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INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como objetivo determinar la factibilidad de la creacién
de un Pancake House en la ciudad de Arequipa. Se llevd a cabo una
investigacion descriptiva con un enfoque cualitativo, ya que mediante
encuestas es que logramos definir las caracteristicas de nuestro mercado

Objetivo.

Para la investigacion se tomaron diferentes variables. La variable
independiente es el estudio de mercado, mientras que las variables

dependientes son el estudio de inversion y la rentabilidad del proyecto.

La inversion del Proyecto asciende a de S/. 44,189.15. El 50 % sera financiado

y el otro 50% sera aporte propio.

Después de realizada toda la investigacion se llegé a concluir que el desarrollo
del proyecto si es factible dentro de la ciudad de Arequipa. Para poder llegar a

esto utilizamos diversos indicadores financieros.

Pudimos determinar que la mejor ubicacién para el desarrollo del Proyecto es

la Av. Ejército y esto lo podemos ver gracias al aumento de locales comerciales

en esta zona.
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RESUMEN

La presente investigacion cuenta con siete capitulos. El primer capitulo es
donde se define el Planteamiento tedrico. Ahi encontraremos definidos los

objetivos de la investigacion, la hipotesis y las variables que nos determinan.

En capitulo dos se encuentra lo relacionado al marco tedrico, algunas
definiciones importantes a conocer al momento de leer el presente proyecto.

Veremos un poco de la situacién actual del negocio de restaurantes hoy en dia.

En el capitulo tres se realizé el estudio de mercado, en él se determina el

mercado sobre el que trabajaremos. Se analiz6 la oferta y la demanda.

El capitulo cuatro lo definimos como Ingenieria del Proyecto, en el
determinamos lo relacionado al servicio a brindar, los requerimientos de
personal, entre otros. Asi mismo veremos la distribucion de las diferentes areas

en el local.

El capitulo cinco nos muestra el estudio de localizacién, para nuestro caso

micro localizacion.

El capitulo seis es el Estudio econdmico del Proyecto, se analizé la inversion

tanto tangible como intangible que se encuentra involucrada en el proyecto. El

tipo de financiamiento y los costos también se definen en este capitulo.
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Por ultimo tenemos la Evaluacion Financiera, donde se utilizaran diversos

indicadores financieros para determinar la viabilidad del proyecto.
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ABSTRACT

This research has seven chapters. The first chapter is about the theoretical
approach. There we will find the hypothesis, variables and objectives of the

investigation.

In the second chapter we find the theoretical framework. We also will find some

important definitions as well as how the café business is going in these days.

The third chapter is the market research. There we analyze the supply and

demand of the market we are studying.

Chapter number four is about the Engineering of the project. There we define
the service we are going to offer, the personnel requirements, and the physical

distribution inside the establishment.

The fifth chapter is about the location study.

Chapter number six is the Economic Study, there we analyze the investment,

not only tangible but also intangible. The way we finance the project and the

cost involve are also shown in this chapter.

The last chapter is the Financial Evaluation. We use different financial indicators

to determine the viability of this project.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1. ENUNCIADO DEL TEMA DE INVESTIGACION

Estudio de factibilidad para la creacion de un “Pancake House” en la

ciudad de Arequipa.

1.2. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Introduccién

Hoy en dia, se ha incrementado la costumbre de salir a comer
fuera de casa, ya sea a un café para degustar algo un poco ligero,
0 hacia algun restaurant donde se pueda consumir tanto el

almuerzo como la cena.

La ciudad de Arequipa cuenta con diversos locales para satisfacer
estas necesidades, en los cuales se pueden encontrar una gran
variedad de platillos tanto dulces como salados, nacionales e
internacionales, y estos ultimos van en aumento debido a la

cantidad de turistas que llegan a diario a nuestra ciudad.

La mayoria de jovenes a partir de los 18 afos de edad ya cuentan

con algun ingreso propio, con el cual tiene mayor libertad para

11
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salir a diversos lugares, entre los mas visitados se encuentran los
Cafes, ya que no son muy caros y cuentan con una ambiente
agradable para compartir. En la mayoria de estos lugares lo que
mas se encuentra son postres, principalmente tortas. Por lo que
en la actualidad participar en estos negocios con platillos nuevos

para la cuidad es una buena opcién.

1.2.2. El Problema

En Arequipa no existe aun algun lugar en el cual se pueda
encontrar una variedad de platillos internacionales, tanto dulces
como salados, los cuales incluyen como especialidades a los

Pancakes.

1.2.3. Descripcion Del Problema

Como se menciond anteriormente, la necesidad de cubrir ciertas
necesidades de los consumidores nos motiva a investigar la

factibilidad de crear un Pancake House.

Es por ello que para poder darle una solucién al problema antes
mencionado, se analiza la posibilidad de crear un “Pancake
House” en nuestra ciudad, en el cual no solo se encontraran las

especialidades mencionadas, sino una gran variedad de

12
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productos para todos los gustos, brindando un ambiente

agradable.

Como todos sabemos, en la actualidad no tenemos un lugar en
especifico que se dedique especialmente a la venta de Pancakes,
y vemos esto una gran oportunidad de negocio, brindando un

servicio unico en Arequipa, juntando servicio al cliente y calidad.

1.3. AREA DE LA INVESTIGACION

Campo: Ciencias e Ingenierias Fisicas y Formales
Area: Ingenieria Industrial

Linea: Proyectos

1.4. NIVEL DE ESTUDIOS

El proyecto se ha formulado a nivel de factibilidad, por lo que
buscaremos la informacién necesaria para analizar el mercado y sus
necesidades, asi como lo necesario para evaluar el financiamiento del

proyecto.

1.5. UBICACION
Provincia: Arequipa
Departamento: Arequipa

Region: Arequipa
13
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1.6. FASE DEL PROYECTO

El proyecto se encuentra en la fase de pre-inversion, para ello
analizaremos todas las variables necesarias para definir el estudio de

mercado y el estudio de inversion.

1.7. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.7.1. Objetivo General

Determinar la factibilidad y rentabilidad del proyecto sobre la

creacion de un “Pancake House” en la ciudad de Arequipa.

1.7.2. Objetivos Especificos

e Realizar un estudio de mercado, para determinar la oferta y la
demanda de Pancake.

¢ Realizar un analisis de micro-localizacién para poder determinar la
mejor ubicacion dentro de la ciudad.

o Determinar los procesos del servicio para este tipo del negocio.

e Realizar el estudio econémico financiero del proyecto.

1.8. HIPOTESIS

“Es factible demostrar la rentabilidad de la creacidon de un “Pancake

House” en la ciudad de Arequipa.”

14
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1.9. VARIABLES

1.9.1. Variable Independiente

e Estudio de mercado

1.9.2. Variables Dependientes

o Estudio de inversion

« Rentabilidad del proyecto

1.10. PREGUNTAS DE LA INVESTIGACION

e ;Es factible y rentable la creacién de un Pancake House en la ciudad de
Arequipa?

e ;Cuadles son las principales caracteristicas que buscan los clientes para
asistir a un lugar de este rubro?

e ;Enla actualidad, existe algun lugar que ofrezca estos productos?

e ;Cual seria la mejor ubicacion del local?

e ;Cual seria es precio promedio de venta de estos productos?

e ;Qué productos extras se deberian ofrecer?

1.11. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion del presente trabajo es DESCRIPTIVA, ya que
se basa en la interpretacion de datos obtenidos, son datos reales los que

permiten un correcto analisis e interpretacion. Nos permitira conocer

15
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ciertas costumbres y actitudes a través de ciertas actividades o

procesos.

La investigacion se realiza bajo un enfoque cualitativo, ya que se

realizara una recoleccion de informacién mediante Encuestas.

1.12. JUSTIFICACION

Lo que se busca con este local es la introduccién de nuevos productos al
mercado arequipeno, con alta calidad y variedad, para que asi la gente
arequipena pueda degustar de platillos diferentes cada vez que sale a
comer, todo esto acompafiado de la mejor atenciéon al cliente,

personalizando los servicios para lograr su fidelidad.

Se fomentara el intercambio cultural, debido a que especialidades como
estas son internacionales, haciendo que los arequipefios conozcan de
otras comidas tipicas internacionales que no son muy comunes en
mercados como el nuestro. Es asi que también se combinaran una serie

de sabores internacionales y nacionales.

Este proyecto, sera un establecimiento novedoso en el cual encontraran
precios razonables y con un servicio y calidad de primera. Esto claro, sin

alterar las ganancias de la empresa ni los bolsillos de los clientes.
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Se espera que la buena realizacion del proyecto produzca una buena

aceptacion por parte de la poblacion arequipefa.

Se desea mezclar un ambiente cémodo, amplio y un servicio
personalizado con una carta selecta original y de buena calidad. Un
lugar en el cual las personas puedan compartir momentos agradables

con sus seres queridos.

1.13. POSIBLES LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Una posible limitacion se puede encontrar en la obtencion de datos
actualizados, ya que no muchos Organismos cuentan con informacién al

dia, por lo que se tendra que realizar algunos pronésticos.

1.14. FUENTES DE INFORMACION

Para la presente investigacion se tomaran en cuenta tanto las fuentes

primarias como secundarias.

La principal fuente primaria que se tendra para la obtencién de
informacion seran las encuestas realizadas a personas arequipefias de

diversas edades.
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En lo que respecta a las fuentes secundarias, se obtendra la informacién
proveniente de estadisticas disponibles por instituciones nacionales.

(INEl, PROMPERU)

18

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES

En la actualidad, en Arequipa, existen una cantidad innumerable de
restaurantes, lugares para comer fuera de casa, entre los cuales se
encuentran los cafés. El crecimiento de la gastronomia es cada vez

mayor.

La costumbre ha ido cambiando con el tiempo, ya que hace varios afios
atras, eran muy pocas las personas que solian comer fuera de casa, por
lo que los restaurantes, cafés, se veian relativamente vacios. Pero ahora
con el incremento del poder adquisitivo, se puede ver que los locales de
comida se encuentran siempre con gente, sobre todos los fines de

semana.

En este caso, el Pancake House funcionara como un café/cafeteria, en
el cual se ofreceran platillos internacionales como lo son los Pancakes,
asi como una variedad de diferentes platillos ya consumidos en la

actualidad.
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2.2. DEFINICIONES IMPORTANTES ()

2.2.1. Café/Cafeteria

Despacho de café y otras bebidas, donde a veces se sirven

aperitivos y comidas.

2.2.2. Clientes

Persona que utiliza con asiduidad los servicios de un profesional o

empresa.

2.2.3. Proveedor

Persona o empresa que provee o abastece de todo lo necesario

para un fin a grandes grupos, asociaciones, comunidades, etc.

2.2.4. Servicio

Actividad llevada a cabo por la Administracion o, bajo un cierto
control y regulacion de esta, por una organizacion, especializada

0 no, y destinada a satisfacer necesidades.

2.2.5. Syrups

Es un liquido espeso y viscoso, que contiene una gran cantidad

de azucar disuelto, con saborizantes organicos 100% naturales.

("Diccionario de la Lengua Espafiola — Vigésima Segunda Edicién
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2.3. PANCAKE®

Los Pancakes son un tipo de pan elaborado con una masa muy sencilla

que se extiende generalmente sobre la superficie de una sartén.

2.3.1. Historia @

El Panqueque del inglés pancake, también se le suele llamar en
Estados Unidos hotcakes, griddlecakes, o flapjacks, es un pan

plano de origen ruso.

En su natal Rusia existen desde los tiempos previos al
Cristianismo y eran un simbolo del culto al Sol. Actualmente son

comidos a cualquier hora del dia, tanto dulces como salados.

El mas popular en Estados Unidos de América es el cubierto con
jarabe de arce, pero hay muchas variantes, con frutas, licores,

nata/crema montada, crema pastelera entre otros.

(@) http://es.wikipedia.org/wiki/Pancake
@) http://es.wikipedia.org/wiki/Panqueque
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2.3.2. Dia del Pancake 2

En el Reino Unido, Irlanda, y Australia, los pancakes se sirven
tradicionalmente en lo que se denomina el Shrove Tuesday
conocido como el "Pancake Day". (El Shrove Tuesday se conoce
mejor en Estados Unidos, En Francia y otros paises mejor como
Mardi Gras o Fat Tuesday.) De acuerdo con la tradicién es la
ultima oportunidad para comer algo nutritivo antes de que venga

la Cuaresma.

2.4. SITUACION ACTUAL

Actualmente, en Arequipa se esta viendo que el poder adquisitivo de las
personas va en aumento, es por ello que ahora en la calles se ven
mejores autos, se ve mas gente saliendo a comer fuera de casa, ya sea
por alguna ocasion en especial o porque simplemente se quieren dar un

gusto y relajarse.
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Esto a su vez se puede ver reflejado en la construccién de nuevos
centros comerciales por toda la ciudad, como lo son el Centro Comercial
Real Plaza, Mall Aventura y el Parque Lambramani, mostrando que la
poblacién arequipefia se encuentra apta para comprar nuevos

productos.

Esto viene acompafado del crecimiento de establecimientos/locales
donde salir a comer. Cada vez mas se estan construyendo locales de
comida, por lo que la incursion en un negocio de este tipo es muy
tentadora para muchas personas, viéndolo como la posibilidad de

generar rentabilidad.

No solo han evolucionado los restaurantes, sino también las cafeterias,
con los afos este rubro muestra un gran dinamismo, algunos de los
locales se especializan en ciertos productos, mientras otros optan por la
diversificacién. Estas empresas poco a poco van logrando el éxito
combinando una serie de herramientas y estrategias comerciales y de

marketing.
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2.5. “PANCAKE HOUSE”
2.5.1. El Local

Se ve que la competencia en el rubro de restaurantes es cada vez
mas fuerte, por lo qué se debe innovar en lo que se pueda para

mantener el negocio en buena posicion.

Uno de los factores que se debe tomar en cuenta para este tipo

de negocios, es el local, la decoracién, ambientacién, entre otros.

Esto a su vez dependera de su ubicacién en la Ciudad, y ver si se

cuenta con un local amplio.

Los principales factores que hay que tener en cuenta para un local
dedicado a este tipo de comidas es un ambiente comodo, con la
iluminacién adecuada, hay que cuidar que la musica de fondo sea
la adecuada para cada tipo de ocasion. La decoracién debe ser la
suficiente, no exceder ya que podria causar algunas molestias

entre los clientes.

La encuesta a realizar ayudara a determinar la mejor ubicacién
del local, ya que mostrara la preferencia de los posibles clientes

en cuando a la mejor ubicacion para un negocio de este tipo.

2.5.2. Producto
Cada cliente es diferente, todos tenemos diferentes gustos.
Algunas personas prefieren comidas saladas, mientras otras

dulces. Es por ello que el local contara con una variedad de
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productos. Para poder retener a los clientes, se debe contar con

productos de calidad.

Los principales productos que se ofreceran son los Pancakes y
Waffles, los cuales iran acompafados de diversas jaleas, frutas,
entre otros. Entre otro de los productos que se ofrecera se
encuentran los Creppes, los cuales ya son consumidos en la
actualidad en Ila ciudad y pueden ser servidos con

acompanamientos dulces o salados.

Ademas de lo ya mencionado anteriormente, se encontrara una
gran variedad de sandwiches servidos en diversas presentaciones
y con distintos acompafamientos, entre otros productos

consumidos con frecuencia. (Tortas, postres)

En lo que respecta a las bebidas, se contara con todas las
bebidas gaseosas que la gente prefiere, asi también como
bebidas calientes, los jugos de fruta no se quedan fuera de la

carta de bebidas.

2.5.3. Atencion al cliente
La atencion al cliente sera primordial en el local, ya que nuestra
rentabilidad depende de los clientes. Es por ello que se tratara en
lo posible de que todo el personal tenga una adecuada

capacitacién en lo que atender al cliente se refiere. El cliente tiene
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que sentirse comodo desde que ingresa al local hasta que se

retira.

En el rubro de restaurantes, la atencién al cliente es primordial, ya

que de eso dependera que los clientes regresen o no.

En este punto se debe tomar muy en cuenta el marketing boca a
boca, ya que como se sabe cuando un cliente esta insatisfecho
con el servicio recibido, se lo cuenta a 25 personas, mientras que

el cliente satisfecho solo se lo cuenta alrededor de 8 personas.

Los clientes son muy sensibles ante cualquier pequefio detalle,
por lo que si poco a poco se va conociendo a los clientes y se

gana su confianza, se lograra retenerlos y fidelizarlos.
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

3.1. GENERALIDADES

En el presente capitulo, se realizara el estudio de mercado
correspondiente al proyecto, para ver el grado de aceptacién que tendria

un establecimiento, como el Pancake House, en la ciudad de Arequipa.

Se analizara la oferta y la demanda con respecto a los productos en
cuestién, dentro de lo cual se revisaran los proveedores, la competencia

tanto directa como indirecta, el universo de estudio, entre otros.

Se utilizaran las encuestas como principal fuente de obtencion de
informacion, de donde obtendremos datos relacionados con la

aceptacion del nuevo local en la ciudad.

Analizaremos la importancia del marketing para la vida de negocio.
Mediante el marketing lo que se busca es aumentar la demanda de
nuestro producto. Es aqui donde evaluaremos el Mix de Marketing o lo
gue conocemos como las 7ps del marketing. Es aqui donde definiremos
los momentos de la verdad por los que pasan los clientes en nuestro
local.
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3.2. OBJETIVOS EL ESTUDIO DE MERCADO

e Determinar y analizar la oferta que existe ante los productos antes

mencionados en la ciudad de Arequipa.

e Analizar lo relacionado a los proveedores y la obtencién de materia

prima para los productos y servicios a brindar en el local.

e Determinar nuestra competencia tanto directa como indirecta.

e Realizar una posible estrategia comercial para el producto que
ofrecemos, donde se explicaran las 7ps de marketing (producto, precio,
plaza, promocion, procesos, personas, evidencia fisica) con relacién a lo

que ofrecemos.

e Analizar y determinar la demanda que tiene el producto que ofrecemos

en la ciudad de Arequipa, esto se realizara con la ayuda de una

encuesta.

e Determinar el grupo de personas que aceptarian un lugar como este.

e Determinar las caracteristicas que los consumidores buscan en un lugar

de este tipo.

