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RESUMEN

La presente investigacion se desarroll6 en el restaurante Cevichito Pliz ubicado en la
ciudad de Arequipa, teniendo como problema principal la insatisfaccion y reclamos continuos
de los clientes, lo que ocasiona baja captacion de clientes nuevos y baja fidelizacion de clientes
actuales. El objetivo principal fue incrementar el nivel de satisfaccion del cliente aplicando la
metodologia despliegue de la funcién calidad (QFD), el nivel de investigacién es descriptivo ya
que se conocid las necesidades reales de los clientes y se describié el cdmo se desarrolla el
proceso de atencion al cliente y el disefio de investigacion es pre-experimental ya que a un
determinado grupo de clientes se aplicaron las propuestas de mejora analizando los resultados
posterior a las mejoras.

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizé una encuesta con preguntas
funcionales y disfuncionales, siendo analizada con la metodologia Kano, se realizé la encuesta
a 173 clientes, utilizando un muestreo probabilistico aleatorio simple. Seguidamente se obtuvo
un 59% de satisfaccion. Luego se plasmé los planes de mejora mediante la metodologia QFD,
dentro de los cuales se tienen: Estandarizacion de receta a través de un manual,
estandarizacion del proceso de cobro, capacitacion del personal, promociones y ofertas con un
plan de marketing, estudio de rentabilidad y popularidad de patos mediante la ingenieria del
menu junto con el principio de omnes y finalmente la estandarizacion y disefo del
empaquetado, donde se obtuvo un incremento a 79.8% la satisfaccion de los clientes.

Finalmente se realizé un analisis econdémico de la propuesta, concluyendo que la
propuesta es viable al tener un valor actual de S/ 55,403.54, una tasa interna de retorno de
64.44% y un indice de rentabilidad de 2.37 lo que indicé que cuando el indice es mayora 1y
mientras mas alto sea el nUmero mayores ganancias producird, por lo que el proyecto debe

continuar ya que es muy probable que sea rentable.

Palabras clave: Satisfaccion del cliente, Metodologia Kano, Despliegue de la calidad.
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ABSTRACT

The present research was conducted at the Cevichito Pliz restaurant located in the city
of Arequipa, with the main problem being the dissatisfaction and continuous complaints from
customers, leading to a low acquisition of new customers and low retention of current ones. The
main objective was to increase customer satisfaction levels by applying the Quality Function
Deployment (QFD) methodology. The research level is descriptive as the actual needs of
customers were identified, and the process of customer service was described. The research
design is pre-experimental, as the proposed improvements were applied to a specific group of
customers, and the results were analyzed after the changes.

For the development of this research, a survey with functional and dysfunctional
questions accompanied by the Kano methodology was used. The survey was conducted with
173 customers using simple random probabilistic sampling, resulting in a 59% satisfaction rate.
Improvement plans were then implemented using the QFD methodology, including recipe
standardization through a manual, standardization of the billing process, staff training,
promotions and offers with a marketing plan, profitability, and popularity study of dishes through
menu engineering along with the omnes principle, and finally, standardization and design of
packaging. This resulted in an increase in customer satisfaction to 79.8%.

Finally, an economic analysis of the proposal was conducted, concluding that the
proposal is viable with a present value of S/ 55,403.54, an internal rate of return of 64.44%, and
a profitability index of 2.37, which indicated that when the index is greater than 1 and the higher
the number, the greater profits it will produce, so the project should continue since it is very

likely that it will be profitable.

Keywords: Customer Satisfaction, Kano Methodology, Quality Function Deployment.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, las empresas hacen frente a un mundo exigente y competente donde cada
vez es mas complicado conciliar la satisfaccion de sus clientes brindando eficientemente los
servicios o productos de las empresas y la mayoria de estas tienen interés en distintos
estudios, metodologias, procesos y mejoras para generar un mayor nivel de satisfaccién en los
usuarios, ya que guian a una mayor felicidad y es un generador de recomendaciones verbales
entre los consumidores.

El restaurante Cevichito Pliz cuenta con un problema de gestion de calidad en el
servicio al cliente, por lo que la companiia carece de un correcto procedimiento para brindar su
servicio de platos de comida. Este negocio brinda un servicio de una variedad de platos
marinos, donde las areas de la empresa deben estar trabajando de manera armoniosa para
poder brindar una grata experiencia y satisfacer sus expectativas de los clientes, por lo que
Cevichito Pliz trabaja a solicitud de sus clientes, actuando y brindando el servicio segun sus
necesidades, y el no tener una empresa con un disefio de calidad en su servicio al cliente pone
en riesgo la rentabilidad de este.

En la presente investigacion, se realiza un analisis observando los procedimientos al
momento de brindar el servicio de la empresa, y el uso de la encuesta para realizar un
diagnéstico actual de las necesidades principales de los consumidores del restaurante
Cevichito Pliz.

La finalidad del presente trabajo se realiza mediante la determinacion de mecanismos
de control y evaluacién que podran identificar el nivel de calidad del producto y servicio de la
cevicheria, de tal forma que se desarrollaran herramientas como: diagramas del flujo de
proceso, mapeo del flujo de valor, la metodologia despliegue de la calidad, atributos Kano,
ingenieria del menu e ingenieria de precios. Viéndose reflejada la solucién de problemas en el
area del servicio al cliente, productividad, eficiencia, incremento de las ventas y el incremento

de nuevos consumidores potenciales.
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CAPITULO |

1. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1. Titulo de la investigacion
Aplicacion de la metodologia despliegue de la calidad (QFD) para mejorar el nivel de

satisfaccion del cliente del restaurante Cevichito Pliz en la regiéon de Arequipa.

1.2. Planteamiento del problema
1.2.1. Identificacion del problema
El restaurante Cevichito Pliz en la ciudad de Arequipa presenta quejas continuas de los

clientes; por ende, un nivel de satisfaccion baja.

1.2.2. Descripcion del problema

En el mercado de alimentacion el objetivo principal para que una empresa se vuelva
mas competitiva respecto a su competencia, es la percepcion que tienen los clientes hacia el
servicio que se les brinda, el precio, localizacién, calidad de comida, atencion, entre otros.

El restaurante dirigido a la comida marina Cevichito Pliz, se encarga de brindar un
servicio de platos marinos en la ciudad de Arequipa, el mercado al que va dirigido normalmente
brinda resultados positivos; sin embargo, con el paso de los afios y la reactivaciéon econémica
que vive el Peru post pandemia, los consumidores tienen exigencias mayores en los servicios y
productos; por lo que, la calidad en los productos y servicios llama la atencion de las empresas
peruanas de hoy en dia. Actualmente la empresa no cuenta con un disefio de calidad la cual
proporcione la influencia del nivel de calidad en su producto y servicio de atencién relacionado

con la satisfaccion de los clientes.
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La empresa no ha elaborado un diagndstico de su situacion actual y realiza sus
procesos y actividades sin tener en cuenta un determinado analisis detallado de las deficiencias
al brindar el servicio en el restaurante.

Los ultimos meses, Cevichito Pliz presenta problemas en el area de servicio al cliente,
ya que cuenta con una alta densidad de reclamos y por ende un bajo nivel de satisfaccion de
los clientes. La empresa tiene una mala calificacion en cuanto a Google, teniendo un 2.7 de 5
de calificacion en recomendacién y opiniones de clientes, presenciando comentarios como:
“Pésimo servicio, malisima atencion, pésima comida, platos incompletos, presentacién mala,
demora en atencion, servicio de mozos pésima, comida fria, sabor de los platos desagradable,
etc.”

De esta manera, los problemas con mayor frecuencia que presenta el restaurante son:
Demoras en entrega de pedidos, demoras en tiempo de atencion, cancelacion de pedido,
atencion del personal, pedidos errados, pedidos incompletos, conflictos en la prestacion del
servicio, escasa estandarizacion en los procesos, entre otros. Estos inconvenientes
mencionados generan incomodidades y disgustos en los clientes por lo que se convierten en
reclamos.

La situacion de quejas por el ineficiente servicio al cliente es gestionada por el gerente
general del restaurante Gustavo R., sefialando que cuentan con una cantidad de reclamos o
quejas entre 14 a 16 semanalmente, teniendo un promedio de 60 quejas mensualmente, esto
se relaciona directamente con los clientes atendidos en el mes de Mayo del 2023 teniendo un
registro de 317 consumidores; por ende, es aproximadamente un 18.9% de clientes que
presentaron algun reclamo, siendo una cantidad alta para el sector de servicio de clientes del
restaurante y afecta en las ventas ya que el gerente en dicha situacion de reclamos debe
brindar un descuento al pedido, platos gratis y hasta el total de la cuenta gratis; de igual forma
la imagen organizacional se ve seriamente afectada perdiendo futuros clientes potenciales y

reduce su participacion de la competencia en el mercado.
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Para que el restaurante Cevichito Pliz pueda crecer y diferenciarse de su competencia,
debe afiadir valor a su servicio de atencion con la identificacidon, comprension y satisfaccion de
las necesidades de los clientes por lo que se aplica la metodologia QFD que brinda una
propuesta de valor personalizada y desarrollo de relaciones duraderas con los clientes.

Los problemas en la calidad del servicio en cualquier empresa frenan el crecimiento de
esta, afectando a las distintas areas del negocio, este pausado crecimiento que presenta la
empresa se debe a la falta de un disefio de calidad en los productos y servicios, carecen de

experiencia y asesoramiento donde los servicios sean guiados y medidos.

1.2.3. Formulacion del problema
¢,Cual es la situacion actual de los procedimientos realizados en el restaurante
Cevichito Pliz?
¢, Cual es el nivel actual de satisfaccion al cliente en el restaurante Cevichito Pliz?
¢ Cual es el grado de importancia de las caracteristicas de calidad en el servicio del
restaurante segun el cliente?
¢,De qué manera la aplicacion de la metodologia despliegue de la funcién calidad
(QFD), mejorara el nivel de satisfaccion del cliente del restaurante Cevichito Pliz en
la sede de Arequipa?
¢,Cual es el nivel de satisfaccion al cliente posterior a las mejoras proporcionadas
por la herramienta QFD?
¢De qué manera el disefio de mejora empleando la metodologia QFD es viable

econdmicamente para la empresa?
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1.2.4. Justificacion de la investigacion
1.2.41. Justificacion teérica

El desarrollo de la investigacién aporta conocimientos acerca de la importancia de
aplicar la metodologia del despliegue de la calidad (QFD) a una empresa del sector de comida
marina. Obteniendo un mayor conocimiento e importancia de la relacion entre los procesos del
area de servicios, especificamente en el proceso de atencion al cliente.

La metodologia QFD es una herramienta con la que se transmite desde el primer
momento que es lo que desean los clientes y se busca la manera de cémo se puede satisfacer
esa necesidad, a través de las interacciones con los clientes, pues permite recopilar y analizar
la informacion de clientes actuales y potenciales.
1.2.4.2. Justificacion social

El presente estudio beneficiara al restaurante Cevichito Pliz con la mejora en la atencién
al cliente debido a que la implementacion de la metodologia del despliegue de la calidad
permite centrarse en todos los recursos ya sea humanos y materiales en la satisfaccion de las
expectativas de sus clientes, brindando a la empresa una ventaja competitiva y mejorando la
toma de decisiones, accediendo a un mejor posicionamiento y liderazgo en dicho mercado.

De igual manera los clientes tendran un beneficio al momento del cumplimiento de sus
expectativas, mejorando su percepcion del servicio de atencion; ya que, con los recursos,
procesos, herramientas implementadas por el restaurante brinda productos y atencion de
calidad, motivandolos y creando relaciones duraderas.
1.2.4.3. Justificacion practica

Se tiene la finalidad de optimizar el servicio de atencion al cliente y competitividad del
restaurante Cevichito Pliz. La propuesta de la aplicacién de la metodologia despliegue de la
calidad aportara las técnicas de calidad necesarias en el servicio brindado por el restaurante

para cubrir las expectativas de los clientes y generar nuevas oportunidades en el mercado.
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Con la implementacion de las técnicas de calidad se daran soluciones positivas y
creativas generando grandes beneficios hacia la empresa como; minimizar el tiempo de espera,
agilizar la toma de érdenes, la presentacion de los platos, diferenciacion de marca, entre otros,
planteando estrategias orientadas a fidelizar a los clientes y mitigar los problemas del proceso
de atencion del servicio, con el objetivo de brindar una experiencia adecuada del servicio.

Por lo que, con la presente investigacion se quiere saber de qué manera los clientes
evaluan el servicio de comida marina y cuales son sus expectativas, de tal forma que con la
mejora de calidad de los procesos se convierta en una herramienta competitiva para la
empresa, con la finalidad de reducir las quejas e incrementando la satisfaccion del cliente,
teniendo como beneficio fundamental el cual es fidelizar a los clientes, lo que conlleva

incrementar las ventas.

1.2.5. Limitaciones de la investigacion
Las limitaciones de la presente investigacion fueron:
El tiempo requerido que se tom¢ al realizar las distintas visitas al local.
El acceso a los clientes diarios del restaurante que brindaron su tiempo para
llenar la encuesta realizada.
El tiempo requerido por parte de los socios de Cevichito Pliz.

El tiempo y acceso a los trabajadores de Cevichito Pliz.

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general
Mejorar el nivel de satisfaccién del cliente aplicando la metodologia QFD en el

restaurante Cevichito Pliz en la sede de Arequipa.
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1.3.2. Objetivos especificos

OBJ. 1: Analizar la situacion actual de los procedimientos realizados en el restaurante y
determinar el nivel actual de la satisfaccion al cliente de Cevichito Pliz.

OBJ 2: Determinar el grado de importancia de las caracteristicas de calidad en el
servicio del restaurante segun el cliente y elaborar un disefio de mejora del nivel de satisfaccién
en el restaurante aplicando la metodologia despliegue de la funcién de calidad.

OBJ. 3: Describir la implementacién del disefio de mejora y el nivel de satisfaccion al
cliente en el restaurante Cevichito Pliz, posterior a las propuestas.

OBJ. 4: Analizar la viabilidad econémica del disefio de mejora propuesto por la

metodologia QFD para el restaurante.

1.4. Hipoétesis
El restaurante Cevichito Pliz incrementara la satisfaccion de los clientes ejecutando las

mejoras implementadas por la metodologia despliegue de la funcion de la calidad (QFD).
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1.5. Variables

Tabla 1

Operacionalizacién de las Variables de Investigacion

Variables 3Ia§e de Dimensiones Indicadores Nivel de medicion  Definicion conceptual Deflnlglon
ariable operacional
- Cantidad de o
- Variedad de platos nuevos N dg/blaigs nuevos
platos
- Nivel de ] N
cantidad en cada -Cantidad en cada Metodologia utilizada  \edicidn resultante
Metodologia -Cantidad plato plato en la ingenieria de la de la encuesta
Despliegue - Nivel de calidad y poder diagnéstico,
de la Independiente - Promociones promociones -Cantidad de realizar productos conformada por 13
Calidad = promociones adaptandose a los preguntas con la
(QFD) - - Presentacion gustos y necesidades  ¢|asificacion de los
-Presentacion del -Cantidad y detalle de  del cliente. (Jimeno,  stributos KANO.
empaquetado envases primario y 2012)
. secundario
} At:"r:;:toen al a-tcla\lrlm\c/;% :ZI -N° de capacitaciones
: del personal
cliente
Es el resultado de la o
comparacién entre las Medicion resultante
, ” . . : expectativas del de la encuesta
Satisfaccion Dependiente  ~ Satisfaccion del - Shentes -Porcentaje cliente y el servicio diagnostico,
del cliente cliente satisfechos ofrecido por Ia conformada por 13
empresa. (Camison, preguntas
Cruz, & Gonzalez,
2014)
7
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1.6. Marco metodolégico
1.6.1. Nivel de investigaciéon

El nivel de investigacion que se presenta es descriptivo. La investigacion descriptiva
tiene como objetivo caracterizar la poblacion estudiada. También el determinar las propiedades,
caracteristicas y perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos u otros
fendmenos a analizar. Es decir, miden o recogen datos y transmiten informacion sobre los
diversos conceptos, variables, aspectos, dimensiones o componentes del fenémeno o
problema en estudio. (Hernandez Sampieri & Mendoza Torres, 2018, p.108)

Este tipo de investigacion ayuda a una mejor aplicacion de la metodologia QFD, ya que
la finalidad es describir la situacién actual del restaurante, un determinado evento o fenémeno,
como el problema que se manifiesta siendo las continuas quejas y disminucién de satisfaccion
de clientes, se recopilan datos de ese determinado momento y posteriormente se sistematiza,
describe y analiza los datos recopilados.

1.6.2. Disenfo de investigacion

El tipo de disefo pre-experimental es un caso unico, su grado de control es minimo con
disefo de un estudio de caso con una sola medicion y disefno de preprueba/postprueba con un
solo grupo. Es un determinado estudio en el que una cantidad de personas o grupo se expone
a un tratamiento o condicién y posteriormente se mide para observar si hubo algun efecto. No
hay un grupo de control para comparar. (Hernandez Sampieri & Mendoza Torres, 2018, p.163)

La investigacion trata de un disefio de investigacion pre-experimental, por lo que son
esquemas donde se analiza y observara a un grupo de usuarios posterior a la aplicacion de la
metodologia, con la finalidad de comprobar si la metodologia puede causar cambios en el

problema principal.
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1.6.3. Poblacion y muestra
1.6.3.1. Poblacién

La poblacion es el conjunto total de individuos de todos los casos que concuerdan con
determinadas especificaciones. (Hernandez Sampieri & Mendoza Torres, 2018, p.199)

Por ello la poblacion se constituye por los consumidores en Cevichito Pliz, son clientes

que visitaron el restaurante.

1.6.3.2. Muestra

La investigacion trata de un muestreo probabilistico ya que se brinda a la poblacién la
misma oportunidad de ser seleccionados, es de tipo aleatorio simple por lo que se considera
que se tiene una poblacion finita porque son cantidades de consumidores estimables; por ende,

para la obtencion de la muestra se utilizé la formula de poblaciones finitas.

_ Nx(pxq)x2?
CE«(N-D+Z2x(pxq)

n

B 317 % (0.5 * 0.5) * 1.962
©0.052 % (317 — 1) + 1.962 * (0.5 * 0.5)

n =173

Donde:

N (Total de la poblacion) = 317

Z (Nivel de Confianza del 95%) = 1.96
p (Probabilidad de éxito) = 50%

g (Probabilidad de desacierto) = 50%

E (Error muestral) = 5%

Siendo el total de poblacion 317 consumidores atendidos en el restaurante Cevichito

Pliz en el mes de Mayo del 2023.
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Teniendo como resultado a partir de la formula de poblacion finita un total de 173
consumidores en el restaurante Cevichito Pliz, los mismos que fueron seleccionados de

manera aleatoria y posteriormente fueron encuestados.

1.6.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Para recolectar la informacion del restaurante Cevichito Pliz se utiliza la técnica de
encuestas a los 173 consumidores donde se identifica la satisfaccion actual del cliente y el
grado de importancia de las caracteristicas de calidad en el servicio del restaurante segun el
cliente en el restaurante Cevichito Pliz, siendo el instrumento el cuestionario y teniendo como
materiales la encuesta realizada mediante un formulario de Google siendo esta validada por 2
expertos, cuaderno de apuntes y camara de celular.

También se utilizara la técnica de observacion, donde se obtiene la informacion e
identificacion de los procesos de recepcion y entrega del producto, con ello se observa los
problemas en las areas del restaurante, numero de trabajadores, procedimiento del trabajo,

entre otros, con la ayuda de un cuaderno de apuntes y camara del celular.

1.6.5. Técnicas de procesamiento y andlisis de datos

Para procesar la informacion del restaurante principalmente sera mediante un formulario
de Google y luego se analizara mediante el programa Microsoft Excel. Utilizando el coeficiente
de Alfa de Cronbach siendo un método de consistencia interna, el valor del coeficiente varia
entre -1y +1, el cual indicara que mientras mas cerca este a de +1 mas alto sera el grado de
confiabilidad.

Posteriormente se plasmara en los formatos sugeridos por la metodologia QFD,
metodologia Kano y se compararan las mejoras mediante calculos de la ingenieria del mend,

ingenieria de precios, manuales y estandarizacién de procesos.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

21. Marco tedrico
2.1.1. Antecedentes de la investigacion

Se tiene en consideracion los siguientes trabajos previos vinculados con el problema a
investigar:

Titulo: Mejora de procesos productivos y de comercializacion mediante estrategias
basadas en la orientacion al cliente de la gestion de la calidad total en una cerveceria
artesanal. Autor: Carlos Sebastian Beltran Carbajal, Luis Sebastian Gongora Galdos. Aio:
2021.

Segun los autores, la finalidad principal es realizar una mejora en los procesos
productivos y comercializacion que van de la mano con estrategias orientadas al cliente de la
gestion de la calidad de la cervecera artesanal. Utilizaron herramientas, siendo las encuestas y
la casa de despliegue de la calidad (QFD), con las que se analizé la situacién actual y
caracteristicas técnicas para un producto inspirado por el cliente, teniendo los
requerimientos/dimensiones del cliente que se mediran con la matriz del despliegue de la
calidad los cuales son: el sabor, precio, variedad, aroma, puntos de ventas, disefio y
presentacién de envase, propiedades saludables, grado de alcohol, marca y espuma
consistente.

Posteriormente obtienen distintos planes de accion llenos de estrategias para la mejora
del proceso productivo y comercializacién, partiendo desde la proyeccion de su demanda,
determinan el tamafio minimo de planta, la capacidad de equipos de produccion, cantidad de
producciones, establecer un bar propio de consumo multisensorial generando nuevas

experiencias.
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Finalmente con la ayuda de las herramientas mencionadas se centraron en el atributo
siendo el sabor de la cerveza con un 46.30% de preferencia por el consumidor, de los tipos de
cerveza el de maracuya es la preferida con un 15.04% y donde pondra mas atencion para la
variedad, grado de alcohol y sabor de dicho producto y por ultimo evaluaron la viabilidad
econdmica de las propuestas teniendo una buena rentabilidad con un VAN de S/.56,060.64, un

B/C de 1.0809 y una TIR de 44.21%. (Beltran Carbajal & Gongora Galdos, 2021)

Titulo: Enfoque QFD para disefio de servicios en el sector de hoteleria en Lima - Peru.
Autor: Lucero Alejandra Callirgos Montoya. Aio: 2021.

La autora tiene como finalidad brindar una mejora al servicio de hoteleria teniendo como
base la creciente tendencia del comercio virtual de la actualidad.

Por lo que, la autora utiliza la herramienta de la encuesta con una serie de preguntas
para una muestra de 30 personas, con la cual se realiza la matriz del despliegue de la funcién
de la Calidad (QFD), donde identifican las necesidades primarias y secundarias de los clientes
respecto al servicio de un hotel, dentro de las cuales se identifican la relacion con distintos
factores como: el proceso de reservas y registro, alimentos, entretenimiento, transporte,
infraestructura, variedad de platos, trato al cliente y servicio al cliente. Con la elaboracion del
modelo QFD tuvo como resultado diversas caracteristicas que pueden ser mejoradas en el
sector de hoteleria, priorizando el sistema de registro de reserva que permita una eficiente base
de datos para disminuir los tiempos de espera y alcanzar una mejor optimizacién de recursos,
lo que trae consigo un incremento de la satisfaccion del cliente, esta mejora va de la mano con
la capacitacion del personal para el uso de dicha mejora en el sistema, también el uso de una
aplicacion para comunicacién constante con los clientes y que estos mismos puedan clasificar

el servicio que se les brindo.
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Finalmente el estudio demuestra que existe una oportunidad alta en el sector hotelero
con las mejoras brindadas con la herramienta QFD y empleando las nuevas tecnologias.

(Callirgos Montoya, 2021)

Titulo: Aplicacion del QFD para el analisis de la satisfaccion del cliente en la cafeteria
Black Mouth de la ciudad de Chachapoyas. Autor: Pablo Alfredo Rituay. Aho: 2019.

Segun el autor, el objetivo general es determinar el nivel de satisfaccion del cliente,
utiliza la herramienta de encuestas a los consumidores del objeto en estudio el cual es una
cafeteria, donde se aplica el método de despliegue de la funcién de calidad, identifica las
necesidades y expectativas de los clientes y la competitividad de los productos, utilizando la
herramienta de la encuesta a un grupo de 183 consumidores de la cafeteria durante el afio
2019. Donde se identifican las dimensiones o los “QUES” del cliente que seran medidos en la
matriz QFD siendo el: sabor, temperatura, volumen, presentacion, olor y precio.

Teniendo como resultado el producto con menor desempefio, define las distintas
caracteristicas de calidad y utiliza una ultima herramienta siendo la House of Quality, se
muestra el resultado final de las caracteristicas donde se concentran los esfuerzos futuros.
Finalmente la herramienta del QFD identificé los items de calidad con mayor interés por parte
de los consumidores siendo un 24% a la intensidad del sabor, un 19% a la intensidad del olor y
un 16% a la temperatura al servir y al precio, superando estas exigencias para un mejor

posicionamiento y mejorar la competitividad de la cafeteria. (Alfredo Rituay, 2019)

Titulo: Disefo de la metodologia despliegue de la calidad para mejorar el nivel de
satisfaccion del cliente del restaurante Vigo’'s Pizza. Autor: Jackeline Patricia Barrantes

Chavez, Karla Andrea Diaz Medina. Aino: 2021.
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Las autoras tienen como finalidad mejorar el nivel de satisfaccién del cliente mediante el
disefio QFD en la empresa Vigo’s Pizzas, utilizan de apoyo la encuesta que van de la mano
con la metodologia Kano, dicha encuesta es aplicada a 31 clientes, y con un muestreo
probabilistico “bola de nieve”. Aplicando la metodologia QFD y Kano miden las dimensiones del
cliente, las cuales son: sabor, temperatura, ingredientes, promociones, ambiente y atencion al
cliente. Con el uso de las herramientas y metodologias mencionada obtienen planes de mejora,
plan de marketing, distribucion mediante el método SLP, capacitaciones y obtienen un
incremento de 84% a 97% de satisfaccion de los clientes gracias a que obtienen un
requerimiento opuesto “R” con un 74% para la dimension del sabor y tras la mejora del manual
de estandarizacion de receta obtienen un requerimiento atractivo “A” con 42%, también realiz6é
capacitaciones al personal impactando la retencion de los clientes en un 95% y financieramente
fue viable por tener un costo de oportunidad de capital del 17.67% y un VAN de S/.52,116.64 y
un indice de rentabilidad de 2.4 indicando que por cada sol invertido obtiene 1.4 soles.

(Barrantes Chavez & Diaz Medina, 2021)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

2.1.2. Bases tedricas
21.21. Gastronomia Peruana

Segun, INEI (2023), en abril del afio 2023 respecto al afio anterior la actividad de
restaurantes crecio en 9,16%, siendo los grupos de restaurante que mostraron el crecimiento
de 7.65% en los establecimientos de: pollerias, comidas rapidas, restaurantes, chifas,
cevicherias, heladerias, carnes y parrillas; negocios que fueron mas concurridos en los dias de
feriado largo por celebracion de Semana Santa, y evolucionaron en respuesta a diversas
promociones canalizadas por aplicativos méviles, la eficiencia de pagos digitales y la apertura
de sucursales y franquicias.
21.2.2. Gestion de la calidad

La gestion de la calidad es definida como una coleccion de técnicas, un nuevo
paradigma o forma de dirigir, un sistema de gestidon con una cierta filosofia de direccion, una
opciodn estratégica o una funcion directiva mas. Cuenta con una coleccién de métodos para
diferentes aspectos del proceso administrativo con el fin de mejorar la direccion de recursos
humanos como un instrumento Gtil para crear una organizacion orientada al cliente. (Camison,
Cruz, & Gonzalez, 2014, p.50)
2.1.2.3. Medicién para la calidad

Las mediciones de calidad de productos y servicios se centran en los resultados de los
procesos de produccion y servicio. Las medidas utilizadas en el control de calidad se clasifican
en una de dos categorias. El atributo de medida caracteriza la presencia o ausencia de
desviaciones en una unidad de trabajo o el nUmero de desviaciones en esta unidad. El segundo
tipo de medicién se llama medicion variable. Las medidas variables se aplican a cantidades
dimensionales como longitud, peso y tiempo, o cualquier valor en una escala de medida
continua. Las medidas variables generalmente se expresan en medidas estadisticas como

medias y desviaciones estandar. (James R & William M, 2014, p.377)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




% UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE [ enreTion

TESIS UCSM @&  DE SANTA MARIA

21.24. Metodologia QFD (Quality Function Deployment)

El Despliegue de la funcién calidad QFD (Quality Function Deployment) es una
metodologia utilizada en la ingenieria de la calidad y poder realizar productos adaptandose a
los gustos y necesidades del cliente. Con esta metodologia se calcula matematicamente qué
caracteristicas se afiaden al disefar un producto o brindar un servicio. Gracias a esta
metodologia ofrece una vision de cémo esta el producto frente a la competencia para poder
determinar cuales son los aspectos prioritarios que se necesita mejorar. (Jimeno, 2012)
Figura 1

Diagrama QFD
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Nota. Tomada de J., 2020.
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Lista de los QUE

Se incluyen los aspectos que los usuarios o clientes van a esperar del producto o
servicio en la lista de los “QUE”. Este primer paso indica muchas cosas sin olvidarse ni
despreciar ninguin aspecto, ya que posteriormente se descartan los QUE que se consideran
menos relevantes. (Jimeno, 2012)

Analisis de los QUE

Posteriormente segun la importancia se clasifican los “QUE”, por lo que se lleva a cabo
una encuesta a los clientes potenciales donde la clasificacién de importancia de cada aspecto
es valorada en una escala de 1y 5 (1 = no es importante, 5 = muy importante), dichas
ponderaciones de importancia se ubican en una columna del Excel y seran utilizadas después.
(Jimeno, 2012)

Luego las siguientes columna son las de cual es la situacién actual del producto
respecto a cada “QUE” y de la competencia, siendo valorada entre 1y 5 para cada uno de los
“QUE”, siendo 1 = muy mala situacién y 5 = muy buena. Una vez realizado y teniendo en
cuenta la importancia de cada “QUE”, se fija un objetivo al cual alcanzar entre 1y 5, el cual
colocamos en la siguiente columna. Seguidamente el ratio de mejora debe ser calculado, en el
cual se divide la situacién actual de cada QUE con su objetivo. Luego se realiza la columna del
argumento de venta, teniendo un valor entre 1 y 1.5, siendo 1 = mal argumento y 1.5 = buen
argumento. (Jimeno, 2012).

