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Anexo 1. Determinacion de pesos usando matrices EFl y EFE

Priorizacion de factores en la matriz EFI

1 Lanzamlentf) de nuewos platos marinos bajo el concepto de buffet marino, 1 1 0 1 0 0 1 0 1 5 12%
concepto aun no desarrollado
2 |Enfoque en los procesos de seleccion y capacitacion del personal 0 1 1 0 0 0 1 1 0 4 10%
3 _Excelente calidad de senicio de atencién al cliente, en un ambiente 0 0 0 0 0 0 1 0 1 2 5%
impecable
4 |Buena relacion en cuanto a precio, cantidad y calidad de productos 1 0 1 1 0 0 0 0 0 2 5%
5 [Adecuada estandarizacién de procesos de fabricacion y venta del producto 0 1 1 0 0 0 0 0 1 3 7%
6 |Elevado costo inicial para el posicionamiento en el rubro restaurante 1 1 1 1 1 1 1 0 1 7 17%
7 |Complejidad en el uso de productos e insumos perecibles 1 1 1 1 1 0 1 0 0 5 12%
8 [Nivel de platos a ofrecer restringidos por sélo a la carta, nada de menus 0 0 0 1 1 0 0 0 0 2 5%
9 [Alta inversion inicial en promociones y ofertas 1 0 1 1 1 1 1 1 1 7 17%
10 Falta t’ie experiencia. Variables manejadas con mucho cuidado tales como o 1 o 1 o o 1 1 o 2 10%
almacén, compras.
41 | 100%

Elaboracion propia

Priorizacion de factores en la matriz EFE

1 |Sector de restaurantes marinos en crecimiento constante 0 0 ojojJo|Oof|oO 1 1 3%
2 [Gran mercado y con mucha diversidad de productos marinos 1 0 1 0 1 1 1 0 0 4 11%
3 Clientes es busc.a de nuewvos c’onceptos de alimentacion. Minima fidelidad en 1 1 1 1 1 0 1 1 1 7 19%
restaurantes marinos en especmco
4 [Aumento en el habito de alimentarse fuera de casa 1 0 0 ojojJo|OofoO 1 1 3%
5 |Alto poder de negociacién con los proveedores 1 1 0 1 1 1 1 1 0 6 16%
6 Res_te}urantes marinos con amplia experiencia en el sector y bien 1lolol1]o tl1l1lo 4 1%
posicionados en el mercado
7 [Cantidad importante de productos sustitutos 1 0 1 1 0 0 0 0 1 3 8%
8 |Restaurantes marinos con similitud de carta y diferenciacién de precios 1 0 0 1 o| o0 1 0 1 3 8%
9 |Variaciones de los precios en el mercado de los insumos 1 1 0 1 o| o0 1 1 1 5 14%
10 |Menga disponibilidad de terrenos o locales céntricos 0 1 0 0 1 1 0 0 0 3 8%
37 100%

Elaboracion propia
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Anexo 2. Matriz cuantitativa de estrategias

Lanzamiento de nuewos platos marinos bajo el concepto

de buffet marino, concepto ain no desarrollado 4 4 16 ! 4 ! N ® 1 2 ’
Enfoque en los procesos de seleccion y capacitacion del 2 3 12 2 8 4 16 1 4 1 4
personal

Excglente(cahdad de senicio de atencion al cliente, en un 4 2 8 1 4 4 16 2 8 1 4
ambiente impecable

Buena relacion en cuanto a precio, cantidad y calidad de 3 3 9 3 9 2 6 3 9 3 9
productos

Adecuada estandarizacion de procesos de fabricacion y 3 3 9 1 3 2 6 1 3 2 6

venta del producto

Sector de restaurantes marinos en crecimiento constante 4 1 4 1 4 2 8 1 4 2 8

Gran mercado y con mucha diversidad de productos

) 4 2 8 3 12 1 4 1 4 3 12
marinos
lee.mes es .busca de nuevos conceptos de allmer}tamén. 3 3 9 1 3 1 3 2 6 1 3
Minima fidelidad en restaurantes marinos en especifico
Aumento en el habito de alimentarse fuera de casa 4 1 4 1 4 1 4 1 4 1 4
Alto poder de negociacién con los proveedores 3 1 3 4 12 1 3 1 3 2 6

Elevado costo inicial para el posicionamiento en el rubro

1 1 1 2 2 3 3 2 2 4 4
restaurante
Complejidad en el uso de productos e insumos perecibles 2 2 4 4 8 1 2 1 2 2 4
Nivel de platqs a ofrecer restringidos por sélo a la carta, 1 4 4 2 2 1 1 2 2 1 1
nada de menus
Alta inversion inicial en promociones y ofertas 2 2 4 2 4 1 2 4 8 1 2
Falta de experiencia. Variables manejadas con mucho 1 1 1 2 2 2 2 1 1 2 2

cuidado tales como almacén, compras.

Restaurantes marinos con amplia experiencia en el sector

. . 1 3 3 2 2 1 1 2 2 1 1
y bien posicionados en el mercado
Cantidad importante de productos sustitutos 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1
Restaurgntgs manngs con similitud de carta y 2 3 6 2 2 1 2 2 4 1 2
diferenciacion de precios
Variaciones de los precios en el mercado de los insumos 2 2 4 4 8 1 2 1 2 1 2
Menga disponibilidad de terrenos o locales céntricos 1 1 1 1 1 4 4 1 1 1 1

Total 112 97 90 82 84

Elaboracion propia
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Lanzamiento de nuewos platos marinos bajo el concepto

de buffet marino, concepto atn no desarrollado 4 1 4 4 16 2 8 L 4 2 8
Enfoque en los procesos de seleccién y capacitacion del 4 4 16 1 2 3 12 1 2 1 2
personal

Excglentel calidad de senicio de atencion al cliente, en un 4 4 16 2 8 3 12 3 12 2 8
ambiente impecable

Buena relacion en cuanto a precio, cantidad y calidad de 3 1 3 3 9 4 12 1 3 3 9
productos

Adecuada estandarizacién de procesos de fabricacion y 3 2 6 2 6 2 6 1 3 1 3

venta del producto

Sector de restaurantes marinos en crecimiento constante 4 2 8 2 8 3 12 3 12 1 4

Gran mercado y con mucha diversidad de productos

. 4 1 4 3 12 1 4 1 4 1 4
marinos
Cller1tes es .busca de nuewvos conceptos de allmerltacwn 3 1 3 2 6 4 12 2 6 3 9
Minima fidelidad en restaurantes marinos en especifico
Aumento en el habito de alimentarse fuera de casa 4 1 4 2 8 1 4 2 8 2 8
Alto poder de negociacion con los proveedores 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3

Elevado costo inicial para el posicionamiento en el rubro

1 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3
restaurante
Complejidad en el uso de productos e insumos perecibles 2 1 2 3 6 1 2 1 2 1 2
Nivel de platqs a ofrecer restringidos por sélo a la carta, 1 1 1 4 4 2 2 1 1 1 1
nada de menus
Alta inversion inicial en promociones y ofertas 2 1 2 1 2 2 4 1 2 4 8
Falta de experiencia. Variables manejadas con mucho 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1

cuidado tales como almacén, compras.

Restaurantes marinos con amplia experiencia en el

. . 1 3 3 3 3 4 4 2 2 2 2
sector y bien posicionados en el mercado
Cantidad importante de productos sustitutos 1 2 2 2 2 3 3 1 1 2 2
Restaurgnt_e’s marinos  con similitud de carta y 2 1 2 3 6 3 6 1 2 1 2
diferenciacién de precios
Variaciones de los precios en el mercado de los insumos 2 1 2 2 4 1 2 1 2 1 2
Menga disponibilidad de terrenos o locales céntricos 1 1 1 1 1 2 2 4 4 1 1

Total 87 111 113 79 84

Elaboracion propia
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Anexo 3. Factores de seleccion de zonas geograficas

Justificacién de seleccion de factores

Geogréfica A Numero de habitantes del NSE B,Cy D

Geografica B A% promedio anual de la poblacion de 2005 al 2013

Geografica C Densidad (habitantes / km2)

Se asigna un mayor peso a la zonas
geograficas que tengan una mayor poblacién
de NSE B, C y D, pues se tiene la mayor
oportunidad de tener clientes; ademas,
también se deben considerar dos factores: si
la variacion del wolumen de la poblacion tiene
una tendencia creciente o decreciente, de
acuerdo a su variacién porcentual afio a afio; y
la densidad poblacién, buscando maximizar el
ndmero de clientes potenciales en un menor
radio de accién.

Demogréfica D Gasto gastrondémico familiar fuera del hogar (%)

Evaluar el gasto gastronémico fuera del hogar
es un indicador relevante, ya que muestra que
tanto estan dispuestos a pagar en un
restaurante las personas de wuna zona
geogréafica con respecto a las otras; y permite
conocer si la tendencia serd creciente o
decreciente.

Psicogréfica E Valor asignado por % poblacion con estilo de vida definido

Se da mayor preferencia a las zonas
geograficas que cuentan con mas personas
con estilo de vida Progresistas y Modernas; y
en menor medida, Adaptados y
Consenadoras.

- F Numero de locales de restaurante marino

A pesar de no pertenecer a un grupo en
particular como los anteriores puntos, se toma
en cuenta por ser una \ariable \ital que
permite evaluar la presencia de competidores
directos en cada zona geografica.

Elaboracion propia

Priorizacion de factores para la seleccidon de zonas geograficas

Elaboracion propia
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A Numero de habitantes del NSE B,Cy D 1 1 1 1 5 33%
B  [A% promedio anual de la poblacion de 2005 al 2013 0 0 1 0 0 1 7%
C |Densidad (habitantes / km2) 0 1 0 1 1 3 20%
D Gasto gastronémico familiar fuera del hogar (%) 0 0 1 0 0 1 7%
E |Valor asignado por % poblacién con estilo de vida definido 0 1 0 1 1 3 20%
F  |Namero de locales de restaurante marino 0 110 110 2 13%
15 [ 100%




Anexo 4. Detalle de seleccion de zonas geograficas

Factor A: NUmero de habitantes de NSE B, Cy D

Chimbote 214,804 | 5.30% [ 27.10% | 43.50% 163,036
Céceres del Pert 4,884 0.55% [ 18.55% [ 45.40% 3,150
Coishco 15,811 3.00% [ 22.81% | 35.40% 9,678
Macate 3,425 1.50% | 15.41% | 55.60% 2,483
Moro 7,528 1.00% | 16.88% | 65.50% 6,277
Nepefia 15,589 1.80% [ 19.76% | 30.80% 8,162
Samanco 4,590 1.20% | 18.52% | 32.30% 2,388
Santa 20,532 3.50% | 25.30% | 38.40% 13,798
Nuevo Chimbote 151,127 8.64% | 29.48% | 42.25% 121,461
Total Santa 438,290 330,433
Fuente: INEI

Elaboracion propia

Factor B: A% promedio anual de la poblacién de 2005 al 2015

Paoblacién 224,627|224,013 223,287 |222,475| 221,582 (220,624 |219,612| 218,542 (217,394 | 216,154 | 214,804 -0.45%
A% afio anterior = -0.27% | -0.32% | -0.36% [ -0.40% | -0.43% | -0.46% | -0.49% | -0.53% | -0.57% | -0.62%

Poblacién 5,333 | 5291 | 5,249 | 5,206 | 5160 | 5,116 | 5071 | 5026 | 4,980 | 4,932 | 4,884 0.88%
A% afo anterior = -0.79% | -0.79% | -0.82% | -0.88% | -0.85% | -0.88% | -0.89% | -0.92% | -0.96% | -0.97%

Poblacién 15,149 | 15,229 | 15,305 | 15,377 | 15,446 | 15,513 | 15,578 | 15,642 | 15,703 | 15,760 | 15,811 0.43%
A% afio anterior - 0.53% | 0.50% | 0.47% | 0.45% | 0.43% | 0.42% [ 0.41% | 0.39% | 0.36% [ 0.32%

Pablacién 4,209 | 4,127 | 4,046 | 3,966 | 3,885 | 3,806 | 3,728 [ 3,651 | 3,576 | 3,501 | 3,425 2.04%
A% afio anterior = -1.95% | -1.96% | -1.98% [ -2.04% | -2.03% | -2.05% [ -2.07% | -2.05% | -2.10% | -2.17%

Poblacién 7,915 | 7,884 | 7,850 | 7,814 | 7,777 | 7,738 | 7,698 | 7,659 | 7,617 | 7,573 | 7,528 0.50%
A% afo anterior = -0.39% | -0.43% | -0.46% | -0.47% | -0.50% | -0.52% | -0.51% | -0.55% | -0.58% | -0.59%

Poblacién 13,937 | 14,108 | 14,277 | 14,443 | 14,609 | 14,774 | 14,940 | 15,106 | 15,270 | 15,431 | 15,589 1.13%
A% afio anterior - 1.23% | 1.20% | 1.16% | 1.15% | 1.13% | 1.12% | 1.11% | 1.09% | 1.05% | 1.02%

Pablacién 4,286 | 4,321 | 4,353 | 4,385 | 4,416 | 4,446 | 4,476 | 4,506 | 4,535 | 4,563 | 4,590 0.69%
A% afio anterior = 0.82% | 0.74% | 0.74% | 0.71% | 0.68% | 0.67% [ 0.67% | 0.64% | 0.62% [ 0.59%

Paoblacién 18,034 | 18,287 | 18,539 | 18,789 | 19,038 | 19,288 | 19,539 | 19,790 | 20,041 | 20,288 | 20,532 1.31%
A% afio anterior = 1.40% | 1.38% | 1.35% | 1.33% | 1.31% | 1.30% | 1.28% | 1.27% | 1.23% | 1.20%

Poblacién 107,635|111,614|115,669 (119,804 |124,024|128,334(132,739|137,235| 141,809 | 146,444 151,127 3.45%
A% afio anterior - 3.70% | 3.63% | 3.57% | 3.52% | 3.48% | 3.43% | 3.39% | 3.33% | 3.27% | 3.20%

Fuente: INEI
Elaboracion propia

Factor C: Densidad (habitantes / km?)

Chimbote 214,804 1,467 146.42
Céaceres del Peru 4,884 550 8.88
Coishco 15,811 9 1,716.72
Macate 3,425 585 5.86
Moro 7,528 359 20.95
Nepefia 15,589 458 34.02
Samanco 4,590 154 29.78
Santa 20,532 39 531.78
Nuevo Chimbote 151,127 384 393.54
Total Santa 438,290 4,005 2,887.95

Fuente: Ipsos Apoyo
Elaboracion propia
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Factor D: Gasto gastrondmico familiar fuera del hogar (%0)

Chimbote 42%
Caceres del Peru 10%
Coishco 30%
Macate 20%
Moro 15%
Nepefia 25%
Samanco 28%
Santa 30%
Nuewvo Chimbote 40%

Elaboracion propia

Factor E: Valor asignado por % poblacién con estilo de vida definido

A los estilos de vida Progresistas y Modernas se les asigna un puntaje 2, y a los
Adaptados y Conservadoras, un puntaje 1. Luego, cada puntaje se multiplica por el

porcentaje de poblacion y se determina un valor asignado para cada zona

geografica:
Chimbote 47.50 2 39.00 1 134.00
Céceres del Peru 37.00 2 38.00 1 112.00
Coishco 38.00 2 40.00 1 116.00
Macate 36.00 2 38.00 1 110.00
Moro 40.00 2 37.00 1 117.00
Nepefia 35.00 2 38.00 1 108.00
Samanco 35.00 2 40.00 1 110.00
Santa 38.00 2 40.00 1 116.00
Nuewvo Chimbote 48.60 2 38.00 1 135.20
Total Santa 355 348

Elaboracion propia
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Factor F: NUmero de locales de restaurante marino

Chimbote 24 217,394 9
Caceres del Per( 2 4,980 2
Coishco 4 15,703 4
Macate 2 3,576 2
Moro 3 7,617 3
Nepefia 4 15,270 4
Samanco 3 4,535 2
Santa 5 20,041 4
Nuevo Chimbote 10 141,809 14

Total Santa 57 430,925 43

Fuente: Plan de Desarrollo Urbano
Elaboracion propia

Consolidado — resultados de cada factor por zona geoqrafica

A g“?;rg de habitantes del NSE| 15 036 | 3150 | 9,678 | 2483 | 6277 | 8162 | 2388 | 13788 | 121461

A% promedio anual de la

- 0 o 0/ 0/ - 0, = 0, 0, 0, 0 0
B | oblacion c 2005 al 2015 0.41% | -0.85% | 045% | -2.02% | -0.48% | 1.15% | 0.71% | 1.33% | 3.51%
C |pensidad (habitantes / km2) 148.19 906 | 1,70499 | 6.12 2120 | 3332 | 2042 | 51006 | 369.28
p [|Gasto gastronomico familiarl o 10% 30% 20% 15% 25% 28% 30% 40%
fuera del hogar (%)
) . -
g |Valor asignado por % poblacién| ., 112 116 110 117 108 110 116 135

con estilo de vida definido

Numero de locales de
restaurante marino

Elaboracion propia
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Anexo 5. Detalle de seleccién de las regiones

Factor A: NUmero de habitantes de NSE B, Cy D

Region 1 365,931 6.97% 28.29% | 42.88% 285,920
Region 2 251,147 3.93% 25.07% | 39.10% 171,039
Region 3 402,274 5.11% 26.17% | 39.89% 286,298

Total Regiones 1,019,352 | 16.01% | 79.53% | 121.86% [ 743,258

Fuente: INEI
Elaboracion propia

Factor B: A% promedio anual de la poblacion de 2005 al 2013

Poblacién 332,262 335,627 [ 338,956 | 342,279 | 345,606 | 348,958 | 352,351 | 355,777 359,203 [ 362,598 | 365,931
A% afio anterior = 1.01% | 0.99% | 0.98% | 0.97% | 0.97% | 0.97% | 0.97% | 0.96% [ 0.95% | 0.92%
Poblacién 257,810|257,529 257,131 | 256,641 | 256,066 | 255,425 | 254,729 | 253,974 | 253,138 | 252,202 | 251,147 0.26%
A% afio anterior - -0.11% | -0.15% | -0.19% | -0.22% | -0.25% | -0.27% | -0.30% | -0.33% | -0.37% | -0.42%
Paoblacién 365,445|369,143372,800|376,445| 380,090 | 383,759 | 387,468 | 391,209 | 394,947 [ 398,646 | 402,274 0.96%
A% afio anterior = 1.01% | 0.99% | 0.98% | 0.97% | 0.97% | 0.97% | 0.97% | 0.96% [ 0.94% | 0.91%

0.97%

Fuente: Ipsos INEI
Elaboracion propia

Factor C: Densidad (habitantes / km2)

Region 1 365,931 1,851 197.69
Regién 2 251,147 1,515 165.79
Regién 3 402,274 1,899 211.85

Total Regiones [ 1,019,352 5,265 575.34

Fuente: Ipsos Apoyo
Elaboracion propia

Factor D: Gasto gastrondmico familiar fuera del hogar (%)

Region 1 41%
Region 2 34%
Regién 3 36%

Elaboracion propia
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Factor E: Valor asignado por % poblacién con estilo de vida definido

A los estilos de vida Progresistas y Modernas se les asigna un puntaje 2, y a los
Adaptados y Conservadoras, un puntaje 1. Luego, cada puntaje se multiplica por el
porcentaje de poblacion y se determina un valor asignado para cada zona

geografica:

Region 1 48.05 2 38.50 1 134.60

Region 2 41.17 2 39.67 1 122.00
Region 3 43.03 2 39.25 1 125.30
Total regiones 132 117

Elaboracion propia

Factor F: NUmero de locales de restaurante marino

Region 1 34 359,203 11
Region 2 33 253,138 8
Region 3 43 394,947 9
Total regiones 110 1,007,288 27

Fuente: Plan de Desarrollo Urbano
Elaboracion propia

Consolidado — resultados de cada factor por zona geoqrafica

A ll;lucr:n;:rg de habitantes del NSE 284,497 186,512 307,972

A% promedio anual de la

B 1.55% .46% 1.22%
poblacién de 2005 al 2015 55% 0.46% ’
C [Densidad (habitantes / km2) 517.47 2,372.24 | 2,741.52
Gasto gastronémico familiar o 0 0
D fuera del hogar (%) 1% 34% 36%
. o L
E Valor asignado por % poblacion 269 366 495

con estilo de vida definido

= NUmero de locales de 23 17 29

restaurante marino

Elaboracion propia
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Anexo 6. Calculo del tamafio de muestra

Se tomara como poblacién total, las personas pertenecientes al NSE B, C y D, que
pertenezcan a los distritos seleccionados, los cuales representan un total de
402,274 personas. Como el tamafio poblacional es mayo que 100,000 personas, se

considerara como poblacién infinita, para lo cual se empleara la siguiente formula:

z’xpxq

82

Dénde:

z = 1.96, nivel de confianza de 95%
p = 50%, de la poblacién a favor
g = 50%, de la poblacién en contra

e = 5%, error de estimacion

Luego de hacer el célculo, se obtiene un tamafio de muestra de 385 personas. Las

encuestas se realizaron del 10 de Diciembre al 20 de Diciembre del afio 2016.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




Anexo 7. Encuesta presentada para la investigacién de mercado

|. Datos Generales

1. Género

Masculino
Femenino

2. Marque el rango de edad al cual pertenece

Menos de 12 afios
13 a 20 afios

21 a 30 afios

31 a 40 afios

41 a 50 afios

51 a 60 afios

61 afios a mas

3. ¢ En qué distrito vive?

Chimbote

Nuewvo Chimbote
Santa

Coishco

IIl. Investigacién de mercado

4. ;Consumes comida marina fuera de casa?

Si
No

5. ¢ Por qué motivo no consume comida marina fuera de casa?

El mal olor luego de comer
Pica mucho la comida marina
No gusta mucho el sabor
Tiene muchas espinas

Otros

6. Por favor, indique el restaurante marino (o cebicheria) que usted més recuerde

7. ¢A qué restaurante marino (cebicheria) asiste con mayor frecuente?
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8. Acerca de los restaurantes marinos (cevicheria) a las que asisten con mayor frecuencia,
califiquelas con las siguientes caracteristicas del 1 al 5
1: totalmente en desacuerdo, 5: totalmente de acuerdo

Sabor de la
comida

Atencién rapida

Mozos atentos y
amables

Tamafio de
porcion grande

Precios bajos

Amplia variedad
de la carta

Local con un
ambiente limpio y
agradable

9. Si no hay mesas disponibles en la(s) cevicheria-restaurante(s) a la(s) que asiste con
mayor frecuencia, ¢qué accion toma?
Marque solo una opcién

Espero a que haya una mesa disponible

Busco otro restaurante (cevicheria)

Busco otro restaurante que no sea comida marina
Otras acciones

10. ¢ Qué factores considera que son los mas importantes al momento de elegir un
restaurante marino?
Marque méximo 3 opcion

Excelente sabor de la comida

Precios asequibles

Variedad en la carta

Atencion agil

Amabilidad y vocacion de senivcio de los mozos
Disponibilidad de mesas

Establecimiento que cuente con juegos infantiles
Local limpio y agradable

Otros

11. ¢Con qué frecuencia asiste a un restaurante marino (cevicheria) de lunes a viernes?

