L

B OALADIIO PERUCHD @y _
UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW _ ‘
Laureate International Universities - —

=

b

El: dALADIGO FERICHO

‘ GOURINET SHOW

— -

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 1



LI.II 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHON ps i

Laureate International Universities

L

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
Laureate International Universities®

FACULTAD DE ESTUDIOSDE LA EMPRESA
CARRERA DE ADMINISTRACION

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACI ON DE
UN RESTAURANTE DE COMIDA PERUANO JAPONESA
EN LA CIUDAD DE TRUJILLO

TESIS
PARA OBTENER EL TiTULO DE
LICENCIADO EN ADMINISTRACI ON

AUTORA:
BR. MENDOZA POVIS, CarlaVanesa

ASESOR:
ARZANI BRACAMONTE, Julio César

TRUJILLO - PERU
Octubre, 2011

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 2



LL'I 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHON ps i

Laureate International Universities

DEDICATORIA

A mispadres,

Por su incondiciona apoyo, por sus sabios consgjos y los valores que me inculcaron desde

pequeria, lo que me permitid formarme como personay profesiona que en la actualidad soy.

A mi novio,

Por ser mi compafiero en todo momento, apoyandome en las buenas y en las malas, siendo mi

soporte y motivandome a seguir siempre adel ante.

Carlita

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 3



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

Tabla de Contenidos
Pagina
Caratula
DIEUICEIONTA ...ttt ettt £t bbbt e b bbb £t ek et et e et nn e 3
1. Capitulo|
1.1 RESUMEN EJECULIVO ....oviiieiieiiitiseees e ettt sttt ettt b e e s b e e 12
O L = 1 o SRS 13
2. Capitulo!l: Generalidades
2.1. Nombre delaEmpresay MarcaDisStintiVa.........cooceeerenerenienes e e 15
AV ©0 g1e'= o (o o L= I VLo ol o J R 15
2.3, SECLON — INAUSLIIAL. ...ttt ettt bbb b bt £ebenesnnas 16
2.4, JUSHTFICACION ... ettt ettt st st s et eneseebeneseeas 16
2.5. PosiblesBarrerasde Entraday Salida .........ccoooveeerieininine s e 17
2.6. ODJEtiVOS AEl ESIUAIO ... ..cciieeiriesieiriireees cete e seees sresreneese e naeseseenesseseens seenes 17
2.7. HONzoNnte de EVAIUBCION.......coueuiiieieiiriee s ettt et 18
2.8. Cronologiadel PrOYECIO .......cocuiirieieeieriee e ettt e teee et e 18
B = o o] (== 18
3. Capitulo!ll: Estudio de Mercado
0C T AN o = 1 TS0 (= I (o g o TR 20
311 MACIO ENLOMNO ..o e e n e 20
3111, FaCtoreS Legales.....ccooiiiiiiiiisiieies st e 20
3112,  FactoreS ECONOMICOS ....coueueererieinerieienere eteesesieesesteneseseeneseses sesenes 28
3113, FaCtOreS POItICOS......coeuerieeeisiecrieeen sttt e 29
3114 FactoreSDemOgrafiCoS .....c.ccvvreeereereririerent seereeesseseenesseseeessesenne sen 33
3115, Factores ClIMALICOS. .....cccorurueeririee st ettt e 34
3.2, INVestigaCion e MErCaOO ........ccccvvieieirerere st sttt e re e e e e 34
321, Metodologiaa EMPIEAr........ccecvierieiiiieerien crteeee e e et st ene s 34
3.2.2. Fuentesde INfOrmMaCiON ........cccuverueiririeineriet sttt sees st et es 35
3.2.3. Definiciony Caracterizacion del Clientey del Consumidor ..........ccoceveveenennee. 36
324, SEOMENLACION .....cueveeeeesteeee et certesee e s et see e etesee e seseseeseesesseessesaesessesans sens 36
325, AndAliSsdelaDemanda ...t e s 37
3.25.1. Producto Bésico, Real y Aumentado ...........cccevvevereveeceine cevieeereciean 37
3.25.2. DemandaHistoricay ACIUA ..........coeeerereirerent cerienee e e 37
3.25.3. Variablesque Afectan alaDemanda.........ccccccvveevvvneceris cevieeseseeenns 38
3.25.4. DemandaProyectada..........ccoceovvereireneet st e 38

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 4



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

3.2.6. ANAISISAEIAOfEMA. ..ot e s 38
3.26.1. Identificacion dela CoOmpetenCia ........coeevrereeerieneses cereree e 38
3.2.6.2. OfertaHistoricay Presente........cooeerreiennies s 39
3.26.3. Vaiableque Afectan alaOferta .......ccoeeeverrinnnns v 39
3.26.4. OfertaProyectada.........ccocvveerineeiies s e 40
3.2.7. DeducCion del MErCatO .........coveeirrieinesiees ceresietee st e es 40
3.2.7.1. Proyeccién del Mercado Potencial, Disponibley Efectivo ................ 40
3.3. AndliSisdelaComercialiZation ..........cocorreeeririeienes et et 41
3.3.1. Marketing Mix Usado por 1a COMPELENCIA .......cooereeerierenirieiris st 41
3.3.1L1. Cudidad INtrINSECA......cvrvreerirerieteesieies ceresiere st e seseeseseseens 41
TSI V2B @' (o o= ir- W= I 1 1T= o1 (= 42
3.3. 1.3, CONVENIENCIAL ..ueveeeuereereeeestereeiess seesaeiesre e se s e e sesee e sns sesreesseseenesseseeneas 42
3.3. 1.4, COMUNICACION ..cueeeeiererieieeesieiereres etee et ee e £ebeneseebenesessenees 42
3.3.2. Andisisde Mercado Proveedor ...........ccoreeririnieiis ottt e 42
3.3.21. ldentificaciony CaraCterizaCion .........ccoeeereerererien sererieenesie e 42
3.3.2.2. CriteriosSde SHECCION ......ccevuireeerieieerieriet st e es 43
3.3.2.3. EvaUuaCiony SEECCION ....cccccvvveeeiieeesie e et s 44

4. Capitulo1V: Estudio Técnico
4.1. Especificaciones TECNiCas del ProdUCLO .........ccoevveeererieenirint sereresieesesee e esees seeneens 46
4.2, INGENIENTABASICA........cueeueeieiecece et e et en e peereere s a7
4.2.1. DESCriPCiON 08 PrOCESOS .......eiteueeeesieeeiesieeses sertesestesaesestesaesessesesses sesessesessesensessanes 47
4.2.1.1. Mapade PrOCESDS.......ccoueueieieniisiisiess sstesiesiesse e ssesesseesse e seesesseensessenes 47
4.2.1.2. Proces0 de ProdUCCION ..........ceevrerieiirerieenesceeseee st seseesenes seeseenens 47
4.2.1.3. Proceso de ComercializaCion .........coceveeeererieienes o 50
4.2.1.4. Otros Procesos y/0 SUDPrOCESDS .......cccereeriirererieenis st 51
4.2.2. ProducCion y CapaCidad .........ccoevreererieienis cerieeeieseeres e setesee e sesseseenes 52
VN2 W Y= 11010 o X o (X o o T 52
4.2.2.2. BaAlanCe €N LINEA.......cciiiieiiirieeeriet s e 49
4.2.2.3. Posibles Cualosde Botalla........ccoorininniniees e e 53
4.2.2.4. Capacidad Maximay NOMMa .......cccoeeeererieiineint s 54
4.2.2.5. Programade ProduCCion ............ceeeevereeenene seeesieseessieseseseese s e eeees 54
4.2.2.6. Criteriosy Porcentajes de Ocupabilidad .........c.cooeeriereinens e 54
4.2.3. DescripCion de TeCNOIOGIES. ....c.uvveuerrereeerieeeins srereeiesieesesaeesreseee e seseesessessesenes 56
4.2.31. Maguinariay BEQUIPO ......cccoirririrneneent st e 56
4.2.3.2. Mobiliarioy HErramientas ..........cocooeereienenine s e 58
4.2.3.3. SOftWarey SIMIlareS .......ccocvveeerineerereet s e 59
4.3, CeNtro 08 OPEIACIONES. .....cecieererieeerisiesess srestesaesessesestesseessesaess seesessesessessesessessesessenes ens 60

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 5



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

4.3.1. Macroy Micro-LOCEIZBCION ......cc.covveieeeiereeesen st e 60
4.3.2. Disefio de Edificaciones e INStalaCiones .........cccoeeererieeninis ceenenieeeseeesieeenes 61
5. Capitulo V: Estudio L egal

LT o 0T B o e 1= - - USRS 64
L = = 3 1V LU 0o 7= = 65
5.2.1. LiCeNCiaSy PErMISOS .......ccoiirruirieiririees etesieese sttt ees seesresessesteesseseenessas 65
5.2.2. Anuncios PubliCitarioS Y SIMITAreS.......ccoovieveireiesienees seseseeeseneee e seene seenens 67

5.3. Legidacion Laboral Y TrBULAINA ........cccveireireieece s s 68
5.4, OtroS ASPECIOS LEGAIES ......oeiiiiiiirie et ettt et s o 71
5.4.1. REQISIO B MEICA......ccueeeerieietirieieie ettt et e st s eene st e nesrene e s 71
5.4.2. Regulacion Sanitariay AMDIENtal ...........cooevvireiereres et e 73

6. CapituloVI: Estudio Organizacional

6.1. PlaneamientO ESITAtBgICO ......couevrerueirerieeiiriet seee ettt et seeneseebe e e e e e senenens 113
30 0 O |V = o T SRR SRSRR 113
B.1.2. VISION .ottt ettt sttt sae b et et e st re st e et neetesneresrena 113
6.1.3. ODjeliVOS ESITa@giCOS ....c.veuerveeeierieieriisiees ceertesesie et tere s sees seseeseeneseesesseseens 113
6.1.3.1. INSHEUCIONAIES .....oveieireieiieieterei ettt e 113

6.1.3.2. DEMEAKEING ...ccvevveieiiiesie ettt et s 113

6.1.3.3. OPEraCiONAIES.....c.eiuierierieieiisie et sttt sttt sere b e sesbeeenens 114

B.1.3.4.  FINANCIENOS .....cviteuirerieiirisieiirise ettt bt sn bt b nenas 114

6.1.3.5. RECUrsOS HUMANOS........cceiuirieiriireeinies s e 114

B.1.3.6.  SOCIAIES ....eevveieiiiisiiriieiieieien ettt bbb re e e e e s 114

B.1.4. ANALISISFODA ...ttt ettt ettt st be et s e 114
6.1.5. MAZ EFE Y EFl ...oooviiiiceieieeeeet e et nen 117
6.1.6. Estrategias de Entraday CreCi MIENtO.........ccocoveeririeierienes ceesesie e 118
6.1.7. EStructura OrganiZaCional ...........ccoceovreeeriereeieseeseeesieseeseseseeeeseeness sreseesensessenens 119

6.2. Plan de MerCalOtECNIA........ccrurueuirerieieirieis ettt ettt oo 120
6.2.1. CUlidad INTFTNSECA. ....ceierveeirerieieririeiere ettt et se st be e eene 120
6.2.2. COSIO PArAE ClIENTE ...oveeeeiieieee et et et st 120
6.2.3. CONVENTENCIA ....uevvenieteieresieierees et se sttt ek ee s et st s b st e b b ae s b e s seenas 121
6.2.4. COMUNICBCION .....cvviniiteneresieiereses ettt £ebeneseebe st e bebe e b be e e seeas 121
6.2.5. POSICIONAMIENTO .....cueitieeirtirieesie e serte sttt e s se e b e £esesbeseesesbesseseseesessesrens 122

SRS I o (WY o o X o (TN I o = o F RSN 123
6.3.1. DesCripCion de POSICIONES .........ceeiierieeririeerent sttt et seeseseseeseneeas 123
6.3.2. Proceso de Reclutamiento y SEIECCION.......ccoovvveirrieinirieen s 127
6.3.3. Plan de Desarrollo del Personal y MONItOre0 ........ccoveeeeereeevenies ceerseeneseneenens 127
6.3.4. PoliticaSalarial y Fijaci On de SUEIOS .........cccecvreireieeenis s 127

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 6



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

7. CapituloVII: Estudio de Costos

7.1 INVEISIONES. ...ttt bes she e bbbt e b et e b s 2hese b e b e st b e b et b ek et s beben 2aeseebeneasebeneanas 130
711 InversioneS en ACHIVO FijO ..o e e 130
7.1.2. Inversionesen Activo INtaNgibIe ........ccoeveoiriiiniinine s e 130
7.1.3. Inversion en Capital de Tradgo .......ccceevvereeirienisnnis ceeee e e 131
7.2. COStOSY GastOS PrOYECLAHOS .......ccviveerririeeriesieas seetesieestesee e ste e e stees seseseesesseseenessesens 132
721, MaeriaPrimaDIrECLaA. .....ccovoieeierieieereei et e 132
7.2.2. MaN0 de Obra DITECLA. .......euerereeteierieiee i ettt et eae e 133
7.2.3. Costosy Gastos Indirectos de FabricaCion ..........cccoceeeveennes cenenscccnreens 135
7.24. Gastosde AMINISEraCiON .......ccoovvieiririeererieres seresieesesiereseseereseseeses sesessesesenees 135
7.2.5. GAStOSAE VENLES......c.eieieeiiiieienirietee sttt ettt 136
7.2.6. Depreciacion del ACHVO FijO ...ooviiicicieeceeeet s e 137
7.2.7. AmortizaCion de INtangibles ..........oeiiiririii e e 137
7.3, FINANCIAMIENLO.......cueeeeeiiieieieree et sttt et a e bbbt e rneb e nnenas 137
7.3.1. EStructurade Capital ..........ccoeeeririeiiriinies st e 137
7.3.2. Alternativas de Financiamiento EXIErNO ........ccccvereririeninenes cereeesie e 138
7.3.3. Eleccion de Fuente(s) de FinanCiamiento.........cccvevueevvereeenes sveeeveeseseeseeeseenens 138
7.3.4. AMOrtizaCion A€ DEUA........c.coeiurueierinieirieis et e 138
7.4, INQrESOS PrOYECLAHOS ......cueeveieeiiriiieiriesiet sttt sttt sttt sbese b e e besee e sbenaene e en 139
741 INQIESOS POI VENEBS ....cveieeuieieeesie st st erte sttt sbe bbbt eebe st e e s e senseseeneas 139
7.4.2. Recuperacion del Capital de Trabg0.......ccovvvveereneeieses s o 139
7.4.3. VA Or de DESECHO NELO......c.ciuiieeierieitrieet sttt sese e e ne e 139

8. Capitulo VIII: Evaluacién Econdmica
8.1, SUPUESLOS GENEIEIES .....eeeeie ettt ettt sttt ne s sae st et e e stestestestesbesbes seeensenes 141
8.2. FHlUjO de CalaProyectato ..........ceiiiiriiieiiit sttt et st e 141
8.2 1. HFlUjO de ChaOpEratiVO ......cccvuereeeereiririerieees seesteseeiesieseee et e seeseseeesseseenessesens 141
8.2.2. HlUJO B CAPITA ...oeeeeeeeeeeeeee e ettt ettt seees 142
8.2.3. FlUjO de CaaECONOMICO .......cecveeiriieeieeieeee ettt st e e e ere e 142
824, HlUJO UEDEUAA ..ottt ettt ettt bbb e 142
8.25. HlUOdeCaaFiNanCierO .....cccoerueerireeireeees sttt e te e e e neneesaens 143
8.3. Determinacion de laTasade DESCUENTO .......c.ueueiririeirerieire ettt e 143
8.3.1. Costo de Oportunidad de Capital ..........ccccoereieririeient st e 143
8.3.2. Costo Promedio Ponderado de Capital ..........cccoeverereneceriescvieeeeseees e e 144
8.4, EStaOS PrOYECLAO0S. ... ..eeuerviieeierieeeeries seeiesie ettt st sie st et sae e se b s s b e eae s £ebesnenees 144
8.4.L  BaANCEUENEIE ..ot e e bbbt e 144
8.4.2. Estado deGananCiasy PErdidas........ccccuveeriireiriins sreeie e e 145

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 7



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

8.5, RENLADINTTTAN ... ..o et sttt et e e n e 145
8.5.1. Indicadoresde Rentabilidad ...........cccoeriririiiininien s s 145
8.5.2. Punto de Equilibrio parael Horizonte del Proyecto.........cccccveveviecicienvesiecieee 145
8.5.3. Periodo de Recuperacion de Capital ..........ccovverirrieiinine serrenesieee e sess seeeens 146

8.6. ANAliSiS SENSIDIIAAA ... ..o et et eeeeeeenas 146
8.6.1. VariableSHEENLrata .......ccoviieiieeisee e e 146
8.6.2. AnAiSiSUNIAIMENSIONE .......cooiiiieiiriieiririet st s 147

8.7. Factores CriticoS de RIESHO Y EXITO ......uveveieieeeseeeieeie ceeeeseessssensssssssessensens sesesssssessssssnnes 148
S TR B 1=~ 1 o o) o TR 148
8.7.2. Plande Contingencias Y ASEQUIAMIENTO.........ccuvuerueerierirrerien creeesieseereseeseseeseeneseee s 148

9. Capitulo 1X: CONCIUSIONES ......ccvrieieeisiereeesiee ettt sees seesesaeeeseseeesaesaenesnene s 150

10. Capitulo X: RECOMENUACIONES........cceiveiiiereeiesieees sttt s seesesteneesessenenressens 152

L1, REFEIENCIAS ...cueeuieeieetireeesie ettt sttt sttt b e e bt bt ae e bt se e bt s b e st e st s b e e ebesee e £enesbansenesbe e nbeseens 153

N 7= (o PSPPSR P PR 154

indice de Cuadrosy Flujos:

Cuadros:
e Cuadro N°1: Cronologia del ProyeCtO .......ccccevevriireeirieies ceseseees e e sees s 18
e Cuadro N°2: PBI por Sectores ECONOMICOS .......cccouereirerreereseeessreseersnesensessessesensnes 28
e Cuadro N°3: Censo Econémico por Actividad ECONOMICA .......cccvevrvreeeererenenrene v 29
e Cuadro N°4: Tasas de Interés por Tipo de Crédito........ccoevvvevevereceses e 31
e Cuadro N°5: Poblacion Proyectada por Distritosen LaLibertad ...........coocvveenenee. 33
e Cuadro N°6: Niveles SocioeconomiCoS2011-APEIM ...t s 35
o Cuadro N°7: Demanda Proyectada al afio 2016 .........cccecveeevievenent cveiesiese e sie i 38
e Cuadro N°8: Deduccion del Mercado Meta .........coeeveerrieininiees e 411
e Cuadro N°9. Criterios de Seleccion de Proveetores ..........cocoveeenereiene sereeeenenieeens 44
e Cuadro N°10: Listade Proveedoresy Criterios de SEleccion ..........ccevveeereriennn. 44
e Cuadro N°11: Descripcion de Etapasy Tiempos de Atencion ........cccccceevveeeevvieen e 53
e Cuadro N°12: Método Cuantitativo para Seleccion de Localizacion ........................ 54
e Cuadro N°13: Descripcion de Magquinariay EQUIP0 ........ccoevveeeenerenes e 56
e Cuadro N°14: Descripcion de Utensilios de COCING.......cccovrveererieereriee seerieieneseeienes 58
e Cuadro N°15: Descripcion de Mueblesy Equipos de Oficina ......ccocvveevvneevsinenn 58
e Cuadro N°16: Descripcion de Utiles de Limpiezay Mantenimiento ........cccceeveeneee. 59
e Cuadro N°17: Descripcion de Pagos por Constitucion de Empresa .........ccovevveeeeneneee 65
o CuadroN°18: Tasas MUNICIPAIES .......ccueerieeriireeisiees ceeetesee e e sasre s sraeneseeseens 66

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 8



L

L OALADITO PERUCHO
 Lkarkats e Uit R 2
e Cuadro N°19: Descripcion de Pagos por Inspeccién de Defensa Civil ... 66
e Cuadro N°20: Tramites para Anuncios PUbliCitarios ...........ccccceeeeveievieens ceeveee s, 67
e Cuadro N°21: Tramites para Avisos PUDIICItarios......c..ccoueivreeerenieienes cereeese e 68
e Cuadro N°22: Comparativo de Beneficios Sociales de Micro y PequefiaE.............. 68
e  Cuadro N°23: LegalizaCion de LibroS ........c.cccveveeeeirereiine serieeeeseeiesesesesesessssens sesens 71
e Cuadro N°24: Autorizacién delibrosen &€ MINTRA ...t e 71
e Cuadro N°25: Tabla de Costos para Busqueda de Antecedentes Registro de Marca 73
e Cuadro N°26: Tabla de Costos para Registro de Marca ..........ccovevevvveesenes cevereeene 73
e Cuadro N°27y 28: Criterios Microbiol 6gicos para Alimentos Preparados .............. 99
o Cuadro N°29: Matriz FODA ......cooiiiirieieinerietnis ettt sere e 116
o CuadroN°30: METZ EF] ..oocveeeieeeeeieees e et e esre e e e 117
o CuadroN°3L: MaliZ EFE ......ooo i et e 117
e Cuadro N°32: Presupuesto de Gastos de Persond .........c.ccceeevveeeverieees cevvienesienienn, 128
o CuadroN°33: ACHIVOS FijOS ....cceiieiriinieisiineeies ettt et see e seeneenas 130
o Cuadro N°34: Activos INtangibles..........cooeireinineiene e s 131
e Cuadro N°35: Inversion y Reinversion de Capital de Trabgjo .......cccevvveeevieviennne, 131
o Cuadro N°36: Resumen de laS INVErSIONES ........cceireereirinieines e 132
e Cuadro N°37: Presupuesto de Materiales DIireCtos .......cccvevevreerernreerene cvseeneneeseenns 132
e Cuadro N°38: Presupuesto de Materiales Directos por Plato .........ccccverecerereneen. 133
e Cuadro N°39: Presupuesto de Materiales INAdirectos ........ccoveevveveeereereres ceeveeeseenes 133
e Cuadro N°40: Presupuesto de Gastos de MOD ..........cceevvereeenenens covsieneeeseneneenens 134
e Cuadro N°41: Presupuesto de Gastos de Persona Administrativo ...........cccceeveeee. 134
e Cuadro N°42: Presupuesto Resumen de Personal ..........ccccevevveeeeveiees ceevsieesinnnenn,s 134
e Cuadro N°43: Gastos Indirectos de FabricaCion ..........cooerreennes cenevineiesineeens 135
e Cuadro N°44: Presupuesto de Gastos ADMINISrativos .........ccoeeevereeeneenenes ceveerennes 135
o Cuadro N°45: Presupuesto de Gastos de VENLas ........ccccveeeeeeerienienis cereeeesie e 136
e Cuadro N°46: Presupuesto Total de Costos de ProducCion .........cccccvveevvvreevree e 136
e Cuadro N°47: Depreciacion de Activo Fijoy Amortizacion de Intangibles ........... 137
o Cuadro N°48: Estructura de Capital ..........cccverieirennient s e 137
e Cuadro N°49: Tasas de Interés para Capital de Trabgo .......ccooeeevereevrerenes cveene, 138
e Cuadro N°50: Eleccion de Fuentes de Financiamiento .........oceeevreeereneecceevienene 138
e Cuadro N°51: Plan Financiero-Amortizacion dedeuda...........ccoveveevnennes cvveene. 138
o Cuadro N°52: Presupuesto de INGIreS0S ......cccvvererirerieiies seesreeeeeeeesseseesse e sees s 139
e Cuadro N°53: RecuperaCion de Capital .........cccoveererieienerint seeeresiee e e 139
o  Cuadro N°54: Valor de DESECNO ....cccveuiiieiiirieieeriet sttt s 139
o Cuadro N°55: Cuadro de SUPUESLOS ........ccceerierieirienenient sreeeie e seeie e e seenes 141

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 9



L

L OALADITO PERUCHO
 Lkarkats e Uit HIORIET S04 §
o Cuadro N°56: FlUjo de Caja OpEratiVO ........ccrereeierenieerie et ss e 141
o  Cuadro N°57: FlUjo de Capital ..........ccceverererieiinins st e 142
e Cuadro N°58: Flujo de CajaECONOMICO .......ccccovvereeereeririesis cereereseeseseseee s s neens 142
o  Cuadro N°59: FlUjO de DEUTA ......c.oovrueiiiririeiee et e 143
o  Cuadro N°60: Flujo de CajaFiNanCiero ........ccccouveererierenens seeesie e o 143
e Cuadro N°61: Costo de Oportunidad de Capital ...........ccceevveveeivveies e 143
e Cuadro N°62: Costo Promedio Ponderado de Capital .........cccooeevvenrenieiesceevieenns 144
e Cuadro N°63: Balance General Proyectado .........cccveeevereeienene veeerieneeeseeeeeeseenens 144
e Cuadro N°64: Estado de Gananciasy PE&rdidas ..........covreeinreiennt snencreec e 145
e Cuadro N°65: Indicadores de Rentabilidad ............cccoeeiriricins o 145
e Cuadro N°66: Punto de EQUITTDIO ......cccceeeireieereest st e 146
e Cuadro N°67: Periodo de Recuperacion de Capital .........cocveenveeenerinis ceeresineneeas 146
e Cuadro N°68: Andlisisde Sensibilidad .........ccccceoerinnnnnnt s e 147
e Cuadro N°69: AndisisMultidimensional - Variable 1 .......cccococeevvveivnnes corerienene 147
e Cuadro N°70: AndisisMultidimensional - Variable 2 ... e, 147
Flujos:
e Flujo N°1: Descripcion del Proceso de COmMEOr ...........cevrereeirereeene serenieeseseeeneens 47
o Flujo N°2: Proceso de COmercialiZaCion ..........ccceevereeererenes coviesieeseeseseeseesesseseene oo 51
o Flujo N°3: Proceso de COCING ......ccceruererieiriesieesie seterestesteesesaesesseseesess seessesessesseseses 52
indice de Gréficosy Figuras
Gréficos:
e Gréfico N°1: Proyeccién Crecimiento del PBI al afio 2013 ........ccccoeeevvevecvienes e 29
e Gréfico N°2: Reporte Actud e Inflaciones Macroecondmicas 2010-2013................ 30
e Gréafico N°3: Poblacion Proyectada de La Libertad al afio 2015 ........ccccovvevvieennee, 31
o Grafico N°4: Punto de EQUIlTDIIO ......oueeieieiiiieeeis e s 129
Figuras:
o FiguraN°Ll: LOgo dela EMPrESA ....ccciviieiiriiriisieies sttt ee e enseneesseseas 15
o FiguraN°2: Demostracion de ldeade NEJOCIO .....ccecveeveeeeeueeeeiere e 16
o FiguraN°3: Demostracion del ArtedelaPlanchaJaponesa..........ccoccevvevveeiienien e 37
e FiguraN°4: Ubicacion de Restaurante [tamae ..........cocoveeeeenneienes ceieeneneereseeeens 39
o FiguraN°5: Imagen de Plancha TeppanyaKi «.......ccoceeviereeerereeies ceeneieseseee e 56
o FiguraN°6: Vistadel Distrito de TrujillO......ccoveireneiiirerees e 60
e FiguraN°7: Plano de Distribucion del Restaurante ..........cooeevveveeneriens cerereeieerennenes 61
o  FiguraN°8: Ubicacion de Planchas...........cccovvevieiiienes e s 61
o FiguraN°9: Modelo de Mesas de Restaurante .........coccceeeveeveneies ceesiecsienee e 62

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 10



I_I.II 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHOW g

Laureate International Universities

CAPITULO

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 11



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW p

Laureate International Universities

1. Capitulol
1.1. Resumen Ejecutivo

El mercado de gastronomia en nuestra ciudad ha experimentado en los Ultimos afios un

crecimiento no muy vertiginoso; sin embargo en los Ultimos meses ha presentado un cuadro de
madurez interesante debido a la apertura de nuevos Centros Comerciales o Malls que han traido

diversas propuestas de comida rapida donde | as personas acuden muy frecuentemente ya sea por

la novedad o simplemente por las nuevas opciones y de esta manera cambiar un poco lo
tradicional que se ofrecia en nuestra ciudad.

Esasi como surge laidea de “El Jaladito Perucho Gourmet Show™, un lugar distinto donde se
ofrecera una variedad de potajes innovadores de nivel internaciona utilizando como
herramienta principa e TEPPANY AKI o Arte de la Plancha Japonesa, en la cud se redizara
fusidn gastrondmica, es decir se aplicara a la carta innovaciones con los platos existentes y

tradicionales de nuestra ciudad en la forma de prepararlos y presentarlos; y de esta manera
marcar una diferencia con la propuesta gastronémica actual en la que solo podemos encontrar

comidas ya conocidas sin ningun tipo de valor agregado. Esta propuesta esta destinada a un
determinado segmento conformado por personas entre los 25 y 50 afios de edad, que
pertenezcan alos NSE A, B y C, es decir que perciban ingresos desde §/1,300.00 nuevos soles
en adelante y que residan en los distritos de Trujillo y Victor Larco Herrera de la provincia de
Trujillo del Departamento de La Libertad, lo que en cifras representa € total de 54,804 clientes
potenciales.

En e desarrollo del proyecto podemos observar que e VAN econdmico es de $/224,179.00
Nuevos Soles o que permite la viabilidad del proyecto. Por otro lado el Costo Promedio
Ponderado de Capita es 12.45% y € TIR econémico 52.47 %.

El 70% de lainversidn total sera aportado por los accionistas y € 30% restante se financiara
mediante un préstamo a Banco Financiero.

El periodo de recuperacion del capital es de Dos afios y Cinco meses posteriores a la puesta en
marcha del proyecto.

La responsable de la puesta en marcha del proyecto es la Srta. Carla Vanesa Mendoza Povis,
Bachiller en Administracion de Empresas de la Universidad Privada del Norte de la ciudad de

Trujillo en e Departamento de La Libertad.
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1.2. Abstract

In the recent years the food market of Trujillo has experienced a not very rapid growth.

However; in recent months, this food market has presented an interesting picture of maturity

due to the opening of new shopping centers, which have brought several new fast food
restaurants where people come frequently, because of sheer curiosity or because of the new
options. This has brought about a shift for the traditional that used to be offered in ou r city.

In the midst of this, we came up with the idea of El Jaladito Perucho Gourmet Show, a
different place where we will offer awide array of innovating international dishes prepared with

the teppanyaki or art of the Japanese iron griddle as the main tool. At El Jaladito Perucho
Gourmet Show we willcreate a gastronomic fusion by using a menu of innovations with the

already existing typical dishes of the city and the way these will be prepared and presented to

the customers. This way we will set a differ ence from the common gastronomic proposal that

just offers the conventiona dishes with no added value of any sort.

Our restaurant offers two different proposals; one aimed at the A, B, C segment, that is, 2 5-
year-old-and-50 clients from the districts of Trujillo and Victor Larco Herrera, with a monthly
income below S/. 1,300. This segment consists of 54,804 potential clients.

In the development of this Project we have calculated the Net Present V alue (NPV) at
$.224,179.00, which alows the viability of the project. Likewise, the Weighted Average Cost

of Capital (WACC) is 12.45% and the Interna Rate of Return (IRR) is52.47%

The investors will finance 70% of the project, while the remaining 30% will be financed with a
loan from Financier Bank.

The payback period is 2 years and 5 months starting from the beginning of the project . The
leader of the implementation of the project is Carla Vanesa Mendoza Povis, a Bachdor in
Business Management from Private University of North of Trujillo - La Libertad.

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 13



I_I.II 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHOW g \

Laureate International Universities

CAPITULO I

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 14



LL'I 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHON ps i

Laureate International Universities

2. Capitulo 11: Generalidades
2.1. Nombredela Empresa

“Jaladito Perucho SAC”

EL JALADITO PEPUCHO
5 GOVRMET Stow

Figura N°1: Logo de la Empresa “El Jaladito Perucho Gourmet Show”

2.2. Concepto del Negocio
La idea que se plantea de abrir un Restaurante de Comida Peruano — japonés en la ciudad de
Trujillo, surge como respuesta ante la carencia de Restaurantes que brinden un producto de
calidad junto con un servicio de atencién al cliente 6ptimo y en un ambiente esp eciamente
disefiado para el negocio, que satisfaga hasta el mas exigente cliente.

Un Restaurante de Comida Internacional, cambiaria la percepcién que actualmente existe en

muchos, de que “no existen lugares a donde ir” aqui en Trujillo.

Un lugar donde € chef sea el protagonista principal , ya que éste realizara la preparacién de cada
comida en base a arte de la plancha japonesa ofreciendo una variedad de potgjes nunca antes
presentados, basandose en la fusién de platillos tradicionales de nuestro pais'y de Japon, todo

esto acompafiado de una exclusivay muy elaborada presentacion.

Los clientes podran disfrutar de un ambiente acogedor y entretenido desde e ingreso y durante
su estancia en € restaurante, |0 més resatante se concentra en las mezclas que nues tros chefs
prepararén, usando ingredientes peruanos pero presentados en un estilo japonés, es decir, podran
deleitarse por giemplo de Maki acompafiado de un Adobo de Cerdo, 0 un clasico Teppanyaki en
salsa ala Huancaina; pero esto no es todo, los clientes seran testigos de la elaboracion de estos
innovadores potajes preparados por chefs profesionades en € arte de la plancha japonesa,

quienes alavez redizardn malabares.
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Figura N°2: Demostracion dela ldea de Negocio

2.3. Sector — Industria
El sector en que se ubica el proyecto en su sentido mas amplio es € de servicios de comidas y
bebidas, pero se deberia usar una definicion mas especifica a considerar que la oferta que
tendrd el local esta orientada a personas con niveles altos de exigencia, por lo que seria mejor
definir que se estaraen e SECTOR GASTRONOMI A.
Seglin el COD. CI1U 5520 — Restaurantes, baresy cantinas

2.4. Justificacion

A pesar de la amplia oferta gastronémica en la ciudad; éstas, savo muy pocas excepciones
carecen de esténdares de calidad adecuados, de una esmerada y especiaizada atencién d
cliente que le brinde comodidad y confianza; y sobre todo no logran satisfacer las expectativas

de sus clientes en cuanto al sabor de los potajes que of recen.

Existe en nuestro medio una variedad de restaurantes de comida criolla, donde la Gnica
diferenciaentre ellos eslaforma o etilo de prepararlos en cuanto alos ingredientes o medios de
coccion.

Lo que se busca basicamente es satisfacer a ese grupo de personas de g ustos exigentes, que
estan acostumbrados a deleitarse con platillos sofisticados, producto de una innovacién, y
siempre estén en busca de algo diferente que no se suele encontrar facilmente, 1o que lo hace
mas |lamativo y provocador. Todo esto acompariado d e una atencion de primera, personalizada,
y mas aun teniendo como atractivo principal € uso de la plancha Japonesa y las destrezas que

|os Chefs prepararén para sus visitantes, superando asi todas las expectativas.

El ambiente contara con una decoracion acorde con la presentacion, es decir una mezcla de
ambiente tipico de nuestro pais con detales Japoneses, no se busca crear un lugar muy

ostentoso y frio, sino un lugar donde ademas de disfrutar de los innovadores platillos, puedan
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sentirse como en casa, que a retirarse de nuestra instalacion se lleven € mejor concepto y una
de las mejores experiencias vividas, |o cua llevard a una excelente recomendacion y publicidad
deboca aboca

2.5. PosiblesBarrerasde Entraday Salida

Estas barreras suponen un grado de dificultad para la empresa que quiere acceder a un
determinado sector. Cuanto mas elevadas son las barreras de entrada, mayor dificultad tiene €

acceso al sector.
Por giemplo en barrera de entradas se pueden considerar |as siguientes:

o Ledtad al Producto: Se refiere a que las empresas establecidas tienen identificacion de
marca y ledtad del cliente, esto crea una fuerte barrera de entrada ya que fuerza a los
posibles negocios entrantes a gastar fuertes cantidades de dinero en congtituir unaimagen de

marca que pueda competir con unafuerte ya existente.