A continuacion se calcula la ponderacion absoluta, se realiza multiplicando la
importancia, el ratio de mejora y el argumento de venta y luego se calcula la ponderacion
relativa en porcentaje y absoluta de cada QUE, se divide entre la suma de todas las
ponderaciones absolutas. Finalmente con el resultado se sabe cuéles son los aspectos mas
importantes para mejorar en el producto o servicio. Teniendo el resultado de las ponderaciones
se clasifica los “QUE” en funcién de su prioridad y se implanta sélo los que mas ponderacion

tengan. (Jimeno, 2012)
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Lista de los COMO
El siguiente paso es definir los requisitos técnicos necesarios para que se cumplan
dichos “QUE”, lo cuales fueron seleccionados en el paso anterior. Para ello, el siguiente paso
es realizar una lista de “COMO” se puede cumplir con ellos. (Jimeno, 2012)
Relacién entre los COMO
La relacién entre los “COMO?” es el diagrama en forma de triangulo que hay encima del
diagrama QFD, dandole como nombre y es conocido también como “La Casa de la Calidad”.
En esta matriz triangular se indica las posibles internaciones entre los “COMO”, siendo
positivas o negativas. En este punto del diagrama QFD es opcional y no se suele poner, a no
ser que las interacciones sean muy fuertes. (Jimeno, 2012)
Relacién entre QUE Y COMO
Para el siguiente paso, esta matriz se ubica centro del QFD y su finalidad es relacionar
los “QUE” demandados por el cliente con los “COMO”. De esta manera los aspectos abstractos
son traducidos de la lista que se tiene de los “QUE” en caracteristicas que se puedan medir de
la lista de los “COMO?”. Esta clasificacion va entre 0 y 9 la relacién entre cada “QUE” y cada
“COMO?”, siendo 0 = sin relacién, 1 = baja relacion, 3 = media relacion, 9 = alta relacion.
(Jimeno, 2012)
Analisis de los COMO
La ultima parte del QFD es calcular los objetivos técnicos por lo que se fija la direccion
de cada “COMO”. Se calcula el peso absoluto y relativo de cada “COMO”. El resultado nos
indica la importancia que tiene cada “COMO* en el total, y dependera de qué manera esté
relacionado con los “QUE”. Para cada “COMO” se calcula: Ponderacién absoluta = Suma
(Valor de cada celda de relacién entre QUE y COMO * Ponderacion relativa del QUE asociado).

(Jimeno, 2012)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

Por ultimo, se indica cuales son los aspectos técnicos del producto actual y los de la
competencia y se marca cuales seran las caracteristicas y objetivos futuros que se implementa
al producto o servicio teniendo en cuenta la relevancia de esa caracteristica en la ponderacion
y teniendo en cuenta también la situacion actual de la competencia en cada una de las
caracteristicas. (Jimeno, 2012)
2.1.2.5. Despliegue de la voz del cliente

Segun, Aiteco Consultores (2023) es una metodologia relacionada con el QFD
(Despliegue de la Funcion de la Calidad) cuya finalidad es transformar las expresiones y
demandas del cliente en calidad del disefio. Se requiere técnicas de investigacion cualitativa y
su objetivo es identificar un alto rango de atributos que van de la mano en la satisfaccion del
cliente. Luego, el resultado brinda la obtencion de una base fundamentada correctamente para
desarrollar seguidamente una investigacion cuantitativa con el uso de cuestionarios y
encuestas. Se realiza mediante 3 procesos:

Obtencidn de la opinidn del cliente

Para la obtencion de informacién se requiere un instrumento siendo la entrevista para
los de grupos de discusion y focalizados, estos conforman una manera para explorar la opinién
del cliente mediante un grupo de discusion semiestructurado. Dentro del contexto de la Calidad,
un conjunto enfocado se compone de un grupo de clientes o usuarios que representan a las
partes interesadas, y que comparten sus pensamientos y puntos de vista acerca de los
productos y/o servicios de una empresa, ademas de expresar sus expectativas. (Aiteco
Consultores, 2023)

Para las preguntas formuladas al momento de la discusién, pueden estar relacionadas a
temas como:

Causas de la satisfaccion o insatisfaccion derivada del producto y/o servicio.

Descripcion del servicio ideal.
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Significado para los usuarios de la Calidad de Servicio.
Expectativas respecto al producto y/o servicio.
Aspectos considerados como inadecuados.

El disefio de las preguntas también puede realizarse bajo el principio 5W1H:
¢ Quién (Who) esta utilizando el servicio? ;Quién podria utilizarlo en el futuro?
¢ Para qué (What) esta siendo utilizado el servicio? ¢, Para qué podria ser
utilizado?
¢,Cuando (When) se presta el servicio? s Cuando podria prestarse?
¢ Doénde (Where) se requiere el servicio? ¢ En qué otros sitios se podrian
requerir?
¢ Por qué (Why) se necesita el servicio? ¢ Por qué otras razones se podrian
necesitar?
¢,Como (How) se emplea el servicio? ; Como podria utilizarse? (Aiteco

Consultores, 2023)

Andlisis de la voz del cliente

Se considera como la traduccion del usuario, utilizando la herramienta de la Tabla de la
Voz del Cliente. La finalidad es registrar el contexto de uso del producto o servicio para
elaborar necesidades. Aiteco Consultores (2023) indica que se realiza “filtrando” la expresion
verbal del usuario en el grupo mediante una rejilla compuesta, por ello las 5W1H: Quién — Qué
— Dénde — Cuando — Por qué — Como. Al elaborar las necesidades ayudan para determinar los
atributos de calidad que requieren los clientes. Por lo tanto, facilita el disefio del cuestionario,
gue brindara informacién cuantitativa. Por ende, esta sera la entrada, de la “Tabla de

Planificacion de Calidad”.
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Identificacion y organizacion de atributos

A continuacion se muestran algunos de los atributos y beneficios obtenidos del analisis

de las tablas :
Recibir informacion clara y correcta.
Recibir informacion completa y sin errores.
Lenguaje comprensible y sencillez en los documentos y formularios.
Que los tramites se lleven a cabo correctamente.
Contar con personal preparado y formado para dar un buen servicio.
Ausencia de errores. (Aiteco Consultores, 2023)

Los atributos finales estan disponibles para formar la base de la elaboracion de un
cuestionario de satisfaccion del cliente, basado en expresiones verbales directas del cliente.
(Aiteco Consultores, 2023)

21.2.6. Metodologia KANO

La metodologia KANO se encarga de analizar la relacion entre las caracteristicas
funcionales de un producto o servicio y el nivel de satisfaccion que brindan a los clientes. Para
la aplicacion de este método se seleccionan las funciones de evaluacion, se elabora un
cuestionario de evaluacion, se seleccionan los clientes a consultar, se realiza una encuesta que
analiza los resultados obtenidos y estima el grado de relevancia y satisfaccién de los usuarios
de los cuales se dividen en:

Cuestionable: Respuesta conflictiva porque el cliente dice que algo le gusta y le
disgusta al mismo tiempo.

Inversa: Son respuestas que expresan la desaprobacion del cliente.
Indiferentes: Ocurre cuando los clientes creen que un atributo puede o no existir.
Atractiva: Esta respuesta indica que el rasgo evoca emociones muy positivas en

los clientes.
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Deseada: Identificar las caracteristicas que los clientes quieren que funcione
bien y, en caso contrario, que se puedan mejorar. (Hammond, HubSpot, 2023)
Las empresas pueden utilizar estos parametros para determinar la calidad de su

servicio o producto. La teoria y la practica fueron elaborados por el japonés Noriaki Kano a
mediados de la década de 1980. Su creador destaca que es la funcionalidad del producto o
servicio la que desencadena la satisfaccién del consumidor, que cambia con el tiempo. En la
figura 2 presentada se muestra cémo se miden los atributos respondidos en la encuesta por
parte de los usuarios seleccionados. (Hammond, HubSpot, 2023)
Figura 2

Cuadro de medicion atributos KANO

1
Cuestionable

2
Atractiva

3
Atractiva

4
Atractiva

Inversa Indiferente Indiferente Indiferente Obligatoria

Inversa Indiferente Indiferente Indiferente  Obligatoria
Inversa Indiferente Indiferente Indiferente  Obligatoria
Inversa Inversa Inversa Inversa Cuestionable

Nota. Tomada de Hammond, Hubspot, 2023.
21.2.7. KANO-QFD

La relacion del modelo Kano con el método QFD (Kano-QFD) tiene el objetivo de
obtener las necesidades del usuario, identificar factores clave de disefio e implementar el
disefio de la aplicacion. El método Kano QFD se ha aplicado previamente al disefio de
productos, disefio de interaccion y disefio de experiencia de servicio y tiene dimensiones

tedricas y practicas. (Li & Kiesu, 2023)
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Desde una perspectiva tedrica, el modelo Kano tiene la ventaja de poder clasificar los
requisitos de los usuarios, mientras que el método QFD ayuda a la planificacion y el disefio.
Combinando las ventajas de ambos para comprender los atributos de las necesidades del
usuario, la transformacion de los requisitos de disefio y la construccion del marco de diseno.
Desde una perspectiva practica, se ha demostrado repetidamente que Kano-QFD es eficaz en
todo, desde productos industriales hasta productos digitales, y desde disefio de usabilidad
hasta disefio de servicios. (Li & Kiesu, 2023)
2.1.2.8. Calidad de servicio

La calidad del servicio se define segun la cercania entre lo que se espera del servicio y
lo que se experimenta en realidad. La calidad del servicio mide la medida en que los requisitos
deseados del cliente son percibidos por el cliente después de tener una idea del servicio
recibido. Es la ultima medida de la usabilidad de un producto y una medida de la satisfaccion
del cliente. (Camison, Cruz, & Gonzalez, 2014, p.193)

21.29. Gestion de servicios

La gestion de servicios es un conjunto de procesos que permiten monitorear,
estandarizar y asegurar la mejora en los servicios y atencién que una empresa 0 negocio
brinda a sus clientes. Con estos resultados, puede medir el desempeno, desarrollar la
capacidad de innovar y garantizar la satisfaccion de quienes interactian con la organizacion.
(Hammond, Hubspot, 2023)
2.1.2.10. Proceso

Un proceso es un conjunto de actividades realizadas por un individuo o grupo de
personas cuyo propésito es transformar los datos de entrada en resultados utiles para el
cliente. Es la transformacién de un conjunto de insumos o inputs, incluidas operaciones y
métodos o actividades, en productos o resultados que satisfagan las necesidades y
expectativas del cliente en forma de productos, informacion, servicios o resultados en general.

(Camison, Cruz, & Gonzalez, 2014, p.843)
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2.1.2.11. Gestion del proceso
La gestion de procesos implica planificar y gestionar las actividades necesarias para
lograr un alto nivel de rendimiento en los procesos clave de la organizacion e identificar
oportunidades para mejorar la calidad, la eficiencia operativa y, en ultima instancia, la
satisfaccién del cliente. (James R & William M, 2014, p.208)
2.1.2.12. Mapeo del proceso
Usualmente, para detallar las etapas particulares en un proceso y su orden, se crea un
grafico del proceso o un diagrama de flujo, en conjunto con los procedimientos de operacion
habituales e instrucciones de trabajo. Los diagramas de flujo permiten a la gerencia estudiar y
analizar los procesos antes de su implementacion a fin de mejorar la calidad y el desempeiio
operativo. (James R & William M, 2014, p.214)
Sugiriendo los siguientes pasos:
Comience con el resultado del proceso y pregunte: "; Cual es el ultimo
subproceso significativo que genera el resultado del proceso?"
Para ese subproceso, preguntar: " Qué entradas se requieren para obtener la
salida del proceso?".
Para cada insumo, identifique su fuente.(James R & William M, 2014, p.215)
2.1.2.13. Diagrama de Ishikawa
Es conocido como “Diagrama de Causa y Efecto” o “Diagrama de Espina de Pescado”,
siendo una herramienta que identifica las causas de un problema y posteriormente analiza los
factores involucrados en el proceso, dicha herramienta fue creada por el ingeniero Kaoru
Ishikawa en 1943, siendo una herramienta de gran ayuda visualmente y facil entendimiento por
cualquier persona, generando mejoras continuas en los procesos. La finalidad de la elaboracién

del diagrama es eliminar la causa raiz lo que significa corregir el propio problema. (Vieira, 2019)
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2.1.2.14. Poka Yoke

“Poka Yoke” viene del origen japonés y se conoce normalmente como “cero defectos” o
“error inadvertido”, fue denominado por el ingeniero Shigeo Shingo. Se consideran como
dispositivos Poka-Yoke los cuales evitan errores humanos en los procesos antes de que se
conviertan en la realidad siendo un defecto, brindando a los trabajadores el centrar su atencion
en mejoras y actividades creativas agregando valor al producto. (Cabrera Calva, 2012)

El Dr. S. Shingo identifica tres tipos de inspeccién: La inspeccién de criterio es conocida
por la “Inspeccion de Calidad”, donde identifican defectos que hacen que el producto no sea
aceptable, identifica defectos del producto previa a su distribucion, este punto es un camino
costoso para mantener la calidad. La segunda inspeccion es informativa conocida también
como “Después del evento”, utiliza datos de inspecciones previas para modificar el proceso
productivo y prevenir los defectos recurrentes, en las etapas del proceso se conduce a una
inspeccion logrando que el producto final esté libre de defectos. La inspeccién de la fuente del
origen o de la causa raiz es “antes del evento”, el proceso de produccion es mas eficaz si las
condiciones del trabajo son revisadas antes de iniciar la produccién, eliminando causas raiz.
(Cabrera Calva, 2012)

Existen tres métodos basicos de Poka Yoke, siendo el primero el método de contacto el
cual consiste con un dispositivo sensitivo que detecta las anormalidades en el acabado de
algun componente, pieza o producto, el segundo método es de valor fijo 0 numero constante
que identifica las anormalidades mediante la inspeccion de un numero de movimientos
especificos y el ultimo método es de paso-movimiento o de secuencia de desempeno donde
determina que los pasos se ejecutan en un orden determinado y las anormalidades se
detectan, es el evaluar si una etapa del proceso se realiza en el tiempo esperado y secuencia

especifica. (Cabrera Calva, 2012)
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2.1.2.15. Satisfaccion del cliente

La satisfaccion del cliente hace referencia a una transaccion especifica y es el resultado
de la comparacion entre las expectativas del cliente y el servicio ofrecido por la empresa. Por
tanto, se ha medido comparando la percepcion del servicio recibido con las expectativas que
éste tenia antes de recibirlo; es decir, satisfaccion = percepciones — expectativas. De esta
forma, la satisfaccion sélo se consigue cuando la percepcién supera las expectativas. En este
caso se asigna una calidad de servicio. (Camisén, Cruz, & Gonzalez, 2014, p.917)
2.1.2.16. Matriz BCG (Boston Consulting Group)

Roca Becerra (2023) senala que la matriz BCG conocida como la matriz de crecimiento
— participacion, siendo una herramienta de analisis estratégico elaborada por Boston Consulting
Group en la década de 1970. Dicha matriz ayuda a evaluar los productos o lineas de negocios
de una empresa con el objetivo de determinar cuales son los productos mas fuertes y los mas
débiles. La matriz representa a cada producto en un grafico de dos dimensiones, mostrando la
posicién de cada producto dependiendo de su tasa de crecimiento del mercado y su
participacién de mercado. Los productos que muestran una al tasa de crecimiento y una alta
participacion en el mercado son considerados productos “Estrella”; por otro lado, productos con
una tasa de crecimiento baja y participacion de mercado baja se consideran “Perros”. La matriz
BCG también identifica productos que tienen una tasa de crecimiento baja y una alta
participacién de mercado se consideran productos “Vaca”, y una participacion de mercado baja
y alta tasa de crecimiento se considera productos “Interrogantes”.

Una vez que se realiza la matriz BCG de la linea de productos de cualquier empresa,
segun Roca Becerra (2023) es importante tomar acciones orientadas a los resultados de dicha
matriz para la distinta clasificacion. En cuanto a los productos estrella: estos productos tienen
una alta participacion de mercado y una tasa de crecimiento positiva, por lo que se requiere
invertir en ellos para mantener su posicién de liderazgo y aprovechar su potencial de

crecimiento.
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Algunas acciones para productos estrella que se pueden considerar son: aumentar la
inversion en publicidad y promocién para fortalecer la imagen de marca y la lealtad de los
clientes e investigar nuevas oportunidades de mercado y desarrollar nuevos productos
relacionados. Por otro lado para los productos perros: estos productos tienen una baja
participacién de mercado y no presentan perspectivas de crecimiento. En esta situacion, es
necesario tomar una eleccion acerca de su destino, ya que mantenerlo no genera ganancias.
Las opciones incluyen desechar el producto y enfocarse en otros productos con mas potencial,
mejorar la estrategia de marketing y promocion para incrementar la demanda y mejorar la
imagen de la marca, o contemplar la posibilidad de licenciar o vender la tecnologia o
conocimientos relacionados con el producto. Para los productos vaca: tienen una baja
rentabilidad y alta popularidad en el mercado; en este caso, se requiere una estrategia
equilibrada que permita mantener la posicidon en el mercado, pero al mismo tiempo reducir los
costos y mejorar la eficiencia de la produccion, mejorar la calidad y atractivo del producto y
considerar la posibilidad de diversificar la gama de productos o la entrada en nuevos mercados.
Y por ultimo los productos interrogantes: tienen una alta rentabilidad pero tienen una baja
popularidad, es importante evaluar la posibilidad de mantenerlos y de invertir en ellos para
mantener su posicidon en el mercado y aprovechar su potencial de ingresos. (Roca Becerra,
2023)
2.1.2.17. Ingenieria de menu

La ingenieria de menu fue disenada por Michael L. Kasavana y Donald |. Smith en
1982, Veliz Lindo (2019) indica que esta herramienta se utiliza para determinar el rendimiento
de cada plato de la carta con relacién a los demas, para evaluar que platos son rentables y por
ende tienen mayor demanda. Dicha técnica brinda el resultado de la rentabilidad y popularidad

de cada plato de la carta y son clasificados utilizando la matriz BCG.
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Esta herramienta ayuda a los administrados de los restaurantes para analizar costos y
precios actuales de cada producto, su rentabilidad y popularidad, con el objetivo de tomar
decisiones en cuanto a los platos de la carta y convertirlo en una gran herramienta de
marketing y ventas del restaurante. (Veliz Lindo, 2019)

Avilés Garcia (2019) senala que la IDM le ofrece al Gerente del restaurante y jefe de
cocina, informacion clave sobre margenes de utilidad de su menu, de manera que el disefio de
sus recetas y los precios al publico puedan ser planeados de una manera efectiva. Este es un
método para evaluar cada plato de su menu en relacion con su contribucién al margen de
utilidad final total y de esta manera identificar cuales son los que mas conviene vender.
2.1.2.18. Principio de Omnes

Segun Riquelme Barros (2019) el principio de Omnes es conocido como la ingenieria de
precios, siendo desarrollado por M. Kolossey y D. Masonchi en 1983 para la venta en los
establecimientos de alimentacion, como los hipermercados y supermercados. Esta herramienta
se ajustd para analizar los costos de los elementos del menu en los restaurantes, y también se
integra en otra herramienta conocida como "Ingenieria de Menu". Los principios de Omnes son
4, los cuales permiten verificar si los precios establecidos dan posibilidades de eleccién de
platos para todos los clientes, y analizar dichos precios para tomar decisiones. El primer
principio trata de la dispersion de los precios: La apertura de precios (la diferencia entre el mas
alto y el mas bajo) no debe ser mayor a 2,50 veces, si la carta esta conformada de hasta 9
platos. Para cartas superiores a 9 platos o productos, este indicador no debe ser superior a
3,00. Segundo principio es la apertura o amplitud de la gama: Se analiza el interior de una
gama de productos, dividiéndola en 3 partes iguales: zona baja (zona 1), zona media (zona 2) y
zona alta (zona 3), se resta al precio del producto mas caro el mas barato, luego divide el
resultado entre 3 (ancho de banda), al precio del producto mas barato se suma el ancho de
banda para conocer el limite superior de la gama baja y se vuelve a sumar el ancho de banda

al limite superior anterior para obtener el de la gama media. (Riquelme Barros, 2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

El tercer principio trata de la relacion calidad / precio: también se le conoce como el
principio de “la demanda con respecto a la oferta”, esta relacién es igual a: Precio medio
pedido/precio medio ofertado. Para una variedad de platos, cuando la relacion se encuentra en
el rango de 0.85 a 1.05, la relacion calidad-precio se considera adecuada. Ademas, el cuarto
principio se refiere a la promocion: Se debe anticipar la promocion antes de la demanda. La
promocién implica resaltar un plato o producto. La promocion de productos, como los platos del
dia o las sugerencias, debe centrarse en aquellos platos que se encuentran en el rango de
precios medio dentro de cada grupo. (Riquelme Barros, 2019).
2.1.2.19. Método CSAT (Customer Satisfaction Score)

CSAT o conocido como indice de satisfaccion del cliente, es un método para medir la
satisfaccion del cliente respecto de una empresa, compra o interaccion, realizando una
encuesta de manera inmediata después de la compra del producto o la prestacién de algun
servicio, dicha encuesta utiliza la escala Likert de entre cinco y siete opciones. Dicho
instrumento segun los autores mide opiniones, percepciones y comportamiento del cliente con
el uso de preguntas como “; Qué tan satisfecho(a) te sientes con el servicio prestado?”,
brindando a los clientes una posibilidad de alternativas de un extremo a otro y con opciones
neutras, como muy satisfecho(a), satisfecho(a), indiferente, insatisfecho(a), muy
insatisfecho(a). La principal ventaja de dicho método es que las encuestas son intuitivas y
cortas para el encuestado y la principal desventaja del método es que refleja sentimientos a
corto plazo por lo que es el ultimo punto de contacto que un cliente tuvo con la empresa.
Finalmente al tener las respuestas de la encuesta, la forma de calcular el % de satisfaccién de
cliente con el uso del método CSAT es dividendo el nivel de clientes “Satisfechos y Muy
Satisfechos” entre el total de clientes encuestados y el resultado multiplicarlos por 100. (Mbama

& Ezepue, 2018)
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CAPITULO liI:
3. ANALISIS SITUACIONAL
3.1. Datos generales de la empresa
3.1.1. Definicién de la empresa

La Corporacion Ruiz Reinoso Vizcarra SAC esta conformada por 2 socios, es una
empresa dirigida al servicio de la comida marina en la ciudad de Arequipa en el distrito de
Yanahuara, teniendo como nombre comercial “Cevichito Pliz”.

El restaurante inicio sus operaciones en el afio 2022 el mes de Octubre, teniendo
menos de un ano de servicio, su principal objetivo es la satisfaccion de sus clientes, brindando
alimentos de calidad y con un exquisito sabor gastronémico. Presenta una variada carta de
comida marina, teniendo entradas, platos frios, calientes, duos y bebidas en un lugar higiénico,
cémodo y agradable. Adicionalmente ofrece el servicio de delivery de la empresa dentro de la
zona de Yanahuara, cumpliendo con las exigencias y requerimiento de cada cliente.

Los datos principales del restaurante son:

RUC: 20609943123

Razoén Social: CORPORACION RUIZ REINOSO VIZCARRA SAC
Tipo de empresa: Sociedad Anénima Cerrada

Direccion legal: Calle Lima 300

Distrito: Yanahuara

Ciudad: Arequipa (SUNAT - Consulta RUC, 2024)

3.1.2. Propuesta de misién
El restaurante Cevichito Pliz no cuenta con una misién establecida, por lo que se

formulé la siguiente con los componentes de una declaracion de misién.
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Nievas (2021) da a conocer que la mayoria de los estudiantes y académicos de
direccién estratégica consideran que una declaracion eficaz presenta nueve caracteristicas o
componentes. Mostrando en la Tabla 2 los componentes de la propuesta de mision.

Tabla 2

Formulacién de la propuesta de mision

Elaboracion de la propuesta de mision

1. Clientes. Jovenes entre 18 y 35 afios

2. Productos. Comida marina a través de insumos de calidad

3. Mercados. La empresa compite en el distrito de Yanahuara, Arequipa

La empresa cuenta con tecnologia adecuada que permite lograr la
4. Tecnologia. satisfaccion del cliente cumpliendo con sus exigencias
oportunamente.

5. Preocupacion por | 5 ¢mpresa de manera continua busca brindar un producto Gnico e

el crecimiento. innovador, lo cual le brinda crecimiento y rentabilidad.

6. Filosofia. NO ESPECIFICA

Empresa innovadora, con procesos integrados que trabaja para
7. Autoconcepto.

superar las expectativas del cliente.

8. Preocupacién por

. L NO ESPECIFICA
la imagen publica.

9. Preocupacion por g ino competente y comprometidos en proporcionar un excelente

los empleados. servicio y satisfaccion.

Nota. Se especifican y detallan los 9 puntos para la propuesta de misién.
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La mision propuesta fue la siguiente:

Buscamos la excelencia en la preparacion de la comida marina a través de insumos de
calidad y de forma innovadora en un ambiente agradable para jévenes de 18 a 35 afos en el
distrito de Yanahuara - Arequipa, contando con la tecnologia necesaria y estar conformados
por un equipo competente y comprometidos en proporcionar excelente servicio y satisfaccion.
3.1.3. Propuesta de vision

El restaurante Cevichito Pliz no cuenta con una vision establecida, por lo que Santander
universidades (2023) determina que la visién se debe representar de una forma clara y realista
los principios que dan una identidad a esta empresa y responder a cuestiones como: ;qué se
desea lograr o en que queremos convertirnos?, ;donde queremos estar en un futuro? y ; Como
lo conseguiremos?

Tabla 3

Formulacién de la propuesta de vision

Pregunta Analisis

Ser reconocido a nivel local en el distrito de
¢ En qué queremos convertirnos? Yanahuara como la mejor cevicheria de comida
marina.

Altos estandares de calidad en el servicio y en la
¢ Qué resultados queremos alcanzar en

creacion de experiencias placenteras para el paladar
el futuro?

de nuestros clientes.

Excediendo las expectativas de los clientes, con el
¢ComMo queremos vernos 0 que Nos

personal capacitado, con calidad humana, principios
vean en el futuro?

éticos y transparencia.

Nota. Se especifican los 3 puntos para la formulacion de la vision.
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La visién propuesta fue la siguiente:

Cevichito Pliz busca ser reconocido como el mejor restaurante de comida marina a nivel

local en el distrito de Yanahuara, por los altos estandares de calidad en el servicio y creando

experiencias agradables al paladar de nuestros clientes, excediendo sus expectativas, con el

personal capacitado, con calidad humana, principios éticos y transparencia.

3.1.4. Productos y/o servicios que brinda la empresa

Tabla 4

Carta de productos del restaurante Cevichito Pliz

Entradas Pl.atos Platos frios Bebidas Duos Postres
calientes
Cevichopp
Chaufa de Coca cola/lnca Plato Queso
Tiradito . Ceviche de Kola/Fanta/Sprite/Kola  caliente +
mariscos , helado
pescado Escocesa Plato frio
clasico
Plato
Choritos a Arrqz de Cewphe Pilsen/Cusquefia caliente +
la chalaca mariscos carretillero Plato
caliente
Causaalo Arrozdela Pulpo al olivo Stella Artois
macho casa
Causa de Chicharrén B vichede '
pulpo al de erizo Budweiser
olivo pescado
Causa de .
pulpo en Filete de Ceviche de
pescado y Corona
crema de pescado oA
aceituna —
Causa de Ceviche de
pulpa de Parihuela conchas Agua
cangrejo negras
Pulpo ala Chilcano Ceviche en Limonada/Limonada
chalaca especial cremas Frozen
Pulpo en
crema de Maracuya
aceituna

Ceviche Mixto

Chicha morada
Smirnoff/Powerade

Nota. Se indica los grupos de clasificacion de platos que brinda el restaurante Cevichito Pliz
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3.1.5. Organizacién
3.1.5.1. Organigrama de la empresa
Mediante el organigrama de la empresa presentado a continuacion se detallaron las
posiciones que conforma el grupo de trabajo del restaurante.
Figura 3

Organigrama de la empresa Cevichito Pliz

Socios

Gerente

General

Contador  [---------
Administracion y Jefe de cocina
compras
Ayudante de

Mozos cocina

Nota. Elaboracién propia

3.1.5.2. Responsabilidades
Socios: Los 2 socios son encargados de firmar contratos, la busqueda de
nuevos concesionarios, hacer seguimiento de pagos de facturas, evaluan
diariamente el estado compras y ventas y analizan los ingresos de nuevo
personal y remuneraciones.
Gerente general: Se encarga de analizar las estrategias, metas a corto y largo
plazo, con la finalidad de que la empresa tenga un buen direccionamiento. Toma

decisiones de la mano de los accionistas, tomando nuevas oportunidades.
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Principalmente mantiene en armonia los departamentos para que exista un
nuevo clima laboral y cumplan sus responsabilidades.

Contador: Realiza y prepara los estados financieros a la SUNAT, también realiza
el pago de las regulaciones y obligaciones fiscales y se encarga de efectuar los
pagos y seguimiento de los trabajadores.

Administracién y compras: Encargado de las compras semanales y diarias,
responsable de la coordinacion de las areas de trabajo, organiza al personal, es
encargado de la seleccién y contratacién del personal y escucha las sugerencias
y reclamaciones de los clientes.