Dos veces por semana
Semanal

Quincenal

Mensual

Cada dos meses
Ocasional

Nunca
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12. ¢ Con qué frecuencia asiste a un restaurante marino (cevicheria) sabados y domingos?

Dos veces por semana
Semanal

Quincenal

Mensual

Cada dos meses
Ocasional

Nunca

13. ¢ A qué hora asiste un restaurante marino (cevicheria) por lo general?

Menos de 11:00 a 13:00 a 15:00 a Mas de las
las 11:00 13:00 15:00 16:00 16:00
Lunes a jueves
Viernes
Sabado
Domingo

14. En promedio, ¢,cuanto tiempo permanece en un restaurante marino (cevicheria)?

1/2 hora

1 hora

1 horay 1/2

2 horas

2 horas y 1/2 o més

15. ¢ Qué plato de comida marina consume usted por lo general en un restaurante marino (cevicheria)?
Marque minimo 1 plato y maximo 5 platos

16. Cuando asiste a un restaurante marino (cevicheria), ¢ Qué plato le gustaria comer a parte, que no
sea a base de comida marina?
Marque minimo 0 plato y maximo 3 platos

17. Cuando asiste a un restaurante marino (cevicheria), ¢, Qué plato le gustaria comer como postre?
Marque minimo O plato y maximo 3 platos

18. ¢ Qué bebida consume con mayor frecuencia cuando asiste a un restaurante marino (cevicheria?

Chicha morada
Limonada
Gaseosa
Ceneza

Otro

19. ¢ Qué guarnicion no debe faltar en una comida marina?

Choclo

Aji

Camote

Limon

Cebolla

Aderezo (popular jugo de los platos marinos)

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




20. ¢ Cuéanto gasta en promedio por persona por el total de su consumo cuando asiste a un
restaurante marino (cevicheria)?

Menos de 10 soles
De 10 a 15 soles
De 15 a 20 soles
De 20 a 25 soles
De 25 a 30 soles
De 30 a 40 soles
De 40 soles a mas

21. ¢Le gustaria que exista un restaurante buffet marino - criollo?

Si
No

22. ¢/ Qué dias asistiria a este restaurante buffet?

Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado
Domingo

23. ¢ Cuéanto esté dispuesto a pagar por un buffet marino - criollo?

De 25 a 35 soles
De 35 a 45 soles
De 45 a 55 soles
De 55 a 65 soles
De 65 soles a mas

24. ;Qué medio de pago usa?

En efectivo
Tarjeta de débito
Tarjeta de crédito

25. ¢ A través de qué medio suele enterarse de las promociones de un restaurante marino (cevicheria)?

Dentro del local (en la carta o en la mesa)
Avisos en la fachada del local

Volantes entregado a domicilio

Publicidad en vasallas o periédicos
Anuncios en radio

Otro

26. ¢ Qué caracteristicas adicionales le gustaria que haya en un restaurante marino (cevicheria)?

Juegos infantiles

Videojuegos para nifios

Menus para nifios a base de pescado
Promociones del tipo "agranda tu fuente"
Menus especiales para adultos mayores
Ensaladas de frutas como postre
Descuentos en fechas especiales

Otros
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Anexo 8. Modelo de calidad del servicio de Parasuraman, Zeithlam y Berryl

Parasuraman, Zeithlam y Berry definen 5 brechas que impiden el éxito en la

prestacion de servicios. Dichas deficiencias son:

Brecha 1: Discrepancia entre las Brecha 2: Discrepancia entre las
expectativas de los clientes y las percepciones de los directivos y
percepciones de los directivos las normas de calidad

Brecha 4: Discrepancia entre la
presentacion del senvicio y la
comunicacién externa

Brecha 3: Discrepancia entre las
especificaciones de calidad y
presentacion del senicio

Brecha 5: Discrepancia entre las
expectativas del cliente y el
senicio brindado/percibido

Elaboracion propia

Las primeras 4 brechas ocurren internamente en la organizacion que brinda los
servicios, mientras que la quinta, Ultima brecha, es percibida por los clientes en
cuanto a la calidad de los servicios.

Por lo tanto, la suma de las 4 primeras brechas contribuye a la aparicion de la
quinta brecha. De acuerdo al siguiente esquema se podra entender el origen y la
relacion entre las brechas anteriormente mencionadas.

! Informacion tomada de Calidad Total en la Gestion de Servicios. Parasuraman, Zeithlam y Berry, 1993.
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Fuente: Direccién de Marketing. Philip Kotler. P4g. 439.

A continuacion se describirdn cada una de las brechas definidas y lo que se debe

hacer para mitigar su aparicion.

1. Brecha 1

Esta deficiencia se presenta debido a que los directivos descuidan o subestiman las
necesidades de los clientes, pues creen conocer las expectativas de ellos. Si esto
sucede se corre el riesgo de brindar servicios que no estan acorde con las
expectativas de los clientes. Esta brecha es la Unica que traspasa la frontera

consumidor — mercadoélogo.

Los factores que causan este tipo de discrepancia suelen ser la insuficiente
investigacion de marketing, inadecuada comunicacion vertical ascendente y
excesivos niveles jerarquicos de mando.

Para poder combatir ésta brecha es necesario tomar en cuenta algunos consejos:

e Gestionar adecuadamente las reclamaciones de los clientes.
e Seguimiento de los niveles de satisfaccion logrados.

e Realizacion de estudios de las expectativas de los clientes clave.
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2. Brecha 2

A pesar que los directivos comprenden con exactitud las expectativas de los
clientes y tienen la informacion necesaria para brindar un servicio acorde con sus
preferencias, se tiene un reto: usar dicha informacion para poder establecer normas
de calidad adecuadas. Es ahi dénde surge la segunda brecha, pues los directivos
en su afan de lograr cambiar ciertas especificaciones o normas de calidad, para
lograr igualar o sobrepasar las expectativas de los clientes, hacen cambios en los
procesos y procedimientos, generando errores y confusiones al interior de la
empresa proveedora del servicio. Para poder combatir dicha brecha es necesario

tomar en cuenta los siguientes consejos:

e Establecer objetivos especificos y comprensibles por todos los empleados
de la empresa proveedora.

e Hacer que las normas y especificaciones de calidad sean aceptados por
todos los empleados de la empresa.

e Las normas y especificaciones de calidad deben cubrir necesariamente las

expectativas de los clientes.

3. Brecha 3

También conocida como deficiencia en la realizacion del servicio, se da cuando los
empleados pertenecientes a la empresa proveedora no tienen la disposicion o
capacidad adecuada para poder servir a los clientes. Esto ocurre debido a la falta
de motivacién y/o capacitacion del personal, asi como a las variaciones en la
calidad del servicio, pues es necesario tomar en cuenta que las personas son las
que dan el servicio y el trato varia de un empleado a otro. Para poder combatir esta

brecha es necesario seguir las siguientes recomendaciones:

o Describir en forma clara las funciones de cada puesto de trabajo.
¢ Fomentar el trabajo en equipo dentro de la empresa proveedora.
e Establecer un programa de capacitaciones que permita a los empleados

brindar un servicio homogéneo a los clientes.

4. Brecha 4

Es también llamada deficiencia entre lo que se promete y lo que se realiza.
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Esta deficiencia se da principalmente por la falta de coordinacién y comunicacion
entre los departamentos de marketing y operaciones. Asimismo la falta de
comunicacion entre las sucursales de la empresa proveedora y la tendencia a
prometer en exceso a través de la publicidad generan que la brecha 4 se
incremente. Para reducir esta brecha es necesario seguir las siguientes

recomendaciones:

o Establecer una adecuada comunicacion horizontal dentro de la empresa
proveedora de servicios.

e Abrir canales de comunicacién entre los departamentos de Ventas y
Operaciones.

e Prestar servicios similares en todas las sucursales de la empresa
proveedora a través de procedimientos compartidos.

e Coordinar adecuadamente las caracteristicas reales del servicio antes de
difundirlo a los clientes potenciales.

5. Brecha 5

Finalmente, se tiene la brecha 5 que se presenta cuando el cliente aprecia
errbneamente la calidad del servicio en general. La suma de las 4 brechas

anteriormente descritas hace que la brecha 5 se incremente.
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Anexo 9. Modelo de encuesta Post-servicio
Saludos estimado cliente, debido a que su opiniéon es muy importante para nosotros
y con la finalidad de brindarle un mejor servicio, y cumplir con sus necesidades, le

agradecemos llenar la siguiente encuesta con sinceridad y libertad.

Edad: Fechay hora: Nombre del mozo:

1.- ¢, Como se enterd de la existencia del Restaurante marino?

Familia / Amistades
Anuncios por tv
Anuncios por radio
Anuncios por internet
Volantes /afiches
Otros (especifique):

2.- Marque con una (x) la opcion que considere mas conveniente para las

siguientes preguntas:

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

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

Le  pareci6 adecuada la
presentacion del plato?

¢Le  parecieron cOmodas vy
seguras las instalaciones del
restaurante?

¢Las promociones mostradas por
los medios de comunicacién
fueron iguales a los brindados?
¢El sabor de la comida en general
cubrié sus expectativas?
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3.- Califique del 1 al 5 el servicio brindado por el Restaurante marino

1+ 1 =2 [1 s [1 4 [1 s

4.- ¢Qué parte del servicio brindado deberia mejorar para poder cumplir totalmente

con sus expectativas?

5.- ¢Tiene usted alguna recomendaciéon o0 sugerencia con respecto al servicio y

productos brindados por el Restaurante marino?

Muchas gracias por su apoyo.
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Anexo 10. Eleccién de factores de seleccion para cada zona y su ponderacion

Matriz de impactos cruzados para la ponderacién de cada factor

Costo del terreno ($/ m2) 0 0 1 17%
Cercania de la competencia directa 0 0 1 1 17%
Proximidad a avenidas principales 1 1 0 2 33%
Existencia de otros negocios principales 1 0 1 2 33%

6 | 100%

Elaboracion propia

Justificacién de factores de seleccion

Costo del
terreno ($ /
m2)

Este factor toma en cuenta el nimero de restaurantes de comida
marina cercanos al local. Lo cual influird negativamente en su
seleccion.

17%

Cercania de la
competencia
directa

El factor costo del terreno debe ser considerado para la evaluacién
de la localizacion, ya que un menor costo permitira grandes
ahorros en el proyecto. El precio del terreno es evaluado segun el
costo por metro cuadrado., en ddlares.

17%

Proximidad a
avenidas
principales

Un local ubicado en una zona de facil acceso permite atraer mas
clientes, y es mas factible el transporte de los empleados. Este
factor es evaluado segun el nivel vehicular de transporte publico y
privado que circule en las zonas cercanas al local.

33%

Existencia de
otros negocios
principales

La existencia de otros negocios en la zona permite incrementar el
wlumen de personas que transitan por esta, generando mayores
posibilidades de obtener clientes potenciales.

33%
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Anexo 11. Justificacion de evaluacion de zonas, segun criterios de seleccion

Chimbote

Puntaje 5 2 4 4

- Mary Luna - Malecén Grau - Muelle artesanal
Zonal 202.24 - Cevicherias zonales - Jose Pardo - Hospital La Caleta

- El Veridico - Francisco Bolognesi - Locales comerciales
Puntaje 3 1 5 4

- El Cevichdn - Enrique Palacios - Locales comerciales
Zona 2 416.67 - El Rico Chimbote - Jose Pardo - Iglesia San Carlos

- El Marino Bar - Leoncio Prado - Municipalidad
Puntaje 5 1 3 3

- El Ajicito - Manuel Villavicencio - Siderperu
Zona 3 221.43 - Cevicherias zonales - Jose Galvez - Mercado El progreso

- Industrial - Mercado Modelo

Puntaje 4 4 4 5

- La Barca - Pacifico - Megaplaza

- Cevicherias zonales - Jose Pardo - Los Ferroles
Zona4 380.00 - Panamericana Norte - El Mirador

- Estadio Jose Galvez
- Terminal El chimbador
Elaboracion propia
Santa

Puntaje 5 4 2 3
- Panamericana Norte - Municipalidad
Zonal 166.67 - Cevicherias zonales - PE-12 - Mercado Municipal
- Camino Real - Estadio San Bartolo

Elaboracion propia

Coishco

Puntaje 5 4 1 1
- Panamericana Norte - Plazuela Miguel Grau
Zonal 138.89 - Cevicherias zonales - Santa - Plaza Los pescadores
- Pescadores - Essalud

Elaboracion propia
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Nuevo Chimbote

Puntaje 5 2 4 4
- Rico Chimbote - Brasil - Hospital Regional
Zonal 200.00 - El Salpreso - Argentina - Universidad del Santa
- Universitaria - Senati
Puntaje 5 3 5 4
- El Salpreso - Pacifico - Locales comerciales
Zona 2 219.05 - Cevicherias zonales - Panamericana Norte - Institutos escolares
- Country - Discotecas
Puntaje 4 4 3 3
- Rico Chimbote - Pacifico - Complejos deportivos
Zona 3 280.00 - Cevicherias zonales - Panamericana Norte - Institutos escolares
- Central - Ovalo La Familia
Puntaje 4 3 4 4
- El Salpreso - Pacifico - Municipalidad
Zona 4 300.00 - Cevicherias zonales - Anchoveta - Institutos escolares
- Panamericana Norte - Mercado Buenos Aires
Puntaje 2 3 5 5
- El salpreso - Pacifico - Locales comerciales
Zona 5 500.00 - Cevicherias zonales - Argentina - Institutos escolares
- Country - Catedral

Elaboracion propia
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Anexo 12. Detalle de maqguinaria, equipos, muebles y enseres requeridos

a. Almacén
Proveedor Sodimac Proveedor Felipe Kikuchi & Asociados
Marca / Modelo |Scandinova Marca / Modelo |Metalfrio -

Precio (S/.) 179.90
Di i 0.43x0.40x 1.20m

El tamafio de la alacena ‘

Precio (S/.) 8,100.00
Di i 1.40x 0.80x 2.05 m

vertical, es ideal para
Especificaciones [almacenar botellas, cajas de
cereales u otros productos
similares.

Gabinete de acero inoxidable
Especificaciones |interior y exterior, sistema de
enfriamiento por aire forzado.

Proveedor Felipe Kikuchi & Asociados Proveedor Balanzas Basper

Marca / Modelo |Metalfrio Marca / Modelo |Basper 1
Precio (S/.) 8,500.00 Precio (S/.) 750.00 g
Di i 1.40x 0.80x 2.05m Di i 0.40x 0.50x 0.70 m
-
Gabinete de acero inoxidable Balanza integramente en acero I
Especificaciones |interior y exterior, sistema de Especificaciones |inoxidable, calibrada con pesas
enfriamiento por aire forzado. certificadas.

Elaboracion propia

b. Cocina
Proveedor Harman's Peru Proveedor Harman's Pert
Marca / Modelo |Modelo 3900 2HP - AL Marca / Modelo |Harman's
Precio (S/.) 5,500.00 Precio (S/.) 1,400.00
Dimensiones 1.75x0.75x 0.95 m Dimensiones  |1.50x 1.00x 1.50 m
Fabricado con planchas de
. P R Fabricado con planchas de
e . Acero Inoxidable calidad AISI e . A
Especificaciones Especificaciones [Acero Inoxidable calidad AlSI,
304 2B, dos Hornos de gran o
R con 2 compartimientos y tabla.
capacidad.
Proveedor Harman's Perd Proveedor Indurama
Marca / Modelo |Harman's Marca / Modelo |Indurama RI-530
Precio (S/.) 700.00 Precio (S/.) 1,649.00
Di i 2.50x 0.70x 1.00 m . Dimensiones  |0.60x 0.60x 2.00m

Fabricado con planchas de
Especificaciones [Acero Inoxidable calidad AlSI Especificaciones
304 2B, uso gastronémico.

Uso comercial, cycle defrost,
403 litros, con ruedas.

Proveedor Harman's Pert Proveedor Olx

Marca / Modelo |Harman's Marca / Modelo |Mimet

Precio (S/.) 800.00 Precio (S/.) 1,000.00
Dimensiones 1.20x0.50x 1.50 m Dimensiones  |1.00x 0.75x 1.35m

Exhibidor para Helados, cuenta
con 5 cubeteras, iluminacion,
de acero, tiene una bodega de

Fabricado con planchas de
Especificaciones [Acero Inoxidable calidad AlSI,
uso gastronémico.

Especificaciones

6 cubeteras.
Proveedor Harman's Peru Proveedor Roma Diaz
Marca / Modelo |Harman's Marca / Modelo |CF 02
Precio (S/.) 4,000.00 Precio (S/.) 4,185.00

Di 1.00x 1.00x 1.00 m Dimensiones  |1.30x 0.65x 2.10m
Fabricado en acero inoxidable

AlISI 304, espesor 1/32, acabado

Fabricado con planchas de

Especificaciones [Acero Inoxidable calidad AlSI, Especificaciones |satinado en interior,
con filtros de aluminio. aislamiento frigorifico de alta
densidad .

Elaboracion propia
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Comedor

Proveedor Cajas Registradoras Perd

Marca / Modelo |SHARP XEA 23S

Precio (S/.) 848.30
Di ione! 0.36x0.43x0.37m

Especificaciones

:

Visor LCD de 5 a 8 lineas, de
facil lectura. Impresora térmica
integrada. Funcién SI / NO en
ticket para ahorrar papel.

Proveedor Bematech
Marca / Modelo |Monitor Touch MTB-15
Precio (S/.) 500.00
Di ione: 0.38x0.34x0.17m
Pantalla tactil con vidrio

Especificaciones

Proveedor

reforzado, resistente a liquidos
y golpes. Optimiza la eficiencia
del operador. Ajusta de 0a 902.

Importaciones Hiraoka S.A.C.

Marca / Modelo

TV Smart Viera - Panasonic

Precio (S/.)

1,899.00

D ione:

il

Especificaciones

Televisor Smart TV Full HD de
42". Medios inaldmbricos de
facil reproduccion.

Especificaciones

retractil de 25 It. Hecho de
material polietileno.

Proveedor Sodimac
Marca / Modelo |Rimax Basurero
Precio (S/.) 49.90)
Di ione: 0.20x 0.20x 0.55 m
Basurero con tapa movil

Proveedor Indurama
Marca / Modelo |Indurama VFV-520
Precio (S/.) 1,999.00
Dii i 0.83x 0.69x 1.69 m
Exhibidora vertical con luna de
Especificaciones [vidrio con desempafiador, 380
litros.
Proveedor Moblibar Pert
Marca / Modelo |Moblibar
Precio (S/.) 875.00|
Dimensiones  |2.00x 0.80x 1.20m
Mostrador para restaurante,
Especificaciones [incluye gavetas y mddulo para
computadora.
Proveedor Moblibar Pert
Marca / Modelo |Moblibar Baus
Precio (S/.) 275.18]
Dii i 0.50x 0.50 x 0.50 m
LB, Mesa con cubierta de maderay
Especificaciones
base de acero.
Proveedor Moblibar Perd
Marca / Modelo |Florencia silla
Precio (S/.) 105.19
Di i 0.45x 0.42x 0.90 m
Especificaciones Silla fabricada en madera de
P Pino, barnizada y tapizada.
d. Deposito de limpieza
Proveedor Sodimac
Marca / Modelo [Rey
Precio (S/.) 123.90
Dimensiones  [0.70x0.40x 1.10m
Tacho recolector megaforte

Especificaciones

#220. Con asas para el facil
transporte. Ruedas resistentes
al impacto.

Proveedor Sodimac

Marca / Modelo [Kleine

Precio (S/.) 149.90
Dimensiones  [0.40x 0.40x 0.60 m

Especificaciones

Carro escurridor mopa de 30 It.
Ruedas de goma, estructura
PVCy metal.

Elaboracion propia

Especificaciones |,

Proveedor Branfisa
Marca / Modelo |CHASQUY 7B08
Precio (S/.) 899.90
Di ione: 0.47 x 0.47 x 0.90 m
Aspiradora  industrial  para

aspirar polvo y agua de grandes
areas de manera rapida vy
eficiente. Capacidad de 55 gal.

X

o

Especificaciones

Proveedor Branfisa
Marca / Modelo |CHASQUY 8D14NL
_ [precio(s/.) 2,500.00
= ’ Dimensiones  [0.42x 0.42x 1.22m
Y Lustradora de 16" disefiada

para trabajos duros. Cuenta con
15 metros de cable.
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e. Servicios higiénicos

Proveedor Sodimac Proveedor Sodimac
Marca / Modelo [Trebol Inodoro Sifén Jet Marca / Modelo [Trebol Lavatorio Fontana
Precio (S/.) 164.28 — Precio (S/.) 179.90
Di ione! 0.69x 0.41x0.74 m Dii i 0.33x0.46x 0.14 m 5
e Sistema de doble pulsador que e X L
Especificaciones . Especificaciones|Material de loza. Q’
permite el ahorro de agua. )

Proveedor Sodimac Proveedor Metalic

Marca / Modelo [Trebol Urinario Cadet e Marca / Modelo |G-43

Precio (S/.) 159.00 Precio (S/.) 520.00)
Di i 2.70x 0.34x 0.59 m Dii i 1.28x0.45x 1.95m

Locker de doce casilleros,
hecho de acero inoxidable para

Especificaciones|Tipo Bidet / Urinarios. Especificaciones . .
B prevenir deterioros
prematuros.
Proveedor Sodimac Proveedor Mercado Libre
Marca / Modelo |Ecole Papelera Marca / Modelo [Bancas Madera
Precio (S/.) 19.90

Precio (S/.) 99.00]

D ione 0.30x0.30x0.40m D 1.20x0.30x0.45m

Papelera con pedal de 3 It. Util

Especificaciones
P para desechar todo, inoxidable.

Especificaciones |acabado de laqueado en color
natiral.

J Hecho de madera capirona,

Elaboracion propia

f. Zona administrativa

Proveedor Sodimac Proveedor Mercado Libre
Marca / Modelo [Asenti ACO9GHT Marca / Modelo [Tvilum
Precio (S/.) 159.90 Precio (S/.) 220.00
Di ione 0.45x 0.48x 1.01 m Di i 0.35x 0.60x 1.50 m
. . . Aglomerado de madera
Silla giratoria con respaldo y .
e . b % laminado en carapacho. Con
Especificaciones|asiento acolchado, y base de Especificaciones| = .
divisiones internas, chapa de
nylon. = . . .
seguridad y bisagras cangrejo.
Proveedor Sodimac Proveedor Mercado Libre
Marca / Modelo |Asenti Sillon fijo ISO Marca / Modelo [Credenza

Precio (S/.) 59.00 Precio (S/.) 220.00
Di i 0.40x 0.50x 0.80 m Dii i 0.38x0.80x 1.72m
Sillén  fijo, sin brazos, con
e . asiento y respaldo en tela es e Estante de archivador para
Especificaciones| . . Especificaciones X
apilable y muy practico para reuniones.

escritorio o drea de estudio.

Proveedor Sodimac Proveedor Mercado Libre
Marca / Modelo |Moduart 113003 Marca / Modelo [Estante
Precio (S/.) 309.90 Precio (S/.) 220.00
Di i 0.50x 1.00x 1.35m Di i 0.78x 0.78 x 2.00 m
Resistente a las rayaduras,
humedad extrema, altas Credenza para oficina de
Especificaciones |temperaturas y  arafiones; Especificaciones|melamina con 4
ademas de plagas , termitas y compartimientos y 2 puertas.

polillas.