Esta barrera serd superada aplicando las dos caracteristicas principales del negocio, las
cuales se basan en la diferenciacion y calidad de servicio, que nos permitirdn de manera

exitosaingresar en e mercado gastronémico Trujillano.

o Requisitos de Capital Altos: Necesidad de invertir recursos financieros eevados, no sdlo
para la congtitucién de la empresa o instalaciones, sino también para tener stocks, cubrir

inversionesiniciales, etc.

La presente barrera se supera contando con el capital necesario para poner en marcha el

proyecto, esto gracias a capital aportado por los sociosy por financiamiento del banco.

Las barreras de salida son factores econdmicos estratégicos y emocionales que hacen que las
empresas sigan en un determinado sector industrial, aun obtenien do bajos beneficios e incluso

obteniendo como resultado pérdidas. Por gjemplo:

o Lamésfuertey principa barrera de saida en € negocio radica en lainversion cero que en

ese momento pueda afrontar € negocio, no permitiendo el cambio de giro.

e Lapocaexperienciay miedo a fracaso en sectores desconocidos.

2.6. Objetivosde Estudio

e Obtener como resultado la factibilidad de instalar un restaurante con las caracteristicas

definidas en laidea de Negocio que setiene.

o Delimitar e tamafio de mercado objetivo proyectado para € tiempo estimado en €

horizonte.
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e Definir lasinversionesy los costos necesarios para el éxito del proyecto.

o Determinar financiera y econdémicamente al proyecto, evaluando su rentabilidad en €

tiempo.

2.7. Horizonte de Evaluacién

Se considera un horizonte de evaluacion de cinco afios, ya que es e tiempo estimado en el que
se esperarecuperar lainversion y obtener la rentabilidad exigida dado el tamafio delai nversién
realizada.

2.8. Cronologia del Proyecto

Para describir las actividades a desarrollar en la puesta en marcha del proyecto se realizd un

diagrama de Gantt.

PERIODO MESES

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL

SEMANAS

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Compra de activos

Compra de materiales

Constitucion de Empresa

Incripcion en SUNARP y SUNAT

Registro de Marca

Inspeccion Defensa Civil

Seleccion de Personal

Capacitacion del Personal

Implementacicn del local

Instalacién del Software

Prueba Piloto de los platos

Cuadro N°1: Diagrama de Gantt del Proyecto. Elaboracién Propia

2.9. Ejecutora:
Laresponsable de la puesta en marcha del proyecto eslaBR. En Administracion de Empresas:
Carla Vanesa Mendoza Povis, egresada de la Universidad Privada del Norte de la ciudad de
Trujillo, Departamento de La Libertad.
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3. Capitulo111: Estudio de Mercado
3.1. Andlisisdel Entorno
3.1.1. Macro Entorno
3.1.1.1. Factores Legales

Actualmente en nuestro pais existe & Reglamento de restaurantes aprobado por Decreto
Supremo N°25-2004-MINCETUR.
De conformidad con el numeral 8 del articulo 118° de la Constitucion Politica del Estado;
laLey N° 26961, Ley parael Desarrollo dela Actividad Turisticay laLey N° 27790, Ley
de Organizacion y Funciones de Ministerio de Comercio Exterior y Turismo,
DECRETA:
Articulo 1°.- Apruébese € Reglamento de Restaurantes que consta de siete (7) capitulos,
veintisiete (27) articulos, nueve (9) disposiciones transitorias, complementarias y finales
y cinco (5) anexos, que forman parte integrante del presente Decreto Supremo.
Articulo 2°.- Derogase € Decreto Supremo N° 021-93-ITINCI y demés normas que se
opongan a presente Reglamento.

CAPITULO

DEL AMBITO DE APLICACION Y COMPETENCIA

Articulo 1°.- Objeto

El presente Reglamento establece las disposiciones para la categorizacion, cali ficacion y
supervision dd funcionamiento de los restaurantes; asimismo, establece los érganos
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 asu vez prestan
el servicio de restaurante, en forma integrada, tanto a sus huéspedes como a publico en
general, estan sujetos a presente Reglamento, en cuanto concierne, a la prestacion del
servicio de restaurante. En este caso, € restaurante ostenta una categoria equivalente ala
del establecimiento de hospedaje.

Articulo 3°.- Definiciones

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

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

b) Categoria: Rango definido por este Reglamento afin de diferenciar las condiciones de

infraestructura, equipamiento y servicios que deben ofrecer 10s restaurantes, de acuerdo a
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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 0 mostrador,

destinado a servicio de bebidas de diversaindoley otros.

d) Chef.- Persona que desempefiala funcion de jefe de cocinadel restaurante.

€) Sub Chef.- Persona que en ausenciadel chef, desempefialafuncion de jefe de cocina

f) Maitre.- Persona encargada de supervisar € servicio y funcionamiento del comedor, de
recibir y atender alos clientes, asi como de cuidar labuena presentacion de los platos.

g) Jefe de Comedor.- Persona que asume | as funciones del maitre, en su ausencia.

h) Capitan de Mozos.- Persona encargada de apoyar a maitre o a jefe de comedor, asi
como de supervisar lalabor delos mozos.

i) Mozo.- Persona que se encarga de atender alos clientes en € comedor.

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

k) Personal de recepcién.- El encargado de la atencion inicid de los clientes del

restaurante.

I) Personal subaterno.- Personal encargado de la preparacién de los alimentosy de seguir
todas lasinstrucciones del chef o ddl jefe de cocina.

II) Personal de servicio: Persona de limpieza, mantenimiento y seguridad.

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

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

CAPITULOIII

DE LA COMPETENCIA Y FUNCIONES

En e Articulo 5° se mencionan las funciones del Organo Regiona con respecto a los
restaurantes, las cuales son:

a) Otorgar lacategoriaalos restaurantes;

b) Otorgar la calificacion de “Restaurante Turistico”;

¢) Modificar la categoriay/o la calificacion otorgada;

d) Resolver los recursos de carécter administrativo que formulen los titulares de los

restaurantes en relacion con la categoria y/o calificacion otorgada;
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€) Supervisar € estado de conservacion de los restaurantes, asi como las condiciones y la
calidad de los servicios, de acuerdo con € programa establecido en e Plan Anua de
Inspeccidn y Supervision y en coordinacion con los Sectores involucrados en los casos
gue resulte pertinente;

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

g) Facilitar ala Oficina de Estadistica del MINCETUR, los resultados estadisticos sobre
restaurantes;

h) Llevar y mantener actualizado e Directorio de restaurantes categorizados y/o
calificados,

i) Llevar una base de datos de los restaurantes que operen en e ambito de su competencia
que no hubieren solicitado la categorizacion y/o caificacion;

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

CAPITULO I

DE LA AUTORIZACION Y FUNCIONAMIENTO

Articulo 6°.- Requisitos para el inicio de actividades

Los Restaurantes para € inicio de sus actividades deberdn encontrarse inscritos en e

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) a que se refiere la Ley N° 26935, Ley, sobre
Simplificacion de Procedimientos para Obtener los Registros Administrativos y las
Autorizaciones Sectorides para € Inicio de las Actividades de las Empresas, normas
complementarias y modificatorias.

Asimismo, deberédn contar con la Licencia Municipal de Funcionamiento y cumplir con
las demaés di sposi ciones municipal es correspondientes.

Articulo 7°.- Condiciones minimas exigidas alos restaurantes

Lostitulares de los restaurantes deberan informar al Organo Regional Co mpetente, 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 respectivay cumplen
con las normas reativas a las condiciones del servicio que prestan y ala cdidad en la
preparacion de comidas y bebidas, establecidas en los articulos 25° y 26° del presente

Reglamento.

CAPITULO IV
DE LOSRESTAURANTES CATEGORIZADOSY/O CALIFICADOS

Articulo 8°.- Categorizacion y/o calificacién de los restaurantes
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El titular de un restaurante que requiere ostentar categoriay/o cdificacion, podra solicitar
ad Organo Regiona Competente un Certificado de categorizacion ylo calificacion
cumpliendo con los requisitos que correspondan, conforme a lo sefialado en los Anexos
gue integran el presente Reglamento.

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

El titular del restaurante que solicite e Certificado de categorizacion y/o caificacion,

deberda presentar ad Organo Regional Competente una solicitud consignando la
informacién sefialadaen € articulo 113° delaLey N° 27444,

Ley dd Procedimiento Administrativo General, a la que se adjuntara los siguientes
documentos:

a) Fotocopiasimple del RUC.

b) Fotocopia simple de la constancia o certifi cado vigente otorgado por € Sistema
Nacional de Defensa Civil, en € que se sefiale que € establecimiento reline los requisitos
de seguridad para prestar € servicio.

¢) S d Restaurante se ubica en zonas que correspondan a Patrimonio Monumental,

Histérico, y Arqueoldgico, Area Natural Protegida, o en cuadquier otra zona de
caracteristicas similares, se adjuntara a la solicitud los informes favorables de las
entidades competentes.

d) Copia dd Recibo de pago por derecho de tramite establecido en e TUPA

correspondiente.

Articulo 10°.- Procedimiento para otorgar € Certificado Recibida la solicitud y la
documentacion pertinente y calificada conforme por e Organo Regional Competente,
éste procedera a realizar una inspeccion del restaurante, a efectos de verificar €
cumplimiento de los requisitos y condiciones exigidos para la categoria y/o calificacién
solicitadas, de acuerdo con € presente Reglamento, cuyo resultado debera ser objeto de
un Informe Técnico fundamentado.

El procedimiento y plazos parala atencion de |as solicitudes presentadas ante e Organo
Regiona Competente, se rigen por las disposiciones de la Ley N° 27444, Ley dd
Procedimiento Administrativo General.

Articulo 11°.- Vigenciade Certificado

El Certificado de categorizacion y/o calificacion tendrd una vigencia de hasta cinco (5)
afos renovables.

Articulo 12°.- Renovacién del Certificado

La renovacion del Certificado de categorizacion y/o calificacion debera solicitarse a

Organo Regional Competente, dentro de los treinta (30) dias anteri ores a su vencimiento,

adjuntando la siguiente documentacion:
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a) Declaracién Jurada del titular del restaurante, de no haber efectuado modificaciones a
lainfraestructura, renovando su compromiso de cumplir los requisitos que sustentaron la
categoriay/o calificacion otorgada por € Organo Regiona Competente;

b) Recibo de pago de los derechos de tramite.

Lasolicitud de renovacion es de aprobacion automética. EI Organo Regional

Competente expedira €l Certificado de renovacion en € plazo de cinco (5) dias de
presentada la solicitud, sin perjuicio de las acciones de supervision posterior que podra
gecutar.

Articulo 13°.- Caducidad del Certificado

En caso € titular del restaurante no solicitara la renovacion del Certificado conforme al
articulo precedente, € Certificado caducard autométicamente, no estando autorizado €
titular a ostentar la categoria y/o calificacion hasta que obtenga nuevo Certificado, previo
cumplimiento de los requisitos sefidados en €l 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 € &mbito de su competencia administrativa, e mismo
que constara de lo siguiente:

a) Nombre, denominacion o razén socid;

b) Nombre comercial;

c) Direccidn del establecimiento;

d) Nombre del representante legal;

€) Numero del RUC;

f) NUmero, fecha de expedicién y de expiracion del Certificado de categorizacion y/o
calificacion;

g) Teéfono;

h) Fax;

i) Correo el ectronico (de ser € caso);

j) Péginaweb (de ser el caso).

Articulo 15°.- Difusion del Directorio de Restaurantes

El Directorio de restaurantes categorizados y/o calificados sera difundido por € Organo
Regional Competente'y por e MINCETUR, a nivel nacional e internaciond, a través de
medios adecuados tal es como péginas web, boletines, publicaciones u otros similares.

CAPITULO VI
DE LASVISITASDE SUPERVISION
Articulo 18°.- Visitas de supervision
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El Organo Regional Competente tendréa |afacultad de efect uar de oficio, a pedido de parte
interesada 0 de terceros, las visitas de supervisidén que considere necesarias a |1os
restaurantes para verificar las condiciones y efectiva prestacion del servicio de expendio
de comidas y bebidas. En € caso de los restaurantes categorizados y/o calificados, €
Organo Regional Competente debera verificar e cumplimiento permanente de los
requisitos y servicios exigidos para prestar € servicio de acuerdo a la categoria y/o
calificacion que ostenten.

Articulo 20°.- Facultades del inspector

Las acciones de supervision se g ecutan através de los funcionarios y servidores publicos
del Organo Regional Competente, debidamente acreditados, quienes estdn facultados
para

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

2. Veificar e cumplimiento de los requisitos minimos exigidos en €l presente
Reglamento;

3. Veificar las condiciones bgjo las cuaes se presta € servicio de expendio de comidas,
bebidas y demas servicios que brinda e restaurante;

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

5. Citar a 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 alo previsto en € presente reglamento;

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

7. Recomendar las acciones correctivas que correspondan, las cuaes podran ser
incorporadas en € 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 supervision, se encuentra obligado a

1. Designar a un representante o encargado para apoyar las acciones desarrolladas durante
la supervision. La negativa a tal designacién, la ausencia del titular o del  encargado, no
serd obstaculo pararealizar ladiligencia de supervision;

2. Permitir € acceso inmediato al restaurante de |os inspectores debidamente acreditados
por e Organo Regional Competente;

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

4. Brindar a los inspectores todas las facilidades necesarias para € desempefio de sus

funciones.
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Articulo 22°.- Credencial del inspector

Para iniciar las labores de supervision, el inspector deberd presentar a titular 0 a su
representante la Credencial otorgada por &l Organo Regional Competente. La Credencial
debera consignar los datos del inspector, tales como nombres, apellidos, documento de
identidad, cargo que desempefia, entidad a la que representa, nimero de credencial,
fotografia, asi como firmay sello del funcionario que expide la Credencial.

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 preparacién de comidas y bebidas.

Los restaurantes, en la preparacién de comidas y bebidas, deberan utilizar aimentos o
ingredientes idoneos y en buen estado de conservacion, sujetandose estrictamente a las
normas que emitan | os organismos competentes.

Los platos deberan ser elaborados con los ingredientes que seindican en |a Carta o Men.
Cuando dagun ingrediente sea diferente se debera contar obligatoriamente con la
aceptacion previadd cliente.

Articulo 27°.- Acciones en caso de incumplimiento.

Si e Organo Regionad Competente verifica e incumplimiento de normas de higiene,
seguridad o salubridad, debera comunicarlo a la autoridad competente en cada materia,
parael inicio del procedimiento administrativo correspondiente.

Por otro lado, actualmente La actividad empresarial en € Per se encuentra amparada en
la constitucién politica de 1993 (articulos 58, 59 y 63) en donde se respeta la libre
competencia, la libertad empresarial y €l libre acceso a la actividad econémica. La Ley
Genera de Sociedades (Ley N° 26887) creada € 09 de Diciembre de 1997, regulan todos
los tipos de sociedades existentes y mediante ellas, € empresario podra realizar sus
actividades econémicas como personajuridica.

El Plan Naciona de Promocion MY PE 2005 establece como ges de intervencién €
fomento de la productividad y la competitividad, de los cuaes podemos mencionar los
maés resaltantes relacionados a giro del negocio:

» Acceso al mercado de bienes y servicios nacional e internacional.

» Desarrollo de capacidades.

 Servicios de desarrollo empresarial.

» Formacion de una cultura emprendedora.
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» Acceso a servicios financieros.
* Innovaciéntecnol égica.

» Tecnologiade Informacién y Comunicacion.

Otro aspecto importante es € entorno favorable para la formalizacién y la calidad del
empleo que incluye:

» Reduccidn de las barreras a la formalizacion.

» Régimen laboral especial.

» Promocién de un régimen tributarioraciona y equitativo.

Entre los beneficios de este dispositivo lega setienen:

1. El régimen especial reconoce derechos laboraes basicos como: la jornada de 8 horas
diarias, descanso semanad de 24 horas, 15 dias de vacaciones, 15 dias de CTS por afio,
dos gratificaciones de medio sueldo por afio, derecho alaremuneracion minima.

2. Indemnizacion por despido injustificado de 10 remuneraciones por afio parala MY PE
y de 20 remuneraciones por afio para la PYME, derecho a la seguridad socia y
pensionales, sindicacidn y negociacion colectiva de ser € caso.

3. Los trabagjadores antiguos bajo € régimen general, conservaran los derechos que por
ley les corresponde, inclusive, se establecen “candados™” para evitar el recorte de estos
derechos, d haberse fijado multas e indemnizaciones ante incumplimientos.

4. Incluso, quienes fal seen informacién o dividan sus unidades empresariales para acceder
a este régimen especial seran sancionadas e inhabilitadas de contratar con € Estado hasta
por dos afos.

Lasinstituciones que promueven la actividad empresaria y laboral son:

Direccidn Nacional delaMicro y Pequefia Empresa (MTPE): Cumple € rol normativo.
PROMPYME y COFIDE: Cumple un rol promotor.

RENAMY PE: cumplelalabor deregistro

Resulta de vital importancia conocer, evaluar y preparar 10s requisitos y pasos para
constituir una empresa, ello se lograra acudiendo a las distintas entidades Publicas y
Privadas que brinden dichos servicios como las entidades financieras, registros publicos,
notarias, etc. Actuamente en e aspecto lega existe un entorno favorable para e
desarrollo de laempresa.

A través de un decreto supremo publicado por € Ministerio de la Produccion, se dio a
conocer €l Reglamento de la Ley de Promocion de la Competitividad, Formalizacion y
Desarrollo de la Mype y del Acceso a Empleo Decente (Ley Mype), con € objetivo de
facilitar e proceso de congtitucién de microempresas. De esta manera ya no sera
necesario gque las microempresas paguen e porcentaje minimo de su capital suscrito para
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constituirse como persona juridica y acceder a los beneficios establecidos en esta Ley
Mype.

3.1.1.2 Factores Econémicos
Las grandes actividades econémicas a nivel naciona explican més del 80% del PBI, las
cuales son: pesca, actividades de manufacturas, confeccion de prendas de vestir 'y otros
servicios como: los servicios financieros, seguros, inmobiliarias, salud y consultoria,

servicios prestados a empresas, seguridad, informética, alquiler de maquinaria, etc.

Cuadro 16 .
PBI POR SECTORES ECONOMICOS

(Variaciones porcentuales reales)

2010 2011 2012 2013
1 Sem. Ao ISem. RiJunti RiSetf1 RliJunti RiSett! RiJunii RiSetii

Agropecuario 42 43 2,7 3,5 32 5,2 5,2 43 43
Agricola 41 42 0.5 2.1 24 58 5,8 37 37
Pecuario 4.3 4.4 6,5 52 5.2 4.8 4.8 48 4.8

Pesca 91 16,4 17,6 26,0 29,8 14 -2,0 2,8 2.8

Mineria e hidrocarburos 14 0,1 A4 1,4 0,5 75 7,2 1,8 12,5
Mineria metélica A7 4.9 6,8 -1,6 -28 7.7 6.9 11,8 129
Hidrocarburos 16,6 205 330 17,6 180 6.6 8,6 e 10,9

Manufactura 121 136 8,7 76 78 6,2 52 6,5 6,2
Procesadores de recursos primarios  -3,6 23 11.6 14,6 154 43 29 6,3 63
Manufactura no primaria 15,7 16,9 8,2 B4 62 65 56 85 62

Electricidad y agua 75 77 7.2 6,5 6,86 56 55 586 56

Construccion 19,2 174 41 6,6 34 10,5 8,7 7.8 76

Comercio 9,6 a7 9,4 6,8 T4 6,0 54 5,6 53

Otros servicios 69 8,0 91 6,8 70 64 54 6,5 6,2

PRODUCTO BRUTO INTERNO 8,2 &8 7 6,6 6,3 6,5 57 6,5 6,3

Memo:

PBI primario 16 1,1 32 51 49 5T 53 71 73

PBI no primario 96 103 8.6 6,7 6.6 6.6 57 6,4 6,1

Rl: Reporte de Inflacidn.
* Proyeccion

Cuadro N°2: Fuente BCR Reportede PBI por Sectores Econdmicos

Por tanto, € Banco Central de PerU, organismo rector en lamateria, mantiene previsiones
de crecimiento de nuestra economia de 6% para los afios 2011 y 2012, que ya han sido
contempladas en los reportes mensual es emitidos por la entidad, mientras que, para 2010

latasa de crecimiento se harevisado de 6.6 a 8.0%.

Segun € Ultimo Censo Regional Econdémico 2008 del INEI los establecimientos censados
fueron 54,500 empresas, mientras que en la ciudad de Trujillo las empresas censadas
formamente constituidas fueron 37,786 establecimientos, representando € 69.3% de
establecimientos censados anivel regional, las cuales representan 60.4% correspondientes
a la actividad de comercio a por mayor y menor, 6.5% industrias manufactureras y €

10.62% a alojamientos y servicios de comida.
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En diciembre, Restaurantes y Hoteles avanzé 8.84 por ciento y Servicios
Gubernamentales reportd un avance de 4.71 por ciento; mientras que en todo € afio
avanzaron 7.04 y 3.45 por ciento, en cada caso.

ACTIVIDAD ECONOMICA TOTAL
Distrito TRUNLLO 22,872
Pesca y acuicultura
Explotacidn deminas v canteras 15
Indusirias manufactureras 1,482
Suminisirc de electricidad 5
suministrc de aguz, alcanterillado 5
Zonstruccisn 77
Ccmercio al por mayory al por menor 13,823
Transgorte vy almacenamienta ela
InTormacicn y comunicacian 1,030
actividades financierasy de seguros 20|
nmctividades inmobiliarias 38
Actividades profesionales, cientificas y t&cnicas 685
actividades administrativas y servidos de apoyo A0
Ensefianza privada 401
Servicios socdales y relacionados con la salud Fumana 571
Artes, entretenimizintc y recreacion 121]
Otras actividades de servicios 1,118

Cuadro N° 3: Elaboracion Propia. Fuente INEI, Censo Econémico 2008

En e segundo trimestre de 2011 e crecimiento del PBI fue 6.7 por ciento, menor d
incremento de 8.7 por ciento registrado en el primer trimestre. Esta desaceleracion de la
tasa de crecimiento fue prevista en los Reportes de in flaci6n anteriores, como reflgjo dela
convergencia de la economia hacia tasas mas cercanas a crecimiento potencial .

Para 2011 los analistas econdmicos y las instituciones del sistema financiero pre vén un
crecimiento del PBI de 8.5 por ciento, en tanto que las empresas no financieras esperan
8.0 por ciento de crecimiento. Para los afios 2012 y 2013, las pr evisiones se encuentran
entre 6.0 y 6.6 por ciento. (Fuente: BCRP)

Grafico 37

PROYECCION DEL CRECIMIENTO DEL PBI: 2011-2013
(Varlaclones porcentuales anuales del PBI en cada trimestre)
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Nota: El grifico muestra fas bandas de prediccidn del credmiento del PBI a lo largo del horlzonte de proyeccion. La franja mds
oscura muestra el 30 por clento de probabifidad de ocurrencla mientras que, en conjunto, todas las franjas representan el 90 por
clento de probabilidad,

Grafico N°1: Proyeccion del Crecimiento del PBI 2011-2013. Fuente BCRP
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Encuestas del BCRP indican que las expectativas de inflacion tienen una tendencia a la

bajay se espera una reduccion tanto en los precios de |os insumos como en |os precios de

venta paralos proximos meses.

Al cierre de agosto lainflacién Ultimos 12 meses se ubica en 3,35 por ciento, por encima
del limite superior del rango meta. Se espera que ésta converja paulatinamente a nivel

meta de 2,0 por ciento durante 2012, en la medida que se disipen las presiones de costos
generadas por los incrementos signif i cativos en |os precios de commodities alimenticios y

petréleo, en laprimera mitad de este afio.

PROYECCION DE INFLACION: 2011-2013
(Varlaclén porcentual dltimos 12 meses)
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Gréfico N°2: Fuente: BCRP, Reporte Actual e I nflaciones macroeconémicas 2010 2013

MEDIDAS RECIENTES DE TASAS DE INTERES DE REFERENCIA:
Junio — Setiembre de 2011

Junio: El Directorio del Banco Centra de Reserva del Perl aprobd mantener |la tasa de

interés de referencia de la politica monetaria en 4,25 por ciento.

Setiembre: El Directorio del Banco Central de Reserva del Pertl aprobé mantener latas a

deinterés de referencia de la politica monetaria en 4,25 por ciento.

Esta decision toma en cuenta la desaceleracidn que se viene registrando en la actividad
econdémica y la acentuacion de los riesgos financieros internacionales. De continuar estas

tendencias, € Banco Central modificara su posicion de politica monetaria.

Por tipo de colocaciones, en € trimestre las tasas de interés en moneda nacional de
créditos para empresas y consumo tuvieron un comportamiento a la baja. Asi, se
redujeron las tasas de interés para grandes empresas de 8,1 a 7,9 por ciento, para
empresas corporativas de 6,4 a 6,3 por ciento y para peguefias empresas de 23,6 a 23,3
por ciento. Asimismo, en e mismo periodo, se redujeron las tasas de los créditos de
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consumo de 39,9 a 37,4 por ciento. Las tasas de los créditos para microempresas
aumentaron de 31,9 por ciento en junio a 33,5 por ciento en agosto, para medianas
empresas de 10,9 a11,2 por ciento.

Cuadro 28 )
TASAS DE INTERES POR TIPO DE CREDITO ¥
(En porcentajes)
Moneda nacional
Corporativos Grandes Medianas Pequefias  Microempresas  Consumo Hipotecario
Empresas Empresas Empresas
Dic-10 46 59 10,3 233 272 407 9.3
Mar-11 54 7.5 11,1 246 32,5 38,4 9.4
Jun-11 6.4 8.1 10,9 236 31,9 399 97
Jul-11 64 8,0 11,0 233 338 40,1 9.8
Ago-11 63 79 1,2 233 335 374 97

1 Tasas activas anuales de las operacienes realizadas en los ultimos 30 dias dtiles.

2/ Las empresas reportan ala SBS informacion mas segmentada de |as tasas de interés promedio de los creditos destinados a
financiar actividades productivas -corporativos, grandes empresas, medianas empresas, pequefias empresas y micrDempresas-,
de acusrdo con las definiciones establecidas en la Resolucion SBS 11356-2008 y normas complementarias. La informacion de
tasas de interés de créditos corporativos, grandes, medianas y pequefias empresas se reportan desde setiembre de 2010

Fuente: SBS.

Cuadro N°4: Tasas de Interéspor Tipo de Crédito. Fuente BCRP

El crecimiento econdémico de la Region La Libertad es uno de los que mayor dinamismo
tiene actualmente en € pais, y dentro de la region es la ciudad de Trujillo la que lidera
este comportamiento. Estas cifras se ven reforzadas por las inversiones que se han
redizado € pasado afio 2007 en dos grandes centros comerciades en donde grandes
empresas de venta ad menudeo y cadenas de franquicias de alimentos han realizado

importantes inversiones.

Este comportamiento de la economia en la regién permite considerar que existe un
mercado creciente de consumidores potenciales que esta en capacidad de redizar gastos
en consumo de servicios definidos para este proyecto. El crecimiento del empleo es uno
de los mas altos del pais sobre todo en la costa del departamento, lo g ue incide mas aln
en € crecimiento del mercado potencial.

Las variables econémicas que podrian causar mayor preocupacion estan relacionadas ala
variacion de precios de los insumos del proyecto, dada una cierta tendencia a incremento
en los insumos alimenticios. Sin embargo, se espera que este factor se encuentre dentro
de limites manejables en los proximos 5 afios.

Por otro lado, € paulatino fortalecimiento de la demanda interna ha sido € elemento
clave para e crecimiento econdmico. Esta viene siendo el gran motor del crecimiento, a
diferencia de los Ultimos dos afios, en que las exportaciones fueron las que empujaron la
economia. Es importante ampliar las posbilidades de inversén como mayores

concesiones y desarrollo en e dmbito de la infraestructura, como ee importante para
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darle sostén al crecimiento como se estd dando € caso de los 03 Malls que tenemos ya en

Trujillo, lo cual genera que exista un aumento € arribo de turistas locales.

3.1.1.3. Factores Politicos

Después de experimentar una refiida disput a en las Ultimas el ecciones presidenciales para
el periodo 2011- 2016, los expertos politicos vaticinaron que se trataria de los comicios
mas peleados de la historia, ya que ambos aspirantes cuentan con grandes diferencias e
ideologias, donde € elegido por los votantes como presidente electo fue el Sefior Ollanta
Humala Tasso, ddl partido politico Nacionalista Gana Peru. El triunfo de Ollanta Humala
en segunda vuelta presidencial reflejala enorme polarizacion social, econémicay politica
gue esta viviendo nuestra sociedad.

la incertidumbre del capital financiero y de los empresarios inversionistas no veian con
nada de agrado la posibilidad de un “nuevo Chavez” o “gobierno de izquierda” en la
region, esta incertidumbre generé un desmerecimiento a la economia del pais,
ocasionando la caida méas baja en la historia de la Bolsa de Vaores de Lima, la cua fue
suspendida a pocos minutos del inicio de operaciones tras sufrir una bgja de 8.7% como
consecuencia de los resultados electorales y en prevision de que e mercado continle
bajando. Segln expertos economistas peruanos, este descenso se debe basicamente a
nerviosismo de inversionistas nacionaes y extranjeros que esperan que se den sefiades
claras de que € nuevo gobierno continuara con e actual modelo econdm ico. Los sectores

maés perjudicados por € desplome fueron las mineras en etapa de exploracion.

Frente a esta situacion econdmica-socidl, € virtua presidente del Per(, Ollanta Humala,
aseguré que la economia del pais esta estable y envias de seguir crecie ndo, lo cua se
mantendra en su gobierno, para ello, € partido Nacionalista esta trabgjando a través de
mesas de didogo y acuerdos politicos-sociales con fin de incrementar € crecimiento

econdmico del paisy lainclusién social.

Actuamente nuestro pais presume de poseer una de las economias més estables de
América Latina gracias a importantes reformas como la apertura del mercado interno,

gran promocion de lainversion privada nacional y extranjera

En conclusion podemos asegurar que el Per(l ha mantenid o durante 10 afios, una politica
de apoyo a crecimiento econémico, que se viene dando por las diferentes leyes que
impulsan y promueven la creacion y desarrollo de MYPES y PYMES, siendo esto un
factor de aporte positivo para €l proyecto, ya que € futuro p residente del Perd mantendra
al paisatravés del desarrollo capitalista, més aln si existen las propuestas de reducciones

en tarifas de los servicios o que permite incentivar lainversién privada
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Por lo antes expuesto y tomando en cuenta que en el Perll no solamente se hace turismo
arqueol égico, sino también gastrondmico, de naturaleza, de aventura, cultural, vivencial,
etc.

3.1.1.4. Factores Demograficos

El Pert, segin € dltimo censo del INEI 2007, cuenta con una poblacion de arededor de
29,461.90 millones de habitantes, resultado que lo sittia como € quinto dentro del ranking
de paises mas poblados de Ameérica Latina (por debajo de Brasil, México, Colombia, y
Argentind); y quinto en cuanto a densidad demogréafica (22 habitantes por Km2). La
poblacién proyectada para € Perl en cinco afios serd de 30,987.318 millones de
habitantes.

El departamento de La Libertad es uno de los 24 departamentos en que est4 subdividido
el territorio del Pert.

La Libertad se ubica en la costa norte del Perti. Por el norte limita con L ambayeque; por
€l sur con Ancash y Huanuco; por € este, con San Martin y Cgjamarca; por € oeste con
el Mar de Grau. Como oasis en e desierto, sus valles costeros son fértiles a igua que los
interandinos. Esta regidon se extiende hacia e oriente, con t erritorios bafiados por €
caudaloso Marafion. Sus playas tienen también una gran riqueza marina gracias a la

Corriente de Humboldt o Corriente peruana.

POBLACION ESTIMADA AL 30 DE JUNIO, POR ANOS CALENDARIO Y SEXO,
SEGUN DEPARTAMENTO, PROVINCIA Y DISTRITO, 2009-2011

DEPARTAMENTO, 2010 2011
PROVINCIA Y DISTRITO | Total | Hombre ‘ Mujer Total ‘ Hombre ‘ Mujer
LA LIBERTAD 1,746,913 870,271 876,642 1,769,181 881,540 887,641
TRUJILLO 885,453 431,574 453,879 899,700 438,622 461,087
TRUJILLO 312,422 148,961 163,461 313,969 149,792 164,177
VICTORLARCO
HERRERA 60,320 28,720 31,600 61,087 29,080 32,007
Total 375,056

FUENTE: INEI - La Libertad: Poblacion estimada y proyectada por distrito, 2000-2011

Cuadro N°5: Poblacion Estimaday Proyectada por Distritosal afio 2011 en La Libertad
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3.1.1.5. FactoresCliméticos
El Perd cuenta con un climavariado pero con estaciones marcadas.
Diversos fendmenos atentan continuamente contra este orden natural aterandolo,
produciendo afios muy Iluviosos o prolongadas sequias. Sin embargo, estas ateraciones
no se dan a azar, son € resultado de ciclos que no son anuaes (como las estaciones), s
no que serepiten aintervalos de 30, 70 y hasta cientos de afios.
La Libertad posee un clima variado (templado, seco y himedo) con sol durante € diay
frio moderado en la noche. La temperatura promedio anual es de 18°C, oscilando entre
los 14 y 30°C. Teniendo en cuenta que en esta temporada alin se atraviesa por un clima
bastante frio, a pesar de encontrarnos en € mes de Primavera, nos vemos obligados a
mantener abrigo para evitar enfermedades muy comunes de |as vias respiratorias que hoy
son muy comunes por e climatan cambiante.
Por otro lado, la ciudad de Trujillo es considerada la cuidad de la “Eterna Primavera”,
pero en laactualidad € climacdlido, el cual caract erizaba a esta ciudad haido cambiando
poco a poco debido ala presencia del proyecto Chavimochic, convirtiendo asi e climaun
poco més himedo pero muy atractivo paralos turistas nacionalesy extranjeros.
Los factores climaticos se muestran favorables paralaimplementacion del proyecto.
En & departamento de La Libertad se consideratemporada ata entre |os meses de Mayo a

Setiembre, mostrandose un invierno con dias frios y nublados.

3.2. Investigacion de Mercado

3.21. Metodologia a Emplear

En € presente proyecto se tomarén en cuenta dos métodos, en un principio se realizara un
FOCUS GROUP (cuantitativa) para conocer las expectativas de los clientes acerca de una
nueva alternativa de comida en la ciudad de Trujillo. Paralo cua se elabor6 una prueba de
concepto.

Unavez recopiladalainformacion y de acuerdo alas ideas que se plantearon por parte d e los
clientes en e FOCUS GROUP, se elaboraron las encuestas (cuditativa) y asi se pueda
obtener datos mas exactos y preci sos que permita continuar lainvestigacion.

Para determinar € tamafio de la muestra se redliz6 a través del Muestreo Simple para

muestras finitas, € cual dio como resultado 195 personas a encuestar.
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Tamafio de la poblacion finita
Formula N® 01

n= zZ *p*q*N
& (V1) + 2 pq

Donde:

Z= Nivel de confianza= 1.96 (95% de confianza)

P= Proporcion de clientes que estainter esado en acudir a restaurante (0.50)
Q= Proporcion de clientes que no estainteresado en acudir a restaurante (0.50)
E= Error muestral = 0.05 (5%)

n= Tamafio de lamuestra

3.2.2. Fuentesdelnformacion
Se usara basi camente dos f uentes de informacion:

Fuentesde Informacién Primarias:

e Encuesta: para determinar algunas caracteristicas y expectativas del posible cliente.
Centrandose principalmente en determinar la frecuencia, € nimero de personas que
involucran cada salida a comer, lo que normamente pagan y estén dispuestos a pagar,
esto realizado en los distritos ya mencionados anteriormente.

Fuentes de Informacién Secundaria;

Informacion estadistica, para determinar aproximadamente € tamafio de la demanda
potencial, entre las cual es tenemos:

e Censosanive digtrital (Trujilloy Victor Larco Herrera) INEI 2007

e Ingtituto Nacional de Estadistica e Informéatica INEI.

e Los cuadros y estadisticas también fueron extraidos de p aginas web, publicaciones en
periddicos, etc. y mediante entidades como, € BCRP, CPl, etc.

e Ministerio de Economiay Finanzas

e Ministerio del Trabgjo
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3.2.3. Definicion y Caracterizacion del Clientey del Consumidor

Las caracteristicas del servicio a prestar, van més ala del servicio de restaurante, ya que lo
gue se pretende es llegar a consumidores con un ato grado de exigencia en cuanto a calidad

de servicio, comida, innovacién, ambiente, etc.