Jefe de cocina: Encargado directo de la preparacién y decoracion de platos, es
responsable de los requerimientos de insumos, de probar cada insumo
preparado y dar el visto bueno; por ultimo, el entrenar y capacitar al ayudante
de cocina.

Ayudante de cocina: Elaborar la preparacién de platos de acuerdo con los
requerimientos del jefe de cocina y apoyar en la limpieza y mantenimiento de la
zona de trabajo.

Mozos: Encargados de la atencidn a los clientes, recojo, limpieza y reposicion de
elementos en las mesas, limpieza y mantenimiento del comedor. Tener
conocimiento de los ingredientes de los platos y detalle de la carta por completo

para absolver dudas y consultas de los clientes.

3.1.6. Diagnéstico general de estudio
3.1.6.1. Distribucién de las areas del restaurante
A continuacion se muestran las distintas areas del restaurante y las distancias en la

figura 4 siendo la cocina principal, area de la barra, bafio, terraza y comedor.
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Figura 4

Plano de distribucion Cevichito Pliz
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Se tiene la expansion del restaurante en los planos de la figura 5 teniendo el area de la barra, comedor, bafio y terraza.
Figura 5

Plano de distribucion la expansién Cevichito Pliz
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3.1.6.2. Mapa de procesos

Se realizé un mapa de procesos para la visualizacion de los procesos de conduccion, operativos y de soporte en el restaurante Cevichito Pliz como se muestra en la figura 6. El trabajo de investigacion esta
enfocado en mejorar la atencion al cliente satisfaciendo sus expectativas y necesidades, por lo que es un proceso critico dentro del restaurante, porque si ese proceso es deficiente el negocio no puede
desarrollarse y seguir avanzando.

Figura 6

Mapa de procesos de Cevichito Pliz

4 PROCESOS DE CONDUCCION
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Gestion y consulta de
redes sociales

Gestion de RR.HH:
Seleccion y contratacion
de personal

Nota. Se detallan los procesos de conduccion conocidos también como procesos estratégicos, procesos operativos y de soporte.

3.1.6.3. Diagrama Ishikawa
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Mediante la herramienta del diagrama de Ishikawa que se muestra a continuacion, se obtuvieron causas y sub-causas de la ineficiencia atencién a los clientes, lo que genera insatisfaccién en ellos, con la

finalidad de analizar el servicio del restaurante Cevichito Pliz y mejorar la calidad de tal forma que minimicen las quejas y reclamos por un servicio mal brindado, aumentando |la eficacia del servicio, generando una

buena imagen de la empresa hacia el cliente.

Figura 7

Diagrama Ishikawa
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Nota. Se detallan las causas del problema principal siendo el método, mano de obra, productos, socios y maquinaria.
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3.1.6.4. Proceso del servicio de atenciéon en Cevichito Pliz

El servicio de atencion en Cevichito Pliz empieza cuando el cliente llega e ingresa al
local y decide sentarse en una mesa, luego el mozo que se encuentra libre se acerca a la mesa
para brindar la carta a todos los clientes y recomienda las ofertas del dia.

Posteriormente el cliente llama al mozo, el cual toma la orden y se dirige al area de la
barra donde registra el pedido en el sistema del restaurante e imprime la orden y la lleva al area
de cocina para brindar el pedido al ayudante de cocina. Teniendo la orden de pedido en el area
de cocina, inician la preparacion, mientras que el mozo se encarga de llevar las bebidas de la
orden a la mesa.

Una vez que los platos de la orden estén listos son dejados en la zona de la barra
donde es la entrega de platos, el mozo se dirige a la barra a recoger la orden y verifica si los
platos preparados son correctos con el pedido; caso contario, solicita al area de cocina los
platos pendientes y observaciones. Luego de la verificacién del mozo y el area de cocina, este
lleva la orden a la mesa.

Finalmente cuando el cliente esté listo solicita la cuenta al mozo, entonces el mozo se
acerca a la barra a realizar el cierre de pedido de la mesa en el sistema de facturacion de la
empresa, imprime la cuenta, la lleva al cliente y le pregunta si desea factura o boleta, luego
consulta con que medio de pago decide pagar, ya sea con tarjeta, efectivo, yape o plin,
dependiendo de su respuesta el mozo llevara el codigo QR de escaneo para el yape o plin;
caso contrario, llevara el POS para cobrar con la tarjeta del cliente, una vez que el cliente
realiza el pago se brinda la boleta o factura y se retira del local.

A continuacién se muestra el diagrama del flujo del proceso de servicio de Cevichito Pliz

en la sede de Yanahuara:
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Figura 8

Diagrama de flujo del servicio de Cevichito Pliz y observaciones Poka Yoke
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Nota. Se detallan las fallas en procesos especificos del servicio de atencion al cliente y sus observaciones Poka Yoke.
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Con el uso de la herramienta Poka Yoke se tomaron medidas con el tercer método que
es la secuencia del desempefio donde se identificaron fallas en 4 procesos del servicio en el
restaurante en el figura 8 previamente mostrado, siendo los siguientes medidores utilizados:

En el primer proceso cuando el cliente ingresa al local, en el area de caja los mozos
monitorean en el sistema si las mesas se encuentran ocupadas o disponibles y mesas donde
se realizaron el cierre de cuenta de pedido con la finalidad de poder comunicar al cliente que no
encuentra una mesa disponible, que alguna mesa esta por encontrarse libre.

En el proceso del mozo brindando la carta al cliente, la delegacion y distribucién de la
cantidad de mesas en el local por cada mozo, cada mozo tendra la responsabilidad de atender
una cantidad determinada de mesas, con el objetivo de poder visualizar los clientes que no
fueron atendidos y requieren limpieza en sus mesas.

Para el proceso de distribucion de pedido, personal capacitado para la digitalizacién del
pedidos y especificaciones en el sistema y la distribucion de copia de orden de pedido de
acuerdo con las areas de trabajo.

En el proceso de pago con POS, manual de uso de ambos POS y capacitacion del
personal para el cobro del POS para ofertas, cuenta sueldo y con una sola tarjeta y el POS

para cobro de demas tarjetas.

3.1.6.5. Proceso del servicio de delivery en Cevichito Pliz

El servicio de delivery comienza cuando ingresa un mensaje o llamada al teléfono via
WhatsApp de la empresa, el cual es respondido por el mozo principal, él se encarga de
preguntar al cliente si ya cuenta con el pedido listo, siendo negativa su respuesta, el mozo
brinda la carta disponible, una vez que el cliente tenga su pedido y especificaciones de los

platos el mozo confirma el pedido.
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Posteriormente se solicita la informacién de direccién de entrega y nombre del cliente,
después el cliente realiza el pago mediante yape, plin o transferencia.

Luego el mozo realiza la nota de pedido y envia la orden al area de cocina, se realiza la
preparacion y servido en tapers descartables, teniendo el pedido listo se entrega el pedido en
barra y el mozo se encarga del empacado, impresion de la boleta de venta y verificacion del
pedido.

Finalmente el mozo llama a una empresa de delivery externo siendo esta “InDrive”
llevando el pedido a la zona de entrega con la boleta o factura de pago.

A continuacion se muestra el diagrama del flujo del servicio de delivery de Cevichito Pliz

en la sede de Yanahuara:
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Figura 9

Diagrama de flujo del servicio de Delivery de Cevichito Pliz y Observaciones Poka Yoke
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Nota. Se detallan las fallas en procesos especificos del servicio de atencion al cliente y sus observaciones Poka Yoke.
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Con el uso de la herramienta Poka Yoke se tomaron medidas con el tercer método que
es la secuencia del desempefio donde se identificaron fallas en 3 procesos del servicio de
delivery en el restaurante en la figura 9 previamente mostrado, siendo los siguientes medidores
utilizados:

En el segundo proceso que es la recepcion del mensaje o llamada del cliente, se
necesita de personal dedicado solo al area de despacho y encargado de la recepcion de
mensajes y/o llamadas.

En el proceso de la recepcion del pedido, la implementacién de un cuaderno de
pedidos, donde se tendra registrado de manera ordenada las preguntas necesarias para el
delivery como: nombre, direccion, el pedido y sus especificaciones, hora de ingreso del pedido,
medio de pago y estado del pago, con el objetivo de ayudar a la correcta toma de la orden y
tener la informaciéon completa para la correcta entrega del pedido.

Para el empacado del pedido, implementar area de empaque donde ya se encuentre
listos los insumos a colocar como: Bolsas de empaque listas con el logo de la empresa,
cubiertos empacados con las servilletas, condimentos necesarios y siendo una cevicheria no
puede faltar las bolsas de canchita, con la finalidad de tener todos los requerimientos correctos,

ordenados vy listos para un empacado completo y con la presentacion necesaria.
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CAPITULO IV

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

41. Desarrollo de metodologia QFD - Kano

En el presente capitulo se realizé la aplicacion de la metodologia Kano y QFD, también
el despliegue de la voz de la calidad que es conocido como la “Voz del cliente”; por ende, el
analisis se realiz6 a través de la obtencion de la voz del cliente, identificando necesidades y
expectativas, para saber de qué manera satisfacer dicha necesidad y enfocar los recursos
necesarios para brindar una ventaja competitiva a la empresa.

Por ello QFD utiliza el método Kano el cual emplea preguntas funcionales y
disfuncionales para medir los indicadores mencionados previamente, de tal forma que sirve
como herramienta de valoracion para priorizar los requerimientos del cliente y brinda una

imagen mas clara de los atributos/indicadores desde la opinién del cliente.

4.2. Obtener la opinién del cliente

Se contd con datos de entrada de la voz del cliente, los que fueron realizados a través
de la encuesta a una muestra de 173 clientes en un periodo de 33 dias empezando el 28 de
Julio del 2023 hasta el 29 de Agosto del 2023. Fueron un total de 13 preguntas, analizando los
indicadores con preguntas funcionales y disfuncionales, teniendo preguntas de escala Likert,
una pregunta dicotomica y de opcion multiple.

La confiabilidad de la encuesta fue medida por alfa de Cronbach, siendo 11 preguntas
medidas por escala Likert, se detalla a continuacion la interpretacién del coeficiente de los

rangos del alfa de Cronbach:
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Tabla 5

Rangos del Alfa de Cronbach

Rangos Magnitud
0.81a1.00 Muy alta
0.61a0.80 Alta
0.41a0.60 Moderada
0.21a0.40 Baja
0.01a0.20 Muy baja

Nota. Tomado de (Ruiz, 2002)

Teniendo como resultado a = 0.72, considerado como una confiabilidad alta a la
encuesta realizada.
Tabla 6

Preguntas de la encuesta

N® de Pregunta
Pregunta 9

1 Direccion de correo electronico

2 ¢ A qué rango de edad pertenece?

3 Si Cevichito Pliz presenta una mayor variedad de opciones en su carta. ¢ Usted

cémo se siente?
4 Si Cevichito Pliz NO presenta una mayor variedad de opciones en su carta.
¢, Usted como se siente?

5 Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos tienen la
cantidad de comida necesaria y adecuada. ;Usted cdmo se siente?

6 Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos NO tienen la
cantidad de comida necesaria y adecuada. ¢ Usted cdmo se siente?

7 Si Cevichito Pliz ofrece promociones/ofertas. ¢ Usted como se siente?

8 Si Cevichito Pliz NO ofrece promociones/ofertas. ¢ Usted cdmo se siente?

9 Si usted realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz brinda todo lo
necesario en su empaque y presentacion. ;Usted como se siente?

10 Si usted realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz NO brinda todo

lo necesario en su empaque y presentacion. ¢ Usted como se siente?
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Si el personal de Cevichito Pliz le brinda un excelente trato. ¢ Usted como se

11 siente?

Si el personal de Cevichito Pliz NO le brinda el trato que usted espera. ¢ Usted

12 X . N
como se siente?

Del 1 al 5 4 Qué tan satisfecho(a) se encuentra con el servicio brindado por el
13 restaurante Cevichito Pliz? (Siendo 1= Muy insatisfecho(a), 2= Insatisfecho(a),
3= Indiferente, 4= Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a))

Nota. En la tabla se especifican las 13 preguntas de la encuesta de diagnéstico.
4.3. Anadlisis de la voz del cliente

El siguiente paso para analizar la voz del cliente fue interpretar las respuestas de la
encuesta para un diagnoéstico actual de la satisfaccion del cliente.

Pregunta N°1

Direccion de correo electrénico:

La pregunta N°1 es la recoleccion de los correos electrénicos de los encuestados,
teniendo un total de 173 correos.
Pregunta N°2
¢ A qué rango de edad pertenece?
o 18 afnos o menos
o 19-25 afios
o 26— 35 afios

o Mas de 36 aros
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Figura 10
Pregunta N°2

¢ A qué rango de edad pertenece?

= 18 anos o0 menos
119 - 25 anos
26 - 35 anos

» Mas de 36 anos

43%

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°2.

El 43% de los clientes se encuentran en un rango de 26 a 35 afios, el segundo
segmento de clientes es de un rango de edad de 19 a 25 afios con un 31%, seguido de clientes
mayores a 36 afios con un total de 23% y finalmente solo el 2% son personas de 18 afios o
menos.

4.3.1. Diagnéstico de la variable “Metodologia Despliegue de la Calidad” QFD
4.3.1.1. Diagnéstico de la Dimension: Variedad de platos

Diagnéstico del indicador: Cantidad de platos nuevos

El restaurante Cevichito Pliz no realiz6 una evaluacion de popularidad y rentabilidad de
cada plato, por lo que no tienen un panorama actual de la importancia de los platos,
desconocen cuales son los platos que mejor funcionan dentro de su carta y los que menos
funcionan y deberian ser reemplazados. Para evaluar como observa este indicador el cliente,

se tuvo la informacion de las siguientes preguntas:
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Pregunta N°3 — Funcional

Si Cevichito Pliz presenta una mayor variedad de opciones en su carta. ¢ Usted
cémo se siente?

o Me gusta

o Es algo basico

o Medaigual

o No me gusta, pero lo tolero

o No me gusta y no lo tolero

Figura 11

Pregunta funcional N°3

Si Cevichito Pliz presenta una mayor variedad de
opciones en su carta. ¢Usted como se siente?
= Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gustay nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°3.
Como se observa en la figura 11 al 77% le gustd que el restaurante presente una mayor
variedad de platos, al 16% de clientes le parecio algo basico una mayor variedad de platos y al

7% de clientes les dio igual que Cevichito Pliz presente una mayor variedad de platos.
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Pregunta N°4 — Disfuncional
Si Cevichito Pliz NO presenta una mayor variedad de opciones en su carta. ;Usted
cémo se siente?
o Me gusta
o Es algo basico
o Medaigual
o No me gusta, pero lo tolero
o No me gusta y no lo tolero
Figura 12

Pregunta disfuncional N°4

Si Cevichito Pliz NO presenta una mayor variedad de
opciones en su carta. ¢Usted como se siente?

m W

@ = Me gusta

= Es algo basico
Me da igual

= No me gusta, pero lo
tolero

No me gusta y no lo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°4.

La figura 12 muestra que al 54% de clientes no les gusté pero toleraron que Cevichito
Pliz no presente una mayor variedad de platos, al 25% de clientes les dio igual, al 19% de
clientes no les gusto ni toleraron que el restaurante no presente una mayor variedad de platos y

1% le gustd que no se presente una mayor variedad de platos.
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4.3.1.2. Diagnéstico de la Dimension: Cantidad

Diagnéstico del indicador: Nivel de cantidad en cada plato

Uno de los motivos por lo que Cevichito Pliz no brinda la cantidad suficiente en los
platos ofrecidos a los clientes es porque no cuenta con métodos y procesos estandarizados
para los cocineros ya que la empresa al carecer de un recetario con cantidades medidas para
los distintos platos, genera una imagen hacia el cliente confusa e insatisfaccion al momento de
brindar una cantidad escasa.

También esta relacionado con la rotacién del personal de cocineros, ya que se tiene un
registro de la rotacién de 7 personas en el area de cocina como se muestra en la tabla 7 que
fueron contratados y despedidos dentro de un periodo menor de un afio, generando errores,
falta de tiempo para capacitar al personal, desorden, poca productividad, entre otros.

Tabla 7

Rotacion de personal de cocina

Nombre del personal Cargo Fecha de inicio Fecha de cese
Alejandro B. Ayudante de cocina 01/10/2022 31/03/2023
Arturo R. Jefe de cocina 01/10/2022 30/05/2023
Valeria P. Ayudante de cocina 01/04/2023 30/06/2023
Danilo H. Ayudante de cocina 01/04/2023 30/06/2023
Lenin A. Jefe de cocina 01/05/2023 Actualidad
Pierre V. Ayudante de cocina 01/07/2023 31/07/2023
Miguel A. Ayudante de cocina 01/08/2023 Actualidad

Nota. Se muestra el nombre del personal del area de cocina y el tiempo de servicio en el

restaurante Cevichito Pliz

Para evaluar como observa este indicador el cliente, se tuvo la informacién de las

siguientes preguntas:
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Pregunta N°8 — Funcional
Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos tienen la cantidad
de comida necesaria y adecuada. ¢ Usted como se siente?
o Me gusta
o Es algo basico
o Medaigual
o No me gusta, pero lo tolero
o No me gusta y no lo tolero
Figura 13

Pregunta funcional N°5

Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que
los platos tienen la cantidad de comida necesaria y
adecuada. ¢{Usted como se siente?

m &

| = Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gusta y nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°5.
El 69% de los clientes de Cevichito Pliz les gustd que el plato tenga la cantidad de
comida necesaria y adecuada, para el 27% de clientes fue algo basico y para el 4% de clientes

les dio igual que se le brinde una cantidad adecuada de comida.
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Pregunta N° 6 — Disfuncional
Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos NO tienen la
cantidad de comida necesaria y adecuada. ¢ Usted codmo se siente?
o Me gusta
o Es algo basico
o Medaigual
o No me gusta, pero lo tolero
o No me gusta y no lo tolero
Figura 14

Pregunta disfuncional N°6

Si al visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que
los platos NO tienen la cantidad de comida necesaria y
adecuada. ¢Usted como se siente?

= Me gusta

= Es algo basico

Me da igual

= No me gusta, pero lo
tolero

No me gusta y no lo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°6.
Se muestra que al 51% de clientes no les gustd ni toleraron que no se les brinde la
cantidad de comida necesaria en sus platos, mientras que el 45% de clientes no le gusto pero

toleraron que sus platos no tengan la comida necesaria.
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4.3.1.3. Diagnéstico de la Dimensiéon: Promociones

Diagnéstico del Indicador: Nivel de promociones

Cevichito Pliz pretende ser parte de la era digital que hoy en dia es una fuente principal
de comunicacion con los usuarios, para todos los negocios es un mercado exigente por parte
de los clientes que buscan la innovacion y que actualmente los clientes son parte de la era
tecnoldgica y digital. Hoy en dia la empresa si cuenta con plataformas digitales, pero sin alguna
estrategia de un plan de marketing para sacar el potencial de las redes, llegar a un mayor
numero de audiencia e influya de forma positiva en las ventas, no cuenta con la creacién de
contenido mas actualizado en la red social de Instagram, de tal forma que agregue valor al
cliente para fidelizarlo.

Cevichito Pliz no esta al tanto de presentar promociones y ofertas de una manera mas
frecuente, por lo que el publico incluye mas opciones (competidores) al momento de su
decision de consumo. Para evaluar como observa este indicador el cliente, se tuvo la
informacion de las siguientes preguntas:

Pregunta N°7 — Funcional

Si Cevichito Pliz ofrece promociones/ofertas. ¢ Usted como se siente?
o Me gusta

o Es algo basico

o Me daigual

o No me gusta, pero lo tolero

o No me gusta y no lo tolero
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Figura 15

Pregunta funcional N°7

Si Cevichito Pliz ofrece promociones/ofertas. ;Usted
como se siente?

= Me gusta

= Es algo basico

40% Me da igual

= No me gusta, pero lo
tolero

No me gusta y no lo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°7.

Se muestra que el 54% de clientes les gust6 que Cevichito Pliz ofrezca

promociones/ofertas, para el 40% de clientes fue algo basico que se ofrezcan

promociones/ofertas y al 6% les dio igual las promociones/ofertas por parte del restaurante.

Pregunta N°8 — Disfuncional

Si Cevichito Pliz NO ofrece promociones/ofertas. ¢ Usted cdmo se siente?

o

o

Me gusta

Es algo basico

Me da igual

No me gusta, pero lo tolero

No me gusta y no lo tolero
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Pregunta disfuncional N°8

Si Cevichito Pliz NO ofrece promociones/ofertas. ¢Usted
como se siente?
= Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gusta y nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°8.

El 53% de clientes no les gusto pero toleraron que el restaurante no ofrezca
promociones/ofertas, al 28% de clientes les dio igual las promociones de parte de Cevichito
Pliz, al 14% no les gusto ni toleraron que no brinden promociones/ofertas por parte del
restaurante y el resto de clientes siendo el 4% fue algo basico y les gustd que no se les ofrezca
promociones.
4.3.1.4. Diagnéstico de la Dimension: Presentacion

Diagnéstico del indicador: Presentacion del empaquetado

Cevichito Pliz no cuenta con una presentacién de imagen para los platos que se piden
para llevar, el empaque es importante e influye directamente con la mercadotecnia, haciendo
mas atractivo al producto, marca y su venta, diferenciandose de otros productos ya que es una
comunicacion grafica y directa para conectar con los clientes brindandoles una grata
experiencia. Para evaluar como observa este indicador el cliente, se tuvo la informacion de las

siguientes preguntas:
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Pregunta N°9 — Funcional

Si usted realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz brinda todo lo

necesario en su empaque y presentacion. s Usted como se siente?

(0]
o

o

Figura 17

Me gusta

Es algo basico

Me da igual

No me gusta, pero lo tolero

No me gusta y no lo tolero

Pregunta funcional N°9

Si usted realiza un pedido para llevar y nota que
Cevichito Pliz brinda todo lo necesario en su empaque y
presentacion. ;Usted como se siente?

= Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gustay nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°9.

Segun la figura 17 el 62% de los clientes de Cevichito Pliz les gustd que se brinde todo

lo necesario en su empaque y presentacion, por otro lado para el 29% de clientes fue algo

basico y a solo el 9% de clientes les dio igual la presentacién del empaque al momento de pedir

un plato para llevar.
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Pregunta N°10 — Disfuncional

Si usted realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz NO brinda todo lo

necesario en su empaque y presentacion. s Usted como se siente?

(0]
o

o

Figura 18

Me gusta

Es algo basico

Me da igual

No me gusta, pero lo tolero

No me gusta y no lo tolero

Pregunta disfuncional N°10

Si usted realiza un pedido para llevar y nota que
Cevichito Pliz NO brinda todo lo necesario en su
empaque y presentacion. ;Usted como se siente?

@& o,

= Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gustay nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°10.

El 54% de clientes de Cevichito Pliz no les gusto pero toleraron que el restaurante no

brinde lo necesario en su empaque y presentacion, mientras que el 35% de clientes no le gusto

ni toleraron que no tengan todo lo necesario en su empaque y presentacion y al 9% les dio

igual sobre el empaque y presentacion brindada por el restaurante.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

4.3.1.5. Diagnéstico de la Dimension: Atencion al cliente

Diagnéstico del indicador: Nivel de atencién al cliente

Cevichito Pliz cuenta con una alta rotacién de personal en el area de atencién al cliente
como se observa en la tabla 8, lo que genera un ambiente de trabajo poco estable, personal sin
la capacitacion y por ende no preparado completamente a los procesos de servicio de atencion,
baja productividad, falta de compromiso, trabajo en equipo y falta de identificacion de los
trabajadores con la empresa; entre otros, por lo que un servicio deficiente puede tener un
impacto negativo en la retencién de clientes hacia la marca.
Tabla 8

Rotacion de personal de atencion

Nombre del personal Cargo Fecha de inicio Fecha de cese
Rodrigo M. Mesero 1/10/2022 31/08/2023
Kassandra D. Mesera 1/10/2022 31/07/2023
Inti C. Mesero 1/11/2022 31/12/2022
Mateo C. Mesero 1/03/2023 31/03/2023
Sofia M. Mesera 1/04/2023 30/06/2023
Josselyn C. Mesera 1/07/2023 31/06/2023
Inés G. Mesera 1/07/2023 31/07/2023
Andrés R. Mesero 1/08/2023 Actualidad
Fatima R. Mesera 1/08/2023 Actualidad
Milagros V. Mesera 1/09/2023 Actualidad

Nota. Se muestra el nombre del personal de atencion al cliente y el tiempo de servicio.

La rotacién de personal es considerada segun Macario de Paz (2018) como un
fendmeno que genera una ruptura o desvinculacion de un empleado con una empresa, hoy en
dia las empresas buscan un indice minimo de rotacién lo que se ve plasmado como uno de los
principales objetivos de la administracion, por lo que generé el estudio de factores y

comportamientos desde el punto de vista de la administracion.
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Para evaluar como observa este indicador el cliente, se tuvo la informacién de las

siguientes preguntas:

Pregunta N°11 — Funcional

Si el personal de Cevichito Pliz le brinda un excelente trato. ¢ Usted cdmo se siente?

o

o

Figura 19

Me gusta

Es algo basico

Me da igual

No me gusta, pero lo tolero

No me gusta y no lo tolero

Pregunta funcional N°11

Si el personal de Cevichito Pliz le brinda un excelente
trato. ¢ Usted como se siente?

o

= Me gusta
= Es algo basico
Me da igual
= No me gusta, pero lo

tolero

No me gustay nolo
tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°11.

En la figura 19 se muestra que al cliente de Cevichito Pliz le gusto recibir un excelente

trato dentro de su local siendo un 97% de los encuestados y el 3% de clientes indic6 que fue

algo basico recibir un excelente trato.
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Pregunta N°12 — Disfuncional
Si el personal de Cevichito Pliz NO le brinda el trato que usted espera. ¢ Usted cémo
se siente?
o Me gusta
o Es algo basico
o Medaigual
o No me gusta, pero lo tolero
o No me gusta y no lo tolero
Figura 20

Pregunta disfuncional N°12

Si el personal de Cevichito Pliz NO le brinda el trato que
usted espera. ;Usted como se siente?

Ea

/—m = Me gusta

= Es algo basico

Me da igual

= No me gusta, pero lo
tolero

No me gustay nolo

tolero

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°12.
Al 82% del cliente de Cevichito Pliz no le gustd y no tolero el trato que no sea el
adecuado y el 15% de los clientes no le gusto pero tolerd no tener el trato que esperan por

parte del personal del restaurante.
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4.3.2. Diagnéstico de la variable “Satisfaccién del cliente”
4.3.2.1. Diagnéstico de la dimension: Satisfaccion del cliente
Diagnéstico del indicador: Clientes satisfechos
Dentro de las preguntas funcionales y disfuncionales, se encuentran las preguntas
relacionadas con la satisfaccion del servicio brindado por el restaurante. Para evaluar como
observa este indicador el cliente, se tuvo la informacién de la siguiente pregunta:
Pregunta N°13
Del 1 al 5 ;Qué tan satisfecho(a) se encuentra con el servicio brindado por el
restaurante Cevichito Pliz? Siendo 1= Muy insatisfecho(a), 2= Insatisfecho(a), 3=
Indiferente, 4= Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a).

1 2 3 4 5

Muy insatisfecho(a) O O O O O Muy satisfecho(a)

Figura 21

Pregunta N°13

Del 1 al 5 ;Que tan satisfecho(a) se encuentra con el
servicio brindado por el restaurante Cevichito Pliz? Siendo
1= Muy insatisfecho(a), 2= Insatisfecho(a), 3= Indiferente,
4= Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a).

40.0%

35.0%

30.0% "1

25.0% .2

20.0% 3
0,

- -4

. (1]
o N
1

2 3 4 5

Nota. Respuestas de opciones en porcentaje de la pregunta N°13.
Se observa que el 59% de los clientes de Cevichito Pliz se encontraron satisfechos con

el servicio brindado y el 41% se encontraron insatisfechos.
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4.4. Clasificar las verbalizaciones

Teniendo las respuestas de las preguntas funcionales y disfuncionales, se clasifico las
respuesta en un rango del 1 al 5, lo cuales estan ligados a la tabla de los atributos Kano:

5= Me gusta

4= Es algo basico

3= Me da igual

2= No me gusta, pero lo tolero

1= No me gusta y no lo tolero

Cada clasificacion es una caracteristica especifica y va en relacion con la satisfaccion

del cliente.

Figura 22

Atributos Kano requerimientos funcionales y disfuncionales

Requerimientos Disfuncionales (Negativas)

No me No me
ATRIBUTOS Me gusta| ES2/90 | Meda | gusta, | gustay
basico igual pero lo no lo
tolero tolero
5 4 3 2 1
Me gusta 5 Q A A A ®)
Es algo basico |4 R | | | M
Requerimientos Me da igual 3 R I I I M
Funm_o_nales No me gusta, pero 2 R | | | M
(Positivas) lo tolero
No me gustay no R R R R Q
lo tolero

Nota. Se especifica la correlacion entre las opciones cada requerimiento.
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Figura 23

Interpretacion atributos Kano

Hl atributo para el cliente es:

A: Atractivo o Unidimencional

M: Obligatorio Q Cuestionable

R: Opuesto I: Indiferenta

Nota. Nombre de los 6 atributos para clasificar las dimensiones de los clientes.

De los diagnésticos previos analizados se cruzo dicha informacién para obtener los
atributos para cada pregunta, por ende a continuacién se tuvo el conteo de las respuestas
dadas en la encuesta y detallado en el Anexo 6. Posteriormente, se detallaron las relaciones
obtenidas de los clientes respecto a preguntas funcionales y disfuncionales de la encuesta con

relacion a los atributos Kano detallado en el Anexo 7.