Elaboracion propia
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Especificaciones

Proveedor Hiraoka
Marca / Modelo |Dell L11CEL-TS250SW8C
Precio (S/.) 1,399.00
Dimensiones |-
Procesador  Intel  Celeron

2955U, 1.4 GHz, disco duro: 500
GB. Tamafio de pantalla 11.6".
Tarjeta grafica Intel HD 4000.
Sistema operativo Windows 8.

Proveedor Mega Office

Marca / Modelo |[OVAL 190

Precio (S/.) 1,058.50
2 Di iones 0.80x0.75x 1.90m

Especificaciones

Mesa de reuniones fabricado
en melamina, con tapacanto
grueso.

Especificaciones

Procesador AMD-E1-2500, 1.4
GHz, disco duro: 4 GB. Tamafio
de pantalla 185". Tarjeta
grafica radeon 8240. Sistema
operativo Windows 8.

Proveedor Hiraoka Proveedor Mercado Libre

Marca / Modelo [HP 205 G1 All-in-one Marca / Modelo |Lumens LED 2000

Precio (S/.) 1,399.00 Precio (S/.) 1,199.00
Dimensiones |- i iones |-

()20

Proveedor Mercado Libre

Marca / Modelo |Epson Stylus CX3700

Precio (S/.) 150.00
Di i

Especificaciones

Imprime, copia, escanea, tiene
WiFi.

Especificaciones

No necesita computadora para
proyectar, lee USB. Interfaz:
HDMI / USB / AV / VGA / YPBPR
/S-VIDEO.
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Anexo 13. Determinacion del namero de relaciones por importancia en la tabla
relacional

Para la elaboracion de la tabla relacional de actividades (TRA) se recomienda que

los tipos de relaciones cumplan los siguientes requisitos:
e El nimero de relaciones entre areas (sin contar las relaciones X) deben
tener las siguientes distribuciones: A <= 5%, E <= 10%, | <= 15%, O <= 20%

y U > 50%

e El nimero de relaciones se estima como:

. N N-1 , L,
# relaciones = % , donde N es el numero de areas

Distribucion del restaurante

Para estimar el nimero de relaciones por importancia en el TRA, de la distribucion

de areas, se realiza el siguiente procedimiento:

Si, N = 8 &reas (en el caso del proyecto):

8x(8-1)

# relaciones = = 28 relaciones

El nimero de relaciones igual a 8 (se obtiene por observacion directa del TRA). Por

lo tanto, el nimero de relaciones sin contar X es 28 - 8 = 20 relaciones.

A continuacion se estima el nUmero de relaciones por tipo:

o A<=5% >A=005x20=1/A<=1
e E<=10%>E=0.10x20=2/ E<=2
e [<=15% > 1=0.15x20=3/1<=3
e <=20% —>0=020x20=4/0<=4
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Anexo 14. Detalle de la elaboracion del diagrama relacional de actividades

A cada é&rea por separado se le asigné un numero en la tabla relacional de
actividades para su facil identificacion, ademas se muestra la leyenda a utilizar para

las relaciones respectivas.

1 Almacén
2 Cocina . L,
Tipo de relacién
3 Comedor
A
=, s E
4 | Zona Administrativa |
5 SSHH clientes o
— X
6 SSHH personal

7 | Depdsito de limpieza

8 Estacionamiento

Luego se procede a graficar las relaciones:

e Primero, se grafican las relaciones tipo A:

¢ Segundo, se grafican las relaciones tipo E:

od
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e Luego se grafican las relaciones tipo I:

e Posteriormente se grafican las relaciones tipo O:

@@

e Y por ultimo, se grafican las relaciones tipo X:

@
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Anexo 15. Detalle del diagrama de bloques - algoritmo de Francis

Distribucion del restaurante:

En primer lugar, se estiman los ratios de cercania total (RCT) para cada area, de
acuerdo a la siguiente ponderacion para cada tipo de relacion:

10,000 1,000 100 10 0 -10,000

Tipo de relacion  Ratio de cercania

Ale|1|o|u|x EEEEENG!
1]of1]1]1]3 40,110
1]of1]1]2]2 30,110
ol1]2]of1]3 31,200
ofofof1]5]1 10,010
of1|ofofa]2 21,000
olo|o|3|a]o 30
olo|ofofa]3 30,000
olo|2]0o]s]o 200

Luego se realiza la tabla de secuencia de colocacion:

Mayor RTC

Relacién A con drea 1
Relacién | con area 1
Relacion O con drealy 2
Area restante en evaluacion

Relacion X con drea 1
Relaciéon X con drealy 2
Relacion X con drea 1y 2, menor RCT

w1
o
NIN|W IR [O]|O|N |-

Procedimiento:

e Se ubica el area de mayor RCT, el area 1 (Almacén) y se selecciona una

posicion para el area 2 (Cocina):

7]6]|  [Ubicacion| VPP

1(1a| 5 1,3,5,7 | 10,000
314 2,4,6,8 | 5,000

Se selecciona la ubicaciéon 1

e Se selecciona una posicion para el area 8 (Estacionamiento):
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10{9| 8|7 4,6,8 100
1|2u| | 6 3,5,7,9 50
314|5 1,2,10 0

Se selecciona la ubicacion 6

e Se selecciona una posicién para el area 6 (SSHH personal):

12{11]10/ 9| 8 3,4,10,11 15
13|20 10| 8u| 7 13 10
2|3|4|5]|6 2,59 12 5

8,7,6 0

Se selecciona la ubicacion 3

e Se selecciona una posicion para el area 4 (Zona administrativa):

14(13|12|11|10 2,4,6 10
1 ({2u|1u|8u| 9 1,35 5
2|60[6| 7|8 7, 8,9, 10, 0
314(5 11, 12,13, 14

Se selecciona la ubicacién 6

e Se selecciona una posicién para el area 3 (Comedor):

14(13]12|11(10 1,9 10
1|21(1x| 8|9 2,8,10, 14 5
2|6uldx| 7|8 3 0
3(4]|5]|6 4,5,6,7, 11,
Nulo
12, 13

Se selecciona la ubicacion 1

e Se selecciona una posicion para el &rea 7 (Depdésito de limpieza):
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16/15|14|13|12|11 4,5,6,7, 0
1 (3x|2x|1x|8u|10 9,610, 11
2|3|6u|du| 8|9 1,238,
Nulo
4(5(6|7 12,13, 14

Se selecciona la ubicacién 6

e Se selecciona una posicion para el area 5 (SSHH clientes):

18]17(16|15|14(13 1 1000
1 (3e(2x|1x|8u|12 2,18 500
2|3 |6ul4u|10(11 4,5,6,7,8,9, 0
45 (7uf 9 10, 11, 12, 13
6|78 3, 14, 15, 16,
Nulo
17

Se selecciona la ubicacion 1

e Finalmente el diagrama de bloques resulta de la siguiente manera:

32|18
5|16 | 4
7
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Anexo 16. Descripcion de los procesos secundarios

Chicharrén de pescado

Se reciben el pescado a
través de javas. Luego
se procede a
inspeccionar a simple
vista la carne de los

Se corta el pescado en
trozos pequefios, en
dados

forma de
alargados; y se sazona
con sal, pimientay jugo
de limédn.

Luego del tiempo de
maceracion, el pescado
pasa por una mezcla de
huevo y maicena, hasta
que queden cubiertos.

Seguidamente se frien
los trozos de pescado
por ambos lados para

que se doren

uniformemente.

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor, con la
salsa al gusto.

mismos.

Arroz con mariscos
[ Recepcion |

Se reciben los Se procede a lavar los Se procede a cortar las En un olla grande se
. ) ) El arroz se prepara con ) )

productos marinos, choros y se pone a almejas en tiras vy . cocina cebolla picada, . .

. T Lo el caldo de mariscos, | . , ., Finalmente, se sirven
ademds del arroz. hervir hasta que hervirlo unos ) . irel, pimenton, aji y X

. sal y ajo, y se hierve . en el plato final del

Luego se procede a abran, y luego se segundos; y se cocinan tomate. Ademds se .
. . . . . todo hasta que se consumidor.
inspeccionar a simple retiran los caparazones los langostinos con sal Branee, agregan los choros, etc,
vista. limpiandolos. y agua hirviendo. y se mezcla bien todo.

Se reciben el cabrito,
mediante filetes.
Luego de procede a
inspeccionarlos a

simple vistay peso.

Se procede a cortar el
cabrito en trozos y se
lava eliminando la
mayor cantidad de
grasa posible.

Se macera el cabrito
con chicha de jora, sal y
pimienta, luego se
cocina en caliente con
ajos, ajies, orégano,
culantro y cebolla.

Se seca y se doran los
trozos de cabrito para
que se selle la carne y
esté muy tierno al
paladar.

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor.

Arroz chaufa

Se reciben el arrozy los
filetes de pollo. Luego
de procede a
inspeccionarlos a
simple vistay peso.

Se prepara el arroz con
menos sal de lo
habitual. Luego se bate
2 huevos se frien en
forma de tortillas y se
cortan en trozos cortos.

Se cocina el filete de
pollo y luego se cortan
en cubos pequefios,
adicionalmente se
frien hot dog's en
aceite caliente.

Todos los ingredientes
se van mezclando en
una sarten friendose.

Ademids se
pimiento,
sillao y Aji No Moto.

agrega
cebolla,

Finalmente, se sirven
en el plato final del
consumidor.

Arroz con pato

Se reciben presas de
pato. Luego de procede

a inspeccionarlos
simple vistay peso.

Se doran

a

comino, todo en forma
de una crema.

las cebollas
con ajo, aji, puré se
zapallo, sal, pimientay

Finalmente, se sirven

Se agrega el arroz,
seguido del caldo,
cerveza, chicha y
culantro. Luego se

pato.

cocina con presas de

en el plato final del
consumidor.

Chicha morada

Se reciben el

morado,

sacos.
procede
inspeccionarlos

simple vistay peso.

maiz
a través de
Luego de

hervida.

Se lavan los maices y se
hierven con céscaras de
manzana y pifa, se
agrega canela, clavo de
olor y 3 litros de agua

cola

Se cocina tapado a
fuego lento, luego se
reservando el
liquido.
afiade azUcary jugo de
limén.

Después se

Finalmente, se sirven

jarra al

consumidor.
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Anexo 17. Manipulaciéon de alimentos en un restaurante
A continuacion se muestran las buenas practicas de manipulacion de alimentos,
respecto a las instalaciones, equipos y utensilios, facilidades sanitarias, higiene

personal y capacitacion sanitaria’:

a. Instalaciones sanitarias

e Servicios higiénicos del personal y publico
El establecimiento deberd contar con servicios higiénicos diferenciados,
para hombres y mujeres, en cantidad y tamafio adecuado al volumen de
trabajadores y clientes, debidamente sefializados, los cuales deberan
mantenerse operativos, en buen estado de conservacion e higiene,
equipados con un material facil de limpiar y desinfectar. Asimismo deberan
contar con buena iluminacion y ventilacion, natural o artificial que permita la
eliminacién de los olores hacia el exterior del establecimiento. Los servicios
higiénicos para hombres deberan contar con inodoros, urinarios, lavatorios y
para mujeres sera similar a los indicados, excepto los urinarios que seran
reemplazados por inodoros. Dichos lavatorios deberdn estar provistos de
dispensadores con jaboén liquido o similar y medios higiénicos para secarse
las manos como toallas desechables o secadores automaticos de aire. Si se
utilizan toallas desechables, habra cerca de los lavatorios la cantidad
suficiente de dispositivos de distribucion y depdésitos de basura con tapa y
bolsa interna para su eliminacién, asimismo deberan estar dotados en forma
permanente de papel higiénico y de depdsitos de basura de material
resistente al lavado y desinfeccién continuo con bolsas internas de plastico,
para facilitar la recoleccion de los residuos. Es recomendable que dichos
depdsitos cuenten con algln dispositivo 0 accidén que evite el contacto
directo de las manos, por ejemplo: oscilantes o pedal. Es importante que se
promueva el lavado de manos, a través de la colocacion de avisos en los
servicios higiénicos. Los servicios higiénicos de los empleados deberan
estar separados del area de manipulacién de alimentos y sin acceso directo
a la cocina o almacén. Los servicios higiénicos para comensales no deben
tener acceso directo al comedor; asimismo las puertas deben tener ajuste

automatico y permanecer cerradas, excepto durante las operaciones de

Tomado de la pagina de MINCETUR, Manipulacion de alimentos. Disponible en:
http://www.mincetur.gob.pe/Turismo/Otros/caltur/pdfs documentos Caltur/MBP_MANIPULACION DE_ALIMENTO
S.pdf
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limpieza. Es recomendable que los servicios higiénicos cuenten con el

equipamiento adecuado para clientes con discapacidad.

Vestuarios para el personal

El establecimiento debe facilitar al personal espacios adecuados para el
cambio de vestimenta, en los cuales la ropa de trabajo no debe entrar en
contacto con la ropa de uso personal. Dichos ambientes o vestuarios deben
estar separados de los servicios higiénicos, contar con apropiada
iluminacién, ventilacion y mantenerse en buen estado de conservacion e
higiene, asimismo contar con materiales de apoyo, tales como bancas, sillas
y sistemas de seguridad. Las instalaciones y casilleros para los empleados

deben estar libres de alimentos.

Punto de lavado de manos

Se debe establecer una zona de lavado de manos ubicada en un lugar fuera
de la cocina, de tal manera que los empleados se sientan de motivados de
lavarse las manos con frecuencia, asimismo debe colocarse un
procedimiento escrito de como lavarse las manos. Las zonas de lavado de
manos deberan estar en buenas condiciones, tener jabon liquido,
antisépticos (yodo, alcohol), escobillas de ufia, dispositivo de secado de
manos (papel toalla o secadores automaticos de aire), depdsitos de

preferencia oscilantes o pedal con bolsa interna y tapa sanitaria.

Zona de lavado de equipos y utensilios de limpieza

El establecimiento debe contar con instalaciones adecuadas para el lavado
y desinfeccibn de equipos, utensilios e implementos de limpieza. Es
importante contar con los implementos necesarios tales como detergente,
desinfectante, escobillas, entre otros, para facilitar la operacion de limpieza y

desinfeccién de los mismos.

Equipos y Utensilios

Caracteristicas de los equipos y utensilios

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios
afines deben ser de material resistente a la corrosion (acero inoxidable), no
poroso ni adsorbente, que no transmitan sustancias toxicas, olores, ni

sabores a los alimentos; asimismo ser de facil limpieza y desinfeccion,
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capaces de resistir repetidas operaciones de dicho proceso. Las partes de
los equipos que no estan en contacto con el alimento, deben ser resistentes
a la corrosion y facil de lavar y desinfectar. Las tablas de cortar deben ser de
material sintético, no absorbente y de superficie lisa, facil de limpiar y
desinfectar. Es recomendable asignar tablas de cortar de diferentes colores,
por ejemplo:

Celeste: pescados y mariscos.

Rojo: carnes crudas, aves.

Verde: frutas y verduras lavadas y desinfectadas.
Beige: panes o similares.

Blanco: alimentos listos para el consumo

YV VYVY

Lavado y desinfeccion de los equipos y utensilios

Deberéan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada uso todos los
equipos y superficies en contacto con los alimentos (menaje de cocina,
superficies de parrillas, planchas, azafates, bandejas, etc.), utilizando toallas
desechables o pafios de colores para limpiar y desinfectar, por ejemplo:
pafio de color amarillo para el uso de detergentes y pafio de color celeste
para desinfectar, dichos pafios deberan mantenerse en los recipientes con
las soluciones respectivas, debidamente identificados; para lo cual es
necesario capacitar al personal, a fin que realice el trabajo en forma
apropiada. Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desmontando
las partes removibles, asimismo, el lavado y desinfeccion por medio de
equipos automaticos debe ajustarse a las instrucciones del fabricante,

utilizando agua potable en cantidad necesaria.

Lavado y desinfeccion de equipos estacionarios
Los fabricantes deberan dar las instrucciones para la limpieza y

desinfeccion. Se debe seguir los siguientes pasos:

Apague y desenchufe el equipo antes de limpiarlo. De igual manera,
deben apagarse los congeladores y refrigeradores.

Quitar los restos de alimentos y la suciedad que estd4 debajo del
equipo y alrededor del mismo.

Retirar las partes desmontables, lavar, enjuagar y dejar secar al aire.
Cuando se laven partes cortantes, debera colocarlos en forma
opuesta a usted y limpiar las orillas con filo con un movimiento hacia
afuera.

En este caso también se debe utilizar toallas desechables o pafios
de colores para limpiar y desinfectar.

VV VY V¥V

A\
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» Secar al aire todas las partes y luego colocarlas de nuevo de
acuerdo a las instrucciones de ajuste de partes y protectores.

> Al juntar las unidades vuelva a desinfectar las superficies de contacto
con la comida que tocé, limpiando con el pafio que previamente se
sumergio en el desinfectante.

e Lavado y desinfeccion de vaijilla, cubiertos y vasos

Se debe seguir los siguientes pasos:

» Retirar los residuos de comidas.

» Lavar con agua potable corriente, caliente o fria y detergente (no
utilizar esponjillas de acero inoxidable para lavar las ollas y sartenes,
de preferencia utilizar esponijillas no metélicas).

» Enjuagar con agua potable corriente.

» Desinfectar con cualquier producto quimico autorizado para dicho
uso 0 con un enjuague final por inmersién en agua a un minimo de
temperatura de 80° C por tres minutos.

» Enjuagar con agua potable si utilizé un desinfectante quimico.

» Secar la vajilla por escurrimiento al medio ambiente, colocada en
canastillas o similares, de lo contrario con toallas, secadores o
similares que deberan ser de uso exclusivo y mantenerse limpios, en
buen estado de conservacion, en ndmero suficiente conforme a la
demanda del servicio.

¢ Almacenamiento de equipos y utensilios
Una vez limpios y desinfectados los equipos y utensilios, deben tomarse las
siguientes precauciones para el almacenamiento y proteccion de los

Mmismos:

» La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado,
protegido del polvo e insectos.

» Los vasos, copas y tazas deben guardarse colocandolos hacia abajo.

» Los equipos y utensilios, limpios y desinfectados deben guardarse en
un lugar aseado, seco a no menos de 20cm del piso, alejados de
drenajes de aguas residuales o recipientes de residuos.

» Los equipos que tienen contacto con las comidas y que no van a
utilizarse inmediatamente deben cubrirse.

» Se debe limpiar y desinfectar los cajones y/o estantes antes de
almacenar los cubiertos y utensilios, los cuales deben ser
almacenados con los mangos hacia arriba para que los empleados
los tomen de los mangos.

e Manteleria
Los establecimientos que utilicen manteleria, deberan conservarla en
perfecto estado de mantenimiento y limpieza; la guardaran limpia en un
lugar exclusivo y cerrado, libre de polvo y humedad. Las servilletas de tela

debe remplazarse luego de ser utilizadas por los comensales, en el caso de
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los restaurantes que utilizan individuales de plastico deben limpiarlos y

desinfectarlos después de cada uso.

Implementar un Programa de Limpieza y Desinfeccion

Los restaurantes deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento,
el cual incluya procedimientos de limpieza y desinfeccion, para lo cual
utilizaran productos autorizados para tal fin. Para ejecutarlo se requiere el
compromiso de la Gerencia y de los empleados. Se evaluara &areas,
superficies, equipos, utensilios que necesiten limpiarse, estableciendo un

horario. El programa debe considerar lo siguiente:

Que se debe limpiar

Con que se debe limpiar

Cuando se debe limpiar

Como se debe limpiar

Quien debe supervisar el Programa

Verificacion del Programa de Limpieza y Desinfeccién

YVVVYVYYVY

Facilidades sanitarias

Abastecimiento y calidad del agua

Los restaurantes deberan contar con servicio de agua potable de la red
publica manteniendo un cloro libre residual de 0.5 a 1.5 ppm y llevar un
registro de control de cloro residual diario. El suministro ser4 permanente y
en cantidad suficiente, que permita atender las actividades del
establecimiento. Los restaurantes que tengan su propio sistema de
abastecimiento de agua, deberan contar con la aprobacion y vigilancia de la

Direccion General de Salud Ambiental — Ministerio de Salud.

Evacuacién de aguas residuales

Las aguas residuales y del drenaje estan contaminadas con bacterias, virus
y parasitos, por lo tanto el establecimiento debe contar con un sistema de
drenaje adecuado para manejar las aguas residuales que se producen y
soportar cargas maximas. Dicho sistema de evacuacién debe mantenerse
en buen estado de funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de
roedores e insectos al establecimiento. Es necesario limpiar y quitar la grasa
periédicamente, instalando trampas de grasa para prevenir la acumulacién
de ésta y evitar que el drenaje se obstruya ya que podrian causar problemas

de contaminacion y mal olor. Se debe identificar y distinguir en forma clara
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los tubos de todo el sistema de evacuacion de aguas residuales y los tubos
gue llevan agua potable. Para facilitar las actividades de higiene en el area
de cocina, el piso debera contar con un sistema de evacuacion para las

aguas residuales.

Manejo y disposicion de residuos sélidos

Para la eliminacién de los residuos solidos se debe contar con recipientes
de material plastico a prueba de agua, de plagas, con tapas seguras,
oscilante o pedal para evitar todo contacto con las manos, asimismo
deberan tener una bolsa de plastico en el interior, de preferencia de color
negro, para remover la basura y hacer mas facil la limpieza. Es
recomendable que se utilicen recipientes diferenciados para residuos sélidos
biodegradables (desechos organicos) y residuos no degradales (papel,
cartén, vidrio, plastico). En la cocina, comedor, servicios higiénicos y
cualquier otro lugar donde se generen residuos solidos, deberan colocarse
recipientes en cantidad suficiente, y ubicarlos de manera adecuada para que
no contaminen los ambientes. Los desechos se deberan retirar de las areas
de preparacion, tan pronto como sea posible para prevenir olores, plagas y
una posible contaminacién. Se contara con contenedores o colectores con
tapas, de tamafo suficiente para la eliminacién de los residuos sélidos,
ubicados en un ambiente exclusivo. Dicha area no debe estar cerca de las
areas de preparacion de comida o de almacenamiento. Los recipientes
plasticos y la zona de almacenamiento de residuos deberan lavarse y

desinfectarse a diario.

Higiene personal

Los manipuladores de alimentos ejercen una influencia notable sobre la
higiene de los alimentos, por lo tanto es importante que mantengan un alto
grado de limpieza personal y vistan ropa protectora adecuada. El control
médico periddico de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de
la administracion del restaurante y servicios afines. Dado que la prevencion
de la contaminacién de los alimentos se fundamenta en la higiene del

manipulador, se debe tener en cuenta:

Estado de salud
La salud de los empleados y la higiene durante el proceso de preparacion

de alimentos es critica. Los empleados enfermos o portadores de
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infecciones que pueden transmitirse a otras personas a través de los
alimentos, no deben trabajar en areas de preparacién de alimentos. Los
responsables del manejo de alimentos deben comunicar inmediatamente a
su supervisor todo sintoma de fiebre, diarrea, vomito, heridas infectadas,
irritacion de garganta y cualquier contacto con personas afectadas por
enfermedades parecidas; de esta manera los administradores del
establecimiento evitardn que ingresen si tienen los sintomas antes
sefalados. El manipulador de alimentos debe cubrirse con vendaje las
heridas por corte, guemadura, herida infectada, cuando esté trabajando con
comida o cerca de las superficies que entran en contacto con los alimentos,
posteriormente debe ser separado del area y reasignado temporalmente a

tareas o0 areas que no requieran contacto con los alimentos.