El cliente potencial, como ya se manifestdé es aquél que esta trabgjando actualmente y que
tiene ingresos superiores a los S/. 1,300 mensuales. Consideramos que dado este nivel de
ingresos busca dternativas de consumo de calidad superior para sus sdlidas de

entretenimiento 0 negocios.

El turista también conforma parte de esta clientela potencia, alin cuando no se redizarén

andlisis que permitan determinar las caracteristicasy €l volumen de esta demanda.

3.24. Segmentacion

Se tom0 en cuenta los siguientes criterios para poder determinar €l segmento a cua nos
dirigimos

a) Geogr aficos

El mercado a que estadirigido € restaurante | o podemos encontrar en los siguientes distritos
Trujillo y Victor Larco Herrera, principalmente en las urbanizaciones de San Andrés, El

Golf, Fatima, Californiay Primavera.

b) Econémicos

El mercado objetivo esta definido como la poblacion de mayores ingr esos, en este caso que
los ingresos sean minimos de S 1,300 nuevos soles, teniendo en cuenta a la vez que en la
actualidad existe un masivo uso de tarjetas de crédito y un alto porcentaje de endeudamiento
por parte de quienes la adquieren, convirtiendo esto en que cualquier persona que posee una
tarjeta se encuentra en la capacidad monetaria de usarla en cualquier establecimiento sin

necesidad de cumplir con este criterio. En este caso sdlo me basaré en los ingresos indicados.

¢) Demogr &ficos
Se ha determinado que las personas a encuestar deben ser adultos entrelos 25y 50 afios que

se encuentren yainsertados en el mercado laboral y que se encuentrenen e NSE A, By C.
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PERSONAS - NIVEL SOCIOECONOMICO - URBANO
DEPARTAMENTO

TOTAL A B c D E

La Libertad 100% 22 8.1 269 38.2 236

Cuadro N°6: Niveles Socioecondmicos 2011 Total Perd. Fuente: APEIM Junio 2011.

3.25. Andlissdela Demanda
3.25.1. Producto Béasico, Real y Aumentado

Lo que se quiere bésicamente es satisfacer a grupos de personas con gustos exigentes y
gue siempre estan en busca de diferentes y variadas opciones, para lo que nuestros Chefs
especidizados en € arte de la plancha japonesa haran de su visita una experiencia muy
especia y completa. Todo esto acompafiado de una atencidn de primeray personaizada.

Lo atractivo dd restaurante se centra en la demostracion que ofreceran los chefs a
momento de preparar los pedidos realizados, ya que estara en € mismo ambiente de los
comensales realizando maniobras en el proceso de preparacion de ta manera que los

presentes se del eiten no solo de los exquisitos platos sino del espectacul o ofrecido.

Figura N°3: Demostracion del Arte dela Plancha Japonesa

3.25.2. DemandaHistéricay Actual

La demanda en este sector es imposible de cuantificar. Lo que s se puede manifestar es

gue cualquiera que sea la dimensién que tenga esta totalmente insatisfecha.
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3.25.3. Variablesque Afectan ala Demanda

Ingreso Per Cépita

El aumento del ingreso promedio influira dentro de los niveles de compra de los
consumidores. A mayor ingreso per cdpita, mayor demandadel producto.

3.25.4. Demanda Proyectada

Aplicando a esta demanda estimada a 2016 dada por INEI respecto a crecimiento de la
poblacion en La Libertad, tendriamos la siguiente demanda estimada para los primeros 4

afos del proyecto.

Demanda Proyectada a 5 Afos

(En servicios d afno)

ARfo

Tota 1,144,856 [1,158,823 |1,172,961 [1,187,271 |1,201,756 |1,216,417

Cuadro N° 7: Demanda Proyectada al afio 2016

3.2.6. Andlisisdela Oferta

3.2.6.1. Identificacién dela Competencia

Actualmente en la ciudad de Trujillo existe un Lounge [lamado Itamae, en € cual ofrecen
Sushi pero con ingredientes puramente a estilo Japonés, es decir, no cuenta con una
variedad o fusién con otro tipo de ingredientes, salvo al momento de nombrarlos pueden

adoptar nombres tipicos de |la Region.

En la ciudad de Trujillo, aln no existe un gran desar rollo de restaurantes de calidad y de
categoria.  En la mayoria de los Restaurantes modestos se ofrecen alimentos de sabor
aceptable pero con mal servicio y a costos casi siempre baj 0os que giran en torno a los
S/.7.00, 1o que denominamos un menu econdmico, e cua varia de acuerdo a la zona
donde se encuentre ubicado.

Existe un peguefio porcentaje de restaurantes en la ciudad de Trujillo que brindan
servicios de caidad a un precio promedio de §/.25.00, por lo que para € andisis de la
oferta se consideran alos restaurantes de comida internacional que orientan sus esfuerzos

acaptar e publico que forma parte del mercado objetivo para este proyecto.

Iguamente han incursionado a raiz de la apertura de los Centros comerciaes,

restaurantes de franquicia tanto en e campo de pizzas, pollerias y parrillas, que apuntan
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al mismo sector econémico pero que representan una oferta gastrondmica distinta a la

pensada para el proyecto.

También se tiene un restaurante en € Club Central y El Country que atiende a los

segmentos A y B, pero sdlo atienden alos socios de estas asociaciones.

3.26.2. OfertaHistoricay Presente

Como ya comentamos no existe una oferta similar alo que se ha desarrollado como idea
para este negocio. Actua mente en nuestra ciudad contamos con un restau rante de comida
Japonesa llamado ITAMAE en € cua se brinda un tipo de comida ya presentada
anteriormente por € restaurante Sushi Lounge, un lugar agradable y diferente, ofreciendo
una peguefia carta con pocas alternativas y nada innovadoras, lo cua hizo que los
asistentes sdlo acudan por conocer pero sin idea de retornar en otra oportunidad. Esto
llevd a que € restaurante tuviera una corta vida en la ciudad, viéndose obligado a

terminar sus operaciones.

Se pudo ingresar al local ITAMAE en € cual se observo los potagjes que se preparan y se
encontrd que ofrecen una carta de platos poco innovadores y sin fusiones con nuestra
comida peruana, salvo algunas excepciones en el uso de |os ingredientes nacionales pero
manteniendo la misma presentaci6n de la comid a Japonesa.

Ubicacion Restaurante
ltamae Sushi Bar

v ¥
ﬁl [ 171 s Mapa =
LU & (=]

Figura N°4: Ubicacién de Restaurante Itamae Sushi Bar

3.26.3. Variablesque Afectan ala Oferta
Preciosdelas materias primas:

En caso los precios de la materia prima e insumos se eleven, la oferta disminuiria, ya que
e restaurante sufriria una escasez de algunos ingredientes imprescindibles en la

preparacion de los platos listados en la carta a ofrecer.
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Clima

Si se presentan problemas climatol 6gi cos (sequias o inundaciones) que afecten al cultivo,

también la oferta se veria afectada.
Tecnologia

La tecnologia es una variable que continuamente se encuentra innovando, esto traeria la
puesta en marcha de nuevas maquinarias que resulten menos costosas y mas atractivas a
la demanda, quedando € uso de la Plancha Japonesa obsoletay poco Ilamat iva.

La oferta de establecimientos de primera calidad tiende a crecer muy lentamente,
habiéndose centrado en los Ultimos afios principalmente en restaurantes de franquicia, es
decir, comidarépida (FAST FOOD).

3.26.4. Oferta Proyectada

El restaurante tiene capacidad para 60 personas (aforo), la cua se distribuye de la
siguiente manera: 7 mesas de 4 posiciones, 1 mesa de 12 posiciones, 1 mesa de 10

posiciones y 1 plancha que puede atender a 10 personas.

Por lo tanto se estima atender 472 personas ala semana, 1,888 personas por mesy 22,656

ppersonas por ano.

3.2.7. Deduccion del Mercado
3.2.7.1. Proyeccion del Mercado Potencial, Disponibley Efectivo

El mercado potencia se ha definido como aquel que pueda estar interesado en ofertas
gastronoémicas innovadoras y de calidad, que est én insertados en € mercado de trabajo y
gue tengan ingresos mensuales igual o mayoresa S/. 1,300.
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M er cado Potencial 1,144,856 |1,158,823 (1,172,961 1,187,271 |1,201,756 |1,216,417
Factor 56%

Mercado Disponible 648,941 656,858 664,872 672,983 681,194
Factor 21%

M er cado Efectivo 136,278 137,940 139,623 141,326 143,051
Factor 16%

Mercado Meta 21,804 22,070 22,340 22,612 22,888

Cuadro N°8: Deduccion del Mercado Meta. Elaboracié n Propia

El Mercado proyectado se dedujo ddl total de la poblacion de los distritos de Tr ujillo y

Victor Larco Herrera por la frecuencia de consumo, la cua se obtuvo como respuesta ala

encuesta presentada a | os clientes potenciaes, este factor nos dio como resultado un 56%

gue representa el nimero de encuestados dispuestos a acudir a restaurante, €l 21% son

aquellas personas que marcaron que definitivamente acudirian y por Gltimo para calcular

el mercado meta se dividio la capacidad del servicio entre el mercado efectivo a quinto

afo dando como resultado un 16%.

Para e estudio cuantitativo que nos permita determinar nu estro mercado potencial se

usaran |os siguientes parametros:

e Poblacion delos distritos de Trujilloy Victor Larco Herrera.

e QuepertenezcanaunNSEA, By C

o Edadesentrelos 25y 50 afios

3.3. Andlisisdela Comercializacion

3.3.1. Marketing Mix Usado por la Competencia
3.3.1.1. Cualidad Intrinseca

Los restaurantes considerados como competencia indirecta, sefialados y reconocidos por

e andlisis de la encuesta, ofrecen un producto de muy buena calidad, habiendo

determinado como caracteristica en algunos de elos (Squalos, EI Romano Criollo, El

Chalancito) e tamafio de los platos a servir o € Ultimo mencionado por ser Buffet.
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En todos estos casos, la calidad de atencidn es una caracteristica a la que le dan mucha
importancia.

3.3.1.2. Costoparad Cliente

El precio por plato en los restaurantes de mayor preferencia oscilan entrelos §. 20y S/.
30, no siendo en la mayoria de casos justos en lo que se ofrece, yaque carecen de calidad,
algunos poco agradables o en otros |os precios son demasiado elevados en relacion con lo
presentado en e plato, un gemplo claro o encontramos en € restaurante BIG BEN, en €

cud los platos son servidos en un estilo gourmet , teniendo un costo sobre los 70 soles.

3.3.1.3. Conveniencia

Actualmente la mayoria de personas d momento de elegir un restaurante, basan su
decision en preferir lugares ya conocidos en donde reciben por 1o que pagan un plato
exageradamente abundante pero no necesariamente en caidad de insumos ni servicio,
todo por e simple hecho de ahorrar en la cuenta. Es mas en varios casos optan por elegir
un mend gecutivo u otro combo en los casos de comidas répidas. Al final siempre los
clientes buscan su conveniencia y comodidad y més aln s esto va acompafiado de un
precio no e evado.

3.3.1.4. Comunicacion

Los establecimientos que proporcionan servicios de restaurante, cualquiera que sea su
nivel, utilizan basicamente los métodos tradicionales de marketing. En agunos casos
utilizan la publicidad tradiciona siendo € medio més utilizado € incluir sus avisos en las
innumerables publicaciones de distribucion gratuita que existen en la plaza. En otros
casos se utiliza promociones y ofertas tipo “combo” como un elemento adicional de

promocion y marketing.

No se ha podido comprobar que existan establecimientos que utilicen el “marketing
directo” ni que manejen una base de datos de clientes que les permita una mejor estrategia

parallegar con informacion de promociones, novedades, etc. a sus usuarios.

3.3.2. Andlisisddl Mercado Proveedor

3.3.2.1. ldentificacion y Caracterizacion

Se considera que los principales proveedores para € proyecto estarén entre los sefialados
en lalistaque se detalla a continuacion:
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e Mercado Tottus, Wong y PlazaVea: Verduras, carn es, quesos, licores, etc.

Agropecuaria Chimu: Pollo

e HaemaS.A.: Carnes de Res con registro de sanidad.

e Yugocorp: Embutidos

e  Repsol YPF: Gas Doméstico

e Backus

e Ambev Per(i

e DidtribuidoraPMA

e Didtribuidora de Licores Roger Ciudad, Moreno, etc.

e Razzeto: paracarnes de cerdo certificadas y embutidos.

e  Productos Laive: paralos lacteos

3.3.2.2. Criteriosde Seleccion

Es necesario manifestar que una cuaidad no medible buscada para los proveedores es la

confianza en que entregaran prod uctos de buena calidad.

Los criterios de seleccién normalmente usados para escoger los proveedores con los

cuales setrabgjara, son los siguientes:

e Cdidad: En este aspecto se tomara en cuenta las condiciones de aseo y salubridad

con que trabgjan los proveedores, sobre todo en |o referente a pro ductos frescos.

e Precio: No sera el factor masimportante, pero € precio ofertado debe estar dentro de

los rangos que mangja el mercado.

e Digponibilidad de encontrar los insumos: Deberan contar con stock suficiente parala

entregainmediata de |os productos que se requieran.

e Cercaniaal negocio: De preferencia se busca estableci mientos que estén més cerca al

negocio paraevitar demoras en la entrega de los pedidos.

e Puntualidad en la entrega de los requerimientos: La idea es trabajar con proveedores
serios y que cumplan con los tiempos y entregas requeridas para evitar pérdidas y

retrasos en los Procesos.
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Criterios Puntaje
Calidad en |os productos que ofrezcan 40%
Precio justo segin marcay caidad 10%
Disponibilidad de encontrar |os insumos 20%
Cercaniaal negocio 10%

Puntuaidad en la entrega de los
requerimientos 20%
Tota 100%

Cuadro N°9: Criterios de Seleccion de Proveedores. Elaboracion Propia

PROVEEDORES CALIDAD |PRECIO DISPONIBILIDAD | CERCANIA | PUNTUALIDAD | PUNTAJE
TOTTUS 18 18 13 10 12 71
WONG 16 12 10 13 14 65
PLAZA VEA 15 13 10 17 13 68
REPSOL Y PF 18 18 19 15 16 86
AMBEV 17 19 19 14 16 85
ROGER CIUDAD 15 17 17 12 15 76

Cuadro N°10: Lista de Proveedoresy Criterios de Seleccion. Elaboracién Propia

3.3.23. Evaluacion y Seleccion

En lo referente a verduras y frutas, actualmente existen supermercados en donde
encontramos toda la variedad de insumos que necesitamos de acuerdo a nuestros
requerimientos, solo comparamos el precio y calidad en  momento de la eleccion de los

productos.

3.3.3. Canalesy Medios
Dado que € negocio se encuentra en € rubro de servicios, la elaboracion y venta se
realizara en e mismo punto, por lo tanto no ser necesario € uso de canaes ni medios de
distribucion. Esto solo sucede cuando € producto tiene un lugar de elaboracién diferente

a punto de consumo del clientefinal.
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CAPITULO IV
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4. Capitulo IV: Estudio Técnico
4.1. Especificaciones Técnicasdel Producto

El producto esta definido por una oferta gastrondmica de nivel int ernacional, usando la fusion
con insumos propios de nuestro pais, que permita presentar una carta distinta a las
acostumbradas en la ciudad. No se pretende tener una carta muy grande que no se renueve, Sino
por lo contrario mangjar una carta de relativamente pocos platos que esté en permanente
modificacion.

Se considera también que las caracteristicas que se dardn en cuanto a ubicacion, ambiente e
instalaciones, permitiran otorgar a cliente ventgas adicionales en cuanto a comodidad y
tranquilidad que les permitatener reuniones, totalmente placenterasy tranquilas.

Estas caracteristicas obligan a desarrollar un esquema productivo y de atencion de primera,
cuidando no sdlo la calidad de los materiales a usar, siho € proceso mismo tanto en la cocina
como en laatencion en el comedor.

| FICHA DE RECETA

HOMBRE D=L PLATO: HMUMERC DE PCRCIONES s
MAQUIS EN SALSA A LA HUANCATHA

COMPOSICION| UNIDADES | CANTIDAD |PRECIC+ UNIT.| WVALOR DESCRIPCION DEL EL PLATO:

AP Kg. .45 K 1.80 0.81 |Errollados de papa sancochade al estilo causa limeiia,

HUE/O Unidades 1.00 K <.40 4,40 |roseados con nuestra exquisita crema NUANCcaing,

LECHE litra .15 K .00 0.60 |ascompafiads como siempre de redajas de hueve y

A 1T FSCARFOHF k. .40 Kq 3.00 1.20 |aceitunas negras.

UEE0 FRESCO Kg. 0.25 x§| 1.50 0,38

ACETTE Kg. 0.12 Ki 7.00 0.84

ACETTUNA KQ. 0.02 Kg 12.00 0.24

SALLETA Unidades 1 Und 0.60 0.60

Cuadro N°11: Descripcion de plato.

Descripcion de unos de los principales platos de la carta, indicando sus ingredientes, medidas y
]preci os por porciones.
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4.2. Ingenieria Basica
4.2.1. Descripcion de Procesos
4.2.1.1. Mapa de Procesos

PROCESO DE COMEDOR

@& —

Flujo N°1: Descripcion del Proceso de Comedor. Elaboracion Propia

4.2.1.2. Proceso de Produccién

El proceso se divide en dos grandes aspectos. € proceso de cocina y € proceso de
comedor. Es importante sefidar que ambos procesos interactlian permanentemente, por o
gue € orden de presentacion no es un indicador de la mayor o menor importancia de uno

U otro proceso.
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a) Recepcion de materiales (alimentos)

Los productos recibidos pasaran por una breve pero completa inspeccién de control de
calidad, basandose principalmente en los siguientes aspectos. olor, textura, sabor, color,
aparienciagenera, temperatura, fecha de caducidad y condiciones de empague.

Los productos que no aprueben este control deberan ser devueltos de inmediato, sin
permitir que ingreses a aea de dmacenamiento a fin de evitar contaminacion. En
términos administrativos debera comunicarse a area respectiva para la devolucion a
proveedor.

La hora ideal de abastecimiento es a primeras horas de la mafiana, para aprovechar
temperaturas que protegjan a los alimentos de su deterioro. Es c onveniente envasar 1os
productos recibidos (hortalizas, carnes, pescados, €tc.), eliminando e envase original para

evitar posible contaminacion.

b) Almacenamiento

Si fueranecesario, previamente a amacenamiento se procedera arealizar algunas labores
regueridas para una mejor conservacion y posterior utilizacion. Cada labor dependera de
las caracteristicas propias del aimento a amacenar. En algunos casos, se procedera a

picar, en otros afiletear, a precocer, €tc.

SO B emwwn ue-r-alul-al -E.Inbler-l’.\-q:-:
SO e T = i
1_: --------- chgl_llrlb.":h s

— e o A ﬂ

o

- s |r‘------|.r_.r_n-\. e e, prercs s, Pesaciloes e A=A Fn - =
-_1-=|I-\u e Es, CHuE e (e aces, errmiiomictoess | et

2

T

En general puede considerarse que hay dos tipos de almacenamiento:
- Almacenamiento de alimentos secos

Se redlizara en armarios, especidmente preparados que mantengan € minimo de

humedad posible, alavez que tengan una buena ventilacién e iluminacién.
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Entre estos productos, ademas de las conservas, aceites, arroz y menestras, pueden
amacenarse agunas hortalizas y frutas como: papa, yuca, camote, cebolla, limones,
platano, manzana, pifia, etc.

- Almacenamiento en frio
Estos productos pueden a su vez subdividirse en dos:

- Almacenamiento de frutas y hortalizas: en este caso las frutas y hortalizas deb en
amacenarse entre 8°Cy 10°C

- Almacenamiento de carnes, pescados y mariscos. deben mantenerse entre 0°C y 4°C a
fin de evitar su descomposicién. Hay que tener mucho cuidad o de guardarlos en depositos
0 envoltorios especiales para que eviten contaminacion cruzada, sobre todo en lo
referente aolores.

En & caso de pescados se debe reducir la permanencia en frio lo maximo posible. Lo

ideal estrabajar con productos frescos (del dia), y que en € peor de los casos se congelen

por uno o dos dias adicionales.

c) Laborespreviasala preparacion

Algunas de estas labores pueden desarrollarse antes del amacenamiento o previo ala
preparacion de los platos:

- Lavado y limpieza

Los vegetales, incluyendo gjosy cebollas, deben ser lavados cuidadosamente, sea cual sea

el uso queselesdé.

Para €l lavado se debe usar agua potable y esponja, e ir realizandolo una por una cuando
sean piezas individuales como zanahorias, papas, limones y similares; en manojos
pequefios, cuando se trate de culantro, pergil, etc., para eiminar tierra visible; las

lechugas se lavaran hoja por hoja.

Los pescados enteros deben lavarse bgjo chorros de agua antes de proceder a
desviscerado y fileteado.

L os mariscos con caparazdn seran escobillados para facilitar € retiro de arena, parasitos y

algas, etc. Luego seretirard su contenido intestinal.

Las carnes y pollos deben de ser también cuidadosamente lavados a fin de eliminar los

residuos de sangre, antes del congelado.
- Desinfeccion

Esta actividad es imprescindible realizarla en aguellos aimentos que van a consumirse

crudos, como es el caso de pescado para cebichesy verduras para ensal adas frescas.
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- Pelado y cortado

Estas labores requieren del uso de utensilios (cuchillo, tablade picar, etc.) exclusivos para
cada tipo de aimento a fin de evitar contaminaciones cruzadas respecto a sabores y

olores.

Debe lavarse cuidadosamente € sitio de trabajo después del pelado de las verduras, y
particularmente luego de limpiar |0s pescados y mariscos.

Después de esta actividad |os aimentos mani pulados deberén ser lavados.
- Preparacion y elaboracion

En este caso cada plato tiene procedimientos de elaboracion, preparacion y presentacion

digtintos, por lo que no es posible realizar una descripcidn detalada.
- Servido o preparacion fina

Incluye las labores finales que terminan con la presentacion fina del plato, tal como lo

recibird d cliente.

Al momento de servir los alimentos se emplearan utensilios exclusivos de esta actividad,
previo lavado y desinfectado. En caso de que éstos se caigan a suelo, no se usaran

nuevamente hasta que hayan sido lavados y desinfectados.

4.2.1.3. Proceso de Comer cializacion

Este proceso se inicia desde la entrada del cliente, asignarle una mesa libre de acuerdo a
ndmero de clientes, se entrega la carta de platos y se espera para tomar la orden , una vez
setenga el pedido, éste es entregado al Chef quien se encargara de su preparacion, al estar
listo serd entregado a mozo para la distribucion a solicitud de cada cliente, quien se
dispondra a consumir € potaje escogido. Una vez consumido e potge, e cliente solicita
lacuentaal mozo, el cua lasolicitara en caja, se entregara a cliente para que éste proceda
a redlizar e pago, lo cua conlleva a que e cliente se retire del restaurante muy
agradecido por € servicio brindado. Esto presta una caracteristica especid a la
comerciaizacion, ya que e grado de satisfaccion que obtenga € cliente de nuestro
servicio, se define en e momento y no hay posibilidad de realizar ningun tipo de control

de calidad del servicio prestado.
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Recepdon decliente Proceso de
Comercializacion
del servicio

1.5 minutos

Entregadecar@my
esperade Peddo

5 minutos

Regisrodel pedido

1 minuto
Preparadon del pedido
por elchef
15 minutos
Entregadelpedido
2 minutos
30 minutos
Soliciuddecuenay
i o pedidoacaja
Flujo N°2:
2.5 minutos
Proceso de Comer cializacion
Pago decuenta
2 minutos
1 minuto

4.2.1.4 Otros Procesos y/o Subprocesos:

En sub procesos se detalla a continuacion el proceso de cocing, que consta desde que se
reciben los aimentos de los proveedores, la revision del estado de los insumos y su
posterior amacenamiento seglin € tipo de producto. Posteriormente el proceso siguiente

a de Comedor descrito lineas arriba
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Flujo N°3: Descripcion del Proceso de Cocina

4.2.2. Produccién y Capacidad
4.2.2.1. Tiempo deCiclo
Se detalla a continuacion las etapas y tiempos desde que un cliente ingresa a restaurante

hastaque seretira.
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TIEMPD
ETAPAS PROCEDIMIENTO RESPOMNSABLE
HORAS MINUTOS
Recepcion Entrada de cliente a Mozo
restaurante y pide una mesa 0.03 15
Pedido Mozo entrega carta y espera 0.08 5 Mozo
Registro de pedido Mozo toma pedido y ordena Mozo
el pedido 0.02 1
Preparacion Se prepara el pedido 0.25 15 Cheff
Entrega de pedido Mozo sirve al cliente 0.03 3 Mozo
Comida Cliente come y luego pide la Cliente
i 1.00 =10]
Cuenta Mozo consulta el tipo de Mozo
comprobante 0.01 0.5
Caja Emite la cuenta 0.02 5 Cajero
Pago Cliente paga la cuenta & Cliente
0.03 2
mozo
Despedida Mozo, cajero y vigilante Mozo
despiden a cliente 0.02 1
amablemente
SUMA TOTAL 15 90

Cuadro N°11: Descripcion de Etapasy Tiempos de una Atencion

42.2.2. Balanceen Linea

Por tratarse de un negocio de servicios no aplica un balance en linea.

4.2.2.3. Posibles Cuellos de Botella
Los cuellos de botella que se pueden presentar en e proyecto ocurririan a momento de

redlizar los pedidos ya que puede ocasionar un congestionamiento entre ellos. Se estima

gue cada plato debe prepararse en un promedio de 15 minu tos, por lo tanto se tomaran las

medidas necesarias como es € orden en los requerimientos, en la cocina para tener los

adimentos y utensilios a la mano para evitar los tiempos muertos y hacer esperar

demasiado alos clientes, lo cual esun punto negativo en un restaurante.

Para contrarrestar esta posible problemética muy comin en este tipo de establecimientos,

se contara con una excelente arma, la cua se enfoca en uno de los atractivos que

presentara el restaurante que es el espectaculo que realizardn 10 s mozos mientras preparan

los pedidos que los clientes mismos solicitaron. Es més, los clientes mismos podran

participar activamente si ellos o desean.
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4.2.2.4. Programa de Produccién

Para definir e programa de produccién se tomara en cuenta el mercado objetivo y tres de
los platos mas significativos segin la encuesta. Cada uno de estos platos tendra un
porcentagje de preferencia, asi como también las bebidas que se serviran. El dato que se

obtenga es la cantidad que se debe producir para cubrir mi mercad o.

PROGRAMA DE PRODUCCION
SERVICIOS
COMIDA 100% 17,443 18,539 19,659 20,803 21,97
Maquis de Seco de Res 42% 7.326 7,786 8,257 8,737 9,228
Maquis con Adobo de Cerdo 27% 4710 5,006 5,308 5617 5,932
Maquis a la Huancaina 3% 5.407 5747 6,094 6,449 6,811
BEBIDAS 17,443 18,539 19,659 20,803 21,972
Vino 50% g§.722 9.270 9.830 10,402 10,986
Cerveza 26% 4,535 4,820 5111 5,409 5,713
Gaseosas - Agua 24% 4 186 4449 4718 4993 5273
Total de Servicios 100% 34,886 37,078 39,318 41,606 43,943
Variacién 0.00% 6.28% 6.04% 5.82% 5.62%

Cuadro N°12: Programa de Produccion

2.2.5. Capacidad Maximay Normal

El areadel loca mide 250 mts2, para empezar s6lo existirdn mesas en € primer piso, en
adelante y de acuerdo a la demanda se vera la posibilidad de ampliar € loca con un
segundo piso u ambiente adicional, sin dafiar la estructura que se plantearealizar y menos
transformarlo en un ambiente estrecho e incomodo.

El aforo del local serd para 60 personas, repartidos en 7 mesas de 4 posiciones cada una, 1
mesa de 12 posiciones, 1 mesa de 10 posiciones y 1 plancha que contara con 10
posiciones. No se esta considerando lainstalacion de un bar ya que se atenderan desde la

cocinainterna por uno de los asistentes de cocina.

4.2.2.6. Criteriosy Porcentajes de Ocupabilidad

Se ha considerado trabgjar con un porcentaje de ocupabilidad moderado del 60%
inicialmente, criterio adoptado igualmente por la decision de mangjar volimenes que

permitan un adecuado manejo de laatencion al cliente.
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Limitantes:

El limitante es la inversion, se empezara con un loca relativamente pequefio en
comparacion con otros, pero la idea es crear una ambiente acogedor y no tan frio en
espacios, o que muchas veces |o torna vacio y poco confiable.

Factores.-

Los factores que se tomaron en cuenta para elegir la zona del restaurante son los

siguientes:

1.-Disponibilidad de la materia prima
2.-Zonasegura

3.-Lugar accesible

4.-Medios de transporte
5.-Tecnologias limpias

6.- Disponibilidad de contar con superficies a edafias

| Método Cuantitativo |
ZONA A ZONAB ZONAC
TESO CALTFICACION | PONDERADO | CALTFIC ACION | PONDEFADO | CALIFIC ACION| PONDERADO
0.23 3 115 B 1.38 7 161
0.18 2 036 3 1.08 5 144
014 7 058 B 0.8t g 125
0.09 4 036 5 0.43 8 0.72
027 7 158 g .16 g IS
0.08 3 027 3 0.54 7 0.63
100 Z0 645 _

Cuadro N°12: Método de Comparacion de Factor es para seleccion de L ocal
ZonaA: Urbanizacién Primavera
ZonaB: Urbanizacion San Andrés
Zona C: Urbanizacion California

Eligiendo laZona C por tener  mayor puntgje en e andlisis.
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4.2.3. Descripcion de Tecnologias
4.2.3.1. Maquinariay Equipo

Los equipos y utensilios requeridos para laimplementacion del restaurante, se detallan a

continuacion:
INVERSIONES EN ACTIVO FIJO [NUEVOS SOLES)

35,667
Maquinaria y Equipo 12,597
Caocina & hornillas 1 508.47 508.47
Horno de un cuerpo 1 1,694.92 1,604.092
Camara congeladora 2 338.14 676.27
Refrigeradora 1 931.36 931.36
Plancha 1 3,559.32 3,559.32
Horno Microondas 2 211.02 42203
Campana extractora 1 533.05 533.05
Extintores 3 &7.80 203.39
Tanque de gas (Instalacian)*® 1 1,525.42 1,52542

Cuadro N°13: Descripcion de Maquinariay Equipo

Figura N°5; Imagen de Plancha utilizada en € Restaurante
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Disefiada para ubicarla en e salén del restaurante consta de una zona a modo de mesa

donde of recer alos comensales|os platos elaboradosin situ (en & mismo lugar).

* 1.- Plancha de Azado

| 5 8 2.- Mando de Gas
I

| = 3.- Pulsador Eléctrico

4.- Bandeja recogegrasas

o

B 2 5.- Espacio de degustacion
&.- Frontal lacado

7.- Pata regulable

E.- wentilador de la plancha

IDI S.- Toma de Gas

795 10.- Ramura recogesrazas

810

1385,1685/1780

12001500/ 1800

oo OO OO e OO

700

o0 g o g o o
Q9 90 9 9 9g

Figura N°: Modelo de Plancha
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UTENSILIOS DE COCINA (EN S/. INCLUYE IGV)

MENAJE CANTIDAD COSTO TOTAL ﬁ
Ollas de trabajo N® 22 3 135 675 5 afios
Sartenes (40 cm.) 5 50 250 5 afios
Sartenes (15 cm.) 5 25 125 5 afios
Bouls (tazones) 10 40 200 5 afios
Tablas de picar 1] 1] 300 5 afios
Cuchillas 12 30 150 5 afios
Coladores de metal 4 ] 25 5 afios
Coladores de plastico 4 3 25 5 afios
Coladores chinos 2 40 200 5 afios
Sartenes de tefldn 4 35 175 5 afios
Cucharas para servir 12 10 50 5 afios
Trinches 4 3 25 5 afios
Finzas 1] 3 25 5 afios
Juego de espatulas 6 30 150 3 afios
Hachas FA - H7 (docena) 1 49.5 248 5 afios
Hachas FA - H8 (docena) 1 69 345 5 afios
Total 2,968
Cuadro N°14: Descripcion de Utensiliosde Cocina
4.2.3.2. Mobiliarioy Herramientas
El mobiliario y herramientas estan detallados a continuaci 6n:
MUEBLES ¥ EQUIPOS DE OFICINA (EN s/. INCLUYE IGV)
COSTO VIDA
ITEM CANTIDAD UNITARIO TOTAL TIL
Mesas para 4 7 a0 630 10 afios
Mesa para 12 1 180 180 10 afios
Sillas 70 40 2,800 10 afios
Manteles g0 15 1,200 10 afios
Mostrador 1 1,100 1,100 10 afios
Caja Registradora 1 1,500 1,500 11 afios
Escritorio 1 400 400 12 afios
Estante 4 300 1,200 10 afios
Archivador 2 250 500 10 afios
Sillas de oficina 2 70 140 10 afios
Computadora 2 1,650 3,300 5 afios
Impresora 1 250 250 5 afios
Total 13,200

Cuadro N°15: Mueblesy Equipos de Oficina
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UTILES DE LIMPIEZA ¥ MANTENIMIENTO (EN s/. INCLUYE IGV)

COSTO

ITEM CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Extintor 2 250 500
Baldes ] 15 73
Papel Higiénico y toalla 1 100 100
Trapeadores 3 35 105
Escoba ] 40 200
Recogedor 4 15 &0
Desinfectante y detergente 2 60 120
Toallas 2 30 &0
Total 1,220

Cuadro N°16: Utilesde Limpiezay Mantenimiento

4.2.3.3. Softwarey Similares

El software a utilizar esta siendo analizado dentro de la oferta que existe en e mercado.
El costo de elaboracion de Pagina Web tiene un costo de US$ 100 y el Software un costo
de US$ 500. Ambos serén disefiados por un Ingeniero de Sistemas que ya cuenta con
experiencia preparando software para diversos establecimientos.

Figura N°: Uso de Softwar e, Pagina Web y Redes Sociales
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4.3. Centro de Operaciones
4.3.1. Macroy Micro-Localizacion

M acro localizacién

Ladefinicion del proyecto determina que éste se desarrolla dentro del casco urbano de la
ciudad de Trujillo, exactamente en la Urbanizacién Cdifornia, en la calle Juan Julio

Ganoza por € Parque Grande de California.

FiguraN°6: Vistadd Distrito de Trujillo y Ubicacion del Local

Micro localizacion

Para la determinacion de la ubicacion se ha determinado que las caracteristicas

principales acubrir:

e Fé&cil accesibilidad

e Facilidad de estacionamiento

e Cercaniaalos centros de abastecimiento

e Cercaniaa mercado consumidor
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4.3.2. Disefio de Edificaciones e | nstalaciones

El disefio general del restaurante podria presentarse en € siguiente esquema:

MEMAIERIAY OTROS
ACCESORIOS

=y
N

RECEPCION
SALA DE
ESPERA

ENRADA

Figura N°8: M odelo de ubicacién de Planchas en € Restaurante
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Figura N°9: Modelo de M esas para cuatro per sonas
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CAPITULOV
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5. CapituloV: Estudio L egal
5.1. Forma Societaria

Se elige como forma societaria una SAC (Sociedad Andnima Cerrada), de acuerdo a la Ley
Genera de Sociedades. La empresa g ercera su funcionamiento en estricto cumplimiento de los

requerimientos de laley, tales como las descritas a continuacion:

- Minutade congtitucion

- Escritura Plblica (extendida ante Notario Piblico)

- Inscripcién en Registros Publicos

- Representantes Legales (2 socios)

- Obtencion del RUC (SUNAT)

- LicenciaMunicipal de Funcionamiento. (Municipalidad de Trujillo)

- Otros Registros (marca, tributaciones, legislacion labor d, etc.).