4.4.1. Estructurar las necesidades del cliente
Para la identificacién y organizacion de atributos se estructura las necesidades del
cliente y se muestra a continuacién la siguiente tabla de la sumatoria de los atributos Kano

relacionado a los indicadores y determinando la clasificacién para cada uno.
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Tabla 9

Sumatoria de criterios Kano relacionados a los indicadores

SUMATORIA DE CRITERIOS

INDICADORES

A o M R Q | TOTAL CLASIFICACION
Cantidad de platos nuevos 108 23 10 0 2 30 173 A
Nivel de cantidad en cada plato 57 61 28 0 1 26 173 0]
Nivel de promociones 76 15 9 0 2 71 173 A
Presentacion del empaquetado 70 38 22 0 0 43 173 A
Nivel de atencidn al cliente 29 138 4 0 0 2 173 0]

Nota. Conteo total de los criterios Kano para cada indicador y su respectiva clasificacion.
Tabla 10

Sumatoria de criterios Kano ponderados y relacionados a los indicadores

SUMATORIA DE CRITERIOS

INDICADORES
A o M R Q | TOTAL CLASIFICACION
Cantidad de platos nuevos 62% 13% 6% 0% 1% 17% 100% A
Nivel de cantidad en cada plato 33% 35% 16% 0% 1% 15% 100% @)
Nivel de promociones 44% 9% 5% 0% 1% 41% 100% A
Presentacion del empaquetado 40% 22% 13% 0% 0% 25% 100% A
Nivel de atencién al cliente 17% 80% 2% 0% 0% 1% 100%

Nota. Conteo total en porcentajes de los criterios Kano para cada indicador y su respectiva clasificacion.
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Una vez que se tiene la clasificacion de respuestas, se evaluaron las preguntas
ponderadas para interpretar dicha clasificacion de los indicadores de acuerdo con los atributos
Kano.

Teniendo los siguientes atributos para el cliente segun su funcion de su capacidad para
generar satisfaccion o insatisfaccion sin él:

Atractivo “A”; Conocido también como los de entusiasmo, representan a los atributos

que al no estar presente no generan insatisfaccion, pero su presencia si satisfacen al

cliente.

Unidimensional “O”: Se encuentran lineal y positivamente relacionados con la

satisfaccion del cliente, ya que representan a los atributos que causan satisfaccion

cuando estan presentes y causan insatisfaccion al estar ausentes.

Obligatorio “M”: Son atributos que representan lo fundamental que deberia brindar el

negocio y cuando estan ausenten generan insatisfaccion al cliente.

Cuestionable “Q”: Son atributos que generan inexactitud con respecto a lo que espera el

cliente de parte de la empresa.

Opuesto “R”: Son atributos que dan respuestas opuestas a la esperada para generar

satisfaccion al cliente.

Indiferente “I”: Son atributos neutros, su presencia o ausencia no causa satisfaccion e

insatisfaccion de los clientes. (Hernandez, 2023)
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Tabla 11

Matriz de operacionalizacién de variable independiente con resultado de diagnéstico actual

Variable Clase de variable Dimensiones Indicadores

Resultado

Interpretacion

- Cantidad de platos

Conocido también como los de entusiasmo, representan a

- Variedad de platos AUEVOS 62% Requerimiento Atractivo "A" los atributos que al no estar presente no generan
insatisfaccion, pero su presencia si satisfacen al cliente.
Se encuentran lineal y positivamente relacionados con la
_Cantidad - Nivel de cantidad en 359 Requerimiento satisfaccion del cliente, ya que representan a los atributos
cada plato ? Unidimensional "O" que generan satisfaccion cuando estan presentes y causan
insatisfaccion al estar ausentes.
Metodologia Conocido también como los de entusiasmo, representan a
Despliegue de la Independiente -Promociones -Nivel de promociones 44% Requerimiento Atractivo “A” los atributos que al no estar presente no generan
Calidad (QFD) insatisfaccion, pero su presencia si satisfacen al cliente.
U odihaith oo Conocido también como los de entusiasmo, representan a
-Presentacion Sy 7 40% Requerimiento Atractivo "A" los atributos que al no estar presente no generan
paq insatisfaccion, pero su presencia si satisfacen al cliente.
Se encuentran lineal y positivamente relacionados con la
- Trato hacia el cliente - Nivel de atencién al 80% Requerimiento satisfaccion del cliente, ya que representan a los atributos
cliente 7 Unidimensional "O" que generan satisfaccion cuando estan presentes y causan
insatisfaccion al estar ausentes.
Nota. Se muestra la relacion de los indicadores con el resultado de los atributos Kano y su significado.
Tabla 12
Matriz de operacionalizacion de variable dependiente con resultado de diagnéstico actual
Variable Clase de Variable Dimensiones Indicadores Resultado Interpretacion
El 59% de los clientes del restaurante
Satisfaccion del cliente Dependiente - Satisfaccién del cliente - Clientes satisfechos 59% Cevichito Pliz se encontraron

satisfechos.

Nota. Se muestra el diagnostico actual de la satisfaccion del cliente.
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4.5. Aplicacion de la metodologia QFD

Continuando con el analisis de los atributos que desea el cliente de Cevichito Pliz, se
utilizé la metodologia despliegue de la calidad, proveniente de las siglas Quality Function
Deployment, lo que significa despliegue de la funcion de la calidad. Esta representa el
seguimiento de la calidad de disefo, ejecutando un plan de calidad y disefio de recursos para
el plan de mejora. Por lo que se siguen los siguientes pasos:

1) Lista de los QUE:

Se identificaron los aspectos de lo que quieren o necesitan los clientes. Para este
primer paso se tomé como referencia el margen izquierdo de la matriz, seleccionando los
atributos determinados previamente por el método Kano.

Variedad de platos
Cantidad
Promociones
Presentacion
Atencion al cliente

2) Analisis de los QUE:

Se identificé la valoracion de los clientes respecto a los “QUE”, siendo asignada una
ponderacion relacionada con la importancia de los clientes. Dicha ponderacién vade 0 a 15
puntos, en cuanto mas alta sea la ponderacion el atributo es mas importante.

Fueron fijadas las siguientes ponderaciones con base a los resultados de la encuesta,
teniendo los siguientes rangos:

Importancia alta: 12 - 15

Importancia media: 9 — 12
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La siguiente tabla muestra a la cantidad de “Me gusta” de parte de los clientes respecto
a cada tributo, la representacién en porcentaje del total de los 173 clientes encuestados y las
ponderaciones para cada atributo.
Tabla 13

Atributos y ponderaciones de los QUE

Atributos Con;el:)s;j:' "Me o, PondQeFrScién
Atencion al cliente 167 97% 15
Variedad de platos 123 77% 12
Cantidad 119 69% 12
Presentacion 108 62% 9
Promociones 93 54% 9

Nota. Conteo y clasificacion de los atributos para la matriz QFD.
Figura 24

Ponderacioén de los QUE

Caracteristicas de
calidad

(También conocido
como "Requisitos

funcionales" o "Comaos")

Calidad Exigida
(También conocido
como "Requisitos del
cliente” o "Ques")

Peso / Importancia

Tabla de peso
Peso relativo

Variedad de platos

12.0 |Cantidad

9 (0 |Promociones

9 (0 |Presentacién

- ENEN Valor maximo de relacion

15.0 |Atencidn al cliente

Nota. Lista de los “Qué” con su respectivo peso e importancia.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

3) Estudio de la competencia:

Para el tercer paso de la matriz QFD se analiz6 el producto/servicio planificado con los
productos/servicios de la competencia. Para el caso de Cevichito Pliz se tomd en cuenta a los
competidores mas cercanos en la zona de Yanahuara y Cayma, teniendo como competidores:
El Cebillano, Embarcadero 41, Barrio Cevichero y Puerto 92. Se realizé una encuesta a un
grupo de 173 personas mediante la red social Instagram, relacionando los atributos en una
escala del 1 al 5 al producto/servicio que cumplan con los parametros de calidad de cada
atributo.

Figura 25

Analisis de la competencia

Analisis competitivo

(1=Peor, 5=Mejor)

—@— Cevichito Pliz

—i— El Cebillano

—@— Embarcadero 41

B Barrio Cevichero

—=&— Fuerto 92

w | m | w | w | w |Cevichito Pliz
| & | & | o | o |El Cebillano
& | w | w | & | & |Embarcadero 41

w | & | & | & | w |Barrio Cevichero
w | & | w | w | & |[Puerto 32

Nota. Respuestas del 1 al 5 de la encuesta competitiva del restaurante y las 4 cevicherias

competidoras.
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A partir de la figura 25 se determind que la empresa con una alta puntuacion respecto a
los atributos mas valorados de los clientes siendo: el trato hacia el cliente, la variedad de platos
y métodos de pagos es la cevicheria “El Cebillano”, considerado como la principal competencia
de Cevichito Pliz, siendo la segunda competencia “Embarcadero 41”.

4) Lista de los COMO:

En este paso se definieron los requisitos técnicos necesarios para que se cumplan los
QUE de los pasos anteriores. Teniendo la siguiente lista de COMO se puede cumplir los
requerimientos de los clientes:

Estandarizar receta

Estandarizar procesos de cobro
Capacitacién de personal

Promociones y ofertas

Rentabilidad y popularidad de platos
Estandarizar proceso y disefio de empacado

Seguidamente se direccionaron los elementos de la lista detallada previamente donde
se determiné hasta qué punto el estado real de los atributos debe adaptarse al estado final de
los requisitos del cliente, por lo que se clasificaron en 3 simbolos:

A : El atributo se maximiza
V¥ : El atributo se minimiza

x : El atributo tiene un valor objetivo
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Figura 26

Lista de los COMO

#

Direccion de mejora:
Minimizar (¥ ), Maximizar (A ), or Objetivo (x)

Caracteristicas de
calidad

(También conocido
como "Requisitos
funcionales" o
"Cémos")

Calidad Exigida
(También conocido
como "Requisitos
del cliente" o
"Ques")

Estandarizar proceso y disefio

Estandarizar proceso de cobro
de empaquetado

Rentabilidad y popularidad de

Capacitacion de personal
platos

Promociones y/o ofertas

Estandarizar receta

Nota. Se especifican las direcciones de mejora de los “Cémo”.

5) Relacion entre los COMO:

Para este paso nos enfocamos en el techo de la casa de la calidad, dicha matriz
triangular indica las interacciones entre los COMO, el cémo se relaciona una funcion con la
otra. Se indicé la relacién siendo muy positiva “++”, positiva “+”, muy negativa “triangulo

invertido”, negativa “-“ y neutral mostrandose en la matriz en blanco. Lo que nos muestra que

los atributos se aportan entre si, se afectan entre si 0 no se influyen en lo absoluto.
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Figura 27

Relacién entre los COMO

S5
PoicieieloN

Estandarizar proceso y disefio

Estandarizar proceso de cobro
de empaquetado

Rentabilidad y popularidad de

Capacitacion de personal
platos

Promociones y/o ofertas

Estandarizar receta

Nota. Detalle de las relaciones entre los 6 “Cémo” indicando relacién positiva y muy positiva.

6) Relacion entre QUE y COMO:

Este penultimo paso tiene como objetivo relacionar los QUE demandados por los
clientes con los COMO, este punto es considerado como la construccién de la casa de la
calidad. Para poder medir la relacién se evaluaron con los siguiente simbolos y su respectiva
interpretacion:

A : Relacién débil
O: Relacion media

O: Alta relaciéon
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Relacién entre los QUE y COMO

Direccion de mejora:
. \ . \ i .J \ X X A A A A
Minimizar (W), Maximizar ( A ), or Objetivo (x)
- - m
Caracteristicas de ° ©
- o
calidad 8 L S
. . o b
(También conocido & _ o i
n - s m m m g -c,
como "Requisitos o S s < >
- n n 4 "y 0 m 0
funcionales” o "Comos") [ 0 P L |5 @
: it k] @D O o k]
7] 5] o o 8]
o 2 © £ o 2
i) e e
b O L= 2 = O
L L C o L O
. . . m M O O E o E
Calidad Exigida M M [= 5 | o NS
<. - = s (m = = 5 @
(También conocido 5 5 = S |2 ,|lcao
" . C C [ C
como "Requisitos del @ © a E 22|88 d
~li n s "y un w o Pl [T mn E
cliente” o "Ques") LLl LLl ] o ro|Ww o
Variedad de platos © O & © © A
Cantidad S O A A
Promociones S © S S S
Presentacion © A S
Atencion al cliente A S © 0 0 0

Nota. Se muestran las relaciones altas, medias y débiles de los “Coémo” con los “Qué”.

7) Analisis de los COMO:

En el tltimo paso determinamos la importancia que tiene cada COMO en total, para el
célculo de dicho paso se sumara la multiplicacién de las ponderaciones relativas de los QUE
asociado en el paso 2 por los valores especificados en el paso 6. Lo que nos mostrara en que

COMO enfocar los mayores esfuerzos para lograr la satisfaccion del cliente.
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Figura 29

Anélisis de los COMO

Valor maximo de relacion
Peso / Importancia

Peso relativo
Tabla de peso

Nota. Se especifica el valor maximo, importancia y el peso de los “Cémo”

De acuerdo a la figura 29, la mayor puntuacion obtenida es “Capacitacion del personal”,
con un 26.8% y un peso/importancia de 773.7, lo que nos indicé donde enfocar los esfuerzos,
seguido de “Rentabilidad y popularidad de platos” con un 15.5% y un peso/importancia de
447 .4 y “Estandarizar proceso de cobro” con un 15.3% y un peso/importancia de 442.1, luego el
“Promociones y ofertas” con un 14.2% y un peso/importancia de 410.5, “Estandarizar receta”
con un 14.1% y un peso/importancia de 405.3 y el “Estandarizar proceso y disefio de

empaquetado” con un 14.1% y un peso/importancia de 405.3.
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Figura 30

Casa de la Calidad - QFD

Direccion de mejora:
Minimizar (W), Maximizar ( A ), or Objetivo (x)

Caracteristicas de
calidad
(También conocido

LEGEND

Relacion fuerte 9
Relacion moderada 3
Relacion débil 1

Fuerte correlacion positiva
Correlacion positiva
Correlacion negativa
Fuerte correlacion negativa

El objetivo es minimizar

» 4« <« | +-LTr»r 00

El objetivo es maximizar

El objetivo es alcanzar algo
en concreto

Analisis competitivo

(1=Peor, 5=Mejor)

—— Cevichito Pliz

—&— El Cebillano

L]
=
(=
a @ =
O = L1}
s o = @ 5
o como "Requisitos 2z Sl 8|z -
o — funcionales” o "Comos") [ @ i s |Z 2 @ Ermbarcadero 41
p = fra o = o o
. g 8| 8| 2|8 |8 - | e
=] =] 3 L o =] = . a = o Barrio Cavichero
£ 0 0 E = o - w0 2 E_g M o | 5
= = . .. [ 1] =] b = 1] 5 o © =
% 2 ® g Calidad Exigida N NS BRI - -
E ® 2 = (También conocido ° © S S |12,/22|5 13|55 P
.. L] =
o 3 2 & como"Requisitos del ko ke o El2c|sal= |8 |2 |E |5
o L @ @ ] ra _ un 1] L] E oo i E L] _ E i) =5
- o o cliente” o "Ques") L LI O o lralus]lo|lo|o|o|a
9 21.1 | 12.0 |Variedad de platos S o] S O] o A 3 5 4 3 4
9 12.0 |Cantidad © o ' A 3 ] 4 4 3
9 9.0 |Promaociones o © © © o 3 4 3 4 3
9 9.0 |Presentacion S A S 2 4 3 4 4
9 15.0 |Atencidn al cliente A © © 0 O 0O 3 5 4 3 3

Valor maximo de relacion

Peso / Importancia

Peso relativo
Tabla de peso

Nota. QFD mostrando los 7 pasos resueltos para las 5 dimensiones.
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CAPITULO V
5. PLAN DE MEJORA DE LA PROPUESTA
5.1. Disefno de plan de mejora de la variable independiente “Metodologia Despliegue
de la Calidad”

Siendo aplicada la herramienta QFD, tenemos como resultado a los “COMOS” descritos
de la figura 29. Como principal mejora con una mayor importancia fue la “Capacitacion del
personal” la cual involucré a todas las dimensiones de la variable dependiente, seguidamente la
mejora de “Rentabilidad y popularidad de platos” involucrando a la dimension cantidad,
variedad de platos, promociones y atencién al cliente, en cuanto a la “Estandarizar proceso de
cobro” tuvo una relacion directa con la dimension de las promociones y la atencion al cliente, la
“Promociones y ofertas” tuvo una relacion directa con la dimensién de las promociones y la
atencion al cliente, “Estandarizar receta” involucrando directamente a la dimension de variedad
de platos y cantidad, por ultimo la “Estandarizacion del proceso y disefio de empaquetado” tuvo
una relacion directa con la dimension de las promociones y presentacion.

5.1.1. Diseno de mejora de la dimensién: Variedad de Platos

Para que un restaurante pueda tomar decisiones de afnadir o quitar platos de su carta
primero debe saber que tan rentables son dichos platos; por ende, los restaurantes deben tener
el porcentaje de margen que ganan preparando un plato y el porcentaje de gasto para la
preparacion de este. Cevichito Pliz no cuenta con un estudio de rentabilidad de sus platos por
lo que no tienen algun panorama general de que platos son los que deben permanecer, cuales
platos deben mejorar porque les generan rentabilidad pero el mercado aun no lo conoce muy
bien y que platos definitivamente deben eliminar. Para comenzar con la evaluacién de los
platos, se requirio el costo que conlleva la elaboracion de cada plato; por lo que, se elaboré un
disefo automatizado en Excel llamado “Ganancias por plato Cevichito Pliz” el cual fue

entregado a la Administracion y Gerente General del restaurante, siendo José V. y Gustavo R.
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respectivamente a comienzos de Setiembre del 2023, ambos teniendo acceso y capacitacién
para la manipulacién de este.

En el disefio se requirid de todos los insumos que se utilizaba para cada plato, por lo
que se realizo visitas al local para llenar un formato de lista de insumos para la elaboracion de
los platos entrevistando al Jefe de Cocina siendo Lenin A., llenando el insumo de cada plato, la
cantidad y la unidad, el formato se visualiza en el anexo 10.

Dicho disefio automatizado tiene en la primera hoja del libro de Excel, el nombre de
“Insumos”, el cual tiene la lista de insumos y unidades que se recolectaron en el anexo 10,
también tiene la lista del proveedor, producto, cantidad y precio que fueron recolectados de las
facturas y boletas de compras de insumos de meses anteriores.

Estando en la hoja de “Insumos” la responsabilidad del encargado de la gestion de este
libro de Excel ya sea el administrador o el gerente general es cambiar solo el precio del insumo
que ya se encuentra registrado en dicha hoja ya que hoy en dia los precios varian de acuerdo a
la situacion actual econémica del pais o por otro lado se generan ofertas por parte de los
proveedores, en caso quieran cambiar de proveedor deberan llenar el nombre del segundo
proveedor, producto/ingrediente, la cantidad y el precio que tenga el insumo que compren para
la elaboracion de los platos, en otra situacion que se requiera agregar algun nuevo insumo para
mejorar algun plato, el encargado llenara el cédigo numérico que le siga, el nombre del insumo,
el proveedor, y los datos previos mencionados; por otro lado, las casillas de verificacion vy el
calculo del precio unitario se colocaran de manera automatica.

Finalmente se visualiza 1 o 2 opciones de proveedores ya que por circunstancias de la
economia del pais normalmente se tiene que recurrir a un segundo proveedor de emergencia,
entonces se tiene una casilla de verificacién para la eleccion del primer o segundo proveedor y
al momento de dar “Click” se selecciona el precio del proveedor que decidan y
automaticamente se tendra el precio unitario del insumo, dicho precio se ve reflejado

automaticamente en la hoja llamada “CostoxPlato”.
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En la siguiente hoja llamada “Costos Fijos” se encuentran los pagos que Cevichito Pliz
realiza cada mes, el cual se llena cada mes para evitar algun margen de error, por motivo de
los sueldos que se pagan a los trabajadores, en el mes podria ingresar o salir algun trabajador,
de igual forma en el pago de servicios como la luz, agua, etc. Dicho registro se ve reflejado en
la hoja llamada “CostoxPlato” automaticamente.

Seguidamente la hoja “CostoxPlato” en la cual solo se visualiza lo que se digitalizé en
las hojas previas, donde automaticamente con el codigo del insumo se llenaran todos los
campos calculando el precio de cada plato, en dicha hoja solo si cambiaran la receta o
agregaran algun insumo en la hoja de “Insumos”, el responsable debera colorar el cédigo del
insumo y automaticamente se llenan los demas campos y se calcula el precio del plato.

Luego se tiene la hoja de “%GananciaxPlato” donde el responsable visualizara los
precios de venta de la carta de Cevichito Pliz reflejado en el anexo 9, el costo de elaboracion
del producto y el % de ganancia de los platos, se ve tanto en un cuadro y de forma gréfica para
que sea mas ameno el entendimiento del % de ganancia de cada plato.

A continuacién se muestra el manual de uso y capacitacién al personal que se realizé
del uso del libro de Excel de “Ganancia por platos de Cevichito Pliz”:

Tabla 14

Capacitacion Manual "Ganancias por Plato”

Herramientas Responsables Cargo c Fet.:ha iz
apacitacién
Manual "Ganancias por José V. Administrador
s lato” y Excel 11/09/2023
Ganancias por platos
Cevichito Pliz" Gustavo R. Gerente General

Nota. En la tabla se visualiza las 2 herramientas entregadas a los responsables del restaurante

Cevichito Pliz con su respectiva fecha de capacitacion.
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Figura 31

Manual "Ganancias por platos”

CHITO
MANUAE CEpLiz:

CGANANCIAS COR

CLATOSY

h— 4 A 4

Nota. Elaboracion propia
Figura 32

Primera hoja "Insumos”

Proveedor Producto Cant. Precio Proveedor Producta Cant. Precio

El responsable tendrd que
hacer 1 cambio, en 3 casos )
distintos en la primera
hoja “Insumos”.

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°1”.
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Figura 33

Hoja "Insumos" Caso 1

0 H D
A O enado € d O e d DIO A€ pre O por alg d OTelrta deL proveeao
ae e O DIda de pre O, €
0
0
Proveedar Producto Cant Precia Prowedor | Producto | Cant Precia
IND1 Filete de pescado Makio Ao eaa0udstes) | Boon [ isss o g s oo
[ Makn } T EREE] O = I E a.02]
N3 Makn sooon |5 iseco 7 = I YT
INoa At o Ot Makro won | s zseo = [T F] a.03]
Nos Lechs Makro 280 | 2020 o m TR 001
1hos Aacar Makro 500 |5 1690 5] g s oo
[ Hats Farcado Hiotz fresco To000 | & 7000 B2 g5 a0
o
Provaedar Producto Cant, Pracio Provoedor | Producto | Gant Procio
o1 Filcte 6o pescado Hakro | Filete da basa premium Aro [1caja-10 undadest | —soo0 (& 2s ool g s o003
0.00 CJ

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°1” en el primer caso.
Figura 34

Hoja "Insumos" Caso 2

HOJA ‘“tnsumos”’

CASO N°2: El registro de la Opcion 2 porque se comprara temporalmente a ese

segundo proveedor ya sea porque el de la Opcién 1 no tiene stock, precio muy caro,

Gant. Frecio Froveedhos Froducin Gant. Frecio i
T Filete oe pescatio 000 Z5.00 Hiewa Filete i pescann (10 uwcades) | 10000 | & 0.6 3 0.002
IND2 Charos 1000 2155 &
[T hrmoz 0000 188.00 & 00038
INDa Aceite de Civa 1000 35,80 y 4 m 0,03
THoE Teche T EET) y 4 e o
THoE Haicar S0 3 y 4 o 0.0034
THo7 Fote (I 0.0 G
0 plo: Como seob etie dos Opcio 6
Opcién 2 porq e comprard de ese proveedor pord 0
onando d acién podemo omo el precio ob
de S/0.003de 0 0 0.00
LJ

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°1”en el segundo caso.
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Figura 35

Hoja "Insumos" Caso 3

0 ’ 0
a10 asO Mmenos co elreg o de evo 0, sereg a el codigo
que seg a de O oreg ado e llenan los encabezados de la Opcio
e sele ona la ca a de ve aclo automaticamente se tiene el precio ario
Proweedor Producto Camt. Precio Proweedor Products Camt. Precio
B0 Filete de pescado ko R (caja- 10 uridsden)| 8000 ET: e Fllete o= pescacn (10 unicades) | 10000 | & 1866 3 [
Wz Crorns ko Cora cocica Ara (Thalza] wa | & 2 [ [
Woa ko era Camp=n Zo000 | & 1sas 3 [
Ao Aceit=de Qltva ko Aceste Oliva 100% purn Mascahuas 1000 L mi 0.03
s Leche ko Leche Gloria Borlé [1alx pack) 2880 EC ml 0.01
oS Az 2k ‘Azicar blanca Aro 2000 1 3 0.0034
o7 Mate ercads Mot kesco 0000 £ B [y
o A L ercada Aji o e sta 100 28,00 0.03
O

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°1”en el tercer caso.

Figura 36

Segunda Hoja "Gastos Fijos"

SEGUNDA HOJA “Gastos Fijos”’

Se presenta el formato inicial de la hoja “Gastos Fijos” proyectado a un afio y siendo completado de acuerdo a los
gastos fijos del mes de Julio y Agosto del 2023, teniendo como constantes el: Alquiler, Pago de sistema, Cable y el
Internet. En cuanto al pago de impuestos, gas, gastoslegales, sueldos, platos vendidos $/, bebidas vendidas S/
y cantidad de platos vendidos, son llenados por el responsable.

Lienados por el responsable

CEVICHITO
PLIZ=

GAS1GS FLOS

COSTO FUD

- - v o |
2,500,00 0 3 101,50 | & 27,208.00 154

4,500.00 &  ae.00|& s7e.00(& 439120 & 2245200 4,835.00 | & 27.231.00
4,500.00 X &

4,500.00

=
4,500,00 X 1

El responsable tendré que Henar los
campos Gas, Impuestos, Gastos legales

y Sueldos en la segunda hoja “Gastos CE VICHI TO
“ Fijos”. 7?‘_";:

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°2”.
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Figura 37

Tercera Hoja "CostoxPlato"

MES)|[iutio 2023

ENTRADAS

El responsable tendrd que hacer 2 cambios, A e AT i
al seleccionar el mes en que se encuentran y 2 1 e
solo si se encuentra en el caso 3 de la hoja

1 aiiadir el cédigo del nuevo insumo. »

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°3”.

Figura 38

Tercera Hoja "CostoxPlato" ingreso de insumo

TERCERA HOJA “CostoxPlato”’

Se presenta la hoja “CostoxPlato”y si el responsable se encuentra en el “CASO 3” de la hoja de “Insumos” en el cual
afadidé un nuevo insumo para un plato, el estard encargado de poner el Cédigo y la Cantidad debajo del cuadro del

plato respectivo al cual se le anadira dicho insumo.

Tiradito

Gastos Fijos del mes
Gastos Variables

150
Costo Total Tiradito= 3.51
Cadigo Descripcion Cantidad Precio U. Parcial
IND1 Filete de pescado 0.002 0.24
INo7 Mote 0.007 0.21
Salcondimentada = £
Cilandro 0.023
Ajilimo -
Liman
Leche de tigre
Cebolla
Camote
Filete de pescado
Wantan

Por ejemplo: s i6 en la hoja “Insumos” el producto “Wa

c6digo IN46 y idad deberd a delrea de cocina pa { L CEV'C""TO

cuadro, en e: 0 lo pon: Wantén que se le a

Tiradito. demas campo: nan de manera automatica. __Pl"z -
P

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°3”en caso se tenga que afadir un nuevo insumo.
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Figura 39

Cuarta Hoja "%GananciaxPlato"

CUARTA HOJA “°/.CananciaxPlato’’

Se presenta la hoja “%GananciasxPlato” donde de manera automatica se observaran los célculos del Margen de
Ganancia por cada plato, se mostraran dos areas:
- La primera area es un cuadro donde se encuentran los calculos.

Precio de Venta
Tiradito s/
Choritos alaChalaca
Causaalo macho
CausadePulpo al Olivo
Causade Pulpo en Cremade Aceitunal
CausadePulpade Cangrejo
Pulpo alaChaloca
Cevichopp
Ceviche dePescado Clasico

Ejemplos de los célculos

Ceviche Carretillero
Ceviche Mixio
Ceviche deErizn
Cevichede Pescadoy Pulpo
Ceviche de Conchas Negras
Pulpo en Crema de Accituna
Pulpo al Olivo
Cevicheen Cremas
Chaufa de Mariscos
Arroz de Mariscos
ArrozdelaCasa

El responsable no tendri Chicharrén de Pescado

h i bi Filete de Pescad ;
que eﬂi’x;ﬁ"}lﬁm io ilete de Pescado » - cEv'qH'TO
“Y%GananciasxPlato”. s Chilcans Espectal L : ';P'.lz 3

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°4”.
Figura 40

Cuarta Hoja "% GananciaxPLato" graficos

CUARTA HOJA “/GananciaxPlato’’

Se presenta la hoja “%GananciasxPlato” donde de manera automatica se observaran los célculos del Margen de
Ganancia por cada plato, se mostraran dos areas:

- La segunda area son los tres graficos donde automaticamente se mostraran el % de Ganancias por cada categoria
de platos para que el responsable de una manera mas dindmica y facil de entender puedan interpretar las ganancias
por platos.