Higiene y comportamiento

Los manipuladores de alimentos deben mantener una buena higiene
personal ya que es la clave para la prevencion de las enfermedades
alimenticias. Deben ducharse antes del trabajo, mantener el cabello limpio,
corto o en el caso de las mujeres si lo tienen largo, tenerlo amarrado y
cubierto con una malla protectora o similar, ya que un cabello sucio y suelto
puede albergar microorganismos patégenos.

Practica de higiene de las manos
La higiene de manos es probablemente la forma mas efectiva de controlar la
contaminacion. Existen tres componentes claves de la higiene de manos

para el manipulador de alimentos:

» Contar con instalaciones y equipos adecuados para el lavado de
manos.

» Evitar el contacto directo de las manos con los alimentos listos para
consumo.

» Aplicar el procedimiento apropiado para el lavado de manos.

Los responsables del manejo de alimentos deben prestar mucha atencién a
lo que hacen con las manos ya que actos tan simples como rascarse la nariz
0 pasarse los dedos por el cabello pueden contaminar la comida. Antes de
manipular los alimentos, las manos deben ser correctamente lavadas y

desinfectadas, por lo tanto se debe promover el lavado de manos de los
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empleados que manejan los alimentos, segun el procedimiento apropiado.

Para lavarse correctamente las manos deben seguir los siguientes pasos:

Remangarse el uniforme hasta la altura del codo.

Mojarse las manos y el antebrazo hasta los codos.

Frotarse las manos y los entre dedos por lo menos 40 segundos con
el jabon hasta que forme la espuma y extenderla desde las manos
hacia los codos.

Enjuagarse en el agua corriente, de manera que el agua corra desde
arriba de los codos hasta la punta de los dedos.

Secarse las manos con papel toalla desechable o secadores
automaticos de aire.

Utilizar papel toalla para proteger las manos al cerrar el grifo.
Desinfectarse con un antiséptico (alcohol 70 grados) y dejar orear.

Y VYV

vVV VYV VY

El secado de manos puede efectuarse de dos maneras, a través de los
secadores automaticos de aire caliente o papel toalla desechable. Los
secadores de aire automaticos son efectivos cuando se operan
apropiadamente y el ciclo es suficientemente largo, asimismo, se considera
un método rentable; sin embargo su uso inapropiado, tal como secarse las
manos parcialmente y luego secarse en la ropa, podria causar problemas de
recontaminacion, ya que las manos humedas recogen los microorganismos
del ambiente mas facilmente. El papel toalla desechable es beneficioso
porque la friccibn durante el secado reduce adicionalmente los
microorganismos de las manos y puede utilizarse como una barrera cuando
se cierra la llave del agua y se sale por la puerta. Es recomendable escoger
un dispensador que no requiera que el empleado toque las superficies que
podrian estar contaminadas, tales como dispensadores con sensores de
movimiento o un dispensador que continuamente tenga papel toalla
expuesto. Para evitar la recontaminacion se debe utilizar papel toalla o una
barrera limpia similar, cuando se toque superficies como la llave del agua o

la manija de la puerta del bafio. Se debe realizar un correcto lavado de

manos después de:

>
>
>
>
>
>
>
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Utilizar los servicios higiénicos.

Tocar comidas crudas, prendas de vestir o delantal.

Cubrirse con las manos para toser y estornudar.

Fumar, comer o beber.

Limpiar las mesas o levantar los platos sucios. Barrer, trapear el piso,
tocar dinero, sacar la basura.

Tocar cualquier otra cosa que pueda contaminar las manos, como
equipos, superficies de trabajo o pafios de limpieza no desinfectados.
Pasarse los dedos por el cabello.



» Frotarse cualquier parte del cuerpo.

Cuidado de las manos

Las ufas largas son dificiles de limpiar y podrian refugiar bacterias, por lo
tanto deben mantenerse cortas, limpias y sin esmalte. En el caso de cortes o
lesiones en las manos, deben cubrirse apropiadamente con vendas limpias
y a su vez deben utilizar guantes limpios, dedales o cubiertas para evitar

gue la venda tenga contacto con el alimento.

Uso de guantes

Las condiciones que promueven el crecimiento de microorganismos pueden
reducirse a través de la utilizacion y cambio frecuente de guantes,
lavandose las manos cada vez que se cambie un par nuevo. Los guantes de
alta calidad reducen la probabilidad que se rasguen y rompan facilmente,
son mas cémodos para utilizar y mas faciles de colocar y sacar. Se debe
ensefiar a los empleados que los guantes son utilizados principalmente para
proteger a los alimentos y aquellos que los consumen. Deben ser utilizados
s6lo para algun uso especifico y cambiado cuando sea necesario, por

ejemplo:

Antes de comenzar una tarea diferente.

Tan pronto como se ensucien o0 rasguen.

Al menos cada 4 horas de uso continuo y mas a menudo si es
necesario.

Después de manejar carnes crudas o antes de manejar comidas
cocinadas o listas para el consumo.

YV VVV

Uso de uniforme de trabajo apropiado

El personal del area de preparacién de alimentos debe utilizar uniforme
limpio y completo (bata, delantal, red, turbante o cofia que cubra
completamente el cabello). ElI administrador debe asegurarse que los
responsables del manejo de Ila comida respeten las siguientes

recomendaciones:

» Los manipuladores de alimentos deben colocarse el uniforme cuando
llegan al establecimiento, no debe llevarse puesto fuera del lugar de
trabajo, asimismo debe conservarse limpio y en buen estado.

» Es recomendable que se cambien la ropa diariamente o0 mas a
menudo, ya que contiene microbios provenientes de las actividades y
ambientes que recorren. La indumentaria en el area de cocina
debera ser de color blanco para visualizar mejor su estado de
limpieza. Los operarios de limpieza y desinfeccion deberan utilizar
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ropa protectora para ingresar al area de preparacion. Es
recomendable que utilicen uniforme de color diferente a los
manipuladores de alimentos para su debida identificacion y evitar
una contaminacion cruzada durante la preparacion de los alimentos.
Cualquier persona que ingresa a la zona de preparacion de
alimentos, debe llevar ropa protectora, tales como: mandil, gorra o
cofia que cubran totalmente el cabello para evitar su caida sobre los
alimentos, calzado de trabajo designado (los de uso diario podrian
transferir contaminantes), antideslizante o botas cuando las
operaciones las requieran, entre otros. Ejemplo: cuando se preparan
alimentos para grupos de riesgo, como nifios, enfermos o ancianos,
se debe utilizar protectores que ayudan a proteger los alimentos de
gotas provenientes de la nariz y boca.

Los manipuladores de alimentos deben utilizar un mandil o delantal
de plastico para operaciones que requieran proteccion. Ejemplo:
Zona previa 0 mise in place y se deberan quitar el mandil o delantal
cuando se deje el area.

Malos habitos que se deben evitar

Los manipuladores de alimentos deben seguir estrictas normas para evitar

los malos habitos:

Y

YV V VYV

Fumar, comer, beber, masticar chicle o escupir en areas de
preparacion de alimentos (a excepcién de los chef que prueban las
comidas de manera apropiada).

Evitar toser y estornudar sobre los alimentos.

Utilizar ufas largas o con esmaltes porque esconden gérmenes y
desprenden particulas en el alimento.

Manipular los alimentos o ingredientes con las manos en vez de
utilizar guantes y utensilios como tenazas, papel film, etc.

Utilizar anillos, esclavas, relojes, aros u otros elementos que ademas
de esconder bacterias pueden caer en los alimentos o en los equipos
causando un problema de salud al consumidor.

Utilizar la vestimenta como pafio para limpiar o secar.

Buenos habitos para practicar

Los manipuladores de alimentos siempre deberan acostumbrarse a:

vV V VV V

Lavar y desinfectar utensilios y superficies de preparacion antes y
después de utilizarlos.

Lavar y desinfectar vajillas y cubiertos antes de utilizarlos para servir.
Tomar los platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango,
vasos por el fondo y tasas por el asa.

Mantener la higiene y el orden principalmente en su cocina o
expendio y alrededor.

Lavarse las manos antes de preparar los alimentos.
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e. Capacitacion sanitaria

Todo el personal debe estar entrenado en las Buenas Practicas de
Manipulacion, a fin de crear una cultura de salubridad de la comida en los
restaurantes y servicios afines. La administracion del restaurante es
responsable de la capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos,
la cual tiene caracter obligatorio y debe efectuarse por lo menos cada seis
(06) meses, mediante un programa que incluya los Principios Generales de
Higiene, Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos y Bebidas, entre
otros, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas y
privadas o personas naturales especializadas. El propietario o administrador
del restaurante debera tomar medidas para que todo el personal que trabaja
en su organizacion reciba capacitacion continua; cada entrenamiento debe
tener un objetivo, el cual debe indicar al trabajador lo que debe ser capaz de

realizar después de terminar la capacitacion.
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Anexo 18. Almacenamiento en frio en restaurantes marinos

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segun el tamafio y

cantidad de alimento almacenado, de tal manera que el alimento tenga una

temperatura menor a 5° C al centro de cada pieza®. En caso de conservar alimentos

congelados, el establecimiento debe contar con equipos de congelaciéon para que

los alimentos tengan una temperatura de -18° C. Los alimentos que se recepcionan

congelados deben almacenarse congelados. Los equipos de frio deben estar

dotados de termémetros visibles y deben ser calibrados periédicamente. Las

temperaturas de estos equipos deben ser registradas diariamente como parte del

control. En el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por separado para
evitar la contaminacion cruzada y la transferencia de olores indeseables.
Asimismo, se separaran los que cuentan con envoltura o cascara, de
aqguellos que se encuentran desprotegidos o fraccionados.

Las piezas de res, en refrigeracion, no deben exceder las 72 horas, mientras
que otros tipos de carne, aves y menudencias las 48 horas.

Los equipos de refrigeracion y congelacion deben permitir la circulacion de
aire frio en forma uniforme.

Los alimentos se colocaran separados, a fin de que el aire frio permita que
los alimentos alcancen una temperatura adecuada.

En las camaras, los alimentos se colocaran en anaqueles o tarimas de
material higienizable y resistente, guardando una distancia minima de 0,20
m. respecto del piso y 0,15 m. respecto de las paredes y el techo.

Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas o
similares de material higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o
como bloques, siempre protegidas por un plastico transparente (no de color)
de primer uso, para evitar la contaminacion y deshidratacion.

Los productos de pasteleria y reposteria se almacenaran en equipos de
refrigeracion exclusivos.

Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,

debidamente rotulados para su identificacion y manejo del Principio PEPS.

3 Informacién tomada de la NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES Y
SERVICIOS AFINES, RESOLUCION MINISTERIAL Ne 363-2005/MINSA. Disponible en:
http://www.muniplibre.gob.pe/web _old/Reglamento%20de%20Restaurante.pdf
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Anexo 19. Optimizacion de la ruta de distribucion

Para obtener las rutas 6ptimas de la distribucion de insumos desde los proveedores
hasta el restaurante marino, es necesario conocer la ubicacion de los destinos;
ademas de las distancias. A continuacion se muestran un mapa con las ubicaciones

de los lugares involucrados:

< Sta Lucia

& Av. Peru

URB. LA CALETA
FRATERNIDAD

MUELLE
ARTESANAL SConc Josg p.
PESQUERO 3 rdo

MIRAFLORES
ALTO

% MERCADO
LA
%, PERLA

MERCADO
LOS
FERROLES

Fuente: Google Mapas
Elaboracion propia

Ubicacién de proveedores:

e Mercado “La Perla”: Prolongacion Pardo #S/N

INA DIRECTA

<,
P
D

>d

o Mercado “Los Ferroles”: Cruce de la avenida Pardo y la Panamericana
e Muelle Artesanal Pesquero: Jr. América Mza. M1 Lote. 4 A.H. San Pedro

Ubicacién del restaurante:

e Prolongacion Pardo #S/N, referencia: frente al Mercado La Perla

Distancias:

Restaurante — Mercado “La Perla”; 0.52 km
Restaurante — Mercado “Los Ferroles”: 1.34 km
Restaurante — Muelle Artesanal Pesquero: 7.10 km
Mercado “La Perla” - Mercado “Los Ferroles”: 1.20 km
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Mercado “La Perla” - Muelle Artesanal Pesquero: 7.00 km
Mercado “Los Ferroles” - Muelle Artesanal Pesquero: 6.50 km



Elaboracion propia

Antes de escoger la ruta optima se tomd en cuenta que el vehiculo que se usara
para transportar los insumos iniciard y finalizara su recorrido en el Restaurante.
Ademds, se consideré que antes de dirigirse al restaurante se debe llegar
necesariamente a los mercados proveedores (La Perla, Muelle Artesanal y Los
Ferroles).

Considerando todo lo anterior se tiene que la ruta Optima es, con un recorrido de
17.3 km:

MUELLE
ARTESANAL
PESQUERO

8.2 km

7.6 km

MERCADO
LOS

FERROLES

1.0 km

0.5 km

Elaboracion propia
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Anexo 20. Andlisis de los aspectos ambientales significativos

En la siguiente tabla se muestra la ponderacion de cada aspecto ambiental

analizado y si este es significativo o no, de acuerdo al puntaje total obtenido,

usando la metodologia IRA.

Consumo de recursos naturales 112(1]2 6 NO
., Consumo de energia no renovable 112(2]2 7 NO
Recepcion de — -
. Generacion de ruido 11112 5 NO
insumos — - -
Generacion de reSlduos solidos 11122 6 NO
Generacion de polvo 112(1]2 6 NO
Consumo de energia eléctrica 11113 6 NO
Almacenamiento |Consumo de recursos naturales 11213 7 NO
de insumos Generacion de polvo 1]1]1]1 4 NO
Generacién de reSiduos solidos 11112 5 NO
Lavado de Consumf)lde agua 11223 8 “
. Generacion de efluentes 112(1]3 7 NO
insumos = = =
<>‘: Generacion de reSlduos solidos 11213 7 NO
E Ry Consumo de recursos naturales 112(1]3 7 NO
I Preparacién de ——
wi 1 Consumo de energia eléctrica 1]1]1]1]3 6 NO
a insumos
o Consumo de agua 11223 8 “
L. Consumo de energia eléctrica 1]11]1]3 6 NO
Elaboracion de
edido Consumo de recursos naturales 1{2]11(3 7 NO
i Generacién de CO2 3[2]3]3] u G
Consumo de recursos naturales 1(211]3 7 NO
Consumo de ;
. Consumo de recursos ambientales 1(211]3 7 NO
alimentos — = -
Generacion de reSlduos solidos 212133 10 “
Consumo de recursos naturales 1(211]3 7 NO
Consumo de recursos ambientales 1(211]3 7 NO
DispoSicién final |Generacién de reSiduos solidos 2(213(3| 10 “
Generacion de lixiviados 1(212]2 7 NO
Generacion de emiSiones 1(212]2 7 NO
Consumo de agua 112(2]3 8 “
Consumo de recursos naturales 1(211]3 7 NO
Uso de servicios [Consumo de energia no renovable 112(2]2 7 NO
higiénicos  |Generacidn de reSiduos solidos 11223 8 “
Generacion de emiSiones 1(212]2 7 NO
Generacion de efluentes 1(211]3 7 NO
w Consumo de energia eléctrica 111(1]1 4 NO
g Actualizacion de |Consumo de recursos naturales 1(111]1 4 NO
o) planillas Generacion de ruido 1{1(1]1 4 NO
< Generacién de reSiduos solidos 111(1]1 4 NO
Consumo de agua 2(1]1(3 7 NO
Consumo de recursos naturales 2(1]1(3 7 NO
Limpiezadel |Consumo de recursos ambientales 2|11)1]1 5 NO
restaurante Generacién de reSiduos solidos 2(1]1(3 7 NO
Generacion de polvo 2(1]1(3 7 NO
Generacion de efluentes 2(1]1(3 7 NO

Elaboracion propia
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Anexo 21. Pasos para constituir un nuevo negocio

1. Elaboracién de la Minuta de Constitucion
La Minuta es el documento privado, elaborado y firmado por un abogado, que
contiene el acto o contrato (constitucion de la empresa) que se debe presentar ante

un notario para su elevacion a escritura publica.

Primer requisito: la reserva del nombre en Registros Publicos

a. Busqueda en los indices: esta busqueda sirve para saber si no hay un nombre o
titulo igual, o parecido, al que se le pondra a la empresa. Si ho hay un nombre
similar, se contindia con la siguiente operacion.

b. Solicitud de inscripcién de titulo (en el formato de Reserva de Nombre): se llena
el formato con el nombre de los socios, el domicilio fiscal, el tipo de sociedad, la
indicacién de si es micro o pequefia empresa (MYPE), entre otros datos.

c. Obtencién de la Reserva de Preferencia Registral: tras solicitar la inscripcion del
nombre de la empresa, se debe esperar aproximadamente una semana para la
entrega de la reserva. Esto significa que el indice de denominacion se bloquea
por treinta (30) dias naturales y nadie puede tomar tal nombre dentro de ese
plazo.

Segundo requisito: presentacién de los documentos personales

Se acompafa copia simple del DNI vigente del titular o de los socios. En caso, las
personas sean casadas, se adjuntara copia del documento de identidad del
coényuge. En el caso de titular/socio extranjero, se deberd acompafar copia del

carné de extranjeria o visa de negocio.

Tercer requisito: descripcién de la actividad econémica

Se presenta en una hoja suelta redactada y firmada por los socios.

Cuarto requisito: capital de la empresa

Se debe indicar el aporte del titular o de los socios que se hace para la constitucion
de la empresa. Los aportes se deben detallar en Bienes Dinerarios y Bienes no

Dinerarios como sigue:

a. Bienes dinerarios: se le llama al aporte del capital realizado en efectivo. Una vez

elaborada la minuta, y con una copia de ésta, se debe efectuar el depdsito
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bancario a nombre de la empresa. Se debe adjuntar la “Constancia de Depésito”
en original y copia.

b. Bienes no dinerarios: aporte del capital realizado en maquinas, equipos, muebles
0 enseres. La lista detallada del aporte de bienes debe presentarse en una
declaracion jurada simple.

c. Bienes dinerarios y no dinerarios: es la combinacion de ambos aportes.

Quinto requisito: estatuto

Se debe acompafiar el estatuto que regira a la empresa (la gerencia, la junta
general, los deberes y derechos de los socios 0 accionistas, entre otros, segun

corresponda).

2. Elaboracion de la Escritura Publica

Es todo documento matriz incorporado al protocolo notarial, autorizado por el
notario. Sirve para darle formalidad a la minuta y, posteriormente, presentarla en
Registros Publicos para su inscripcion. Para su elaboracion, el notario requiere de

los siguientes documentos:

a. Minuta de constitucién de la empresa (incluyendo una copia simple).
b. Pago de los derechos notariales.

3. Inscripcién en el Registro de Personas Juridicas
Dado que el tipo de sociedad de la empresa es Sociedad Anénima Cerrada, esta se
realizara en el Registro de Sociedades®. Para realizar la inscripcion, se deben

presentar los siguientes documentos:

a. Formato de solicitud de inscripcién debidamente llenado y suscrito.

b. Copia del documento de identidad del representante, con la constancia de haber
sufragado en las Ultimas elecciones o haber solicitado la dispensa respectiva.

c. Escritura publica que contenga el Pacto Social y el Estatuto.

d. Comprobante de depdsito por el pago de derechos registrales (tasas).

Derechos reqgistrales (tasas):

Las oficinas registrales cobraran derechos registrales (tasas) por la inscripcion®.

4 Hay dos tipos distintos de Registros de Personas Juridicas empresariales: Registro de Sociedades (para tipos de
sociedades como: S.R.L., S.A. y S.A.C.) y Registro de la Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (para
Empresas Individuales de Responsabilidad Limitada). Recurso electrénico en:
<http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso3.pdf>
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Calificacion del titulo:

La calificacion del titulo esta a cargo de un registrador publico de la oficina registral
competente®, que debe extender el asiento de inscripciéon en un plazo de 01 DIA
UTIL. A partir de la fecha y hora de presentacion de los respectivos documentos, la
empresa gozara de los derechos y beneficios que brinda la inscripcién. A partir de
la inscripcion registral, la sociedad adquiere personalidad juridica. En caso de que
el titulo haya sido observado, se tendra que subsanar el inconveniente dentro de los
35 dias de presentada a Registros Publicos. Luego de calificar el titulo, la oficina

registral hace entrega de:

a. Una constancia de inscripcion.

b. Copia simple del asiento registral.

4. Inscripcidn en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Dado que el tipo de sociedad seleccionada es Sociedad An6nima Cerrada, y por las
caracteristicas de la empresa, esta se acogera al Régimen General del Impuesto a
la Renta, se deben presentar los siguientes documentos:

a. Documento de identidad del representante legal.

b. Para sustentar el domicilio fiscal, se presentara uno de los siguientes
documentos: recibo de agua, luz, telefonia fija, televisién por cable (con fecha de
vencimiento dentro de los ultimos dos meses) o de la uUltima declaracion jurada
de predio o autoevaluo, entre otros documentos autorizados por la SUNAT.

c. La partida registral certificada (ficha o partida electrénica) por los Registros
Publicos. Dicho documento no podra tener una antigliedad mayor a treinta (30)
dias calendario.

d. En el caso de la declaracion de establecimiento(s) anexo(s), se debera exhibir el
original y presentar fotocopia de uno de los documentos que sustentan el

domicilio del local anexo.

Los comprobantes de pago gue podran ser usados son:

e Facturas.
e Boletas de venta.

° El valor de las tasas es: 1.08% UIT por derechos de calificaciéon, 3/1000 del valor del capital por derechos de
inscripcion: 3 soles por cada 1000 soles. Recurso electrénico en:
<http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso3.pdf>

SUNARP, zonas y oficinas registrales en todo el Perd. Recurso electrénico en:
<http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso3.pdf>
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Liquidaciones de compra.

Tickets o cintas emitidas por maquinas registradoras.

Tickets emitidos por sistemas informéaticos.

Otros documentos: notas de crédito y notas de débito, guias de remision.

5. Registro de trabajadores en ESSALUD

El registro de la entidad empleadora se realiza mediante el Programa de
Declaracion Telematica - PDT 600 a través de la pagina web de la SUNAT'.
Asimismo, a través de esta declaracién, el empleador consignara como contribucién
el 9% de su sueldo total percibido, el cual no debera ser menor al 9% de la
Remuneracion Minima Vital vigente. Los datos que se deben consignar en el PDT
son los datos personales del trabajador y de los derechohabientes como: apellido
paterno, apellido materno, nombres completos, N° DNI, fecha de nacimiento, entre

otros, que se indican en el mismo.