28

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

3.3. INTELIGENCIA DE MERCADO ¥

La inteligencia de mercados permite, mediante un flujo permanente de
informacion, conocer en forma mas profunda el mercado y el desempeno
de la empresa dentro de éste. Es asi como la inteligencia de mercados

implica una posibilidad para:

Agregar valor a los sistemas de precios existentes, con andlisis de

tendencias y prospectivas a futuro.

e Explicar, a través de un lenguaje claro, el sentido de los datos del
mercado.

e Construir capacidades locales para tomar decisiones acertadas con
base en la informacién del mercado.

e Promover vinculos entre las oportunidades, los créditos, la asistencia

técnica y la comercializacion.

Como se puede ver, la inteligencia de mercados es una herramienta muy
importante a tomar en cuenta ya que permite el analisis del consumidor y
de la competencia, permitiendo obtener datos reales brindados por ellos

mismos. Estos datos los obtendremos de las encuestas a realizar.

®http://www.estudiomercado.cl/2009/03/17/inteligencia-de-mercados/
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3.4. METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE MERCADO

Se recopilara informacién basicamente de la encuesta realizada a
personas de diferentes edades. Dichas encuestas nos brindaran el
conocimiento que necesitamos para determinar quién es nuestra
competencia, el lugar que los posibles consumidores recuerdan con
mayor frecuencia. Mediante esto podremos determinar la matriz FODA

de la competencia.

A su vez se podra determinar cuales son las caracteristicas que el

cliente busca en un establecimiento como este.

Podremos determinar el rango de precios entre los que se encontraran

los platillos servidos en el local.

La encuesta también nos ayudara a determinar la demanda que tiene

nuestros productos estrella en la ciudad de Arequipa.
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Grafico 3.1. Estudio de Mercado
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DEL PRODUCTO
PRODUCTO CANALESDE
COMERCIALIZACION

3.5. JUSTIFICACION

La realizacion de un estudio de mercado para un proyecto como este es
de suma importancia. Este capitulo implica un analisis sistematico de
todos los componentes del mercado que podrian afectar tanto de
manera positiva como negativa al proyecto. Como ya se menciono, se

analizara la oferta, la demanda entro otros factores.

3.6. DEFINICION DEL PRODUCTO

En el local se buscara brindar tanto nuestros platillos estrella como una
variedad de platos extras. Permitiendo asi que los clientes tengan de

donde escoger en un mismo lugar. Para la elaboracion de este proyecto
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nos enfocaremos en los pancakes. Se tratara de brindar calidad y
variedad de productos que puedan cubrir con las necesidades de los
consumidores.

Dentro de lo que ofrecemos tenemos:

Especialidades de la casa
e Pancakes
Todos los mencionados anteriormente vendran acompafados de
diversas salsas (syrups). Podran ir acompanados con diversos

tipos de frutas hasta helado.

Platos extras
Entre los diversos platos extras podremos encontrar a los
siguientes:
¢ Sandwiches
e Postres

e Crepes
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Bebidas
Se contara con una gran variedad de bebidas tanto frias como
calientes:
e Gaseosas
¢ Infusiones (te, manzanilla, hierba luisa, orégano, cedron, etc.)
o Cafés

e Jugos de frutas (tanto frozen como normales)

3.7. CARACTERISTICAS DEL PANCAKE HOUSE

Las principales caracteristicas que se encontraran en el establecimiento

seran:

3.7.1. Calidad de los productos

La calidad de los productos es algo esencial para mantener el
local con un prestigio adecuado. Cuando los clientes encuentran
productos de calidad en algun lugar, no se preocupan tanto por el

precio, ya que se sienten satisfechos al pagar por algo de calidad.
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3.7.2. Servicio al Cliente

Para poder atender bien al cliente, se deben conocer sus
necesidades, ganarse la confianza del cliente. Se debe analizar lo
que el cliente demanda, por lo que se pueden realizar encuestas
periddicas de satisfaccion del cliente. El buzén de sugerencias
también es una buena opcion para poder saber qué es lo que el

cliente piensa.

El buzén de sugerencias es una
herramienta que podemos usar a
nuestro favor, ya que recibiremos

retroalimentacion de los clientes vy

obtendremos sugerencias gratuitas para

poder mejorar.

El servicio al cliente se ve desde la puerta, por lo que es
necesario tener al personal capacitado para poder recibirlos como

Se merecen.

La capacitacion el personal es fundamental, hay que evaluarlos
constantemente para asegurarnos que les estan dando lo mejor a

los clientes. El personal debe tener un amplio conocimiento sobre
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todo lo que se ofrece en el local, para poder aconsejar a los

clientes que lo necesiten.

Se debe tener en cuenta que al momento que se tiene un cliente,
se deben realizar estrategias, pequefias acciones que generen
valor para ellos, para lograr retornelos, ya que retener a un cliente
es mas facil que tratar de captar clientes nuevos. Si un cliente
esta satisfecho con el servicio brindado recomendara a mas

personal el lugar y asi se conseguiran mas clientes.

3.7.3. Comodidad

Como comodidad, nos referimos al ambiente, ya que sera un
lugar tranquilo donde poder compartir en compafia. Es un

ambiente que se muestra acogedor para todas las personas.

3.8. SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacion del mercado significa dividir el mercado en grupos que

tengan caracteristicas similares.

Para poder analizar el publico objetivo al que le realizaremos la
encuesta, debemos tomar en cuenta algunos criterios de segmentacion.
A continuacién veremos algunas variables en las que nuestro mercado

sera segmentado:
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3.8.1. Variable Geografica

Como ya se menciong, la ubicacion del proyecto sera en la ciudad
de Arequipa, ya que como se puede apreciar, en dicha ciudad no
se puede encontrar locales con los platillos que ofrece el Pancake

House.

3.8.2. Variable Demografica

El presente proyecto se vera segmentado por edades, las
encuestas se realizaran a personas mayores de edad, mayores
de 18 anos. Esto es debido a que ellos son los que empiezan a

tener disponibilidad econémica para poder decidir en qué gastar.

El sexo de las personas es indistinto, el proyecto se aplica tanto

para hombres como para mujeres.

Las personas a entrevistar seran Arequipefos ya que ellos son los
que se encuentran en mayor contacto con las novedades que se

generan en la ciudad.

3.8.3. Variable Socioecondmica

Para poder evaluar de mejor manera este proyecto, estaremos

enfocados a encuestar a los siguientes niveles socioeconémicos:
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A/B y C. Lo que comunmente entendemos como clase media —

alta.

3.9. ANALISIS DE LA DEMANDA

Conocemos a la demanda como la cantidad de productos o servicios
qgue un cliente o consumidor adquiere para satisfacer sus necesidades.

Para Kotler®, la demanda se define como:

"El deseo que se tiene de un determinado producto pero que esta

respaldado por una capacidad de pago."

3.9.1. Métodos de recoleccion de informacion

Para poder obtener la informacion que nos determinara nuestra
demanda se utilizaran diversas fuentes tanto primarias como
secundarias. Entre las principales fuentes secundarias tendremos
al INEI, MINCETUR, asi como otros organismos gubernamentales

estadisticos.

e http://www.inei.gob.pe/

e http://www.mincetur.gob.pe/

)http://www.promonegocios.net/demanda/definicion-demanda.html
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En lo que respecta a fuentes primarias, tomaremos las encuestas
como fuente para poder obtener informacién directa sobre la

opinion de los posibles clientes ante el nuevo establecimiento.

3.9.2. Universo de estudio

Para poder determinar la posible cantidad de clientes que
conforman nuestra poblacion, tendremos que determinar los

siguientes elementos:

e Poblacion Arequipena mayores de edad (18 a 65 afos)

e Poblacion con nivel socio-econémico A/B 'y C.

3.9.3. Determinacion Del Mercado

Para el caso de la presente investigacion, tomaremos la poblacién
arequipefa que cuenta con mayor independencia para poder

escoger a donde ir al momento de comer.

PERU: DEPARTAMENTOS MAS Y MENOS POBLADOS, 2007
{Miles de habitantes)

Lima |8 445.2
Piura | 11676,3

LaLibertad | ]11617.1

Cajamarca ) |1 3878

Puno |1 268,4

Junin |1232,6 Mas poblados
Cusco 1 [1171,4
I Arequipa ]11152,3 |
Lambayeque | 11129

Ancash | 1063.5

Tacna ] 288.8
Pasco 2804
Tumbes 200,3 Menos poblados
Mo quegua 161.5
Madre de Dios 109,6

FUENTE: INEI — Censos Hacionales 2007: X1 de PolMacion v VI de Vivienda.
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Como mencionamos anteriormente, tomaremos a personas entre 18 y 65 anos

de edad. De lo cual obtenemos:

Cuadro 3.1
Cantidad de Personas entre 18 y 65 afos

EDAD | N® PERSONAS
18-20 56549
21-25 83771
26-30 7202
31-35 BEE45
36-40 62048
41-45 51834
46-50 45600
51-55 37339
5E-60 31166
B1-65 23362
TOTAL 535716

Fuente: IHEI Censo 2007
Elaboracion: Propia

Total de poblacion Arequipeia entre 18 y 65 afios 2007 = 535716
Como mencionamos anteriormente, tomaremos para el estudio los NSE A/B y
C.

Para lo cual tenemos:

Piramide sociceconomica del pais

TOTAL PERU PERU: Grandes cludades
{Mas de 20 mil habitantes)

NSE A/B 13% 18.5%
NSE C 24% 32.5%
NSE D 24% 30.0%
NSEE 39% 19.1%

Fuente y elaboracion: HSE PERU - IPS0S APOYO 2007
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Entonces:
Poblacion Arequipefia NSE A/B: 99108

Poblacion Arequipefia NSE C: 174108

PERU: TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO ANUAL, POR DEPARTAMENTO

Fuente: INEI

3.9.3.1. Mercado Potencial
Son todas aquellas personas que se encuentran entre los 18 y

65 afos de edad y pertenecen al Nivel Socioeconémico A/B y
C. (Anexo 1)

Cuadro 3.2
Cantidad de Personas Segmento A/By C

Poblacion Areguiperia NSE A/B: 99,108.00
Poblacion Areguipeiia NSE C: 174,108.00
TOTAL 273,216.00

Fuente: IPS0S APOYD
Elaboracion: Propia
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Tendremos que considerar la tasa promedio de crecimiento
anual, que de la investigacion obtuvimos el siguiente valor:
1,06.

Cuadro 3.3
Mercado Potencial
MERCADO POTENCIAL

365,625

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

3.9.3.2. Mercado Disponible

Para la determinacion del mercado disponible se elaboro una
encuesta con la finalidad de determinar la preferencia que
nuestro producto de los que habitualmente visitan los cafes o
cafeterias. El nro de encuestas a realizar se determino en el

Anexo Nro. 1.

De acuerdo a la pregunta 02 de la encuesta se determina el
mercado disponible que viene a ser todas la personas que

asisten normalmente a cafes.

En este caso el 100% de las personas entrevistadas indicaron
que si asisten a cafes. Por lo que en este caso nuestro

mercado potencial sera igual el mercado disponible.
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Cuadro 3.4
Mercado Disponible

MERCADO DISPONIBELE

365,625

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

3.9.3.3. Mercado Efectivo

Comprende parte del mercado disponible que estaria dispuesto
a asistir a un lugar como el nuestro. Este dato lo obtendremos

de la pregunta 12 de la encuesta realizada.

Cuadro 3.5
Mercado Efectivo
MERCADO DISPONIBLE |% EFECTIVO| MERCADO EFECTIVO
365,625 89% 325,406

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

3.9.3.4. Mercado Objetivo

Es el mercado que se define como final del proyecto. Para este

proyecto consideraremos el 2.5% del mercado efectivo.

Cuadro 3.6
Mercado Objetivo
MERCADO EFECTIVO |% OBJETIVO|MERCADO OBJETIVO
325,406 9.9% 32,219

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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3.9.4. Variables que afectan a la demanda

3.9.41.

El Precio

El precio es una de las principales variables que pueden
afectar la demanda de los productos en los locales como el
nuestro.

La ley de la demanda interviene en este punto: “A mayor

precio, menor es la demanda, a menor precio mayor demanda.”

Grafico 3.1. Curva de la Demanda

demanda

8 F

Fuente: Wikipedia

Debemos entrar al mercado con un precio introductorio, muy
similar al de las otras empresas que comercializan productos

similares a los nuestros.
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Es asi que a través de nuestras encuestas pudimos obtener la
siguiente informacion relacionada a lo que los clientes
normalmente pagan cuando salen a comer a locales similares
al nuestro.

Cuadro 3.7
Gasto por Salida a Café

MONTOS S/.|N°® PERSONAS
<15 143
DE 15 A 30 188
=30 53
TOTAL 384

Fuente: Datos obtenidos de la encuesta realizada (Preg. 6)
Elaboracion: propia

Es por ello que los precios de nuestros productos deberan

acomodarse a lo que los consumidores estan dispuestos pagar.

3.9.4.2. Ingresos del Consumidor

Los ingresos del consumidor son otro factor que afectan a la
demanda. Como ya hemos mencionado, este local esta dirigido
para personas de NSE A/B Y C, los cuales cuentan con
ingresos promedios. Debemos tener en cuenta que las
encuestas se realizaron a personas desde los 18 afos, los
cuales no todos cuentan con un ingreso y dependen de sus

padres.

Para esto tenemos que tomar en cuenta que el sueldo minimo

actualmente en el Peru es de S/.750.00.
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3.9.4.3. Calidad

La calidad de nuestros productos es un factor fundamental que
influye en la demanda de nuestros productos. Los clientes no
solo buscan un buen precio, sino productos a buen precio de
buena calidad. Ya que si no es asi, ellos simplemente dejaran

de consumir nuestros productos.

3.9.4.4. Evolucion del Sector

Como mencionamos anteriormente, el interés de los
consumidores en locales como este va en aumento. Vemos
muchas mas personas saliendo a comer fuera, por lo mismo el
incremento de estos locales se ve notoriamente en la ciudad de

Arequipa.

3.9.5. Frecuencia de Visita

Segun lo obtenido con la encuesta realizada, vemos que mas del
50% de los encuestados asiste solo una vez al mes a lugares

similares al nuestro. (Cafés, cafeterias).

A continuacion podemos ver el cuadro con el resultado de los 384

encuestados cuando se les consulto la frecuencia con la que

visitan Cafés/Cafeterias.
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Cuadro 3.8
Frecuencia de Salida a Cafés
FRECUENCIA N® PERSONAS| %
1 WVes al mes 209 54 %
1 Wes por semana 72 19%
2 0 mas veces por semana 10 3%
Cada 2 semana 93 24%
Total general 384 100%

Fuente: Datos obtenidos de la encuesta realizada (preg. 3)
Elaboracion: Propia

Lo que trataremos de lograr es que los clientes regresen mas de
una vez por mes, lograr que cuando los clientes piensen en salir,
nos tengan en su mente y nos elijan ante cualquier opcién
parecida. Para lograr esto debemos combinar una serie de

estrategias y asi lograr retenerlos y que nos recomienden.

3.10. ANALISIS DE LAS FUERZAS DE PORTER ©

El presente modelo que presenta Michael Porter, nos muestra las
fuerzas que intervienen directamente en el funcionamiento interno de la
empresa. Es un modelo de competitividad que nos permite conocer el
funcionamiento del entorno. Nos indica que hay cinco fuerzas que
conforman la estructura de la industria. Las 5 fuerzas son las siguientes:
Poder de negociacién de los compradores o clientes, poder de
negociacion de los proveedores, amenaza de nuevos competidores,
amenaza de productos y servicios sustitutos y la rivalidad entre los

competidores existentes.

®) http://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%A1lisis_Porter_de_las_cinco_fuerzas
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Grafico 3.2 Modelo de las 5 fuerzas de Porter

Amenaza de
los nuevos
competidores

l

Poder de
negociacion de
los
proveedores

Poder de
negociacion
de los clientes

Amenaza de
productos y
serviclios
sustitutivos

Fuente: Wikipedia

3.10.1. Poder de negociacion de los compradores o clientes

Como sabemos, la competencia en el sector esta determinada
por el poder de negociacion de los clientes. Los clientes son lo
que deciden la vida de nuestro negocio, poco a poco los clientes
van exigiendo mas por menos, lo cual a nosotros nos puede

traer una disminucion en la utilidad.

El Pancake House, tendra precios ya establecidos bajo una
carta, de la cual los clientes podran escoger lo que gusten
asegurandose del precio. Nosotros brindaremos un servicio de
calidad y un precio adecuado con respecto a lo ofrecido, buenos

productos y buen servicio al cliente.
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3.10.2. Poder de negociacion de los proveedores

Debemos cuidarnos de los proveedores que quieren tener el
poder, tratar de imponer sus condiciones de precio y tamana de
pedido. Debemos tener una lista de proveedores de donde
escoger, ya que si tenemos solo uno, puede que este nos falle.
Debemos aprender a negociar nosotros con ellos para evitar que

los proveedores se aprovechen.

3.10.3. Amenaza de nuevos competidores

El sector de restaurantes estas creciendo continuamente, y esto
se debe a que la gente prefiere salir a comer fuera en lugar de
estar cocinando o lavando el servicio. Debemos tener en cuenta
las barreras de entrada que podrian encontrar los nuevos
competidores como lo son la lealtad del cliente, la falta de
experiencia, calidad de los insumos, etc. Debemos estar siempre
atentos ante los cambios en el mercado. Debemos saber
siempre como innovar y asi mantenernos lo mas competitivos

posibles.
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3.10.4. Amenaza de productos y servicios sustitutos

En este mercado, existe una cantidad de productos sustitutos.
Nosotros debemos siempre mantenernos al dia en lo que
respecta a innovacion, creacion de sabores, variedad de formas,
etc. Existe mucha competencia hoy en dia y varios productos
que satisfacen las mismas necesidades que nosotros, ellos se
pueden presentar con precios mas bajos logrando asi reducir
nuestra ganancia. Es por ello que nosotros debemos hacer que

los clientes nos elijan ante los demas, y eso lo lograremos con

distintas estrategias de marketing.