% DE GANANCIAS DE ENTRADAS % DE GANANCGIAS PLATOS FRIOS % DE GANANCIAS PLATOS CALIENTES

B g B

= 2 B " - ~ 3
| w F Ll
- g e g s s f ”’f’go@’ s | | | | | | I

O Cremace Casgrep J,"f Chmio Mrude jemils ke Melds Pubiss Ol

CEVICHI ~ CEVICHITO
>PLi&-

Nota. Indicaciones para el uso de la “Hoja N°4” para la interpretacién final de manera grafica.
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Al ser llenada la herramienta “Ganancias por platos Cevichito Pliz’ como se muestra en
el anexo 12, se obtuvieron los siguientes costos de elaboracion de los platos:
Tabla 15

Costo de elaboracién por platos Cevichito Pliz

Plato Costo
Tiradito S/ 11.54
Choritos a la Chalaca S/ 17.97
Causa a lo macho S/ 20.34
Causa de Pulpo al Olivo S/ 15.31
Causa de Pulpo en Crema de Aceituna S/ 14.38
Causa de Pulpa de Cangrejo S/ 19.69
Pulpo a la Chalaca S/ 17.55
Cevichopp S/ 14.51
Ceviche de Pescado Clasico S/ 14.06
Ceviche Carretillero S/ 14.70
Ceviche Mixto S/ 17.30
Ceviche de Erizo S/ 23.55
Ceviche de Pescado y Pulpo S/ 15.89
Ceviche de Conchas Negras S/ 28.91
Pulpo en Crema de Aceituna S/ 16.03
Pulpo al Olivo S/ 16.61
Ceviche en Cremas S/ 14.50
Chaufa de Mariscos S/ 14.80
Arroz de Mariscos S/ 18.08
Arroz de la Casa S/ 17.43
Chicharrén de Pescado S/ 19.76
Filete de Pescado S/ 13.20
Parihuela S/ 26.45
Chilcano Especial S/ 13.05

Nota. En la tabla se especifican los costos de preparacion por platos brindados en la carta.
Para un panorama completo y poder mejorar la dimension “Variedad de Platos” de
manera completa, teniendo los costes de los productos y precios de venta previamente
elaborados en la tabla 15, en este punto ingresoé la ingenieria del menu la cual es una
estrategia de marketing para los restaurantes, porque nos brinda la popularidad y rentabilidad
de cada plato que tiene Cevichito Pliz y de esa manera poder elaborar una carta de manera
estratégica y aumentar las ganancias en el restaurante. Esta herramienta utiliza la matriz BCG

que califica los platos en 4 cuadrantes, estrella, vaca, interrogante y perro.
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De igual forma se hizo uso del Principio de Omnes o llamada “Ingenieria de precios”, el
cual permitié verificar si los precios que tienen establecidos en Cevichito Pliz dan una
posibilidad de eleccién de platos para todos los clientes y a partir de dichos precios tomar
decisiones. Para la aplicacion de la ingenieria del menu y la ingenieria de precios, se realizé el
analisis minimo de seis meses utilizando las cantidades vendidas en los ultimos 6 meses,
siendo extraidas del sistema de ventas de Cevichito Pliz desde el mes de Marzo del 2023 hasta
el mes de Agosto del 2023, teniendo un total de 6 meses detallados en el anexo 13.

Tabla 16

Cantidad de platos vendidos de Mar-Ago. 2023 en Cevichito Pliz

Plato Total Cantidad
Tiradito 75
Choritos a la chalaca 316
Causa a lo macho 52
Causa de pulpo al olivo 46
Causa de pulpo en crema de aceituna 77
Causa de pulpa de cangrejo 60
Pulpo a la chalaca 39
Cevichopp 189
Ceviche de pescado clasico 454
Ceviche carretillero 211
Ceviche Mixto 246
Ceviche de erizo 38
Ceviche de pescado y pulpo 110
Ceviche de conchas negras 92
Ceviche en cremas 274
Pulpo en crema de aceituna 40
Pulpo al olivo 40
Chaufa de mariscos 115
Arroz de mariscos 120
Arroz de la casa 50
Chicharrén de pescado 208
Filete de pescado 194
Parihuela 61
Chilcano especial 137

Nota. En la tabla se especifican las cantidades vendidas de los platos en los ultimos 6 meses.
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Obteniendo en la tabla 16 las cantidades vendidas de cada plato de Cevichito Pliz en
los ultimos seis meses, se evaluaron los platos de la carta en 3 categorias: Entradas, Platos
Frios y Platos Calientes y se obtuvieron los siguientes resultados:

Evaluacion de las Entradas:

Los platos de entradas fueron un total de 7, siendo el tiradito, choritos a la chalaca,
causa a lo macho, causa de pulpo al olivo, causa de pulpo en crema de aceituna, causa de
pulpa de cangrejo y pulpo a la chalaca. Dichas entradas tienen detalladas la cantidad vendida
en la tabla 16 y el costo de elaboracion en la tabla 15. Mostrando a continuacién los calculos

para la evaluacién de “Ingenieria de Menu”.
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Figura 41

Ingenieria de Menu platos de Entrada Cevichito Pliz

Numero de % Coste medio Beneficio medio

productos 7 66.43 % 8.58

ESTRELLA\

3 PERRO
14% ‘ 29%
1
VACA
ENIGMA 14%
\ESTRELLA VACA ENIGMA PERRO 43% /

Rentabilidad Popularidad Clasificacion Cantidad

ALTO ALTO 2
Media Coste Indice de Pop. Medio Rentabilidad Media BAJO ALTO VACA 1

66.43 % 10.00 8.58 ALTO BAJO ENIGMA 3
BAJO BAJO 1
Numero Coste del Precio de Indice de Costedel Margende Total coste del Margen de Clasificacion Clasificacion Clasificacion
Nombre del producto i S, Total ventas L, i ) )
deventas producto venta popularidad % producto % contribucién producto contribucion total  Rentabilidad Popularidad Final
Tiradito 72 S/ 11.54 S/ 22.00 | | 10.88 52.45% S/ 10.46 S/ 830.88 S/ 1,584.00 S/ 75312 ALTO ALTO
Choritos a la Chalaca 316 S/ 17.97 S/ 2400 [ 47.73 74.88% S/ 6.03 | S/5678.52 S/ 7,584.00 S/ 1,905.48 BAJO ALTO
Causa a lo macho 52 S/ 20.34 S/ 2700 | 7.85 75.33% S/ 6.66 | S/1,057.68 S/ 1,404.00 S/ 346.32 BAJO BAJO
Causa de Pulpo al Olivo 46 S/ 15.31 S/ 28.00 | | 6.95 54.68% S/ 12.69 S/ 704.26 S/ 1,288.00 S/ 583.74 ALTO BAJO ENIGMA
Causa de Pulpo en 77 S/ 14.38 | S/ 28.00 I] 11.63 51.36% | S/ 13.62| S/1,107.26| S/ 2,156.00 | S/ 1,048.74 ALTO ALTO
Crema de Aceituna
g:s;f;: Pulpa de 80 S/ 19.69 | S/ 29.00 ﬂ 9.06 67.90% | S/ 9.31| S/1,181.40| S/ 1,740.00| S/ 55860 ALTO BAJO ENIGMA
Pulpo a la Chalaca 39 S/ 17.55 S/ 3000 589 58.50% S/ 12.45 S/ 684.45 S/ 1,170.00 S/ 485,55 ALTO BAJO ENIGMA

Nota. Calculos detallados de popularidad y rentabilidad para clasificaciéon BCG.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

En la figura 41 se visualiza el nUmero de ventas de las entradas que van de la mano
con el “indice de popularidad”, se tuvo como resultado que la entrada mas popular fueron los
choritos a la chalaca con un 47.74% y el “indice de popularidad Medio” fue de 10% lo que
quiere decir que las entradas con un indice de popularidad mayor al 10% son entradas
populares y al ser menor del 10% no son entradas populares, en ambos casos se plasmaron en
la columna de “Clasificacion Popularidad”, se tuvo como entrada menos popular al pulpo a la
chalaca con un 5.89% y la causa de pulpo al olivo con 6.95%. Luego se observé que con el
coste del producto y el precio de venta se obtuvo el margen de contribucion y la rentabilidad
media de 8.58%, por ende en la columna de “Margen de contribucién” las entradas mayores al
8.58% fueron entradas rentables y las menores no fueron entradas rentables las cuales se
plasmaron en la columna de “Clasificacién Rentabilidad”, se obtuvo como entrada rentable a la
causa de pulpo en crema de aceituna con un margen de contribucién de 13.62% y la entrada
menos rentable fueron los choritos a la chalaca con un 6.03%. Finalmente con la clasificacién

de rentabilidad y popularidad se obtuvieron 2 entradas estrellas, 3 enigma, 1 vaca y 1 perro.
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Figura 42

Matriz BCG - Platos de Entrada

MATRIZ BCG - ENTRADAS

Causa de Pulpo en Crema de Aceituna u
Causa de Pulpo al Olvo

w Pulpo a la Chalaca

Tiradito ' ®

% u Causa de Pulpa de Cangrejo
0
B
r 8
=
=
8 u Causa a lo macho
w i "
w6 ' Choritos ala Chalaca
=
(]
Q
4
g ‘ ‘ r
o "'
9 -
0
50 45 40 a5 30 25 20 15 10 5 0

POPULARIDAD

@ Tradite eChoritos ala Chalaca w~Causaalomacho Causade Pulpoal Olvo «Causade Pulpo en Crema de Aceituna @ Causa de Pulpade Cangrejo e Pulpo ala Chalaca

Nota. Se visualizan los platos de entrada clasificados como estrella, perro, interrogante y vaca.
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A partir de la figura 42 se obtuvieron las siguientes conclusiones de la matriz BCG:

Plato de entrada estrella: Causa de pulpo en crema de aceituna y el tiradito, los cuales
obtuvieron una alta rentabilidad y popularidad, por lo que se recomendoé al restaurante
Cevichito Pliz el mantener dichos platos y de igual forma seguir dandoles el seguimiento en
promociones mediante la red social Instagram para que la popularidad crezca mucho mas ya
gue tiene bastante potencial.

Platos de entrada interrogante: Causa de pulpo al olivo, pulpo a la chalaca y causa de
pulpa de cangrejo, las 3 entradas obtuvieron un alto margen de contribucion pero no fueron
muy populares, lo que se recomendo en este caso a Cevichito Pliz es una estrategia de
crecimiento, mediante promociones, distribuciones, manejo de la presentacién del plato, etc. Y
asi aumentar el numero de clientes, ventas y en consecuencia aumentan los ingresos y podrian
convertirse en productos estrella.

Platos de entrada vaca: Choritos a la chalaca, dicha entrada obtuvo mucha
popularidad/ventas pero tuvo un margen de contribucion bajo, lo que se recomendo a Cevichito
Pliz es una estrategia de sostenimiento, es decir el mantener la popularidad del producto,
seguir invirtiendo en él, ya que se convierte en un ingreso potencial para la empresa y es un
6ptimo indicador de fortaleza de la empresa en el mercado y un potencial futuro.

Platos de entrada perro: Causa a lo macho, esta entrada obtuvo una muy baja
popularidad y margen de contribucién, se recomendd a Cevichito Pliz poner en evaluacion este
plato por un mes promocionandolo ya que tiene potencial de no ser un producto perro al ser
mas conocido y llamativo hacia los clientes y por ende ser mas rentable para la empresa.

Finalmente después del analisis de la matriz BCG de los platos de entrada, se muestra

a continuacion los calculos de la evaluacién de precios mediante el principio de Omnes:
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Figura 43

Principio de Omnes platos de entrada Cevichito Pliz

Principios de Omnes

1. Dispersion de precios

(Coeficiente ideal menor a 2.5) 1 . 3 6

Precio mas alto NN 30.00
Precio mds bajo IEEEES—— 22.00

Diferencia S 8,00

3‘12
A s

Banda alta

2. Amplitud de gama 2 2

Banda Baja Banda Media Banda Alta -

2 1 4 Banda baja

Banda media

W Actual M Ideal

3. Relacion calidad / precio Precio medio ofertado  INEG_—. 26

Precio medio solicitado

25.57

(Coeficiente ideal entre 0,90 y 1,00) 0 . 9 5 Recomendable MANTENER precios

Coste del
Producto

Numero de % Coste

Producto

52.45%
74.88% ]
75.33% 8| 1,404.00
54 68%(08/ 1,288.00
51.36% 8/ | 2,156.00
67 .90%

58.50%

Precio de

Nombre del producto Total ventas

ventas venta

_ 8/22.00
$/24.00
S/27.0
$/28.00
$/28.00
$/29.00
17.55 || $/30.00 |

Tiradito
Choritos a la Chalaca

Causa a lo macho

Causa de Pulpo al Olivo

Causa de Pulpa de Cangrejo
Pulpo a la Chalaca

1 39| s/

F N ~ ™

12 DISPERSION DE PRECIOS f \if 32 RELACION CALIDAD - PRECIO
1.36 Coeficiente ideal menor a: 2.50 Precio medio solicitado | 25.57 | Ratio relacion de precios
Banda baja 28.57 % 2 25.00 % Precio medio ofertado | 26.86 Ideal 0.90
Precio mas alto 30.00 Banda media 14.29 % 50.00 %
Precio mas bajo 2200 Banda alta 57.14 % 2 25.00 % .
- - Recomendable MANTENER precios
Diferencia 8.00
\\ // Ratio intervalo 267
Corte gama baja 24 67 \
Corte gama alta 27.33 .
W S

Nota. Calculos detallados de los tres principio de Omnes para los platos de entrada.
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Se observa en la figura 43 todos los calculos realizados para la evaluacién del principio
de Omnes en los platos de entrada de Cevichito Pliz, obteniendo como resultado y
recomendaciones lo siguiente:

Principio 1 dispersién de precios: Al ser solo 7 platos de entrada en este primer principio
el coeficiente ideal debe ser menor a 2.5, obteniendo el precio mas alto de S/30.00 y el mas
bajo a S/22.00, en este caso se obtuvo un coeficiente de 1.36 el cual si se encontré situado en
el coeficiente ideal, recomendando a Cevichito Pliz la evaluacion de la dispersién de precios, ya
que con este primer principio se buscé que dicha dispersion no sea ni muy baja, ni muy alta 'y
evitar que los precios sean muy parecidos entre todos, por ende, evaluar los precios de las
entradas y con la ayuda de la matriz BCG teniendo como producto interrogante al pulpo a la
chalaca, dicho producto poder evaluar subir en un 7% su precio.

Principio 2 amplitud de gama: En este caso la figura 43 nos muestra el ratio intervalo de
2.67 el cual resta el precio mas alto con el mas bajo y se divide entre 3, este ratio es sumado al
precio mas bajo y se obtuvo la gama baja de 24.67 y se le resta al precio mas alto y se obtuvo
la gama alta de 27.33, este segundo principio nos indico el autor que lo mas recomendable es
obtener la mayor cantidad de platos en la gama media, en el caso de Cevichito Pliz se
obtuvieron 2 platos en la banda baja cumpliendo con lo ideal, siendo los platos con un precio
menor a 24.67, por otro lado se tiene la banda alta 4 platos siendo los platos con un precio
mayor a 27.33 y en la banda media solo 1 plato, por ende, este principio no se cumplid y se
recomendo a Cevichito Pliz subir el precio en un 7% al producto interrogante pulpo a la chalaca
y asi tener un balance en la banda media con 3 platos, como se muestra en la siguiente

simulacion:
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Figura 44

Segundo principio de Omnes — Recomendacioén entradas

12 DISPERSION DE PRECIOS / 22 AMPLITUD DE GAMA \
Actual 1.45 Coeficiente ideal menor a 250 Ideal
Banda baja 28.57 % 2 25.00 %
Precio mas alto 32.00 Banda media 42 86 % 3 50.00 %
Precio mas bajo 22.00 Banda alta 28 57 % 2 25.00 %
Diferencia 10.00
Ratio intervalo 3.33
Corie gama baja 2533
\ Corte gama alta 28.67 J

Costedel Precio de % Coste

ventas Producto venta Producto

5/22,00 52.45%

5/24.00 74.88%
. 5/27.00 75.33%
Causa de Pulpo al Olivo 5/28.0 54 68%
Causa de Pulpo en Crema de AD S5/28.0 51.36%
S$/29.0 67.90%
58.50%

Numero de
Total ventas

Is/ 1584.00

IS/ 7,584.00

sl 1.404.00
I/ 1.283.00
IS/ | 2.156.00
1.740.00

IS/ 1,170.00

Nombre del producto

Tiradito
Choritos a la Chalaca

Causa a lo macho

Causa de Pulpa de Cangrejo
Pulpo a la Chalaca

Nota. Se muestran los cambios que figuran en los principios al realizar el cambio recomendado.

Como se observa en la figura 44 al subir el precio del pulpo a la chalaca un 7% se
obtuvo un precio de S/32.00 cumpliendo con el primer y segundo principio de Omnes.

Principio 3 relacion calidad — precio: El ultimo principio mide la relacion calidad precio,
es decir la relacion del precio medio solicitado en la figura 43 de 25.57 siendo un precio que los
clientes estan dispuestos a pagar y el precio medio ofertado de 26.86, obteniendo como
resultado el ratio dentro de lo ideal siendo 0.95, por lo que se recomendé a Cevichito Pliz
mantener los precios o realizar dicho cambio en un precio que fue recomendado en el principio
1y 2 mostrando a continuacion la relacion calidad precio de 0.94 estando dentro del ideal con

el cambio recomendado previamente en el plato pulpo a la chalaca:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




% UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE PR riTion

TESIS UCSM «@  DE SANTA MARIA

Figura 45

Tercer principio de Omnes — Recomendacién entradas

/ 32 RELACION CALIDAD - PRECIO
Precio medio solicitado | 25.57 | Ratio relacion de precios
Precio medio ofertado 27.14 Ideal 0.90

Recomendable MANTENER precios

\ WV

Nota. Proyeccién del cumplimiento del tercer principio con el cambio recomendado.

Evaluacién de Platos Frios:

Los platos frios fueron un total de 10, siendo el Cevichopp, ceviche de pescado clasico,
ceviche carretillero, ceviche mixto, ceviche de erizo, ceviche de pescado y pulpo, ceviche de
conchas negras, pulpo en crema de aceituna, pulpo al olivo y ceviche en cremas. Dichos platos
tienen detallados la cantidad vendida en la tabla 16 y el costo de elaboracion en la tabla 15.
Mostrando a continuacién los calculos de la evaluacion de “Ingenieria de Menu” para los platos

frios.
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Figura 46

Ingenieria de Menu platos frios Cevichito Pliz

Ingenieria de Ments

Numero de % Coste medio Beneficio medio
duct
productos 10 54.01 % 13.78
/ 5 PEO?:O ESTRELLA\
30%

ENIGMA
50%
0 VACA

\ESTREI.I.A VACA ENIGMA PERRO 20% /

Rentabilidad Popularidad Clasificacion Cantidad
ALTO ALTO 3
Media Coste Indice de Pop. Medio Rentabilidad Media BAJO ALTO VACA 2
54 01 % 7.00 1378 ALTO BAJO ENIGMA 5
BAJO BAJO 0
Numero Coste del Precio de Indice de Costedel Margende Total coste del Margen de Clasificacion Clasificacion Clasificacion
Nombre del producto i S Total ventas N N i i
de ventas producto venta popularidad % producto % contribucion producto contribucion total Rentabilidad Popularidad Final
Cevichopp 189/ S/1451 [|s/M9.00 || 11.18] 76.37%) S/4.49 S/2.742.39]  S/3,591.00 5/848.61 BAJO ALTO
gi‘gﬁf LI sERER 454| S/14.06 | S/30.00 . 26.80| 46.87%| S/15.94 S/6.383.24| $/13,620.00 S/7,236.76 ALTO ALTO
Ceviche Carretillero 211| SM14.70 | S/30.00 | 12.46| 49.00%]| S/15.30 S/3101.70]  5/6,330.00 S/3.228.30 ALTO ALTO
Ceviche Mixto 246| S/17.30 | S/33.00 |0 1452| 52.42%| S/15.70 S/4.255.80|  S/8,118.00 S/3,862.20 ALTO ALTO
Ceviche de Erizo 38/ 52355 |S/38.00 | 224 61.97%|5/14.45 S/894.90|  S/1,444.00 S/549.10 ALTO BAJO ENIGMA
gj‘;ghe LI IR 110 S/15.89 | S/38.00 I] 6.49| 41.82%|5/22.11 S/1,747.90|  S/4,180.00 S/2.432.10 ALTO BAJO ENIGMA
ﬁ:;'r‘:;e e 92| s/28.91 | 5/43.00 U 543 67.23%|S/14.09 S/2659.72|  $/3,956.00 S/1.296.28 ALTO BAJO ENIGMA
zzz&:: SUEIE R 274| 5/16.03 | S/25.00 I 16.17| 64.12%]| S/8.97 S/4392.22|  S/6,850.00 S/2.457.78 BAJO ALTO -
Pulpo al Olivo 40/ s/1661 | S/3500 | 236| 47.46%)5/18.39 S/664.40|  S/1.400.00 S/735.60 ALTO BAJO ENIGMA
Ceviche en Cremas 40| 511450 |s/32.00 | 236| 45.31%)S/17.50 S/580.00]  S/1,280.00 S/700.00 ALTO BAJO ENIGMA

Nota. Calculos detallados de popularidad y rentabilidad de platos frios para clasificaciéon BCG.
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En la figura 46 se visualiza en nimero de ventas de los platos frios que van de la mano
con el “indice de popularidad” obteniendo como resultado que el plato frio mas popular fue el
ceviche de pescado clasico con un 26.8% y el “indice de popularidad Medio” es de 7% lo que
quiere decir que los platos frios con un indice de popularidad mayor al 7% son platos frios
populares y al ser menor del 7% no lo son, en ambos casos se plasmaron en la columna de
“Clasificacion Popularidad”, obteniendo como plato frio menos popular al ceviche de erizo con
un 2.24% seguido el pulpo al olivo y ceviche en crema ambos con un 2.36%. Luego se observo
que con el coste del producto y el precio de venta se obtuvo el margen de contribucién y la
rentabilidad media siendo de 13.78%, por ende en la columna de “Margen de contribucion” los
platos frios mayores al 8.58% son rentables y los menores no son rentables, las cuales se
plasman en la columna de “Clasificacién Rentabilidad”, obteniendo como plato frio rentable
principalmente al ceviche de pescado y pulpo con un margen de contribucion de 22.11% vy el
plato frio menos rentable al Cevichopp con un 4.49%. Finalmente con la clasificacion de

rentabilidad y popularidad se muestran 3 platos frios estrellas, 5 enigmas y 2 vacas.
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Figura 47

Matriz BCG - Platos frios

25.00 ?
L
@ Ceviche de Pescado y Pulpo

20.00
= W/ Pulpo al Glive
;o
3] -
g Ceviche en Cremas
e W Ceviche de Pescado Clasico Ceviche Mixto {g
5 1500 k) Ceviche Carretilero Caviche de Conchas Megras

T
8 - ) Ceviche de Erizo
w
]
=
L
4]
o
=
= 10.00
W Pupo en Crema de Aceituna
' ‘ ' - '
500 o -
W Cavichopp
0.00
28.00 2450 21.00 17.50 14.00 10.50 7.00 3.50 0.00
FOPULARIDAD
w Cevichopp @ Ceviche de Pascado Clasico « Caeviche Carralillera w Ceviche Mixlo = Ceviche de Erizo
« Ceviche de Pescado ¥ Pulpo « Ceviche de Conchas MNegras « Pulpo en Crema de Aceituna «Pulpo al Olivo w Ceviche en Cremas

Nota. Se visualizan los platos frios clasificados como estrella, perro, interrogante y vaca.
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A partir de la figura 47 se obtuvieron las siguientes conclusiones de la matriz BCG:

Platos frios estrellas: Ceviche de pescado clasico, ceviche mixto y ceviche carretillero,
los cuales obtuvieron una alta rentabilidad y popularidad, lo que se recomendo al restaurante
Cevichito Pliz es mantener dichos platos y de igual forma seguir dandoles el seguimiento en
promociones mediante la red social Instagram para que la popularidad crezca mucho mas ya
gue tiene bastante potencial.

Platos frios interrogantes: Ceviche de pescado y pulpo, pulpo al olivo, ceviche en
cremas, ceviche de conchas negras, ceviche de erizo, los 5 platos obtuvieron un alto margen
de contribucién pero no fueron muy populares, lo que se recomendo en este caso a Cevichito
Pliz es una estrategia de crecimiento, mediante promociones, distribuciones, manejo de la
presentacion del plato, etc. Y asi aumentar el numero de clientes, ventas y en consecuencia
aumentan los ingresos y podrian convertirse en productos estrella.

Platos frios vaca: Pulpo en crema de aceituna y el Cevichopp, dichos platos obtuvieron
mucha popularidad/ventas pero un margen de contribucién bajo, lo que se recomendoé a
Cevichito Pliz es una estrategia de sostenimiento, esto quiere decir el mantener la popularidad
del producto, seguir invirtiendo en él, ya que se convierte en un ingreso potencial para la
empresa, es un 6ptimo indicador de fortaleza de la empresa en el mercado y un potencial
futuro.

Platos frios perro: En los platos frios no se encontraron ninguno clasificado como perro,
lo cual fue una buena sefal para Cevichito Pliz ya que estos son los platos bandera de la
cevicheria.

Finalmente después del analisis de la matriz BCG de los platos de entrada, se muestra

a continuacion los calculos para la evaluacion de precios mediante el principio de Omnes:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Figura 48

Principio de Omnes platos frios Cevichito Pliz

Principios de Omnes

1. Dispersion de precios

(Coeficiente ideal menor a 3) 2 - 26

Precio mas alto G 43 .00

Precio mas bajo s 19.00

Diferencia IEEEEE———— 24,00

2. Amplitud de gama

Banda Baja Banda Media

2 4

Banda Alta

4

3

Banda baja Banda media

4 4 4
m H

Banda alta

W Actual M Ideal

3. Relacion calidad / precio

(Coeficiente ideal entre 0,90 y 1,00) 0 . 93

Precio medio ofertado NS 2. 30

Precio medio solicitado

29.97

Recomendable MANTENER precios

Numero de

Nombre del producto

ventas

Costedel Preciode
Producto venta

% Coste
Producto

Total ventas

Cevichopp 1451 | S/19.00 76.37%| S/ 3,591.00
Ceviche de Pescado Clasico 46.87%| S/ 13,620.00
Ceviche Carretillero 49.00%| S/ 6,330.00
Ceviche Mixto 52.42%( &/ 8,118.00
Ceviche de Erizo 61.97%| S/ 1,444.00
Ceviche de Pescado y Pulpo 41.82%| S/ 4,180.00
Ceviche de Conchas Negras 67.23%| S/ 3,956.00
Pulpo en Crema de Aceituna 64.12%| S/ 6,850.00
Pulpo al Olivo 47 46%| S/ 1,400.00
Ceviche en Cremas 14.50 I $/32.00 45.31%| 8/ 1,280.00
/ 12 DISPERSION DE PRECIOS \ / 22 AMPLITUD DE GAMA \ / 32 RELACION CALIDAD - PRECIO \
Actual 2.26 Coeficiente ideal menor a- Actual Ideal Precio medio solicitado | 29.97 | Ratio relacién de precios
Banda baja 20.00 % 25.00 % Precio medio ofertado 3230 Ideal 0.90
Precio mas alto 43.00 Banda media 40.00 % 4 50.00 %
Precio mas bajo 19.00 Banda alta 40.00 % 3 25.00 % ‘ Nuevo precio ofertado 0.00 Mueva relacion de precio m
\ Diferencia 24 00 / _
Ratio |nlewalg 8.00 Recomendable MANTENER precios
Corte gama baja 27.00
35.00 \ /

\ Corte gama alta

/

Nota. Calculos detallados de los tres principio de Omnes para los platos frios.
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Se observa en la figura 48 todos los calculos realizados para la evaluacién del principio
de Omnes en los platos frios de Cevichito Pliz, obteniendo como resultado y recomendaciones
lo siguiente:

Principio 1 dispersién de precios: Al ser solo 10 platos frios en este primer principio el
coeficiente ideal debe ser menor a 3, obteniendo el precio mas alto de S/43.00 y el mas bajo a
S/19.00, en este caso se obtuvo un coeficiente de 2.26 el cual si se encontro situado en el
coeficiente ideal cumpliendo con el primer principio, recomendando a Cevichito Pliz mantener
los precios de los platos frios pero a la vez tenerlo en evaluacion de precios y la venta de estos
en los siguientes 6 meses para no tener una diferencia muy alta entre el mas caro y el menos
caro, ya que los clientes al ver el precio de la carta normalmente piden el mas barato y eso es
lo que cualquier restaurante quiere evitar.

Principio 2 amplitud de gama: En este caso la figura 48 nos muestra el ratio intervalo de
8 el cual resta el precio mas alto con el mas bajo y se divide entre 3, este ratio es sumado al
precio mas bajo y se obtuvo la gama baja de 27 y se le resta al precio mas alto y se obtuvo la
gama alta de 35, este segundo principio nos indica el autor que lo mas recomendable es tener
la mayor cantidad de platos en la gama media, en el caso de Cevichito Pliz se obtuvieron 2
platos en la banda baja casi cumpliendo el ideal de 3 platos con un precio menor a 27, por otro
lado se obtuvieron en la banda alta 4 platos siendo los platos con un precio mayor a 35y en la
banda media se obtuvieron 4 platos cumpliendo con el segundo principio y siendo un resultado
favorable para Cevichito Pliz por lo que se le recomendd mantener sus precios.