La Sociedad Anoénima Cerrada presenta las siguientes caracteristicas:

- Fue creada pensando en | os pequefios negocios que no necesitan complgjidad en los 6rganos
administrativos.

- Los accionistas tienen derecho a la adquisicion preferente en los casos en que cualquier

accionista decidatransferir sus acciones afavor de otros accionistas o terceros.
- No puede tener més de 20 accionistas.
- Susaccionistas no estan inscritas en € Registro Pablico de Mercado de Valores.

- Laposhbilidad de que la S.A.C. funcione sin directorio la cual en este caso las atribuciones

de representacion legal y de gestion de la sociedad recaen en € gerente general.
- Esobligatorio incluir en ladenominacion socia lassiglas S.A.C.

- Frecuentemente se encuentran en estas sociedades, acuerdos estatutarios que limitan la
transferencia de las acciones, evitando asi laincorporacion de nuevos accionistas. Esto hace
gue los accionistas estén vinculados con la marcha social, por 1o que es usual que participen

directamente de la gestion de la sociedad.
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Constitucion de Empresa

Elaboracidn de la minuta 150.00
Inscripcion en el Registro de Personas Juridicas 210.00
Derecho de Tramite 38.00
Derecho de Inscripcidn de cada drgano 22.00
Derecho de Inscripcion de capital {5/3.00 por cada mil soles del capital) 150.00
Inscripecion en el Registro Unico del Contribuyente 0.00
Total 360.00
Reporte de Zonificacion 0.00
Declaracidn Jurada 0.00
Certificado de Defensa Civil 217.35
Registro de Marca 658.53
Derecho por formato de Licencia Municipal 96.00
Total 971.88

Cuadro N°17: Descripcion de pagos por Constitucion de Empresa

5.2. TasasMunicipales
5.2.1. Licenciasy Permisos
Ley Marco de Licencias de Funcionamiento - No 28976 Vigente desde el 04 de Agosto

2007- Requisitos:

Para el otorgamiento de la licencia de funcionamiento serédn exigibles como méximo, los

siguientes requisitos:

Para e funcionamiento de la empresa, segin lo establecido en la Municipaidad Provincid

de Trujillo, los pasos a seguir son:;

Tramite de Solicitud.- Implica una solicitud dirigidaa Alcalde que generaria un costo de S/.
20.00 para € permiso de adecuacion del local, una copia de titulo de propiedad del terreno o

documento de arrendamiento y la Gltima declaracion jurada cancel ada.

Acondicionamiento del local .- Una vez aceptado € permiso pararedizar |os arreglos, previa

verificacion de planos.

Inspeccion Ocular.- El municipio enviaa un ingeniero para efectuar |a respectiva inspeccion
y que otorgue su visto bueno del local seguin 1o establecido en e plano cuyo costo es de S/.
60.00.

Tasas Municipales para Licencia de Funcionamiento:
- Pago de formato de licencia municipa $96.00

- Recibo de pago de derecho del SATT S$/41.40
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- Informe de levantamiento de observaciones §/27.60
- Pago derecho de tramite por anuncios publicitarios S/ 86.00
Lo cua daun total de S/ 251 nuevos soles.

Cuadro N°18: Descripcién de Tasas Municipales

Tasas Municipales

Licencia de Funcionamiento

Pago por derecho de Formato de Licencia Municipal 96.00
Inspecciones Técnicas de Seguridad

Recibo por pago de Derecho en SATT 41.40
Informe de levantamiento de Observaciones 27.60

Anuncios Publicitarios
Pago de derecho de tramite 86.00
TOTAL 231.00

Inspeccion Técnica de Defensa Civil - Basica - Pocedimientos
Solicitud de ITSDC, segun formato numerado (original y dos copias) 0.00

Plan de Seguridad en Defensa Civil obligatorio en locales con un ndmero

mayor a 5 personas y firmadas por el propietario. 0.00
Plano de ubicacion-localizacion y especificaciones técnicas (escala

1/1500), firmado por arquitecto colegiado. 0.00
Plano de arquitectura-acotado (escala 1/50) con mobiliario fijoy

movible conforme a la realidad, firmado por profesional. 0.00
Derecho de pago en caja (inspeccion de verificacion en el SATT). 141.45
Derecho de pago en caja por levantamiento de observaciones. 75.90

Copia de Certificado de medicidn de puesta a tierra con una antigiedad
no mayor a 8 meses obligatorio para los locales que cuentan con
artefactos eléctricos, que deberd estar firmado por Ing. Electricista o

mecanico electricista colegiado. 0.00
Copia de Certificado de Rpin de extintores 0.00
Certificado de prueba hidrostatica de extintor (si se tiene antiglledad

mayor a5 afios) 0
Plano de sefializacidn y evacuacion (escala 1/50) firmado por arguitecto

colegiado). 0
TOTAL sf. 217.35

Cuadro N°18: Descripcién de pagos por Inspeccion Técnica de Defensa Civil
Certificado de Habitabilidad
Requisitos:

e Formulario Declaracion Jurada indicando domicilio y s es propietario, inquilino o

posesionario del local.

e Copiasimpledel DNI.
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¢ Reporte de zonificacion y compatibilidad de uso de suelo.

e Plano dedistribucion del establecimiento (escala 1/50 6 1/100) fi rmado por ingeniero

civil o arquitecto.

e Paralocaes arrendados. Copia del contrato, con autorizacion expresa del propietario

parad gercicio delaactividad que se solicita
¢ Informafavorable de Inspeccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil

e Pago de Inspeccion Técnica de Habitabilidad: S/.Hasta 50m2 S/: 250.50. por cada
20m2 adicionadles §/. 52.10 (Hasta 1 UIT).

e Pago de derechos de certificacion: S/. 40.70.

Los restaurantes deberdn informar a la Direccién Regiona de Comercio Exterior y
Turismo, dentro de un plazo de treinta (30) dias de iniciada su actividad y con carécter 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 de acuerdo a lo establecido en la

legidlacion vigente.

5.2.2. Anuncios Publicitariosy Similares

Considerando la Ley Orgénica de Municipaidades N° 27972, Art. 79 referido a la
Organizacion del Espacio Fisico y uso del Suelo, es necesario solicitar autorizacion en la
MPT para la ubicacién de anuncios y avisos publicitarios con la finalidad de informar a
los clientes de los servicios que brindara € local. Para lo cua son necesarios los

siguientes requisitos:

Procedimiento Costo(5/.)
Formato de Declaracion Jurada. -
Copia DNI 0.1
Copia de Licencia de 0.1
Funcionamiento.

Foto de Ia fachada del Local 2
Disefic del Anuncic

Pagos correspondientes:

Derecho de Tramite 86
Publicidad (en fun_c'l_u_‘un_del tamafo 210
del elemento publicitario)

TOTAL §/.298.20

Cuadro N°20: Tabla de Costos por Tramite de Anuncio Publicitario
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En un inicio no se contara con anuncios publicitarios, sdlo volantes e invitaciones

personalizadas, pero como referencialo detallamos a continuacion:

Avisos Publicitarios
Derecho de tramite 5/. 86.00
Publicidad, en funcion del tamafio de la publicidad 5f.210.00
TOTAL 5f. 296.00

Cuadro N°21: Tabla de Costos por T ramite de Avisos Publicitarios

5.3. Legidacion Laboral y Tributaria

5.3.1. Legidacion laboral

En cuanto a la legidacién laboral, se ha sefidlado el sistema de contratacién directa por

contrato a plazo fijo paratodo e personal. Para € régimen labora se hatomad o LaLey de

Promocion y Formalizacion de la Micro y Pequefia Empresa -Ley 28015- y su Reglamento
aprobado mediante Decreto Supremo 009-TR-2,003.

LEY N"28015

BENEFICIOS

MICROEMPRESA

PEQUENA EMPRESA

Remuneracian

RMV

RNV

Jornada - Horario

& horas diarias o 48 horas semanales

8 horas diarias o 48 horas
semanales

Descanso Semanal

24 horas

24 horas

Vacaciones 15 dias al ario 30 dias al afio
Compensacion por T5. - CTS Mo aplica 1 sueldo por afio
Gratificaciones Mo aplica 2 sueldos por afio
Utilidades Mo aplica DL M" 892

Despido arbitrario o
injustificado

1/2 sueldo por afio. Tope de 6 remuneraciones

1/2 sueldo por afio. Tope
de 12 remuneraciones

Seguro Social

Empleador 9%

Empleador 9% + SCTR

Regimen Previsional

Facultativo

13% OMP o AFP

Cuadro N°22: Compar ativo de Beneficiosde Micro y Pequefia Empresa . Ley°28015

Contenido del Régimen Laboral Especial:

Remuneracion.- Los trabgjadores de las pequefias empresas, contenidos es este régimen

tienen derecho a percibir por o menos la Remuneracién Minima Vital.
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La Jornada de Trabajo.- Lajornada ordinaria de trabajo es ocho horas diarias o cuarentay
ocho semanaes, como méaximo. En caso de jornadas atipicas, e promedio de horas

trabgjadas en €l periodo correspondiente no puede superar dicho maximo.

Horario de Trabajo.- Es facultad del empleador establecer € horario de trabajo,
entendiéndose por € horario de entrada y sdlida. Esta facultado a modificar € horario de
trabgjo sin dterar el nimero de horas trabajadas.

Los horarios, deben procurar maximizar el rendimiento de las labores productivas.

Descanso Semanal Obligatorio.- El trabgjador tiene derecho como minimo a 24 horas
consecutivas de descanso en cada semana, € que se otorgara preferentemente en dia
domingo. En caso de que los requerimientos de la produccién, € empleador podra establecer

régimen alternativos parael goce del descanso semanal.

Trabajo en Sobre tiempo.- Las peguefias empresas que desarrollen habitualmente sus
actividades en horario nocturno, estén exonerados del pago del 35% del pago de sobretasa
por horarios nocturno. No sera de aplicacién dicha exoneracion a aquellas microempresas
gue en forma esporédica desarrollen sus actividades en horario nocturno, quienes se regulan

por lalegidacién comun.

Descanso Vacacional.- El trabgjador que cumpla con € record vacacional, tendra derecho
como minimo a quince (15) dias caendarios de descanso por cada afio completo de

Servicios.

Despido Injustificado.- El importe de la Indemnizacion por Despido Injustificado es
equivaente 1 1/2 remuneracion por afio, tope 12 remuneraciones.

Seguro Social de Salud.- Los trabgjadores y conductores de las pequ efias empresas, son
asegurados regulares de la Ley de Modernizacion de la Seguridad Social en Salud -Ley
26790-. Equivaente a 9%.

Régimen Pensionario.- Los trabgjadores y conductores de las pequefias empresas, podrén
dfiliarse a cualquiera de los regimenes provisionales, siendo opciona del trabajador y del
conductor su incorporacion o permanencia en os mismos, mas no obligatorio. En € caso de
AFP es de 10% como base y SNP 13%.

LibrodePlanillas:

A efectos de que & Ministerio de Trabgjo autorice € libr o de planillas, se debe presentar 1a
solicitud de autorizacién de libro de planillas, adjuntando € libro o las hojas sueltas a la
oficinade trdmite documentario del Ministerio de Trabgjo.
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Debe adjuntarse ademés, copiadel RUC y € pago de la tasa corresp ondiente.

Las microempresas a efectos de que €l Ministerio de Trabgjo autorice € libro de planillas,
presentara la solicitud de autorizacién de libro de planillas, adjuntando el libro o las hojas
sueltas a la oficina de tramite documentario del Ministerio de Trabajo, adjuntando copia del
RUC, una Declaracion Jurada de encontrarse en dicha modaidad y € pago de la tasa
correspondiente, que tiene un descuento del 70% de la tasa para autorizacion de Libro de
Planillas normal.

5.3.2. Legidacion tributaria

Para poder incorporase a un régimen tributario se tiene en cuenta los requisitos formales que
exige SUNAT, que en este caso, la empresa se acoge al régimen general, que comprende las
personas naturales y juridicas que generan rentas de tercera categoria (Actividad es

comerciales, industria, servicios y/o negocios).
Las obligaciones tributarias serian las siguientes:

e El representante legal de la empresa deberd inscribirla en @ Registro Unico del
Contribuyente ante la Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria, tendra

que llenar e Formulario N° 2119 y Formulario N° 2054.

e Solicitar autorizacion para imprimir comprobantes de pago mediante e Formulario N°©

806 y emitirlos, en mi caso serian: Boletasy Facturas.

e Llevar contabilidad completa.

o Inscribir alostrabgadores en EsSaud

e Declarar y pagar las obligacionestributarias, y efectuar las retenciones que sefidalaley.
Ademaés debemos tener en cuentalos librosy registros vincul ados a asuntos tributarios.
Obligaciones tributarias que afectan a proyecto:
Régimen general del impuesto alarenta:

¢ Impuesto alaRenta - 30%

o IGV-18%

e Tributos municipales: 150 soles mensuales.

Libros de Contabilidad
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Procedimientos Costos(5/.)

Legalizacidn de libros 100

Cuadro N° 23: Legalizacion de Libros

En e caso delibro de planillas se necesita autorizacion ante el Ministerio del Trabgo

Procedimientos Costos(5/.)
Autorizacion del libro planillas en 1
el Ministerio de Trabajo
Registro de contratos de trabajos 23
Inscripcion de trabajadores en 345
ESSALUD
TOTAL sf. 74.50

Cuadro N°24: Tabla de Costos para Autorizaciéon deLibrosanteel MINTRA

5.4. Otros Aspectos L egales
5.4.1. RegistrodeMarca

El registro de la marca cuyo nombre comercial es, Proyecto “ El Jaladito Perucho
Gourmet Show” se debe llevar a cabo ante INDECOPI. A su vez, esta marca no se
encuentraregistrada en la Oficina Regional Registral de la Libertad, (Registros Pablicos);
por lo tanto, no se tiene ninglin impedimento para registrarlacomo tal.

Procedimientos:

Registro de Marcas de Servicios y de Certificacion, Nombre Comercia y Lema

Comercial.

Indicacion del signo que se pretende registrar. Si @ signo posee elementos graficos,
efectuar la descripcidn del mismo y acompariar su reproduccion (5 reproducciones de 5x5

cm., en blanco y negro o acolores).

Indicacion expresa de los productos, servicios o actividades econémicas, y laclase en la
gue se solicita €l registro de ser necesario.

Prioridad que se reivindica (cuando se efecttia un cambio minimo en registro ya hecho

anteriormente).
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De reivindicarse prioridad, copia Certificada por la Autoridad Competente de la Primera
Solicitud de Registro presentada o copia de la Certificacion expedida por la Autoridad
Competente (Indecopi, Ministerio, etc.).

El Solicitante podra ceder los Derechos expectativos sobre una Solicitud en Tramite (sus
derechos como registrado), paralo cual deberd presentar €l documento en el que conste la
Cesion confirma debidamente legalizada. Cuando la cesidn sea efectuada por persona
natural, se presentara declaracién jurada, confirma legalizada, de bien propio de libre

disposicién o consentimiento del conyuge, de ser €l caso.

Dentro del plazo de tres meses de recibida la Orden de Publicacidn, redizar la
publicacion en el Diario Oficial. En caso de Solicitar el Registro de una misma marca en
diferentes clases, dentro de los diez dias siguientes a la presentacion de las Solicitudes, se
podra pedir la emision de una sola orden de publicacion que contenga todas las

Solicitudes, caso contrario se emitiran érdenes de publi cacion independientes.
En los siguientes supuestos:

Marcas Colectivas y Marcas de Certificacion, adicionalmente se acompafiard e

Reglamento de uso correspondiente.

Nombre Comercial, sefidar fecha de primer uso y acompafiar pruebas que lo acrediten,
asimismo acompafiar pruebas que acrediten € uso actual del nhombre comercia para cada
unade las actividades que se pretendan distinguir.

Lema Comercial, indicacion dd Signo a cua se asocia @ lema Comercial, indicando €
NuUmero de Certificado 0, en su caso, del expediente de la solicitud de registro en

Tréamite.

Antes de registrar la marca se debe solicitar la blUsqueda de antecedentes de

Establ ecimientos de hospedaj e que puedan tener un nombre similar.

INDECOPI, emite un Reporte que consiste en una lista de tod as las empresas registradas
en lacua € interesado debe buscar € nombre de su empresa y verificar que no exista
ninguna empresa con & mismo nombre, es recomendable que primero se redlice la

blsgueda de antecedentes, para no perder €l importe de latasa administrativa.
Este tramite se realizara en INDECOPI, como a continuacion se describe:
1° Busqueda de Antecedentes:

El tiempo de respuesta esinmediato (30 minutos)
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Procedimientos Costos(5/.)
Solicitud (formatos) Gratuito
Tasa Administrativa:

Denominativa (2 cls) 53.96
Figurativa(2 cls) 69.58
TOTAL 5/.123.54

Cuadro N°25: Tabla de Costos para Registro de M arca -Busgueda de Antecedentes

2° Proceder alarealizacion del registro dela marca

Esto se realizard siempre y cuando no se haya encontrado un nombre, lema o logo
exactamente igual. El tiempo de respuesta es 15 dias habiles y se debe adjuntar lo
siguiente:

Cinco reproduccionesde 5 x 5 cm. acolor o blanco y negro.
Descripcion de acuerdo a solicitud.

Si e solicitante es persona juridica, debe presentar copia de Escritura Publica de

Constitucion y copia poder.

Publicar € aviso en € diario oficial.

Procedimientos Costos(5/.)
Busqueda de antecedentes 123.54
Registro de marca 534.99
TOTAL 5/. 658.53

Cuadro N°26: Tabla de Costos para Registro de Marca

5.4.2. Regulacién Sanitariay Ambiental
Reglamento de Restaurantes (DS. N° 025-2004-M INCETUR)

e Todo restaurante debe ofrecer a cliente sus servicios en 6ptimas condiciones de higiene,
buena conservacién del local, mobiliario y equipos, ademas, debe cumplir con las normas
de seguridad vigentes.

e Los restaurantes, en la preparacién de comidas y bebidas, deberan utilizar alimentos o
ingredientes idoneos y en buen estado de conservacion, sujetdndose estrictamente a las

normas que emitan |os organi sSmos competentes.
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Los platos deberan ser elaborados con los ingredientes que se indican en la Cartao Men.
Cuando algin ingrediente sea diferente se debera contar obligatoriamente con la

aceptacion previadel cliente.

Ordenanza que norma €l aseo, higiene y saneamiento de establecimientos comer ciales,

industriales, de servicios publicos, turisticos y de hospedaje. (Ordenanza Municipal N°
05-96-MPT)

Los restaurantes deben observar |as siguientes condiciones de servicio:

Adecuada dotacion permanente de agua, amacenandola de ser necesario en cisternas u
otros recipientes que garanticen su buena calidad, los mismos que se limpiardn y
desinfectaran semestralmente, acreditandolo con el Certificado respectivo.

Ofrecer ambientes no deteriorados, para uso publico, pintados, limpios, iluminados,
sefalizando zonas de seguridad y &rea de fumadores, contando ademés con extinguidor es

de fuego de capacidad adecuaday vigente.
Buen estado de conservacion e higiene de:
- Muebles: mesas, sillas, sillonesy similares.

- Equipos. cocinas, conservadora, congeladoras, exhibidores, vitrina, termas,

calentadoresy similares.
- Utensilios de cocina, cubiertosy similares.
Los ambientes de | as cocinas deberan contar con:
- Paredes revestidas con materia impermeable

- Lavaderos de acero inoxidable o loza vitrificada o similar en buen estado de

conservacion e higiene.
- Extractores de humo seglin sea €l caso.
- Recipientes con tapa paralos residuos solidos.
Los ambientes paralos servicios higiénicos deberan contar con:
- Paredesrevestidas de material impermeable.
- Juego de bafio de loza vitrificada con sus respectivos accesorios.

- Desodorante ambiental, jaboncillo, implementos para secado de manos y dispensar
papel secado de manos'y dispensar papel higiénico.

- Papelera
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e Los aimentos y/o bebidas adecuadamente almacenadas, conservadas o protegidos,
guedando prohibida la venta de alimentos preparados € dia anterior, que sean de fé&cil

descomposicidn como: pescado, mariscos, cremas, mayonesas, entre otros.

NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES Y
SERVICIOS AFINES RESOLUCION MINISTERIAL N° 363-2005/MINSA

TiTULOI
GENERALIDADES
Articulo 1°.- Objetivos de la Norma Sanitaria

a) Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los aimentos y bebidas de consumo humano
en las diferentes etapas de la cadena aimentariaz adquisicién, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacion y comercializacion en los restaurantes y servicios afines.

b) Establecer los requisitos sanitarios operativos y |as buenas practicas de manipulacion que
deben cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en los

restaurantes y servicios afines.

c) Establecer las condiciones higiénico- sanitarias y de infraestructura minimas que deben

cumplir los restaurantes y servicios afines.
Articulo 2°.- Aplicacion de laNorma Sanitaria

De conformidad con € articulo 6° del Reglamento sobre Vigilanciay Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98-SA, la vigilancia sanitaria
de los dimentos y bebidas que se comercializan en los restaurantes y servicios afinesy, la
verificacion del cumplimiento de lo dispuesto en lapresente Norma Sanitaria, esta a cargo de
la Autoridad Sanitaria Municipal.

La vigilancia sanitaria se sustentara en la evaluacion de riesgos, las buenas préactic as de
manipulacién de aimentos y € programa de higiene y saneamiento, la misma que serd
gjercida por personal profesional calificado y capacitado en estos aspectos.

Articulo 3°.- Cumplimiento de la Norma Sanitaria

Los establecimientos destinados a restaurantes y servicios afines deben ser de uso exclusivo
para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas, de acuerdo alas disposiciones de la
presente Norma Sanitaria. Los establecimientos de esta naturaleza que ya vienen
funcionando deben adecuarse al o dispuesto por dicha Norma Sanitaria.
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TiTULOII

DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
CAPITULOI

UBICACION E INSTALACIONES

Articulo 4°.- Ubicacion

Los establecimientos destinados al funcionamiento de restaurantes y servicios afines deben
estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, polvo, malos olores, inundaciones y de
cualquier otra fuente de contaminacion.

El establecimiento debe estar separado de la vivienda de su propietario o encargado.

El ingreso del publico a establecimiento debe ser ind ependiente del ingreso para los
abastecedores y otros servicios, 0 en todo caso, se estableceran periodos de tiempo diferentes

para evitar |a contaminacion cruzada.
Articulo 5°.- Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de construccion sdlida 'y los
materiales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos, faciles de limpiar y
desinfectar. SAlo € érea de comedor podrd ser de materiaes diferentes, considerando el
estilo del establecimiento (rdstico, campestre, etc). Todas las edificaciones se mantendran en

buen estado de conservacidn e higiene.
Asimismo, se cumplirén las siguientes condiciones:

a) Los pisos se congruirdn con materiales impermesbles, inadsorbentes, lavables y

antideslizantes, no deben tener grietasy serén féciles de limpiar y desinfectar.

Segln sea € caso, se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia

los sumideros.

b) Las paredes deben ser de materiaes impermeables, inadsorbentes y lavables y seran de
color claro. Deben ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Se mantendran en
buen estado de conservacion e higiene. Cuando corresponda, los angulos entre las paredes y
|os pisos deben ser abovedados parafacilitar 1alimpieza.

¢) Los techos deben construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacién de
suciedad y ser facilesde limpiar.

d) Las ventanasy otras aberturas deben construirse de manera que se evite laacumulacion de
suciedad y estaran provistas de proteccién contra insectos u otros animales. También deben

desmontarse facilmente para su limpiezay buena conservacion.
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€) Las puertas deben ser de superficie lisa e inadsorbente, ademas de tener cierre automético

en |os ambientes donde se preparan alimentos.

f) La existencia de pasadizos exige que éstos tengan una amplitud proporcional a nimero de
personas que transiten por ellos y en ninglin caso deben ser utilizados como areas para €l
almacenamiento.

Articulo 6°.- [luminacion

El nivel minimo de iluminacion en las areas de recepcién, amacenamiento y preparacion de
alimentos serd de 220 lux. Las fuentes de iluminacion se ubicardn de forma tal que las
personas que trabajan en dichas &reas no proyecten su sombra sobre € espacio de trabgjo. La

iluminacidn en las &reas mencionadas no dardlugar a colores falseados.

En d caso de bombillas y 1amparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que
eviten la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

Articulo 7°.- Ventilacion

Debe proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la
condensacion del vapor, € polvo y, para eiminar € aire contaminado. Se evitara que las
corrientes de aire arrastren contaminacion hacia el &ea de preparacion y consumo de

alimentos.

Se debe instalar una campana extractora sobre l0s aparatos de coccidn, de tamafio suficiente

paraeliminar eficazmente los vapores de la coccion.
CAPITULOII

DE LOS SERVICIOS

Articulo 8°.- Abastecimiento y Calidad de Agua

El establecimiento debera disponer de agua potable de la red plblic a, contar con suministro

permanente y en cantidad suficiente para atender |as actividades del establecimiento.

Los establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben contar
con laaprobacion y vigilancia por parte del Ministerio de Salud.

Articulo 9°.- Evacuacion de Aguas Residuales

El sistema de evacuacion de aguas residudes debe mantenerse en buen estado de
funcionamiento y estar protegido para evitar € ingreso de roedores e insectos d
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuaes deben estar disefiados
para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la contaminacion del
sistema de agua potable.
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El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacion para las aguas

residuales que facilite las actividades de higiene.
Articulo 10°.- Disposicion de Residuos Solidos

Los residuos sdlidos deben disponerse en recipientes de plastico, en buen estado de
conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite € contacto con las manos y

deben tener una bolsa de pléstico en € interior parafacilitar la evacuacion de los residuos.

Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafios y
cualquier otro lugar donde se generen residuos solidos y, estar ub icados de manera que no

contaminen los alimentos.

Para la eliminacion de los residuos solidos se debe contar con colector con tapa de tamafio
suficiente, segin € volumen producido, colocados en un ambiente destinado exclusivamente
para este uso, de acceso fécil a servicio recolector. Este ambiente debe disefiarse de manera
gue seimpida €l acceso de plagas y se evite la contaminacion del aimento y del entorno. Se
deben lavar y desinfectar a diario los recipientes pléasticos y la zona de almacenamiento de
residuos.

Articulo 11°.- Vestuarios y Servicios Higiénicos para el Persona

Los establecimientos deben facilitar a personal espacios adecuados para € cambio de
vestimenta, en e cua la ropa de trabgo no debe entrar en contacto con la ropa de uso
persona. Este ambiente debe estar iluminado, ventilado y en buen estado de conservacion e
higiene.

Para uso del personal, € establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera del area
de manipulacion de los alimentos y sin acceso directo alacocinao a amacén. Los servicios
higiénicos deben tener buena iluminacion y ventilacion y estar diseflados de manera que se

garantice la eliminacion higiénicade las aguas residuales.

L os servicios higiénicos para hombres deben contar con lo siguiente:
De 1 a9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 urinario

De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 1 urinario

De 25 a49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 2 urinarios

Maés de 50 personas. 1 unidad adicional por cada 30 personas Los servicios higiénicos para
las mujeres son similares a los indicados, excepto los urinarios que seran reempl azados por
inodoros.

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de materid de fécil limpiezay desinfeccion.

Los lavatorios estaran provistos de dispensadores con jabon liquido o similar y medios
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higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores autométicos de aire.
S se usaran toalas desechables, habra cerca del lavatorio un ndmero suficiente de
dispositivos de distribucion y recipientes para su eliminaci 6n.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de conservacion e
higiene.

Articulo 12°.- Servicios Higiénicos parae Publico

Los servicios higiénicos para comensales no deben tener acceso directo al comedor, las

puertas deben tener guste automadtico y permanecerdn cerradas excepto durante las

operaciones de limpieza.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de conservacion e
higiene, con buena iluminacién y ventilacién. Los inodoros, lavatorios y urinar ios deben ser

de materia facil de higienizar.

Los servicios higiénicos deben estar separados para cada sexo y su distribucion por

frecuencia de comensales serala siguiente:

Frecuencia de Hombres Mujeres
comensales/dia | Inodoros Urinarios Lavatorios Inodoros Lavatorios
Menos de 60 1 1 1 1 1
De 61 a 150 (*) 2 2 2 2 2
Por cada 100 1 1 1 1 1
adicionales

(*) Los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicion ar un servicio

higiénico paraminusvéidos.

En forma permanente debe dotarse de provisién de papel higiénico y de recipientes de
material resistente a lavado continuo, con bolsas internas de pléstico, para facilitar la

recoleccién de los residuos.

Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon liquido o similar y medios
higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores automaticos de aire
caiente. S se usaran toallas desechables, habréa cerca del lavatorio un nimero suficiente de
dispositivos de distribucién y recipientes para su eliminacién. Deben colocarse avisos que

promuevan e lavado de manos.

El sistema de ventilacion de los servicios higiénicos natural o artificial, debe permitir la

eliminacion delos olores haciad exterior del establecimiento.
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CAPITULO IlI
DE LOS EQUIPOSY UTENSILIOS
Articulo 13°.- Caracteristicas

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, deben ser de
material de facil limpieza y desinfeccidn, resistente a la corrosion, que no transmitan
sustancias téxicas, olores, ni sabores a los alimentos. Deben ser capaces de resistir repetidas
operaciones de limpiezay desinfeccion.

Las tablas de picar deben ser de materia inabsorbente, de superficie lisa y mantene rse en
buen estado de conservacion e higiene.

Articulo 14°.- Lavado y Desinfeccion

Para € lavado y desinfeccion de la vagjilla, cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes

precauciones:

e Retirar primero los residuos de comidas.

e Utilizar agua potable corriente, caliente o friay detergente.
e Enjuagarlos con agua potable corriente.

e Después del enjuague se procedera a desinfectar con cuaquier producto comercia
aprobado por e Ministerio de Sdud para dicho uso o, con un enjuague fina por

inmersién en agua a un minimo de temperatura de 80° C por tres minutos.

e Lavagjilladebe secarse por escurrimiento a medio ambiente de la cocina, colocandola en
canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben ser de
uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacién y en nimero
suficiente de acuerdo alademanda del servicio.

e El lavado y desinfeccién por medio de equipos autométicos debe gjustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria. Los

equipos deben lavarse a fina de lajornada, desarmando las partes removibles.

e Todo mengje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates, bandgjas,
recipientes de mesas con sistema de agua cdiente (bafio maria) y otr os que hayan estado
en contacto con los dimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por |0 menos una

vez d dia
Articulo 15°.- Almacenamiento

Para € amacenamiento y proteccion de los equipos y utensilios, una vez limpios y

desinfectados deben tomarse | as siguientes precauciones:
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e Lavgilla cubiertosy vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido del polvo e
insectos.

e Guardar los vasos, copas Y tazas col ocandol os hacia abajo.

e Guardar los equipos y utensilios, limpios y desinfectados en un lugar aseado, seco, a no

menos de 0.20 m. del piso.

e Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van a utilizar

inmediatamente.

¢ No colocar los equipos 0 utensilios cerca de drengjes de aguas residuales o cerca de

recipientes de resi duos.
Articulo 16°.- Manteleria

a) Los restaurantes y servicios afines que usen manteleria, la conservaran en perfecto estado
de mantenimiento y limpieza; debe guardarse limpia, en un lugar exclusivo y cerrado para
este uso, libre de polvo y humedad.

b) Las servilletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado por e comensal.

¢) Los restaurantes que utilicen individuales de plastico deben limpiarlos y desinfectarlos

después de cada uso.

CAPITULO IV

DE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOSALIMENTOS
Articulo 17°.- Recepciény Control de Alimentos

El responsable de la recepcion de las materias primas, ingredientes y productos procesados
debe tener capacitacion en Higiene de los Alimentos y, contar con Manuales de Calidad de
los principales productos alimenticios, afin de que pueda realizar con facilidad la evaluacion
sensoria y fisico quimica mediante métodos répidos, que le permitan decidir la aceptacion o
rechazo delos alimentos.

Los establecimientos deben registrar la informacién correspondiente a los aimentos que

ingresan respecto de su procedencia, descripcidn, composicion, caracteristicas sensoriales,

periodo de almacenamiento y condiciones de mangjo y conservacion.

Dicha informacion debe encontrarse disponible durante la inspeccion que redice la

Autoridad SanitariaMunicipa competente.

También deben llevar un Registro de los Proveedores que |os abastecen de alimentos, de ta

modo que sea posible efectuar cualquier investigacion epidemioldgica o de rastreabilidad
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sobre la procedencia de dichos aimentos. Si la compra es directa, deben seleccionarse los
lugares de compra e igualmente proceder a registro respectivo

Articulo 18°.- Del Almacén de Productos Secos

L os almacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y protegidos contra el ingreso de

roedores, animales y personas genas al servicio.

Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas
insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente separado, seguro y
alglado de los dimentos. El establecimiento no guardara en sus instalaciones materiales y
equipos en desuso o inservibles como cartones, cgjas, costaillos u otros que puedan

contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de insectos y roedores.

En € amacenamiento se tendra en cuenta la vida Gtil del producto, se rotularan los
empaques con la fecha de ingreso y de sdlida del producto del amacén con € fin de
controlar la aplicacién del Principio PEPS (los alimentos que ingresan primero a almacén

deben ser también los primer os en salir del dmacén).
Ladistribucion delos alimentos en el almacén debe observar lo siguiente:

a) Los alimentos no deben estar en contacto con € piso, se colocardn en tarimas, anagueles o
parihuelas mantenidos en buenas condiciones, limpios y auna distancia minima de 0,20 m.

del piso. Se dgjara unadistanciade 0,50 m. entre hilerasy de 0,50 m. de la pared.

b) Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o0 cgjas se apilaran de manera entrecruzada y
hasta una distancia de 0,60 m. del techo. Los sacos apilados tendran una distancia entre si de
0,15 m. para la circulacion del aire. Antes de abrir cualquiera de estos envases debe

verificarse que estén externamente limpios.

¢) Los aimentos secos se almacenaran en sus envases originaes. Los envases originales
deben estar integros y cerrados. Los productos a grand deben conservarse en envases

tapadosy rotulados.
Articulo 19°.- Del Almacén de Frio

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segiin € tamafio y cantidad
de alimento amacenado, de tal manera que € aimento tenga una temperatura menor a5° C

a centro de cada pieza.

En caso de conservar alimentos congelados, € establecimiento debe contar con equipos de
congelacion para que los aimentos tengan una temperatura de -18° C al centro de cada

pieza. Los alimentos que se recepcionan congel ados deben almacenarse congel ados.
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Los equipos de frio deben estar dotados de termdmetros, colocados en un lugar visible y ser
calibrados periddicamente. Las temperaturas de estos equipos deben ser registradas
diariamente como parte del control.

En e almacenamiento se tendra en cuentalo siguiente:

a) Los alimentos de origen animal y vegetal se aimacenaran por separado para evitar la
contaminacion cruzaday la transferencia de olores indeseabl es.

Asimismo, se separardn los que cuentan con envoltura o cascara, de aquellos que se
encuentran desprotegidos o fraccionados.

b) Las piezas grandes de res en refrigeracion no deben exceder de las 72 horas, mientras que

otrostipos de carne, aves y menudenci as no deben exceder las 48 horas.

¢) Los equipos de refrigeracion y congelacion deben permitir la circulacion de aire frio en

formauniforme.

d) Los alimentos se colocaran separados unos de otros y de las paredes, afin de que € aire
frio permita que los alimentos alcancen una temperatura de seguridad en € centro de los

mismos.

€) En @ caso de 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 € techo.

f) Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas o similares de materia
higienizable y resistente, colocadas en anagueles 0 como bloques, siempre protegidas por un
plastico transparente (no de color) de primer uso, para evitar la contaminacion y
deshidratacion.

g) Los productos de pasteleria y reposteria se amacenaran en equipos de refrigeracion

exclusivos.

h) Los aimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales, debidamente
rotulados para su identificacion y manejo del Principio PEPS.