3.10.5. Rivalidad entre los competidores existentes

Mientras menos competencia exista en nuestro sector, mayor
sera nuestra ganancia. Es aqui en donde se tomaran las
decisiones mas importantes para permanecer con un buen
posicionamiento en el sector. Existen un gran numero de
empresas en el mercado, con muchos mas afios en el negocio,

por lo que debemos saber como actuar ante cualquier situacion.
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3.11. ANALISIS DE LA OFERTA

En este punto se analizara la oferta de los productos ya mencionados en
la ciudad de Arequipa, para asi determinar la disponibilidad de nuestras
materias primas para el proyecto, garantizando el abastecimiento

adecuado durante el funcionamiento del “PANKCAKE HOUSE”.

3.11.1. La Competencia

3.11.1.1. Competencia Directa

La competencia directa, esta representada por los

establecimientos que ofrecen productos iguales al nuestro.

Siendo nuestro principal producto los Pancakes, no
poseemos ningun tipo de competencia directa, ya que en el
mercado de arequipa no se encuentra ningun lugar donde se

puede encontrar los Pancakes como especialidad.

3.11.1.2. Competencia Indirecta

Como sabemos, nuestra especialidad se encuentra en el
rubro de los postres, es porque contamos con competencia

indirecta, la cual nos muestra productos sustitutos.

Entre los principales establecimientos que conformarian

nuestra competencia indirecta tenemos:
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« Capriccio: El Capriccio es un pasteleria, salon de te, que posee
una gran variedad de tortas y diversos
dulces. Nosotros tomamos al Capriccio
como competencia indirecta ya que posee diversos productos

sustitutos que el cliente podria escoger.

o “ZigZag Creperie”. Zig Zag 7

Créperie ofrece una gran CreplSlmo

variedad de crépes salados y
dulces, fusionando una larga tradicién culinaria francesa con
alimentos tipicos del Peru. Este local se encuentra ubicado en el

centro de la ciudad.

e Patio del Ekeko Restaurant:

Es un lugar acogedor ubicado

en el centro de la ciudad, que posee una gran variedad de postres

entre otros platos salados.

« Café y Mas: La empresa Café y mas, es
una organizacion dedicada a la venta y

produccion de tortas, postres, entre otros.

Se encuentra ubicada en la av. Cayma y es muy parecido al

Capriccio.
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« Otros: Arequipa actualmente cuenta con varios sitios donde salir a
comer y disfrutar un buen rato con la familia y amigos. En ellos

encuentran diversos postres entre otros.

La fortaleza de dichos competidores radica en su calidad de atencion y en el

posicionamiento que han logrado a través de los afos.

3.11.2. Competencia Real

En el cuadro siguiente podemos ver los resultados de la
encuesta cuando se les pregunté qué lugar prefieren para salir a
comer.

Cuadro 3.9
Lugar mas Visitado

LUGAR MAS VISITADO  |N° ENCUESTADOS |PORCENTAJE
CAPRICCIO 164 42 71%]}
SALON DE TE MERCADERES 43 11.20%]
CAFE & MAS 40 10.42%]
CAFE VALENZUELA 31 8.07%]|
721G ZAG 29 7.55%]
VANILLA COFFE 24 6.25%]
CUSCO COFFEE 20 5.21%]
CAFE VEREA 18 4.69%)
STARBUCKS 15 3.91%]|
Total general 184 100%]

Fuente: Datos Obtenidos de la encuesta realizada
Elaboracion: Propia

Como podemos observar, el 42% de los encuestados eligieron el
Capriccio como primera opcién al escoger cuando salen a comer
fuera de casa. Esto lo convierte en nuestro principal competidor.

Ahora debemos analizar nuestra competencia real para poder
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nos logren convertir en el

3.11.2.1. Analisis FODA del principal competidor

En la matriz FODA, analizaremos tanto los factores internos

como externos de nuestro principal competidor, que como ya

mencionamos, es el Capriccio.

Dentro de los factores internos, veremos las fortalezas y las

debilidades, y dentro de los factores externos, analizaremos las

oportunidades y amenazas.

Cuadro 3.10

FODA de la Competencia

Fortalezas

Debilidades

Varios puntos de venta Poca variacion en la carta o menu
EACTORES Ambiente agradable ﬁ;irg;::ra de atencion (restaurante
INTERMNOS | Ubicacion estrategica Falta de promociones
Experiencia Mo cuenta con pagina web
Calidad de los productos y servicios
Oportunidades Amenazas
Mercado en crecimiento Ingreseo de nuevas empresas
FACTORES|Aumento de personas que salen a comer £ ionde| .
EXTERNOS|fuera evacion de los precios
Amenaza de productos sustitutos a
Incremento de proveedores .
Menar precio

Elaboracion: Propia

Estos son los factores que debemos analizar para poder

generar estrategias que nos hagan

competitivos en el mercado.

Sabemos que ellos ya tienen un posicionamiento ganado, por
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la experiencia que tienen, pero trataremos de que los

consumidores nos escojan.

3.11.3. Variables que afectan la oferta

Dentro de las variables que afectan a la oferta tenemos:
o El precio de los insumos
De acuerdo a como este el mercado en el momento, los
precios de los insumos subiran. Si los insumos que se

requieren son mas demandados, el precio aumentara.

eTecnologia

La tecnologia es un factor importante, ya que en el momento
que nos descuidemos, la competencia podra salir con
maquinaria mas moderna y asi lograra sobresalir. Sabemos
que el uso de la tecnologia puede hacer que se produzca mas
con menos y ahorrar tiempo. En nuestro caso, tomemos el
ejemplo de la caja registradora tactil. Esta con tan solo marcar
que fue lo que el cliente solicito, se obtiene la factura o boleta
automaticamente. Esto ahorrara tiempo al cliente y podremos

atenderlos con mayor rapidez.

e Disponibilidad de recursos
Este es un factor que no puede afectar en caso que no

encontremos los recursos necesarios en el mercado.
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Debemos tener proveedores ya definidos que nos abastezcan

de los recursos necesarios.

3.12. MARKETING

En este punto veremos lo importante que es el marketing para un

negocio como este.

El marketing es un proceso en el que intervienen el cliente y la empresa,
buscando al final lograr una estrecha relacién entre ambos y entregarle

al cliente lo que busca y poder darle un valor agregado.

3.12.1. Marketing Mix (" ®

El Mix de Marketing es una mezcla de estrategias que se utilizan
para lograr diferenciarnos de la competencia. Cuando se habla de
Marketing Mix, por lo general se habla de las 4 ps del marketing:
Producto, Precio, Plaza y promocion. Estas 4 ps se enfocan en el
producto en si. Posteriormente se incluyeron 3 nuevas ps que se
enfocan en el servicio: Personas, Proceso y Evidencia Fisica

(Physical Evidence).

) http://www.marketing91.com/service-marketing-mix/
®) http://en.wikipedia.org/wiki/Marketing_mix
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Grafico 3.3 Marketing Mix (7 p’s)

| Produc: | Pricing I Promotions Placement
Services
+ } Marketing
Mix
Physical
People rocess e
Vi

3.12.1.1. Producto

El producto puede ser tangible o intangible. Debe ser centrado
en el consumidor. Para nuestro caso veremos que tenemos
dos tipos de productos, el producto principal que son los
Pancakes, y el producto visto desde el punto de vista del

servicio a brindar.

e Objetivos del Producto — Servicio
- Brindar al cliente productos de calidad acompanados de

una atencion personalizada.

- Innovaciéon constante, esto no es
solo en el tema del producto sino
también en el servicio que ofrecemos a

los clientes. Debemos mantenernos
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actualizados ya que eso nos ayudara a mejorar la apariencia

tanto interna como externa del local.

- La marca es algo importante, es lo que el cliente recordara,
lo ideal es posicionarnos en su mente como los mejores. La

marca que tendremos para este local sera “Pancake House”.

- El logo es importante ya que sera como nos identifiquen los

clientes.

3.12.1.2. Precio

El precio se va definir en base a los productos que ofrecemos
combinados con el servicio brindado. Se deberan colocar
precios competitivos con los del mercado, no demasiado

baratos, ni tampoco muy caros.

Segun lo que observamos en el mercado, es que los precios
estan en aumento, y esto debido al aumento de demanda que

se ve hoy en dia.

En nuestro caso, para poder fijar los precios tenemos que tener
en cuenta las materias primas a utilizar, la calidad de las

mismas.
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Tenemos que tomar en cuenta el tema de la oferta y la
demanda del mercado, como se mencion6 anteriormente, la
demanda por salir a comer fuera estd en aumento. Sin
embargo, la oferta esta creciendo consistentemente. Debido a
esto, como manera de introduccion podriamos entrar en el
mercado reduciendo los precios en un pequefo porcentaje que
sea significativo para los clientes y tomen la iniciativa de probar
algo diferente en nuestro local, de otra manera tendremos que

mantener los precios del mercado, pero no podremos elevarlos.

3.12.1.3. Plaza o distribucion

En lo que respecta a la forma en la que el servicio sera

entregado al cliente, sera de forma directa.

Para definir mejor nuestro canal de distribucion mostraremos el

siguiente cuadro:

Canal Recorrido

Directo Fabricante N Consurnidar

Corto  Fabricante N Detallista —  Consumidor
--------- =

Largo Fabricante . Mayorista :; Detallista :; Consumidor

. - Agente - . - . - )

Doble  Fabricante ; Mayorista Detallista Consumidor

s exclusivo s =
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Como se pude ver, la venta se realizara directamente con el
cliente. La estrategia de distribucion de nuestra empresa se
define basicamente en la intencién de mejorar la atencién al

cliente.

El tema de ubicacion fisica dentro del local, lo veremos en el

capitulo 4.

3.12.1.4. Promocion

La promocién nos servira para hacer que las personas
conozcan mas nuestro producto. Esto debemos hacerlo

mediante la comunicacion.

Mediante la comunicacién crearemos una actitud favorable del
cliente hacia nuestros productos. Esto también nos ayudara a

posicionar la marca en el mercado.

Como parte de nuestra estrategia, esta definir con claridad

quienes somos y que ofrecemos.

Contaremos con diversas promociones semanales, ofreciendo
los Pancakes en diferentes formas. Utilizaremos diversos

medios para promocionar nuestros productos. Actualmente uno
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de los medios mas usados son las redes sociales, por ejemplo
el Facebook, una red social a la que podemos acceder sin
costo alguno. Organizaremos una promocion que se llame

“The Pancake day”.

Los afiches o flyers seran una muy buena publicidad para
nosotros, estos deberan ser repartidos en los lugares mas

concurridos por la poblacién arequipena.

A si mismo, publicaremos en un pequefio periédico local “EL
GALLITO”, este periddico es repartido entre los principales
centros nocturnos e institutos. Cuenta con bastante publicidad

de empresas relacionadas al sector del que venimos hablando.

i Aambra.  pencen det e
Mineros chilenos atrapados piden)
les bajen una mujer, aunque sea

vt

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




3.12.1.41. Cronograma de Publicidad
Cuadro 3.11
Cronograma de Publicidad
ENE | FEB | MAR | ABR | mMAY | JUN | JuL | AGO | SET | OCT | NOV | DIC |COSTOS ANULES SI.
VOLANTES 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 5/. 3,600.00
PERIODICO GALLITO| 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 5/ 360.00
Fuente: Investigacion Realizada S/, 3,960.00

Elaboracion: Propia

En lo que respecta a los volantes, el precio obtenido es de 300 soles por cada 2000 unidades impresas por

ambas caras. Se repartiran 1000 volantes quincenalmente.

El periddico “GALLITO”, es un periédico pequeno cuya distribucion esta dada en todos los lugares nocturnos e

institutos de idiomas donde nuestro publico objetivo se encuentra. Colocar un anuncio quincenal cuesta 30

soles. Nosotros colocaremos un anuncio en este diario una vez al mes.
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3.12.1.5. Personas

Dentro de este punto vemos todos los que estan
involucrados en el proceso de produccion o de atencién de
un bien o servicio. El personal define el negocio, es por ello

gue debemos mantenerlo capacitado.

Nosotros capacitaremos al personal constantemente en lo
que respecta a atencién al cliente, tendremos un encargado

al que podran recurrir en caso tengan alguna duda.

3.12.1.6. Procesos

En esta parte se definen los procesos dentro de la empresa.
Veremos procesos relacionados a la atencion del cliente

desde que ingresa a nuestro local hasta que se retira.

Debemos generar procesos que no diferencien de la
competencia, agregarles algo extra creara valor para el

cliente y lograremos que nos recuerde.

Este punto lo veremos en mejor detalle en el capitulo 4:

Ingenieria del Producto.
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3.12.1.7. Evidencia Fisica ( Physical Evidence)

La evidencia fisica es un elemento importante. Como
sabemos, el servicio es un elemento intangible. Es por ello
que para poder crear una mejor experiencia para el cliente,
debemos agregar algunos elementos tangibles. Debemos
buscar ciertos elementos que hagan que los clientes se

sientan mejor.

Este punto lo veremos en mejor detalle en el capitulo 4:

Ingenieria del Producto.
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CAPITULO IV
INGENIERIA DEL PROYECTO

41. GENERALIDADES

Este capitulo comprende el proceso de servicio que se va a ofrecer.
Dentro de lo cual se encuentra el personal que se requerira, los

materiales, la distribucion de las areas dentro del local.

4.2. OBJETIVOS

e Definir el servicio a ofrecer

e Determinar la mejor ubicacién de las diferentes zonas dentro del local.

4.3. SERVICIO A OFRECER

El servicio que estamos por ofrecer es muy similar al de una cafeteria.
Cuando el cliente ingrese al local, sera derivado a la mesa de su

preferencia, donde se procedera a atenderlo.

4.3.1. Descripcion Del Proceso De Servicio

e Servicio de Cafeteria
El propdsito del Pancake House, es que tanto la gente arequipefa
como extranjera pueda degustar de diversos platillos en un lugar

cémodo y agradable.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

Q :
TESIS UCSM =  DESANTA MARIA

Contaremos con personal, al cual se le capacitara sobre los
productos que se venderan, para asi poder dar la mayor
informacion posible al cliente, y aconsejarlos para que prueben
cosas nuevas. Ellos deberan estar enfocados en brindar una

adecuada atencidn al cliente.

Se ofrecera una carta de productos con imagenes para que los
clientes puedan tener una idea de lo que van a ordenar. Ellos
podran elegir entre una variedad de productos, que van desde las

especialidades, los Pancakes, hasta lo que ellos mas conocen.
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4.3.2. Caracteristicas

La principal caracteristica a ofrecer sera brindar calidad en el

menor tiempo posible.

Todos sabemos que esperar es molesto, por lo que una vez
tomado el pedido, este no deberda demorar mas de 15 min
dependiendo de lo que se trate, en caso contrario se debera
avisar al cliente con anticipacion para que este enterado y evitar

posibles molestias.

Los clientes al asistir a un nuevo local, buscan algo que lo
diferencie, es por ello que nos enfocaremos en el SERVICIO AL
CLIENTE. Este debe ser el mejor, por lo que cada persona que el
personal que atienda contara con un supervisor que esté atento a

cualquier posible problema con los clientes.

Buscamos la satisfaccion del cliente, que regrese u nos
recomiende como una buena opcion para salir a comer algo ligero

a un ligar agradable.

4.3.3. Diagrama De Operaciones de Proceso (DOP)
Para poder visualizar mejor la idea, emplearemos un simple
diagrama de operaciones, en el que se pueda ver el servicio que

se brindara.
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Empresa: Pancake House Pagina: 1/1
Proceso: Atencion Cliente |  D|AGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO | Versionoo1
Elaborado: YCZ Cod. Diagrama: DOP-01

Proceso de atencion al cliente

Dar la bienvenida al
cliente

Ubicar al cliente enla
mesa de su preferencia

Entregar carta al cliente

Tomar el pedido

Entregar pedido a Cocina

Revisar el pedido y

Y
/

entregarlo al cliente.

Preguntar si se desea
algo mas

Traer la cuenta y cobrar

Agradecer y despedir

FIN

Elaboracién: Propia
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4.4. EL PRODUCTO

El producto principal que ofreceremos seran los Pancakes, por lo que solo

nos enfocaremos en ello.

4.4.1. Materia Prima

Para poder elaborar los Pancakes lo que necesitamos son los
siguientes ingredientes:

eHarina

Es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros

alimentos ricos en almidon.

e Azucar

El azucar es un endulzante de origen natural, sélido, cristalizado,
constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa,
obtenidos a partir de la cafa de azucar o de la remolacha

azucarera mediante procedimientos industriales apropiados.
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e Huevos

Los huevos de las aves constituyen un alimento habitual en la
alimentacion de los humanos. Se presentan protegidos por
una cascaray son ricos  en proteinas (principalmente albumina,
que es la clara o parte blanca del huevo) y lipidos. Son un alimento
de facil digestion, componente principal de multiples platos
dulces y salados, y son una parte imprescindible en muchos otros

debido a sus propiedades aglutinantes.

e Leche

La leche, sin otra denominacion, es el producto integro y fresco del
ordefie completo, en condiciones de higiene, de vacas lecheras,
sanas, bien alimentadas y en reposo, exentas de calostro y que
cumplan con los caracteres fisicos y bacteriolégicos que se

establecen.
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e

4.4.2. Proceso de elaboracion de los Pancakes

Para la elaboracion de pancakes, debemos seguir los siguientes
pasos:

1. Mezclar todos los ingredientes en un pocillo (harina, leche,
huevos y azucar).

2. Colocar un poco de mantequilla en una panquequera y
colocarla al fuego. Una vez tengamos la mantequilla derretida,
colocar la mezcla homogénea de todos los ingredientes.

3. Dejar cocer la masa hasta que se dore.

4. Retirar el pancake y colocarlo en un plato.

5. Colocar jarabe o frutas para acompanar.
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCESO DE ELABORACION DE PANCAKES

Empresa: Pancake House Pagina: 1/1
Proceso: Elaboracion de Pancake DIAGRAMA DE FLUIO Version 001
Elaborado: YCZ Cod. Diagrama: FLJ-01

¥ polvo de hornear

( INICIO )
Harina, leche, huevos, azlcar

RECEPCION DE INSUMOS

v

MEZCLAR LOS INSUMOS

Panquequera
.
N
COLOCACION DE LA MEZCLA
EN LA PANQUEQUERA
y
COCCION
W
ARMADO EN PLATO
Syrups, ect.
>
a

DECORACION

-
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4.4.3. Proveedores
Los proveedores son una parte muy importante para poder
poner en marcha este proyecto. Como pudieron ver
anteriormente, los insumos a utilizar son comunes y los

podemos encontrar en varios lugares.