6. Autorizacion de permisos especiales

Son permisos 0 requisitos que solicita la autoridad competente, segun el area de
especializacion del negocio, para garantizar que las practicas de la empresa sean
compatibles con el interés colectivo y la calidad de vida ciudadana. En el esquema
de negocio planteado, se deben solicitar los siguientes permisos y/o autorizaciones:

DIGESA - DEHAZ

Inscripcion o reinscripcion
en el Registro Sanitario de
Alimentos y
Bebidas

Areade
Certificacionesy
Registro Sanitario

Ley N° 26842 del
20/07/97 Art. 91°
D.S. N° 007-98-SA del
25/09/98 Art. 105°

Derecho de Pago:
No MYPE 7% UIT
MYPE 2% UIT
Plazo para pronunciamiento: 7 dias

Certificacién Sanitario de

DIGESA - DEHAZ

Derecho de Pago 15% UIT,

L A Areade D.S. N°007-98-SA del [ ademads de gastos de inspeccidn
Establecimiento de Fabricacion Ny v .
R X Habilitacion 25/09/98 Plazo para pronunciamiento: 30
de Alimentos y Bebidas I = 3 L
Sanitaria dias habiles
Presentacion de Declaracion MINCETUR - .
) , D.S. N° 025-
Jurada de Restaurantes: Direccién de .
. 2004-MINCETUR Gratuito
Para aquellos que no optan por | Normatividady
e ., ., ., del 10/11/2004
la clasificacién y categorizacion Supervision

Fuente: SUNAT

7. Autorizacion y legalizacion del libro de planillas
Las planillas de pago son un registro contable. Brindan elementos que permiten
demostrar, de manera transparente, ante la autoridad competente, la relacion

laboral del trabajador con mi empresa, su remuneracion y los demas beneficios que

7 . . , . . .

Se realiza de este modo, porque la empresa tiene mas de 4 trabajadores, si cuente con menos de 5 trabajadores,
debe usar el Formulario N° 402, el cual puede adquirirse en la SUNAT o en entidades bancarias. Recurso
electrénico en: <http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso6.pdf>
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se le pagan. Estas deben ser autorizadas por la Autoridad Administrativa de Trabajo
(AAT)®%;, en el caso de Lima, la AAT se encuentran en el Ministerio de Trabajo y
Promocion del Empleo.

PLANILLA UNICA DE PAGO

o | s : . ———— ——
g w| | el Clviwe ae = Al

Fuente: SUNAT
8. Autorizacién de la licencia municipal de funcionamiento
La licencia municipal de funcionamiento es la autorizacion que otorga la

municipalidad para el desarrollo de las actividades de la empresa en su jurisdiccion.

Requisitos generales:

a. Solicitud de Licencia de Funcionamiento con caracter de declaracion jurada, que

incluya:

e Numero de RUC y DNI o carné de extranjeria del solicitante, tratandose de
personas juridicas o naturales, segun corresponda.

e DNI o carné de extranjeria del representante legal en caso de personas
juridicas u otros entes colectivos, o tratdndose de personas naturales que
actlen mediante representacion.

b. Vigencia de poder del representante legal.

c. Declaracion Jurada de Observancia de Condiciones de Seguridad o Inspeccién
Técnica de Seguridad en Defensa Civil de Detalle o Multidisciplinaria, segun
corresponda.

d. Inspeccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil Basica Ex-Ante al
otorgamiento de la licencia de funcionamiento, realizada por la municipalidad

(aplicada a los restaurantes con un area mayor a los 100 m2).

Ademas, todo local debe contar con:

8 El costo de la autorizacién en el Ministerio de Trabajo es de 1% UIT por cada 100 hojas. Recurso electronico en:
<http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso5.pdf>
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Extintor de acuerdo a dimensiones de local.

Certificado de fumigacion.

Botiquin de primeros auxilios.

Carnet sanitario de personal que labora en local.

Autorizacion de anuncios propagandas (estas se tramitan después de la
licencia de funcionamiento).

En el siguiente anexo se especifican los requerimientos de la municipalidad para

obtener la licencia de funcionamiento.

9. Legalizacién de libros contables

La empresa debe abrir sus libros contables, y registros necesarios, al momento de
entrar en funcionamiento para suministrar informacién sobre la marcha del negocio.
Los libros solo tienen valor a partir de su legalizaciéon. La legalizacion, de libros u
hojas, se debe efectuar ante un notario®. Dado que la empresa se ha acogido a la
Régimen General de Impuesto a la Renta, se debe llevar contabilidad completa®®;

por ende, es de exigencia obligatoria:

a. Libros societarios

e Libro de Actas
e Registro de Acciones

b. Libros contables

e Libro de Inventarios y Balances
e Libro Diario
e Libro Mayor

c. Libros y registros auxiliares

Libro Caja y Bancos.

e Libro de Remuneraciones (sueldos y/o salarios), en caso de tener
trabajadores dependientes.

e Libro de Retenciones de Renta de Quinta Categoria en caso de tener
trabajadores independientes.

e Registro de Inventarios Permanente en Unidades Fisicas, en caso de
superar las 500 UIT de ingresos brutos anuales.
Registro de Compras.

e Registro de Ventas.

9 Ley N° 26501 Establecen que los jueces de paz letrados y notarios son competentes para legalizar la apertura de
libros contables y otros que la ley sefiale. Articulo 112.

SUNAT. Legalizo mis libros contables. Pagina 2. Recurso electrénico en:
<http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso9.pdf>
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Anexo 22. Ficha para evaluacion de restaurantes y servicios afines

Ramon Socal o Mombre del Esmbiecmismia.. . e
Distritiz:. Prwincia:..... ... Departamento:
Adminisirador ¢ Duefio del Establecmisnio: e DM
N® gie Manipuladones: Hombres
N© g racianes diarias: ...
{Para la calficacion se asigna el puntaje 2 o 4 i cumpie & requisis y se asigna cerm (0] si no cumple. No hay punisjes inermedios]

RUBROS \izilers RUBROS Witz
G 11 2] 3 = 1 213
1|Ubicacion y Exchusividad 10|Plagas
1.1|No by fuente d= contsminacion =n & enlomo Sl=4 101 |Aumenca de nsecios (mosces, cucamchas y hormigas) | 5154
1.2 |U=a Exchesive =2 102 |Aumenca de indicioz de rozdores =4
2 |Almace 11 |Equipas
2.1 |Crdenamients y Limgiezs S8l=2 11.1|Conmermemcicn y funcionamienin Sl=2
2.2 |Ambienie adecuado {sece y venblada) sl=2 11.2|Limpiezn 3l=2
| Z3|Almerkes refrgeesdos (50 & 0 sl=4 12|Vajilla. cubienos y utenzikios
ﬁ.ﬂi"zm-::r\gend:\s:-‘fﬁl::-ﬁ'c] gl=4 121 [Buen sxiada de canzervacan 3l=2
_ |Enistados [sin cxida, pendids de comenida, e i T
23 nbolindurs, Feche y Fing. Senil. Vigenées) o=s 2 2|Limpiezn y Desinfeccan =2
26| Aumercs de susianciss quimicas sl=4 12.3|Eerado {escumimientc prolegide o adecusdo) Sl=2
Tabla de picar insbsorbende, impéa yen buen exisdo de
27 |Rotacion de =slock =2 12, 4|FenzenBaon 224
2 3 |Confar con parihuslss y snagueies =2 13|Preparacion
3|Cocina 13.1|Fhsjo de Prepamicion sdenssds 3l=4
[ [B S=2fa permie ralzar b= operacianes can
31 [higiene (zones previn, inlemedin y final) g1=4 132 {Lewadn y dezimscdon de vestares y uim 3l=4
33 Fizos, paredes y bachos de limos, lvables fmpios, o=0 1. Aspecio impio del aceile ulizsdo, color igersmens
=n buss etmdo de consemmciin mmarilo y s olor 8 mnco =1
. o [Peredes Ezan y recuisiesiag con picturas de P o
33 aracheriaSoms ardarias @=2 3.4 |Cocoion pomplets de cames Sl=4
- - o o |0 st e prmencis de anmsles domesticns o de _—
34| Campans erimcim imgie y cpemiue #=1 *oaraonal dierects 2k manipuladores de Aimenios El=4
) T— ©=a e Loes slimenios crudos 32 simacensn sepamdamente de z1=4
los cocidos o peepamdos
36 |Wenblscon Adecusdas s1=2 13. 7|procedmientos de descongelscon adscusdo k=4
|57 [Faciandes pam o lmvmac d= mancs =4 14|Conservacion de Comidas

4 |Comedor 141 |Eimtmmas de calor = 63°C =4
41 =4

4. 1 |Ubicado proxima &l cocina 2F2 142 [Eimtemas de fio < PC =
41 Pimcs, paredas y bachos impios y en buen estsdo =z 15 |Manipulador
4 3|Connerymcion y Limpieza de musbles =2 15.1|Uniforme compleio y impo 3l=2
5 |Servicies Higitnicos para el Personal 152|Ee obesrim higine persons =4
5.1 |Ubicacion adecusda =4 15.3|Capaciscion =n higiene de simenios 3l=2
5.2 |Conmermeion y funcicnamisnin s1=2 15.4 |Aplics lx BPM =4
5.3 |Limpiezn =2 16 |Medidas de Segquridad
HEErr e s=4 6.1 |Corira nczrefice [=atnizees opermgg v dpesizs) =z
& |S=rvicios Higienicos para Comersales 16 2[Eenalzacion conte smmas Sl=2
E.1|Ubicacion sdecusda =4 16,3 [Siztema ehidrice 3l=1
B2 |Commermeion y funcicnamisnin s1=2 16.4|Corle suminiztr d= comibusfiible S1=2
E.3 |Limpiezn s=2 16.5 |Bcliquin d= primercs auxilios opemivo 3l=2
| 54 Faciidades povm o lovadc dz mancs =4 165 |Seguriind de los balones de Gas 3l=2
7|8&gua 6.7 |insarscz pare Irsplezs y desinfeccion, combusthie sima- sl=2
7.1 |Aqua polsble 2=4 caresdnz =n huger sdsCesdc § msiados e slirmenios y el fusgo
7.2 | Suministo suficinele paes el servicio =4
#|Desagiie Total de Puntaje [cbtznida) 178
E.1|Cpemive sl=2 E-:\mﬂhje del puntaje obtenido 10%
E 2 |Prob=gidn |sumidesos y rejlas) =2 Fecha
3 |Residuos Inspector

Bamureroy con iape oscisnte y bolaas plssficas

en cantidad =ufcents y ubcados sdemundsments s
2.2 |Confenedor princpal y ubicado adecusdamente | &
9.3 |Es dimirado s bazum con |n fecusncn necesarin| 5

21

i
ra

75% al 100% : Acaptable
1% al T4% . EnProcese
=1 |Mznor al 50% : o Acepible

i
3

Fuente: Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines, anexo 3
— Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA
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Anexo 23. Reglamento de restaurantes

CAPITULO I: DEL AMBITO DE APLICACION Y COMPETENCIA

Articulo 1°.- Objeto
El presente Reglamento establece las disposiciones para la categorizacion,
calificacion y supervision del funcionamiento de los restaurantes; asimismo,

establece los 6rganos competentes en dicha materia.

Articulo 2°.- Ambito de aplicacion

Estan sujetos a las normas del presente Reglamento, todos los establecimientos
que prestan el servicio de restaurante. Los establecimientos de hospedaje que a su
vez prestan el servicio de restaurante, en forma integrada, tanto a sus huéspedes
como al publico en general, estan sujetos al presente Reglamento, en cuanto
concierne, a la prestacion del servicio de restaurante. En este caso, el restaurante

ostenta una categoria equivalente a la del establecimiento de hospedaje.

Articulo 3°.- Definiciones

Para los efectos del presente Reglamento y sus Anexos, se entiende por:

a) Restaurante: Establecimiento que expende comidas y bebidas al publico,
preparadas en el mismo local, prestando el servicio en las condiciones que sefala
el presente Reglamento y de acuerdo a las normas sanitarias correspondientes.

b) Categoria: Rango definido por este Reglamento a fin de diferenciar las
condiciones de infraestructura, equipamiento y servicios que deben ofrecer los
restaurantes, de acuerdo a los requisitos minimos establecidos. Puede ser de cinco
(5), cuatro (4), tres (3), dos (2) o un (1) Tenedor.

c) Bar.- Recinto del Restaurante, caracterizado por contar con una barra o
mostrador, destinado al servicio de bebidas de diversa indole y otros.

d) Chef.- Persona que desempenfa la funcion de jefe de cocina del restaurante.

e) Sub Chef. - Persona que en ausencia del chef, desempefia la funcion de jefe de
cocina.

f) Maitre.- Persona encargada de supervisar el servicio y funcionamiento de
comedor, de recibir y atender a los clientes, asi como de cuidar la buena
presentacion de los platos.

g) Jefe de Comedor.- Persona que asume las funciones del maitre, en su ausencia.
h) Capitan de Mozos.- Persona encargada de apoyar al maitre o al jefe de comedor,

asi como de supervisar la labor de los mozos.
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I) Mozo.- Persona que se encarga de atender a los clientes en el comedor.

j) Barman.- Persona encargada de la preparacion y presentacion de bebidas de
diversa indole, en el bar.

k) Personal de recepcion.- El encargado de la atencioén inicial de los clientes del
restaurante.

[) Personal subalterno.- Personal encargado de la preparacién de los alimentos y de
seguir todas las instrucciones del chef o del jefe de cocina.

I) Personal de servicio: Personal de limpieza, mantenimiento y seguridad.

m) Inspector: Servidor pablico autorizado por el Organo Regional Competente para
efectuar visitas a los restaurantes, a fin de verificar el cumplimiento de las
disposiciones del presente Reglamento.

n) Informe Técnico.- Es el documento emitido por el Organo Regional Competente,
en el que se da fe que el establecimiento cumple rigurosamente los requisitos
exigidos en el Reglamento de Restaurantes para ostentar la condiciéon de
restaurante categorizado y/o calificado.

i) MINCETUR.- Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

0) VMT.- Viceministerio de Turismo.

p) DNDT. - Direccién Nacional de Desarrollo Turistico.

CAPITULO II: DE LA COMPETENCIA Y FUNCIONES

Articulo 4°.- Competencia

Los Organos Regionales Competentes para la aplicacion del presente Reglamento,
son las Direcciones Regionales de Comercio Exterior y Turismo de los Gobiernos
Regionales, dentro del ambito de competencia administrativa correspondiente; y en
el caso de la Municipalidad Metropolitana de Lima, el Organo que ésta designe para

tal efecto.

Articulo 5°.- Funciones del Organo Regional Competente

Corresponden al Organo Regional Competente las siguientes funciones:

a) Otorgar la categoria a los restaurantes;

b) Otorgar la calificacion de “Restaurante Turistico”;

¢) Modificar la categoria y/o la calificacion otorgada;

d) Resolver los recursos de caracter administrativo que formulen los titulares de los
restaurantes en relacién con la categoria y/o calificacion otorgada;

e) Supervisar el estado de conservacion de los restaurantes, asi como las

condiciones y la calidad de los servicios, de acuerdo con el programa establecido
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en el Plan Anual de Inspeccion y Supervision y en coordinacion con los Sectores
involucrados en los casos que resulte pertinente;

f) Ejecutar las operaciones de estadistica sectorial necesarias de alcance regional,
autorizadas por el ente rector del sistema estadistico nacional;

g) Elaborar y difundir las estadisticas regionales oficiales sobre restaurantes,
observando las disposiciones del ente rector del sistema estadistico nacional;

h) Facilitar a la Oficina de Estadistica del MINCETUR, los resultados estadisticos
sobre restaurantes;

i) Llevar y mantener actualizado el Directorio de restaurantes categorizados y/o
calificados;

j) Llevar una base de datos de los restaurantes que operen en el ambito de su
competencia que no hubieren solicitado la categorizacion y/o calificacion;

k) Remitir, mensualmente, a la DNDT copia actualizada del Directorio de
restaurantes categorizados y/o calificados, asi como la base de datos de los no
categorizados ni calificados;

[) Coordinar con otras instituciones publicas o privadas las acciones necesarias
para el cumplimiento del presente Reglamento;

Il) Ejercer las demas atribuciones que establezca el presente Reglamento y los
dispositivos legales vigentes.

El Organo Regional Competente podra delegar sus funciones a otras entidades,
cuyo personal debe ser previamente capacitado y evaluado para tal efecto; la
delegacion se sujetara a las normas establecidas por la Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General y sus normas modificatorias Yy

complementarias.

CAPITULO lIl: DE LA AUTORIZACION Y FUNCIONAMIENTO

Articulo 6°.- Requisitos para el inicio de actividades

Los Restaurantes para el inicio de sus actividades deberan encontrarse inscritos en
el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) a que se refiere la Ley N° 26935, Ley
sobre Simplificacion de Procedimientos para Obtener los Registros Administrativos
y la Autorizaciones Sectoriales para el Inicio de las Actividades de las Empresas,
normas complementarias y modificatorias. Asimismo, deberdn contar con la
Licencia Municipal de Funcionamiento y cumplir con las demas disposiciones

municipales correspondientes.

Articulo 7°.- Condiciones minimas exigidas a los restaurantes
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Los titulares de los restaurantes deberan informar al Organo Regional Competente,
dentro de un plazo de treinta (30) dias de iniciada su actividad y con caracter de
Declaracion Jurada, que cuentan con la Licencia Municipal de Funcionamiento
respectiva y cumplen con las normas relativas a las condiciones del servicio que
prestan y a la calidad en la preparacion de comidas y bebidas, establecidas en los
articulos 25° y 26° del presente Reglamento.

CAPITULO IV: DE LOS RESTAURANTES CATEGORIZADOS Y/O CALIFICADOS

Articulo 8°.- Categorizacion y/o calificacion de los restaurantes

El titular de un restaurante que requiere ostentar categoria y/o calificacion, podra
solicitar al Organo Regional Competente un Certificado de categorizacion y/o
calificacion cumpliendo con los requisitos que correspondan, conforme a lo

sefalado en los Anexos que integran el presente Reglamento.

Articulo 9°.- Requisitos de la solicitud de calificacion y/o categorizacion

El titular del restaurante que solicite el Certificado de categorizacion y/o calificacion,
debera presentar al Organo Regional Competente una solicitud consignando la
informacion sefalada en el articulo 113° de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento
Administrativo General, a la que se adjuntara los siguientes documentos:

a) Fotocopia simple del RUC.

b) Fotocopia simple de la constancia o certificado vigente otorgado por el Sistema
Nacional de Defensa Civil, en el que se sefale que el establecimiento retne los
requisitos de seguridad para prestar el servicio.

c) Si el Restaurante se ubica en zonas que correspondan al Patrimonio
Monumental, Histérico, y Arqueolégico, Area Natural Protegida, o en cualquier otra
zona de caracteristicas similares, se adjuntara a la solicitud los informes favorables
de las entidades competentes.

d) Copia del Recibo de pago por derecho de tramite establecido en el TUPA

correspondiente.

Articulo 10°.- Procedimiento para otorgar el Certificado

Recibida la solicitud y la documentacién pertinente y calificada conforme por el
Organo Regional Competente, éste procedera a realizar una inspeccion del
restaurante, a efectos de verificar el cumplimiento de los requisitos y condiciones

exigidos para la categoria y/o calificacion solicitadas, de acuerdo con el presente
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Reglamento, cuyo resultado debera ser objeto de un Informe Técnico
fundamentado. El procedimiento y plazos para la atencion de las solicitudes
presentadas ante el Organo Regional Competente, se rigen por las disposiciones
de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

Articulo 11°.- Vigencia del Certificado
El Certificado de categorizacién y/o calificaciéon tendrd una vigencia de hasta cinco

(5) afios renovables.

Articulo 12°.- Renovacion del Certificado

La renovacion del Certificado de categorizacion y/o calificacion deberd solicitarse al
Organo Regional Competente, dentro de los treinta (30) dias anteriores a su
vencimiento, adjuntando la siguiente documentacion:

a) Declaracion Jurada del titular del restaurante, de no haber efectuado
modificaciones a la infraestructura, renovando su compromiso de cumplir los
requisitos que sustentaron la categoria y/o calificacion otorgada por el Organo
Regional Competente;

b) Recibo de pago de los derechos de trdmite. La solicitud de renovacion es de
aprobacion automatica. El Organo Regional Competente expedira el Certificado de
renovacion en el plazo de cinco (5) dias de presentada la solicitud, sin perjuicio de

las acciones de supervision posterior que podra ejecutar.

Articulo 13°.- Caducidad del Certificado

En caso el titular del restaurante no solicitara la renovacion del Certificado conforme
al articulo precedente, el Certificado caducara automaticamente, no estando
autorizado el titular a ostentar la categoria y/o calificacion hasta que obtenga nuevo
Certificado, previo cumplimiento de los requisitos sefialados en el articulo 9° del

presente Reglamento.

Articulo 14°.- Directorio de restaurantes

Cada Organo Regional Competente llevara el Directorio actualizado de los
restaurantes categorizados y/o calificados en el ambito de su competencia
administrativa, el mismo que constara de lo siguiente:

a) Nombre, denominacion o razén social,

b) Nombre comercial,

c) Direccion del establecimiento;

d) Nombre del representante legal,
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e) Numero del RUC;

f) Numero, fecha de expedicion y de expiracion del Certificado de categorizacion y/o
calificacion;

g) Teléfono;

h) Fax;

i) Correo electrénico (de ser el caso);

j) Péagina web (de ser el caso).

Articulo 15°.- Difusion del Directorio de Restaurantes

El Directorio de restaurantes categorizados y/o calificados sera difundido por el
Organo Regional Competente y por el MINCETUR, a nivel nacional e internacional,
a través de medios adecuados tales como paginas web, boletines, publicaciones u

otros similares.

CAPITULO V: DE LOS RESTAURANTES CALIFICADOS COMO TURISTICOS

Articulo 16°.- Calificacion de restaurante como turistico

Se podra solicitar la calificacion especial de “Restaurante Turistico”, para los
restaurantes de tres (3), cuatro (4) o cinco (5) tenedores, que cumplan con alguna
de las condiciones siguientes:

a) Se ubiquen en inmuebles declarados Patrimonio Cultural de la Nacion;

b) Se dediquen principalmente a la explotacion de recursos gastronémicos de
alguna o varias regiones del pais o de la gastronomia Peruana;

c) Cuenten con salas que difundan muestras culturales del Peru (pictoricas,
artesanales y afines) en forma permanente;

d) Ofrezcan espectaculos de folklore nacional.

Articulo 17°.- Restaurantes de cinco tenedores calificados como turisticos
Los restaurantes de cinco tenedores calificados como “Restaurantes Turisticos”,
cuando presten servicios adicionales complementarios o no, deberan garantizar la

atencion de por lo menos cuarenta (40) comensales en forma simultanea.
CAPITULO VI: DE LAS VISITAS DE SUPERVISION
Articulo 18°.- Visitas de supervision

El Organo Regional Competente tendra la facultad de efectuar de oficio, a pedido

de parte interesada o de terceros, las visitas de supervisibn que considere

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




necesarias a los restaurantes para verificar las condiciones y efectiva prestacion del
servicio de expendio de comidas y bebidas. En el caso de los restaurantes
categorizados y/o calificados, el Organo Regional Competente debera verificar el
cumplimiento permanente de los requisitos y servicios exigidos para prestar el

servicio de acuerdo a la categoria y/o calificacion que ostenten.