CAPITULOV
DE LA COCINA Y DEL COMEDOR
Articulo 21°.- Dela Cocina

La cocina debe estar ubicada préxima a comedor y debe tener facil acceso a area de
amacenamiento de las materias primas.
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El érea de la cocina debe ser suficiente para € nimero de raciones de alimentos a preparar
segln la carga del establecimiento. Las estructuras internas estan indicadas en € Articulo 5°

de la presente Norma Sanitaria.

El disefio debe permitir que todas las oper aciones se realicen en condiciones higiénicas, sin
generar riesgos de contaminacién cruzada y con la fluidez necesaria para € proceso de

elaboracién, desde la preparacion previa hasta el servido.
L os espacios en la cocina se distribuiran sucesivamente de la siguiente manera:

a) Una zona de preparacion previa, proximaa area de dmacén de materias primas, donde se

limpiaran, pelaran y lavaran las materias primas que requieran estas précticas.

b) Una zona de preparacion intermedia destinada a la preparacion preliminar como corte,
picado y coccién.

¢) Una zona de preparacion fina donde se concluirdla preparacion, servido y armado de los
platos o porciones para el consumo en comedor.

Si e espacio fisico no fuera suficiente para hacer la division mencionada en € parrafo
anterior, seidentificara al menos las zona de preparacion previay paralas otras zonas se hara
unadivision en e tiempo, considerando las zonas como etapas, |as que en ninglin caso deben
superponerse, SN0 que Sseguiran una secuencia consecutiva con € fin de evitar la
contaminacion cruzada. Después de cada etapa se debe redizar la limpieza y desinfeccion

del ambiente y superficies que se emplearan en la siguiente etapa.

En ningln caso debe cocinarse en un ambiente diferente a destinado com o &rea de cocina, ni

expuesto ala contaminacion.

Todo e mobiliario debe ser de materia liso, anticorrosivo, de f&cil limpieza'y desinfeccion.
Las campanas extractoras con sus respectivos ductos, deben estar ubicadas de manera que
permitan una adecuada extraccion de humosy olores y cubrir la zona destinada a coccién de

lacocing su limpiezay mantenimiento se hara en forma permanente.

Los lavaderos deben ser de acero inoxidable U otro material resistente y liso, estar en buen
estado de conservacion e higiene, con una capacidad acorde con € volumen del servicio.
Contardn ademés con € correspondiente suministro de agua potable circulante y red de
desagiie.

Los insumos en uso durante la preparacion deben disponerse en sus envases originales o en
recipientes con tapa de uso exclusivo para aimentos, de fécil higienizacion, debidamente
rotulados o identificados.
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Articulo 21°.- Del Comedor

El local del comedor estara ubicado proximo a la cocina. La distribucién de mesas y

mobiliario debe ser funcional, permi tiendo |a adecuada circul acidn de | as personas.

El acceso a comedor debe ser lo suficientemente amplio para garantizar € transito de los
comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como a la salida. Las puertas deben
abrir hacia afuera.

El mobiliario debe ser de materia resistente, de fécil limpieza y mantenerse en buen estado

de conservacion e higiene.

En € caso de los restaurantes que exhiban alimentos preparados en € comedor, éstos se
conservaran en equipos o sistemas que permitan mantenerl os a temperaturas de seguridad y
su distribucion debe evitar la contaminacion cruzaday € intercambio de olores.

Los equipos para exhibicion, como vitrinas refrigeradas, ubicados en e comedor, se
mantendran en buen estado de funcionamiento, conservacion e higiene y seran de uso

exclusivo para alimentos preparados.
TiTULOIII

PROCESOS OPERACIONALES
CAPITULOI

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
Articulo 23°.- Preparacion Previa

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavardn con agua potable corriente antes de
someterlas a proceso de coccidn, con lafinalidad de reducir al maximo la carga microbiana.

Las hortalizas, segin corresponda, se lavaran hoja por hoja o en manojos bajo € chorro de

agua potable, para lograr una accion de arrastre de tierra, huevos de parasitos, insectos y
otros contami nantes.

El manipulador encargado del deshojado de |as hortalizas se lavara y desinfectara las manos
antes de esta operacion; € deshojado se realizara antes de la desinfeccidn y bajo € chorro de

agua potable.

La desinfeccion de hortalizas y frutas posterior a lavado se efectuara con desinfectantes
comerciaes de uso en aimentos, aprobados por e Ministerio de Salud y, se seguirén las
instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable corriente.

Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte, trozado,
fileteado, etc., de aimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en buen

estado de conservacion e higiene.
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Durante la preparacion previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
trabajo no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, para evitar caidas
accidentales de los aimentos a piso.

Los alimentos picados y trozados parala preparacion del dia que no se utilicen de inmediato,
deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccién o servido.

Articulo 23°.- Descongelacion

La descongelacién de alimentos puede realizarse en refrigeracién, horno microondas o por
inmersion (en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante. Los alimentos

descongel ados deben ser transferidos inmediatamente a coccion.

La materia prima o e alimento que haya sido descongelado, debe utilizarse inmediatamente
y de ninguna manera luego de descongelado se volvera acongelar.

Articulo 24°.- Proceso de Coccién

Durante el proceso de coccion se verificard y registrara regularmente los tiempos y

temperaturas a canzados por los alimentos, de laformasiguiente:

a) El grado de coccion de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe acanzar en €
centro de la pieza una coccion completa, 1o cual se verificara al corte o con un termémetro

para alimentos, |atemperatura estara por encimade los 80°C.

b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben reno varse

inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean evidentes.
Articulo 25°.- Conservacion de Alimentos Preparados

a) Las comidas preparadas parcidmente o precocidas, con € fin de terminarlos en €
momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracion y bien tapadas para

evitar su contaminacion.

b) Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo directo
deben conservarse en refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C hasta é momento de
su consumo. El tiempo de conservacién de estos alimentos no debe permitir la alteracion de

sus caracteristicas organol épticas.

¢) Para € caso de los aimentos de mayor riesgo como cremas a base de leche y huevos

crudos, € periodo de conservacion no podraser mayor de 24 horas.

d) Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse en refrigeracion,

protegidos para evitar su resecamiento y contaminacion.
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Articulo 26°.- Reca entamiento de Comidas

El recalentamiento de |as porciones que se han mantenido en frio debe hacerse lo méas rapido
posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en € centro del alimento por a

menos 30 segundos y servirse de inmediato.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran regr esar al
refrigerador o congelador.

Articulo 27°.- Contaminacion Cruzada
Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina se aplicaran las siguientes medidas:

a) Las materias primas y alimentos crudos que se dmacenan en los equipos de frio estaran
protegidos y se ubicarén por separado de los alimentos cocinados, precocidosy de consumo
directo.

b) El persona encargado de la manipulacidn de las materias primas se lavara y desinfectara

|as manos antes de entrar en contacto con alimentos preparados o listo s para e consumo.

¢) Las tablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de los aimentos

deben ser diferentes paralos crudosy paralos cocidos.

d) Las mesas de trabgjo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentos

crudos.

CAPITULOII

SERVIDO DE COMIDAS
Articulo 28°.- Servido de Comidas

e La vailla cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado de
conservacion e higiene. Se debe poner atencién a su mango de acuerdo a las siguientes
indicaciones: los platos se tomaran por debajo o por los bordes, los vasos por las bases,
los cubiertos por sus mangos y las tazas por debajo o por las asas, procurando no tocar
con los dedos la superficie que entrara en contacto con los aimentos o la boca de los
comensales. En ningln caso los platos o fuentes con las preparaciones se colocaran unos

sobre otros.

e El aguay hielo seran potables y deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios y
desinfectados. El hielo no debe manipularse directamente con las manos, se hara con
pinzas, cucharas o similares, evitandose €l uso de vasos en esta préctica

e El hido utilizado en € enfriamiento de botellas, copas U otros debe ser de agua potable

pero no debe utilizarse para consumo humano.
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=
e Al servir los aimentos sin envoltura, no debe utilizarse directamente las manos, sino

guantes desechables, pinzas, espatulas u otros utensilios apropiados, segin sea €l caso.

e Para€ servido del azlicar, café soluble y productos complementarios a la comida, como
gi molido, mostaza, mayonesa, salsa de tomate U otros, se evitardn los dispensadores

manual es, reemplazandol os por porciones individual es envasadas comercialmente.

e Enéd caso dd servido ala mesa de cremas y salsas no envasadas comercia mente, éstas
se serviran debidamente refriger adas en recipientes de uso exclusivo y de material de
facil lavado, que no transmita contaminacion, olor o sabor a los aimentos; debiendo
estar en buen estado de conservacidn e higiene y, cuidando de renovar completamente el

contenido por cada servido al amesa, previo lavado.
Articulo 29°.- De las Modalidades de Servicio a Consumidor

Cualquiera que sea la modalidad de servicio a consumidor, incluso las que no seindican en

este Articulo, se sujetaran estrictamente a los Principios de Higiene, las Buenas Préacticas de
Manipulacion, las Temperaturas de Seguridad y demas requisitos higiénico sanitarios que se

establecen en la presente Norma Sanitaria.

En las preparaciones destinadas a la modalidad de “Men0” debe aplicarse el Principio de las
Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas de higiene, completandose € servido de

raciones en un periodo maximo de 3 horas.

En la modalidad de “Autoservicio” debe protegerse los alimentos mediante el uso de medias
campanas sobre la mesa de servido, las cuales impi den e acercamiento excesivo del
comensal alos alimentos y por lo tanto su posible contaminacion con cabellos, saliva, ropa,
etc.

En la modalidad de “Autoservicio” en la cual las raciones son servidas por un manipulador,
la proteccion de los alimentos debe ser mayor, teniendo en cuenta que no hay contacto con €l

consumidor.

En todos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido que
aseguren su manipulacion correcta. Durante la exhibicion de los alimentos via autoservicio

se aplicaraen formaestricta el Principio de las Temperaturas de Seguridad.

En la modalidad de “Servicio a Domicilio” deben cumplirse las siguientes condiciones

higiénicas del transporte de las comidas:
a) Uso de envases desechabl es de primer uso que contengan | as preparaciones.

b) Las salsas de fabricacion industrial deben estar en sus envases originales.
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¢) Debe aplicarse d Principio de Temperaturas de Seguridad, para lo cua se utilizaran
contenedores térmicos para su transporte en €l caso de tiempos mayores a1 hora

d) Los contenedores deben tener cierre hermético y mantenerse cerrados con un sistema de

seguridad que no permita la manipulacidn a personas no autorizadas.
€) Distribuir los alimentos en € contenedor evitando la contaminacion cruzada entre ésto s.
Articulo 30°.- Atencion a Consumidor

El &ea de atencion a consumidor, segin las modalidades del servicio, debe tener su
mobiliario y manteleria en buen estado de conservacion e higiene. Si la modalidad 1o
requiere, se colocaran recipientes para basur a con bolsas plésticas y tapas de vaivén que se
mantendran en buen estado de conservacion e higiene, no permitiendo que los residuos

rebasen su capacidad.

Se promovera la higiene de manos de los comensales como medida sanitaria, a través de
mensgjes educativos y de edementos de uso individual como toalitas o gel desinfectante,
entre otros.

CAPITULO IlI
DE LASBEBIDAS ALCOHOLICASY NO ALCOHOLICAS
Articulo 31°.- Delas Bebidas No Alcohdlicas

Las bebidas no acohdlicas envasadas (jugos, refrescos, gaseosas 0 similares) se serviran en
sus envases originales; en € caso del uso de equipos surtidores o dispensadores, se serviran
en vasos desechables o vasos de vidrio limpios. Dichos equipos se mantendrédn en buen

estado de conservacion e higiene.

Los licuados, batidos, cremoladas o similares se serviran en vasos limpios y los utensilios
complementarios como adornos, sorbetes u otros deben ser de primer uso y de materia
desechable.

Articulo 32°.- De las Bebidas Alcohdlicas

Las bebidas acohdlicas que se sirvan en restaurantes y servicios afines deben ser de
procedencia formal y tener autorizacion de expendio, registro sanitario y fecha de
vencimiento cuando corresponda. Asimismo, los licores importados deben tener registro
sanitario, informacién en e rétulo consignada en idioma espafiol, fecha de vencimiento

cuando corresponday, las restricciones 0 advertencias para su consumo, de ser el caso.

Las mezclas, cocteles y similares deben prepararse con insumos de procedencia forma y

aplicandose los Principios Generales de Higiene y las Buenas Practicas de Manipul acion.
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Articulo 33°.- Delamanipulacion de las Bebidas

Los manipuladores de las bebidas no acohdlicas y acohdlicas deben observar todas las
recomendaciones de salud, higiene personal y presentacion que se est ablecen en la presente
Norma Sanitaria. El lavado de manos es esencia antes de toda preparacion asi como el uso

de utensilios para€l hielo y otrosinsumos.

El Bar debe contar con un lavadero provisto de agua potable y que esté conectado alared de
desaglie y, con un recipiente adecuado para la eliminacion de residuos.

TITULO IV
DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL
Articulo 34°.- Salud ddl Personal

La administracion del restaurante o servicios afines es responsable del control médico

periddico de los manipuladores de aimentos que trabajan en dichos establecimientos.

No debe permitirse que aguellos que padecen enfermedades infectas contagiosas, diarress,
heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas o Ilagas, continlien con la manipulacion

delos dimentos, hasta que se verifique e buen estado de su salud.
Articulo 35°.- Higiene y Habitos del Personal

Los manipuladores de aimentos deben mantener una esmerada higiene persondl,

especidmente en el lavado de manos, de la siguiente forma:

a) Antesdeiniciar la manipulacion de alimentos.

b) Inmediatamente después de haber usado |os servicios higiénicos.

¢) Después de toser o0 estornudar utilizando las manos o pafiuel o.

d) Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

€) Después de manipular cajas, envases, bultosy otros articul os contaminados.
f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, €etc.

g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular 10s recipientes de residuos, limpiar
mesas del comedor, tocar dineroy, todas las veces que sea necesario.

Los manipuladores de aimentos también deben observar habitos de higiene estrictos durante
la preparacion y servido de los alimentos, tales como, evitar comer, fumar o escupir. Ellos
deben tener las ufias recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manos estaran libres de objetos

0 adornos personales como joyas, relojes U otros.
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Articulo 36°.- Vestimenta

Los manipuladores de dimentos (del &rea de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra € cuerpo, llevar completamente cubierto e cabello y tener calzado
apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacion, a menos que sea desechable.

El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en bu en estado de conservacion e
higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar delantales y
calzados impermeables.

Articulo 37°.- Dela Capacitacion Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la
administracion del establecimiento y tiene carécter obligatorio para € gercicio de la
actividad, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas y privadas, o
personas natural es especidlizadas. Dicha capacitacion d ebe efectuarse por 10 menos cada seis
(06) meses mediante un programa que incluya los Principios Generdes de Higiene, las

Buenas Précticas de Manipul acion de Alimentos y Bebidas, entre otros.

La capacitacion del Equipo de Autocontrol Sanitario a que se refiere € Articulo 42° de la

presente Norma Sanitaria, debe incluir los siguientes temas:

a) Contaminacion de Alimentos y Enfermedades de Transmision Alimentaria relacionadas a
alimentos preparados.

b) Principios Generales de Higiene.

¢) Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos y Bebidas.

d) Programas de Higiene y Saneamiento.

€) Bases del sistema HACCP aplicado a Restaurantes o Servicios Afines.
f) Aplicacién delas Fichas de Evauacion Sanitaria de Restaurantes.

g) Cumplimiento de la presente Norma Sanitaria.

TiTULOV

DE LASMEDIDAS DE SANEAMIENTO

Articulo 38°.- Limpiezay Desinfeccién del Establecimiento

L os establecimientos deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento en € cua se

incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las necesidades del
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tipo de restaurante o servicio de comidas que se ofrece, utilizando productos autorizados por
el Ministerio de Salud.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies, manteniéndola
en suspension para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades de enjuague. Deben ser
compatibles con otros productos desinfectantes empleados en € Programa de Higiene y

Saneamiento y no ser corrosivos.
Articulo 39°.- Practicas de Limpiezay Desinfeccion

a) Las superficies de las &eas de trabago, los equipos y utensilios, deben limpiarse y
desinfectarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para que los detergentes y

desinfectantes utilizados no contaminen |os alimentos.

b) Durante las actividades en la cocina solo se pueden recoger alimentos, liquidos del piso u
otros desperdicios accidentales con un trapo himedo, nunca con escoba, porque se puede

levantar contaminacion del piso hacialos aimentos.

¢) Inmediatamente después de terminar la jornada de trabaj o 0 cuantas veces sea necesario,
los pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los desagiies, las

estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipul acion de alimentos.
d) Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse | impios en todo momento.
€) Se deben limpiar y desinfectar |as sillas para nifios después de cada uso.

f) Debe disponerse de areas o compartimentos para € almacenamiento de los implementos
de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como escobas, escobillas, detergentes,
etc., los cuales deben mantenerse y amacenarse de forma que no contaminen los alimentos,

los utensilios, € equipo o laropa

g) Después de la limpieza, en € procedimiento de secado debe utilizarse materiales
absorbentes.

h) Debe verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion mediante
vigilancia microbiol 6gica de las superficies que entran en contacto con los aimentos, como

minimo 4 veces a afio.
Articulo 40°.- Delas Plagasy Animales

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir su
ingreso desde los colectores, en las cgas y buzones de inspeccion de las redes de desaglie se
colocarén tapas metalicas y trampas en su conexion con lared de desagie.

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada por personal

capacitado, usando solamente productos autorizados por € Ministerio de Salud y de uso en
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salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies donde se

manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier anima en cualquier area del
establecimiento.

Articulo 41°.- Almacenamiento de Plaguicidas y Desinfectantes

Los plaguicidas, desinfectantes U otras sustancias toxicas que puedan representar un ri esgo
para la salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rétulo en € que se informe su

toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en el caso de intoxicaciones. Estos productos
deben amacenarse en lugares separados o0 armarios cerrados con llave, especidmente
destinados para este efecto y sdlo serén distribuidos y manipulados por e persona

capacitado.

TiTULOVI
DE LA VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO
Articulo 42°.- DelaVigilancia Sanitaria

La Vigilancia Sanitaria estd a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal conforme a lo
establecido en € Articulo 2° de la presente Norma Sanitaria; para lo cual, se efectuaran
inspecciones sanitarias inopinadas y, de ser € caso, se realizara una toma de muestras de los
alimentos, bebidas y superficies, para d eterminar los Criterios Microbiolgicas de Higiene e

Inocuidad (Anexo 2 de la presente Norma Sanitaria).
En el proceso de Vigilancia Sanitaria debe observarse |o siguiente:

1. Seiniciard con un diagndstico sanitario para evaluar las condiciones sanitarias de mayor
riesgo que seran calificadas aplicando el instrumento “Ficha para la Evaluacion Sanitaria de
Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3 de la presente Norma Sanitaria). El diagnostico
sanitario estara complementado por un andisis microbiolégico d e por 10 menos 01 muestra
de alimentos de mayor riesgo, 01 muestra de las manos de un manipulador de alimentosy 01
muestra de los utensilios o superficie de trabajo. El muestreo y andlisis puede ser redlizarlo

por cualquier laboratorio autorizado.

2. Los plazos para las meoras, correcciones y aplicacion de las Buenas Practicas de
Manipulacion de los Alimentos y de los Programas de Higiene y Saneamiento y
Levantamiento de Observaciones que debe cumplir € establecimiento evaluado, son de

caracter razonable y son establecidos por la Autoridad Sanitaria Municipal.

3. La Autoridad Sanitaria Municipal procedera a realizar las visitas de inspeccion para la

Vigilancia Sanitaria aplicando lamisma ficha utilizada para €l diagndstico:
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“Ficha para la Evaluacion Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3 de la
presente Norma Sanitario), |0 que permitira vigilar € progreso sanitario del establecimiento
y poder cdificarlo sanitariamente.

4. Dicha Autoridad puede establecer la frecuencia de la Vigilancia Sa nitariaen funcion de la
caificacion sanitaria del establecimiento y cada vez que existan hechos que puedan
significar riesgo para la salud del consumidor, como quejas o denuncias de los
consumidores, brotes o accidentes alimentarios, etc.

Articulo 43°.- Del Autocontrol Sanitario

El establecimiento formulard un Plan de Autocontrol Sanitario, € cual se sustentara en las
bases del Sistema HACCP, conformando un Equipo de Autocontrol Sanitario para su
gecucion, € mismo que estard conformado por € duefio o administrador del
establecimiento, quien lo presidira, y por los responsables del control de cdidad, del
almacén, delacocinay del comedor.

El Equipo de Autocontrol Sanitario debe capacitarse conforme a lo indicado en e Articulo
37°, debiendo utilizar la “Ficha para la Evaluacion Sanitaria de Restaurantes y Servicios
Afines” (Anexo 3 de la presente Norma Sanitaria) para los respectivos controles, como
minimo dos veces a mes, informando de los resultados a la Autoridad Sanitaria Municipal

en lavisitade inspeccion que éstarealice.
Articulo 44°.- Dela Calificacion y Certificacion Sanitaria de los Establecimientos

Lacalificacion y certificacion sanitaria de los restaurantes y servicios afines estd a cargo de
la Autoridad Sanitaria Municipal.

Para que los restaurantes y servicios afines puedan ser calificados como “Aceptable”, deben
cumplir con un minimo de 75% de criterios sanitarios evaluados en la “Ficha de Evaluacién

Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3).

Y, parala certificacién como “Restaurante Saludable” o “Servicio Afin Saludable”, ademas

de dichacalificacion deben cumplir con las siguientes condiciones:

1. Estar sujeto ala Vigilancia Sanitariay tener operativo € Equipo de Autocontrol Sanitario.
2. Mantener lacalificacidn de “Aceptable” hasta por 03 visitas consecutivas.

3. Tener capacitado atodo € personal manipulador de alimentos.

4. Contar con € Programa de Higiene y Saneamiento operativo.

5. Tener operativos todos |os servicios higiénicos.

6. Tener 02 evaluaciones mi crobioldgicas consecutivas de alimentos de ato riesgo, 02 de

superficies vivas (manos) e inertes (superficies), que indiquen higiene e inocuidad.
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7. Mantener una adecuada cadena de frio paralos productos perecibles.
TiTULOVII

DE LAS INFRACCIONES, MEDIDA S DE SEGURIDAD Y SANCIONES
Articulo 45°.- Delas Infracciones

Constituyen infracciones ala presente Norma Sanitaria, las siguientes:
RESPECTO A LA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES

a) No contar con la estructura fisica en buen estado de conservacion e higie ne en el drea de
almacenamiento y de preparacién de alimentos.

b) No contar con abastecimiento de agua potable.

¢) No contar con servicios higiénicos limpiosy operativos.

d) Dar otros usos a establecimiento diferentes a autorizado.

€) Incumplir con las disposiciones relativas a saneamiento del establecimiento.
RESPECTO A LA PREPARACION DE ALIMENTOS

a) Preparar alimentos con productos aimenticios falsificados, adulterados, de origen
desconocido, deteriorados, contaminados, con envase abollado, sin rétul o y/o con fecha de
vencimiento expirada.

b) No contar con equipos operativos que aseguren la cadena de frio cuando se almacenen y
expendan alimentos que requieren refrigeracidn o congel acion.

c) Exhibir, amacenar y comerciaizar alimentos junto con productos toxicos, como

detergentes, jabones, desinfectantesy otros de alto riesgo.

d) Permitir la presencia de animales domésticos en los ambientes del establecimiento.
RESPECTO A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

a) Incumplir con las disposiciones de higiene y h bitos personales.

b) No asistir o incumplir con las disposiciones rel ativas ala capacitacion obligatoria.

¢) Permitir que los manipuladores de alimentos continllen con sus actividades cuando

presenten signos visibles de enfermedad y otros riesgos.
Articulo 46°.- Delas Medidas de Seguridad

De acuerdo a lo establecido en e Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98-SA, pueden aplicarse las
siguientes medidas de seguridad cuando se incurra en las citadas infracciones, segin

corresponda:
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a) Decomiso, incautacién, inmovilizacion y destruccion de los productos alimenticios
cuando sean considerados no aptos parael consumo humano.

b) Suspensién temporal o definitivadel establecimiento.
Articulo 47°.- De las Sanciones

Conforme a lo establecido en € Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98-SA vy, sin perjuicio de la
aplicacion de las medidas de seguridad, puede imponerse las sig uientes sanciones segun la
gravedad de lainfraccion y lacondicion de reincidente:

a) Amonestacion.

b) Multa comprendida entre un décimo (0,1) y diez (10) Unidades Impositivas Tributarias
(UIT).

¢) Cierretempora del establecimiento.

d) Cancelacion de la autorizaci én de funcionamiento del establecimiento.

€) Clausura definitivadel establecimiento.

Articulo 48°.- DelaAplicacion de las Medidas de Seguridad y |as Sanciones

Las medidas de seguridad y las sanciones son aplicadas por la Autoridad Sanitaria
Municipal, previo informe del personal profesiona calificado y capacitado que gerce la

Vigilancia Sanitaria de Alimentos y € descargo del presunto infractor.

Las Municipaidades deben contar con un Reglamento de Infracciones y Sanciones que

contenga | os criterios establecidos en la presente Norma Sanitaria.
DISPOSICION TRANSITORIA Y FINAL

Los restaurantes y servicios afines deben adecuarse a las disposiciones de la presente Norma
Sanitaria en un plazo maximo de seis (06) meses, contados a partir de la fec ha de su
vigencia

ANEXO 1

DEFINICIONES

e Aguapotable: Aguasin riesgo para%c])nsumo humano.

e Alimento o bebida: Cualquier sustancia o0 mezcla de sustancias destinadas al consumo

humano, incluyendo las bebidas al cohdlicas.

» Alimento de ato riesgo: Todo dimento que por su composicion, forma de preparacion y
forma de consumo puede contener microorganismos patégenos dafiinos para la salud de
los consumidores. Ej.: causarellena, salpicon de pollo, ensalada de frutas, etc.
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Alimento Inocuo: Alimento que no causa dafio alasalud del consumidor.

Buenas Préacticas de Manipulacion (BPM): Conjunto de précticas adecuadas cuya

observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Cdidad Sanitaria Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisic o-quimicos vy
organol épticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para e consumo
humano.

Contaminacion: Presencia en los aimentos de microorganismos, virus y/o parasitos,
sustancias extrafias 0 deletéreas de origen mineral, orgdnico o bi olégico, sustancias
radioactivas y/o sustancias tOxicas en cantidades superiores a las permitidas por las

normas sanitarias vigentes, o que se presuman nocivas paralasalud.

Contaminacién cruzada: Presencia de contaminantes en los aimentos provenientes d e
focos de contaminacion que llegan por contacto directo o a través de las manos,

superficies, alimentos crudos, por vectores, etc.

Desinfeccion de aimentos. Reduccion del nimero de microorganismos en los aimentos
mediante agentes quimicos y/o métodos fi sicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel

gue no ocasiona dafio ala salud del consumidor.

Division en € tiempo: Separacion de las operaciones en la preparacion de los aimentos

en tiempos diferentes y secuenciales con €l propdsito de evitar la conta minacion cruzada.

HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son
importantes paralainocuidad de |os alimentos.

Limpieza. Eliminacién de tierra, residuos de aimentos, polvo, grasa U otra materia
objetable.

Manipulador de ai mentos. Persona que esta en contacto con los alimentos mediante sus
manos, cualquier equipo o utensilio que emplea para manipularlos, en cuaquier etapa de
la cadena aimentariadel restaurante, desde la adquisicion de alimentos hasta el servicio a

lamesa del consumidor.
Materia Prima: Insumo que se emplea en la preparacion de alimentos 'y bebidas.
Modalidades de servicio:

A lacarta Modalidad en lacual € servicio que se ofrece esta escrito en un listado y, las

preparaciones se efectlian al momento o se encuentran parcialmente preparadas.

Menu: Modalidad que tiene varias opciones de refrigerio compl eto, |as cual es se preparan

en grandes cantidades y se sirven en un horario de atencion definido.
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Autoservicio: Modalidad que permite a comensal servirse los alimentos por si mismo, los
cuaes se encuentran en una mesa de uso comun (buffet). También se considera
Autoservicio a servido por parte de un manipulador ubicado detras del mostrador y que

sirve las raciones segun la eleccion del comensal.

A domicilio: Modalidad de servicio que transporta las preparaciones directamente hacia

los consumidores.

Al paso: Modalidad por lacua d servido de los alimentos es para consumo en € lugar o

parallevar, y aveces se consumen directamente en el mostrador.

Comida répida o “Fast Food”: Modalidad que presenta los alimentos con una preparacion
previa o son recalentados y € consumidor se sirve por si mismo alamesa, a sus unidades

movileso loslleva.

» Plagas: Insectos, pgjaros, roedores y cuaesquier otro animal capaz de contaminar directa

o indirectamente |os alimentos.

» Programa de Higiene y Saneamiento: Actividades que contribuyen a la inocuidad de los
alimentos, mediante e mantenimiento de las instalaciones fisicas del establecimiento en

buenas condiciones sanitarias.

» Servicios dfines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterias,
pizzerias, confiterias, pastel erias, salones de té, salones de reposterias, salones de comidas
al paso, salones de comidas répidas, fuentes de soda, bares, etc. También se incluyen los

servicios de restaurantes y servicios afines de hoteles, clubesy similares.

e Temperaturas de Seguridad: Temperaturas que inhiben e crecimiento microbiano o
eliminan la presencia de microorganismos en los alimentos. Su rango debe ser: infer iores
a 5°C (refrigeracion y congelacion) y mayores a 60°C (hervido, coccion, horneado, etc).
El Principio de la Aplicacion de Temperaturas de Seguridad consiste en mantener las

comidas frias bien friasy las comidas calientes bien calientes.

* Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de observacion y evaluacion que realiza la
Autoridad Sanitaria Competente sobre las condiciones sanitarias de los aimentos y

bebidas en proteccién de la salud de los consumidores.
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Anexo 2
Criterios Microbiolagicos para Alimentos Preparados

Los resultados se expresaran de acuerdo al método de andlisis empleado (ufclg, ufe/ml,
NMP/g,NMPiml) y a la cantidad de muestra analizada,

Comidas preparadas sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
huancahina, ccopa, postres, jugos, otros).

Comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico (e).: ensaladas
mixtas, palta rellena , sandwichs, ceviche, postres, refrescos, otros)

Agente Categoria Clase n c Limite por g/mi
Microbiano M M
Aerobios 2 3 5 2 10° 10°
mesdfilos

| Colifermes 5 3 5 2 [ T
Staphylococcus 5 3 5 2 10 10°
auraus

Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp 10 2 5 1] 0
en2Sg

Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, amoces, asados,
postres cocidos —amoz con leche, mazamorra-, otroa).

Agente Categona Clase n [= Limite por g/ml
Microbiano M M
Aerobios 2 3 5 2 107 10°
mesofilos

Coliformes = 3 5 2 10 100
Staphylococous [ 3 5 1 10 10°
aureus

Eschernchia colf 5 3 5 1 <3 —
Salmonella sp 10 2 5 [1] o -
an 25 g

Referencias:

am

n” = numeros de unidades de la muestra

“m" = valor umbral del nimeros de bacterias. El resultado se considerard satisfactorio si todas
las unidades que componen la muestra tienen un ndmero de bacterias igual o menor que “m”.
“M" = valor limite del nimeros de bacterias. El resultado se considerara no satisfactorio si una o
varas unidades que componen la muestra tienen un nimeros de bacterias igual o mayor que
B

“c" = pamens de unidades de la muestra cuyo nimeros de bacterias podra situarse antre "m”™ y
“M”. La muestra ssguira considerandose aceptable si las demas unidades tisnen un namero de
bacterias menor o igual a “n”

Para el caso de la vigilancia y control sanitaro de alfimentos y bebidas provenientes de
establecimientos de preparacidn y expendio, en el que la autoridad sanitaria decida tomar al
Menocs una muestra por cada tipo de alimento bajo criterios de riesgo, esta se calificara con los
limites mas exigentes.

Cuadro N°27y 28°: Criterios Microbiolégicos para Alimentos Preparados

“NORMA SANITARIA SOBRE EL PROCEDIMIENTO PARA LA APLICACION DEL
SISTEMA HACCP EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS”

(Prepublicado con R.M N° 482-2005/MINSA € 29 de junio de 2005)
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Base Técnico Normativa

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 99



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW p

Laureate International Universities

La presente Norma esta conforme a lo dispuesto por € Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98- SA en
su Quinta Disposicion Complementaria, Transitoria y Final y a las Directrices para la
Aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y de los Puntos Criticos de Control (Sistema
HACCP):Revision. Alinorm 03/13 A del Codex Alimentarius.

Articulo 2°.- Objetivo

1. Establecer en la industria alimentaria la aplicacion de un sistema preventivo de control,
que asegure la calidad sanitaria e inocuidad de los dimentos y bebidas, basado en la
identificacion, evaluacién y control de los peligros significativos para cadatipo de product o.

2. Uniformizar los criterios para la elaboracion y aplicacion de los Planes HACCP en los

establecimientos de fabricacion de alimentos y bebidas.
Articulo 3°.- Alcancey ambito

Las personas naturales y juridicas que operan o intervienen en cualquier p roceso de
fabricacion e industriaizacion de alimentos y bebidas a nivel nacional, sea para € mercado
nacional o internacional, estan obligadas a cumplimiento de la presente norma. La
aplicacion del Sistema HACCP en la peguefia y micro empresa dimentaria, se hara
conforme alo establecido en la Sétima Disposicién Complementaria, Transitoriay Final del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98 SA

Articulo 4°.- Requisitos en laaplicacién ddl Sistema HACCP

La aplicacion del Sistema HACCP se hara mediante un Plan HACCP para cada producto o
grupo de productos similares. Para la efectiva aplicacion del Sistema HACCP, la Industria
Alimentaria debe contar como requisito previo con un Programa de Buenas Practicas de
Higiene, conforme a los Principios Generadles de Higiene del Codex Alimentarius y €

Cadigo de Practicas especifico paralafabricacion de cadatipo de alimento.

El Sistema HACCP con su respectivo Plan, debe aplicarse a cada operacid n concreta por
separado y es sujeto de revision periodica a fin de incorporar en las operaciones y procesos
de fabricacion. Ante cualquier modificacion en e aimento, en €l proceso o en cuaquier fase
de la cadena aimentaria de proceso, debe examinarse | a aplicacion del Sistema HACCP y
debe enmendarse € correspondiente Plan HACCP con la consiguiente notificacion
obligatoria de los cambios a la Direccion Genera de Salud Ambiental (DIGESA) del

Ministerio de Salud.
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Articulo 5°.- Delos Organismos de Inspeccién

Los Organismos de Inspeccién sean privados o publicos autorizados por la DIGESA, podran
redlizar las ingpecciones sanitarias en los establecimientos y servicios que le corresponda
vigilar, realizar | as actividades de validacion técnicay seguimien to periodico de la aplicacion
de los Planes HACCP, con € fin de verificar la idoneidad de los Planes HACCP y su
efectiva aplicacién en el proceso de fabricacion de alimentos.

Las inspecciones se redlizaran con una frecuencia acorde con € nivel de riesgo que
impliquen los productos que fabrican, y la verificacion de la correcta aplicacion del sistemay

de susrequisitos y condiciones previas y sera por 1o menos semestral.
APLICACION DEL SISTEMA HACCP

De Los Requisitos

Articulo 6°.- Requisitos y condiciones previos

a) La estructura fisica e instalaciones, distribucién de ambientes y ubicacion de equipos, y
aspectos operativos de |os establecimientos definidos en los Capitulos 1, 11, 111, 1V, V, VI y
VIl de Titulo IV ded Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98-SA.

b) Disefiar eimplementar un Sistema de I dentificacion de lote.

c) Disefiar e implementar un Programa de Capacitacién y Entrenamiento continuo del

personal.

El Sistema de Identificacidn del lote, e Programa de Capacitacion y Entrenamiento y las
actividades de prevencion y de control de plagas, abastecimiento de agua y hielo, vapor de
aire, recoleccion y disposicion de residuos sdlidos, efluentes liquidos, control médico e
higiene del personal, vehiculos de transporte, deben estar documentados y la ecucion
correspondiente debe estar registrada.