Uno de nuestros principales proveedores seria el mercado Los
Incas o el Avelino, en este encontramos harina, azucar, leche y

huevos.

Para poder comprar los syrups, contaremos como proveedores a
los supermercados que tenemos en la ciudad (Plaza vea, el
Super, Franco, etc). Ellos traen variedad de sabores que no se

encuentran en mercados facilmente.

\fu T

|y
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%&g
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Como se menciond, nuestro principal proveedor es el mercado.
Es aqui donde encontramos precios mas bajos y productos de

marcas conocidas y de calidad.
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El equipo que se encontrara en el local, debe ser de buena
calidad por lo que tendremos como proveedor a FRIOSOL. Con
ellos podremos obtener la cocina, mesa de trabajo, vitrinas,

entre otros.

4.4.3.1. Determinacion de precios de Materia Prima
Como se menciond anteriormente, la mayoria de nuestros
insumos sera obtenida de los principales mercados de

Arequipa. De lo cual obtuvimos:

Cuadro 4.1
Precios de Materia Prima para Pancakes
Descripcion Cantidad Precio 5/.
Harina Molitalia S0kg 90.00
Azucar Casagrande S0kg 140.00
Leche Gloria 24 unidades (410 ml c/u) 63.50
Huevos 15 huevos 6.00

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Para el tema de los Syrups, como se menciond estos seran

obtenidos en los diversos supermercados que hay en la ciudad.
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4.5. REQUERIMIENTOS

4.5.1. Personal

Como se menciond, el servicio al cliente sera prioridad en nuestro
local, por lo que el personal con el que contaremos debera ser el

mejor.

a. Area administrativa:
Esta area estara a cargo del Gerente, el mismo que tendra que

tener las siguientes caracteristicas:

Cuadro 4.2
Requerimientos para personal — ADMINISTRACION
CARGO CARACTERISTICAS
Grado de instruccion : Profesional, Ing. Industrial o Administrador

Liderazgo
Administrador({1) |Capacidad para manejo de personal

Responsable, ser ejemplo.

Solucionador de problemas
CARGO CARACTERISTICAS

Fuente y Elaboracién: Propia

b. Area de atencion al cliente:

En esta area encontraremos a los meseros, encargados de
atender a los clientes y de ofrecerles todo lo que tenemos en el
menu. Se contaran por un principio con 2 meseros, los que se
encargaran de tomar los pedidos y entregar los mismo a los

clientes una vez estén listos.

75

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Encontraremos también a un supervisor, el cual recibira a los
clientes y los ubicara en sus mesas. Este a su vez monitoreara a
los meseros para verificar que su trabajo sea hecho de la manera

adecuada, buscando que el cliente se sienta satisfecho.

Se buscaran personas con las siguientes caracteristicas:

Cuadro 4.3
Requerimientos para personal — ATENCION AL CLIENTE
CARGO CARACTERISTICAS

Grado de instruccidn : Universitaria

Capacidad para manejo de personal

Supervisor

(1)

Experiencia en trabajos similares

Ser una persona responsable y confiable

Capaz de solucionar problemas en caso sucedan.

Grado de instruccidn : Secundaria

Contar con Experiencia en labores similares

Meseros (2) - -
Buena presencia y trato con clientes

Responsable, ordenado y dispuesto trabajar
Fuente y elaboracion: Propia

c. Caja:

Contaremos con una persona que se encargue de la caja. Esta
persona debera contar con las siguientes caracteristicas:

Cuadro 4.4
Requerimientos para personal — CAJA
CARGO CARACTERISTICAS
Grado de instruccidn : Universitaria
Experiencia en el puesto
Honradez
Responsable

Caja (1)

Fuente y Elaboracién: Propia
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4.5.2. Equipos

Se contaran con diversos equipos para cada una de las areas del

local. Tenemos la cocina, la zona de comedor y la caja.

a. Area de cocina:

El area de la cocina, es una de las mas importantes del local, es
ahi donde se preparan todos los pedidos de los clientes. Se debe
encontrar limpia por donde se vea y los equipos a usarse en la

cocina seran de calidad.

Se tendra cuidado con los mismo, en lo que a mantenimiento se
refiere, ya que cuando se detecte alguna falla en alguno de los

equipos, se procedera a su reemplazo inmediato.

Es asi que para esta area contaremos con los siguientes equipos:
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Cuadro 4.5
Requerimientos — Equipos de Cocina

Equipo Cantidad
Cocina

Horno Microondas
Sarten
Panguequera
Wafflera
Hornilla para Crepes
Licuadora
Refrigerador
Batidora
Cafetera
Hervidor electrico
Focos

R R N N Nl FE T R R W e

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

b. Zona de comedor:

La zona de comedor debera contar con los siguientes equipos

para brindar satisfaccién al cliente.

Cuadro 4.6
Requerimientos — Equipos de Comedor

Equipo Cantidad
Equipo de Sonido 1

Focos 15

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

c. Area de caja:

Para esta area contaremos con una caja computarizada para

poder realizar el proceso de pago de forma mas rapida y segura.
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Cuadro 4.7
Requerimientos — Equipos para Caja
Equipo Cantidad
Caja 1
Sistema POS
Telefono

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

4.5.3. Muebles Y Enseres

Las diferentes zonas de la empresa contaran con muebles y
enseres especificos para brindar la mejor atencidén y hacer sentir

comodo tanto al cliente externo como al cliente interno.

a. Area de cocina:

Aparte de los equipos antes mencionas, el area de cocina debera

contar con el siguiente mobiliario:

e Contaremos con una mesa de preparacion, la cual debera ser
amplia para poder colocar todos los utensilios y que estén a la

mano cuando sean necesarios.

e Reposteros, en los cuales se pueda colocar ordenadamente toda

la vajilla, que incluira tasas, platos, vasos, etc. A su vez los
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reposteros serviran para colocar los alimentos o condimentos que

no necesiten refrigeracion.

e Barra de atencién, en la cual el personal de cocina colocara los
pedidos listos para que los meseros puedan llevarlos a la zona de

comedor con los clientes.

e Se contara con lavatorios para la limpieza del servicio una vez el
cliente se retire del local, y bajo este unos cajones donde se

ubicaran utensilios de limpieza.

Cuadro 4.8
Requerimientos — Muebles y Enseres para Cocina
Muebles y Enseres Cantidad
Mesa de Preparacion
Reposteros 3
Vajilla 10 juegos x S unidades
Vasos 10 juegos x 6 unidades
Lavatorio 1
larras 15
Cubiertos 40 juegos x 4 unidades
Elementos para preparacion Varios
Extintor 2
Botiguin 1

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

b. Area de comedor:

Para la mejor atencion de los clientes, el area de comedor contara

con el siguiente mobiliario:
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e En la barra de atencion, que se menciond en el area de la cocina,
contara con sillas al redor de ella. Existen algunas personas que
prefieren sentarse mas cerca de la cocina, y la barra de atencion

es un buen lugar para esto.

e En el area mas grande se ubicaran las mesas y las sillas, de

preferencia cuadradas.

Cuadro 4.9
Requerimientos — Muebles y Enseres para Comedor
Muebles y Enseres Cantidad
Barra de atencion 1
Mesa + Sillas 10 juegos
Juegos de mesa (Cartas, Yenga) varios
Witrina para frio 1
Vitrina para Caliente 1

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

c. Areade caja

La caja estara ubicada a un extremo de la barra de atencién, para
que una vez que los meseros retiren los platos de la mesa y los
lleven a cocina para lavado, puedan tener la caja cerca e ir

alistando para pedir la cuenta.

d. Servicios Higiénicos

Los servicios higiénicos son fundamentales en cualquier lugar

como estos. Se contara con un bafo para hombres y otro para
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mujeres, en cada uno de ellos se encontrara el siguiente
mobiliario:

Cuadro 4.10
Requerimientos — Muebles y Enseres para SSHH

Muebles y Enseres Cantidad
Inodoro

Lavatorio
Espejo
Dispensador de Jabon
Dispensador de Papel Higienico
Dispensador de Papel Toalla

P [ pd [ b2 [ B2 | B2

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

4.5.4. Servicios

El local debera contar con los siguientes servicios basicos:
e Agua Potable
e Electricidad

e Teléfono

Como un servicio adicional, se contara con sefal de internet WI-
Fl, este servicio es muy usado ultimamente en todos los negocios
del rubro. Es por eso que ahora este servicio no seria algo que
nos diferencia de los demas, sino seria algo que debemos tener si

O Si.
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4.5.5. Infraestructura Fisica Y Distribucion De Areas

El proyecto requerira aproximadamente unos 78 m2, en los cuales
se incluyen la zona de comedor, zona de mostrador, cocina y los

bafnos.

En el siguiente cuadro podremos ver detalladamente como estara
distribuido:

Cuadro 4.11 /
Infraestructura y Distribucion de Areas

Area Extension m2
Zona de Comedor

Zona de Cocina
Servicios Higienicos Clientes
Servicios Higienicos Personal

M e (B

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Se estan considerando servicios higiénicos para los clientes como

para el personal, para poder evitar molestias por ambas partes.

A continuacion procederemos a analizar cual seria la mejor forma

de distribuir las areas en los 78 m2.

Para este siguiente paso utilizaremos el método SLP, para
distribucion de planta. Utilizaremos este método buscando los

siguientes resultados:

. Utilizacién efectiva de todo el espacio que se dispone.
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o Minimo esfuerzo

. Seguridad de clientes y trabajadores

o Minima distancia recorrida

. Circulacion adecuada durante el trabajo

. Flexibilidad en la ordenacion para permitir cualquier reajuste.

Para que este método funciones de la mejor manera debemos

determinar las relaciones entre las areas y/o actividades.

Cuadro 4.12
Valor Cercania Codigo de linea
A Absolutamente necesario —
E Especialmente Importante
I Importante
O Normal u ordinario
U Poco Importante
X Mo recomendable W

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Cuadro 4.13
Codigo Fundamentos
1 espacios o equipos compartidos
2 seguridad e higiene
3 flujo de trabajo/servicio
4 contacto personal

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Como ya se ha mencionado anteriormente, el local presenta 4 diferentes areas:
1. Cocina

2. Comedor
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3. Caja

4. Servicios Higiénicos

Mediante o indicado anteriormente es que podremos elaborar la tabla relacional

de actividades, la que posteriormente nos ayudara a disefar el diagrama

relacional de distribuciéon para el local.

Cuadro 4.14 RELACION ENTRE AREAS

COCINA

COMEDOR

CAJA

SSHH

Fuente y Elaboracion: Propia

85

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




DIAGRAMA RELACIONAL

-

(_CAJA ) =
Vs e

Y/ Z

LEYENDA

Cercania

Absolutaments necesario

Eapacialmante importants

Imporiants

Normal u ordinario

Poco importanie

No recomendabie
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4.6. GESTION DE CALIDAD

En un local como este, compramos materia prima, la cual es manipulada
para conseguir para conseguir platos con caracteristicas determinados,
con el objetivo que este después llegue a las manos del cliente que lo
ordeno. Este proceso debe contar con un adecuado sistema de calidad
para evitar cualquier problema que le pueda causar al cliente. Un
adecuado sistema de gestion de calidad permitira reducir riesgos y lograr

la satisfaccion del cliente.

La gestion de calidad sera algo que debe estar en la mente de todos los

trabajadores del Pancake House.

Es por ello que en este punto hablaremos de la importancia de la

Gestion de Calidad en nuestro Pancake House.

4.6.1. Politicas De Calidad

1. Satisfacer plenamente las necesidades de los clientes.

2. Brindar servicios de excelencia: Se brindara capacitacion al
personal, ya que son ellos los que seran la calve del éxito de
nuestro negocio.

3. Asegurar el orden e higiene: se tratara a nuestros clientes como si
estuvieran en casa. Esta politica la veremos reflejada en todas las

areas, asi como los utensilios a utilizar.
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4. Calidad en la elaboracién de los platillos: Esto empezara desde el
momento en que elijamos la materia prima, debemos buscar lo

mejor para ganar la confianza de los clientes.

4.6.2. Calidad Del Servicio

Para poder definir este punto tomaremos como referencia el
Modelo Conceptual Del Servicio SERVQUAL de PARASURAMAN.
Este modelo considera 5 dimensiones de la percepcién de los

clientes:

1. Tangibilidad: este punto considera todas las instalaciones
fisicas, equipos y personal. En nuestro local se debera tener
sumo cuidado con la limpieza de todas las areas. Se contara
con todos los equipos, muebles necesarios para satisfacer al

cliente.

2. Fiabilidad: este punto se enfoca en la habilidad que tiene el
personal para prestar el servicio de una manera confiable y
precisa. Nuestro personal debe inspirar confianza para el

cliente.

3. Capacidad de respuesta: en este punto se vera reflejada la

predisposicién del personal para asistir al cliente en cuanto lo
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necesite. Al momento de tomar un pedido, este debera ser
entregado al cliente en el minimo tiempo posible, lo ultimo que

busca el cliente es estar sentado esperando que lo atiendan.

4. Seguridad: este punto esta enfocado en la seguridad dentro del
local. Aqui interviene la capacidad que tiene el personal para
inspirar confianza en los clientes. Nuestros clientes deben saber
que al momento de ingresar a algun local, sus pertenencias

estaran seguras y no tendran ningun tipo de problemas.

5. Empatia: como se mencion6 anteriormente, el personal estara
capacitado, y es fundamental que desde el ingreso de los

clientes al local, el personal muestre un trato amable y cordial.

4.6.3. Calidad En Relacion A Las Etapas Del Servicio

Podemos observar las etapas del servicio en el siguiente grafico:

Grafico 4.1 Etapas del Servicio

Ingreso
del
cliente

Uso del Despedida

Servicio del cliente

Fuente: Propia
Elaboracion: Propia
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1. Ingreso del Cliente

a. Bienvenida y ubicacion de los clientes:
Este punto es donde empieza la cadena de atencién. Es el

primer contacto que tendran los clientes con nosotros.

Es aqui que el personal debera recibir a los clientes con un
saludo y una sonrisa, eso da mucho que decir del local a

donde estan ingresando.

(,.

Posteriormente se acompanara a los clientes a sus mesas.
Esto dara una buena imagen de la empresa y generara

confianza y satisfaccion en el cliente.

2. Uso del Servicio

Los clientes, cuando salen a comer fuera buscan un ambiente
cémodo y agradable donde puedan pasar un buen trato ya

sea en familia o con amigos. Por lo general salen a comer

91

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




v . |NIVERSIDAD
REPOSITORIO DE : T

(L :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

fuera para evitar preocuparse de cocinar y de la limpieza de la

vajilla.

Es por ello que el local estara enfocado a satisfacer al cliente
en todos los aspectos. Todo el personal estara comprometido
a cumplir esto. Esto debe mantenerse todos los dias, e ir
mejorando con el tiempo. No debemos descuidar este punto
ya que es clave para lograr que los clientes permanezcan con

nosotros.

a. Condiciones éptimas del local:

El local debera cumplir con los siguientes requisitos minimos:

e Debera estar limpio en todo momento. El personal debera
estar atento ante cualquier inconveniente que pueda causar

molestias a los clientes.
e La iluminacion en locales como este es fundamental, por lo
que este punto sera un factor importante para que el cliente se

sienta a gusto.

e Mantener el local debidamente ventilado.
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¢ No recargar el local con demasiada decoracién, ya que podria

llegar a ser molesta.

e No se debera poner musica con alto volumen, esto puede

causar molestia a los clientes.

e Mantener los servicios higiénicos siempre limpios, y revisar

que nunca falte jabén ni papel higiénico.

b. Montaje de la Cafeteria:
Antes de la apertura del local, debemos tener todo en orden.

Mesas vy sillas en su lugar.

Las mesas y las sillas deberan estar alineadas de acuerdo a la
decoraciéon del local. Deberemos tener cuidado con el
mobiliario, darle el adecuado mantenimiento para evitar
percances. Debemos mantener las mesas limpias antes de
que ingresen los clientes y limpiarlas apenas los clientes se

retiren.
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No olvidar que los servilleteros deben estar siempre llenos, los
meseros deberan estar atentos a esto. Cada que vean que una
mesa no cuenta con servilletas, se debera recargar el

servilletero.

La vajilla debe estar siempre limpia, evitar las manchas en los
cubiertos ya que dan mal aspecto. Se debe tener cuidado para

no utilizar vajilla rajada o picada.

¥4

‘__Jj

c. Atencion en el area de comedor
El mesero sera el contacto directo con el cliente, es por ello
que este debe tener en la mente que lo que buscamos es la
satisfaccion del cliente. Los meseros deben tener presente que
todos trabajan juntos, se debe fomentar el trabajo en equipo.
No se deben robar clientes. Los meseros estaran debidamente

uniformados para su facil reconocimiento.

Los meseros deben ser respetuosos con los clientes, ellos son
la cara que nos representara ante los clientes. Los meseros

son los que garantizaran seguridad al cliente.
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Debemos de dar a los clientes un VALOR AGREGADO que la

competencia no le dara.

dor=
g

d. La carta
La carta o el menu debera estar clara y bien establecido para el
facil entendimiento de los clientes. Como nuestro local contara
con la visita de turistas extranjeros, la carta debera esta escrita
tanto en inglés como en espafiol. Si la carta cuenta con

imagenes, estas deben ser iguales a lo que se servira.

e. El pedido
Los meseros son los encargados de tomar los pedidos a los
clientes, al momento que vena que un cliente se acomode en
una mesa, ellos deberan acercase a la mesa y brindar la carta
al cliente. Dar un tiempo al cliente para que lea la carta y tome

su decisién para ordenar.
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Una vez se tenga el pedido listo, este ira al area de cocina para
empezar con la preparacion del plato. El pedido debera durar
aproximadamente 15 min, en caso que no sea asi, se le debera

comunicar al cliente para que no le genere molestias.

f. Presentacion y consumo del Plato
La apariencia de los platos es fundamental. Se debe generar el

deseo en el cliente de probar la comida.