Principio 3 relacion calidad — precio: El ultimo principio mide la relacion calidad precio,
es decir la relacién del precio medio solicitado en la figura 48 de 29.97 siendo un precio que los
clientes estan dispuestos a pagar y el precio medio ofertado de 32.30, obteniendo como
resultado el ratio dentro de lo ideal siendo 0.93, cumpliendo con el tercer principio; por ende, se

recomendo a Cevichito Pliz mantener los precios de los platos frios.
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Evaluacion de Platos Calientes:
Los platos calientes fueron un total de 7, siendo el chaufa de mariscos, arroz de mariscos, arroz
de la casa, chicharrén de pescado, filete de pescado, parihuela y chilcano especial. Dichas
platos calientes tienen detallados la cantidad vendida en la tabla 16 y el costo de elaboracion
en la tabla 15. Mostrando a continuacién los célculos de la evaluacién de “Ingenieria de Menu”

de los platos calientes.
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Figura 49

Ingenieria de Menu platos calientes Cevichito Pliz

Ingenieria de Menus

Numero de % Coste medio Beneficio medio

productos = 53.78 % 14.39

/ 4 PERRO

ENIGM STRELLA
57%
1 1
VACA
15%

\ESTREI.LA VACA ENIGMA PERRO

Rentabilidad Popularidad Clasificacion Cantidad
ALTO ALTO 4
Media Coste indice de Pop. Medio Rentabilidad Media BAJO ALTO VACA 1
53.78 % 10.00 14.39 ALTO BAJO ENIGMA 1
BAJO BAJO 1

Numero Coste del Precio de indice de Costedel Margende Total coste del Margen de Clasificacion Clasificacion Clasificacion
Nombre del producto i - Total ventas N N i i
deventas producto venta popularidad % producto % contribucion producto contribucion total Rentabilidad Popularidad Final
Chaufa de Mariscos 115/ S/ 1480 |S/ 3300  [12.99] 4485% S/ 1,702.00 | S/ 3,795.00 | S/ 2,093.00 ALTO ALTO
Arroz de Mariscos 120| S/ 18.08 | S/ 35.00 | 13.56 51.66% S/ 2,169.60 | S/ 4,200.00 | S/ 2,030.40 ALTO ALTO

Arroz de la Casa 50/ S/ 17.43|S/ 3500 | . 49.80% S/ 87150 ]S/ 1,750.00]| s/ 878.50 ALTO BAJO ENIGMA

Chicharrén de Pescado 208| S/ 19.76 | S/ 36.00 . 54.89% S/ 4,110.08 | S/ 7,488.00 | S/ 3,377.92 ALTO ALTO
Filete de pescado 194| S/ 1320 | S/ 30.00 I 21.92] 44.00% S/ 2,560.80 | S/ 5,820.00 | S/ 3,259.20 ALTO ALTO
Parihuela 61/ S/ 26.45|S/ 4000 | 6.89] 66.13% B 13/55| S/ 1,613.45 [ S/ 2,440.00 | S/ 826.55 BAJO BAJO
Chilcano especial 137/ S/ 13.05[S/ 1500 | . 87.00% S/ 1,787.85 2,055.00 267.15

Nota. Calculos detallados de popularidad y rentabilidad de platos calientes para clasificacion BCG.
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En la figura 49 se visualiza en nimero de ventas de los platos calientes que van de la
mano con el “indice de popularidad” teniendo como resultado que el plato caliente mas popular
fue el chicharrén de pescado con un 23.5% y el “indice de popularidad Medio” fue de 10% lo
que quiere decir que los platos calientes con un indice de popularidad mayor al 10% son
populares y al ser menor del 10% no son platos calientes populares, en ambos casos se
plasmaron en la columna de “Clasificacién Popularidad”, obteniendo como plato caliente menos
popular al arroz de la casa con un 5.65% seguido la parihuela con 6.89%. Luego se observo
que con el coste del producto y el precio de venta se obtuvo el margen de contribucién y la
rentabilidad media siendo de 14.39%, por ende en la columna de “Margen de contribucion” los
platos calientes mayores al 14.39% son rentables y las menores no son platos calientes
rentables los cuales se plasmaron en la columna de “Clasificacion Rentabilidad”, obteniendo
como plato caliente rentable al chaufa de mariscos con un margen de contribucion de 18.20% y
el menos rentable al chilcano especial con un 1.95%. Finalmente con la clasificacion de

rentabilidad y popularidad se obtuvieron 4 platos calientes estrellas, 1 enigma, 1 vaca y 1 perro.
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Figura 50

Matriz BCG - Platos calientes

MATRIZ BCG - PLATOS CALIENTES

X ?

18.00 Chaufa de Mariscos g
i Armoz de Mariscos o/ Arrozde la Casa
Filate de pescado &
16.00 W Chicharron de Pescado
14.00
W Perihuela

10.00

. 3

MARGEN DE CONTRIBUCION
o
2

4.00
2.00 @ Chilcano especial
0.00
25.00 20.00 15.00 10.00 5.00 0.00

POPULARIDAD

wChaufa de Mariscos e Aoz de Marscos  «Arraz delaCasa  eChicharron de Pescado  «Filete de pescado < Parihusla  wChicano especial

Nota. Se visualizan los platos calientes clasificados como estrella, perro, interrogante y vaca.

106
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A partir de la figura 50 se obtuvieron las siguientes conclusiones de la matriz BCG:

Platos calientes estrellas: Chaufa de mariscos, arroz de mariscos, filete de pescado y
chicharrén de pescado, los cuales obtuvieron una alta rentabilidad y popularidad, lo que se
recomendo al restaurante Cevichito Pliz es mantener dichos platos y de igual forma seguir
dandoles el seguimiento en promociones mediante la red social Instagram para que la
popularidad crezca mucho mas ya que tiene bastante potencial.

Platos calientes interrogantes: Arroz de la casa, este plato obtuvo un alto margen de
contribucién pero no fue muy popular, lo que se recomendo en este caso a Cevichito Pliz es
una estrategia de crecimiento, mediante promociones, distribuciones, manejo de la
presentacion del plato, etc. Y asi aumentar el numero de clientes, ventas y en consecuencia
aumentan los ingresos y podria convertirse en un producto estrella.

Platos calientes vaca: Chilcano especial, dicho plato obtuvo mucha popularidad/ventas
pero un margen de contribucion bajo, lo que se recomendd a Cevichito Pliz es una estrategia
de sostenimiento, esto quiere decir el mantener la popularidad del producto, seguir invirtiendo
en él, ya que se convierte en un ingreso potencial para la empresa, es un 6ptimo indicador de
fortaleza de la empresa en el mercado y un potencial futuro.

Platos calientes perro: Parihuela, este plato obtuvo una muy baja popularidad y margen
de contribuciéon un poco bajo a la media, se recomendé a Cevichito Pliz evaluar este plato unos
6 meses mas para la siguiente evaluacion de este plato ya que mediante promociones para
este plato puede ser mucho mas popular y generar mas ventas y convertirse en un producto
vaca.

Finalmente después del analisis de la matriz BCG de los platos de entrada, se muestra

a continuacion los calculos para la evaluacion de precios mediante el principio de Omnes:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

Figura 51

Principio de Omnes platos calientes Cevichito Pliz

Principios de Omnes

Nombre del producto

1. Dispersion de precios

(Coeficiente ideal menor a 2.5) 2 . 6 7

Precio mas alto
Precio mds bajo

Diferencia

I 40.00

e 15.00

I 25 .00

2. Amplitud de gama

Banda Baja Banda Media

1 1

Banda Alta

5

1 2
L —

Banda baja

Banda media

Banda alta

W Actual M Ideal

3. Relacién calidad / precio

(Coeficiente ideal entre 0,90 y 1,00) 0 . 9 7

Precio medio ofertado NN 32.00

Precio medio solicitado

31.13

Recomendable MANTENER precios

Numero de

ventas

Coste del
Producto

Precio de

% Coste

Total ventas

venta

Producto

Chaufa de Mariscos B 115/ S/ 14.80 | $/33.00 44.85%| S/ 3,795.00
Arroz de Mariscos F 120( S/ 18.08 || S/35.00 51.66%| S/ 4,200.00
Arroz de la Casa E 50| 8/ 1743 I S/33.00 49.80%| S/ 1,750.00
Chicharrén de Pescado B 208 S/ 19.76 | $/36.0C 54.89% S/ 7,488.00
Filete de pescado B 194/ S/ 1320 | $/30.00 44.00%| S/ 5,820.00
Parihuela b | 61/ S/ 2645 |  $/40.00 66.13%| S/  2,440.00
Chilcano especial F 137/S/  13.05 | S/15.00 87.00%| S/ 2,055.00

12 DISPERSION DE PRECIOS 32 RELACION CALIDAD - PRECIO
2.67 Coeficiente ideal menor a: 2.50 \deal Precio medio solicitado | 31.13 | Ratio relacién de precios
- o o
_ Banda baja 1429%| 2 2500%) 11 | precio medio ofertado | 3200 | Ideal 0.90
Precio mas alto 40.00 Banda media 14.29 % 3 50.00 %
Precio mas bajo 15.00 Banda alta 71.43 % 2 2500 %
Nuevo precio ofertado 0.00 | Nueva relacién de precio [SIEF)
\ Diferencia 2500 / | P | ‘ P -
\_ A Ratio intervalo 833
Corte gama baja 23.33 Recomendable MANTENER precios
\ Corte gama alta 31.67

Nota. Calculos detallados de los tres principio de Omnes para los platos frios.

AN
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Se observa en la figura 51 todos los calculos realizados para la evaluacién del principio
de Omnes en los platos calientes de Cevichito Pliz, se obtuvieron como resultados y
recomendaciones lo siguiente:

Principio 1 dispersién de precios: Al ser solo 7 platos de entrada en este primer principio
el coeficiente ideal debe ser menor a 2.5, se obtuvo el precio mas alto de S/40.00 y el mas bajo
a S/15.00, en este caso se obtuvo un coeficiente de 2.67 el cual no esta situado en el
coeficiente ideal, recomendando a Cevichito Pliz la evaluacion de la dispersion de precios, ya
que con este primer principio se busca que dicha dispersién no sea ni muy baja, ni muy alta y
evitar que los precios sean muy parecidos entre todos, por ende, evaluar los precios de los
platos calientes y con la ayuda de la matriz BCG teniendo como producto vaca al chilcano
especial, dicho producto poder evaluar subir en un 67% su precio, y asi obtener un coeficiente
de la dispersion de precios ideal de 1.6 como se muestra en la siguiente simulacion:

Figura 52
Primer principio Omnes — Recomendacion platos calientes

/ N

12 DISPERSION DE PRECIOS

Actual Coeficiente ideal menor a:

Precio mas alto 40.00

Precio mas bajo 2500
\ Diferencia 15.00 /
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Nidmero de Costedel Preciode % Coste
Nombre del producto Total ventas
ventas Producto venta Producto

Chaufa de Mariscos | 115/ S/ 14.80 | S/33.00 44.85%)| S/ 3,795.00
Arroz de Mariscos I 120/s/ 1808 | $/35.00 51.66%)| S/ 4,200.00
Arroz de la Casa P 50 S/ 17.43 | S/35.00 49.80%| S/ 1,750.00
Chicharrén de Pescado B 208| S/ 19.76 | S/36.00 54.89%)| S/ 7,488.00
Filete de pescado B 194/ S/ 1320 | S/30.00 44.00%| S/ 5,820.00
Parihuela P 61/S/ 2645| S/40.00|  66.13%| S/  2,440.00
Chilcano especial [ 1378/ 13.05 | S/25.00 87.00%| S/ 2,055.00

Nota. Se muestran los cambios que figuran en el primer principio al realizar el cambio

recomendado.

Principio 2 amplitud de gama: En este caso la figura 51 nos muestra el ratio intervalo de
8.33 el cual resta el precio mas alto con el mas bajo y se divide entre 3, este ratio es sumado al
precio mas bajo y se obtuvo la gama baja de 23.33 y se le resta al precio mas alto y se obtuvo
la gama alta de 31.67, este segundo principio nos indica el autor que lo mas recomendable es
tener la mayor cantidad de platos en la gama media, en el caso de Cevichito Pliz se obtuvo 1
plato en la banda baja casi cumpliendo con lo ideal, siendo los platos con un precio menor a
23.33, por otro lado se obtuvo la banda alta 5 platos siendo los platos con un precio mayor a
31.67 y en la banda media solo 1 plato, por ende, este principio no se cumplié y se recomendo
a Cevichito Pliz subir el precio en un 67% al producto vaca que es el chilcano especial y bajar
en un 5% el precio del arroz de la casa ya que es uno de los platos relativamente nuevos en el
restaurante y ser un precio mas accesible y amigable hacia los clientes, asi obtener un balance

en la banda media con 2 platos, como se muestra en la siguiente simulacion:
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Figura 53

Segundo principio de Omnes — Recomendacion platos calientes

J/J \\\ / _

12 DISPERSION DE PRECIOS (

22 AMPLITUD DE GAMA

Actual 1.60 Coeficiente ideal menor a 2.50
Banda baja 2857 % 2 25.00 %
Precio mas alto 40.00 Banda media 2857 % 3 50.00 %
Precio mas bajo 2500 Banda alta 42 86 % 2 25.00 %
\ Diferencia 15.00 ]
N o Ratio intervalo 5.00
Corte gama baja 30.00
'\.\ Corte gama alta 35.00 /f'
Nimerode Costedel Preciode % Coste
Nombre del producto Total ventas
"ChicH Producto venta Producto
Chaufa de Mariscos . 115 S/ 14.80 S/33.00 44.85% | S/ 3,795.00
Arroz de Mariscos I 120/s/ 1808| s/35.00 51.66%| S/ 4,200.00
Arroz de la Casa B 50| S/ 17.43 | S/33.00 49.80%| S/ 1,750.00
Chicharrén de Pescado | B 208| S/ 19.76 | $/36.00 54.89%| S/ 7,488.00
Filete de pescado B 194/ S/ 1320 | 8/30.00 44.00%| S/ 5,820.00
Parihuela B 61)S/ 2645 /4000  66.13%|S/ 2440.00
Chilcano especial B | 137/s/ 13.05 | S/25.00 87.00%| S/ 2,055.00

Nota. Se muestran los cambios que figuran en el segundo principio al realizar el cambio

recomendado.

Como se observa en la figura 53 al subir el precio del chilcano especial a S/25.00 y
bajar el precio del arroz de la casa a S/33.00 se cumple con el primer y segundo principio de
Omnes.

Principio 3 relacion calidad — precio: El ultimo principio mide la relacion calidad precio,
es decir la relacion del precio medio solicitado en la figura 51 de 31.13 siendo un precio que los
clientes estan dispuestos a pagar y el precio medio ofertado de 33.14, teniendo como resultado
el ratio dentro de lo ideal siendo 0.97, por lo que se recomendé a Cevichito Pliz mantener los

precios o realizar dicho cambio en un precio que fue recomendado en el principio 1y 2
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mostrando a continuacién la relacién calidad precio de 0.94 estando dentro del ideal con el
cambio recomendado previamente:
Figura 54

Tercer principio de Omnes — Recomendacion platos calientes

/ 32 RELACION CALIDAD - PRECIO
Precio medio solicitado | 31.13 | Ratio relacién de precios
Precio medio ofertado 33.14 Ideal 0.90

~

Muevo precio ofertado 0.00 Mueva relacion de precio m

Recomendable MANTENER precios

. /

Nota. Proyeccion del cumplimiento del tercer principio con los cambios recomendados.

Una vez que se realizo los calculos de la ingenieria de menu y principio de omnes se
recomendo los 9 siguientes cambios 0 mejoras en cuanto a los precios y platos de la carta
actual de Cevichito Pliz:

Subir en 7% el precio del pulpo a la chalaca de S/30.00 a S/32.00 ya que al ser un
producto interrogante tiene un alto margen de contribucion y el preparar
promociones y publicidad con esta entrada para asi mejorar su popularidad,
aumentar los ingresos y convertirse en un plato de entrada estrella.

Los siguientes platos de entrada: la causa de pulpo al olivo y causa de pulpa de
cangrejo, dichas entradas deben tener mucha mas promocién y publicidad, que el
publico conozca esos platos, que sean llamativos para los clientes y asi mejore su

popularidad, mejoran los ingresos y se convierten en platos de entrada estrellas.
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En cuanto a la entrada clasificada como perro, es la causa a lo macho, se
recomendo que a este plato deben promocionarlo y ser llamativo para el cliente ya
que le falta popularidad para poder convertirse en un producto vaca ya que si cuenta
como un mayor margen de contribucion respecto al producto vaca actual que son
los choritos a la chalaca.

En cuanto a los platos frios se recomienda el mantener los precios de todos.

El ceviche de pescado y pulpo, pulpo al olivo, ceviche en cremas, ceviche de
conchas negras y el ceviche de erizo son producto clasificados como interrogantes,
por lo que se recomendd promociones constantes de dichos platos frios y
publicidad, incrementando los ingresos convirtiéndose en productos estrella.

La clasificacion de los platos frios en cuanto a precios cumplio todos los principios
de Omnes, y no cuentan con ningun plato frio clasificado como perro por lo que se
recomienda afadir un plato distinto, que llame la atencion de los clientes,
recomendando el “Ceviche de Champifiones” , es un plato que sorprende a los
clientes al leerlo, no es muy comun, tiene una historia interesante y datos

interesantes como que el mismo Gaston Acurio quedo impresionado con este plato y
lo imité y puso en uno de sus restaurante y también brinda un valor nutricional hacia
el cliente, teniendo un costo de elaboracién de S/18.00 y venderlo en S/25.00 con
un 40% de ganancia.

En cuanto a los platos calientes se recomendd que el arroz de la casa siendo un
producto interrogante, disminuir el precio en un 5% de S/35.00 a S/33.00, ya que
este tiene un alto margen de contribucion y al ser un plato relativamente nuevo se
requiere también incrementar la promocién y publicidad de dicho plato para mejorar

su popularidad.
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El chilcano especial es un plato al que se recomendd subir el precio en un 67% de

S/15.00 a S/25.00 y va de la mano con promocionarlo para que conozcan el tamafo

del plato ya que es una cantidad servida mucho mas grande que el chilcano

tradicional en un pocillo pequefio y asi genera mucho mas margen de contribucion a

la empresa.

La parihuela fue clasificada como un plato perro, pero en este caso, tiene potencial

para poder generar ingresos solidos convirtiendose en un producto vaca, por lo que

se recomendé el crear mas publicidad y promociones de dicho plato para que sea

mas conocido por los clientes y genere ingresos estables.

En cuanto a la carta en general se realizaron las siguientes 2 recomendaciones para

Cevichito Pliz:

Cevichito Pliz no se cuenta con ningun plato con langostino, segun Teaviso.pe
(2023) los langostinos se encuentran dentro del Top 10 de los mariscos mas
populares y que mas consumen en el Peru, siendo utilizado en una variedad de
platos tradicionales, y tiene una gran versatilidad para emplearse en la cocina,
siendo tanto para un plato de entrada, plato principal o de acompafiamiento y tienen
un alto valor nutricional, Symonline (2022) nos menciona que aporta vitamina B3,
B9, B12, E, magnesio, sodio y hierro, propiciando un buen desarrollo muscular por lo
que es muy recomendable su consumo.

Por ende se recomendo el agregar la entrada de “Causa de Langostinos” a S/32.00
y como platos calientes al “Fetuccini con langostinos” a S/38.00 y “Spaguetti a lo
Alfredo con langostinos” a S/34.00, dichos precios fueron basados en la
competencia seleccionada para la elaboracion de la matriz QFD, afadiendo pasta a
la carta y que sean platos diferentes a los comunes en una cevicheria pero con el

toque marino.
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Se recomendo anadir un “Menu Kids” teniendo como opcién “Caijita Burger” a
S/25.00 y “Milanesa de pollo” a S/20.00, dichos precios fueron basados en la
competencia seleccionada para la elaboracion de la matriz QFD. El contar con un
menu infantil, se tienen distintas ventajas como que los padres desean algo sencillo
y saludable para los nifos, esta opcidon de menu infantil simplifica la eleccion para
los padres y agiliza el procesos de pedido y genera fidelizacion ya que los padres
encuentran comodidad y satisfaccion al visitar el restaurante y que sus hijos puedan
disfrutar de la comida adaptada a sus preferencias. (Redaccion, 2023)

Las recomendaciones previas a Cevichito Pliz se ven plasmadas en la siguiente figura y

propuesta de carta para la cevicheria:

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE
TESIS UCSM

Figura 55

Propuesta de carta Cevichito Pliz

ENTRADAS

Tiradito

Tiras delgadas de pescado frescomarinadas en la crema de su preferencia:
(Tradicional / Crema de rocoto /Crema de aji amarillo /Al olive / Crema de
aceituna/ Crema de la casa)

Choritos ala chalaca
Mejillones banados en aceit d
acompaniados de trocitos de cebo\ la, tomatey chodo

Pulpoala chalaca

Trozos de pulpo banados en aceite de girasol, jugo de limén ycrema de
rocoto acompafiados de trocitos de cebolla, tomate ychoclo.
Causaalo macho

Bolas de papa amarilla aderezaclas, acompariadas de mariscosy nuestra
deliciosa salsa picante.

Causa de pulpo al olivo
Bolasck I

ompaniadas de liminas de pulpo

bafiadasen aceite de oliva.

Causa de pulpo en cremade aceituna
ompanadas de liminas de pulpo

banadas en crema de aceituna.

Causa de pulpade cangrejo
Bl ok il

angrejo
bariada en nuestra salsaespecial.

Causatricolor

Bolas de papa amarilla acompariadas de cubitos de pescado y banadasen

nuestras 3 cremas: de |a casa, aji amarilloy aceituna.

Causa dE|aI’LgDSUHDS

inos, palta, tomatey
pereplbanadoen salsaacevichada

FRIOS

Cevichopp (%)
Chapp con trazos de pescado fresco en leche de tigre, acompaiado de
«cebolla, trozos de camote, chodoy aji limo.

Cevld'nedepescadocléslco 0

on nuestraleche de tigre
acompanado de ceboﬂa, carmta chodoyajilimo.

Ceviche carretillero o

| ; \ I
pescadofr calamar

delar bariadk rema de rocoto, nado de cebolla,

camote, chocloy aji imo.

Ceviche mixto

Trozos de filete de pescado combinados con m\xtum de mariscos frescos

marinados stra leche de tigre, a la, camote,

chodoy jilime.

Ceviche de erizo (*)

Lenguas de erizo fresco marinadas con nuestraleche de tigre,
‘acompariadas de cebolla, camote, chodoy ajilime.

Ceviche de pescadoy pulpo

Trozos de filete de pescado fresco combinados con cortes sesgados de
pulpo con nuestra exquisita leche de tigre, acompafiad de cebolla,
camete, chodoy ajilimo.

Ceviche de conchas negras (*)

Conchas negrastraicas desde Tumbes, marinadas enjugode fimon, sal,

pa;ta de ajo, aff limoy bastante culantro, acormpafiado de cebolla morada,
motey choclotiemo.

CATAIAIAIAC

CATATATATAT
CACAIAIAIAC

32

33

43

Ceviche de champifiones AL
Laminas de champifiones aderezadas con sal, hmmynuestm leche de
figre;ac hado de camote, chox i lima.

Ceviche en cremas
Acompaniatu ceviche con la cremade tu preferencia;
Rocoto /Ajiamarillo / De la casa/ Aceituna.

Pulpo en cremade aceituna
Léminas de pulpo aderezado en limany sal, baiado con nuestrasuculenta
cremamoraditade aceitunas.

Pulpo al dlivo
Léminas de pulpo marinadas en aceite de olivaextra virgen, vinagre:
balsamico, sal, pimienta y un toque de limén en su punito.

CALIENTES

Chaufa de mariscos
Unamezcla entre el oriente yla comida peruana, siempre déndole el toque
ahumado alflambear los mariscos junto con lacebolla china acompariado
de sutortillade huevo.

Aoz de mariscos O
Arroz hecho a base de nuestro aderezo especial, acompanado de nuestro
toque ahumado de marisces.

Amozdelacasa
Arroz salteado en aderezo de cilantro, aji amarillo, aj panca con cerveza
negrayvino blanco, acompanado de mariscos flambea

Chlcham)n de pescado c
clo crocante: i de cruji itasy su
infattable zarza criolla.

Filete de pescado
Purofilete

frito. nado de crocantes arfozy
su peruanisima zarza criolla.

Fetuccini conlangostinos

Fetuceini con cebolla picadita sofiita con mantequill, laminas detocing,
champifonesylangostinos salteados reducidos 3 la perfeccion con crema
de leche, con untoque de perejily nuez moscada.

Spaghettia lo Alfredo con langostinos
Selscclon delangostinos salteados en salsa blanca 2k loAlfredo,
deqy onuntoq perejily

mas(ada

Parihuela (con pulpade cangrejo)
Polmtecmnlradode mariscos, filete de: pescado. pulpadecangrepy
ajies en un caldo

Chilcano especial
Mas conocido como“Elresucitador” Caldo de pescado acompariado de:
kion, ajo, ceballay mariscos.

MENU KIDS

CAJITABURGER SORPRESA
Hamburg! ok con delicadas hierbasy g derreticlo,
acompan briochejuntoaunapordén de

crujientt itas. Contiene

MILANESADE POLLO
Filete de pollomarinado en especias y rebozado con pan ralladoy
huevo; acompanado de papas fritas yarroz graneadito.

(*) Disponible de i (**)Censultardi

Nota. Disefio de carta con las recomendaciones propuestas a Cevichito Pliz
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BEBIDAS & POSTRES

Gaseosas:
- Coca Cola (500 m)
- Inca Kola (600 mi)
-Fantta (500 mi)
-Sprite (500 mi)
-KolaEscocesa (500 mi)

Cervezas:
- Pilsen (305 mi)
-Budweiser (355 ml)
-CusquefiadeTrigo / Dorada / Doble Malta (310 mi)
- StellaArtois (330 mi)
- Corona (355 mi)
- Pilsen (630 mi)

Naturales:

-Agua
-Limenada(1L)
~Maracuya (1L}

- Chicha Morada (11)
- Limonada Frozen (1L)

Tos:;
- Smirnoff
-Powerade:

Postres:
-Queso helado

ARMA TU PAR!

Armatu duio con un frio y un caliente de tuelecdion.

O+0

Arma tu dio condos calientes de tu eleccién.

©+0

CEVICHITO
~PLiZ-

iSiguenos!

uunnn
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5.1.2. Disefio de mejora de la dimensién: Cantidad

De Bonis (2020) sefiala que uno de los beneficios en cuanto a la estandarizacion de la
receta es el aporte y mejora en la presentacion uniforme del servicio, ya que al tener las
cantidades igualadas, las presentaciones preestablecidas y los proceso comunes se garantiza
que en todos los platos se servira la cantidad establecida, con la misma calidad, mismo sabor,
evitando los reclamos comunes de poca cantidad o variedad en la cantidad de los platos.

De Bonis (2020) indica también que el proceso de Estandarizacion de recetas tiene el
objetivo de establecer los procesos de elaboracién de las distintas preparaciones de los platos
de un menu, de forma que estos puedan repetirse en forma similar.

Para que el recetario se pueda cumplir de manera correcta se tiene a continuaciéon
formatos para el ingreso de ingredientes donde el jefe de cocina es el encargado de llenarlo,
especificando los productos, cantidad, unidad, estado del producto, observaciones y su firma
respectiva de los insumos que estan ingresando al local y tener una trazabilidad del ingreso,
también se elaboré un formato para pedido de compras, en este caso el jefe de cocina debera
llenar los productos que no se encuentren en stock o estén a punto de terminar su stock,
detallando el nombre del producto la cantidad, unidad y observaciones, teniendo de igual forma
la trazabilidad del pedido de insumos y que no existan malentendidos ni emergencias por la
ausencia de algun insumo para la elaboracién de los platos de tal forma que siempre estén los

ingredientes en stock.
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Figura 56

Formato de recepcién de requerimiento

CE VICH'TO e - ) ] k< () o )
sPLiL<

HORA DE RECEPCION
ITEM PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD ESTADO DEL PRODUCTO OBSERVACIONES

W~ oW N>

10
RESPONSAELE

FIRMA

Nota. Especificacion del producto, cantidad, unidad, estado y observaciones de la recepcion del
requerimiento.
Figura 57

Formato de pedidos de productos

CEVICH'TO PEDIDOS D
>PLiL~<

RESPONSABLE
ITEM PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES

SleleNlaloalwna

Nota. Especificacion del producto, cantidad, unidad y observaciones del pedido de productos.
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En cuanto a la mejora de la dimension “Cantidad” se detallaron las cantidades de cada
ingrediente a utilizar en todos los platos de la carta, incluyendo a los platos que se sugirieron en
la mejora de la dimension de “Variedad de platos”, dichas cantidades de los ingredientes se
encuentran en el recetario mostrado en el anexo 15. Y son guiados de la capacitacion detallada
en la tabla 19.

Tabla 17

Capacitacion herramienta "Recetario Cevichito Pliz"

Herramienta Responsable Capacitado Fecha
Jefe de cocina Lunes y martes por
Recetario Cevichito
José V. y Gustavo R. Ayudante de un mes de 9:00 am
Pliz
cocina a 11:00 am.

Nota. Se muestra los responsables de la herramienta “Recetario”, el trabajador capacitado y la
fecha a realizar las capacitaciones.

Se realizé una prueba al vacio con dos de los chef que se encuentran trabajando
actualmente en Cevichito Pliz, la prueba al vacio consté de realizar los platos de la carta e ir
pesando cuanto de insumos se utiliza para cada plato, al tener los pesos y unidades de medida
se realizé un promedio de las cantidades para asi tener una cantidad exacta que ambos chefs
seguiran mediante el recetario, se detallan las cantidades en el anexo 14.