Articulo 19°.- Apoyo de instituciones
Para llevar a cabo las visitas de supervision, el Organo Regional Competente podra
solicitar el apoyo de la Policia Nacional, asi como de la autoridad municipal, salud,

defensa civil y otros, segun el caso lo requiera.

Articulo 20°.- Facultades del inspector
Las acciones de supervisién se ejecutan a través de los funcionarios y servidores
publicos del Organo Regional Competente, debidamente acreditados, quienes

estan facultados para:

1. Verificar que se preste el servicio de expendio de comidas y bebidas;

2. Verificar el cumplimiento de los requisitos minimos exigidos en el presente
Reglamento;

3. Verificar las condiciones bajo las cuales se presta el servicio de expendio de
comidas, bebidas y demas servicios que brinda el restaurante;

4. Solicitar la exhibicion o presentacion de la documentacion que dé cuenta del
cumplimiento de los requisitos y condiciones establecidos en el presente
Reglamento;

5. Citar al titular o a sus representantes, como a los trabajadores del restaurante, e
indagar sobre los hechos que tengan relacion con los asuntos materia de la
supervision, de acuerdo a lo previsto en el presente Reglamento;

6. Levantar actas en las que constaran los resultados de la supervision;

7. Recomendar las acciones correctivas que correspondan, las cuales podran ser
incorporadas en el acta;

8. Otras que se deriven de las normas legales vigentes.

Articulo 21°.- Obligaciones del titular del restaurante

El titular del restaurante objeto de la visita de supervisidn, se encuentra obligado a:
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1. Designar a un representante o encargado para apoyar las acciones desarrolladas
durante la supervision. La negativa a tal designacion, la ausencia del titular o del
encargado, no seré obstaculo para realizar la diligencia de supervision;

2. Permitir el acceso inmediato al restaurante de los inspectores debidamente
acreditados por el Organo Regional Competente;

3. Proporcionar toda la informacion y documentacion solicitada para verificar el
cumplimiento de los requisitos minimos exigidos en el presente Reglamento, dentro
de los plazos y formas que establezca el Organo Regional Competente;

4. Brindar a los inspectores todas las facilidades necesarias para el desempefo de

sus funciones.

Articulo 22°.- Credencial del inspector

Para iniciar las labores de supervision, el inspector debera presentar al titular o a su
representante la Credencial otorgada por el Organo Regional Competente. La
Credencial debera consignar los datos del inspector, tales como nhombres, apellidos,
documento de identidad, cargo que desempefia, entidad a la que representa,
namero de credencial, fotografia, asi como firma y sello del funcionario que expide

la Credencial.

Articulo 23°.- Desarrollo de la supervisiéon

Las labores de supervision seran realizadas con la participaciéon minima de dos
inspectores. Al finalizar la supervision se procedera a levantar un acta en original y
dos copias, en la cual se consignara la informacién prevista en el articulo 156° de la
Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General. El titular o
representante del restaurante podra dejar constancia en el acta, en forma sucinta,
de sus comentarios u observaciones a la accién o resultado de la supervision. El
acta debera ser firmada por el titular o su representante; en caso de negativa a
firmar, el inspector dejard constancia del hecho. Una copia del acta debera ser

entregada al titular o representante del establecimiento.

Articulo 24°.- Valor probatorio de las Actas de supervision

Las actas levantadas y suscritas durante las acciones de supervision realizadas a
los establecimientos, describiran el restaurante en el que se practica la supervision
sefialando su categoria y calificacion, de ser el caso; asi como, los hechos, objetos
o0 circunstancias relevantes y un resumen de las observaciones de la supervision. El
Organo Regional Competente, basandose en los resultados de las actas, podra

encausar los procedimientos para que se realicen las acciones correctivas y, en su
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caso, se apliquen las sanciones que correspondan. En tal caso, el Organo Regional
Competente deberd cumplir con los Principios de la Potestad Sancionadora
Administrativa contenidos en el articulo 230° de la Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General.

CAPITULO VII: DE LA PRESTACION DE LOS SERVICIOS

Articulo 25°.- Condiciones del servicio
Todo restaurante debe ofrecer al cliente sus servicios en éptimas condiciones de
higiene, buena conservacion del local, mobiliario y equipos, ademas, debe cumplir

con las normas de seguridad vigentes.

Articulo 26°.- Calidad en la preparacion de comidas y bebidas

Los restaurantes, en la preparacion de comidas y bebidas, deberan utilizar
alimentos o ingredientes idéneos y en buen estado de conservacién, sujetandose
estrictamente a las normas que emitan los organismos competentes. Los platos
deberan ser elaborados con los ingredientes que se indican en la Carta o Menu.
Cuando algun ingrediente sea diferente se debera contar obligatoriamente con la
aceptacion previa del cliente.

Articulo 27°.- Acciones en caso de incumplimiento
Si el Organo Regional Competente verifica el incumplimiento de normas de higiene,
seguridad o salubridad, debera comunicarlo a la autoridad competente en cada

materia, para el inicio del procedimiento administrativo correspondiente.
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Anexo 24. Detalle de inversion en edificios

Para establecer los precios, sin IGV, por m* de cada partida se usé el Cuadro de
Valores Unitarios Oficiales de Edificaciones para la Costa (Resolucién Ministerial N°
278 — 2013 - Vivienda).

B Estructuras Muros y columnas Columnas, vigas y/o placas de concreto armado y/o metalicas 241
B Techos Aligerado o losas de concreto armado inclinadas 147
B Pisos Marmol nacional o reconstituido, parquet fino, cerdmica importada, madera fina 115
B Acabados Puertas y ventanas Aluminio o madera fina de siefio especial, vidrio tratado polarizado y curvado 110
B Revestimientos Marmol nacional, madera fina (caoba o similar) enchapes en techos 167
B Bafios Bafios completos importados con maydlica o ceramico decorativo importado 56
Allnstalaciones eléctricas y sanitarias |Aire acondicionado, iluminacidn, ventilacién, alarmas, aguay desagle 220
TOTAL| 1,056

Elaboracion propia
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Anexo 25. Detalle de inversion en maquinariay equipos

Refrigeradora comercial Gabinete de acero inoxidable 2 Almacén 8,500 14,407 2,593 17,000
Congeladora comercial Gabinete de acero inoxidable 2 Almacén 8,100 13,729 2,471 16,200
Balanza electrénica Fabricado de acero inoxidable 1 Almacén 750 636 114 750
, Foco ahorrador, mini espiral. ,
Foco +lampara | 2 Almacén 28 47 9 56
Emite luz blanca
Cocina industrial Fabricado con planchas de Acero) Cocina 5,500 4,661 839 5,500
Inoxidable
Refrigeradora comercial Gabinete de acero inoxidable 1 Cocina 1,649 1,397 252 1,649
Fabricad lanchas de A
Campana extractora abricado con planchas de Acero) 4 Cocina 4,000 3,300 610 4,000
Inoxidable
Cuent: 5 cubet d
Exhibidor para helados -uenta con > cubeteras de acero,) Cocina 1,000 847 153 1,000
iluminacién
, Fabricado en acero inoxidable )
Camara congeladora 1 Cocina 4,185 3,547 638 4,185
AlSI 304
Tubo exterior IP66 D/N verdadero
Camara de seguridad 2 Cocina 168 285 51 337
gurt (ICR) C/IR 1/3 :
Imaco exprimidor de citricos
Exprimidor o exprimi ALY 2 Cocina 35 59 1 70
CP807
Vigafl ificad d
Filtro de agua g2 O_W Ry icadot i (e 1 Cocina 243 206 37 243
Osmosis Inversa
F horrador, ini iral.
Foco +lampara OO N s M e N Cocina 28 190 34 224
Emite luz blanca
Microondas [orca Wiy JEIMEEEEEE Cocina 249 a2 76 408
minutos
Olla arrocera Marca oster, capacidad de 2 litros 2 Cocina 119 202 36 238
Exhibidora vertical Exhibidora vertical, 380 litros 6 Comedor 1,999 10,164 1,830 11,994
Vi LCD de 5a 8li de facil
Caja registradora et O e s, Ceg 1 Comedor 848 719 129 848
lectura
Monitor para caja y pedidos |Pantalla tactil con vidrio reforzado 2 Comedor 500 847 153 1,000
Televisor Televisor Smart TV Full HD de 42" 3 Comedor 1,899 4,828 869 5,697
Aire acondicionado Alfano Pc-40 14,000 Btu/h 3 Comedor 1,900 4,831 869 5,700
F horrador, ini iral.
Foco +lédmpara P oA LRI SPUSG oy, Comedor 28 1,898 342 2,240
Emite luz blanca
Marca LG CM-8440 conectividad
Minicomponente - i 1 Comedor 1,399 1,186 213 1,399
| de tickets ticket
Ticketera R S gt 1 Comedor 700 593 107 700
Epson Tmu220
Tubo exterior IP66 D/N verdadero
Camara de seguridad 2 Estacionamiento 168 285 51 337
gunt (ICR) C/IR 1/3
Aspira polvo y agua de grandes
Aspiradora industrial ér:as e VAR TCE & 1 Limpieza 900 763 137 900
Lustrad de 16" trabaj
Lustradora industrial duior: SCR PR 200108 1 Limpieza 2,500 2,119 381 2,500
u
e, Caudal méaximo de 40 litros por . .
Bomba periférica N 1 Limpieza 237 201 36 237
minuto
. Foco ahorrador, mini espiral. L
Foco +|dmpara . 2 Limpieza 28 47 9 56
Emite luz blanca
Tanque de agua Capacidad de 1,100 litros 1 Limpieza 300 254 46 300
F h dor, ini iral.
Foco + ldmpara oco - anorrador, mint - espiral. -, SSHH dlientes 28 95 17 112
Emite luz blanca
Inodoro Capacidad de tanque de 6 litros 4 SSHH clientes 164 557 100 657
Incluye pedestal y llave .
Lavamanos . 4 SSHH clientes 180 610 110 720
temporizadora
Secador de manos Sensorial 2 SSHH clientes 350 593 107 700
L Incluye empalme y campana para .
Urinario L 2 SSHH clientes 159 269 49 318
urinario
, Foco ahorrador, mini espiral.
Foco +lampara . 4 SSHH personal 28 95 17 112
Emite luz blanca
Inodoro Capacidad de tanque de 6 litros 3 SSHH personal 164 418 75 493
Incluye pedestal y llave
Lavamanos . 3 SSHH personal 180 457 82 540
temporizadora
Secador de manos Sensorial 3 SSHH personal 350 890 160 1,050
Incl |
Urinario neluye empaime y campana para) -, SSHH personal 159 269 49 318
urinario
Total Maquinarias y Equipos (en soles) 165 49,723 77,014 13,863 90,877

Elaboracion propia
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Anexo 26. Detalle de inversién en Equipos de Oficina

Computadora portatil Procesador Intel Celeron| 1,399 3,557 640 4,197
P P 2955U, 1.4 GHz,500 GB. ’ ' '

Procesador AMD-E1-2500, 1.4

C tadora d itori 2 1,39 2,371 47 2,7

omputadora de escritorio GHz, 4 GB. 399 3 98
o - )

Impresora multifuncional rnprlmg, . copla,  escanea 1 150 127 23 150
tiene WiFi.
Interfaz: HDMI / USB / AV

Proyector nteraz [USB AV 1,199 1,016 183 1,199

VGA / YPBPR / S-VIDEO.

Tubo exterior IP66 D/N
Ca d idad 1 168 143 26 168
amara de seguriaa verdadero (ICR) C/IR 1/3

Foco ahorrador, mini espiral.
Foco +dmpara ! tespl 4 28 95 17 112
Emite luz blanca

Total Equipos de Oficina 12 4,343 7,309 1,316 8,624

Elaboracion propia
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Anexo 27. Detalle de inversion en muebles y enseres

Alacena multiusos Almacén 4 180 610 110 720
Mesa de Trabajo Cocina 5 700 2,966 534 3,500
Anaquel Cocina 4 800 2,712 488 3,200
Lavadero Cocina 3 1,400 3,559 641 4,200
Cucharitas para cremas Cocina 100 1 72 13 85
Fuente de loza para ensalada Cocina 40 10 329 59 388
Fuente de loza para pescado Cocina 40 10 329 59 388
Fuente de loza para otros Cocina 40 11 380 68 448
Set de copas x 10 und Cocina 10 15 127 23 150
Set de cuchillos x 100 und Cocina 2 150 254 46 300
Dulceras p/ postre Cocina 100 3 246 44 290
Set de ollas y sartenes Cocina 1 500 424 76 500
Set de platos x 100 und Cocina 2 200 339 61 400
Vasijas para cremas y/o otros Cocina 100 3 212 38 250
Mostrador Comedor 1 875 742 133 875
Mesa Comedor 20 275 4,664 840 5,504
Silla Comedor 80 105 7,132 1,284 8,415
Silla para bebé Comedor 2 120 203 37 240
Basurero Comedor 6 50 254 46 299
Gaveta de dinero Comedor 1 250 212 38 250
Relojes Comedor 4 20 68 12 80
Set de cubiertos Comedor 200 4 678 122 800
Vasos Comedor 200 2 339 61 400
Contenedor Limpieza 2 124 210 38 248
Kit de aseo Limpieza 2 150 254 46 300
Gabinete Limpieza 1 160 136 24 160
Silla de escritorio Zona administrativa 5 160 678 122 800
Silla de Visita Zona administrativa 4 59 200 36 236
Escritorio Zona administrativa 5 310 1,313 236 1,550
Gabinete Zona administrativa 3 220 559 101 660
Archivador Zona administrativa 2 220 373 67 440
Estante Zona administrativa 2 220 373 67 440
Mesa de Reuniones Zona administrativa 1 1,059 897 161 1,059
Basurero SSHH SSHH clientes 8 20 135 24 159
Dispensador de jabon SSHH clientes 4 20 68 12 80
Dispensador de papel higiénico SSHH clientes 6 32 163 29 192
Estructura para SSHH SSHH clientes 4 400 1,356 244 1,600
Basurero SSHH SSHH personal 3 20 51 9 60
Dispensador de jabon SSHH personal 3 20 51 9 60
Dispensador de papel higiénico SSHH personal 6 32 163 29 192
Estructura para SSHH SSHH personal 3 400 1,017 183 1,200
Lockers SSHH personal 2 520 881 159 1,040
Banca para vestidores SSHH personal 4 99 336 60 396
Total muebles y enseres (en soles) 1,035 9,927 36,061 6,491 42,552

Elaboracion propia
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Anexo 28. Calculo del déficit acumulado maximo para estimar el capital de
trabajo

En la siguiente tabla se muestran los ingresos, en soles, por ventas pronosticados

para el primer afio y los desembolsos de efectivo, calculando la diferencia y su

acumulado.

Ingresos 112,758 264,949 317,999 194,416 334,683 387,383
Egresos 113,113 147,803 166,504 122,964 190,238 193,827
Materia prima 37,586 88,316 106,000 64,805 111,561 129,128
Insumos 2,034 4,779 5,736 3,507 6,037 6,987
Gastos generales de produccion 612 552 612 592 612 592
Publicidad 18,870 434 145 145 3,150 3,205
Remuneraciones 51,014 51,014 51,014 51,014 65,881 51,014
Servicios 2,998 2,707 2,998 2,901 2,998 2,901
Saldo -355 117,146 151,495 71,452 144,445 193,556
Saldo acumulado -355 116,791 268,286 339,738 484,183 677,739
Ingresos 531,706 281,724 58,513 138,741 337,280 778,376
Egresos 287,129 153,733 78,186 103,818 199,179 373,647
Materia prima 177,235 93,908 19,504 46,247 112,427 259,459
Insumos 9,591 5,082 1,055 2,503 6,084 14,040
Gastos generales de produccion 612 612 592 612 592 612
Publicidad 1,080 120 3,120 445 145 925
Remuneraciones 95,614 51,014 51,014 51,014 77,031 95,614
Servicios 2,998 2,998 2,901 2,998 2,901 2,998
Saldo 244,577 127,991 -19,674 34,923 138,101 404,730
Saldo acumulado 922,316 1,050,307 1,030,633 1,065,556 1,203,657 1,608,387

Elaboracion propia

Como se puede observar, en el primer mes se da un acumulado negativo; por lo
tanto, el capital de trabajo requerido resulta ser el monto de egresos del mes de

enero, el cual es S/. 355.
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Anexo 29. Detalle del analisis de opciones de financiamiento

Se debe definir en qué entidad bancaria se realizara el financiamiento, por lo cual
se analiza la mejor opciébn. A continuacion se muestra las opciones de

financiamiento factibles analizadas para el proyecto.

A. En la siguiente tabla se presentan las tasas activas anuales de los principales

bancos del Per( para microempresas:

Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 9.45 - - 13.13
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 7.00 17.63 19.18 19.89
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 18.17 27.98 26.05 10.16
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 22.61 27.87 35.60 19.31
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 11.05 18.13 23.70 21.96

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2017)
Elaboracion propia

Segun la tabla anterior, el Banco Continental ofrece la tasa mas baja respecto a las
demas (12.32%) para préstamos a mas de 360 dias; sin embargo, entre los

requisitos'! solicitan lo siguiente:

e Pueden solicitarlo Personas Naturales de Negocio y Personas Juridicas con
RUC.

¢ El negocio debe tener una antigliedad minima de 1 afio.

e El solicitante debe acreditar tener respaldo patrimonial, de lo contrario es
necesario presentar un fiador solidario que si lo tenga.

e El negocio debe generar ventas reales mayores o iguales a US$ 8 mil o S/.
24 mil anuales.

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

B. A continuacion se presentan Entidades Financieras, estas se caracterizan por
financiarse a través de otras instituciones o fuentes del mercado por lo que suelen

tener tipos de interés mas altos al asumir mas riesgo:

! Créditos para PYMES — www.comparabien.com.pe
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Préstamos a cuota fija hasta 30 dias - - - -

Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 48.69 34.25 39.87 49.97
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 47.88 40.28 129.68 54.47
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 49.99 42.62 45.81 51.71
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 44.70 39.04 36.21 30.44

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2017)
Elaboracién propia

De las opciones mostradas anteriormente, la Financiera Confianza posee una tasa
de 30.44% la cual es menor. A continuacién se mencionaran algunos de los

requisitos’? para acceder a dicho financiamiento:

¢ Negocio con 6 meses de funcionamiento.

¢ No tener deudas morosas en el Sistema Financiero.

C. Respecto a las Edpymes, se presentan las tasas de interés de estas alternativas:

Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 60.10 - 78.95 -
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 53.60 61.15 70.75 -
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 50.41 60.81 53.54 -
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 54.49 54.56 49.41 101.22
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 46.83 47.29 43.62 -

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2017)

Elaboracion propia

De las opciones mostradas anteriormente, Edpyme Solidaridad posee la tasa de

interés mas baja con 46.83%.

D. En la Tabla siguiente se presentan las tasas respectivas de diversas Cajas

rurales:

Préstamos a cuota fija hasta 30 dias - - - -

Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 51.23 48.22 47.49 28.72
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 48.70 47.40 43.67 48.77
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 44.62 46.96 46.57 45.98
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 35.53 41.18 40.79 35.12

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2017)

Elaboracion propia
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CRAC Prymera ofrece las tasas mas bajas del medio para obtener un potencial
préstamo con una tasa de 35.12%.

E. A continuacién se presentan las tasas Activas Anuales ofrecidas por las Cajas

Municipales:

Préstamos a cuota fija hasta 30 dias 25.34 51.02 47.00 26.25
Préstamos a cuota fija de 31 a 90 dias 24.86 37.92 48.15 22.84
Préstamos a cuota fija de 91 a 180 dias 26.66 45.40 46.68 23.66
Préstamos a cuota fija de 181 a 360 dias 26.76 33.89 27.77 25.28
Préstamos a cuota fija a mas de 360 dias 25.81 25.42 27.80 20.88

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros (2017)
Elaboracion propia
En relacién a la informacién mostrada, la Caja Municipal Trujillo ofrece una tasa
anual para préstamos a cuota fija a mas de un afio de 20.88%.

Los requisitos™ para obtener el préstamo por parte de la Caja Municipal Trujillo son

los siguientes:

e Copia del DNI de los representantes legales
e Escritura Pablica de Constitucion

e Certificado de Vigencia de Poderes

e Copia de la Ficha de RUC
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Anexo 30. Detalle del cronograma de pagos del préstamo

A continuacioén se presenta el detalle del cronograma de pagos obtenido de la Caja
Huancayo a una TEA de 29.02% con cuotas iguales por un plazo de 5 afos.