Articulo 7°.- Delos Principios Generales de Higiene de los Alimentos y Bebidas

El fabricante incorporard a Plan HACCP la document acidon referida a los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos y Bebidas de acuerdo a Cddigo Internacional

Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex
Alimentarius. En este documento se debe identificar la politica sanitariay los objetivos de la
empresa, € disefio de plantay los principios esenciales de higiene de los aimentos y bebidas

aplicables en la cadena alimentaria, destacando entre otros, o siguiente:

a) Establecer criterios de calidad sanitaria e inocuidad de las materias primas, ingredientes y

aditivos, y verificar su cumplimiento.
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b) Contar con un listado actualizado de proveedores sel ectos.

¢) Documentar e Programa de Higiene y Saneamiento de la infraestructura fisica e
instalaciones, distribucion de ambientes y ubicacion de equipos segin lo indicado en €
Articulo 6°, inciso a)

d) Mantener y calibrar |os equipos e instrumentos
€) Saneamiento: limpieza, desinfeccion y control de plagas

Lainformacion sobre los procedimientos de limpieza, desinfecciony control de plagas deben
indicar como minimo, objetivos, acance, responsables, herramientas y materiaes, uso,
frecuencia, control, verificacion y registros. Asimismo se deben indicar las sustancias
guimicas a utilizar (desinfectantes y plaguicidas) y sus concentraciones. Ademas se deben

incluir los controles fisico-quimicos y microbiol 6gicos necesarios para verificar su eficacia
Articulo 9°.- Sobre la ldentificacion de lote

El Sistema de Identificacion del lote debe sefidar como minimo, la procedencia,
distribucion, destino fina de los productos alimenticios. La identificacion de los lotes
permite larastreabilidad de los productos en cualquier etapa de la cadena alimentaria, con €l
fin de poder retirar los alimentos cuando exista una si tuacion de riesgo al consumidor. Cada
recipiente de alimentos, asi como los insumos, ingredientes y materias primas deben estar

marcados permanentemente de manera que seidentifique al productor y al lote del aimento.
Articulo 10 °.- Politicasanitario y objetivos de laempresa

En base a los resultados del andlisis costo-beneficio de la implementacion del sistema
HACCP, la gerencia general de la empresa establecera las prioridades de inversion y €

cronograma de reformas sanitarias que aseguren la efecti va aplicacion del Sistema HACCP,
los cuales deben concordar con su politica sanitaria. La politica sanitaria debe estar acorde
con e aseguramiento de la inocuidad de los productos que procesa la empresa y debe
describirse en el Plan HACCP.

Los aobjetivos deben estar orientados a aseguramiento de lainocuidad y calidad sanitaria de
los aimentos y bebidas procesados en € establecimiento, lo que requiere e compromiso
pleno e integral de todos los trabgjadores y directivos en todas sus etapas. concepcion,
aplicacion y mantenimiento, parala eficaz aplicacion del Sistema HACCP.

Articulo 11°.- Disefio de la Planta

En & Plan HACCP se incluird un plano de la Plantay un diagrama descriptivo y concreto de
la distribucion de ambientes del establecimiento: recepcidn de las materias primas,
amacenes, sdas de preparacion, procesamiento, empacado, amacén de productos
terminados y € lugar de embarque, entre otros. Asimismo, debe sefialar la ubicacion de
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oficinas, vestuarios, servicios higiénicos y comedores; tambi én se debe indicar |os puntos de
abastecimiento y zonas de amacenamiento y tratamiento del agua potable, mecanismo de
disposicion de efluentes y residuos sdlidos

Articulo 12°.- Del Programa de Capacitacion y Entrenamiento

La empresa debera describir su programa de capacitacion y entrenamiento, considerando que
éste debe ser continuo y estar dirigido tanto a Equipo HACCP como a persond
directamente involucrado en | as operaciones y procesos.

La capacitacion debe incluir como minimo los siguientes temas:

a) Los temas relacionados con €l item a) del Articulo 6° de la presente norma.
b) Principios Generaes de Higiene de los Alimentos y Bebidas

¢) Higiene y Saneamiento.

d) Rastreabilidad.

€) Epidemiologia de |as enfermedades transmitidas por los alime ntos.

) Aplicacién de aspectos de microbiol ogia de aimentos.

g) Aspectos tecnol 6gicos de | as operaciones y procesos.

h) Los principios y pasos parala aplicacion de HACCP.

i) Otros pertinentes.

El entrenamiento del persond, incluirdcomo minimo los siguientes temas:

a) Précticas de Higiene de los Alimentos.

b) Operaciones de Control de los Limites Criticos para cada Punto Critico de Control (PCC).
¢) Uso y mantenimiento de instrumentos'y equipos.

d) Operaciones de higiene y saneamiento.

€) Otros pertinentes.

Se debe consignar en este programa el nombre de los responsables de la gecucion de la
capacitacion y su frecuencia. Asimismo se debe contemplar larevision del programa en base
adeficiencias identificadas y alaluz de los avances tecnold gicos y cientificos. El programa
de capacitacion y entrenamiento podré ser gjecutado por personal de la propia empresa o por

entidades especializadas.

Capitulo 2:

Aplicacion del Sistema HACCP, Disefio e implementacion del Plan HACCP

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 103



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW

Laureate International Universities

Articulo 13°.- Principios del Sistema HACCP
Laaplicacion del Sistema HACCP se sustenta en |los Siete Principios siguientes:

Principio 1: Enumerara todos los peligros posibles relacionados con cada fase. Redizar €

Andlisis de Riesgos.

Principio 2: Determinar los Puntos de Control Criticos (PCC).

Principio 3: Establecer el Limite o los Limites Criticos (LC) en cada PCC.
Principio 4: Establecer un sistemade vigilanciadel control de los PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctoras que han de adoptarse cuando la vig ilancia
indica que un determinado PCC no esté control ado.

Principio6: Establecer procedimientos de verificacion o de comprobacién para confirmar que
el Sistema HACCP funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de registro y documentacion sobre todos los

procedimientos y |os registros apropiados para estos principiosy su aplicacion
Articulo 14°.- Pasos ddl Sistema HACCP

La aplicacion de los principios del Sistema HACCP consta de las operaciones que se
identifican en la secuencia légica para su aplicacidon (Anexo 2), siguiendo doce (12) Pasos
siguientes:

Paso 1: Formacién de un Equipo HACCP.

Paso 2: Descripcion del producto.

Paso3: Determinacion del uso previsto del aimento.

Paso 4. Elaboracion de un Diagramade Flujo.

Paso 5: Confirmaci 6n “in situ” del Diagrama de Flujo.

Paso 6: Enumeracion de todos los peligros posibles relacionados con cada fase; realizacion
de un andlisis de peligros y determinacion de las medidas para controlar los pelig ros
identificados (Principio 1).

Paso 7: Determinacion de Puntos Criticos de Control (PCC) (Principio 2)

Paso 8: Establecimiento de Limites Criticos para cada PCC (Principio 3)

Paso 9: Establecimiento de un sistema de Vigilancia para cada PCC (Principio 4)
Paso 10: Establecimiento de Medidas Correct oras (Principio 5)

Paso 11: Establecimiento de los Procedimientos de V erificacion (Principio 6)
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Paso 12: Establecimiento de un Sistema de Documentacion y Registro (Principio 7)
Capacitacion

Articulo 15°.- Contenido del Plan HACCP

El fabricante debe consignar en el documento del Plan HACCP |os puntos siguientes:
1) Nombre y ubicacion del establecimiento productor

2) Politica sanitariay objetivos de la empresa, compromiso gerencial.

3) Disefio de la planta.

4) Integrantesy Funciones del Equipo HACCP.

5) Descripcion del producto.

6) Determinacion del uso previsto del alimento

7) Diagramade Flujo

8) Andlisisde Peligros. (Principio 1)

9) Puntos Criticos de Control - PCC. (Principio 2)

10) Limites Criticos para cada PCC. (Principio 3)

11) Sistema de Vigilanciadelos PCC. (Principio 4)

12) Medidas Correctoras. (Principio 5)

13) Sistemade Verificacion. (Principio 6)

14) Formatos de los registros. (Principio 7)

Articulo 17°.- Descripcion ddl producto aimenticio (Paso 2)

En ladescripcién del producto seincluira por lo menoslo siguiente:

a) Nombre del producto (cuando corresponda €l nombre comun), consignando € nombre

cientifico de ser el caso.

b) Composicion (materias primas, ingredientes, aditivos, etc.)

¢) Caracteristicas fisico - quimicasy microbiol 6gicas

d) Tratamientos de conservacion y los métodos correspondientes.

€) Presentacion y caracteristicas de envases y embalges (hermético, a vacio o con
amosferas modificadas, material de envase y embalgje utilizado)

f) Condiciones de almacenamiento y distribucion.

g) Vida Util del producto (fecha de vencimiento o caducidad)
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h) Instrucciones de uso.
i) Contenido del rotulado o etiquetado.
Articulo 19°.- Elaboracion de un Diagrama de Flujo (Paso 4)

Este paso es importante para la elaboracion del plan de vigilancia, documento en € que se
prevé la estrategia de control de los peligros potenciales. El diagrama de flujo debe ser
elaborado por € equipo de HACCP y la evaluacién higiénica sanitaria debe tener en cuenta
todas las operaciones y actividades que se aplican en las etapas de fabricacion de los
alimentos determinados.

El diagrama elaborado etapa por etapa debe garantizar la identificacion y control de los

peligros potenciales.

El diagrama de flujo describira los pardmetros téc nicos relevantes. tiempo, temperatura, pH,
acidez, presion, etc.; los tiempos de espera; los medios de transporte entre operaciones; las
sustancias quimicas empleadas en la desinfeccion de la materia prima; los aditivos utilizados

Yy SUS concentraci ones.

El diagrama de flujo se disefiara de manera tal que se distinga € proceso principal, de los

procesos adyacentes complementarios 0 secundarios.

La verificacion in situ del esgquema secuencia disefiado de las etapas de procesamiento, es
importante para determinar la relacion tiempos/temperaturas y las medidas correctoras que
sean necesarias para un control eficaz de los peligros potenciales y asegurar lainocuidad del
alimento.

Articulo 21°.- Enumeracion de todos los pdigros posibles relacionados con cada fase,
redlizacion de un andisis de peligros y determinacion de las medidas para controlar los

peligros identificados.

Al redlizar e andlisis de peligros se debe tener en cuentalos factores siguientes:

a) Laprobabilidad de que surjan peligrosy lagrave dad de sus efectos parala salud humana.
b) Laevauacion cuaditativa o cuantitativa de la presencia de peligros,

¢) Lasupervivencia o proliferacion de los microorgani smos invol ucrados.

d) La produccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en los alimentos; y

€) Las condiciones que pueden dar lugar a la instalacion, supervivenciay proliferacion de

peligros.

Articulo 22°.- Determinacion de los Puntos Criticos de Control
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Cuando convenga € PCC en donde existe un pdigro en € que € control es necesario para
mantener lainocuidad, se debe determinar una medida de control

Al identificar un PCC se debe considerar que:

a) Un mismo peligro podra ocurrir en mas de una etapa del proceso y su control podra ser

critico en mas de una etapa.

b) Si no se lograra controlar € peligro en una etapa del proceso, éste puede resultar en un
peligro inaceptable parad consumidor.

Articulo 23°.- Establecimiento de limites criticos para cada PCC

En cada PCC debe especificarse y validarse € limite critico, este puede referirse a precisar la
temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Aw y Cloro disponible asi como otros
parametros sensoriales de aspecto y textura.

Articulo 24°.- Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC (Principio 4) (P aso
9).

La vigilancia documentada debe proporcionar informacion a persona designado en cada
etapa critica o PCC para evaluar € cumplimiento de las medidas de control aplicadas antes

de que se produzca una desviacién y garantizar que siempre los PCC est én controlados.

Cuando € control no es continuo, se establecera la frecuencia en forma clara, a fin de
garantizar que el PCC esté controlado. En € plan de vigilancia se tendra en cuenta los
aspectos siguientes:

a) Lacalibracién y mantenimiento de los instrumentosy equipos de medicidn y registro, para

garantizar lasensibilidad, precision y velocidad de respuesta.
b) Técnicas de muestreo, andisisy medicidn.

¢) Frecuencias.

d) Responsables del control.

€) Registros.

Articulo 25°.- Establecimiento de medidas correctoras

Deben formularse medidas correctoras especificas para cada PCC, para hacer frente a una
desviacion por incumplimiento de una medida de control y esta medida debe aplicarse hasta
gue € PCC vuelva a estar controlado. Estas medidas d eben estar previstas en € plan de
vigilancia del establecimiento o plan HACCP. Debe incluir un sistema documentado de
eliminacion o reproceso del producto afectado en los registros del HACCP, a fin que como

resultado de una desviacién, ningin producto dafiino parala salud sea comerciaizado.
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Para corregir ladesviacion se deben seguir las acciones siguientes:
a) Separar o retener €l producto afectado, por |o menos hasta que se corrijaladesviacion.

b) Redizar la evaluacion del lote separado para deter minar la aceptabilidad del producto
terminado. Esta revision debe ser gecutada por personal que tenga la experiencia y la

capacidad necesaria paralalabor.

¢) Aplicar la accion correctora establecida en @ Plan HACCP, registrar las acciones y
resultados.

d) Evauar periédicamente las acciones correctoras gjecutadas y determinar las causas que

originan ladesviacion
Articulo 26°.- Establecimiento de Procedimientos de verificacion (Principio 6) (Paso 11)

El fabricante debe redlizar una verificacion interna para comprobar s € Sistema HACCP
funciona correctamente. Para tal efecto se debe designar a un persona distinto de aquellos
encargados del control o a terceros como consultores expertos en € sistema HACCP. La
frecuencia de la verificacion se habra de determinar con el propésito de mantener € sistema
funcionando eficazmente.

Durante la verificaciéon se utilizaran métodos, procedimientos y ensayos de laboratorio que
constaten y determinen su idoneidad, entre las actividades de verificacion deben tene rse en

cuenta, entre otras, lo siguiente;
- Un examen del sistemay plan HACCP incluidos los registros,

- Un examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacion de productos alimenticios

rechazados.
- Confirmacion de los procedimientos de control y mantenimiento delos PCC.
Articulo 27°.- Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Los establecimientos estén obligados a disefiar y mantener € registro documentado que
sustenta la aplicacion ddl Sistema HACCP. Los procedimientos de co ntrol y seguimiento de
Puntos Criticos aplicados y omitidos, consignando los resultados obtenidos y las medidas
correctoras adoptadas con € fin de recuperar el control de los Puntos Criticos. El andlisis del

Sistema HACCP debe documentarse en € Plan HACC P teniendo en cuenta lo dispuesto en

e Articulo 15° ademas debe contar con lo siguiente:
a) FechadelaUltimarevision y nimero de version
b) Cada pagina debe estar enumerada de manera correlativa

c) Contener los Formatos de trabgjo, segin lo establecido en € Anexo 4 de la presente
Norma.
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El sistema de registro debe contener |as operaciones de control, referidas a

a) Las actividades de control delos PCC

b) Las medidas correctoras de | as desviaciones que se hayan generado en algiin PCC.
¢) Los procedimientos de vaidacion aplicadosy la calibracidn de equipos.

d) Las modificaciones a Plan HACCP

€) Los registros se archivarén por un lapso minimo de 1 afio o seguin la vida Gtil del producto

en el mercado.
VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP
Articulo 28°.- Responsabilidad de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

El fabricante, y e profesiona encargado del control del Sistema HACCP o quien haga sus
veces, son responsables de la calidad sanitaria e inocuidad de los ali mentos y bebidas que
son liberados para su comerciaizacion. En el Plan HACCP deberdindicarse €l nombre de su

responsable.

Articulo 29°.- Requisitos paralaValidacion Técnica Oficial

El Sistema HACCP debe estar representado en € Plan HACCP d cual deb e ser abjeto de
Validacion Técnica en la planta por la DIGESA como organismo responsable de la
vigilancia sanitaria de la fabricacion de aimentos y bebidas. Dicha validacion tiene por
finalidad verificar la idoneidad del Plan HACCP y su efectiva aplicacio n en el proceso de
fabricacion.

Para obtener la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP, € fabricante presentard a la
DIGESA una solicitud con caracter de declaraciéon jurada consignando la informacion
siguiente:

a) Nombre o razén social del fabricante.

b) Ubicacion del establecimiento.

¢) Plan HACCP.

a) Informe favorable de la evaluacién técnica sanitaria emitido por un Organismo de
Inspecci6n autorizado por DIGESA o por un inspector sanitario dela DIGESA.

d) Constancia de pago del derecho administrativo.

Ante e cumplimiento por parte del fabricante de lo establecido en € presente articulo la
DIGESA procedera a extender en el plazo establecido por ley, € Certificado de Validacion
TécnicaOficia del Plan HACCP.
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El costo que demande la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP en € proceso de
fabricacion seré asumido por € fabricante.

Articulo 30°.- Observaciones a Plan HACCP

En d Acta de Inspeccion Sanitaria debe constar, s las hubiere, € detale de las
observaciones resultantes de la validacion técnica realizada, asi como € plazo que se le
extiende a fabricante para su subsanacion. Vencido € plazo otorgado, la DIGESA o €
organismo de inspeccion autorizado, verificara en plantala subsanacion de las observaciones
efectuadas. En caso que e fabricante no haya subsanado dichas observaciones, de ser € caso
se procedera a aplicar las medidas sanitarias.

Articulo 31°.- Idoneidad del Plan HACCP

El profesiona responsable que preside € Equipo HACCP, bgo responsabilidad del

fabricante, debe verificar 0 comprobar permanentemente la idoneidad del Plan HACCP, y

cada vez que se realicen cambios en las operaciones de fabricacion, en la formulacion del

producto, se adquieran nuevos equipos, se disponga de informacion relevante sobre €

andlisis de pdigros, y en todos los demas casos en que € Plan no se gjusta ala aplicacién del

sistema conforme a la presente norma, dichos cambios deben ser considerados a fin de

actualizar € Plan HACCP. El Plan HACCP actualizado y reevaluado debe ser presentad o a
la DIGESA, debiendo d fabricante solicitar la Validacién Técnica Oficia de la nueva
version.

Articulo 32°.- Seguimiento de laaplicacién del Sissema HACCP

El seguimiento de la aplicacion del sissema HACCP, formara parte de las inspecciones

periddicas de la DIGESA para constatar la eficacia y mantenimiento del sistema HACCP.

Las inspecciones sanitarias incluirdn una evaluacion general de los riesgos potenciales

asociados alas actividades u operaciones del establecimiento respecto de lainocuidad de 1os
productos que elaboray atenderan especialmente los Puntos de Control Criticos (PCC).

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS, TRANSITORIASY FINALES

Primera: El incumplimiento de las disposiciones de la presente norma, serd considerado
dentro de los alcances del articulo 121° literal m), y sancionado de acuerdo a lo sefidado en
e articulo 123° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007 -98-SA.

Segunda: La aplicacion del Sistema HACCP en la M icro y Pequefia Empresa Alimentaria
(MYPES), se hara progresivamente y mediante una norma especial aprobada por Decreto
Supremo refrendado por el Ministro de Salud y € Viceministro de Industrias de PRODUCE,
conforme alo establecido en la Sétima Disposicié n Complementaria, Transitoriay Final del

Reglamento sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por DS
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007-98 SA y se establece un plazo de seis meses (06) contados a partir de la publicacion de
la presente norma para la expedicion de la “Norma Sanitaria sobre los procedimientos de
incorporacion al Sistema HACCP de la Micro y Pequefia Empresa Alimentaria (MYPES)”

5.4.3. Base L egal de Exportacion/I mportacion:
No aplica ya que todos los materiales y maquinaria serén comprados y/o elaborados dentro
del pais.
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CAPITULO VI
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6. CapituloVI: Estudio Organizacional
6.1. Planeamiento Estratégico
6.1.1. Mision
Crear dimentos de calidad, basdndonos en la innovacion constante de nuestra carta , atencion
eficiente a las solicitudes de nuestros clientes y la estricta calidad en nuestros procesos , para
asi lograr laconsolidacién en la preferencia de nuestros clientes.
6.1.2. Vision

Ser @ restaurante nimero uno en € concepto de comida Peruano Japonesa en la Ciudad de

Trujillo.
ValoresIndividuales

e Respeto: Todas las actividades que se realicen deben redizarse con todo € respeto
merecido, sea hacia nuestros clientes o dentro del equipo de trabgjo.

e Empatia El equipo de trabgjo debe tener buen trato a atender a los clientes. Ser

carisméticos y atenderlos como les gustaria ser atendidos.

e Cdlidad: Procuramos hacer las cosas bien, evitamos redundar en procesos Yy
procedimientos, cuidamos los més pequefios detalles, queremos lograr un producto
Excelente.

e Honestidad: Ser transparentes con nuestros clientes y colaboradores, otorgar 1o que se
ofrece; no prometer si no se puede cumplir lo acordado; un valor que compromete a
ser conscientes que lo ofrecido es compromiso y debe cumplirse sin buscar solucione s

amedias, ni pretextos para ocultar los errores.

6.1.3. Objetivos Estratégicos.
6.1.3.1. Objetivos I nstitucionales:
e Lograr lacaidad permanente en nuestro servicio brindado alos clientes.

e  Serreconociday distinguida por la eficiencia en nuestros proc esos.

6.1.3.2. De Marketing

e Redizar dianzas estratégicas con hoteles de prestigio para que nos promocionen con

sus clientes.

e Contar con promociones atractivas que nos permitan ser competitivosy reconocidos.
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6.1.3.3. Objetivos Operacionales:

e  Mantener un stock necesario para satisfacer las necesidades de nuestros clientes cada

vez que elloslo requieran.

e Contar con la mejor infraestructura y tecnologia en nuestros ambientes, que nos

permita cumplir con nuestros procesos en € tiempo estimado y deseado.

6.1.3.4. Financieros:

e  Obtener una atractiva utilidad en € tiempo estimado que nos permita recuperar la
inversion realizaday seguir realizando mejoras en el tiempo.

6.1.3.5. Recur sos Humanos:

e Contar con e meor equipo de trabgjo que nos permita brindar un eficiente trato y
calidad en € servicio.

e Mantener a nuestro personal capacitado en sus labores para que puedan realizar un

excelente trabgjo y permitirnos ser competitivos.

6.1.3.6. Sociales

e Lograr en e horizonte de tiempo una alianza con alguna empresa prestigiosa del
medio que redlice actividades de Responsabilidad Social Empresarid, de tal manera

nos permita cooperar con nuestra comunidad.

6.1.4. Analisis FODA:

Fortalezas:

1.- Ambiente adecuado y equipamiento en mejora continua.

2.- Ubicacion estratégica.

3.- Innovacion constante de la cartay uso de tecnologias.

4.- Trabajo en equipo.

5.- Buena imagen hacia los clientes, que sirve como excelente forma de promaocionar €l
negocio.

Debilidades:
1.- Falta de costumbre de asistir a este tipo de estableci mientos o locales.
2.- Que la campafia de la publicidad sea débil, lo cua no nos permita ser conocidos por €

mercado.
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3.- Los clientes poseen una bgja lealtad a la marca, siendo muy volubles en sus gustos y
preferencias, cambiando rapidamente de marcas se gun su conveniencia
4.- Etapa de Insercién en el mercado Trujillano, que no tiene conocimiento del ti po de

comiday servicios que brindaremos.

Oportunidades:

1.- Infraestructurainterna adecuaday con tendencias modernistas.

2.- Alto poder adquisitivo de los clientes alos cuales no dirigimos: A, By C.

3.- No existencia de competencia directa.

4.- Buena calidad de insumos brindados por los proveedores que se escogio, los cuaes

poseen un prestigio ya ganado.

Amenazas:

1.- Llegada de cadena de restaurant es internacional es o que ofrezcan un producto similar.
2.- Altos niveles de tributacion que nos impida obtener las mismas ganancias por los
descuentos que se aplicarian sobre las compras que se realicen.

3.- Exceso de normatividad y supervision de las autoridades supervisoras, insertando
restricciones o limitaciones innecesarias.

4.- Apertura de nuevos locales en ubicaciones cercanas a negocio y que puedan competir

directamente.
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6.1.5. MatrizEFE Y EFI

MATRIZ EFI
FORTALEZAS PESO | CALIFICACION | PONDERADO
Ambiente adecuado y equipamiento en mejora continua 0.15 4 0.60)
Ubicacion estratégica 0.06 3 0.18
Innovacion continua de la carta y uso de tecnologias 0.20 4 0.80)
Trabajo en equipo. 0.08 3 0.24
Buena Imagen hacia sus clientes, que sirve como principal forma de
promocidn del negocio 0.06 3 0.18]
DEBILIDADES
Falta de costumbre de asistir a este tipo de locales 0.15 1 0.15
Que se realice una campana publicitaria débil y no nos permita ser
conocidos por todo el mercado. 0.12 2 0.24
Los clientes poseen una baja lealtad de marca en muchos casos,
cambiando muy pronto de gustos. 0.08 1 0.08)
Etapa de insersidn en el mercado trujillano que no conoce el tipo de
comida y servicio que brindaremos. 0.10 2 0.20)
TOTALES 1.00 2.67|
Cuadro N°30. Matriz EFI. Elaboracion Propia
Segun los resultados de la Matriz EFI se puede deducir que la empresa se encontrara con
fuerzas internas suficientes que le permita desarrollar sus fortalezas frente a sus debilidades
de manera exitosa.
MATRIS EFE
OPORTUNIDADES PESO CALIFICACION | PONDERADO
Infraestructura externa adecuada y con tendencias modernistas. 0.08 3 0.24
Alto poder adquisitivo de los clientes a los cuales nos dirigimos: A, B
yC. 0.06 4 0.24
Mo existencia de competencia directa. 0.10 4 0.4
Buena calidad de insumos brindado por los proveedores que se
escogid. 0.12 3 0.36
AMENZAS
Llegada de cadenas de Restaurantes Internacionales o con el mismo
tipo de negocio. 0.08 2 0.186)
Alta niveles de tributacidn que nos impida seguir obteniendo los
mismos Ingresos. 0.50 3 1.5
Exceso de normatividad y supervision de las entidades supervisoras
(SUNAT, municipio, etc.) 0.04 2 0.08)
Apertura de nuevos locales en ubicaciones gue compitan
directamente con el negocio. 0.02 2 0.04
TOTALES 1.00 3.02]

Cuadro N°31: Matriz EFE. Elaboracion Propia

De acuerdo ala Matriz EFE, la empresa contara con mayores oportunidades para sobresalir
frente alas amenazas que afectan a negocio.
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6.1.6. Estrategias de Entrada y Crecimiento

Hay dos objetivos principales. La primera es lograr que e restaurant e sea reconocido como
una nueva alternativa a las existentes en e mercado. Segundo, demostrarles a los clientes
gue e servicio ofrecido es superior en cuanto a calidad e innovacion comparado con los

existentes.

EL JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW tendr4 como estrategias de entrada,

crecimiento y retencion de clientes |os siguientes puntos:

Estrategias de Entrada:

Innovacion: Dadas las caracteristicas Unicas del negocio en la ciudad de Trujillo, nuestro
gran desafio sera mantener nuestra diferenciacion inco rporando fusién de la comida peruana
en la forma de preparar y presentar, a megor estilo Japonés, dado que se elaboraran en
Planchas Japonesas. Todo esto conlleva a mantener capacitado a personal para lograr un

mejor servicio.

Diferenciacién en d tipo de comida que se ofrecera a los clientes, terminando la gran
expectativa de encontrar un lugar diferente a los ya existentes, en donde se ofrece siempre
los mismos platos o la ya conocida comida rgpida FAST FOOD, la cua ya se ha convertido

en un punto de encuentro entre NUMErosos grupos de personas.

Satisfacer a un mercado insatisfecho que busca asistir a lugares en donde puedan deleitarse
con un espectaculo no mostrado actuamente y disfrutar de un tipo de comida completamente

distintaen su preparacion y presentacion.

Este tipo de show solo lo podemos encontrar en un ambito internaciona por lo que muchas
personas solo o han visto por videos en internet o por comentarios de clientes que tuvieron

la oportunidad de vigiar y asistir auno de aquellos lugares.

Estrategias de Crecimiento:

Alianzas estratégicas, una vez posicionado en el mercado se redizara aianzas con los
hoteles més importante de la ciudad, para que puedan referirnos con los visitantes de sus
instalaciones, haciendo entrega de nuestros vol antes 0 por recomendacion por parte de los
empleados del hotel.

Calidad de servicio: En este aspecto no solo se basard en la atencién del persona hacia los
clientes, sino también cuidar de todos y cada uno de los detalles que implica & servicio a
cliente, y que va desde la seleccidn cuidadosa de los ingredientes hasta la forma profesiona

de servir un plato, teniendo especial interés en los aspectos de higieney seguridad.
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Promociones a nuestros clientes frecuentes, se registrara a todos los clientes que nos visiten,
Ilevando un historico del nimero de visitas que nos harén y asi poder considerarlos en
nuestras promociones, como por gemplo: descuentos, una cena o amuerzo gratis para un

ndmero determinado de personas.

A los clientes que vengan como referidos de los hoteles se les dara un descuento en platos a
lacarta o bebidas de cortesia.

Atencion personalizada, a término de la atencidn se les entregard una encuesta, lacua nos
permitira conocer la opiniodn de nuestros clientes, conocerlos mejor ya que podran brindarnos
informacion sobre sus gustos y preferencias, saber sus inquietudes y sugerencias, esto

conseguira que podamos identificar posibles fallas en e dia a dia que deban ser revisadas y
saneadas. Todo esto con el proposito de fidelizarlosy que sean leales a nuestro negocio.

Mantener lainnovacién constante en la carta de platos, se realizara una permanente variacion
de los platos a presentar, haciendo participe a nuestros clientes quienes podran sugerir
nuevas ideas y fusiones. Teniendo en cuenta que nuestra comida peruana presenta una alta
variedad de platos, esto resultard muy conveniente a momento de sugerirlo, simplemente

hay que tener imaginacion y buen gusto.

6.1.7. Estructura Organizacional

6.1.7.1. Organigrama

Admimistrador
Contador
Chef Cajero Mozos
Asudante Auxiliar
de cocina de cocina

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 119



LLII 1, JALADTTO PEROCH0

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOURMET SHOW p

Laureate International Universities

6.2. Plan de M ercadotecnia
6.2.1. Cualidad Intrinseca:

El producto est4 definido por una oferta gastrondémica internacional, usando la fusion con
iNsUMOs propios de nuestro pais, que permita presentar una carta distinta alas acostumbradas
en la ciudad. No se pretende tener una carta muy grande gue no se renueve, sino por lo
contrario mangjar una carta de relativamente pocos platos que esté en permanente
modificacion.

Un lugar donde e cliente disfrute no solo de exquisitos platos preparados por los
especidistas sino también de un espectacul o jamas mostrado en la ciudad de Trujillo, € cua
es e principal atractivo del negocio; todo esto para los amantes de vivir experiencias

diferentesy exclusivas sin tener que pagar mucho.

Esto debe complementarse con una muy buena carta de vinos, conjugada con un ambiente
acogedor y no muy grande. Se ha definido que € loca debe tener un maximo de 60
posiciones, a fin de permitir un nivel de atencién excelente, en donde los comensales se
sientan tranquilos y donde la presion sobre la cocina no sea intensa, a fin de permitir la

preparacion de los diferentes platos con los niveles de calidad necesarios.

El personal debe ser preparado especiamente a fin de que asuman plenamente |os principios

de excelenciaen e servicio que se quiere implementar.

6.2.2. Costo para € Cliente:

El precio promedio por cubierto se esta fijando entre §/. 12 y 25 nuevos soles por plato,
tomando en cuenta que este es € precio promedio que predomina en la plaza, para los
restaurantes preferidos por € publico trujillano. Sin embargo, esto no determina que puedan
existir en la cartados o tres platos, que puedan superar este monto, ya sea por la complejidad

en su preparacion o por los ingredientes contenidos.

Como podemos observar, existe un sobreprecio con respecto a promedio del mercado que €
cliente debe pagar para obtener un servicio superior. Un cliente fidelizado est4 dispuesto a
pagar mas por un servicio que garantiza € cumplimiento de sus expectativas, que por otro

mas barato pero desconocido.

Ademés, en & camino del negocio se desarrollard descuentos y promociones que se
estableceran con socios estratégicos o s mplemente a nuestros clientes frecuentes, los cuales
obtendrén més beneficios gracias a su fideidad con € negocio.
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6.2.3. Conveniencia:

EL JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW, un lugar diferente por e tipo de
servicio que brindara, entretenida en su elaboracion y presentacion, dado que nuestro Chef
serd el protagonista mas importante del negocio, ya que tiene la mision de no solo realizar
innovadoras fusiones de la comida Peruana con la Japonesa sino a la vez ofrecer un
espectaculo nunca antes visto a nuestros clientes, haciendo uso del arte de la Plancha
Japonesa.

Otro de los puntos resaltantes del negocio, es que todo lo antes desc rito que ofrecera e
restaurante, es decir, € servicio de primera, la exquisita y exclusiva comida, e show
presentado y €l grato ambiente podré ser disfrutado por nuestros clientes pagando precios no
muy altos, ya que €l costo de los platos oscilan entre 12 y 25 soles en |la mayoria de los
casos, siendo bastante competitivo en el mercado y con la competencia indirecta que no
ofrece un producto ni servicio parecido en nuestra ciudad.

También se debe tener en cuenta que la ubicacion es ided, por ser en una de las
urbanizaciones mas tranquilas y de fécil acceso, todo esto acompafiado de la seguridad con la

que el local contaraen € horario de atencion.

6.2.4. Comunicacion
La estrategia de publicidad debe cumplir con dos objetivos:

e Reconocimiento de marca y fidelizacion de clientes: En la primera etapa se emplearén
herramientas de publicidad que permitan que € mercado conozca EL JALADITO
PERUCHO GOURMET SHOW vy su ubicacion. Se utilizara medios masivos de
comunicacion como las revistas de distribucion gratuit a Imagenes, Juergueando, Delfin
de Semana en €l caso de periddicos, también se publicitard en los principales hoteles de la
ciudad realizando alianzas estratégicas.

¢ Enunasegundaetapay luego de que EL JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW
sea reconocido en € mercado como una excelente opcidn, se comenzard a implementar
técnicas de Marketing Directo con € objeto de lograr 1a fidelizacion de los clientes. Los
datos de los clientes se obtendran de los que acudan a restaurante. La base de datos
contendra informacion acerca de datos personaes del cliente, fecha de cumpleafios y/o
aniversario. De esta manera esperamos entablar una relacion més personal con € cliente
para ofrecerle nuestros servicios y lograr una mayor fidelizacién del mismo hacia

NOSOtros.
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e También se hara uso de las redes socia es méas comunes en el entorno, ya que actualmente
se ha convertido en € medio mas visitado por los clientes potenciales. Promociones a

redizar:

a. Invitaciones
e Se repartira invitaciones a las empresas méas importantes de la ciudad (Bancos,
Mineras, Agroindustriales, Hoteles, etc.) para reaizar una presentacion de nuestro
servicio, € cua puede prestarse para reuniones laborales que ellos organicen.
e Setrabgjara con unabase de datos de clientes exclusivos, ya conocidosy refer idos.
b. Establecer una base de datos de clientes.
o Para determinar e grado de fidelidad y poderles enviar mensges, saudos y
felicitaciones en fechas especiaes.
o Conocer sus opinionesy sugerencias que puedan surgir acerca del servicio ofrecido

por NOsotros.

c. Convenios
o Descuento del 15% a turistas que provengan de las agencias de vigjes u hoteles
con €l que se mantenga alianza estratégica.
o Sedquilard e local exclusivamente alas empresas que deseen brindar banquetes a
sus clientes o reuniones internas, por este tipo de servicio se puede brindar un

precio especial, pero siempre contando con la garantia de nuestra atencion.

d. Obsequios
e Se obsequiaran mensual mente accesorios decorativos donde se proyecte la imagen

de nuestra marca “El Jaladito Perucho”, (polos, gorros, €tc.).

e. Publicidad visual y electroénica
e Banner, que estara colocado en nuestro local, interior y exterior.
e P4ginaWeb Oficia del local, donde se podra visualizar nuestra ubicacion, nuestras
instal aciones, realizar reservas, etc.
e Facebook, se publicardn las promociones del dia, € Maki del mes, imagenes del

restaurante, etc.