No debemos olvidar la cortesia, una vez que el mesero
entregue el plato, no esta demas desearle al cliente “Buen

Apetito”.

Debemos estar atentos antes las reacciones que tienen los
clientes al probar el plato, es bueno que los meseros, una vez
que los clientes termines de comer, les pregunten si estuvo

bien todo o si desean algo mas.

g. Uso de los servicios higiénicos
Se contara con un bafo para damas y otro para varones, los

mismos que deberan estar bien sefializados.
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Se deberan mantener limpios en todo momento, no debe faltar
ni papel higiénico ni jabdén para manos. Revisar

constantemente los basureros para que no estén llenos.

3. Pago del Servicio

Este punto es importante, ya que es ahi cuando los meseros
aprovechan la oportunidad de preguntar al cliente que tal le
parecié el servicio brindado sobre su estadia. La cuenta solo se

debe entregar al cliente cuando él lo solicite.

Segun lo que solicite el cliente se le facilitara una boleta o una

factura.

4. Despedida del cliente

Una vez el cliente se retire, se le agradecera por su visita. En
caso de ser posible, el mesero o supervisor, acompafaran al

cliente hasta la salida.

4.7. GESTION DE MANTENIMIENTO

Como sabemos, el mantenimiento es un conjunto de técnicas que se
utilizan para conservar los equipos o instalaciones en buen estado y

funcionamiento por el mayor tiempo posible.
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No se debe tener una persona encargada solo el mantenimiento, todos
los miembros de la empresa deben participar, el mantenimiento lo deben

realizar todos.

En el sector de servicios podemos ver que existen dos tipos de
mantenimientos: correctivos y preventivos. A continuacion veremos cada

uno de ellos mas detalladamente.

4.7.1. Mantenimiento Preventivo

Este tipo de mantenimiento, lo que busca es anticiparse a la falla,
logrando asi evitar reparaciones urgentes y perdidas de dinero.
Se deben programar mantenimientos periddicamente, asi
lograremos evitar que se pierda la fluidez en el servicio y

evitaremos generar molestias a los clientes.

Planeando adecuadamente el mantenimiento, podremos ahorrar y
administrar correctamente nuestros gastos. Se debe contar con
un programa de mantenimiento, en el cual este detallado cada
cuanto tiempo se realizara mantenimiento, tanto a las
instalaciones como a los implementos de cocina entre otros. Por
lo general, el mantenimiento se debe realizar en dias no

laborables o cuando los clientes no estén.
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4.7.2. Mantenimiento Correctivo

El mantenimiento correctivo, son actividades que se realizan para
corregir desperfectos o fallas cuando se presentan. Este
mantenimiento genera mayores gastos que el mantenimiento

preventivo.

4.7.3. Objetivos de la Gestion de Mantenimiento

e Disminucién de costos
e Maximizacion de la vida util de la maquina
e Evitar accidentes

e Mantener la fluidez del proceso

4.7.4. Mantenimiento del Pancake House

El Pancake House, mantendra un plan de mantenimiento
establecido para las instalaciones, artefactos de cocina, entre

otros.

Mediante un plan, podremos determinar las necesidades de

mantenimiento de los equipos de manera efectiva.

Cada vez que adquiramos un nuevo equipo, debemos leer

cuidadosamente las instrucciones de uso para evitar problemas
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de funcionamiento. Una vez evaluado cuanto uso se le dara al

equipo en cuestidon, se debe planificar su mantenimiento.

Debemos evaluar todos los elementos que tenemos en el local

para en base a eso programar su mantenimiento.
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4.7.5. Programa de Mantenimiento

A continuacion veremos el Programa de Mantenimiento propuesto para el Pancake House.

Cuadro 4.14
Programa de Mantenimiento

ACTIVIDAD DE MANTENIMIENTO FRECUENCIA
LIMPIEZA Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre | Noviembre| Diciembre

Equipos X X | X x| X% X | X% X X X | X X X

Muebles

Servicios Higienicos

Utensilios

LR I - -
LR - - - 4
A I - -
O T I - -
T I - -
R A - -
A L -
LR I - -
LR I - -
L - - - -
O T I - -
O T I - -
T I - -
O -
A L -
LR I - -
LR - - - 4
A I - -
O T I - -
O T I - -
R A - -
O -
A L -
LR I - -
L - - - -
A I - -
A I - -
T I - -
R A - -
LR I - -
A L -
LR - - - 4
L I - -
A I - -
O T I - -
T I -
LR I - -
LR I - -
R -
LR - - - 4
A I - -
O T I - -
T I - -
T I -
LR I - -
A L -
LR I - -
L I - -

Pisos
REVISION O AJUSTE
Equipos X X X %

Muebles b X ¥

Servicios Higienicos

Pisos X X X X X X

Iluminacion X X X X X X
CAMBIO
Huminacion X ®

Equipos X

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Como podemos ver, en lo que respecta a limpieza, todos los equipos, muebles, servicios higiénicos, entre otros,
deben ser limpiados diariamente. Los equipos como por ejemplo, licuadoras, cocinas, sartenes, deberan ser
lavados al terminar las preparaciones. Los pisos, deben ser limpiados todos los dias, ya sea antes de cerrar o

antes de abrir el local, un piso sucio da mal aspecto para los clientes.
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En lo que respecta a la revision o ajuste de los equipos, se observa que la
frecuencia es por lo general cada 2 meses. En base a esta revision es que nos
podremos dar cuenta que es lo que necesita ser cambiado con urgencia, o

podremos programar un cambio para el futuro.

En lo que respecta al cambio de iluminacion, tenemos que tener en cuenta que
el lugar debe estar bien iluminado, por lo que el cambio de los fotos debemos
hacerlo semestralmente. Manteniendo asi la iluminacion adecuada. En caso se

requiera cambio de equipos, lo haremos una vez al afio.

4.8. SEGURIDAD E HIGIENE

4.8.1. Generalidades

En todos los establecimientos podemos encontrar algun riesgo
laboral, en algunos puede ser mas frecuentes que en otros. En lo
que respecta al sector de restaurantes, el riesgo no es muy alto
pero siempre tenemos que estar atentos ante cualquier

eventualidad.

Lo que la seguridad e higiene buscan es brindar las mejores
condiciones de trabajo para los empleados de la empresa.
Debemos hacer que ellos se sientan seguros y confiados en su
trabajo. Asi podremos lograr tanto la satisfaccion del cliente

interno como del cliente externo.
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4.8.2. Seguridad

La seguridad en locales como este, es importante, debemos
asegurar una estancia placentera a los clientes mientras se

encuentran en el local.

Los principal que debe haber en locales como este, es una
adecuada senalizacion. Esta debe estar a la vista de todos para

que sea facil de identificar al momento de ingresar al local.

En la industria de restaurantes, debemos considerar las siguientes

sefales como importantes:

1. Senales de peligro, materiales inflamables

Esta sefial nos indica que tenemos

materiales inflamables. Esta sefal sera

colocada junto al balon de gas que

tengamos para la cocina.

Existen varios factores para que se pueda provocar un incendio
en locales como el nuestro, por lo que debemos estar muy atentos
ante cualquier eventualidad y estar preparados. Los incendios se

pueden provocar si tenemos instalaciones eléctricas en mal
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estado. Si vemos que un interruptor esta chispeando, debemos

cambiarlo inmediatamente.
2. Senales de riesgo eléctrico

Esta sefial indica riego eléctrico. Esta
sefal debera estar colocada encima de
todos los interruptores. Nunca esta de
mas alertar al personal, por mas
confiados que ellos estén que conocen las sefales, y que saben
de seguridad, siempre es bueno hacerles acordar de los peligros

que existen.

3. Senal de piso humedol/ resbaloso

{ } Esta sefal debera ir colada cada que los pisos
CAUTION sean limpiados, los pisos podran estar humedos

& | y el personal podra resbalar.
Aoy |
=

—

En caso personal de cocina o algun cliente
e derrame de cualquier liquido, este debe ser
limpiado inmediatamente y como el piso permanecera humedo, es

bueno colocar la sefial para evitar accidentes.
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4. Senal paraIncendios : EXTINTOR

Todos los establecimientos deben contar con un
extintor, en este caso contaremos con 2

extintores. Uno en la zona de la cocina y otro en

= 4ap\'hie]l:d la zona del comedor. Esta senal debe ir encima

de donde se encuentre el extintor.
5. Senal para zona segura en caso de sismos

Esta sefial indica la zona donde las personas

podran pararse en caso ocurra algun sismo.

6. Senal de Salida

| La siguiente sefial indica la direccion a seguir

para salir del local.
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7. Senal de prohibido Fumar
En el local se prohibira fumar, hay muchas
personas a las que el humo del cigarro les

molesta, por lo que es mejor evitar esto.

Evitando accidentes
Los accidentes no se generan solos, estos pueden ocurrir por diversos

factores.

Acto inseguro: Es la causa humana que determina la situacion de
riego para que se produzca un accidente. Ej. Realizar una tarea sin
previo conocimiento, ejecutar un trabajo a una velocidad no

adecuada, jugar mientras se trabaja.

Condicion insegura: Se refiere al grado de riesgo que pueden tener
los locales, la maquinaria, los equipos, las herramientas y los puntos
de operacion. Ej. Materiales en mal estado, herramientas

inadecuadas, instalaciones en mal estado.

Debemos tener cuidado con lo antes mencionado, es necesario que el
personal este consiente de lo que va a realizar y de cuales son sus
funciones. Todos los materiales con los que se trabajan deben estar

en buen estado, de lo contrario, los empleados deberan avisar al
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supervisor para que este, de ser posible sea reparado, o sea

cambiado definitivamente.

Todos debemos estar conscientes que la seguridad no solo depende

del gerente o supervisor, todos debemos estar involucrados.

4.8.3. Higiene

La higiene se refiere al conjunto de practicas y comportamientos
orientados a mantener unas condiciones de limpieza y aseo que

favorezcan la salud de las personas.

Dentro del restaurante, todo debe estar debidamente distribuido,

no podemos tener un basurero cerca a la comida.

Los servicios higiénicos no deben estar cerca de la zona de la
cocina, ni muy cerca al comedor ya que malos olores podrian

expandirse.

El orden debe permanecer en todo momento, las cosas deben
estar en su lugar, no podemos dejar las cosas botadas, ya que

estas podrian causar accidentes.

Como se menciondé anteriormente, la limpieza del local debe

hacerse diariamente. Los utensilios utilizados, equipos, deberan
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ser lavados una vez se terminan de usar. No podemos guardar las
cosas sucias, ya que estas pueden generar bacterias y derivar en

enfermedad para nuestros clientes como trabajadores.

La higiene del personal es fundamental, ellos deben estar
alineados a los requerimientos del restaurante. No podemos
permitir personal sin el uniforme indicado y con los cabellos en la

Cara.

Debemos conocer bien a nuestros proveedores, ya que ellos
seran quienes nos brinden la materia prima para poder entregarle
al cliente lo que busca. A si mismo el personal debera tener

cuidado al momento de manipular los alimentos.

Como hemos visto la seguridad e higiene es fundamental para la vida del local.

Debemos cuidar aspectos para que los trabajadores se sientan contentos en el
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lugar donde estan trabajando. Debemos tener un control apropiado de estos

factores lo cual permitira la satisfaccién de todos.

El gerente debera instruir al personal en lo que respecta a higiene y seguridad,

debera asegurar de que los lineamientos se cumplan.

4.9. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y MARCO LEGAL

En este punto definiremos la estructura organica del local y las funciones
con las que deberan cumplir cada uno. Hablaremos también sobre el
marco legal, veremos de las leyes laborales, que como empresa

debemos cumplir asi como el tipo de sociedad que formaremos.

4.9.1. Tipo de Propiedad

La empresa que se constituira, sera de propiedad privada.
Organizada y controlada por propietarios particulares cuya

finalidad es lucrativa y mercantil.

4.9.2. Tipo de Empresa

Para poder a establecer la empresa, debemos de elegir el tipo de
sociedad al que perteneceremos como empresa.
La empresa se constituira bajo la forma de un Empresa Individual

De Responsabilidad Limitada (E.l.R.L).
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4.9.2.1. Caracteristicas de E.l.LR.L

Es una persona juridica de derecho privado, constituida por
voluntad unipersonal con patrimonio distinto al de su titular. Se
constituye para el desarrollo exclusivo de actividades
economicas de pequena empresa. La responsabilidad de la
empresa esta limitada al patrimonio y el Titular de la misma no
responde personalmente por las obligaciones contraidas por

ésta. (DECRETO DE LEY N° 21621)

4.9.3. Constitucion de la empresa

e Elaboracion de la Minuta
Es el documento privado, elaborado y firmado por un
abogado, que contiene la declaracion de voluntad de
constituir la empresa. En este documento se tiene que
detallar el tipo de modalidad empresarial que ha decidido
constituir, los datos de los socios/accionistas de la misma,

los estatutos.

e Escritura Publica
La Escritura Publica es un documento legal elaborado por un
notario publico para la inscripcion de la empresa en

Registros Publicos.

©) http://www.crecemype.pe
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El notario da fe del contenido y la envia a Registros Publicos

para su inscripcion.

e Obtencion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
La Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria
(SUNAT), es el érgano administrador de tributos en el Peru.
Tiene, entre otras funciones, la de registrar a los
contribuyentes, otorgandoles el certificado que acredite su
inscripcion en el REGISTRO UNICO DE

CONTRIBUYENTES.

e Inscribir a los trabajadores en Essalud

e Obtener la autorizacién del libro de Planillas
Toda empresa que tenga uno o mas trabajadores debera
registrar las planillas de pago. Las planillas de pago son un
registro contable que brindan elementos que permiten
demostrar, de manera transparente, ante la autoridad
competente, la relacion laboral del trabajador con Ila
empresa, su remuneracion y los demas beneficios que se le
pagan. Esto se realiza ante el Ministerio de Trabajo y

Promocién del Empleo.
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e Legalizar los Libros Contables
La legalizacion es la constancia, puesta por un notario, en la
primera hoja util del libro contable. Si uso registros por medio
computarizado, esta constancia debe estar en la primera

hoja suelta.

e Tramite de la Licencia Municipal
La Licencia Municipal de Funcionamiento es una
autorizacion que otorga una municipalidad distrital y/o
provincial para el desarrollo de actividades econdmicas
(comerciales, industriales o de prestacion de servicios
profesionales) en su jurisdiccion, ya sea como persona

natural o juridica, entes colectivos, nacionales o extranjeras.

4.9.4. Estructura Organizacional y funciones

Como ya hemos mencionado anteriormente, la empresa debe
estar constituida por personal capacitado. Tenemos sefalada una
estructura organica que representa las relaciones de autoridad
entre los trabajadores de la empresa. A continuacion veremos el

organigrama bajo el que se regira el Pancake House.
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Grafico 4.2 Organigrama

Administrador

Supervisor

Meseros CEJEFO Cocineros

Fuente y Elaboracion: Propia

e Administrador
El Administrador es la cabeza de la empresa. A él se le
reportara cualquier situacion que pueda generarse en el dia

a dia. Sus principales funciones son las siguientes:

1. Formular y controlar las politicas de la empresa en Finanzas,
Produccion, Ventas, Compras, etc.

2. Ordenar los gastos, reconocer y disponer los pagos a cargo de la
Empresa.

3. Satisfacer a los empleados.
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e Supervisor
El supervisor es la persona que se queda a cargo del local
cuando el Administrador no se encuentra. Cumple con las

siguientes funciones:

1. Supervisar al personal cumpla con sus funciones.

2. Dar a conocer al personal las politicas y normas de la empresa.
3. Dirigir al personal en sus actos.

4. Reportar directamente al gerente cualquier acontecimiento.

5. Asegurarse que la estadia del cliente sea placentera.

6. Solucionar problemas.

e Cajero
Se requiere de un cajero, el cual sera la persona encargada
de recibir el dinero por el consumo de los productos.

Cumplira con las siguientes funciones:

1. Emitir boletas o facturas.
2. Mantener el registro de los pagos del dia.

3. Reportar al supervisor si sucede algo en su ausencia.
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e Meseros
Se requieren 2 meseros que deberan cumplir con las

siguientes funciones:

1. Verificar que la zona de comedor se encuentre aseada.
2. Recoge y limpia las mesas cuando un cliente se retira.
3. Repone los elementos necesarios para el servicio.

4. Atiende las solicitudes de los clientes respetuosamente.

e Cocineros
Se requieren 2 cocineros que desarrollan su trabajo en la
zona de elaboraciéon. No suele tener contacto directo con el

cliente. Cumplen las siguientes funciones:

1. Preparacioén de lo solicitado por los clientes.

2. Asegurarse que la materia prima para preparar los alimentos este
en buen estado.

3. Ayudar a la limpieza y mantenimiento de la maquinaria y las

instalaciones en su zona de trabajo.

4.9.5. Jornada Laboral

El horario que se planteara en un principio sera de 12:00 pm a

09:00 pm. Seran 8 horas de trabajo y 1 hora de refrigerio.
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4.9.6.

Se trabaja de martes a viernes bajo ese horario. Y los dias

sabados extenderemos el horario hasta las 10:00 pm.

Contratacion de personal
Todos los trabajadores de la empresa contaran con un contrato

donde se detallara su responsabilidad y las del empleador.

Los salarios para el personal seran siguientes:

Cuadro 4.15
Sueldos
MENSUAL
PUESTO SUELDO (S/.) |LEYES SOCIALES (5/.)
SUPERVISOR s/.1,200.00| s/.507.96
CAJERO s/. 900.00| s/. 380.97
MESERO (2) s/. 1,500.00| s/.634.95
COCINERQ (2) s/. 1,500.00| s/.634.95
TOTAL 5/. 5,100.00| s/.2,158.83

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

El personal contara con los siguientes beneficios sociales:

Cuadro 4.16
Beneficios Sociales

LEYES SOCIALES
APORTE POR EL EMPLEADOR
GRATIFICACION 16.67%
CTS 8.33%
VACACIONES 8.33%
ESSALUD 9%

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Cualquier duda que tengan los trabajadores se resolvera previa la firma del

contrato.
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CAPITULO V
ESTUDIO DE LOCALIZACION

5.1. GENERALIDADES

El presente capitulo, buscara determinar la mejor ubicacion para el
Pancake House. Es importante analizar cual es el sitio idéneo donde se
puede instalar el proyecto, incurriendo en costos minimos y en mejores

facilidades de acceso a recursos, equipo, etc.