1 ene-17 [ S/. 675,292 | S/.10,756 S/.6,804 S/.17,560 | S/. 668,488
2 feb-17 | S/.668,488 | S/. 10,648 S/.6,912 S/.17,560 [S/. 661,576
3 mar-17 | S/.661,576 | S/. 10,537 S/.7,022 S/.17,560 [S/. 654,554
4 abr-17 | S/. 654,554 | S/.10,426 S/.7,134 S/.17,560 | S/. 647,420
5 may-17| S/.647,420 | S/.10,312 S/.7,248 S/.17,560 [S/. 640,173
6 jun-17 | S/.640,173 | S/.10,197 S/.7,363 S/.17,560 [S/. 632,810
7 jul-17 | S/.632,810 | S/.10,079 S/.7,480 S/.17,560 | S/. 625,329
8 ago-17 | S/.625,329 | S/.9,960 S/.7,599 S/.17,560 [S/. 617,730
9 sep-17| S/.617,730 | S/.9,839 S/.7,721 S/.17,560 [S/. 610,009
10 | oct-17 | S/.610,009 | S/.9,716 S/.7,843 S/.17,560 | S/. 602,166
11 |nov-17 | S/.602,166 | S/.9,591 S/.7,968 S/.17,560 | S/. 594,197
12 | dic-17 | S/.594,197 | S/.9,464 S/. 8,095 S/.17,560 [S/. 586,102
13 |ene-18| S/.586,102 | S/.9,335 S/.8,224 S/.17,560|S/. 577,878
14 | feb-18 | S/.577,878 | S/.9,204 S/. 8,355 S/.17,560 [S/. 569,522
15 |mar-18| S/.569,522 | S/.9,071 S/. 8,488 S/.17,560 [S/. 561,034
16 |abr-18 | S/.561,034 | S/.8,936 S/. 8,624 S/.17,560 | S/. 552,411
17 |may-18| S/.552,411 | S/.8,799 S/.8,761 S/.17,560 [S/. 543,650
18 |jun-18 | S/.543,650 | S/.8,659 S/. 8,900 S/.17,560 [S/. 534,749
19 jul-18 | S/.534,749 | S/.8,517 S/.9,042 S/.17,560 | S/. 525,707
20 |[ago-18| S/.525,707 | S/.8,373 S/.9,186 S/.17,560 [S/. 516,521
21 |[sep-18| S/.516,521 | S/.8,227 S/.9,333 S/.17,560 [S/. 507,188
22 | oct-18 | S/.507,188 | S/.8,078 S/.9,481 S/.17,560 | S/. 497,707
23 | nov-18 | S/.497,707 | S/.7,927 S/.9,632 S/.17,560 [S/. 488,075
24 | dic-18 | S/.488,075 | S/.7,774 S/.9,786 S/.17,560 [S/. 478,289
25 |ene-19| S/.478,289 | S/.7,618 S/.9,941 S/.17,560 | S/. 468,348
26 | feb-19 | S/. 468,348 | S/.7,460 S/.10,100 | S/.17,560 |S/. 458,248
27 |mar-19| S/. 458,248 | S/.7,299 S/.10,261 S/.17,560 [S/. 447,987
28 |abr-19 | S/.447,987 | S/.7,135 S$/.10,424 | S/.17,560 |S/. 437,563
29 [may-19| S/. 437,563 | S/.6,969 S/.10,590 |S/.17,560 |S/. 426,973
30 |jun-19 | S/.426,973 | S/.6,801 S/.10,759 S/.17,560 [S/. 416,214
31 jul-19 | S/.416,214 | S/.6,629 S$/.10,930 |S/.17,560 |S/. 405,284
32 |ago-19| S/.405,284 | S/.6,455 S/.11,104 | S/.17,560 |S/.394,179
33 [sep-19| S/.394,179 | S/.6,278 S/.11,281 S/.17,560 [S/. 382,898
34 | oct-19 | S/.382,898 | S/.6,099 S/.11,461 S/.17,560 | S/. 371,437
35 |[nov-19| S/.371,437 | S/.5916 S/.11,643 S/.17,560 [S/. 359,794
36 | dic-19 | S/.359,794 | S/.5,731 S/.11,829 S/.17,560 [S/. 347,965
37 |ene-20| S/.347,965 | S/.5,542 S/.12,017 S/.17,560 | S/. 335,948
38 | feb-20 | S/.335,948 | S/.5,351 S/.12,209 S/.17,560 [S/. 323,739
39 [mar-20| S/.323,739 | S/.5,156 S/.12,403 S/.17,560 [S/. 311,336
40 |abr-20 | S/.311,336 | S/.4,959 S/.12,601 S/.17,560 | S/. 298,735
41 |[may-20| S/.298,735 | S/.4,758 S/.12,801 S/.17,560 [S/. 285,934
42 |jun-20 | S/.285,934 | S/.4,554 S/. 13,005 S/.17,560 [S/. 272,929
43 jul-20 | S/.272,929 | S/.4,347 S/.13,212 S/.17,560 | S/. 259,716
44 |ago-20| S/.259,716 | S/.4,137 S/.13,423 S/.17,560 [S/. 246,293
45 |[sep-20| S/.246,293 | S/.3,923 S/.13,637 S/.17,560 [S/. 232,656
46 | oct-20 | S/.232,656 | S/.3,706 S$/.13,854 | S/.17,560 |S/. 218,803
47 | nov-20| S/.218,803 | S/.3,485 S/.14,075 S/.17,560 [S/. 204,728
48 | dic-20 | S/.204,728 | S/.3,261 S/. 14,299 S/.17,560 [S/. 190,429
49 |ene-21| S/.190,429 | S/.3,033 S/.14,526 S/.17,560 | S/. 175,903
50 |feb-21| S/.175,903 | S/.2,802 S/.14,758 S/.17,560 [S/. 161,145
51 [mar-21| S/.161,145 | S/.2,567 S/. 14,993 S/.17,560 [S/. 146,152
52 |abr-21| S/.146,152 | S/.2,328 S/.15,232 S/.17,560 | S/. 130,920
53 |[may-21| S/.130,920 | S/.2,085 S/.15,474 | S/.17,560 |S/. 115,446
54 |jun-21| S/.115,446 | S/.1,839 S/.15,721 S/.17,560 | S/.99,725
55 jul-21 | S/.99,725 S/.1,588 S/.15,971 S/.17,560 | S/.83,754
56 [ago-21| S/.83,754 S/.1,334 S/.16,226 S/.17,560 | S/. 67,528
57 |[sep-21| S/.67,528 S/.1,076 S/.16,484 |S/.17,560 | S/.51,044
58 | oct-21 | S/.51,044 S/.813 S/.16,747 S/.17,560 | S/.34,298
59 [nov-21| S/.34,298 S/. 546 S/.17,013 S/.17,560 | S/. 17,284
60 | dic-21 | S/.17,284 S/.275 S/.17,284 |S/. 17,560 S/I.0

Elaboracion propia
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Anexo 31. Detalle del presupuesto de ingresos

En la siguiente tabla se muestra el nUmero total de visitas en el restaurante:

Total de visitas 114,668 | 117,442 | 120,216 | 122,989 | 125,763

Elaboracion propia

En la tabla inferior, se aprecia la participacion porcentual por dia, obtenida del Pefrfil
del Consumidor:

Lunes - Viernes (Carta) 41.30%
Sabado - Domingo (Buffet) 58.70%

Elaboracion propia

Por ende, se van analizar los presupuestos de Lunes — Viernes y Sébado —

Domingo, por separado. Entonces la demanda de L — V resulta ser:

Total de visitas 47,363 | 48,509 | 49,654 | 50,800 [ 51,946

Elaboracion propia

Ademas los precios de la carta a ofrecer son los siguientes:

Ceviche de pescado 15 18 23 33 38
Ceviche mixto 20 23 28 38 43
Arroz con mariscos 18 21 26 36 41
Sudado de pescado 22 25 30 40 45
Chicharrén de pescado 18 21 26 36 41
Chicharrén mixto 22 25 30 40 45
Chaufa de pescado/marisco 18 21 26 36 41
pescado a la plancha 16 19 24 34 39
Parihuela 28 31 36 46 51
Ceviche de pescado (fuente) 40 43 48 0 0
Arroz con mariscos (fuente) 40 43 48 0 0
Chicharrén de pescado (fuente) 40 43 48 0 0
Chicharrén mixto (fuente) 50 53 58 0 0

Elaboracién propia
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También, se aprecia en la siguiente tabla el porcentaje de participacion segun el
perfil del consumidor:

Menos de 15 soles 5% 2,150 2,209 2,268 2,327 2,386
De 15a20soles 7% 2,828 2,906 2,984 3,062 3,140
De 20a 25soles 13% 5,317 5,464 5,610 5,756 5,903
De 25a30soles 25% 10,296 10,579 10,862 11,145 11,429
De 30a40soles 25% 10,522 10,811 11,101 11,390 11,680
De 40soles a mas 25% 10,522 10,811 11,101 11,390 11,680
Total participacion anual 41,635 42,780 43,926 45,072 46,217
Menos de 15 soles 5% 2,445 2,505 2,564 2,623 2,682
De 15a 20soles 7% 3,218 3,295 3,373 3,451 3,529
De 20a 25 soles 13% 6,049 6,195 6,342 6,488 6,634
De 25a30soles 25% 11,712 11,995 12,279 12,562 12,845
De 30a40soles 25% 11,969 12,259 12,548 12,838 13,128
De 40 soles a mas 25% 11,969 12,259 12,548 12,838 13,128
Total participacion anual 47,363 48,509 49,654 50,800 51,946

Elaboracion propia

Por ultimo, operamos la lista de precios con la demanda proyectada, y obtenemos

los siguientes resultados:

Menos de 15 soles 15.00 32,244 33,132 34,019 34,906 35,793
De 15a20soles 20.00 56,569 58,126 59,682 61,239 62,795
De 20a 25soles 25.00 132,937 136,595 140,253 143,911 147,569
De 25a30soles 30.00 308,867 317,366 | 325,865 334,363 342,862
De 30a40soles 40.00 420,873 432,454 | 444,035 | 455,616 | 467,197
De 40 soles a mas 45.00 473,483 486,511 | 499,540 | 512,568 | 525,597
Total de platos (s/.) 1,424,973 | 1,464,183 | 1,503,393 | 1,542,603 | 1,581,813
Menos de 15 soles 15.00 36,681 37,568 38,455 39,342 40,230
De 15a20soles 20.00 64,352 65,908 67,465 69,022 70,578
De 20a 25 soles 25.00 151,227 | 154,885 | 158,543 | 162,201 | 165,859
De 25a30soles 30.00 351,361 359,860 | 368,359 376,858 | 385,357
De 30a40soles 40.00 478,778 | 490,359 501,940 | 513,521 525,102
De 40soles a mas 45.00 538,625 551,654 | 564,682 577,711 590,739
Total de platos (s/.) 1,621,024 | 1,660,234 | 1,699,444 | 1,738,654 | 1,777,864

Elaboracion propia

En segunda instancia, se analiza los dias sabados y domingos, en los cuales se
ofrecera un servicio de buffet marino — criollo (con los mismos platos de la carta de
lunes a viernes). Y se empieza por la demanda, como en el caso anterior, segun el
porcentaje de visitas del fin de semana, los resultados lo podemos observar en el

cuadro de la siguiente pagina:
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Total de visitas 67,305 | 68,933 | 70,561 | 72,189 | 73,817

Elaboracién propia

Ademas se considera la demanda segun el rango de edad: nifio (hasta 12 afios) y

adulto, por la variacion de precio:

Adultos 94.02% 55,628 57,159 58,690 60,220 61,751
Nifios (12 0 menos) 5.98% 3,537 3,634 3,732 3,829 3,926
Total participacion anual 59,165 60,793 62,421 64,049 65,677
Adultos 94.02% 63,282 64,812 66,343 67,874 69,404
Nifios (12 0 menos) 5.98% 4,024 4,121 4,218 4,316 4,413
Total participacion anual 67,305 68,933 70,561 72,189 73,817

Elaboracion propia

Por ultimo, las ventas obtenidas en soles se muestran en la siguiente tabla:

Adultos 40.00 2,225,127 | 2,286,354 | 2,347,582 | 2,408,809 | 2,470,036
Nifios (12 0 menos) 25.00 88,426 90,859 93,293 95,726 98,159
Total de buffet (s/.) 2,313,553 | 2,377,214 | 2,440,874 | 2,504,535 | 2,568,195
Adultos 40.00 2,531,264 | 2,592,491 | 2,653,719 | 2,714,946 | 2,776,174
Nifios (12 0 menos) 25.00 100,592 | 103,025 | 105,458 | 107,892 | 110,325
Total de buffet (s/.) 2,631,856 | 2,695,517 | 2,759,177 | 2,822,838 | 2,886,498

Elaboracion propia
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Anexo 32. Presupuesto detallado de la materia prima por afo
Al igual que los ingresos, se va a estimar la materia prima (incluido 1GV), dividido
por platos a la carta (lunes a viernes) y buffet (sdbados y domingos); tal como se

muestra en las siguientes tablas:

Platos a la carta (lunes — viernes):

Menos de 15 soles 5.00 10,748 11,044 11,340 11,635 11,931
De 15a 20soles 6.67 18,856 19,375 19,894 20,413 20,932
De 20a 25soles 8.33 44,312 45,532 46,751 47,970 49,190
De 25a30soles 10.00 102,956 105,789 108,622 111,454 114,287
De 30a40soles 13.33 140,291 | 144,151 | 148,012 | 151,872 | 155,732
De 40 soles a mas 15.00 157,828 162,170 166,513 170,856 175,199
Total de platos (s/.) 474,991 | 488,061 501,131 514,201 | 527,271
| Rangode precios [ Total(s/.) | 2022 | 2023 [ 2024 | 2025 [ 2026 |
Menos de 15 soles 5.00 12,227 12,523 12,818 13,114 13,410
De 15a 20soles 6.67 21,451 21,969 22,488 23,007 23,526
De 20a 25 soles 8.33 50,409 51,628 52,848 54,067 55,286
De 25a30soles 10.00 117,120 119,953 122,786 125,619 128,452
De 30a40soles 13.33 159,593 163,453 167,313 171,174 175,034
De 40 soles a mas 15.00 179,542 183,885 188,227 192,570 196,913
Total de platos (s/.) 540,341 | 553,411 | 566,481 | 579,551 | 592,621

Elaboracion propia

Buffet (sdbado — domingo):

Adultos 13.33 741,709 | 762,118 | 782,527 | 802,936 | 823,345
Nifios (12 0 menos) 8.33 29,475 30,286 31,098 31,909 32,720
Total de buffet (s/.) 771,184 | 792,405 | 813,625 | 834,845 [ 856,065
[Buffet marino - riollo[ Precio(s/)| 2022 [ 2023 | 2024 [ 2025 [ 20%6 |
Adultos 13.33 843,755 | 864,164 | 884,573 | 904,982 [ 925,391
Nifios (12 0 menos) 8.33 33,531 34,342 35,153 35,964 36,775
Total de buffet (s/.) 877,285 | 898,506 | 919,726 | 940,946 | 962,166

Elaboracion propia

Dando como resultado, el total de materia prima:

Lunes - Viernes 474,991 | 488,061 | 501,131 | 514,201 | 527,271
Sdbado - Domingo 771,184 | 792,405 | 813,625 | 834,845 | 856,065
Total materia prima (s/.) | 1,246,175 | 1,280,466 | 1,314,756 | 1,349,046 | 1,383,336
| Diadeatencién | 2022 | 2023 | 2024 [ 2025 | 2026 |
Lunes - Viernes 540,341 | 553,411 | 566,481 | 579,551 | 592,621
Sébado - Domingo 877,285 | 898,506 | 919,726 | 940,946 | 962,166
Total materia prima (s/.) | 1,417,627 | 1,451,917 | 1,486,207 | 1,520,497 | 1,554,788

Elaboracion propia
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Anexo 33. Presupuesto detallado de personal por afio

Afo 2017:

AFP

Renta quinta
categoria

Seguro social

CTs

noviembre

Afo 2018:

Elaboracion propia

Renta quinta
categoria

Seguro social

Gerente General 1 Admin cTl 10,000 20,000 1,300 1,983 900 3,333 5,833 159,967
Coordinador de Marketing 1 Admin CTI 6,000 12,000 780 980 540 2,000 3,500 95,980
Coordi inistrativo 1 Admin cTl 6,000 12,000 780 980 540 2,000 3,500 95,980
Secretaria 1 Admin cn 1,500 3,000 195 0 135 500 875 23,995
Administrador de 1 Admin CTl 3,000 6,000 390 280 270 1,000 1,750 47,990
Mozo 4 MOD CNT 950 1,900 124 0 86 317 554 60,787
Cajero 1 MOD CNT 900 1,800 117 0 81 300 525 14,397
Cocinero 2 MOD Tl 2,500 5,000 325 233 225 833 1,458 79,983
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,200 2,400 156 0 108 400 700 76,784
Encargado de Almacén 1 Mol cTl 2,000 4,000 260 0 180 667 1,167 31,993
Conserje 2 Mol CNT 800 1,600 104 0 72 267 467 25,595
Vigilante (tercerizado) 2 Mol CNT 1,200 28,800
TOTAL 21 36,050 69,700 4,531 4,457 3,137 11,617 20,329 742,251

Ano 2019:

Elaboracion propia

Renta quinta
categoria

Seguro social

CTs

CTs

Gerente General 1 Admin Tl 10,313 20,625 1,341 2,045 928 3,438 6,016 164,969
Coordi de Marketing 1 Admin Tl 6,188 12,375 804 1,011 557 2,063 3,609 98,982
Coordi inistrativo 1 Admin Tl 6,188 12,375 804 1,011 557 2,063 3,609 98,982
Secretaria 1 Admin T 1,547 3,004 201 [ 139 516 902 24,745
Administrador de 1 Admin Tl 3,094 6,188 402 289 278 1,031 1,805 49,491
Mozo 5 MOD CNT 980 1,959 127 0 88 327 571 78,361
Cajero 1 MOD CNT. 928 1,856 121 0 84 309 541 14,847
Cocinero 2 MOD Tl 2,578 5,156 335 241 232 859 1,504 82,485
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,238 2,475 161 0 111 413 722 79,185
Encargado de Almacén 1 MOl Tl 2,063 4,125 268 193 186 688 1,203 32,99
Conserje 2 MOl CNT 825 1,650 107 [ 74 275 481 26,395
Vigilante (tercerizado) 2 Mol CNT 1,238 29,701
[ToTAL 2 37,177 71,880 4,672 4,789 3,235 11,980 20,965 781,137

Ano 2020:

Elaboracion propia

Renta quinta

Seguro social

Gerente General 1 Admin Tl 10,635 21,271 1,383 2,109 957 3,545 6,204 170,129
Coordi de Marketing 1 Admin T 6,381 12,762 830 1,042 574 2,127 3,722 102,077
Coordi inistrativo 1 Admin Tl 6,381 12,762 830 1,042 574 2,127 3,722 102,077
Secretaria 1 Admin T 1,595 3,191 207 [ 144 532 931 25,519
Administrador de 1 Admin Tl 3,191 6,381 415 298 287 1,064 1,861 51,039
Mozo 5 MOD CNT 1,010 2,021 131 [ o1 337 589 80,811
Cajero 1 MOD CNT 957 1,914 124 0 86 319 558 15,312
Cocinero 2 MOD Tl 2,659 5318 346 28 239 836 1,551 85,064
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,276 2,552 166 0 115 425 744 81,662
Encargado de Almacén 1 MOl Tl 2,127 4,254 277 199 191 709 1,241 34,026
Conserje 2 Mol CNT 851 1,702 111 0 77 284 49 27,221
Vigilante (tercerizado) 2 Mol CNT 1,276 30,630
[ToTAL 2 38,340 74,128 4,818 4,938 3,336 12,355 21,621 805,566

categoria
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Gerente General 1 Admin cn 10,968 21,936 1,426 2,175 987 3,656 6,398 175,449
Coordinador de Marketing 1 Admin CTl 6,581 13,161 855 1,075 592 2,194 3,839 105,270
Coordinador Administrativo 1 Admin cn 6,581 13,161 855 1,075 592 2,194 3,839 105,270
Secretaria 1 Admin cm 1,645 3,290 214 0 148 548 960 26,317
Administrador de 1 Admin cT 3,290 6,581 428 307 296 1,097 1,919 52,635
Mozo E) MOD CNT 1,042 2,084 135 0 %4 347 608 83,338
Cajero 1 MOD CNT 987 1,974 128 0 89 329 576 15,790
Cocinero 2 MOD cn 2,742 5,484 356 256 247 914 1,599 87,725
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,316 2,632 171 0 118 439 768 84,216

de Almacén 1 Mol cn 2,194 4,387 285 205 197 731 1,280 35,090
Conserje 2 MOl CNT 877 1,755 114 0 79 292 512 28,072
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,316 31,587
[TOTAL 22 39,539 76,446 4,969 5,093 3,440 12,741 22,297 830,759




Afio 2021:

Renta quinta .
Seguro social
categoria

Gerente General 1 Admin cn 11,311 22,622 1,470 2,243 1,018 3,770 6,598 180,936
Coordinador de Marketing 1 Admin CTl 6,787 13,573 882 1,108 611 2,262 3,959 108,562
Coordinador Administrativo 1 Admin cn 6,787 13,573 882 1,108 611 2,262 3,959 108,562
Secretaria 1 Admin cm 1,697 3,393 221 0 153 566 990 27,140
Administrador de 1 Admin cT 3,393 6,787 441 317 305 1,131 1,979 54,281
Mozo 5 MOD CNT 1,075 2,149 140 0 97 358 627 85,945
Cajero 1 MOoD CNT 1,018 2,036 132 0 92 339 594 16,284
Cocinero 2 MOD cn 2,828 5,655 368 264 254 943 1,650 90,468
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,357 2,715 176 0 122 452 792 86,849

de Almacén 1 Mol cn 2,262 4,524 294 211 204 754 1,320 36,187
Conserje 2 Mol CNT 905 1,810 118 0 81 302 528 28,950
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,357 32,575
[TOTAL 22 40,776 78,837 5124 5,252 3,548 13,139 22,994 856,741

Elaboracion propia

Afio 2022:

Renta quinta .
. Seguro social
categoria
Gerente General 1 Admin cTl 11,665 23,329 1,516 2,313 1,050 3,888 6,804 186,595
C i de Marketing 1 Admin cTl 6,999 13,998 910 1,143 630 2,333 4,083 111,957
C i ini; ivo 1 Admin cTl 6,999 13,998 910 1,143 630 2,333 4,083 111,957
Secretaria il Admin cn 1,750 3,499 227 0 157 583 1,021 27,989
Administrador de 1 Admin CTl 3,499 6,999 455 327 315 1,166 2,041 55,979
Mozo 5 MOD CNT 1,108 2,216 144 0 100 369 646 88,633
Cajero 1 MOD CNT 1,050 2,100 136 0 %4 350 612 16,794
Cocinero 2 MOD T 2,916 5,832 379 272 262 972 1,701 93,298
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,400 2,800 182 0 126 467 817 89,566
Encargado de Almacén 1 Mol cTl 2,333 4,666 303 218 210 778 1,361 37,319
Conserje 2 Mol CNT 933 1,866 121 0 84 311 544 29,855
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,400 33,594
TOoTAL 2 42,051 81,302 5,285 5,416 3,659 13,550 23,713 883,534

Elaboracion propia

Afo 2023:

Renta quinta .
o Seguro social
categoria
Gerente General 1 12,029 24,059 1,564 2,386 1,083 4,010 7,017 192,431
Coordinador de Marketing 1 Admin cn 7,218 14,435 938 1,179 650 2,406 4,210 115,458
C i ini i 1 Admin CTl 7,218 14,435 938 1,179 650 2,406 4,210 115,458
Secretaria 1 Admin cT 1,804 3,609 235 0 162 601 1,053 28,865
Administrador de 1) Admin cTl 3,609 7,218 469 337 325 1,203 2,105 57,729
Mozo 6 MOD CNT 1,143 2,286 149 0 103 381 667 109,685
Cajero 1 MOD CNT 1,083 2,165 141 0 97 361 632 17,319
Cocinero 2 MOD CTl 3,007 6,015 391 281 271 1,002 1,754 96,215
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,444 2,887 188 0 130 481 842 92,367
Encargado de Almacén 1 MOl CTl 2,406 4,812 313 225 217 802 1,403 38,486
Conserje 2 Mol CNT 962 1,925 125 0 87 321 561 30,789
Vigilante (tercerizado) 2 Mol CNT 1,444 34,645
TOTAL 23 43,366 83,845 5,450 5,586 3,773 13,974 24,455 929,447

Elaboracion propia

Afio 2024:

Renta quinta N
. Seguro social
categoria
Gerente General 1 Admin cn 12,406 24,811 1,613 2,460 1,117 4,135 7,237 198,449
Coordi de Marketing 1 Admin cTl 7,443 14,887 968 1,216 670 2,481 4,342 119,069
Coordinador Administrativo 1 Admin cT 7,443 14,887 968 1,216 670 2,481 4,342 119,069
Secretaria 1 Admin CTl 1,861 3,722 242 0 167 620 1,085 29,767
Administrador de 1 Admin cn 3,722 7,443 484 347 335 1,241 2,171 59,535
Mozo 6 MOD CNT 1,179 2,357 153 0 106 393 687 113,116
Cajero 1 MOD CNT 1,117 2,233 145 0 100 372 651 17,860
Cocinero 2 MOD cm 3,101 6,203 403 289 279 1,034 1,809 99,224
Asistente de Cocina 4 MOoD CNT 1,489 2,977 194 0 134 496 868 95,255
Encargado de Almacén 1 Mol cn 2,481 4,962 323 232 223 827 1,447 39,690
Conserje 2 MOl CNT 992 1,985 129 0 89 331 579 31,752
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,489 35,728
[TOTAL 23 44,722 86,467 5,620 5,760 3,891 14,411 25,220 958,515