6.2.5. Posicionamiento del producto

El posicionamiento del proyecto se centrard basicamente en estrategias de diferenciacion en
lainnovacién de platos, la forma de prepararlos y sobre todo € medio que se usara para que
esto suceda, en este caso, los aimentos se prepararén en planchas japonesas y |os chefs se
encargaran de brindar un espectaculo en € proceso, ya que se realizardn maniobras frente a

los clientes.
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6.3. Equipo de Trabajo

6.3.1. Descripcion de Posiciones

Administrador: Responsable de planificar, organizar, dirigir y controlar y
eficientemente los recursos econdmicos, financieros, humanos y materiales del
restaurante.

Funciones:

Administracion genera del negocio.

Representante ante laley (RRLL).

Supervisar € trabajo detodo e equipo, tanto en & area de cocina, comedor.
Coordinar con e Contador los gastos del negocio.

Veificar € stock de materias en conjunto con € Chef.

Si lo ameritarealizar las compras y/o coordinar con |os proveedores.
Conjuntamente con € cajero hara el cuadre general al cierre del dia
Requisitos Técnicos.

Estudios técnicos o universitarios en la carrera de Administracion de Empresas
Tener dominio del idioma lngles en un nivel intermedio.

Minimo 3 afios ocupando puestos similares en Restaurantes u Hoteles.
Nivel avanzado en computacion e informética

Competencias:

Capacidad paradirigir grupo de personas.

Capacidad de Liderazgo

Capacidad de comunicacién

Integridad moral y ética

Cajero: Se encargara de mangjar las comandas recibidas por los mozos, emitir los

comprobantes de pago, asi como e manejo y cuadre de cgadiario.
Funciones:
Redlizar laaperturay cierre de cgjadiario

En caso fuera necesario y en duaidad con el administrador, r ealizar un arqueo a mitad en

horario de atencion.
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Registrar las comandas de pedidos que los clientes solicitan alos mozos.
Emitir la cuenta por mesa mediante boleta o factura, segin lo requiera el cliente
Requisitos:
Estudios superiores técnicos o universitarios en la carrera de administracion.
Tener experiencia en caja minimo un afio, de preferencia en empresas del mismo rubro.
Edad entre 25y 35 afios.
Conocimiento en computacion en un nivel intermedio.
Competencias.
Integridad Moral y ética
Capacidad de comunicacion
Capacidad paratrabajar bajo presion
o Chef:

Funciones: Su labor principa seré definir la oferta gastronémica, determinar y supervisar
la calidad de los insumos. Trabajara en la preparacion de los platos mas complicados,

gjecutando y supervisando la presentacion y calidad de los mismos.
Preparar los platos solicitados por los clientes
Readlizar actividades de entretencién a momento de la preparacién de sus comidas.

Coordinar con & Administrador e control de inventario de los materiales y la cal idad de

los productos.

Mantener comunicacion con los proveedores para asegurar la calidad de las materias

primas.

Requisitos:

Profesional en lacarrerade gastronomia

Experienciaminimay comprobada de 3 afios en prestigiosos restaurantes u hoteles.
Conocimientos de cocina Japonesa y fusion.

Contar con carnet de salubridad expedida por € Ministerio de Salud.

Edad entre 25y 40 afios

Competencias

Capacidad paratrabgjar bajo presion
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Capacidad de trabajo en equipo
Extrovertido y de excelente trato a cliente
Capacidad de planeamiento y organizacion

Avyudante de Cocina: Se encargan del trabgjo relacionado a la preelaboracion de los

platos (picado, cocido, etc.) y de redizar los trabagjos requeridos para €l almacenamiento

delosinsumos.

Funciones:

Trabajar en equipo con € chef principal

Redlizar la presentacion (servir y adornar) de los platos a servir
Asigtir en los requerimientos del Chef

Verificar €l stock de los materiales en mostrador y mantener todo organizado y listo para
ser utilizado.

Coordinar con e auxiliar de cocinalalimpiezay actividadesinternas.
Requisitos:

Estudios en la carrera de gastronomia

Contar con carnet de salubridad expedida por € Ministerio de Salud.
Edad entre 20y 30 afios.

Experienciade 1 afio en restaurante como ayudante de Chef

De preferencia sexo masculino

Competencias.

Capacidad paratrabgjar en equipo

Capacidad paratrabgjar bajo presion

Capacidad de trabgjar bgjo presion

Habilidad de trabajo en equipo

Capacidad de comunicacién

Auxiliar de Cocina: se encargan del almacenamiento de insumosy de proveer de estos d

persona de cocina. Iguamente se encargardn de las labores de limpieza, lavado y
eliminacion de basuras. Normalmente el asistente encargado de lavado y eliminacion de

basuras no entrard en contacto con losinsumos.
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Funciones:

Encargado de realizar las actividades de cocina interna, como € lavado, dmacengje, etc.

previasa proceso de cocina

Mantener los utensilios ordenadosy limpios, listos para su uso

Asistir a Chef y asistente en labores menores de cocina

Requisitos:

Contar con un 1 afio minimo realizando |abores similares en otros restaurante u hoteles
Contar con carnet de salubridad expedida por € Ministerio de Salud.

Edad entre 20 y 25 afios

Competencias:

Capacidad paratrabajar bajo presion y en equipo.

e Mozos: Se encarga de la preparacion y limpieza de las mesas de su sector, cuidando que
no falten utensilios y que las mesas estén perfectamente arregladas. Toma el pedido de
cliente, debiendo encargarse de suministrar lo solicitado reponiendo los elementos que asi

lo requieran.
Funciones:

Recepcion de los clientes y rpida ubicaci 6n de los mismos en los ambientes del

restaurante.

Tomar nota de los pedidos realizados por los clientes.

Hacer seguimiento de los pedidosy cuentas de los clientes a su cargo.
Requisitos:

Contar con secundaria completa como minimo.

Edad entre 25y 35 afios

Experienciaminimade 1 afio en restaurantes u hoteles.
Competencias:

Excelentetrato a cliente

Vocacion de servicio

Capacidad paratrabajar bajo presion

Br. Carla Vanesa Mendoza Povis Pagina 126



LLII EL OALADITO PERUCH)

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE GOORMET SHOW

Laureate International Universities

6.3.2. Proceso de Reclutamientoy Seleccion

El persona que ocupe € puesto de Chef que formara parte del equipo sera referido por
expertos o conocedores del negocio, de igual manera a ser convocados pasaran por una serie
de pruebas de degustacion de los platos que mayormente son sus atractivos en los lugares
donde trabgjaron, todo esto supervisado por la empresa Consultora en RRHH Adecco,
guienes por los servicios prestados cobran $/2,000.00 nuevos soles. En caso en € tiempo se
necesite personal se recurrira a los ingtitutos de gastronomia a quienes se les solicitara la

relacion de sus alumnos mas sobresalientes.

6.3.3. Plan de Desarrollo de Personal y Monitoreo

Se contratara personal con experiencia en la atencion de un restaurante, y ya que cuenta con
los conocimientos obtenidos en las escuelas de gastronomia, se le brindard una induccion y
capacitacion constante, la cual estara a cargo de la empresa Adecco, quienes les darén un
mayor alcance sobre las técnicas de atencidn, manejo de situaciones dificiles y otras que
suelen acontecer en este tipo de negocios. Se buscara principalmente en las capacitaciones,

reforzar |o siguiente:
e Interiorizar, nuestramisién, vision, reglamento interno y fortalecer los valores.

e Preparacion dedl ment y las diferentes variantes que se redizardn, puesto que la

caracteristica mas importante del Restaurante seralainnovacion.

El programa de induccion a los trabgjadores sera otorgado por la misma Consultora

encargadade la seleccidn, € cual tiene un costo de /500.00 nuevos soles.

Las capacitaciones que se realizarédn en el afo 0 segin se crea conveniente tienen un costo

adicional de S/850.00 nuevos soles.

6.3.4. Politica salarial y Fijacion de Sueldos.

e Lapolitica salaria, sera la vigente en e medio, con incentivos por cumplimiento de

metas que setrace €l restaurante.
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L OALADITO PERUGHO
GOORMET SHOW

PRESUPUESTO DE GASTOS DE PERSONAL Y SERVICIOS DE TERCEROS

N°® de Sueldo
Trabajadores  Mensual

Beneficios
CcTS Sociales Sueldo Total Sueldo Anual

1,500.00

750.00
Auxiliar de Cocina

MANC DE OBRA DIRECTA (Comedor)
Mozos

O DE OBRA INDIRECTA
ADMINISTRACION

Administrador

Cajero

SERVICIOS POR TERCEROS
Asesoria Contable

Vigilancia

1.900.00
750.00

300.00
750.00
TOTAL SUELDO ADMINISTRATIVOS

Cuadro N°32: Presupuesto de Gastos de Per sonal
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CAPITULO VII
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7. Capitulo VII: Estudio de Costos
7.1. Inversiones

7.1.1. Inversiones en Activo Fijo:
En € cuadro de Inversiones de Activo Fijo incluimos toda la maguinaria, equipo y
mobiliario que servira para poner en marcha el proyecto, la cual suma €l importe de §/35,
667.00 Nuevos Soles.

INVERSIONES EN ACTIVO FIIO (NUEVOS SOLES)

24,965
Maquinaria y Equipo 12,597
Cocina 6 hornillas 1 505,47 508.47
Horno de un cuerpo 1 1.634.92 1,694.92
Camara congeladora 2 33814 676.27
Refrigeradora 1 33136 831.36
Plancha 1 3.558.32 3,559,322
Horno Microondas 2 210z 422.03
Campana extractora 1 53305 533.05
Extintores 3 67.80 203.39
Tangue de gas [Instalacien)® 1 1.525.42 1,525.42
Equipos de Procesamiento de Datos 3,008.47
Impresora 1 211.86 211.86
Computadora 2 1,382.31 2,796.61
Maobiliario 9,364.41
Mesas para 4 i 76.27 533.50
Mesa para 12 1 152.54 152.54
Sillas o 3380| 2,372.88
Manteles 50 1271 1,016.85
Mastrador 1 32.20 32.20
Caja Registradora 1 1,271.19 1,271.159
Estante 4 25424 1,016.55
Archivador 2 211.86 423.73
Sillas de aficing 2 E9.32 118.64
Escritorio 4 381.36 1,525.42

Cuadro N°33: Inversiones en Activo Fijo

7.1.2. Inversiones en Activo Intangible
A continuacion se detalla los gastos que se redizardn antes del inicio de operaciones del

negocio, los cuales suman el importe de S/34, 748.00 Nuevos Soles.
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7.1.3. Inversion en Capital de Trabajo
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INVERSIOMES EN ACTIVO INTANGIBLE (MUEVOS SOLES)

INTANGIBLES 34,748
Gastos Pre Operativos 25,269.07
Menaje y Equipamiento Menor 1 1109958 11,099 58
Lanzamiento/inaugurocion 1 6, 779.66 6, 779.66
Software - Paging Web 1 1,43373 1,4323.73
Reclutamiento y Seleccidn de Personal 1 2,415.25 2,415.25
Remodelocion del Local 1 3,050.85 3,050.85
Capacitacion inicial 1 500.00 500.00
DERECHOS Y OTROS 9,478.51
Estudic de Pre-Factibilidad 1 127119 127119
Constitucion y Organizacion de Empresa 4320791 4720791

Inscripcion a DIGESA 1 1,800.00

Constitucion de Empresa 1 1,331.88

Licencias Municipales 1 251.00

libros de Planillas 1 7450

Litros de Contabilicdad 1 92.00

Registro de Marca 1 658.53
Plan HACCP 1 3,813.56 3,813.56
Imprevistos 2% 2% 18585 185.85

El capital de trabajo que se esta considerando corresponde a un periodo de 2 meses, al cud
denominamos periodo de desfase. El tota de Capital de Trabgo sin IGV es $/90,160.00

Nuevos Soles.

INVERSION Y REINVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

(En nuewos soles)

Costos de Produccion 432,037 451,758 453,781 504,354 525,334
Gastos Administrativos 36,356 33,801 106,507 106,507 106,507
Gastos de Ventas 12,475 12,475 14,475 12,475 12,475
Total de Costos y Gastos 540 958 564 064 604, 763 623,316 644 _316
Variaciones del Capital de Trabajo 540,955 23,106 40,693 18,554 20,933
Factor de Desface 21z

TOTAL SIM 1GV 90160 3,351| E,?B3| 3.092 3.500 0

Cuadro N°35: Inversién y Reinversion d e Capital de Trabajo
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A continuacion se detdla a través de un cuadro resumen € total de las inversiones con y sin
IGV:

RESUMEN DE LAS INVERSIONES

[En nueves soles)

Activo Fijo 24,969 29,464
Activo Intangible 34,748 41,002
Capital de Trabajo Inicial 90,160 100,793
TOTAL 145,377 171,264

Cuadro N°36: Resumen delnversiones

7.2. Costosy Gastos Proyectados
7.2.1. Materia Prima Directa
El cuadro de Materi ales Directos muestra las cantidades y precios unitarios de cada insumo
necesario para la preparacion de los platos descritos. En e caso de los Maguis de Seco de
Res, € plato tiene un costo de S/ 2.82 nuevos soles, los Maquis de Adobo de Cerdo S/4.56
nuevos solesy los Maguis ala Huancaina S/1.54 nuevos soles.

PRESUPUESTO DE MATERIALES DIRECTOS

(En nuevos soles)

SERVICIOS

COMIDA 100% 17,443 18,539 19,659 20,803 21,971
Magquis de Seco de Res 42% 7,326 7,786 8,257 8737 9,228
Maquis con Adobo de Cerdo 27% 4710 5,006 5,308 5617 5,932
Maquis a la Huancaina 31% 5,407 5747 6,054 6,445 6,811
BEBIDAS 17,443 18,539 19,659 20,803 21,5972
Vino 50% g722 0,270 0,230 10,402 10,986
Cerveza 26% 4,535 4820 5,111 5,409 5,713
Gaseosas - Afua 24% 4186 4445 4718 4843 5,273
Total de Servicios 100% 34,886 37,078 39,318 41,606 43,943

Cuadro N°37: Presupuesto de Materiales Directos
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PRESUPUESTO DE MATERIALES DIRECTOS POR PLATO

[En nuevos soles)

1, JALADTTO PEROCH0

CARMNE OE RES 1.00Kg 13.00
CEEOLLA 0.20Kg 2.00
TOMATE 0.10Kg 2.00
Maquis de Seco de Res =AL 0.03 kg 1.99
CULANTRO 1.00Kg 0.50 2,82
FAFA 1.00Kg 1.30
AOEREZOS 1 Und 0.70
TOTAL 16.63
LOMO OE CERDO 1.00Kg 20.00
VINAGRE 1TZ 0.80
ACEITE 0.50TZ 7.00
Maquis con Adobo de Cerdo A0S 100Ke 5.00
CarAng MaLIoD 1.00Kg 0.15
ACHIOTE MOLIDO 1.00Kg 0.20 456
CHICHA DE JORA 2TZ 0.50
ADOEREZOS 1 Und 1.50
TOTAL 26.93
FAFA 0.45Kg 1.80
HUEYD 1.00Kg 4.40
GUESOFRESCO 0.15Kg 4.00
. : AJIESCABECHE 040 Kg 3.00
Maquis a la Huancaina
LECHE 0.25Kg 1.50 1.54
ACEITE 0.12 Kg 7.00
ACEITUNA 0.02 Kg 12.00
GALLETA 1 Und 0.60
TOTAL 9.07
Cuadro N°38: Presupuesto de M ateriales Directos por Plato
PRESUPUESTO DE MATERIALES INDIRECTOS
[En nuevos soles)
Electricidad 60.00% 3,600 3,826 4,057 4,293 4,535
Agua 40.00% 2,400 2,551 2,705 2,862 3,023
TOTAL MATERIALES 10:0% 6,000 6,377 6,762 7,156 7,558

Cuadro N°39: Presupuesto de Materiales I ndirectos

7.2.2. Mano de Obra Directa
El monto total estimado por Mano de Obra Directa asciende a §/118,703.00 nuevos soles,

esto incluye €l area de Cocinay Comedor.

GOORMET SHOMW &
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PRESUPUESTO DE GASTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

[En nuevos soles)

GOURMET SHOW

MANC DE OBRA DIRECTA (Cocina)

Chef 1,500.00 150.00 135.00 1,785.00 24,5950 49,980.00
Ayudante de Cocing 750,00 75.00 &7.50 B92.50 12,455 12,495.00
Auxiliar de Cocina 675.00 67.50 60.75 BD3.25 11,246 22,491.00
MANC DE OBRA DIRECTA (Comedor}

Mozos 675.00 67.50 B0.75 B03.25 11,246 33,736.50

Cuadro N°40: Presupuesto de Gastosde MOD

Los gastos de Personal Administrativo ascienden a S/65,749.00 nuevos soles, para ambos

cuadros incluye los beneficios social es segn ley que le corresponde a cada trabaj ador.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO

|En nuewvaos soles)

Administrador 1,900.00 19000 171.00 2,261.00 31,654 31,654.00
Cajero 750.00 75.00 67.50 89250 12,495 | 12,495.00
SERVICIOS POR TERCEROS
vigilancia 750.00 750.00 9,000 | 18,000.00
Cuadro N°41: Presupuesto de Gastos de Personal Administrativo
Cuadro resumen de los gastos de Persona proyectado para los cinco afios del proyecto. La

sumatotal en el primer afio asciende a $/184,452.00 nuevos soles.

{En nuevos soles)

PRESUPUESTO TOTAL DE PERSONAL

Mano de Obra Directa 84,966 84 966 93,463 93,463 93,463
Mano de Obra Indirecta 33,737 33,737 37,110 37,110 37,110
Administracion 65,749 65,749 72,324 72,324 72,324
Ventas

TOTAL 184,452 184,452 202,897 202,897 202,897

Cuadro N°42: Resumen Presupuesto de Personal
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7.2.3. Costosy Gastos I ndirectos de Fabricacién
Para la puesta en marcha del proyecto se realizardn los siguientes costos indirectos de

1, JALADTTO PEROCH0
GOURMET SHOW

fabricacion: aguay luz, los cuales suman S/6,000.00 nuevos soles.

GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
[En nuevos soles)

Electricidad B0.00% 3,600 3,826 4,057 4,793 4535
fgua 40.00% 2,400 2,551 2,705 2,862 3,023
TOTAL MATERIALES 100% 5,000 6,377 6,762 7,156 7,558

Cuadro N°43: Gastos I ndirectos de Fabricacion

7.2.4. Gastosde Administracion
Los gastos administrativos proyectados en e horizonte del proyecto ascienden a S/

96,386.00 en €l primer afio, sumando estos en € quinto afio S/ 106,507.00 nuevos soles.

En estos gastos tomamos en cuenta todos |os Utiles de escritorio, la capacitacion inicia que

se brindard a los trabgjadores, los uniformes de los empleados, servicios de internet y

teléfono, y otros detallados a continuacion:

PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

[En nuevos soles)

Utiles de Escritorio 1,347 1,347 1,347 1,347 1,347
Utiles de Limpieza 1,034 1,034 1,034 1,034 1,034
Sueldos 65,749 65,749 72,324 72,324 72,324
Plan de Capacitacian 2,415 2,415 2,415 2,415
Uniformes BOOD BOOD BOO BOO BOO
Alguileres de local 24,000 24 000 24,000 24 000 24,000
Mantenimiento y Reparacion del Local g32 g32 g32 g32
Teléfono e Internet 1,566 1,566 1,566 1,566 1,566
Imprevistos 2% 1,890 1957 2,088 2,088 2,088
TOTAL SIM GV 96,386 99,801 106,507 106,507 106,507

TOTAL CON 1GV 101,561 105,578 112,284 112,284 112,284

GV 5175 5777 &TIF 5777 5777

Cuadro N°44: Presupuesto de Gastos Administrativos
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7.2.5. Gastosde Ventas

En los gastos de ventas se toma en cuenta |0 que se pagara por la publicidad, eventos

realizados por inauguraci 6n del restaurante.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTA

[En nuevos soles)

Publicidad y Marketing
Publicidad 7,390 7,350 7,390 7,350 7,390
Actividades y Eventos 5,085 5,085 7,085 5,085 5,085
Merchandising -
TOTAL SIM 1GV 12,475 12,475 14,475 12,475 12,475
TOTAL COM IGV 14,720 14,720 17,080 14,720 14,720
GV 2,245 2,245 2,605 2,245 2,245

Cuadro N°45: Presupuesto de Gastos de Ventas

En € siguiente cuadro, se detala la totalidad de costos de produccidn, siendo estos. los
materiales directos e indirectos y la mano de obra directa e indirecta. La suma de los costos

asciende a §/ 432,097.00 nuevos soles en € primer afio y S/ 525,334.00 en € afio cinco.

PRESUPUESTO TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION

[En nuevos soles)

COSTOS DIRECTOS
Materiales Directos 307,394 326,709 346,446 366,606 387,203
Mano de Obra Directa 84,066 B4 0966 03,463 03 453 03,463
COSTOS INDIRECTOS
Materiales Indirectos 6,000 6,377 6,762 7,156 7,558
Mano de Obra Indirecta 35,737 33,737 37,110 37,110 37,110
TOTAL SIM 1GV 432,097 451,788 483,781 504,334 525,334
TOTAL CON GV 488,508 511,744 547,358 571,612 596,391
IGV 56,411 50,955 63,577 67,277 71,057

Cuadro N°46: Presupuesto Total de Costos de Produccién
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7.2.6. Depreciacion del Activo Fijo
7.2.7. Amortizacion de Intangibles

1, JALADTTO PEROCH0
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DEPRECIACION DEL ACTIVO FLJO Y AMORTIZACION DE INTANGIBLES

(En nuevos sales)

INTAMGIBLES 34,748 4,730 4,730 4,730 4,730 4,730 11,100
Gastos Pre Operatives 25,269 2,834 2,834 2,834 2,834 2,834 11,100
Estudio de Pre-Factibilidad 1,271 254 254 254 254 254 -
Constitucion y Organizacion de Empresd 4,208 B42 B42 B42 B42 B42

Plan HACCP 3,814 763 763 763 763 763

Imprevistos 2% 186 37 37 37 37 37

TANGIBLES 38,067 2,068 2,068 2,068 2,068 2,068 21,727
Maquinaria y Equipo 12,597 1,302 1,302 1,302 1,302 1,302 6,087
Menaje y Equipamiento Menor 13,098 13,098
Equipos de Procesamiento de Datos 3,008 602 602 602 602 602

Mobiliario 9,364 164 164 164 164 164 B,542
TOTAL 72,815 6,798 6,798 6,798 6.798 6,798 38,827
ACUMULADO 6,798 13,595 20,393 27,190 33,988

Cuadro N°47: Depreciacion del Activo

7.3. Financiamiento

7.3.1. Estructura de Capital

Fijoy Amortizacion de I ntangibles

LaEstructura de Capital esta conformada de la siguiente manera

ESTRUCTURA DE CAPITAL

[En nuevos soles)

Aporte Propioc 119,285.00 70.00%
Préstamo 51,379.28 30.00%
Inversign Total 171,264.28 100.00%

Cuadro N°48: Estructura de Capital

En el presente cuadro se observaque e 70% del Capital serd aportado por |os accionistas del

negocio, lo cual implica que no se incurrira en gastos financieros atos. El 30% restante que

asciende a S/ 55,166.00 nuevos soles serd financiado por una entidad financiera a eleccion,

tomando en cuenta latasa mas conveniente en € mercado.
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7.3.2. Alternativa de Financiamiento Externo
Se evaluo varias opciones de financiamiento en los diversos bancos del medio para escoger
la més econdmicay no perjudique e proyecto de manerafinanciera. S6lo se tomd en cuenta
|as tasas de interés para Capital de Trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO

BANCO TASA
BEBVA 31.59%
Scotiabank 32.46%
Financiero 22.00%
BCP 31.99%
CMACT 35.01%

Cuadro N°49: Tasasde Interéspara Capital de Trabajo

7.3.3. Eleccion de Fuentes de Financiamiento
Luego de evaluar las tasas existentes se optd por escoger la del Banco Financiero ya que
tiene latasa més barata del mercado.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO ELEGIDA: BANCO FINANCIERO

Para Capital de Trabajo 51,379.28 51,379.28
Pericdos [afios): 3 3
Taza Mensual: 1.67% 1.90%,
Costo Efectivo Anual: 22.00% 25. 295,

Cuadro N°50: Eleccion de Fuente de Financiamiento

7.3.4. Amortizacién de Deuda
Dada la cantidad del préstamo y fijada la tasa de interés en un plazo de 3 afios, la cuota
calculada por afio asciende a §/28,384.00 nuevos soles a unatasa de 25.29% e fectiva anual .

AMORTIZACION DE DEUDA - PLAN FINANCIERO

[En nuevos soles - En términos nominales)

Intereses 12,996 5,596 5,337 - -
Amaortizacion 13,440 16,840 21,099 - -
Saldo 37,933 21,099 [H] - -
Cuota 16,436 26,436 26,436 - -

Cuadro N°51: Plan Financiero-Amortizacién de Deuda
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7.4. Ingresos Proyectados
7.4.1. Ingresos por Ventas

Para obtener los ingresos me basaré en |as estimaciones de ventas realizadas por afio con los

respectivos precios cobrados por cada pl ato (muestra).

PRESUPUESTO DE INGRESOS

[En nuevos soles)

1, JALADTTO PEROCH0
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Maquis de Seco de Res 136,586 145,163 153,944 162,893 172,047
Maquis con Adobo de Cerdo 99,788 106,059 112,458 119,004 125,678
Maquis a la Huancaina 87,062 92,536 98,124 103,840 109,669
Vino 280,495 307,685 326,273 345,260 364,661
Cerveza 19,055 20,253 21,476 22,726 24,003
Gaseosas ¥y agua 10,554 2,131 14,154 3,495 9,603
TOTAL SIN IGV 642,541 673,827 726,429 757218 805,661
TOTAL CON IGV 758,198 795,116 857,187 893,517 950,680
Cuadro N°52: Presupuesto de Ingresos
7.4.2. Recuperacion del Capital de Trabajo
Se detalla a continuacién en € siguiente cuadro:
RECUPERACION DEL CAPITAL DE TRABAJO
[En nuevos soles - Incluye IGV)
Capital de Trabajo Inicial -100,798
Capital de Trabajo Incremental 4542 7,447 3,649 4,130
Recuperacion del Capital de Trabajo 120,566
Cuadro N°53: Recuperacion de Capital
7.4.3. Valor de Desecho Neto
El valor residua al termino del quint o afio asciende a S/ 8,153.00 nuevos soles.
VALOR DE DESECHO
[En nuevos soles - Incluye IGV)
Valor Residual B, 153
Cuadro N°54: Valor de Desecho
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CAPITULO VIII
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8. Capitulo VIII: Evaluacion Econdmica
8.1. Supuestos Generales
Se trabajara con los siguientes datos para realizar la evaluaci 6n econémica del proyecto, en la
mayoria de los casos informacion tomada de péaginas de gobierno asi como también
estimaciones propias.

SUPUESTOS
Inflacién Anual*® 270%
Crecimiento Poblacional 1.22%
Impuesto a la Renta 30.00%
GV 18.00%
Beneficios Sociales 4 00%
CTS 10.00%
Tipo de Cambio 2.80
Incremento de Sueldos *** 10.00%
Mumero de Sueldos al Afio 14
Plan de Participacion B0.00%
Crecimiento del Proyecto 4.00%
Reduccian del Precio 0%
Elevacion de Costo Total 0%
Imprevistos 2%
Factor de Capital de Trabajo 2112
Ventas a Contado 100%
Compras a Contado 1003

* Inflacion al 2010
#** En el ofio 3

Cuadro N°55: Cuadro de Supuestos

8.2. Flujo de Caja Proyectado
8.2.1. Flujo de Caja Operativo

FLUIO DE CAJA OPERATIVO

(en nuevos soles)

TOTAL DE INGRESOS 758,193 795,116 857,187 853,517 950,630
Costos de Produccion -488,6508 -511,744 -647,358 -571,612 -5896,391
Gastos Administrativos -101,561 -105,578 -112,284 -112,284 -112,284
Gastos de Ventas -14,720 -17,080 -14,720 -14,720
Impuesto General a laz Ventas -53,311 -58,757 -61,000 -67,183
Impuesto a la Renta -30,850 -34,481 -38,131 -45,364
TOTAL DE EGRESOS -674,302 -716,242 -769,981 -797,747 -836,943
FLUIO OPERATIVD 4] 23,896 78,874 27,206 95,771 113,737

Cuadro N°56: Flujo de Caja Operativo
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En € cuadro anterior se detalan los ingresos y sdlidas de efectivo que demandara

proyecto en sus actividades a g ecutar.

8.2.2. Flujo de Capital
El presente cuadro de Flujo de Capital estd compuesto por las sdlidas de efectivo que
realizara € proyecto cada afio en e desarrollo de sus actividades. Toda esta suma esta
compuesta por lainversién realizada en e activo fijo, capital detrabajo e intangibles, la cua

asciende a S/ 126,201.00 nuevos soles.

FLUMD DE CAPITAL
[en nuevos soles)
Inversign en Activo Fijo -21,075
Inversign en Intangibles -30,445
Capital de Trabajo Inicial -100,798
Capital de Trabajo Incremental -4 542 -7,447 -3,648 -£.130 1]
Recuperacion del Capital de Trabajo 118,351
Walor Residual 7,850
FLUO DE CAPITAL -152,318 -4,647 7,447 -3,649 -4,130 126,201

Cuadro N°57: Flujo de Capital

8.2.3. Flujo de Caja Econdmico
En e Flujo de Cga econdmico se detalan las saidas de efectivo que se redlizaron para

implementar el proyecto, descontando |os costos y gastos generados.

FLUIO DE CAJA ECONOMICO
{en nuevos soles)
Flujo de Capital -152,318 -4, 542 -7,447 -3,6459 -4,130 126,201
Flujo Operativo 0 83,896 78,874 87,206 95,771 113,737
FLUIO DE CAJA ECONOMICO -152,318 759,354 71,427 83,557 51,641 235,933

Cuadro N°58: Flujo de Caja Econémico

8.2.4. Flujo de Deuda
En e siguiente cuadro se detallan los flujos de deuda que se tendra que pagar, conformadas

por laamortizacion con sus respectivos intereses.
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FLUIO DE DEUDA - EVALUACION FINANCIERA
[En nuevos soles)

Saldo Inicial 51,379 51,379 37,939 21,099 o o

Amortizacign -13,420 -16,840 -21,009 o o

Interés -12,996 -9,596 -5,337 o o

Escudo Fiscal 3,895 2,879 1,601 o o

Saldo Final 51,379 37,939 21,099 (4] o o

[a) PRINCIPAL + INTERESES® 51,379 -22,537 -23,557 -24,835 o o

Cuadro N°59: Flujo de Deuda
+Los intereses contemplan la deduccién del escudo fiscal.

8.2.5. Flujo de Caja Financiero
El flujo de Caja Financiero esta compuesto por los flujos netos de efectivo sin considerar los

pagos de la deuda.

FLUID DE CAJA FINAMNCIERD
[en nuevos soles)
Flujo de Caja Econdmico -152,318 78,354 71,427 83,557 91,641 235,938
Desembolso de 51,379 -22,537 -23,557 -24 835 a a
FLUIO DE CAJA FINANCIERO -100,938 56,817 47,870 58,722 51,641 235,938

Cuadro N°60: Flujo de Caja Financiero

8.3. Determinacion dela Tasa de Descuento
8.3.1. Costo de Oportunidad de Capital

DETERMIMACION DEL COK PARA CADA ARD
[en nuevos soles)

Deuds 51,379.28 37,939.06 21,099.26 0.00 0.00 0.00

Capital 119,885.00]  119,885.00 119,385.00| 119,885.00| 119,885.00 119,885.00

Beta Apalancado 1.57 1.48 136 1.21 1.21 1.21

| 11.98% 11.39%| 11783  1165%]  11esm] 1165w
11.77%

Cuadro N°61: Costo de Oportunidad de Capital

El Costo de Oportunidad del Capital para e inversionista se obtiene a través del modelo
economico del CAPM.
El COK promedio del proyecto es 11.77% en los cinco afios.
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8.3.2. Costo Promedio Ponderado de Capital
En este puno se considerara la deuda y e capital, obteniendo un costo promedio ponderado
del capita de 12.45%.

CALCULO DEL COSTO PROMEDIO PONDERADO DE CAPITAL
{en nuevos soles)

Deuda 51,379 37,939 21,099 ] 1] 1]
Capital 119,885 119,885 119,885 119,885 119,885 119,885
Costo Promedio Ponderado de Capital 13.55% 13.19% 12.65% 11.77% 11.77% 11.77%
CPPC Promedio 12.45%

Cuadro N°62: Costo Promedio Ponderado de Capital

8.4. Estados Proyectados
8.4.1. Balance general

BALAMCE GENERAL PROYECTADO

[En nuevos soles)

Activa 171,264 225,826 268,463 313,685 386,643 469,242
Caja y Bancos 100,798 162,157 211,592 263,612 343,367 432,763
Clientes 4] a a 4]

Total Activo Corriente 100,798 162,157 211,592 263,612 343,367 432,763
Active Fijo 259,464 27,396 25,328 23,260 21,192 15,124
Intangibles 41,002 36,273 31,543 26,813 22,084 17,354

Total Activo Mo Corriente 70,466 E3,669 56,871 50,073 43,276 36,478

Pasivo y Patrimonio 171,264 225,826 268,463 313,685 386,643 465,242

Pasivo 51,379 48,688 31,848 10,749 10,749 5,505
Proveedorss a a a a
Tributos 10,749 10,749 10,749 10,749 5,505

Total Pasivo Corriente 1] 10,749 10,749 10,749 10,749 5,505
Devda a Largo Plazo 51,379 37,239 21,099 [H] [H] [H]

Total Pasivo Mo Corriente 51,379 37,935 21,099 [4] [4] [4]

Patrimonio 119,885 177,138 236,614 302,936 375,854 455,736
Capital secial 115,885 115,885 115,885 115,885 115,885 115,885
Reserva Legal Q 5,725 12,261 19,928 28,826 35,644
Utilidades acumuladas [t] 51,527 104,468 163,123 227,183 300,207

Cuadro N°63: Balance General Proyectado

Para que una empresa pueda funcionar sin tener que atravesar problemas econdémicos y/o
financieros debe mantener el sddo de efectivo y de inventarios necesarios, todo esto

reflgado en € Balance General que debe realizarse anualmente por el bien de laempre sa.
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8.4.2. Estado de Gananciasy Pérdidas
En e Estado de Ganancias y Pérdidas se refleja € resultado del gercicio, mostrandonos la
utilidad que se espera obtener por afio, en este caso se muestra una utilidad bastante atractiva

para€el inversionista

ESTADO DE GANANCIAS ¥ PERDIDAS PROYECTADO
[En nueveos soles)

Ventas Netas 642,541 673,827 726,429 757,218 205,661
Costo de Ventas -432,087 -451,788 -483,781 -504, 334 -625,334
Utilidad Bruta 210,444 222,039 247,649 252,884 280,327
Gastos Administrativos -9g,386 -99,801 -106,507 -106,507 -106,507
Gastos de Ventas -12,475 -12,475 -14 475 -12,475 -12,475
Utilidad Operativa 101,583 109,764 121,667 133,902 161,345
Depreciacion Activo Fijo -2,068 -2,068 -2,06 -2,068 -2,068
Amortizacion Intangibles -4.730 -4.730 4730 -4.730 -4.730
UAII 94,785 102,966 114,369 127,104 154,548
Gastos Financieros -12,996 -3,596 -5,337 a Q
Utilidad Antes de Impuestos 21,789 93,370 109,532 127,104 154,548
Impuesto a la Renta 30% -24,537 -28,011 -32,860 -38,131 -45,364
Reserva Legal 10% -5,725 -6,536 -7,667 -8,897 -10,818
Tasza de Dividendos 0% 10% 15% 20% 25%
Entrega de Dividendos a -5,882 -13,351 -16,015 -24,341
Utilidad Neta 51,527 52,941 58,655 64,061 73,024

Cuadro N°64: Estado de Gananciasy Pérdidas

8.5. Rentabilidad
8.5.1. Indicadores de Rentabilidad
El VANE para el proyecto asciende a S/ 224,179.00 nuevos soles, deducido del flujo de caja
y €l valor neto actualizado. La TIRE del proyecto es 52.47%.
El VANF es S 219,431.00 nuevos soles, lo que indica la rentabilidad del proyecto,
incluyendo el financiamiento del préstamo. La TIRF del proy ecto es 62.54%.