Se muestra a continuacion las cantidades detalladas en cuanto a los platos de entrada

de Cevichito Pliz, incluyendo la entrada sugerida siendo la “Causa de langostinos”:
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Figura 58

Cantidades de ingredientes del Tiradito

CEVICHITO TIRADITO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccion: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 1156 ar
2 Mote 30 qr
3 Sal condimentada 65 ar
4 Cilantro 4 ar
5 Ajilimo 4 ar
6 Limoén 3.5 uni
7 Leche de tigre 55 mil
] Cebolla 11 ar
9 Camote o chifles 90 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Tiradito.
Figura 59

Cantidades de ingredientes de los Choritos a la chalaca

CEVICHIT® CHORITOS A LA CHALACA

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Choros 100 qr
2 Cebolla 85 ar
3 Tomate 30 ar
4 Iote 75 ar
5 Aceite de Oliva 475 ml
[§ Pimienta 15 ar
7 Sal 4 ar
g Sasonador 5 ar
9 Cilantro 4 ar
10 Limén 35 uni
11 Chifles 225 ar
12 Crema de |la casa 135 ar
13 Rocoto 10 ar
14 Camote a0 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

de los Choritos a la Chalaca.
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Figura 60

Cantidades de ingredientes de la Causa a lo macho

CEVICHITO CAUSA A LO MACHO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccion: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

Puré de papas 95 ar

2 Mixtura de mariscos 190 ar
3 Aderezo 136 ar
4 Aji limo 4 gr
5 Ving 17.5 ml
[ Leche 47.5 ml
7 Cilantro 4 ar
8 Ajo 45 ar
9 Aji amarillo 11 ar
10 Salsa de langostino 325 ml
11 Limén 35 uni
12 Sal 4 ar
13 Sasonador 5 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
de la Causa a lo macho.
Figura 61

Cantidades de ingredientes de Causa de pulpo al olivo

ceyick°  CAUSA DE PULPO AL OLIVO

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 5 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Puré de papas 95 ar
2 Pulpo 127.5 qr
3 Aceite de oliva 475 ml
4 Cilantro 4 gr
5 Aji limo 4 ar
(5] Limén 35 uni
7 Sal 4 gr
8 Sasonador 5 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

de la Causa de pulpo al olivo.
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Figura 62

Cantidades de ingredientes de la Causa de pulpo en crema de aceituna

cevichiito CAUSA DE PULPO EN CREMA DE

~PLiD* ACEITUNA

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 5 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Puré de papas 95 gr
2 Pulpo 127.5 ar
3 Sal condimentada 4 ar
4 Limén 3.5 uni
5 Crema de aceituna 75 ar
] Cilantro 4 ar
7 Aji limo 4 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion
de la Causa de pulpo en crema de aceituna.
Figura 63

Cantidades de ingredientes de la Causa de pulpa de cangrejo

CEVICHITO  CAUSA DE PULPA DE CANGREJO

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 3 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Puré de papas 95 ar
2 Pulpa de cangrejo 50 ar
3 Limon 1.5 uni
4 Sal condimentada 4 ar
] Mayonesa 37.5 ar
6 Cilantro 4 ar
7 Aji limao 1.5 ar
8 Crema de rocoto 37.5 qr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

de la Causa de pulpa de cangrejo.
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Figura 64

Cantidades de ingredientes del Pulpo a la chalaca

CEVICHITO

=PLiL-

PULPO A LA CHALACA

Tiempo de preparacién: 10 minutos

Tiempo de coccion: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Pulpo 775 ar
2 Ceholla 85 ar
3 Tomate 30 ar
4 Mote 75 ar
[ Aceite de oliva 475 ml
& Pimienta 1.5 ar
7 Sal 4 ar
8 Sasonador 5 ar
9 Cilantro 4 ar
10 Limén 35 uni
11 Crema de la casa 135 ar
12 Chifles 225 ar
13 Camote 90 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Pulpo a la chalaca.
Figura 65

Cantidad de ingredientes de la Causa de langostinos

CEVICHITO

-PLiZ- CAUSA DE LANGOSTINOS

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccion: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Puré de papas 95 ar
2 Sal condimentada 4 ar
3 Limén 35 uni
4 Langostinos 75 qr
5 Cilantro 4 ar
6 Aji limo 4 ar
7 Palta 142 uni
] Chifles 225 ar
9 Mayonesa 375 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

de la Causa de langostinos.

Seguidamente a continuacién se observan las cantidades detalladas en cuanto a los

platos frios de Cevichito Pliz, incluyendo el plato sugerido siendo el “Ceviche de champifones”:
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Figura 66

Cantidades de ingredientes de Cevichopp

CEVICHITO
~PLiZ-

CEVICHOPP

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado gr
2 Limén 4.5 uni
3 Camote 55 gr
4 Cebolla 275 ar
5 Sal condimentada 6.5 gr
5] Mote 45 gr
7 Leche de tigre 135 ml
8 Aji limo 4 gr
9 Lechuga 0.5 hoja
10 Chifles 275 gr
11 Cilandro 4 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

del Cevichopp.

Figura 67

Cantidades de ingredientes del Ceviche de pescado clasico

CEVICHITO
sPLi&~<

CEVICHE DE PESCADO

CLASICO

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 190 gr
2 Limén 3.5 uni
3 Cebolla 275 gr
4 Mote 45 gr
5 Leche de tigre 115 ml
5] Camote 55 gr
7 Aji limo 4 gr
8 Sal condimentada 55 ar
9 Lechuga 0.5 hoja
10 Chifles 225 gr
11 Cilantro 4 qr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

del Ceviche de pescado clasico.
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Figura 68

Cantidades de ingredientes del Ceviche Carretillero

CEVaC CEVICHE CARRETILLERO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccién: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 110 ar
2 Pota 475 gr
3 Cebolla 275 ar
4 Crema de rocoto 90 ar
5 Salsa de langostino ] mi
6 Mote 45 gr
7 Leche de tigre 90 mi
8 Camote 5h ar
9 Limén 35 uni
10 Cilantro 4 gr
11 Sal condimentada 55 gr
12 Lechuga 05 hoja
13 Chifles 225 gr
14 Aji limo 4 qr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Ceviche carretillero.
Figura 69

Cantidades de ingredientes del Ceviche mixto

CEVICHITO CEVICHE MIXTO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 65 ar
2 Mixtura de mariscos 135 gr
3 Cebolla 275 gr
4 Mote 45 gr
5 Camote 55 gr
6 Limén 3.5 uni
7 Leche de tigre 115 ml
8 Cilantro 4 gr
9 Aji limo 4 gr
10 Sal condimentada 55 gr
11 Lechuga 0.5 hoja
12 Chifles 225 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

del Ceviche mixto.
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Figura 70

Cantidades de ingredientes del Ceviche de erizo

CEVICHITO CEVICHE DE ERIZO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Erizo 1 uni
2 Mote 45 gr
3 Crema de rocoto a0 gr
4 Sal condimentada 55 gr
5 Aji limo 4 gr
5] Cilantro 4 gr
7 Cebolla 275 gr
8 Limén 3.5 uni
9 Camote 55 gr
10 Lechuga 05 hoja
11 Chifles 225 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion
del Ceviche de erizo.
Figura 71

Cantidades de ingredientes del Ceviche de pescado y pulpo

CEVICHIT CEVICHE DE PESCADO Y

sPLiZ~

Tiempo de preparacian: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 90 gr
2 Pulpo 90 gr
3 Cebolla 275 gr
4 Mote 45 gr
5 Camote 55 gr
5] Lechuga 0.5 hoja
7 Limén 3.5 uni
8 Aji limo 55 gr
9 Cilantro 25 gr
10 Leche de tigre 115 ml
11 Sal condimentada 55 gr
12 Chifles 22.5 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

del Ceviche de pescado y pulpo.
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Figura 72

Cantidades de ingredientes del Ceviche de conchas negras

CEVICHE DE CONCHAS

CEVICHITO
>PLiL~=

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Conchas negras 11 uni
2 Mote 45 ar
3 Cebolla 27.5 ar
4 Aji limo 55 ar
5 Cilantro 25 ar
6 Camote 55 ar
7 Limén 3.5 uni
8 Sal condimentada 4.5 ar
9 Sazonador 25 ar
10 Ajo 25 ar
11 Chifles 225 ar
12 Lechuga 0.5 hoja

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Ceviche de conchas negras.
Figura 73

Cantidades de ingredientes del Ceviche de champifiones

CEYIGETC CEVICHE DE CHAMPINONES

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Camote 55 ar
2 Cebolla 275 ar
3 Champifiones 100 ar
4 Limon 3.5 uni
5 Aceite de oliva 65 ar
[s] Ajo 25 ar
7 Aji limo 55 ar
8 Sal condimentada 4.5 ar
g Cilantro 2.5 ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

de los Ceviche de champifiones.
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Figura 74

Cantidades de ingredientes del Pulpo en crema de aceituna

CEVICHITO PULPO EN CREMA DE
=PLiL~

ACEITUNA

Tiempo de preparacidn: 15 minutos

Tiempo de coccion: 3 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Pulpo 125 ar
2 Limén 35 uni
3 Sal condimentada 55 ar
4 Crema de aceituna 65 ar
5 Aji limo 2.5 ar
6 Cilantro 4 ar
7 Chifles 225 ar
8 Camote 55 ar
9 Mote 45 ar
10 Leche de tigre 25 ml

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion
del Pulpo en crema de aceituna.
Figura 75

Cantidades de ingredientes del Pulpo al olivo

ICHITO

ez PULPO AL OLIVO

Tiempo de preparacién: 15 minutos

Tiempo de coccion: 3 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Pulpo 125 gr
2 Limén 3.5 uni
3 Sal condimentada 55 ar
4 Aceite de oliva 65 gr
5 Aji limo 2.5 ar
5] Cilantro 4 ar
7 Chifles 225 gr
8 Camaote 55 ar
9 Mote 45 gr
10 Leche de tigre 25 ml

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Pulpo al olivo.

Finalmente se muestran las cantidades detalladas en cuanto a los platos calientes de
Cevichito Pliz, incluyendo los platos sugeridos siendo: “Fetuccini con langostinos”, “Spaguetti a

lo Alfredo con langostinos”, “Burger” y “Milanesa de pollo”:
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Figura 76

Cantidades de ingredientes del Chaufa de mariscos

ceyiciiro CHAUFA DE MARISCOS

Tiempe de preparacién: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Mixtura de mariscos 85 gar
2 Huevo 47.5 gr
3 Arroz 270 gr
4 Cebolla 16 gr
5 Kion 2.5 mi
6 Base de salsa de soya 32.5 ml
7 Hondashi 1 gar
8 Esencia de pescado 3.5 gar
9 Holantao 4 gr
10 Frejol chino 4 gr
1 Limén 3 uni
12 Cilantro 4 gr
13 Wantan ] ar

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Chaufa de mariscos.
Figura 77

Cantidades de ingredientes del Arroz de mariscos

CEVICTO ARROZ DE MARISCOS

Tiempo de preparacién: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Mixtura de mariscos 135 gr
2 Arroz 270 gr
3 Base de salsa madre 210 ml
4 Vino 12.5 mi
5 Leche 275 ml
[ Cilantro 4 gr
7 Hondashi 1.5 gr
8 Esencia de pescado 3 gr
9 Ajo 4 gr
10 Mote 55 gr
11 Queso 4 gr
12 AzUcar 4 gr
13 Mantequilla 17.5 gr
14 Limén 3 uni
15 Cebolla 4 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

del Arroz de mariscos.
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Figura 78

Cantidades de ingredientes del Arroz de la casa

CEVICHITO
“PLiZ- ARROZ DE LA CASA

Tiempo de preparacién: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Mixtura de mariscos 135 qr
2 Arroz 270 gr
3 Crema de la casa 210 gr
4 Vino 12.5 mi
5 Leche 27.5 mi
6 Cilantro 4 gr
7 Hondashi 1.5 ar
8 Esencia de pescado 3 gr
9 Ajo 4 qgr
10 Mote 55 gr
1" Queso 4 gr
12 Azucar 0.75 qr
13 Mantequilla 17.5 gr
14 Limén 3 uni
15 Chifles 275 qr
16 Cebolla 4 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién
del Arroz de la casa.

Figura 79

Cantidades de ingredientes del Chicharrén de pescado

CEVI

ITO
-PLiZ-

CHICHARRON DE PESCADO

Tiempo de preparacién: 25 minutos

Temperatura: | Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Filete de pescado 290 gr
2 Limén 2 uni
3 Papa entera 245 gr
4 Ajo 4 gr
5 Esencia de pescado 4 gr
6 Harina 37.5 gr
7 Leche de tigre 45 mi
8 Cebolla 05 gr
9 Lechuga 225 hoja
10 Tomate 225 gr
11 Cilantro 4 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

del Chicharrén de pescado.
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Figura 80

Cantidades de ingredientes del Filete de pescado

cEYicHITo FILETE DE PESCADO

Tiempo de preparacion: 20 minutes

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Filete de pescado 1 gr
2 Papa entera 170 gr
3 Harina 37.5 gr
4 Ajo 4 gr
5 Esencia de pescado 4 gr
6 Leche de tigre 45 mi
7 Arroz 170 gr
8 Limén 2 uni
9 Lechuga 0.5 hoja
10 Tomate 225 gr
11 Cilantro 4 gr
12 Cebolla 22.5 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

del Filete de pescado.

Figura 81

Cantidades de ingredientes del Fetuccini con langostinos

CEVICHITO FETUCCINI CON
- -
-PLIZ LANGOSTINOS

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Aceite de oliva 65 gr
2 Limén 2.5 uni
3 Fetuccini 300 ar
4 Langostinos 75 gr
5 Ajo 4 ar
6 Vino blanco 12.5 ml
7 Sal condimentada 4.5 gr
8 Cilantro 4 gr
9 Chifles 27.5 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

del Fetuccini con langostinos.
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Figura 82

Cantidades de ingredientes del Spaguetti a lo alfredo con langostinos

CEVICHITO SPAGUETTI A LO ALFREDO

-PLIZ- CON LANGOSTINOS.

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Aceite de oliva 65 gr
2 Agua 200 ml
3 Spaguetti 300 gr
4 Langostinos 75 gr
5 Queso 10 gr
6 Jamén 100 gr
7 Sal 4.5 gr
8 Cilantro 4 gr
9 Leche 275 ml
10 Limén 2 uni
11 Crema de leche 275 ml

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion
del Spaguetti a lo alfredo con langostinos.
Figura 83

Cantidades de ingredientes de la Parihuela

(o]
Y PARIHUELA
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
1 Filete de pescado 1 gr
2 Pulpa de cangrejo 47.5 gr
3 Aderezo 210 gr
4 Mixtura de mariscos 82.5 gr
5 Leche de tigre 95 mi
] Vino 175 ml
7 Agua 425 mi
8 Kion 1.5 mi
9 Ajo 4 gr
10 Cilantro 4 gr
11 Cebolla 275 gr
11 Leche 27.5 ml

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

de la Parihuela.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Figura 84

Cantidades de ingredientes del Chilcano especial

CEVIchT CHILCANO ESPECIAL

Tiempo de preparacién: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
Agua 725

2 Filete de pescado 225 gr
3 Choros 225 gr
4 Pota 17.5 gr
5 Leche de tigre 95 mi
6 Hondashi 2.5 gr
7 Kion 4 ml
8 Ajo 25 gr
9 Dofia gusta 4 ar
10 Cilantre 4 gr
11 Cebolla 275 gr
11 Limén 4 uni

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion
del Chilcano especial.
Figura 85

Cantidades de ingredientes de Burger

CEYICHTO BURGER

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina

ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
1 Sal condimentada 4.5 gr
2 Aceite de cliva 80 gr
3 Pan 1 unid
4 Queso 2 unid
5 Hamburguesa 1 unid
6 Lechuga 0.5 hoja
7 Papa entera 170 gr
8 Tomate 20 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracion

de la Burger.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
4 . CATOLICA
TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

Figura 86

Cantidades de ingredientes de la Milanesa de pollo

CEVICHITO
“PLIZ- MILANESA DE POLLO
Tiempo de preparacion: 20 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Sal condimentada 4.5 gr

2 Aceite de oliva 80 gr

3 Pechuga de pollo 2 unid

4 Orégano 20 gr

5 Arroz 170 gr

6 Harina 37.5 gr

7 Papa entera 170 gr

Nota. Detalle de las cantidades con la unidad de medida correspondiente para la elaboracién

de la Milanesa de pollo.

5.1.3. Diseno de mejora de la dimensién: Promociones

En cuanto a la mejora de la dimension de Promociones para el restaurante Cevichito
Pliz se realizaron los siguientes pasos:

Segmentaciéon demografica

La segmentacion demografica por edad se obtuvo de la encuesta diagndstico y asi
poder dirigir las ofertas/promociones a ese determinado publico objetivo. En la figura 10, se
muestra el grafico de rango de edad perteneciente de los clientes, se tuvo como resultado un
43% de clientes que pertenecen a un rango de 26 a 35 afos, una cantidad alta del 31% a un
rango de 19 a 25 afos y el 23% a personas mayores de 36 afios, al ser un alto numero de
personas que pertenecen a estos rangos, se enfocaron los esfuerzos de marketing a un rango

de 19 a 36 afnos.
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Medio digital que se adapte a las necesidades del restaurante

Actualmente Cevichito Pliz cuenta con la red social Instagram, con el objetivo de
mostrar a sus clientes algunas promociones y sus platos en venta. Dicha plataforma se
encuentra en el grupo de las 3 primeras plataformas en ser utilizadas por distintos usuarios y
con mas interacciones hoy en dia, Galeano (2023) nos menciona que Mark Zuckerberg sigue
consolidando su control sobre la mayoria de las plataformas de redes sociales mas populares a
nivel global. Esto incluye a Facebook, que tiene 2.958 millones de usuarios, WhatsApp con
2.000 millones de usuarios, Instagram también con 2.000 millones de usuarios y Messenger
con 931 millones de usuarios. Todas estas plataformas se ubican entre las siete principales en
términos de usuarios. Destaca el impresionante crecimiento de Instagram, que ha
experimentado un aumento significativo con 522 millones de usuarios adicionales, lo que
equivale a un incremento del 35.3% y la coloca como una figura destacada en términos de
crecimiento.

Por lo tanto se eligié esta plataforma digital para ser repotenciada ya que cuenta con las
siguientes caracteristicas:

Es localizable, ya que al momento de buscar “Ceviches” en el buscador de la red social
aparezca “Cevichito Pliz” como uno de los principales buscadores con ese término; es
conectada, es decir que los clientes pueden interactuar con la pagina indicar que les gustan las
publicaciones, leer las publicaciones, compartirla con sus amigos, comentar y seguir a la
pagina; también esta red social es oportuna ya que al ser una plataforma publica tiene un
alcance a grupo de personas numerosas con una estrategia o mensajes adaptado a las
necesidades e intereses de los clientes en ese momento y por ultimo es detallada ya que
facilita el conocimiento de las interacciones que se tienen de los clientes, pudiendo realizar

estadisticas y analizar el nivel de acogida e interacciones.
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Evaluacién de contratacion de una agencia de marketing digital

Cevichito Pliz debe evaluar la opcion de contrata una agencia de marketing digital para
que el community manager realice un plan de contenidos y del respectivo seguimiento para asi
incrementar las interacciones con los clientes, captar mas atencion de los consumidores
mediante la red social de Instagram, la agencia de marketing recomendada es Estudios
Creativos del Pert SAC, teniendo una reunién previa de los servicios que brinda siendo los
mas resaltantes e importantes para Cevichito Pliz el servicio de una estrategia de Marketing
Digital para poder mejorar sus visitas y alcanzar la audiencia que se proyecte, el manejo de
redes sociales con distintas estrategias y gestién de presencia en las redes y mejorar el
compromiso e interaccion con los usuarios, marketing de contenidos valiosos para atraer y
retener a la audiencia, analitica web del seguimiento y analisis del rendimiento y ajustes de

estrategias en funcion a los resultados.

Estrategias para generar valor y crear contenido atractivo al cliente
La estrategia en general busca la publicacién de distintas piezas graficas, fotos,
contenido de calidad, elaborando una imagen atractiva y con una interaccién alta con el usuario
teniendo en cuenta los siguientes criterios que fueron recomendados por la agencia de
marketing Estudios Creativos del Peru SAC:
a. Autenticidad: El ser autentico aporta valor, se requiere compartir graficas mas
llamativas para que llamen la atencion de los usuarios, como por ejemplo: El mostrar
a los usuarios en un video corto de 20 segundos lo que no se ve de la forma del
trabajo en Cevichito Pliz, al momento de preparar un Ceviche, Chicharron, Causas,

el procedimiento de este, los ingredientes que le echan, entre otros.
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b. Comunicacion: El responder de manera constante a los seguidores de la plataforma
al momentos que comente las publicaciones, o los usuarios envien mensajes
privados a la pagina de Cevichito Pliz, generar una interaccién con los usuarios
como por ejemplo: Los jueves o viernes compartir una encuesta de que tipo de
canciones les hacen recordar y antojar un Cevichito, una encuesta de que tipo de
Causa les gusta mas de la carta, etc.

c. Ser constante: Viene de la mano con el punto anterior, ya que tanto como la
comunicacién debe ser constante también el realizar publicaciones, creando una
mayor oportunidad de fidelizar al cliente con el apoyo de un cronograma de
actividades para estar de manera activa con los usuarios de la comunidad de
Instagram.

d. Convertir: Realizar un seguimiento y estudios a las publicaciones que se realicen y
sean exitosas y convertirlas en promociones exitosas.

A continuacion se elaboro la grilla de contenidos para un mes, siendo un calendario de
contenidos interactivos con el usuario/cliente mediante la red social de Instagram de Cevichito
Pliz, sobre el manejo de contenido atractivo para las 4 semanas de un mes, de tal forma que
los clientes interactien de manera constante con la marca y también la empresa conozca a los

usuarios mas frecuentes, sus preferencias y dudas:
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Figura 87

Calendario de interacciones en la red social Instagram

fei'J (%! /f[¢d] CALENDARIO DE CONTENIDOS INTERACTIVOS CON EL CLIENTE EN LA RED
- -
~PLi&- SOCIAL INSTAGRAM
Miercoles Jueves Viernes Domingo
Cuenta regresiva Encuesta a tus Publicar una Realizar s
. . , . . . L Compartir video de
para descuentos Tips sobre seguidores: Causa| Entrevista a un imagen de una | juegos/trivias con - -
Semana 1 i . . - - . - las instalaciones
de la préxima Ceviches. favorita de la cliente satisfecho. |bebida especial de botones de del dia
semana. carta,etc. temporada. historia.
. . . Encuesta a tus
Cuenta regresiva Realizar Tutorial paso a - ,
. . L . seguidores:
para descuentos Sticker de juegositrivias con | Publicar alguna paso: Como "
Semana 2 . - - Completa la frase. | Cancidn que les
de la préxima pregunta. botones de ayuda social. limpiar
N ) recuerde a un
semana. historia. langostinos. -
Cevichito,etc.
Cuenta regresiva . . Recomendacion Tutorial pasoa | . Realllgar Compartir video de
para descuentos | Compartir reviews , juegosi/trivias con . - -
Semana 3 o . de algo a los paso: Como cortar Frase del dia. las instalaciones
de la préxima de tus clientes. . botones de .
clientes. un pescado etc. . . del dia.
semana. historia.
. Encuesta a tus .
Cuenta regresiva - , - Realizar
seguidores: . Compartir video de| . .
para descuentos . - Sticker de - . juegositrivias con
Semana 4 . Frase del dia. Eleccion de Completa la frase. las instalaciones
de la proxima . pregunta. ) botones de
ceviche del dia. N
semana. historia.
estrella,etc.

Nota. Detalle de los contenidos interactivos durante los 7 dias de la semana por un mes completo.

138

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

Estrategias para motivar al cliente a comprar mediante promociones
Esta estrategia tiene como objetivo estimular a los clientes a comprar y compartir con

amigos y familiares al crear emociones en torno a las promociones/campanas que se ofrecen,
en distintos meses demostrando asi fidelidad con el cliente. Primero se recomendé la
elaboracion de promociones o piezas graficas respecto a la evaluacion de la dimension
“Variedad de platos” a los siguientes platos:

Causa de pulpo al olivo

Pulpo a la chalaca

Causa de pulpa de cangrejo

Causa a lo macho

Causa de langostinos

Ceviche de pescado y pulpo

Pulpo al olivo

Ceviche en cremas

Ceviche de conchas negras

Ceviche de erizo

Ceviche de champifiones

Arroz de la casa

Chilcano especial

Parihuela

Fetuccini de langostinos

Spaguetti a lo alfredo con langostinos

Cajita Burger

Milanesa de pollo
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Seguidamente se recomendo realizar promociones principales de los dias festivos mas
importantes y los relacionados con la cevicheria, los cuales son:

a. Ano Nuevo (1ero de Enero):

La promocién ofrece sorteos de consumos para 5 personas, consiste en una dinamica
de los usuarios al comentar la publicacién (pieza grafica) de “Que se propusieron para el nuevo
afo” y mediante un sorteo saldran ganadores 5 personas para consumir un determinado monto
en el local.

Debe ir acompafiada de una descripcién atractiva como: "iBrindemos juntos por un Afio
Nuevo lleno de sabor y frescura!", unete a Cevichito Pliz para recibir este Afio Nuevo con los
sabores mas frescos y deliciosos.

b. Dia del amory la amistad (14 de Febrero):

Lo que ofrece esta promocion es un sorteo mediante una dinamica para los
enamorados, donde ellos puedan ganarse dos ceviches, va dedicada para las parejas o
amistades, etiquetando a sus amigos o parejas en la pieza grafica para esta temporada.

La publicacion debe estar acompafada de una descripcion atractiva como:
"Celebremos el Amor y la Amistad con Sabor A - Mar en Cevichito Pliz", en este dia especial,
demuéstrales a tus seres queridos cuanto los aprecias con una deliciosa experiencia en
Cevichito Pliz.

c. Diade la mujer (8 de Marzo):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando una rosa a las mujeres que visiten el local.

La publicacion debe estar acompanada de una descripcién atractiva como: “En honor al
Dia de la Mujer, Cevichito Pliz quiere celebrar a todas las mujeres que hacen la diferencia en

nuestras vidas. Unete a nosotros para una comida especial.”
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d. Viernes Santo (15 de Abril):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando un descuento especial en ceviches por el dia festivo.

La publicacion debe estar acompafiada de una descripcién atractiva como: "Viernes
Santo: Delicioso Ceviche Fresco en Cevichito Pliz". Te ofrecemos un ceviche fresco y exquisito
para conmemorar esta fecha especial.

e. Dia del trabajo (1ero de Mayo):

Se busca generar una pieza gréafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando un descuento especial en toda la carta.

La publicacion debe estar acompafiada de una descripcion atractiva como:
“iCelebremos el Dia del Trabajo con Sabor en Cevichito Pliz!", nos gustaria rendir homenaje a
todos los trabajadores que se esfuerzan dia a dia, con una deliciosa experiencia en Cevichito
Pliz. Te invitamos a disfrutar de una comida con un descuento especial.

f. Dia de la madre (2do domingo de Mayo):

Lo que ofrece esta promocion es un sorteo mediante una dinamica para los seguidores,
donde ellos etiqueten en la pieza grafica a sus mamas y comenten porque son especiales y
puedan ganarse mediante un sorteo un almuerzo gratis.

La publicacion debe estar acompanada de una descripcién atractiva como: "Dia de la
Madre: Un Brindis a Todas las Mamas en Cevichito Pliz", queremos rendir homenaje a todas
las madres y ofrecerles un almuerzo inolvidable en Cevichito Pliz.

g. Dia del padre (3er domingo de Junio):

Lo que ofrece esta promocién es un sorteo mediante una dinamica para los seguidores,
donde ellos etiqueten en la pieza grafica a sus papas y comenten porque son especiales y
puedan ganarse mediante un sorteo un almuerzo gratis. La publicacién debe estar
acompafnada de una descripcion atractiva como: " En el Dia del Padre, queremos homenajear a

todos los padres y ofrecerles una experiencia culinaria especial en Cevichito Pliz.”
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h. Dia del Ceviche (28 de Junio):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando un 3x2 en ceviches. La publicacién debe estar acompanada
de una descripcion atractiva como: "jFesteja el Dia del Ceviche en Cevichito Pliz!", en honor al
Dia del Ceviche, Cevichito Pliz te invita a disfrutar de los sabores mas frescos y deliciosos de
este unico plato marino.

i. Fiestas Patrias (28 y 29 de Julio):

Lo que ofrece esta promocién es un sorteo mediante una dinamica para los seguidores,
donde ellos comenten en la pieza grafica su tradicion o historia favorita de las Fiestas Patrias,
teniendo la oportunidad de ganar un descuento especial.

La publicacion debe estar acompafiada de una descripcion atractiva como:
"iCelebremos juntos nuestras Fiestas Patrias en Cevichito Pliz!", en honor a este dia tan
importante, te invitamos a unirte a nosotros para celebrar nuestra herencia culinaria y cultural
en Cevichito Pliz.

j- Diainternacional de la Cerveza (5 de Agosto):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando una promocion de “Consume tu ceviche y te llevas una
cerveza personal gratis”.

La publicacion debe estar acompanada de una descripcién atractiva como: "Dia de la
Cerveza: Ceviche y Cerveza, la Combinacion Perfecta en Cevichito Pliz", jCelebremos el Dia
de la Cerveza de una manera fresca y deliciosa! En Cevichito Pliz, te invitamos a disfrutar de
ceviche acompanado de tu cerveza favorita.

k. Dia de Arequipa (15 de Agosto):

Se busca generar una pieza gréfica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando variedad de combinaciones de promociones por el mes

arequipeno.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

La publicacion debe estar acompanada de una descripcién atractiva como: "jFesteja el
Dia de Arequipa con Sabores Auténticos en Cevichito Pliz!", en honor al Dia de Arequipa,
Cevichito Pliz te invita a disfrutar de los sabores tradicionales de esta hermosa region. Ven,
prueba y celebra con nosotros la riqueza culinaria de Arequipa.

[. Dia del nifio (21 de Agosto):

Se busca generar una pieza gréafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando sorpresas a todos los nifios que visiten el local.

La publicacion debe estar acompafada de una descripcion atractiva como: "Dia del
Nifio: jDiversion y Sabor en Cevichito Pliz!", en el Dia del Nifio, queremos celebrar con las
familias y ofrecer una experiencia divertida en Cevichito Pliz. Unete a nosotros para disfrutar en
familia.

m. Dia internacional del chef (20 de Octubre):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando descuentos en la especialidad del Chef.