Elaboracion propia
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Afio 2025:

AFP (I Seguro social G _CTS
categoria mayo

Gerente General 1 Admin cn 12,794 25,587 1,663 2,537 1,151 4,265 7,463 204,655
Coordinador de Marketing 1 Admin CTl 7,676 15,352 998 1,254 691 2,559 4,478 122,793
Coordinador Administrativo 1 Admin cn 7,676 15,352 998 1,254 691 2,559 4,478 122,793
Secretaria 1 Admin cm 1,919 3,838 249 0 173 640 1,119 30,698
Administrador de 1 Admin cT 3,838 7,676 499 358 345 1,279 2,239 61,397
Mozo 6 MOD CNT 1,215 2,431 158 0 109 405 709 116,653
Cajero 1 MOoD CNT 1,151 2,303 150 0 104 384 672 18,419
Cocinero 2 MOD cn 3,198 6,397 416 299 288 1,066 1,866 102,328
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,535 3,070 200 0 138 512 896 98,234

de Almacén 1 Mol cn 2,559 5,117 333 239 230 853 1,493 40,931
Conserje 2 Mol CNT 1,023 2,047 133 0 92 341 597 32,745
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,535 36,846
[TOTAL 23 46,121 89,171 5,796 5,940 4,013 14,862 26,008 988,491

-z .
Elaboracion propia
Afio 2026:
AFP e qul.n 2 Seguro social o CTS
categoria mayo

Gerente General 1 Admin cTl 13,194 26,387 1,715 2,617 1,187 4,398 7,696 211,055
Coordi de Marketing 1 Admin cTl 7,916 15,832 1,029 1,293 712 2,639 4,618 126,633
Coordinador Administrativo 1 Admin cT 7,916 15,832 1,029 1,293 712 2,639 4,618 126,633
Secretaria 1 Admin CTl 1,979 3,958 257 0 178 660 1,154 31,658
Administrador de 1 Admin cT 3,958 7,916 515 369 356 1,319 2,309 63,317
Mozo 6 MOD CNT 1,253 2,507 163 0 113 418 731 120,302
Cajero 1 MOD CNT 1,187 2,375 154 0 107 3% 693 18,995
Cocinero 2 MOD cTl 3,298 6,597 429 308 297 1,099 1,924 105,528
Asistente de Cocina 4 MOD CNT 1,583 3,166 206 0 142 528 924 101,307
Encargado de Almacén 1 Mol cT 2,639 5,277 343 246 237 880 1,539 42,211
Conserje 2 MOl CNT 1,055 2,111 137 0 95 352 616 33,769
Vigilante (tercerizado) 2 MOl CNT 1,583 37,998
[TOTAL 23 47,563 91,960 5,977 6,126 4,138 15,327 26,822 1,019,406

Elaboracion propia
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Anexo 34. Presupuesto: sueldos administrativos, mano de obra directa e
indirecta

Con base en los totales, agrupados por la clasificacion del personal, del anexo
anterior, se pueden establecer los siguientes presupuestos mensuales, por cada

afo:

Sueldos administrativos:

[Afo [ ene [ Feb | Mar [ Abr | May | sun [ sul | Ago [ Sep | oct [ Nov [ bic | ToraL

2017 | 28,885 | 28,885 | 28,885 | 28,885 | 37,718 | 28,885 | 55,385 | 28,885 | 28,885 | 28,885 | 44,343 | 55,385 | 423,912
2018 | 29,788 | 29,788 | 29,788 | 29,788 | 38,898 | 29,788 | 57,117 | 29,788 | 29,788 | 29,788 | 45,730 | 57,117 | 437,169
2019 | 30,720 | 30,720 | 30,720 | 30,720 | 40,114 | 30,720 | 58,903 | 30,720 | 30,720 | 30,720 | 47,160 | 58,903 | 450,841
2020 | 31,681 | 31,681 | 31,681 | 31,681 | 41,369 | 31,681 | 60,746 | 31,681 | 31,681 | 31,681 | 48,635 | 60,746 | 464,941
2021 | 32,671 | 32,671 | 32,671 | 32,671 | 42,663 | 32,671 | 62,645 | 32,671 | 32,671 | 32,671 | 50,156 | 62,645 | 479,481
2022 | 33,693 | 33,693 | 33,693 | 33,693 | 43,997 | 33,693 | 64,604 | 33,693 | 33,693 | 33,603 | 51,725 | 64,604 | 494,477
2023 | 34,747 | 34,747 | 34,747 | 34,747 | 45,373 | 34,747 | 66,625 | 34,747 | 34,747 | 34,747 | 53,342 | 66,625 | 509,941
2024 | 35,834 | 35,834 | 35,834 | 35,834 | 46,792 | 35,834 | 68,700 | 35,834 | 35,834 | 35,834 | 55011 | 68,700 | 525,889
2025 | 36,954 | 36,954 | 36,954 | 36,954 | 48,255 | 36,954 | 70,857 | 36,954 | 36,954 | 36,954 | 56,731 | 70,857 | 542,336
2026 | 38,110 | 38,110 | 38,110 | 38,110 | 49,764 | 38,110 | 73,073 | 38,110 | 38,110 | 38,110 | 58,505 | 73,073 | 559,297

Elaboracion propia

Mano de obra directa:

TOTAL
2017 | 15,805 | 15,805 | 15,805 | 15,805 | 20,638 | 15,805 [ 30,305 | 15,805 | 15,805 | 15,805 | 24,263 [ 30,305 231,952
2018 | 17,367 | 17,367 | 17,367 | 17,367 | 22,678 | 17,367 | 33,300 | 17,367 | 17,367 | 17,367 | 26,662 [ 33,300 254,878
2019 | 17,910 | 17,910 | 17,910 | 17,910 | 23,387 | 17,910 | 34,342 | 17,910 | 17,910 | 17,910 | 27,495 | 34,342 262,849
2020 | 18,470 | 18,470 | 18,470 | 18,470 | 24,119 | 18,470 | 35,416 | 18,470 | 18,470 | 18,470 | 28,355 | 35,416 271,069
2021 | 19,048 | 19,048 | 19,048 | 19,048 | 24,873 | 19,048 | 36,523 | 19,048 | 19,048 | 19,048 | 29,242 | 36,523 279,547
2022 | 19,644 | 19,644 | 19,644 | 19,644 | 25,651 | 19,644 | 37,666 | 19,644 | 19,644 | 19,644 | 30,157 | 37,666 288,289
2023 | 21,504 | 21,504 | 21,504 | 21,504 | 28,080 | 21,504 | 41,232 | 21,504 | 21,504 | 21,504 | 33,012 [ 41,232 315,586
2024 | 22,176 | 22,176 | 22,176 | 22,176 | 28,958 | 22,176 | 42,522 | 22,176 | 22,176 | 22,176 | 34,044 | 42,522 325,456
2025 [ 22,870 | 22,870 | 22,870 | 22,870 | 29,864 | 22,870 [ 43,851 | 22,870 | 22,870 | 22,870 | 35,109 [ 43,851 335,634
2026 | 23,585 | 23,585 | 23,585 | 23,585 | 30,798 | 23,585 [ 45,223 | 23,585 | 23,585 | 23,585 | 36,207 [ 45,223 346,131

Elaboracion propia

Mano de obra indirecta:

2017 | 6324 | 6324 | 6324 | 6324 | 7,524 | 6324 | 9924 | 6324 | 6324 | 6324 | 8424 | 9924 | 86,388
2018 | 6522 | 6522 | 6522 | 6522 | 7,759 | 6,522 | 10,234 | 6,522 | 6,522 | 6,522 | 8,687 | 10,234 | 89,090
2019 | 6726 | 6,726 | 6,726 | 6,726 | 8,002 | 6,726 | 10,554 | 6,726 | 6,726 | 6,726 | 8,950 | 10,554 | 91,876
2020 | 6936 | 6936 | 6,936 | 6936 | 8,252 | 6,936 | 10,885 | 6,936 | 6,936 | 6,936 | 9,239 | 10,885 | 94,749
2021 | 7,153 | 7,153 | 7,153 | 7,153 | 8,510 | 7,153 | 11,225 | 7,153 | 7,153 | 7,153 | 9,528 | 11,225 | 97,712
2022 | 7377 | 7,377 | 7377 | 7,377 | 8776 | 7,377 | 11,576 | 7377 | 7,377 | 7,377 | 9,826 | 11,576 | 100,768
2023 | 7,607 | 7,607 | 7,607 | 7,607 | 9,051 | 7,607 | 11,938 | 7,607 | 7,607 | 7,607 | 10,134 | 11,938 | 103,920
2024 | 7,845 | 7,845 | 7,845 | 7,845 | 9,334 | 7,845 | 12,311 | 7,845 | 7,845 | 7,845 | 10451 | 12,311 | 107,170
2025 | 8,091 | 8,091 | 8,091 | 8001 | 9626 | 8091 | 12,696 | 8,091 | 8,091 | 8,001 | 10777 | 12,696 | 110,521
2026 | 8,344 | 8344 | 8344 | 8344 | 9,927 | 8344 | 13,093 | 8,344 | 8344 | 8344 [ 11,114 | 13,003 | 113,978

Elaboracion propia
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Anexo 35. Presupuesto detallado de insumos

Se presenta el presupuesto (fijo y variable) de insumos para el primer afio:

Costos fijos

Almacén Desinfectante 30.00 8 203 240
Almacén Jaba cosechera 10.00 10 85 100
Comedor / Cocina Botiquin 100.00 3 254 300
Comedor / Cocina Chaqueta 30.00 16 407 480
Comedor / Cocina Delantal para mozos 8.50 8 58 68
Comedor / Cocina Desinfectante 25.00 12 254 300
Comedor / Cocina Fuego en gel 10.00 52 441 520
Comedor / Cocina Gel antibacterial 20.00 10 169 200
Comedor / Cocina Gorro chef 5.00 6 25 30
Comedor / Cocina Guantes de vinilo 10.00 4 34 40
Comedor / Cocina Lapiceros x 50 und 10.00 5 42 50
Comedor / Cocina Lejia 15.00 2 25 30
Comedor / Cocina Pafios multiusos 10.00 100 847 1,000
Comedor / Cocina Pafos secatodo 9.00 150 1,144 1,350
Comedor / Cocina Papel toalla 20.00 50 847 1,000
Comedor / Cocina Tora descartable 12.00 2 20 24
Limpieza Bolsa para basura 10.00 100 847 1,000
Limpieza Cera para parquet 40.00 600 20,339 24,000
Limpieza Desatorador 3.50 6 18 21
Limpieza Escoba + recogedor 6.00 6 31 36
Limpieza Guantes 4.00 8 27 32
Limpieza Hisopo italiano 5.00 6 25 30
Limpieza Mandil 20.00 4 68 80
Limpieza Mascarillas para polvo 12.00 1 10 12
SSHH clientes Bolsa para basura 7.00 170 1,008 1,190
SSHH clientes Desinfectante 30.00 5 127 150
SSHH clientes Quitagrasa 12.00 10 102 120
SSHH personal adm  |Bolsa para basura 7.00 10 59 70
SSHH personal adm  |Desinfectante 30.00 2 51 60
SSHH personal adm  |Gel antibacterial 20.00 3 51 60
SSHH personal adm  |Jabdn liquido 15.00 20 254 300
SSHH personal adm  |Papel Higiénico 18.50 30 470 555
SSHH personal adm  |Quitagrasa 12.00 2 20 24
SSHH personal ope Bolsa para basura 7.00 10 59 70
SSHH personal ope Desinfectante 30.00 2 51 60
SSHH personal ope Gel antibacterial 20.00 10 169 200
SSHH personal ope Jabon liquido 15.00 100 1,271 1,500
SSHH personal ope Papel Higiénico 18.50 120 1,881 2,220
SSHH personal ope Quitagrasa 13.00 2 22 26
Zona administrativa |Archivador 8.00 10 68 80
Zona administrativa |Desinfectante 30.00 1 25 30
Zona administrativa |Engrapador 6.00 4 20 24
Zona administrativa |Hojas bond x 5000 und 88.00 2 149 176
Zona administrativa |Perforador 8.00 4 27 32
Zona administrativa |Tinta para impresién 12.00 8 81 96

Costos variables

Comedor / Cocina Cinta de papel 25.00 0.005 100,800 411 485
Comedor / Cocina Contenedor postre 30.00 0.003 100,800 256 302
Comedor / Cocina Contenedor tecnopor 22.00 0.022 100,800 1,879 2,218
Comedor / Cocina Hojas para anotar 1.20 0.003 100,800 256 302
Comedor / Cocina Lavavajillas 22.00 0.022 100,800 1,879 2,218
Comedor / Cocina Ligas 10.00 0.001 100,800 43 50
Comedor / Cocina Servilletas 9.00 0.045 100,800 3,844 4,536
Comedor / Cocina Sorbetes 0.80 0.000 100,800 14 16
SSHH clientes Jabon liquido 15.00 0.038 100,800 3,203 3,780
SSHH clientes Papel higiénico 18.50 0.154 100,800 13,169 15,540
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Anexo 36. Detalle del calculo de consumo de combustible

El restaurante hard uso de dos combustibles para sus operaciones:

o Gas propano: para las cocinas industriales.

e Gas natural vehicular: para el transporte de la mercaderia.

Se estima el consumo de gas propano, con las siguientes aproximaciones:

Cocinaindustrial 1 3.0 5 10 548

Elaboracion propia

Para estimar el consumo de gas natural vehicular se usaron los siguientes datos:

Auto a GNV 1.05 12 7,300

Fuente: OSINERGMIN
Elaboracion propia

En la siguiente tabla, se presenta la variacion porcentual interanual del indice

precios de los combustibles:

2007 3.6%
2008 5.3%
2009 3.3%
2010 3.7%
2011 5.2%
2012 3.7%
2013 4.2%
2014 4.4%
2015 5.3%
2016 4.5%
% promedio 4.32%

Fuente: INEI
Elaboracion propia
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Finalmente, con la variacion porcentual promedio (4.32%), se proyectan los gastos
de los combustibles en todo el horizonte del proyecto. En la siguiente tabla, se
aprecian los gastos por combustibles (en soles sin IGV).

Gas propano 464 484 505 527 550
Vehiculo a GNV 639 666 695 725 756
Total combustible - sin IGV 1,103 1,150 1,200 1,252 1,306
Total combustible - con IGV 1,301 1,357 1,416 1,477 1,541
Gas propano 573 598 624 651 679
Vehiculo a GNV 789 823 859 896 935
Total combustible - sin IGV 1,362 1,421 1,483 1,547 1,614
Total combustible - con IGV 1,608 1,677 1,750 1,825 1,904

Elaboracion propia
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Anexo 37. Calculo del pago de servicios

Agua:
De acuerdo con el consumo de agua promedio por habitante, 0.15 m? por dia, se

estima el consumo de agua de los comensales y empleados:

Consumo diario por dia por

0.2 3
habitante m

Comensal 1.5 0.01
Empleado 8 0.07

Elaboracion propia

Posteriormente, se estima el consumo de agua (en m?), multiplicando el nimero de

comensales y empleados por su respectivo consumo.

NuUmero de comensales 100,800 103,574 106,347 109,121 111,895
Numero de empleados 21 22 22 22 22
Ndmero de comensales 114,668 117,442 120,216 122,989 125,763
Numero de empleados 22 23 23 23 23

Consumo anual de agua por m3

Por comensales 1,260 1,295 1,329 1,364 1,399
Por empleados 395 414 414 414 414
Por comensales 1,433 1,468 1,503 1,537 1,572
Por empleados 414 432 432 432 432

Elaboracion propia

2007 3.2%
L 2008 18.9%
Luego tomamos como base la variacion 2009 0.0%
porcentual, anual, promedio del indice de 2010 4.5%
2011 5.8%
precios de tarifas de agua potable. Y 2012 4.5%
. 2013 4.2%
proyectamos los resultados, en el horizonte 2014 3.9%
. 2015 4.7%
de tiempo del proyecto. 2016 8%
% promedio 5.44%

Fuente: INEI

Elaboracion propia
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Tarifas proyectadas de agua
S/. (sinIGV) / m3
Consumo agua potable 3.959 | 4.175 | 4.402 | 4.641 | 4.894
Servicio alcantarillado 1.539 | 1.623 | 1.711 | 1.804 | 1.903
Cargo fijo 4246 | 4.477 | 4.721 | 4.978 | 5.249
Consumo agua potable 5.160 | 5.441 | 5.737 | 6.050 | 6.379
Servicio alcantarillado 2.006 | 2.115 | 2.231 | 2.352 | 2.480
Cargo fijo 5.534 | 5.836 | 6.153 | 6.488 | 6.842

Elaboracién propia

Finalmente, se multiplica el consumo de agua de comensales y empleados por las
tarifas proyectadas para estimar el pago por el servicio de agua potable y

alcantarillado mas el IGV. El resultado se muestra en el contenido de la tesis.

Electricidad
El gasto en consumo de energia eléctrica se estima en base al uso por dia de las
maquinas y equipos multiplicado por su potencia nominal. En la siguiente tabla se

muestra el detalle del calculo de consumo de energia por mes en kW-h:

Aire acondicionado 3 2,000 4 horas / dia 120 720.0
Aspiradora industrial 1 1,000 2 horas 2 veces / semana 120 120.0
Bomba periférica 1 373 30 min / dia 15 5.6
Campana extractora il 300 12 horas / dia 360 108.0
Computadora de escritorio 2 150 8 horas / dia 240 72.0
Computadora portatil 3 65 8horas / dia 240 46.8
Congeladora comercial 2 746 Todo el dia 720 1,073.8
Exhibidora vertical 6 249 Todo el dia 720 1,073.8
Exprimidor 2 25 4 horas / dia 120 6.0
Foco +ldmpara o spot 100 50 8 horas /dia 240 1,200.0
Impresora multifuncional 1 50 1hora/semana 4 0.2
Licuadora industrial 2 1,200 1hora/ dia 30 72.0
Lustradora industrial fls 746 2 horas 2 veces / semana 120 89.5
Maquina heladera con cubetas 1 746 Todo el dia 720 536.9
Microondas 2 700 30 min / dia 15 21.0
Minicomponente 1 250 12 horas / dia 360 90.0
Monitor para caja registradora y pedidos 2 25 12 horas / dia 360 18.0
Olla arrocera 2 900 1hora/ dia 30 54.0
Proyector 1 240 3 horas / semana 12 2.9
Refrigeradora comercial 3 746 Todo el dia 720 1,610.7
Secador de manos 5 1,200 30 min / dia 15 90.0
Tanque de agua 1 373 Todo el dia 720 268.5
Televisor 3 220 6 horas /dia 180 118.8
Ticketera 1 30 12 horas / dia 360 10.8
Total 7,409

Elaboracion propia

Posteriormente, tomando como base la variacion porcentual anual promedio del
indice de precios de tarifas de energia eléctrica, se proyecta la tarifa a lo largo del

horizonte del proyecto, los resultados se presentan en las siguientes tablas:
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2007 1.9%
2008 6.4%
2009 -1.4%
2010 1.4%
2011 4.3%
2012 3.3%
2013 3.1%
2014 2.9%
2015 3.5%
2016 3.6%
% promedio 2.89%
Fuente: INEI

Elaboracion propia

Tarifas proyectadas de energia eléctrica
ctm.
S/. (sinIGV) / kW-h

23.5 24.2 24.9 25.6 26.4

Elaboracion propia

Finalmente, se multiplica el consumo de energia eléctrica por las tarifas

proyectadas mas IGV. Los resultados se muestran en el contenido de la tesis.

Teléfono, internet y cable

Para estimar el pago por servicios de telefonia y derivados, se proyecta la tarifa
contratada del 2017 por la variacion porcentual anual promedio del indice de
precios de telefonia a lo largo del horizonte del proyecto.

[ Afo [ indice telefonia |
2007 -7.20%
2008 -4.20%
2009 -1.40%
2010 -3.00%
2011 -2.70%
2012 -2.31%
2013 -2.05%
2014 -1.85%
2015 -1.69%
2016 -1.51%

% promedio -2.79%
Fuente: INEI

Elaboracion propia

El monto a pagar se muestra en el contenido de la tesis.
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Anexo 38. Presupuesto detallado de publicidad

Enero Disefio de volantes 1 407 407 73 480
Enero Produccion de volantes 18,000 0.02 305 55 360
Enero Publicidad outdoors: valla publicitaria 2 1,271 2,542 458 3,000
Enero Globos color A 100 0.13 13 2 15
Enero Globos color B 100 0.13 13 2 15
Enero Aviso en periddico 1 12,712 12,712 2,288 15,000
Febrero [Disefio colgante 1 161 161 29 190
Febrero [Produccidn de colgantes 8 15 122 22 144
Febrero |Piezas POP 2 42 85 15 100
Marzo Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Marzo Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Abril Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Abril Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Mayo Globos color A 100 0.13 13 2 15
Mayo Globos color B 100 0.13 13 2 15
Mayo Publicidad outdoors: valla publicitaria 2 1,271 2,542 458 3,000
Mayo Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Mayo Produccién de jalavistas 150 0.42 64 11 75
Junio Globos color A 200 0.13 25 5 30
Junio Globos color B 200 0.13 25 5 30
Junio Publicidad outdoors: valla publicitaria 2 1,271 2,542 458 3,000
Junio Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Junio Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Julio Disefio de volantes 1 407 407 73 480
Julio Produccion de volantes 10,000 0.02 169 31 200
Julio Disefio y elaboracion de banner 2 169 339 61 400
Agosto  |Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Agosto  |Produccion de jalavistas 150 0.42 64 11 75
Septiembre [Publicidad outdoors: valla publicitaria 2 1,271 2,542 458 3,000
Septiembre [Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Septiembre |Produccion de jalavistas 150 0.42 64 11 75
Octubre [Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Octubre  [Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Octubre [Rollscreen 3 85 254 46 300
Noviembre |Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Noviembre |Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Diciembre [Disefio de volantes 1 407 407 73 480
Diciembre |Produccion de volantes 12,000 0.02 203 37 240
Diciembre |Globos color A 200 0.13 25 5 30
Diciembre |Globos color B 200 0.13 25 5 30
Diciembre |Disefio jalavistas 1 38 38 7 45
Diciembre |Produccion de jalavistas 200 0.42 85 15 100
Total 26,936 4,848 31,784

Elaboracion propia

Los gastos de ventas se proyectan usando la variacion porcentual promedio del
indice de precios al consumidor del 2017 al 2026, 3.40%.
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Anexo 39. Método del Punto de Equilibrio

En primera instancia se estima la participacion porcentual de unidades vendidas de
cada tipo de producto; luego se multiplica cada una por su margen de contribucién
unitario*®. Y finalmente, el costo fijo se divide por la suma de estos productos para
hallar el punto de equilibrio total.

Precio de venta

unitario

Ventas por tipo
de pedido (S/.)

M. Contribucion

Costo variable Participacion

venta (%)

unitario Unitario

M. Contrib.
Ponderado (%)

Margen de
contribucion %

Punto Equilibrio

(s/.)

Costo fijo total

Elaboracion propia

14 I o . . . _ .
El margen de contribucién unitario se calcula como la diferencia entre el precio unitario y el costo variable
unitario.
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