Nosotros buscamos ubicarnos solo en la ciudad de Arequipa, por lo que

el estudio que realizaremos sera un estudio de Microlocalizacion.

5.2. MICROLOCALIZACION

La microlocalizacion comprende la eleccion especifica del proyecto
dentro de la cuidad. Se analizaran los diversos factores que afectan a la

localizacion del proyecto.

De las encuestas realizadas, obtuvimos varias sugerencias de donde
ubicar el local. De todas ellas seleccionamos las tres principales, las que

la mayoria de los encuestados escogieron.

1. Av. Victor Andrés Belaunde
2. Av. Ejercito

3. Calle Mercaderes
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En base a esas 3 posibles ubicaciones, es que realizaremos el estudio.

Analizaremos la microlocalizacion por el método cualitativo

5.2.1. Método Cualitativo — Método de los Factores Ponderados
Este método consiste en definir los principales factores
determinantes de la localizacién. Una vez tengamos los factores,
se les asignara un peso de acuerdo a la importancia de cada uno.
El peso de los factores debera sumar 1. Asi mismo, a cada uno de
los lugares escogidos se le asignara una puntuacién con respecto
a los factores detallados. Esta calificacion debera ser multiplicada
por el peso inicial que se le asigné a cada uno de los factores y

asi obtendremos el peso ponderado.

La calificacion que se le colocara a cada uno de las ubicaciones

ira del 1 al 3. Siendo el numero 3 la mejor calificacion y 1 la peor.

5.2.1.1. Factores Cualitativos

e Disponibilidad de Terreno
e Preferencia de Clientes
e Accesibilidad al Lugar

e Cercania a Proveedores
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5.2.1.2. Factores Cuantitativos

e Costo de alquiler
e Costo de transporte de MP

e Costo de servicios publicos ( Agua, Luz, Telefono)
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ANALISIS CUALITATIVO — METODO DE FACTORES PONDERADOS (MICROLOCALIZACION)

Cuadro 5.1.
Factores Ponderados
AV. VICTOR ANDRES BELAUNDE AV. EJERCITO CALLE MERCADERES
FACTOR PESO| CALIFICACION| PESO PONDERADO| CALIFICACION | PESO PONDERADO| CALIFICACION| PESO PONDERADO

DISPONIBILIDAD DE TERRENO | 0.20 3 0.60 3 0.60 1 0.20
PREFERENCIA DE CLIENTES 0.20 2 0.40 2 0.40 3 0.60
ACCESIBILIDAD AL LUGAR 0.15 2 0.30 2 0.30 1 0.15
CERCANIA A PROVEEDORES 0.10 1 0.10 2 0.20 1 0.10
COSTO DEL ALQUILER 0.15 2 0.30 2 0.30 1 0.15
COSTO DE TRANSPORTE DEMP | 0.10 2 0.20 2 0.20 2 0.20
COSTO DE SERVICIOS PUBLICOS | 0.10 2 0.20 2 0.20 1 0.1
TOTAL 1.00 2.10 2.20 1.50

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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5.2.2. Conclusiones Del Método de Factores Ponderados

Pudimos ver que las principales opciones para poder colocar un local de
este tipo seria la Av. Ejército y la Av. Victor Andrés Belaunde. En base al
analisis realizado, nosotros tomaremos como opcion para localizarnos,
la Av. Ejército, ya que como vimos esta ubicacion obtuvo el mayor
puntaje. Los costos referentes a los servicios publicos los tomaremos de

acuerdo a esta ubicacion.
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CAPITULO VI
ESTUDIO ECONOMICO DEL PROYECTO

6.1. INVERSION

La inversion son los recursos, sean estos materiales o financieros,

necesarios para realizar el proyecto.

Cuantificaremos en términos monetarios todo lo necesario para la

instalacion y puesta en marcha del Pancake House.

Las inversiones del proyecto las agruparemos en:
1. Tangibles
2. Intangibles

3. Capital de Trabajo

6.1.1. Inversién Tangible

La inversién fija tangible son los bienes faciimente identificables.

Forman parte de los activos fijos de la empresa.

Estas inversiones se realizan en el periodo de instalacion del
proyecto en maquinaria, equipo u otros activos que se utilicen a lo

largo de la vida util del proyecto.
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Podemos ver en el siguiente cuadro las inversiones tangibles para el proyecto:

Cuadro 6.1
Inversion Tangible
Rubro Soles Dolares %
Equipos 5/.9,660.90 | 53,604.81 34%
Muebles y enseres |S/.18,386.40] 56,860.60 65%
Imprevistos s/. 402.00 5150.00 1%

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.1.2. Inversiones Intangibles

En este rubro de inversion van incluidos los gastos que se

realizan en la fase pre operativa del proyecto que no pueden ser

identificados fisicamente.

Podemos ver en el siguiente cuadro las inversiones intangibles para el

proyecto:
Cuadro 6.2
Inversion Intangible
Rubro Soles Dolares %
Gastos de Organizacion y Capacitacion | §/. 1,516.87| $566.00 73%
Instalacion en el Local s/. 350.00 5130.60 17%
Estudios 5/. 200.00 574.63 10%

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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6.1.3. Capital de Trabajo

Las inversiones en el Capital de Trabajo, se refiere a los gastos
en que incurrira el restaurante en el primer mes de
funcionamiento. Para poder determinar el capital debemos contar
con los diversos costos, como lo son los sueldos, las leyes

sociales, insumos, entre otros.

A continuacion presentamos la Tabla que indica el monto de

Capital de Trabajo necesario para el Proyecto.

Cuadro 6.3
Capital de Trabajo
Rubro Soles Dolares
Capital de Trabajo s/.17,264.93] 56,442.14
Imprevistos | 10% del cap.)| S/. 1,726.49 | 5644.21

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.1.4. Inversion Total

En este punto sumaremos lo obtenido en la Inversién Tangible,

Intangible y Capital de Trabajo.
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Cuadro 6.4
Inversién Total
Concepto Soles Dolares %
Inversion Tangible 5/. 28,449.30 510,615.41 57%
Inversion Intangible 5/. 2,066.87 5771.22 A%
Capital de Trabajo 5/.18,991.42 57,086.35 38%
TOTAL s/. 49,507.59 $18,472.98 100%

Fuente: Cuadro 6.1 al 6.3
Elaboracion: Propia

6.2. FINANCIAMIENTO

En este punto definiremos las fuentes de financiamiento que tendremos

en el Proyecto.

Cuadro 6.5
Fuentes de Financiamiento
Fuente de Financiamiento % Soles Dolares
Propia 50% 5/. 24,753.80 59,236.49
Banco 50% 5/. 24,753.80 $9,236.49
TOTAL 100% 5/. 49,507.59 $18,472.98

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Como pudimos ver en el cuadro anterior, el Financiamiento sera 50%
con el banco y 50% aporte propio. Para el tema del financiamiento,
tomamos al banco de crédito como entidad que nos brindara el

préstamo.

Para poder realizar el cronograma de pagos tomaremos como préstamo

S/. 24,753.80.
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El banco nos ofrece una TASA EFECTIVO ANUAL del 19%, de lo cual

tenemos:

TEM = (1 + TEA )'2- |

TEM =(1+0.19) 12 -1

TEM = 1.4602%
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6.2.1. Cronograma de Pagos

Cuadro 6.6
Cronograma de Pagos
Pericde| Saldo | Interes| Amort Cuota |Pago Anual| Interes | Amortizacion|Gastos Finan
24,753.80

1 |23,885.15| 361.45 | 868.65 | 1,230.10

2 |23,003.81| 348.76 | 821.34 | 1,230.10

3 22,100.61] 335.89 | 8%4.21 | 1,230.10

4  |21,202.34| 322.84 | 907.26 | 1,230.10

5 20,281.83] 309.59 | 920.51 | 1,230.10

Afio 1 o 19,347.88} 296.15 | 933.95 1 1,230.10 14,761.20 [3,458.12 11,303.08 3,458.12

7 |18,400.29| 282.51 | 947.59 | 1,230.10

8 |17,438.87| 268.68 | 961.42 | 1,230.10

9 16,463.41| 254.64 | 975.46 | 1,230.10
10 |15,473.70| 240,39 | 989.71 | 1,230.10
11  |14,469.54| 225.54 | 1,004.16 | 1,230.10
12 |13,450.72| 211.28 | 1,018.82 | 1,230.10
13 |12,417.02| 196.40 | 1,033.70 | 1,230.10
14 |11,368.23| 181.31 | 1,048.79 | 1,230.10
15 |10,304.13| 166.00 | 1,064.10 | 1,230.10
16 | 9,224.49| 150.46 | 1,079.64 | 1,230.10
17 | 8,129.08| 134.59 | 1,095.41 | 1,230.10

Afo2| 2 | 701768 118.70 | 1,111.40] 1,230.10 14,761.20 |1,310.54] 13,450.66 1,310.54

19 | 5,890.05| 102.47 | 1,127.63 | 1,230.10
20 | 4,745.95| 86.00 | 1,144.10 | 1,230.10
21 | 3,585.15| 69.30 | 1,160.80 | 1,230.10
22 | 2,407.40| 52.35 | 1,177.75| 1,230.10
23 1,212.45| 35.15 | 1,194.95 | 1,230.10
24 0.00 17.70 | 1,212.40| 1,230.10

TOTAL 4,768.66] 24,753.74| 29,522.40

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.3. COSTOS

El costo es el gasto econdémico que representa la fabricacion de un
producto o la prestacion de un servicio. Es el esfuerzo econémico (el
pago de salarios, la compra de materiales, la fabricacion de un producto,
la administracion de la empresa, etc.) que se debe realizar para lograr

un objetivo operativo. (19
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6.3.1. Costos de Fabricacion

a. Costos indirectos
e Costo de Insumos: En este punto mostraremos el costo
en el que incurrimos en base a los insumos que

necesitamos para atender en el local. (Anexo 3 — 3.17,3.18)

Cuadro 6.7
Costo de Insumos
Insumos ANO 1 ANO 2 ANO 3
TOTAL 6963311 91,508.68 | 114,166.75

Elaboracion: Propia

e Costo de Mano de Obra: Son los costos que involucran
toda la Mano de obra y los beneficios sociales que por ley
se deben otorgar a los trabajadores. (Anexo 3 — 3.20)

Cuadro 6.8
Costo de Mano de obra

M.O. Directa Anual §/.
Sueldos |S/. 61,200.00
Leyes Sociales|S/. 25,905.96
TOTAL  |S/.87,105.96

Elaboracion: Propia

b. Costos Indirectos
¢ Materiales Indirectos: Son todos los materiales que no

son identificables en la produccién de un producto.
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Cuadro 6.9
Materiales Indirectos
MEMSUAL AMUAL
Materiales Indirectos Soles Dolares Soles Dolares
Materiales de Limpieza| 5/.50.00 518.66 [ s/. 600.00 5223.88
Otros s/. 150.00 555.97 s/. 1,800.00 5671.64

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

¢ Gastos Indirectos:

Cuadro 6.10
Gastos Indirectos
MENSUAL ANUAL
Gastos Indirectos Soles Dolares Soles Dolares
Agua (40m3) s/.107.60 $40.15 | S/.1,291.20| $481.79
Luz (350Kwh) s/.129.50 548.32 5/. 1,554.00 5579.85
Telefono + Internet 5/.69.00 525.75 s/. 828.00 5308.96
Alguiler 5/.6,700.00 | 52,500.00 |S/.80,400.00] 530,000.00

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

El total de costos de fabricacion se pueden ver en la siguiente tabla:

Cuadro 6.11
Costos de Fabricacion

Costos de Fabricacion ARND 1 ANO 2 ARD 3 ARO 4 ARND 5
s/. 156,739.07] 5/. 178,614.64] 5/. 201,272.71] 5/. 201,272.71| 5/. 201,272.71

Costos Directos
Costos Indirectos s/.86,473.20] s/.86,473.20] 5/.86,473.20] s5/.86,473.20] S/.86,473.20
TOTAL sf.243,212.27| 5/. 265,087.84] 5/. 287,745.91| 5/. 287,745.91| 5/. 287,745.91

Fuente: Cuadro 6.7 al 6.10
Elaboracion: Propia
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6.3.2. Costos de Operacion

Valoracion monetaria de la suma de recursos destinados a la
administracion, operacion y funcionamiento de un organismo o

empresa. (1)

a. Gastos Generales y de administraciéon

Cuadro 6.12
Gastos Generales y de Administracion
Gastos Laborales Anual 5/. Anual §
Administrador S/.2,000.00|S/. 24,000.00] $8,955.22
Beneficios Sociales 5/, 846.60 |5/.10,159.20] 53,790.75
SUB-TOTAL 5/.34,159.20| $12,745.97
Depreciacion Anual 5/. Anual §
Muebles y enseres 5/.1,838.64 5686.06
Equipos 5/. 966.09 5360.43
SUB-TOTAL 5f.2,804.73 | $1,046.54
TOTAL 5/. 36,963.93| $13,792.51

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

b. Gastos de Venta
El gasto de venta en el tena de publicidad es de S/. 3,960.00
($1,477.61) anual, pero a partir del tercer afo, el gasto sera la

mitad.

("Mhttp://www.businesscol.com/productos/glosarios/economico/glossary.php?word=COSTO
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Los costos de operacion por Afio son los siguientes:

Cuadro 6.13
Costos de Operacién
Costos de Operacion ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Gastos Laborales s/. 34,159.20( S/. 34,159.20 S/. 34,159.20| 5/. 34,159.20| 5/. 34,159.20
Depreciacion s/.2,804.73| S/.2,804.73| s/.2,804.73| s/.2,804.73| 5/.2,804.73
Gastos de Ventas s/.3,960.00] S/.3,960.00] S/.1,980.00| S/.1,980.00| S/.1,980.00
TOTAL s/. 40,923.93| s/. 40,923.93| S/. 38,943.93| 5/. 38,043.93| 5/. 38,043.03

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.3.3. Gastos Financieros

Cuadro 6.14
Gastos Financieros

ANO 1 ANO 2
Gastos Financieros (S/.)| 3,458.12 1.310.54

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.3.4. Costos Totales

Cuadro 6.15
Costos Totales
Costos Totales ANO 1 AMNO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costos de Fabricacion |S/.243,212.27| 5/. 265,087.84| S/. 287,745.91| 5/. 287,745.91| 5/. 287,745.91
Costos de Operacion s/.40,923.93| S/.40,923.93| S/.38,943.93| S/.38,943.93| S/.38,943.93
Gastos Financieros 5/.3,458.12] s/.1,310.54 s/.0.00 5/.0.00 s/.0.00
TOTAL $/. 287,504.32| 5/. 307,322.31| S/. 326,689.84) /. 326,680.84| S/. 326,689.84]

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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6.4. PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTAS

6.4.1. Precios Unitarios de Venta

Los precios unitarios de venta se han determinado en la carta que
se muestra en el Capitulo 4. Los precios fueron determinados

segun la investigacion realizada.

6.4.2. Ingresos por Ventas Totales (Anexo 3 — 3.23, 3.24)

Cuadro 6.16
Ingresos Por Ventas

Ingresos | ANO 1 ANO 2 ANO 3
TOTAL | 254,312.50 | 335.692.50 | 415.507.50

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

6.5. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es la acumulacién neta de activos liquidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indicador importante de la

liquidez de una empresa.

6.5.1. Flujo de Caja Econémico

Es aquel flujo que no incluye en su calculo los gastos financieros
de la empresa ni la amortizacidon del préstamo o la deuda

contraida con terceros.

132

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




Cuadro 6.17
Flujo de Caja Econémico

RUBRO

0 1 % 3 4 5
INGRESOS
Ventas 254 312 50 335,692.50 415,507 .50 415,507 .50 415,507 .50
EGRESOS
Costo de Fabricacion 243,212 27 -265,087 84 287,745 91 287,745 91 287,745 91
Costo de Operacion -40,923.93 -40,923.93 -38,943.93 -38,943.93 -38,943.93
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -29,823.70 29,680.73 88,817.66 88,817.66 88,817.66
IMPUESTOS(30%) -8947 11 8904 219 26645 298 26645298 26645298
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS -20,876.59 20,776.51 62,172.36 62,172.36 62,172.36
Depreciacion 280473 2.804.73 280473 280473 2.804.73
Inversion -49,507.59
Walor de recuperacion 31,268 58
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -19,507.59 -18,071.86 23,581.24 64,977.09 64,977.09 96,265.67

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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6.5.2. Flujo de Caja Financiero

En este flujo veremos reflejados los gastos financieros que se obtuvieron anteriormente.

Cuadro 6.18
Flujo de Caja Financiero
RUBRO 0 1 | 2 | 3 | 4 E

INGRESOS
Ventas 254 312 50 | 335,692.50 | 41550750 | 41550750 | 41550750
EGRESOS
Costo de Fabricacion 243212 27 265087 84 287,745 91 28774591 |-287.745 91
Costo de Operacidn 40,923 93 40,923 93 38,943 93 -38,943 93 -38,943 93
UTILIDAD ANTES DE INT Y TRIB -29,823.70 29,680.73 88,817.66 88,817.66| 88,817.66
Gastos Financieros -3458 12 -1310.54 0 0 0
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO -33,281.82 28,370.19 88,817.66 88,817.66| 88,817.66
IMPUESTOS (30%) 0 8511.057 26645 293 26645.293| 26645 298
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS -33,281.82 19,859.13 62,172.36 62,172.36| 62,172.36
Depreciacion 2,804 73 2,804 73 2,804 73 2,804 73 2,804 73
Amortizacion -10,089.08 -12,006.01 0 0 0
Inversion -49,507.59

24.753.80
Walor de Recuperacion 31,286.58
FLUJO DE CAJA FINANCIERO 24,753.80 40,566.17 10,657.85 64,977.09 64,977.09| 96,265.67

Fuente: Investigacion Realizada

Elaboracion: Propia
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CAPITULO VII

EVALUACION DEL PROYECTO

7.1. EVALUACION PRIVADA

Para poder realizar la evaluacién del proyecto es que calculamos las
tasas de descuento (Anexo 4), tanto para la evaluacion econémica como

para la financiera.