INDICADORES DE RENTABILIDAD
[en nuevos soles y %)

WANE 224,179 196,220
Wacc

WANF 219,431 192,064

TIRE 52.47% 48.46%

TIRF 62.54% 58.27%

Cuadro N°65: Indicadores de Rentabilidad

8.5.2. Punto de Equilibrio para & Horizonte del Proyecto
El Punto de Equilibrio promedio del proyecto en servicios es 24,396 y en ventas asciende a
S 426,151.00 nuevos soles.
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PUNTO DE EQUILIBRIO A LO LARGO DEL PERIODO DE EVALUACION

[En nuevos soles)

GOURMET SHOW

20M 201z 2013 2014 2015
Costos Fijos 128,654| 128,669 133,116 125,779 125,779 128,400
Costos Variables 432,097 451,783 483,781 504,334| 525334 479,467
Produccién 34,856 37,078 39,318 41,606 43,943 39,339
Costo Variable Medio 12.39 12.13 12.30 12.12 11.85 12.19
Costos Totales 560,751 580,453| 616,897 630,114 651,113 607,867
Ingresos Totales 618,004| 645,816 693,570 719,087 759,297 687,155
Precio Medio 17.71 17.42 17.64 17.28 17.28 17.47
PEServicios 24,183 24,555 24,928 24,376 23,598 24,337
PEVentas 428,284 427,752 439,732 421,215 407,780 424,901

Cuadro N°66: Punto de Equilibrio

Millares
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233 12,280 24,327 36,374 43,421

Gréfico N°4: Punto de Equilibrio

8.5.3. Periodo de Recuperacién de Capital

El tiempo en el cual serecuperard el capitd invertido es 2 afiosy 5 meses.

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

[En nuevos soles)

Flujo de Caja Econdmico -152,318 79,354 71,427 83,557 91,641 239,938
Flujo de Caja Econdmico Actualiz. 70,570 56,470 58,747 57,258 133,412
Saldo -152,318 -81,748 -15,278 33,469 90,767 224,179

Cuadro N°67: Periodo de Recuperacion del Capital

8.6. Andlisis Sensibilidad
8.6.1. Variablesde Entrada
Si laempresa se viera forzada a reducir € precio de los platos, debido a una baja aceptaci 6n
del precio, € efecto sobre el VaneRed seria
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| 118,525 87,447 56,369 40,830 -6,183

Cuadro N°68: Analisisde Sensibilidad

Comentario:

Si la empresa se viera forzada a reducir su precio en més de 12.63%, en cada uno de sus
servicios, el Vane Real seriainferior acero con lo que e proyecto resultariaNO VIABLE
Administracion del Riesgo: Para enfrentar este posible fendmeno se buscaria negociar con
los proveedores y empleados, |a reduccién de costos e integrar otro segmento a mercado

objetivo.

8.6.3. Analisis Multidimensional
Si laempresa se enfrenta a una el evacidn de los costos de produccidn, por mala negociacion
con los proveedores, € efecto sobre el VaneRea seria

| 92,734 22,386 72,037 51,688 11,832

Cuadro N°69: Andlisis Multidimensional -Variable 1
Comentario:
Si se devan los costos de produccion (materides + mano de obra) en més de 18.96%, €
proyecto resultariaNO VIABLE.
Administracion del Riesgo: Para enfrentar dicha situacion se buscaria elevar € precio en
forma compensatoria

Si laempresa no lograra la penetracion de mercado planificada, € efecto sobr e e VaneRed

seria

| 196,220(  151,385| 106,575 61,717

Cuadro N°70: AnalisisMultidimensional -Variable 2

Comentario:

El proyecto quiebra ante una reduccion en la penetracién del m ercado objetivo debajo del
58.33%

Administracion del Riesgo: Para enfrentar este posible fendmeno se buscar ia integrar otro
segmento a mercado objetivo.
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8.7. Factores Criticos de Riesgo y Exito
8.7.1. Descripcion

Riesgo:

- Ingreso de nuevos restaurantes que ofrezcan un servicio igua o agregado con precios por
debgjo del mercado.

- Ladededtad a la marca por parte de los clientes, quienes en muchos casos son muy
volubles en sus gustos y preferencias, dejandose atraer por lanovedad o costos més bajos.

- Fatadeinterés por parte de lademanda.

Exito:

- Crecimiento econdmico del pais, lo cual generaria mejores niveles de ingresos.

- Posicionamiento del negocio por ser pioneros en la puesta en marcha del proyecto.

- Lagran acogidadel servicio por parte delos clientes

- El sector gastrondmico posee muchas ventajas en comparacion con |os demas sectores, ya
gue en la mayoria de los casos tiende al éxito mientras ofrezcas un buen producto y

excelente servicio.

8.7.2. Plan de Contingenciasy Aseguramiento
- Preparar |as cartas de alimentos con anticipacion para no quedar desabastecidos deidess.
- Mangar la relacion de nuestros mejores clientes y los frecuentes para mantenerlos
fidelizados con el negocio y de esaforma puedan atraer nuevos clientes.
- Mantener excelentes relaciones con |os proveedores y socios estratégicos, para asegurar
la recomendacion y la calidad de nuestros productos, para que nunca se vea af ectado €

negocio.
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CAPITULO IX
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Capitulo I X: Conclusiones

1.- El mercado objetivo definido para € proyecto es 21,804 personas en e primer afio de actividades y

parad ultimo afio de horizonte se estima 22, 888 personas.

2.- Parala puesta en marcha del proyecto se estimoé unainversion total que asciende a S/ 183,887 nuevos
soles. Dicho importe se compone de inversiéon en: Activo Fijo S/ 42,087 nuevos soles, Activo Intangib le

S/ 41,002 nuevos solesy en Capital de Trabgjo S/ 100,798 nuevos soles.

3.- Los indicadores econdmicos del proyecto muestran los siguientes resultados. VAN: S/ 223,966.00
nuevos soles, TIR: 52.21%, CPPC: 12.45%, COK: 11.77%. Los cuaes demuestran la rentabilidad del

proyecto en el horizonte del tiempo.

4.- Al evduar todos los indicadores econdmicos y financieros del estudio, se puede confirmar la
viabilidad del proyecto.
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Capitulo X: Recomendaciones

El éxito en un negocio de restaurante esta basado principalmente en dos factores que s se tratan de la
manera adecuada, permitiran alaempresa EL JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW mantenerse a
lo largo de los afios como lider en estarama. El primero esla atencion a cliente, no hay que olvidar que
este tipo de negocios representa un servicio y como tal, su funcién principa se centra en la atencion al
cliente, por lo tanto, debe mantenerse un excelente servicio, que se caracterice por su rapidez, eficaciay
amabilidad, ofreciéndole a cliente sus productos y asesorarlos en caso de no conocer e estilo de la
comida japonesa, ya que como se describid los platos seran preparados con insumos peruanos pero al
estilo Japones, realizando una origina fusién de ambas. Este es un factor clave que impulsara las ventas,
y asu vez, se podré obtener un feedback por parte del cliente que es indispensable para estar a tanto de
sus necesidades e inquietudes alo largo del tiempo y asi lograr mantener o megjorar | a calidad tanto de sus
productos como de su servicio. Finalmente éste aspecto de sumaimportancia ayudara a crear unaclientela
leal alaempresa

El segundo factor que influye directamente en € éxito de un restaurante es la variedad de platos, su

calidad y constante innovacion, asi como la presentacién de |os mismos.

El menl debe estar en constante renovacion cada cierto tiempo, es recomendable crear platos nuevos e
incluirlos en su mend, como también descartar aguellos que no hayan tenido mayor aceptacio n en sus

clientes.

En materia econémica y tomando en cuenta los posibles cambios en ella debido a e ementos externos
como la situacidn politicay econémica del pais, se le recomienda a la gerencia mantener una politica de
precios que con e tiempo sigan siendo atractivos para € cliente y a su vez continGen proporcionando

rentabilidad paralaempresa.

Como punto final se recomienda invertir en € proyecto ya que después de realizar las evaluaciones
econdémicasy financieras sellegd alaconclus 6n que es rentable. El proyecto debe g ecutarse
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DEDUCCION DE GRUPOS Y FACTORES

Cambiarian

Si

T

Si

73

Si

117

37

NO

44

Piensa Comprar

|

NO

78

Si
29
NO Total
49 109

Factor

Compraria Cantidad Peso
Definitivamente lo compraria 31 100,00%
Probablemente lo compraria 78 75,00%
Tal vez si lo compraria 15 50,00%
Probablemente no lo compraria 22 25,00%
Definitivamente no lo compraria 49 0,00%
146 Factor
195
Capacidad constante al 5to afio 22.656
Mercado Efectivo al 5to afio 143.051

Factor

53%
10%
15%
34%



Tipos de comida que prefieren

0%

Respuestas Cantidad %
Parrilladas/Pollerias 47 24% W Parrilladas/Pollerias
Pastas/Pizzas 33 17% W Pastas/Pizzas
Comida Peruana 56 29% B Comida Peruana
i 0,
Pesc‘ados/Marlscos 38 19% m Pescados/Mariscos
Comida Internacional 21 11% . )
Otos 0 0% B Comida Internacional
Total 195 100% | Otros
Restaurante Preferido
Respuestas Cantidad %
Squalos 83 43% BSqualos
i 0,
El Romano Criollo 21 11% 59% B El Romano Criollo
Ah Chau 13 7%
 Ah Chau
Hang Muy 18 9%
Big Ben 7 4% 7% ® Hang Muy
El Torete 13 % H Big Ben
El Chalancito 31 16% 3% HEl Torete
San Remo 9 5% m El Chalancito
Total 195 100% = San Remo
Razones por las que acude a este restaurante
Respuestas Cantidad %
Calidad 102 52% B Calidad
Precios Accesibles 11 6% B Precios Accesibles
Ubicacion 13 7%
Seguridad 21 11% B Ubicacién
Innovacion en la carta 48 25% B Seguridad
Total 195 42%
M Innovacion en la
carta
Frecuencia con la que acude a comer a este
i 0,
Respuestas Cantidad % restaurante
Ni 2%
!ng_una 4 (] 5% 2%
Diariamente 2 1% H Ninguna
0,
Semanal 22 11% M Diariamente
Quincenal 52 27%
Mensual 68 35% ® Semanal
Trimestral 24 12% B Quincenal
Semestral 16 8%
Anual 7 4% . " .
Dias de la semana que prefiere salir a comer en un
Total 195 100%
restaurante
15% 7%
Respuestas Cantidad % ’ M Lunes a Jueves
Lunes a Jueves 13 7% M Viernes
1 0,
Vlfarnes 67 34% m Sabado
Sébado 86 44% )
Domingo 29 15% 8 Domingo
Total 195 100%
Comidas que prefiere comer en un restaurante
11%
Respuestas Cantidad % :élmuerzo
Almuerzo 21 11% = ene
Cena 174 89%
Total 195 100%




10

11

12

13

14

15

Bebidas de su preferencia

Respuestas Cantidad % 16% 8% W Agua
Agua 15 8% M Cerveza
Cerveza 51 26% v
Vino 97 50% no
Jugos 1 1% B Jugos
Gaseosa 31 16% M Gaseosa
Total 195 100%

Personas que lo acompaiian en sus salidas a comer
W Vasdlo
Respuestas Cantidad %

Va s6lo 3 5% B 1 Acompafiante

1 Acompariante 17 27% B2 Acompafiantes

2 Acompafiantes 13 20%

Mas de 2 Acompafiantes 31 48% B Més de 2 Acompafiantes
Total 64 100%

Precio promedio que gasta al salir a comer
- 6%

Respuestas Cantidad % 10220
10a20 12 6% an Ve mioe
21230 67 34% N m21a30
31amas 116 59% W31amis
Total 195 100%

Le gustaria una nueva alternativa de comida
- 9%

Respuestas Cantidad %

Si 178 91% asi
No 17 9% !
Total 195 100%

B No

Respuestas Cantidad % Conocimiento de Restaurantes de Comida Peruano
Si 101 5204 Japonesa y Fusion
No 94 48%

Total 195 100% 28% ' |si

B No
Opinidn sobre la propuesta de restaurante
Respuestas Cantidad %

Si 123 63%

No 72 37% ESi ENo
Total 195 100%

Ventajas del nuevo restaurante
Respuestas Cantidad %
M Innovadora
Innovadora 88 45%
Nueva alternativa diferent 53 27% B Nueva alternativa
Fuera de lo comuin 11 6% diferente
Va a entretener 43 22% @ Fuera de lo comin
Total 195 100%
B Va a entretener
7% Desventajas del nuevo restaurante
0
- M Que no guste la comida
Respuestas Cantidad %
Que no guste la comida 32 16% M Ninguna
Ninguna 93 48% .
Precios altos 56 29% [ Precios altos
Que tenga mala ubicacion 14 7%
Total 195 100%




16

17

18

19

20

21

Disposicion de asistir al restaurante

H Definitivamente acudiria

Respuestas Cantidad %
Definitivamente acudiria 34 17%
Acudiria 86 44% H Acudiria
Probablemente si,
probgl?lemente no i Probablemente si,
acudiria 19 10% 0% probablemente no acudiria
No acudiria 25 13% 0% -
— - M No acudiria
Definitivamente no acudiri 31 16%
Total 195 100%
 Definitivamente no acudiria
Disposicion de gasto en el restaurante
3%
Respuestas Cantidad %
Menos de 20 soles 7 4% ’ B Menos de 20 soles
Entre 20 y 40 soles 54 28% W Entre 20 y 40 soles
0,
Entre 40 y 60 soles 95 49% B Entre 40 y 60 soles
Més de 61 soles 39 20% i
Total 195 100% B Mas de 61 soles
Medios de informacion preferido
_ 4%
Respuestas Cantidad %
I 0,
Gwa} Seman"al 22 11% B Guia Semanal
Revisas Trujillanas 112 57% ) .
Invitaciones personales 54 28% W Revisas Trujillanas
Television 7 4% [ Invitaciones personales
Total 195 100% W Televisién
Ingresos familiares promedio
1% 6%
Respuestas Cantidad %
600 a 1000 soles 1 1% B 600 a 1000 soles
1001 a 1500 soles 11 6% 1001 a 1500 soles
1501 a 2000 soles 53 27% B 1501 2 2000 soles
2001 a 2500 soles 22 11%
2501 a mas 108 55% W 2001 a 2500 soles
Total 195 100% 2501 3 mds
Rango de edades
5%
Respuestas Cantidad % 2
21 a 25 afos 9 5% W21 a 25 afios
26 a 30 afios 76 39% 26 a 30 afios
31 a 35 afios 63 32% m31 2 35 afios
36 a 40 afios 31 16% .
21 amas 6 8% W36 a 40 afios
Total 195 100% B41amas
Respuestas Cantidad % .
Makis de Ocopa P ym Platos Preferidos
Makis de Adobo de Cerdo 43 22% 2%
0 .
Makis de Arroz con Pato 13 7% @ Makis de Ocopa
Teppanyaki de Lomo 15 8%
Makis de Seco de Res 67 34% B Makis de Adobo de
Makis a la Huancaina 49 25% Cerdo
Total 195 100% 7% B Makis de Arroz con Pato

W Teppanyaki de Lomo




Preguntas Respuestas Cantidad %
Parrilladas/Pollerias 47 24%
Pastas/Pizzas 33 17%
Comida Peruana 56 29%
1.- ¢ Qué tipos de comida prefiere usted? Pescados/Mariscos 38 19%
Comida Internacional 21 11%
Otros 0 0%
Total 195 100%
Big Ben 7 4%
Chong Wha 13 7%
El Chalancito 31 16%
Danielita 3 2%
Chelsea 17 9%
San Remo 9 5%
2.- Generalmente, ¢ A qué restaurante acude? |Hang Muy 18 9%
Ah Chau 7 4%
Pacifico 6 3%
Squalos 57 29%
El Torete 14 7%
El Romano Criollo 13 7%
Total 195 100%
Squalos 83 43%
El Romano Criollo 21 11%
Ah Chau 13 7%
Hang Muy 18 9%
3.- ¢ Cual es su restaurante preferido? Big Ben 7 4%
El Torete 13 7%
El Chalancito 31 16%
San Remo 9 5%
Total 195 100%
Calidad 102 52%
Precios Accesibles 11 6%
4.-¢,Cudles son las razones por las que usted |Ubicacion 13 7%
acude a este restaurante? Seguridad 21 11%
Innovacion en la carta 48 25%
Total 195 42%
Ninguna 4 2%
Diariamente 2 1%
Semanal 22 11%
5.- ¢ Con qué frecuencia acude usted a comer a az:‘;j;al 22 g;gﬁ
un restaurante?
Trimestral 24 12%
Semestral 16 8%
Anual 7 4%
Total 195 100%




Lunes a Jueves 13 7%
6.- ¢ Qué dias de la semana prefiere salir a Viernes o7 3%
8- ey P Sabado 86 42%
Domingo 29 15%
Total 195 100%
7.- ¢ Cual de las comidas prefiere consumir en un Almuerzo 2l 11%
rést;u?ante? I Pre o : Cena 174 89%
Total 195 100%
Agua 15 8%
Cerveza 51 26%
8. ¢ Con qué bebida prefiere acompafiar sus Vino 97 50%
comidas? Jugos 1 1%
Gaseosa 31 16%
Total 195 100%
10a 20 12 6%
9.-¢,Cudl es el precio promedio que usted gasta |21 a 30 67 34%
cuando acude a un restaurante? 31 a mas 116 59%
Total 195 100%
Va s6lo 3 2%
. 1 Acompafiante 76 39%
10.- NorTaImente(;Cugntas personas lo 2 Acompanantes 3 7%
acompafian en sus salidas a comer?
Mas de 2 Acompafiantes 103 53%
Total 195 100%
11.- ¢ Le gustaria tener una nueva alternativa al ~ |Si 178 91%
momento de escoger un restaurante, muy a los No 17 9%
que ya existen en Trujillo? Total 195 100%
12.- ¢ Conoce o ha escuchado sobre los Si 101 52%
Restaurantes de Comida Peruano_Japonesa y de [No 94 48%
Fusiéon? Total 195 100%
13. ¢ Le gustaria que hubiera un restaurante con
Igs siguientes caracFenstlcas: Un servicio si 123 63%
diferente a las ofrecidas en nuestra ciudad,
Innovacién constante en la carta, alternativa de
platos no usuales en Trujillo, alta calidad en la
atencion, precios similares a los del mercado,
ambientes apropiados y agradables, donde usted
pueda disfrutar no sélo de platillos innovadores ~ [NO 72 37%
sino también de un show preparado por nuestros
chefs a través del arte de la Plancha Japonesa?
Total 195 100%
Innovadora 88 45%
14.- (‘,Q_ué ventajas encuentra usted en gsta Nueva alternativa diferente 53 27%
nueva idea de restaurante en nuestra ciudad? .
Fuera de lo comun 11 6%
Va a entretener 43 22%
Total 195 100%




Que no guste la comida 32 16%
15.- (,Q_ué desventajas encuentra usted en esta Ninguna 93 48%
nueva idea de restaurante en nuestra ciudad? -
Precios altos 56 29%
Que tenga mala ubicacion 14 7%
Total 195 100%
Definitivamente acudiria 34 17%
3 . . . Acudiria 86 44%
16.- ¢ Qué tan dispuesto estaria usted en asistir a Probablemente si, probablemente
este restaurante? no acudiria 19 10%
No acudiria 25 13%
Definitivamente no acudiria 31 16%
Total 195 100%
Menos de 20 soles 7 4%
17.- ¢ Cuénto estaria dispuesto a gastar en el Entre 20 y 40 soles 54 28%
restaurante?
Entre 40 y 60 soles 95 49%
Mas de 61 soles 39 20%
Total 195 100%
Guia Semanal 22 11%
18.- (A través de que m_edios le gustaria Revisas Trujilanas 112 57%
enterarse de la existencia del restaurante? —
Invitaciones personales 54 28%
Television 7 4%
Total 195 100%
600 a 1000 soles 1 1%
19.- ¢En que promedio fluctuan sus ingresos 1001 a 1500 soles 1 6%
familiares mensuales? 1501 a 2000 soles 53 27%
2001 a 2500 soles 22 11%
2501 a mas 108 55%
Total 195 100%
21 a 25 afios 9 5%
26 a 30 afios 76 39%
20.- ¢En que rango se encuentra su edad? 31235 afos 63 32%
36 a 40 afios 31 16%
41 a mas 16 8%
Total 195 100%
Maquis de Ocopa 8 4%
Magquis de Adobo de Cerdo 43 22%
. . Maquis de Arroz con Pato 13 7%
21.- ¢ Cual de estas fusiones Peruano Japonesa -
le gustaria probar? Teppanyaki de Lomo 15 8%
Maquis de Seco de Res 67 34%
Magqui a la Huancaina 49 25%
Total 195 100%
adobo 43 27%
Factores de Eleccion SeCo - 67 42%
huancaina 49 31%
Total 159| 100%




REPORT CRYSTAL BALL

Reporte de Crystal Ball - Completo
La simulacién comenz6 en 09/10/2011 en 10:00 a.m.
La simulacién se detuvo en 09/10/2011 en 10:00 a.m.

Preferencias de ejecucion:
Cantidad de iteraciones ejecutadas 1.000
Velocidad extrema
Monte Carlo
Semilla aleatoria
Control de precision en
Nivel de confianza 95,00%

Estadisticas de ejecucion:

Tiempo total de ejecucién (seg.) 1,14
Iteraciones/segundo (promedio) 878
NuUmeros aleatorios por seg. 4.388

Datos de Crystal Ball:
Supuestos
Correlaciones
Grupos correlacionados
Variables de decision
Pronésticos

A O O OO
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REPORT CRYSTAL BALL

Pronésticos

Hoja: [ESTUDIO DE COSTOS FINAL JALADITO.xIsm]FCE

Pronéstico: TireReal Celda: F85
Resumen:
El rango completo esta entre 13.73% y 66.70%
El caso base es 41.15%
Luego de 1,000 iteraciones, el error estandar de la media es 0.27%
TireReal
44
004 40
%
2
ouia
-E 28 :‘l'l
= @
f= #g
8 oe2 0 3
2] 0
o 16 “
12
001 -
8
A
o.od ¥ " , ull - 4o
2000% 2600% 3000% 3600% 4000% 4500% GOOO% S6O0%  GOO0%  65.00%
%

Estadisticas:

Valores pronosticados

Iteraciones 1.000
Caso base 41,15%
Media 40,73%
Mediana 40,84%
Moda
Desviacion estandar 8,40%
Varianza 0,70%
Asimetria -0,0505
Curtosis 2,86
Coeficiente de variabilidad 0,2061
Minimo 13,73%
Maximo 66,70%
Rango 52,97%
Error estandar de la media 0,27%
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REPORT CRYSTAL BALL

Prondéstico: TireReal (continda) Celda: F85
Percentiles: Valores pronosticados
0% 13,73%
10% 29,62%
20% 33,66%
30% 36,23%
40% 38,43%
50% 40,83%
60% 43,12%
70% 45,15%
80% 48,04%
90% 51,47%
100% 66,70%
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REPORT CRYSTAL BALL

Pronéstico: TirfReal Celda: F86

Resumen:
El rango completo esta entre 12.84% y 84.41%
El caso base es 48.45%
Luego de 1,000 iteraciones, el error estandar de la media es 0.36%

TirfReal
44
0.04 40
35
32
E 0.03 = ;_é'l
ﬁ 24 %
r_-LE 0.02 20D
18
12
00
8
4
o odp . ' ' o
20.00% 30.00% 40.00% q?.m B0.005% T0.00% B0.00%
Estadisticas: Valores pronosticados
Iteraciones 1.000
Caso base 48,45%
Media 48,04%
Mediana 48,07%
Moda
Desviacion estandar 11,26%
Varianza 1.27%
Asimetria 0,0125
Curtosis 2,87
Coeficiente de variabilidad 0,2344
Minimo 12,84%
Maximo 84,41%
Rango 71,58%
Error estandar de la media 0,36%
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REPORT CRYSTAL BALL

Prondstico: TirfReal (continGa) Celda: F86
Percentiles: Valores pronosticados
0% 12,84%
10% 33,11%
20% 38,37%
30% 41,95%
40% 44,85%
50% 48,06%
60% 51,16%
70% 53,95%
80% 57,80%
90% 62,21%
100% 84,41%
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Pronéstico: VaneReal

Resumen:

REPORT CRYSTAL BALL

El rango completo esta entre 18,146 y 289,809

El caso base es 160,197

Luego de 1,000 iteraciones, el error estdndar de la media es 1,415

Celda: F83

Prababilidad

VaneReal

160,000 180,000 210,000
soles

-I. ‘,:,

240,000 270,000

EDDUanoal4

Estadisticas:
Iteraciones
Caso base
Media
Mediana
Moda
Desviacion estandar
Varianza
Asimetria
Curtosis
Coeficiente de variabilidad
Minimo
Maximo
Rango
Error estandar de la media

Valores pronosticados

1.000
160.197
158.101
158.563

44.746
2.002.223.646
-0,0636

2,72

0,2830
18.146
289.809
271.664
1.415
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REPORT CRYSTAL BALL

Prondstico: VaneReal (continda) Celda: F83
Percentiles: Valores pronosticados
0% 18.146
10% 97.864
20% 119.334
30% 133.920
40% 145.716
50% 158.505
60% 171.315
70% 182.792
80% 197.967
90% 215.534
100% 289.809
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Pronéstico: VanfReal

REPORT CRYSTAL BALL

Celda: F84
Resumen:
El rango completo esta entre 11,589 y 281,979
El caso base es 154,021
Luego de 1,000 iteraciones, el error estdndar de la media es 1,402
VanfReal
0.04 40
3
2
003
g 28 n
= 24
3 g
‘é 002 20 a
o 16 @
12
0.01
8
4
o I:l:b . | ﬂ o
30,000 60,000 90,000 120,000 150,000 180,000 210000 240000 270,000
soles

Estadisticas:
Iteraciones
Caso base
Media
Mediana
Moda
Desviacion estandar
Varianza
Asimetria
Curtosis
Coeficiente de variabilidad
Minimo
Maximo
Rango
Error estandar de la media

Valores pronosticados

1.000
154.021
151.923
152.912

44.334
1.965.535.284
-0,0779

2,72

0,2918
11.589
281.979
270.390
1.402
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REPORT CRYSTAL BALL

Prondstico: VanfReal (continGa) Celda: F84
Percentiles: Valores pronosticados
0% 11.589
10% 91.582
20% 113.466
30% 127.910
40% 139.408
50% 152.675
60% 165.593
70% 175.953
80% 191.569
90% 208.037
100% 281.979

Fin de los prondésticos
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REPORT CRYSTAL BALL

Supuestos

Hoja: [ESTUDIO DE COSTOS FINAL JALADITO.xIsm]Sensibilidad

Supuesto: CrecEcon Celda: B4
Triangular distribucién con parametros:
Minimo 4,95% =
Més Probable 5,50%
Méaximo 6,05%

Probabiidad

Supuesto: IGV Celda: B7
Triangular distribucion con pardmetros:
Minimo 18,00% =
Mas Probable 18,00%
Maximo 19,00%

Probabiidad

Supuesto: InflacionAnual Celda: B3

http://www.bcrp.gob.pe/docs/Transparencia/Notas-Informativas/2008/Nota-Informativa-108-2008-

BCRP.pdf
Triangular distribucion con pardmetros:

Minimo 2,43%

Més Probable 2,70%

Maximo 3,00%

Probabiidad

Page 10



REPORT CRYSTAL BALL

Supuesto: IR Celda: B6
Normal distribucion con parametros:
Media 30,00%
Desv. Est. 5,00%
Supuesto: PartProy Celda: B13
Normal distribucion con parametros:
Media 80,00%
Desv. Est. 5,00%

Probabiidad

Fin de los supuestos

Editar Ver Sensibilidad Preferencias Ayuda
1,000 tteraciones Contribucién a la variabilidad
Sensibilidad: VaneReal

0.0% 20.0% 40.0% 60.0% 80.0%

PartProy

[ IR
InflacionAnual 0.1%
CrecEcon 0.0%
IGV 0.0%
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PRUEBA DE CONCEPTOS FOCUS GROUP

EN ESTA OPORTUNIDAD QUIERO PRESENTARLES UNA NUEVA OPCION DE COMIDA
Y SERVICIO, ME REFIERO AL RESTAURANTE DE FUSION PERUANO JAPONES EL
JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW, OFRECIENDO UNA NUEVA FORMA DE
PRESENTAR NUESTRA COMIDA PERUANA, TODO ESTO A TRAVES DEL ARTE DE LA
PLANCHA JAPONESA.

ASI MISMO OFRECER UN ATRACTIVO ADICIONAL EN SU ELABORACION, YA QUE
NUESTROS CHEFS PROFESIONALES TIENEN LA MISION DE NO SOLO PREPARAR
EXQUISITOS POTAJES SINO TAMBIEN DE ENTRETENER A LOS CLIENTES QUE
ESPERAN SUS PEDIDOS, REALIZANDO MALAVARES CON SUS UTENSILIOS DE
COCINA AL MOMENTO DE SU PREPARACION, LOGRANDO ASI QUE LOS
COMENSALES SE DELEITEN AL VER LA ELABORACION DE SUS PLATOS DE UNA
MANERA DIFERENTE Y ORIGINAL.

EL LOCAL ESTARA UBICADO EN UNA ZONA RESIDENCIAL DE LA CIUDAD DE
TRUJILLO, DIRIGIDO AL SEGMENTO A, B Y C, ENTRE LOS 25 Y 50 ANOS DE EDAD,
CON UN INGRESO PROMEDIO DE 1300 SOLES APROXIMADAMENTE.

NUESTRO RESTAURANTE CONTARA CON TODAS LAS COMODIDADES Y AMBIENTES
SEGUN LOS GUSTOS DEL CLIENTE, ESTE PUEDE SER UN AMBIENTE ABIERTO O
PRIVADO. CONTARA CON VIGILANCIA PERMANENTE Y UNA ATENCION DE
PRIMERA, DE TAL MANERA QUE LOS CLIENTES SE SIENTAN 100% SATISFECHOS
TANTO EN LA CALIDAD DE NUESTROS PLATOS ASI COMO TAMBIEN POR EL
SERVICIO.

PREGUNTAS:

A.- QUE LE PARECE ESTA NUEVA OPCION DE RESTAURANTE EN NUESTRA CIUDAD?
1.- MUY INTERESANTE

2.-INTERESANTE

3.- ME ES INDIFERENTE

4.- MALA

5.- MUY MALA



B.- QUE TAN INTERESADO ESTARIA EN VISITAR EL RESTAURANTE?
1.- NADA INTERESADO

2.- INTERESADO

3.- ME ES INDIFERENTE

4.- INTERESADO

5.- MUY INTERESADO

C.- QUE LO MOTIVARIA IR A NUESTRO RESTAURANTE:

1.- LA COMIDA

2.- LA BUENA ATENCION

3.- EL AMBIENTE Y COMODIDAD

4.- UN SERVICIO DIFERENTE QUE PUEDA BRINDAR EL LOCAL

5.- SALIR DE LA MISMA RUTINA

D.- QUE TIPO DE FUSION GASTRONOMICA LE GUSTARIA ENCONTRAR EN EL
JALADITO PERUCHO GOURMET SHOW: DESCRIBALAS

E.- (ALGUNA VEZ ASISTIO A ESTE TIPO DE RESTAURANTES?

F.- (CONOCE ALGUNO DE ESTOS RESTAURANTES Y LA COMIDA QUE PREPARAN?



PLANO DE DISTRIBUCION DE MESAS Y ESPACIOS

MENAIERIAY OTROS
ACCESORIOS

RECEPCION
SALA DE
ESPERA

ENRADA




ENCUESTA

TEMA: Grado de aceptacion del publico de un nuevo Restaurante de Comida Peruano Japonés.

1. ¢Quétipo de comidas prefiere usted? MULTIPLE

Parrilladas/pollerias Pastas/pizzas Comida Peruana

Pescados/mariscos Comida Internacional Otros/

Sl marcé otros especifique:

2.- Generalmente a que restaurantes acude?

3.- ¢Cual es su restaurant preferido?

4.- ;Cudles son las razones por las que usted acude a este restaurante? MULTIPLE

Calidad Precios Accesibles Ubicacion Seguridad Innovacion de carta

5.- ¢Con qué frecuencia acude usted a comer a un restaurante?

Ninguna vez Diario Semanal Quincenal

Mensual Trimestral Semestral Anual

6.-¢, Qué dias de la semana prefiere salir a comer? (Puede marcar méas de un dia)

Lunes a Jueves Viernes Sébado Domingo




7.- ¢Cual de las comidas prefiere consumir en un restaurante?

Almuerzo Cena

8.- ¢ Con que prefiere acompafiar sus comidas?

Agua Cerveza Vino Jugos Gaseosas

Si marcé otros especifique

9.- ¢ Cudl es el precio promedio que usted gasta cuando acude a un restaurante (en soles)?
10-20 21-30 31l amaés

10.- Normalmente ¢cuantas personas lo acompafian en sus salidas a comer?

Va solo 1 acompafante 2 acompafiantes mas de 2 acompafiantes

11.- ;Le gustaria tener una nueva alternativa al momento de escoger un restaurante muy diferente a los que ya

existen en Trujillo?

Si No

12.- ¢ Conoce o0 ha escuchado sobre los Restaurantes de Comida Peruano Japonesay de Fusion?

Sl No

13.- ¢Le gustaria que hubiera un restaurante con las siguientes caracteristicas: Un servicio diferente a las
ofrecidas en nuestra ciudad, Innovacién constante en la carta, alternativa de platos no usuales en Trujillo, alta
calidad en la atencion, precios similares a los del mercado, ambientes apropiados y agradables, donde usted
pueda disfrutar no sélo de platillos innovadores sino también de un show preparado por nuestros chefs a

través del arte de la Plancha Japonesa?

Sl NO

14.- ; Qué ventajas encuentra usted en esta nueva idea de restaurant? Enumeérelas por favor:

Innovadora Nueva alternativa Fuera de lo comun Entretenida




15.- ‘Que desventajas encuentra usted en esta nueva idea de restaurant? Enumérelas por favor:

Que no guste la comida Precios altos Que tenga mala ubicacién Ninguna

16.- ¢ Qué tan dispuesto estaria usted en asistir a este restaurante?

a.- Definitivamente acudiria

b.- Acudiria

c.- Probablemente si, probablemente no acudiria
d.- No acudiria

e.- Definitivamente no acudiria

17.- ¢ Cuénto estaria dispuesto a gastar en este restaurante?

Menos de 20 soles Entre 20 y 40 soles Entre 41y 60 soles Mas de 61 soles

18.- ¢ A través de qué medios le gustaria enterarse de la existencia del restaurante?

Guia Semanal Revistas Trujillanas Invitaciéon Personal Television

19.- ¢ En qué promedio fluctian sus ingresos familiares mensuales?

675 - 1000 1001 - 1299 1300 — 2000 2001 - 2500 2501 a méas

20.- ¢En qué rango se encuentra su edad?

21-25 26-30 31-35 36 -40 41 amas

21.- (Cual de estas fusiones Peruano Japonesas le gustaria probar?

Makis de Ocopa  Makis de Adobo de Cerdo  Makis de Arroz con pato Teppanyaki de Lomo

Makis de Seco de Res Makis a la Huancaina
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