7.1.1. Evaluaciéon econémica

a. Valor Actual Net (VAN)

Para calcular el VAN, tomaremos el sgte Flujo:

Cuadro 7.1
Van Econémico
Periodo FCE Inversion Beneficio Neto fsa Valor
1] -49.507.59 -49.507.59 -49.507.59 1.00 -49.507.59
1 -18,071.86 -18,071.86 0.860 -15,588.60
2 23,581.24 23,581.24 0.74 17,545.87
3 64,977.09 64,977.09 0.64 41,703.52
4 64,977.09 6d4,977.09 0.55 35,973.02
3 96,265.67 96,205.67 0.48 45,971.88
Fuente: Investigacion Realizada VAN 76,098.11

Elaboracion: Propia

b. Tasa Interna de Retorno (TIR)
La Tasa Interna de Retorno es la tasa de interés que iguala en el
tiempo los ingresos y egresos de un flujo de caja; es decir, la TIR es

el tipo de interés que anula el VAN de una inversion (VAN=0).
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TIR=45%

c. Coeficiente Beneficio - Costo

Cuadro 7.2
Beneficio - Costo
Beneficio 125,605.70
Costo 49,507.59
B/C 2.54

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

d. Periodo de Recuperacion de la Inversion
Permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los flujos

netos de efectivo de una inversién recuperen su costo o inversion

inicial.
Cuadro 7.3
Periodo de Recuperacién
ARO VAN VAN ACUMULADO
0 -49,507.59 -49,507.59
1 -15,588.60 -65,096.19
2 17,545.87 -47,550.31
3 41,703.52 -5,846.79
4 35,973.02 30,126.23
5 45,971.88
PRI(e) 5,846.79
0.162532594
1.950391123
PRI(e) 3 ANOS Y 2 MESES

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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7.1.2. Evaluacion Financiera

a. Valor Actual Neto

Cuadro 7.4
VAN Financiero
Periodo FCE Inversion Beneficio Neto fsa Valor

[1] -24,753.80 -24,753.80 -24,753.80 1.00 -24,753.80

1 -40,566.17 -40,5660.17 0.85 -34,533.22

2 10,657.85 10,657.85 0.72 7.723.53

3 64,977.09 64,977.09 0.62 40,084.77

4 64,977.09 64,977.09 0.53 34,123.41

5 96,265.67 96,265.67 0.45 43,036.47
Fuente: Investigacion Realizada VAN 65,681.16

Elaboracion: Propia

b. Tasa Interna de Retorno

TIR =48%

c. Coeficiente Beneficio — Costo

Cuadro 7.5
Coeficiente Beneficio Costo

Beneficio | 90,434.95
Costo 24.753.80

B/C 3.05

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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d. Periodo de recuperacion de Inversion

Cuadro 7.6

Periodo de Recuperacion De Inversién
ANO VAN VAN ACUMULADO
0 -24,753.80 -24,753.80|
1 -34,533.22 -59,287.01
2 7,723.53 -51,563.48
3 40,084.77 -11,478.72
4 34,123.41 22,644.60|

5 43,036.47

PRI(f) 11,478.72
0.33638836
4.03666033

PRI(f) 3 ANOS Y 4 MESES

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

7.1.3. Comparacion entre indicadores econémicos

Cuadro 7.7
Cuadro Comparativo entre Indicadores
Economico Financiero
Tasa 15.93% 17.47%
VAN 76,098.11 65,681.16
TIR 45% 48%
B/C 2.54 3.65
PRI 3 ANOS Y 2 MESES 3 ANOS Y 4 MESES

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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7.2. Determinacion del punto de Equilibrio
Es la cifra de ventas que se requiere alcanzar para cubrir los gastos y
costos de la empresa y en consecuencia no obtener ni utilidad ni
pérdida.
Costos Fijos Totales
Funta de Equilibrio Global =
1 - Costos Variables Totales
“Wentas Metas
Concepto Afio 1 Ao 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
Ventas S/. 254,312.50|5/. 335,692.50|5/. 415,507.50 | 5/. 415,507.50 | 5/. 415,507.50
Costos Variables 5/. 83,800.43 |5/. 105,676.00(5/. 126,354.07|5/. 126,354.07 | 5/. 126,354.07
Costos Fijos S/. 200,335.77|5/. 200,335.77|5/. 200,335.77|5/. 200,335.77|5/. 200,335.77
Punto de Equilibrio  |5/. 298,793.45 |5/. 292,375.61 | S/. 287,878.36 | 5/. 287,878.36 | 5/. 287,878.36
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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CONCLUSIONES

PRIMERA.- A través del estudio se ha podido determinar la factibilidad
economica, financiera de la instalacion del Pancake House en la ciudad de
Arequipa. Los indicadores econdmicos y financieros se muestras a

continuacion:

Economico Financiero
Tasa 15.93% 17.47%
VAN 76,098.11 65,681.16
TIR 45% 48%
B/C 2.54 3.65
PRI 3 ANOS Y 2 MESES 3 ANOS Y 4 MESES

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

SEGUNDA.- Se realiz6 un estudio de mercado en el cual pudimos
determinar nuestra demanda y oferta para el presente proyecto. Al final de
la evaluacion de la demanda obtuvimos un Mercado Objetivo de 32,219, el
cual se lograra en el tercer afo hacia adelante. Los 2 primeros afios se

tomo el 60% y 80% respectivamente del mercado objetivo.

TERCERA.- Del estudio de Microlocalizacion obtuvimos como resultado
que la mejor ubicacién para nuestro local, seria la Av. Ejército, avenida
bastante concurrida actualmente gracias a los centros comerciales. En este
estudio se pudo determinar la distribuciéon 6ptima tomando en cuenta la

dependencia de las areas.
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CUARTA.- La inversién del Proyecto es de S/. 49,507.59. El 50 % sera

financiado por el Banco de Crédito y el otro 50% sera aporte propio.

QUINTA.- Las encuestas realizadas sirvieron de ayuda para determinar
una serie de factores que la gente busca al momento de salir a comer
fuera. Gracias a ellas obtuvimos la cantidad de dinero que las personas
gastan en promedio en una salida a comer, y en base a eso logramos
elaborar la carta. A si mismo, es precio colocado en la carta es competitivo

con relacion al de la competencia.

SEXTA.- La inversion tangible asciende a S/. 28,449.20. Podemos ver que
esta suma es un poco elevada para la cantidad de equipos que tendremos,
pero lo que buscamos es dar calidad a los clientes, por lo que nuestros
equipos, muebles y enseres seran de buena calidad. Nuestra inversion
intangible asciende a S/. 2,066.88 y el Capital de Trabajo Total a S/.

18,991.42.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda la pronta instalacion de Pancake House en la ciudad de

Arequipa, ya que se pudo demostrar la viabilidad del proyecto.

2. Se recomienda mantener siempre la calidad en el servicio. De esto

dependera tener a nuestros clientes fidelizados.

3. Mantener al personal siempre capacitado y enfocado a la satisfaccion al
cliente. Se debe tener en cuenta que lo que se busca es la satisfaccién del

cliente interno como externo.

4. Mantener una publicidad constante, asi mediante promociones, podremos

conseguir mas clientes.

5. De acuerdo a como vaya el negocio, se recomienda ampliar el local

aumentando un area para nifios.

6. Mantener un buen trato con los proveedores.
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ANEXO 1

DETERMINACION DE LA MUESTRA,
ENCUESTA, RESULTADOS DE LA
ENCUESTA
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ANEXO 1
DETERMINACION DE LA MUESTRA, ENCUESTA, RESULTADOS DE LA

ENCUESTA

Determinacion De La Muestra

Para poder determinar la muestra se utilizé la siguiente formula:

NxZ*x pxq
e ALAE NP
d*x(N-1)+Z*x pxq

Donde:

n: Tamafo de Muestra

N: Total de la Poblacién (Arequipenos entre 18 y 65 afios NSE A/By C )
Z: Distribucion Normal

p: Probabilidad que tenga éxito

g: Probabilidad de fracaso

d: Error

En la siguiente investigacion se utilizaran los siguientes valores:
n: valor a encontrar

N: 273216*(1.06"5) = 365,625 personas (Mercado Potencial)

Z: 95% representa un valor de 1.96
p: 50%

g: 50%
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d: 0.05

Reemplanzado Valores:
N= 384 personas

Se obtiene un valor de 384 personas a las que se les debe realizar la encuesta.
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ENCUESTA
Edad:................ Sexo:i...ccvunnnn Estado Civil:...............
1. ¢En qué distrito vive?
2. ¢Asiste usted a Cafés?
a. Si b. No

3. ¢Con que frecuencia visita Cafés o lugares similares?
a. 2 o+ veces por b. 1 vez por semanas c. Cada 2 semanas d. 1vezal mes
semana

4, ¢En qué momento del diale gusta asistir preferentemente?
a. Manana bh. Tarde c. Noche

5. ¢Qué tipo de dulces/postres consume con mayor frecuencia?
a. Tortas b. Creppes c. Helado d. Otroe e e

6. ¢En promedio, cuanto gastaen unasalidaauncafé? .........o.oiieiiiiiiiiiiiiinnnns
7. ¢éCuando busca comer postres/dulces, que lugar prefiere? (1=mas visitado; 9= menos visitado)
Cafe & Mas Cappricio Zig Zag SuB

Cafe Valenzuela ____Salon de Te Mercaderes Vanilla Coffe Otroi e

8. ¢Qué es lo que lo hace escoger a ese lugar como numero 1? En orden de preferencia.
Buen servicio y Calidad Variedad de Productos Amiente comodo y elegante

9. Conoce los PANCAKES?
a.Si donde los comiO...ccceeevieeevevcceveeeee. b NoO e gustaria probarlos?... e ceeceeecs ceeveen

10. Qué opina de los WAFFLES?
a. Me gustan b. No me agradan c. Nunca los probé pero me gustaria probarlos

P

11. Conoce algun lugar en Arequipa donde pueda encontrar productos como los anteriormente mencionados?
a. Si Cual: e b. No

=

12. ¢Visitaria un nuevo local donde pudiera encontrar los productos mencionados?
a. Si b. Mo

13. Si hubiera un lugar, donde pudiera encontrar esos productos, donde le gustaria que fuera su ubicacion?
Cayma c. WUmacollo e. Centro
b. Yanahuara d. Av. Ejército f. OO o

w

14. Cuanto estaria dispuesto a pagar por productos como los anteriormente mencionados?
a. 5soles o menos b. De5 al0 soles c. Mas de 10 soles

15. Enumere del 1 al 6 que caracteristicas que lo harian escoger nuestro local en comparacion a los otros.
Variedad Precio Ubicacion Calidad ___Servicio al Cliente

Ambiente (Comodo, Musica)

16. Que otros productos, referidas a comida, le gustaria encontrar?(Marque con una X)
Sandwiches ___Empanadas Piqueos [0 )4 o TSSO RPSTN

17. Que otros productos, referidas a bebidas, le gustaria encontrar?(Marque con una X)
Smoothies ___Milkshakes ___Gaseosas __ Coctail
Jugos de fruta N © ) ¢ o ORISR
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Resultados de la encuesta

Sobre los encuestados:

e Se han entrevistado a personas entre 18 y 65 anos de edad. Se entrevistd
tanto a hombres como a mujeres, siendo este un factor que no era

determinante para el estudio.

Anexo 1.1
Sexo
SEXO FRECUENCIA %
Femenino 231 60%
Masculino 163 40%
TOTAL 384 100

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

e EI 79,17% de los encuestados son solteros, el 20,57% son casados y el

0.26% son divorciados.

Anexo 1.2
Estado Civil
ESTADO CIVIL]| FRECUENCIA %
Soltero 304 T9.17%
Casado 79 20.57%
Divorciado 1 0.26%
TOTAL 384 100.00%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

e La poblacién encuestada fue de los diversos distritos de la ciudad

Arequipa.
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Anexo 1.3
Distritos
DISTRITO CASOS| %

Alto Selva Alegre 21 547%
Cayma 63 |16.41%
Cercado 32 8.33%
Cerro Colorado 21 5.47%
Hunter 17 4 43%
J.B v Rivero b5 |14.32%
Mariano Melgar 11 2.86%
Paucarpata 39 [10.16%
Sachaca 8 2 08%
Socabaya 18 4.69%
Yanahuara 85 |22.14%
Miraflores 11 2. 86%
Tiabaya 3 0.78%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

e EI 100% de los encuestados asisten a cafés o han asistido al menos una
vez en su vida.

Anexo 1.4
Asiste a Cafés
ASISTE A CAFES # %
Si 384 100%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

e En el siguiente cuadro podemos ver el gasto promedio de los encuestados
cada vez que visitan un café.

Anexo 1.5
Gasto Promedio

MONTOS S/.|N® PERSONAS
=15 142
DE 15 A 30 188
=30 53
TOTAL 384

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

Vemos que el mayor numero de encuestados gasta en promedio entre S/.

15.00 y S/.30.00 cada vez que visitan un lugar como estos.
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Sobre sus preferencias:

e Podemos observar que la mayoria de los casos asisten 1 vez al mes a
cafés, representando el 54.43% de nuestro total. Un 24.22% de
encuestados, asisten cada 2 semanas, mientras que el 18.75% asiste 1 vez

por semana. Solo un 2.60% de los casos encuestados, asisten 2 o mas

veces por semana a cafés.

Anexo 1.6
Frecuencia de Visita

FRECUENCIA N® PERSONAS|] %
1Ves al mes 209 5%

1Ves por semana 72 19%

2 o mas veces por semana 10 3%
Cada 2 semana 93 24%
Total general 384 100%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia

e De la encuesta se pudo conocer cual es el primer y el ultimo lugar que

prefieren los encuestados visitar.

Anexo 1.7
Lugar mas Visitado

LUGAR MAS VISITADO N® ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Capriccio 164 42.71%
Salon de Te Mercaderes 43 11.20%
Café & Mas 40 10.42%
Café Valenzuela 31 8.07%
Zigzag 29 7.55%
Vanilla Coffee 24 6.25%
Cusco Coffee 20 5.21%
Café Verea 18 4 69%
Starbucks 15 3.91%
TOTAL 384 10:0%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia
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Como podemos observar, el lugar preferido de los encuestados, es el

Capriccio.

e En lo que respecta al lugar de preferencia para la mejor ubicacion del local,
podemos obtener que un 40.10% de los encuestados preferirian que el
local se encuentre ubicado en el centro de la ciudad. Como una segunda
opcion, podemos observar que el 19,27% de los encuestados prefiere que

el local se ubique en la Av. Ejército.

Anexo 1.8
Mejor Ubicacion
LUGAR DE PREFERENCIA N®* ENCUESTADOS %

Av. Salaverry 1 0.26%

Mall Aventura 1 0.26%

Mariano Melgar 1 0.26%

Miraflores 1 0.26%

Sachaca 1 0.26%

Socabaya 1 0.26%

Hunter 2 0.52%

Lambramani 2 0.52%

Salva Alegre 2 0.62%

Av. EEUU 3 0.78%

Paucarpata 3 0.78%

J.L.B v Rivero 18 4.69%

Av. Cayma 54 14.06%
Av_Victor Andres Belaunde - Umacollo 66 17.19%
Av. Ejercito - Yanahuara 74 19.27%
Calle San Francisco - Cercado 164 40.10%
TOTAL 384 100.00%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia
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e Se pregunté a los encuestados si estarian dispuestos a asistir a un local
como el nuestro y la respuesta que obtuvimos fue la siguiente.

Anexo 1.9
Interés en asistir
INTERES EN ASISTIR| Total| %
MO 43 | 1%
Sl 341 | 89%
Total general 384 | 100%

Fuente: Encuesta realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 2
Inversiones tangibles, Intangibles y Capital de Trabajo

Inversiones Tangibles

Para las inversiones tangibles consideraremos los costos de los equipos y de

los muebles y enseres.

Anexo 2.1.

Cuadro de Equipos de Cocina

Equipo Marca Cantidad | Precios/. Precio $
Cocina + Horno Whirpoaol 1 5/.999.00 5372.76
Horno Microondas Elextrolux 1 5/.229.00 585.45
Sarten MNTO 1 5/, 29.90 511.16
Panguequera Friosol 3 5/. 390.00 5145.52
Wafflera Oster 1 5/. 150.00 555.97
Hornilla para Crepes Friosol 1 5/. 100.00 537.31
Licuadora Oster 1 5/, 189.00 570.52
Refrigerador Baosh 1 s/.2,399.00 5895.15
Batidora Oster 1 5/. 89.00 533.21
Cafetera Oster 1 s/. 79.00 529.48
Hervidor electrico Oster 1 5/.99.00 536.94
Focos Philips 5 5/.29.75 511.10
TOTAL 5f.4,782.65 41,784.57
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.2.

Cuadro de Equipos de Comedor

Equipo Cantidad PrecioS/. | Precio$
Equipo de sonido 1 s/. 249.00 592.91
Focos 15 5/.89.25 533.30
TOTAL s/.338.25 | $126.21

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 2.3.
Cuadro de Equipos de Caja
Equipo Cantidad Precio S/. Precio $
Caja 1 5/. 2,500.00 593284
Sistema POS 1 s/. 2,010.00 5750.00
Telefono 1 5/. 30.00 511.19
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.4.
Cuadro de Todos los Equipos
Equipos Precio 5. Precio
Equipos para Cocina | S/.4,782.65| 51,784.57
Equipos para Comedor| 5/.338.25 $126.21
Equipos para Zona Caja| 5/. 4,540.00| 51,694.03
TOTAL s/.9,660.90| $3,604.81
Anexo 2.5.
Cuadro de Muebles y Enseres Cocina
Muebles y Enseres Cantidad Precio 5/. Precio %
Mesa de Preparacion 1 s/f.2,000,00| 5746.27
Reposteros 3 5/.235.00 583.96
Vajilla 10 juegos x 5 unidades| S/.499.00 5186.19
Vasos 10 juegos x 6 unidades| 5/.99.00 536.94
Lavatorio 1 s/.1L,000.00] S373.13
Jarras 15 5/.127.50 547.57
Cubiertos 40 juegos x 4 unidades| 5/.1,596.00 | 5595.52
Elementos para preparacion Varios S/. 200.00 574.63
Extintor 2 5/. 339.80 5126.79
Botiquin 1 s/. 60.00 $22.39
TOTAL s/.6,146.30 | $2,293.40

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 2.6.
Cuadro de Muebles y Enseres Comedor
Muebles y Enseres Cantidad | Precios/. Precio 5 | Depreciacion 5/. Depreciacion %
Barra de atencion 1 5/. 750.00 5279.85 5/. 75.00 527.99
Mesa + Sillas 10 juegos | S/. 7,000.00| $2,611.94 s/. 700.00 $261.19
Juegos de mesa (Cartas, Yenga) varios 5/. 150.00 555.97 5/, 15.00 55.60
Vitrina para frio 1 s/.3,000.00 | $1,119.40 s/. 300.00 8111.94
Vitrina para Caliente 1 5/.1,000.00 | S$373.13 s/.100.00 537.31
TOTAL s/.11,900.00] $4,440.30 | s/.1,1%0.00 $444.03
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.7.
Cuadro de Muebles y Enseres SSHH
Muebles y Enseres Cantidad | Precio 5/. Precio 5 | Depreciacion 5/. Depreciacion §
Inodoro 2 s/. 193.80 §72.31 /. 19.38 87.23
Lavatorio 2 s/.42.40 515.82 5/.4.24 51.58
Espejo 2 s/.51.80 $19.33 s/.5.18 $1.93
Dispensador de Jabon 2 &/.25.60 59.55 5/f.2.56 50.96
Dispensador de Papel Higienico 2 s/f.12.70 54.74 sf.1.27 50.47
Dispensador de Papel Toalla 2 5/.13.80 55.15 5/.1.38 50.51
TOTAL s/.340.10 | $126.90 s/. 34.01 $12.69
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.8.
Cuadro Total de Muebles y Enseres
Muebles y Enseres Precio 5/. Precio 5 |Depreciacion 5/.|Depreciacion
Cocina 5/.6,146.30 | 52,293.40 s/. 614.63 5229.34
S5HH 5/, 340.10 5126.90 5/, 34.01 512.69
Comedor 5/.11,900.00| 54,440.30 5/.1,190.00 5444.03

Asi mismo para determinar la inversion tangible estamos considerando un 1%

por cualquier imprevisto que se pueda presentar.
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Inversién Intangible

Anexo 2.9.
Cuadro Estudios
Estudios Soles Dolares %
Estudios de Preliminares
Estudio de Mercado 5/. 150.00 §55.97 75%
Estudios Finales 5/.50.00 518.66 25%

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Anexo 2.10.
Cuadro Instalacién de Local
Soles Dolares %
Instalacion en el Local 5/. 350.00 5130.60 100%
TOTAL 5/. 350.00 $130.60 100%
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.11.
Cuadro Gastos de Organizacion y Capacitacion
Gastos de Organizacion y Capacitacion Soles Dolares Yo
Licencia De Funcionamiento sf.217.17 581.03 14%
Defensa Civil 5/.43.80 516.34 3%
Permisao Letrero 5/, 105.90 539.51 7%
Otros | Minuta, R.P. Libro de planillas) 5/. 350.00 5130.60 23%
Costos de Contratacion s/. 600.00 5223.88 40%
Capacitacion s/, 200.00 574.63 13%

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Capital de Trabajo

Anexo 2.12.
Capital de Trabajo

Descripcion Costo S/. Costo &
Insumos s/.3,000.00 | 51,119.40
Sueldos s/.5,100.00 | 51,902.99
Leyes Sociales 5/.2,158.83| S805.53
Alguiler s/.6,700.00 | 52,500.00
Agua (40m3) 5/.107.60 | $40.15
Luz (350Kwh) 5/.129.50 443,32
Telefo + Internet 5/. 69.00 525.75
TOTAL s/.17,264.93| $6,442.1a
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 2.13.

Capital de Trabajo - Imprevistos

Descripcion Costo §/. Costo %
Imprevistos (10%) 5/.1,726.49 | S644.21
TOTAL 5/.1,726.49 $644.21

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 3
Costos e Ingresos
COSTOS DIRECTOS

- Costos de Insumos por Unidad

Anexo 3.1
Costo de Insumos — Masa de Pancake

COSTO INSUMOS :: MASA PANCAKE X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Harina Molitalia 50 kg 90.00 62.5 gr. 0.11
Azucar Casagrande 50kg 140.00 12.5 gr. 0.04
Leche Gloria 24 unidades {410 ml c/u) 63.50 75 ml. 0.48
Huevos 15 huevos 3.00 1 0.40
TOTAL 1.03

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Anexo 3.2
Costo de Insumos — Pancake con Nutella

COSTO INSUMOS :: PANCAKE DE NUTELLA X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
MNutella 350gr. 15.50 25gr. 111
Masa de Pancake 1.03
TOTAL 214

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Anexo 3.3
Costo de Insumos — Pancake con Manjar

COSTO INSUMOS :: PANCAKE DE MANJAR X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Manjar 1 Kgr. 13.99 25gr. 0.35
Masa de Pancake 1.03
TOTAL 1.38

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 3.4
Costo de Insumos — Pancake con Syrups
COSTO INSUMOS :: PANCAKE CON SYRUPS X PORCION
Descripcion Cantidad Precio §/. Requerimiento| Porcion (S/.)
Syrups 1 Frasco ( 700 ml}) 15.39 75 ml. 1.65
Masa de Pancake 1.03
TOTAL 2.68
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.5
Costo de Insumos — Waffles
COSTO INSUMOS :: WAFFLES X PORCION
Descripcion Cantidad Precio §/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Harina Molitalia 50 kg 90.00 60 gr. 0.11
Azucar Casagrande S0kg 140.00 17.5 gr. 0.05
Leche Gloria 24 unidades (410 ml ¢/u) 63.50 93.75 ml. 0.60
Huevos 15 huevos 6.00 0.25 0.10
Miel 1 Frasco | 500 ml) 15.00 75 mil. 2.25
TOTAL i1n
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.6
Costo de Insumos — Masa de Crepes
COSTO INSUMOS :: MASA DE CREPES X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5. Requerimiento| Porcion (5/.)
Harina Molitalia 50 kg 90.00 62.5 gr. 0.11
Azucar Casagrande 50kg 140.00 7.5gr. 0.02
Leche Gloria 24 unidades (410 ml ¢/u) 63.50 150 ml. 0.97
Huevos 15 huevos 6.00 1 0.40
TOTAL 1.50
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.7
Costo de Insumos — Crepes con Helado
COSTO INSUMOS :: CREPES CON HELADO X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento | Porcion (5/.)
Helado 5 litro 40.00 100ml 0.80
Masa de Crepe 1.03
TOTAL 1.83
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 3.8
Costo de Insumos — Crepes con Manjar
COSTO INSUMOS :: CREPES CON MANJAR X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Manjar 1 Kgr. 13.99 30gr. 0.42
Masa de Crepe 1.03
TOTAL 1.45
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.9
Costo de Insumos — Torta
COSTO INSUMOS :: TORTA X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5. Requerimiento| Porcion (5/.)
Torta 1 35 1/12 2,92
TOTAL 2.92
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.10
Costo de Insumos — Sandwich de Pollo
COSTO INSUMOS :: SANDWICH POLLO X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (S/.)
Pan o] 1.00 1 0.17
Pollo (pechuga) 1kg. 9.20 60gr. 0.55
TOTAL 0.72
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.11
Costo de Insumos — Hamburguesa
COSTO INSUMOS :: SANDWICH HAMBURGUESA X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Pan 5] 1.00 1 0.17
Hamburguesa 6 unidades 11.60 1 1.93
TOTAL 2.10
Fuente: Inve stigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.12
Costo de Insumos — Sandwich Triple
COSTO INSUMOS :: SANDWICH TRIPLE X PORCION
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Pan 20 tajadas 7.50 3 Tajadas 1.13
Palta 1kg. 4.50 30gr. 0.14
Pollo (pechuga) 1kg. 9.20 40gr. 0.37
TOTAL 1.26
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 3.13
Costo de Insumos — Bebidas Frias
COSTO INSUMOS :: BEBIDAS FRIAS X PERSONA
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento| Porcion (5/.)
Gaseosa 12 Botellas de 1/2 Lt 20.00 1 1.67
Agua 15 Botellas de 623 ml 12.00 1 0.8
Jugo de Frutas Variada Aprox. 67% del precio de lista 1 3

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

Anexo 3.14
Costo de Insumos — Bebidas Frias

COSTO INSUMOS :: BEBIDAS CALIENTES X PERSONA
Descripcion Cantidad Precio 5/. Requerimiento | Porcion (5/.)
Café 200 gr. 22.6 Bar. 0.90
Te Caja x 100 unidades 8.00 1 0.08
Infusiones ( Anis, Manzanilla) Caja x 100 unidades 7.50 1 0.08
Chocolate Caliente Varios _ 50% del precio de lista 2.5
Agua | para café, mate) 20t 2.5 400 ml 0.5

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

En todos los cuadros anteriores pudimos ver el costo de MP por cada uno de
los productos que ofrecemos, ahora en base a esos costos por unidad, es que

determinaremos nuestro costo total por ano.

Para poder hacer esto tomaremos en cuenta el mercado Objetivo que
obtuvimos en el Capitulo Ill. Tenemos planeado lograr nuestro mercado
Objetivo en el 3er afo hacia adelante, mientras que en el 2do tendremos el

80% y en el 1ro solo el 60%,

De lo cual obtenemos:

Anexo 3.15
Mercado Objetivo Anual

MERCADO OBJETIVO POR ANO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
19 331 25 775 32,219 32 219 32 219

Fuente: Capitulo I
Elaboracion: Propia
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Debemos considerar que se trabajaran 313 dias al aio por lo que la cantidad

de persona que tendremos por dia durante los diferentes afnos se muestra en el

cuadro a continuacion:

Anexo 3.16
Cantidad de Personas al dia en los diferentes Anos

CANTIDAD DE PERSONAS X DIA
ANO 1 ANO 2 ANO 3
G2 g2 103
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
Anexo 3.17
Costo de Insumos Anual - Comida
Cantidad de Personas que Costo de MP x Costo de MP x {:ant.idad de Personas
consumen el producto x dia Producto ; I"dlﬂ .
Producto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 1 ANO 2 ANO 3
Pancake Mutella 13 17 21 214 27.82 36.38 44 94
Pancake Manjar 9 12 15 1.38 12.42 16.56 2070
Pancake con Syruo 8 11 14 263 2144 29.48 37 52
Waffles 6 8 10 311 18.66 24 .88 31.10
Creppe Helado 5 7 9 1.83 915 1281 16.47
Creppe Manjar 5 [ 9 1.45 725 10.15 13.05
Torta 4 5 6 292 11.68 1460 17.52
Sandwich Pollo 4 5 6 072 2.88 3.60 432
Hamburguesa 4 5 6 21 5.40 10.50 12.60
Sandwich Triple 4 5 6 1.26 504 6.30 7.56
TOTAL 62 a2 103 19.59 124.74 165.26 205.78
COSTO DE MP X ANO { 313 DIAS) 39,043.62 | 51,726.38 | 64,409.14
Fuente: Anexo 3.1 al 3.16
Elaboracion: Propia
Anexo 3.18
Costo de Insumos Bebidas
Cantidad de Personas que . de MP x Costo de MP x l:alll‘:ldad de Personas
consumen el producto x dia Producto . I"dla )
Producto ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 1 ANO 2 ANO 3
(Gaseonsa 15 20 25 1.67 2604 33.40 4174
Jugo 8 10 12 3 24.00 30.00 36.00
Agua 5 7 9 0.8 4.00 5.60 7.20
Café 12 16 20 0.9 10.80 14.40 18.00
Te 6 8 10 058 348 4 64 580
Mate 5 7 9 0.58 2.90 406 522
Chocolate Caliente 11 14 15 25 27.50 35.00 4500
TOTAL 62 g2 103 10.03 97.73 127.10 158.97
COSTO DE MP X ANO { 313 DIAS) 30,589.49 | 39,762.30 | 49,757.61
Fuente: Anexo 3.1 al 3.16
Elaboracion: Propia
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Anexo 3.19
Costo Total de Insumos Anual
Insumos ANO 1 ANO 2 ANO 3
TOTAL 6963311 91.508.68 | 114.166.75
Fuente: Anexo 3.17 - 3.18
Elaboracion: Propia
- Costo de Mano de Obra
Anexo 3.20
Costo Mano de Obra Anual
MENSUAL ANUAL
PUESTO SUELDO (S/.) | LEYES SOCIALES (S/.)| SUELDO (5/.)| LEYES SOCIALES {S/.)| TOTAL ANUAL (S/.)
SUPERVISOR s/, 1,200.00 5/.507.96] 5/. 14,400.00 5/.6,095.52 5/. 20,495.52
CAJEROD 5/.900.00 5/.380.97| s/. 10,800.00 5/.4,571.64 5/.15,371.64
MESERC (2) s/. 1,500.00 s/.634.95| s/. 18,000.00 5/.7,619.40 5/. 25,619.40,
COCINERO (2} s/. 1,500.00 s/.634.95| s/. 18,000.00 5/.7,619.40 5/. 25,619.40
TOTAL /. 5,100.00 5/.2,158.83| S/. 61,200.00| s/. 25,005.96 s/. 87,105.96,
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
COSTOS INDIRECTOS
Materiales Indirectos
Anexo 3.21
Costos Indirectos — Materiales Indirectos
MEMNSUAL ANUAL
Materiales Indirectos Soles Dolares Soles Dolares
Materiales de Limpieza| 5/.50.00 518.66 I 5/. 600.00 5223.88
Otros s/. 150.00 555.97 s/. 1,800.00 5671.64
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Gastos Indirectos

Anexo 3.22
Costos Indirectos — Gastos Indirectos
MEMNSUAL AMNUAL

Gastos Indirectos Soles Dolares Soles Dolares

Agua (40m3) 5/. 107.60 540.15 Il5,*’. 1,291.20 $481.79

Luz (350Kwh) 5/.129.50 $48.32 5/.1,554.00 5579.85

Telefono + Internet 5/. 69.00 525.75 5/. 828.00 5308.96
Alguiler s/.6,700.00 | 5$2,500.00 [s/.80,400.00| $30,000.00
TOTAL &f.7,006.10 | %2,614.22 |S/.84,073.20] %$31,370.60

Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia

INGRESOS
Para determinar los ingresos tomamos en cuenta los precios establecidos en la

carta que se presenta en el capitulo IV.

Anexo 3.23
Ingresos
Cantidad de Personas que Precio d Precio de venta x cantidad de
consumen el producto x dia recio ge Personas x dia
Producto ANO1 | ANO2 | AR03 | V"N I—mioT [ a0z | ARos
Pancake Mutella 13 17 21 11.00 143.00 187.00 231.00
Pancake Manjar g 12 15 9.00 81.00 108.00 135.00
FPancake con Syruo B " 14 10.00 50.00 110.00 140.00
Waffles 6 8 10 11.00 66.00 88.00 110.00
Creppe Helado 5 7 9 10.00 50.00 70.00 90.00
Creppe Manjar 5 T 9 9.00 45.00 63.00 81.00
Torta 4 5 6 7.00 28.00 35.00 42.00
Sandwich Pollo 4 5 b 7.00 28.00 35.00 42.00
Hamburguesa 4 5 6 7.50 30.00 37.50 39.00
Sandwich Triple 4 5 B 9.00 36.00 45.00 45.00
TOTAL 62 a2 103 90.5 587.00 778.50 958.00
INGRESOS X ANO { 313 DIAS) 183,731.00 | 243,670.50 | 299,854.00
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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Anexo 3.24
Ingresos
Cantidad de Personas que Preci Precio de venta x cantidad de
. recio de .
consumen el producto x dia venta (S/.) Personas x dia
Producto ANO 1 ANO 2 ANO 3 : ANO 1 ANO 2 ANO 3
Gaseosa 15 20 25 25 37.50 50.00 62 50
Jugo 8 10 12 5 40.00 50.00 60.00
Agua 5 i 9 14 750 10.50 13.50
Café 12 16 20 3 36.00 45.00 60.00
Te 6 8 10 25 15.00 20.00 2500
Mate 5 i 9 25 12 50 1750 22 50
Chocolate Caliente 11 14 18 7 77.00 98.00 126.00
TOTAL 62 g2 103 24 225.50 294.00 369.50
INGRESOS X ANO { 313 DIAS) 70,581.50 | 92,022.00 | 115,653.50
Fuente: Investigacion Realizada
Elaboracion: Propia
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ANEXO 4
TASA DE DESCUENTO

TASA DE DESCUENTO PARA LA EVALUACION ECONOMICA
Para la evaluacién econdémica, la tasa de descuento esta determinada por el
costo de Oportunidad.

Ke = Rf + Rp
Donde:
Ke = Costo de Capital Propio
Rf = Tasa Libre de Riesgo = Bono del Tesoro = 5.75%
Rp = Prima por riesgo
Para calcular la prima por riesgo utilizamos la siguiente formula

Rp = (Rm - Rf)* B
Donde:
Rm = Rentabilidad del Mercado (Bolsa de Valores) = 15%
B = Coeficiente Beta = 1.1
Reemplazando Valores:
Ke = 0.0575 + (0.15 — 0.0575)*1.1

Ke =15,93%

Tenemos que la tasa de descuento para la evaluacion econémica es de

15,93%.

TASA DE DESCUENTO PARA LA EVALUACION FINANCIERA

Para el calculo de esta tasa, debemos tomar en cuenta el costo de la deuda.
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Ko = Kd * %P + Ke * %P
Donde:
Ko = Costo de Capital Promedio Ponderado
Kd = Costo de la deuda
Ke = Costo de Capital Propio
%P = Porcentaje de participacion
Reemplazando Valores:
Ko =0.19 * 0.50 + 0.1593 * 0.50
Ko =17.47%

La tasa de descuento para la evaluacion financiera es de 17.47%.
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