La publicacion debe estar acompafada de una descripcion atractiva como: jFestejemos
el Dia del Chef en Cevichito Pliz!", queremos rendir homenaje a nuestros talentosos chefs que
preparan los deliciosos ceviches en Cevichito Pliz.

n. Halloween (31 de Octubre):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando calabazas con dulces a los nifios que los visiten. La
publicacion debe estar acompafada de una descripcién atractiva como:

"Halloween en Cevichito Pliz: Delicias de Mar y Sustos Divertidos", jEste Halloween, te
invitamos a unirte a nosotros para una experiencia unica en Cevichito Pliz! Disfruta de una
sorpresa de dulces para nuestros nifos, ceviche y mariscos deliciosos en un ambiente festivo y

espeluznante.
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o. Dia internacional del Hombre (19 de Noviembre):

Se busca generar una pieza grafica para esta temporada para motivar y hacer un
llamado a la audiencia brindando un descuento especial a los hombres que visiten el local.

La publicacion debe estar acompafada de una descripcion atractiva como: "jDia del
Hombre en Cevichito Pliz: Sabores y Estilo para Celebrar", en el Dia del Hombre, Cevichito Pliz
quiere rendir homenaje a todos los hombres que nos eligen.

p. Navidad (25 de Diciembre):

Lo que ofrece esta promocién es un sorteo mediante una dinamica para los seguidores,
se realizara una pieza grafica donde se indica que se sorteara entre todos los seguidores de
Cevichito Pliz una cantidad de ceviches gratis por navidad.

La publicacion debe estar acompafnada de una descripcion atractiva como: jCelebra la
Navidad en Cevichito Pliz con Sabores Frescos y Festivos!", en esta Navidad, Cevichito Pliz te
invita a disfrutar de un Ceviche especial por ser parte de nuestra familia.

Con las promociones previamente detalladas se quiere llegar al objetivo de posicionarse
a través del precio, mediante las piezas graficas y promociones presentadas por medio de la
red social Instagram, ayudando a incrementar la cantidad de clientes con las promociones,
afiadiendo descripciones en algunas de las promociones como: “Ven y disfruta de estas
increibles promociones a un increible precio”.

Y por ultimo, se muestra el calendario de las campanas en la red social en cada mes
para plasmar de manera grafica la fecha cuando se llevara a cabo las promociones, cada

promocion se enfoco al posicionamiento de la marca, interaccion y fidelizacién con el cliente.
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Figura 88

Calendario de campanas en la red social Instagram

CEVICELC CALENDARIO DE CAMPANAS ANUAL EN LA RED SOCIAL INSTAGRAM
Campana/Mes Eneroc Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Afio Nuevo 1-Ene
Soreo
Dia del amor y la amistad 14-Feb
Sorteo
Dia de la mujer &-Mar
Reqgalos
Viernes santo 15-Abr
Descuento
Dia del trabajo 1-May
Descuento
Dia de la madre 2da Dom/May
Sorteo
Dia del padre 3er Dom/AJun
Sorteo
Dia del ceviche 28-Jun
Descuento
Fiestas patrias 28-29 Jun
Descuento
Dia internacional de la cerveza 9-Ago
Regalos
Dia de Arequipa 15-Ago
Descuento
Dia del nifio 21-Ago
Regalos
Dia internacional del chef 20-0Oct
Descuento
Hallowean 31-0ct
Regalos
Dia internacional del hombre 19-Mov
Descuento
Navidad 25-Dic
Sorteo

Nota. Especificacion de campafias/promociones por los 12 meses del afio para los dias festivos.
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Una vez planteadas las estrategias, los mozos deben ser capacitados con dichas
promociones para brindar al publico en general y también es importante medir los resultados,
por lo que se recomendé el uso de los KPls, conocidos como indicadores clave de rendimiento,
sirven para evaluar como se estan llevando a cabo las acciones planificadas en la cevicheria,
con el propésito de mejorar la toma de decisiones en relacion con los objetivos establecidos y
la eficiencia en el desempenio.

Evaluando la eficacia de las acciones y estrategias implementadas para poder
identificar y corregir lo que no esté funcionando, con el objetivo de lograr cumplir con los

objetivos establecidos.
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Figura 89

Control de objetivos KPIs

RESULTADO ACTIVIDADES PERICDO DE
OBJETIVO CLAVE CLAVE RESPONSABLE EVALUACION META POR PERIODO
Determinar el Contabilizar la
N° de Seguidores | fidelizacion del cliente | Encargado de Marketing Semanal 20 seguidores

medio digitat gio hacia Cevichito Pliz

se adapte a las Instagram —
: Contabilizar las
necesidades del ; ; ; ; :
N° de Likes interacciones con el | Encargado de Marketing Semanal 30 likes por foto
restaurante - ;i
cliente/usuario
Publicar seguido
Interacciones con los
clientes, al responder
Generar valor y z o
; Crear contenido las dinamicas
crear contenido . R . . — . . .
atractivo al atractivo e N° de piezas graficas Compartir piezas Encargado de Marketing Semanal 7 piezas graficas
Cllents interacciones gréaficas llamativas en

las dinamicas para
llamar la atencién del
cliente.

. . Estrategias de . :
Motivar al cliente . g Promociones en dias
motivacién a la

amceodr:laf:]rtaer compra mediante | N° de promociones el Encargado de Marketing Anual IS DC RS

promociones promociones por
fecha

Posicionamiento a
través del precio

Nota. Seguimiento de los tres objetivos para la mejora de la dimensién “Promociones” especificando al responsable, el periodo de

evaluacién y meta por periodo.
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5.1.4. Disefio de mejora de la dimensién: Presentacion

La presentacion en el empaquetado final es la imagen que se entrega y una de las
ultimas interacciones que se tiene con el cliente al brindar un pedido para llevar, por lo que se
recomendo a Cevichito Pliz centrarse en dos cosas: La presentacion por afuera, la cual
significa el material a utilizar, la forma y las visualizaciones graficas y por dentro son los
implementos necesarios para una correcta entrega para un delivery.

Disefio del empaquetado

SICE (2022) nos indica que el envase puede ser primario o de envoltura primaria la cual
se encuentra en contacto directo con los alimentos y los envases secundarios que este se
encuentra destinado a contener él o los envases secundarios.

a. Empaque primario: El envase primario sera de plastico polipropileno, ya que
segln Angel (2020) el polipropileno para los alimentos es considerado como un
plastico amigable tanto para la salud como el ambiente, por lo que es resistente
a la corrosion, soportar altas temperaturas y es un punto importante ya que
algunos envases con polipropileno son aptos para el microondas, es resistente a
los golpes, tiene la capacidad de mantener los nutrientes de los alimentos mas
tiempo, son 100% reutilizables y reciclable. Las empresas en la industria
alimentaria en la actualidad se enfocan en el cuidado del medio ambiente,
teniendo en cuenta la sanidad y calidad de los productos y Cevichito Pliz siendo
un negocio gastrondmico debe cuidar la salud de sus cliente y el adquirir los
envases de plasticos aptos para los clientes, fomentando la ecologia y opciones
mas saludables hacia los clientes para consumir sus comidas.

En estos envases de plasticos se encuentran pegadas el sticker de la marca de

la empresa Cevichito Pliz. Teniendo las siguientes especificaciones del envase:
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Tabla 18

Especificaciones del envase primario

Especificaciones del envase

Material Plastico polipropileno (PP)
Altura: 5.4 cm
Medidas Largo: 17 cm

Ancho: 16.8 cm

Color Transparente
Capacidad 1500 gr
Peso 33.34 gr

Nota. Se detalla las medidas, color, capacidad y el peso del envase de polipropileno.
Figura 90

Envase polipropileno

Nota. Tomada de gesio.com, 2023.
A continuacion se muestra la visualizacion del sticker disefiado con el nombre de

Cevichito Pliz el cual se recomend6 que vaya pegado en la parte de la tapa del empaque:
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Sticker Cevichito Pliz

Nota. Elaboracion propia.

b. Empaque secundario: Se recomendaron dos empaques secundarios, uno para el
publico en general y otro para los nifios, el empaque para el publico en general
sera una bolsa de papel Kraft ya que, Alcaraz (2022) nos menciona que el papel
Kraft es un material facil de reciclar, uso facil, recurso sostenible, es econémico y
fuerte. En cuanto al empaque secundario para los nifios sera una caja kit de
cartén ya que es facil de manipulacion y facilita la insercion de productos dentro
de la caja. En el envase secundario también se visualizara el logo de Cevichito

Pliz y se muestra a continuacién las especificaciones de los envases:
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Tabla 19

Especificaciones del envase secundario para publico general

Especificaciones del envase

Material Papel Kraft
Altura: 43 cm
Medidas Largo: 30.5cm

Ancho: 17.5 cm

Nota. Detalle de medidas especificas del papel Kraft para el envase secundario.

Figura 92

Envase bolsa papel Kraft

43cm

17.5cm

Nota. Se muestra el disefio propuesto para el envase secundario del publico general.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Tabla 20

Especificaciones del envase secundario para nifios

Especificaciones del envase

Material Cartoncillo
Altura: 28 cm
Medidas Largo: 30 cm

Ancho: 17 cm

Nota. Detalle de las medidas del envase de cartoncillo.

A continuacion se muestra la visualizacion del envase secundario para el publico
general con el sticker disefiado para Cevichito Pliz detallado en la figura 91 y también se
visualiza el montaje del envase secundario para nifios:

Figura 93

Modelado envase secundario para publico general con sticker

Nota. Elaboracion propia.
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Figura 94

Montaje envase secundario para nifios

CEVICHITO
;PL.'Z: DA~

4

§\ ¥ CEVICHITO ~  CEVICHITO
A P sPLiD-

s (32

Nota. Elaboracion propia.

Figura 95

Modelado 3d envase secundario para nifios

Nota. Elaboracién propia.
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Estandarizacion del proceso de empaquetado
El proceso de empaquetado debe seguir distintas actividades previas para brindar la
cantidad de implementos en un correcto pedido para llevar, a continuacion se mostrara el
“Check List” entregado al administrador de Cevichito Pliz para que brinde el documento al
encargado del empaquetado y este sea capacitado, el cual debera indicar si los pasos se
realizaron de manera correcta o si existe alguna observacion respecto a la cantidad de
implementos necesarios para los pedidos empaquetados, dicho “Check List” sera llenado todos

los dias media hora antes de la hora de atencién del local:
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Figura 96

Check List de cumplimiento del empaquetado

CEVICHITO
-PLi&~

FECHA

RESPONSABLE
CRITERIOS A CUMPLIR

INICIO DE JORNADA 1/2 HORA ANTES DE INICIAR LA APERTURA DEL LOCAL
Sl |NO OBSERVACIONES

CHECK LIST DE CUMPLIMIENTO DEL EMPAQUETADO

Verificar que se encuentren minimo 20 bolsas con el sticker del logo de Cevichito Pliz.

Verificar que se encuentren minimo 20 tapers con el sticker del logo de Cevichito Pliz.

Verificar que se encuentren minimo 15 cajas kit.

Verificar que se encuentren minimo 30 cucharas de plastico en su bolsa respectiva con servilletas.
Verificar que se encuentren minimo 20 sachet de mayonesa.

Verificar que se encuentren minimo 20 sachet de kétchup.

Verificar que se encuentren minimo 20 sachet de mostaza.

Llenar 15 bolsas de cancha (1/2 bolsa llena).

Verificar las 15 bolsas llenas de cancha.

En caso se encuentren observaciones, comunicar inmediatamente al administrador.

Nota. Se especifico las cantidades de implementos necesarios en base al dia mas concurrente siendo el Domingo.
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5.1.5. Disefio de mejora de la dimensién: Atencién al cliente

Para la mejora de la dimension de “Atencion al cliente” se enfoco en la capacitacion del
personal, la capacitacion del ERP del restaurante, siendo un sistema de software que ayuda a
operar el negocio, la capacitacion para el proceso de cobro ya que se encontré problemas en
este ultimo proceso del servicio de atencion del cliente como se muestra en la figura 8 y la
implementacién de un formato de pedidos para solucionar el problema que se observé en el
proceso de delivery mostrada en la figura 9.

Capacitacion del personail:

La empresa recomendada al restaurante Cevichito Pliz para la capacitacion de servicio
al cliente es el “Instituto Superior Tecnolégico CEPEA” el cual brinda un curso de capacitacion
para mozos y azafatas, con la modalidad virtual utilizando la metodologia Flipped Classroom la
cual facilita y potencia los conocimientos de manera personalizada, dicho curso es
recomendado ser llevado tanto para los colaboradores como para los 2 socios. El objetivo
general de la capacitacién de los colaboradores es que puedan desenvolverse con sus
habilidades y talentos, conocer sobre el rubro de la gastronomia, establecer estandares en
cuanto a la atencion al cliente brindandoles un servicio optimo y de calidad, dar a conocer a los
colaboradores de sus responsabilidades y obligaciones de cada area y cumplir con las
necesidades de los clientes, ampliando sus conocimientos conforme al servicio brindado. La
duracién de este plan es de 3 meses, siendo 36 horas cronolégicas los martes de 7:00 pm a
10:00 pm. La capacitacion consta de 12 sesiones detalladas a continuacion:

Sesion 1: Perfil del personal, normas reglamentos y organigrama del personal.

Sesion 2: Técnicas de uso del azafate.

Sesién 3: Reconocimiento del menaje, identificar el tipo de cristalerias, cuberteria 'y
manteleria.

Sesién 4: Montaje de mesa informal.

Sesion 5: Montaje de mesa formal.
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Sesién 6: Tipos de servicios.

Sesidn 7: Gestidon de ventas, estudio de la carta/menu y su estructura.

Sesion 8: Gestidon de ventas en cuanto al desenvolvimiento frente al cliente, despliegue
de las ofertas o promociones de la carta.

Sesion 9: Conocimientos basicos de la gastronomia.

Sesioén 10: Resolucién de conflictos.

Sesion 11: Cierre y postventa, al momento de tomar el pedido, protocolo del servicio
cancelacion y despedida del cliente.

Sesion 12: Detalle y conclusiones finales sobre los problemas con cocina, uniformes y
presentacién del persona, idiomas y el léxico.

Capacitacién del ERP:

Para la capacitacion del sistema que manejan en el restaurante, se elaboré un manual
de uso que fue entregado a los dos socios del restaurante, con la finalidad de que sea una
forma mas interactiva para los colaboradores el manejo de dicho sistema.

Tabla 21

Capacitacion herramienta "Manual Sistema de Restaurante"

Herramienta Responsable Capacitado Fecha
“Manual - Mozo Momento de la entrega del manual
José V.y Gustavo
Sistema de y puesto a prueba un dia de la
R. Moza
Restaurante” semana.

Nota. Se especifican los responsables de la herramienta, el trabajador capacitado y la fecha de
la capacitacion.

El “Manual — Sistema de Restaurante” constan de 10 pasos y va de la mano de la
mejora del proceso de cobro, se detalla a continuacion los pasos para un correcto uso del

sistema de restaurante de Cevichito Pliz:
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Figura 97

Manual - Sistema de Restaurante

S CHITO
MANVAE ez
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N N

Nota. Elaboracién propia.
Figura 98

Sistema de restaurante primer paso

PRIMER PASO

Conocer en que secciones se encuentran distribuidas las mesas tanto en el sistema como en el restaurante, se observa
se tiene: Salén A, Salon B, Delivery y Terraza, y un total de 14 mesas.

PLANOS DEL RESTAURANTE

SISTEMA

— e =5
o r-m pa Il o T G
W (heD (heD
=t \:{:-:'*1')(3&'3 ok

" g TERRAZA

CEVICHITO
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Nota. Indicaciones del primer paso para el correcto uso del ERP.
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Figura 99

Sistema de restaurante segundo paso

SEGUNDO PASO

Seleccionar la mesa
donde se encuentre el

cliente. 3 o, k_J L_J 'L_,J L‘_J

Aparecera
automaticamente la
siguiente pantallay se
seleccionara el
nombre del mozo
encargado de tomar la
mesa.

CEVICHITO
=PLiZ*

Nota. Indicaciones del segundo y tercer paso para el correcto uso del ERP.
Figura 100

Sistema de restaurante cuarto paso

CUARTO PASO

Seguidamente se
selecciona el
cliente, al tener
clientes
constantes se
seleccionara el
nombre, al no
saber el nombre
se selecciona
“Clientes varios”.

CEVICHITO
sPLIL-

Nota. Indicaciones del cuarto paso para el correcto uso del ERP.
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Figura 101

Sistema de restaurante quinto paso

QUINTO PASO

Se seleccionan los platos y bebidas que ordend el cliente, seleccionando por categorias o tipeando
directamente el nombre del plato o bebida.

Al seleccionar los
platos o bebidas
automaticamente
se plasmaré de la
siguiente forma.

CEVICHITO
“PLIZ*

Nota. Indicaciones del quinto paso para el correcto uso del ERP.
Figura 102

Sistema de restaurante sexto paso

SEXTO PASO

En caso se
seleccione un
plato erréneo o se
cancele un plato
presionaren el
siguiente icono.

En caso se
cancele el pedido
darclick en
“Cancelar”.

Una vez el pedido este
completo seleccionar “Enviar
Cocina"y se regresa al 4rea
de las mesas ya que el Almomento que el Una vez que el cliente decida
cliente puede seguir pidiendo cliente pida la pagar se da click en “Procesar
mas insumos y por ende no " ”» . .
a8 procesa la orden, cuenta dar click en orden”y el paso a seguir se explica
“Imprimir cuenta” en el “Octavo paso” CF;E%'I"

Nota. Indicaciones del sexto paso para el correcto uso del ERP.
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Figura 103

Sistema de restaurante sétimo y octavo paso

SETIMO PASO

Cuando se envia el
pedido a cocina y se
regresa al area de
mesas, se visualiza
el cambio de color
de la mesa a rojo
estando ocupada.

TAVO PASO

Generar Comprobante

Al procesar la orden se genera el
comprobante, preguntar al cliente
si desea boleta o factura y llenar
datos requeridos.

Nota. Indicaciones del sétimo y octavo paso para el correcto uso del ERP.

Figura 104

Sistema de restaurante noveno paso

NOVENO PASO

CEVICHITO
“PLIZ-

Si desea verificar el
comprobante emitido, ir
alacolumnadela
izquierda y desplazar
“Ventas" y dar click a
“Comprobantes”

En caso el comprobante
se emitio de forma
incorrecta se selecciona
elicono de “Anular
comprobante”

Nota. Indicaciones del noveno paso para el correcto uso del ERP.
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mesas en color
blanco significa que
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libres, es
importante revisar
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Sistema de restaurante décimo paso

Algenerarel
comprobantese
visualizara de la
siguiente maneray dara
clicken imprimir 2
veces, una se entregara
alclientey otra se
guardara en la caja.

LET \ONICA
8001-00002024

Unavez se procese la
ordeny se genere el
comprobante, se

liberara la mesa. | il Gl Rl Gl ki CEVICHITO
i sPLiD*

Nota. Indicaciones del décimo paso para el correcto uso del ERP.

Implementacién de formato de pedidos delivery:

Se elaboré un formato al momento de la toma de pedidos para delivery a raiz del
problema observado en el flujo de proceso de delivery de la figura 9, ya que se pierde la
informacion del cliente o al realizar el pedido obtienen la informacion incompleta, generando
pérdida de tiempo, demora de la entrega del pedido, pedido errado, pedido incompleto, etc. Lo
que conlleva a la insatisfaccion del cliente. Asi como el pedido es digitalizado en el sistema de
restaurante, no se digitalizan los detalles completos para un correcto pedido delivery, por ende
se muestra a continuacion el formato entregado al administrador de Cevichito Pliz el cual es el
responsable de entregar a los colaboradores y tener una trazabilidad de todos los detalles de

los pedidos delivery:
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Tabla 22

Capacitacion herramienta "Formato de pedidos delivery"

Herramienta Responsable Cargo Capacitado Fecha
Al momento
F.ormato.de » José Vizcarra Administrador Mozo de la
pedidos delivery entrega a
mesero.

Nota. Detalle del responsable de la herramienta y la fecha del mozo capacitado.
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Figura 106

Formato de pedidos delivery de Cevichito Pliz

CE;IL‘?EIO DETA DE PEDIDC
FECHA
RESPONSABLE

Entregado

Pedido N° Cliente Numerec de celular Descripcion de pedido Forma de pago Direccion a delivery
(Check)

10

Nota. Se especifica el cliente, numero de celular, la descripcion del pedido, el monto, la forma de pago del cliente, su direccion y el

“Ok” del pedido entregado.

164
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Capacitacion del proceso de cobro:

El proceso de cobro en el restaurante Cevichito Pliz dentro del proceso del servicio de
atencion es uno de los mas importantes ya que es la ultima interaccion que tiene el personal de
atencion con el cliente, dicho proceso no esta estandarizado, por lo que genera muchos
problemas al momento de realizar el correcto cobro del pedido a los clientes, el restaurante
tiene cuatro maneras para cobrar la cuenta del cliente las cuales son: Cobro con tarjeta de
crédito/débito de cualquier tarjeta, cobro con yape/plin, cobro con efectivo y cobro con el
beneficio cuenta sueldo de Interbank. A continuacion se estandarizara el proceso de cobro
mostrando los manuales y flujos de procesos elaborados para el restaurante Cevichito Pliz, el
cual sera brindado a los socios y colaboradores encargados de dicho proceso:

Tabla 23

Capacitacion herramienta "Manual de estandarizacion de cobro”

Herramienta Responsables Cargo Capacitacion
“Manual de José V. Administrador Al momento de
estandarizacion de la entrega a
cobro” Gustavo R. Gerente General mesero.

Nota. Detalle de los responsables de la herramienta y la fecha de la capacitacion.
Estandarizacién cobro con tarjeta de crédito/débito con cualquier tarjeta:

Manual N°1 cobro tarjeta crédito/débito

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM ’ DE SANTA MARIA

Figura 107

Manual N°1 cobro con tarjeta crédito/débito

CEVICHITO
sPLi&L-

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
PAGO CON TARJETA

Estimado colaborador, el presente documento establece las pautas que deben de seguir
y cumplir los involucrados en el proceso de ejecucion de cobro de cuenta con Tarjeta de
débito/crédito; asi mismo, este manual ofrece una guia para el correcto manejo de los
procedimientos del proceso de cobro con Tarjeta:

* INVOLUCRADOS:

1. Cliente
2. Personal de atencion de Cevichito Pliz
3. Gerencia Administrativa de Cevichito Pliz

+ TERMINOS Y CONDICIONES:

1. El personal de atencion debera utilizar UNICAMENTE el POS para hacer el
cobro correspondiente al cliente.
2. El personal de atencién deberd OBLIGATORIAMENTE colocar su nombre
en la parte posterior de la boleta electrénica.
3. Los documentos deberan estar en perfecto estado:
1) VOUCHER DE COBRO (FIRMA Y DNI DE CLIENTE EN CASO
PAGUE CON TARJETA DE CREDITD}
2) BOLETA ELECTRONICA (NOMBRE DE PERSONAL DE
ATENCION)

» PROCEDIMIENTO

-

Cliente solicitara la cuenta total de su consumo.

2. El personal de atencion imprimira la CUENTA TOTAL vy lo entregara al
cliente.

3. Elcliente solicitara pagar el monto con TARJETA.

4. El personal de atencion colocard el monto a pagar con DOS DECIMALES y
brindara POS a cliente.

5. En caso el cliente pague con una tarjeta de débito, el personal de atencion
indicara al cliente que ACERQUE, INSERTE O DESLICE su tarjeta de débito
en las ranuras del POS (esto dependera del tipo de tarjeta que posea el
cliente).

6. El personal de atencion indicara a cliente que inserte su clave PIN de 4
digitos.

7. El personal de atencién imprimira el VOUCHE DE COBRO y una copia para
el cliente.

8. En caso el cliente pague con una tarjeta de crédito, el personal de atencion

indicara al cliente que ACERQUE, INSERTE O DESLICE su tarjeta de débito

en las ranuras del POS (esto dependera del tipo de tarjeta que posea el
cliente), y preguntarle al cliente S| SU PAGO SERA EN CUOTAS.

Nota. Detalle de los involucrados en el proceso, los términos y condiciones y el procedimiento.
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Manual N°1 hoja 2 - cobro con tarjeta crédito/débito

CEVICHITO
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9. El personal de atencion imprimira el VOUCHE DE COBRO y una copia para
el cliente al cual se le indicara que lo firme y coloque su nimero de DNI.

10. En caso el POS no esté funcionando correctamente indicarle a cliente el
inconveniente y brindarle amablemente las otras 3 formas de pago (Efectivo,
Yape/Plin o mediante el beneficio cuenta sueldo Interbank).

11. El personal de atencion consultara al cliente si desea que se emita la boleta
electrénica con su nimero de DNIL

12. El personal de atencién imprimira la BOLETA ELECTRONICA y entregara
copia del documento a cliente.

+ REGULACIONES Y SANCIONES:

1. El Gerente Administrativo sera el responsable de la recopilacion de la
documentacion y revision de la misma.

2. En caso de ejecutar un mal procedimiento o cualguier accion por parte del
colaborador que resulte en la invalidacion parcial o total del pagoe
correspondiente, se descontara al colaborader el monto correspondiente sin
opcion a reclamo, asi mismo se le impondra una penalizacion adicional
determinada por el Gerente Administrativo luego de evaluar el caso y
escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad podra aumentar en
caso de ser reincidente.

3. Siuna boleta no tiene el nombre del personal de atencion responsable de la
operacion se revisaran las camaras de seguridad, se identificara al
colaborador que hizo caso omiso a la instruccion dada y se le sancionara con
el descuento del monto total de la boleta involucrada, asi como una
penalizacion adicional determinada por el Gerente Administrativo luego de
evaluar el caso y escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad
podra aumentar en caso de ser reincidente.

Nota. Detalle de las regulaciones y sanciones del proceso.

Flujo de proceso N°1 cobro tarjeta crédito/débito
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Flujo de proceso N°1 cobro con tarjeta débito/crédito

ESTANDARIZACION DE PROCEDIMIENTO DE COBRO CON TARJETA DE DEBITO/CREDITO

: . 5 T [5 | de atencit Fi | d atencio : i
Cliente solicita Cliente solicita mﬁ”:mfn 3 m; I:';::E'H dime 12“ Clients rezliza &l [ ersonai de atencign|  [FRenteinsera FIN
lacuentadesu| —» pagarcon Si-» — = R 5 pago mediantz su f—M indica 3 client= que f—p° 23705 ¥ confima el

CONSUMD tarjeta ; o2 Cocimals o e tarjeta da débit inserte su clave page
POS deslice su tarjets
l HO
Personal de k4 = =
atencién Personal de atencidn Clients resliza =l L e R
imprime cuenta brinds amablaments e et = e[S ) imprime Voucher d=
total I2s otras 3 formas de ErrmanEm e D S cobro y copia para
l page su tarjeta de crédits”™ clients
Cuenta total a Personal de atencidn Personal de stencion
Voucher de
cliente — consulta a cliente si presiona "Si” al page [ | Client= confirma el cobro
\_-/-h\ "Su page 513 en de cuotas y consulta page
cugtas” el N° de coutas \____/I’ﬂ_‘\"
Copia de
Personzl de stencion Uuumer_ de
LEYENDA resicna ™o™ al pago cobro a cliente
de cuotas
Actividades del
personal de atencion
Actividades del cliente = =
’ T Boleta electronica
Personal de DNI de cliente D i ol :
T Sl—»atencion solicita) SEE—— con DNI de cliente
Decision del personal : Tl i
de atencion DMl de cliente Beloiy Zoh
Documentos
u recolectados por el
personal de atencion Personal de Personal de Copia de Boleta
atencion atencion | Eledmmga con |
imprime Bolata devuelve DNl a | DNI a cliente  [*
electronica cliente \_/\

b

Copia de Boleta
electronica a Boleta electronica
cliente B

\_/'\

Personal recopila Baleta eleatrdnica con Fersonal de atencion Personal de atencicn

decumento y entrega nedic de page y nomare] escribe su nombre : escribe el medio d=
documentos 3ls | 4=l personal de atencién en laparte posterior pago =n |a parte
ﬂerencia adminish:—lti'.lal \_/—-\ de [3 Boleta delantera de Ia Eol

Nota. Especificacion de las actividades que realiza el personal de atencion, el cliente y los documentos recolectados en el proceso.
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Estandarizacién cobro con Yape/Plin:
Manual N°2 cobro con Yape/Plin
Figura 110

Manual N°2 cobro mediante Yape/Plin
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
PAGO CON YAPE/PLIN

Estimado colaborador, el presente documento establece las pautas que deben de seguir
y cumplir los involucrados en el proceso de ejecucion de cobro de cuenta mediante el
aplicativo Yape y/lo Plin; asi mismo, este manual ofrece una guia para el correcto manejo
de los procedimientos del proceso de cobro con Yape/Plin:

« INVOLUCRADOS:

1. Cliente
2. Personal de atencion de Cevichito Pliz
3. Gerencia Administrativa de Cevichito Pliz

« TERMINOS Y CONDICIONES:

1. Elcliente UNICAMENTE podra realizar su pago mediante Yape o Plin de los
QR brindados.

2. Elpersonal de atencion debera OBLIGATORIAMENTE memorizar el nombre
y nimero de celular al que estan vinculados los QR, siendo JOSE
VIZCARRA PINTO y 983865626 respectivamente.

3. El personal de atencion debera OBLIGATORIAMENTE colocar el medio de
pago (Yape o Plin) en |a parte delantera de la boleta electronica.

4. El personal de atencion debera OBLIGATORIAMENTE colocar su nombre
en la parte posterior de la boleta electrénica dando conformidad que el pago
se realizd a la cuenta YAPE/PLIN correspondiente.

5. El documento debera estar en perfecto estado:

1) BOLETA ELECTRONICA (NOMBRE DEL MEDIO DE PAGO,
NOMBRE DE PERSONAL DE ATENCION)

« PROCEDIMIENTO

Y

. Cliente solicitara la cuenta total de su consume.
2. El personal de atencion imprimird la CUENTA TOTAL vy lo entregaréd al
cliente.

. El cliente solicitara pagar el monto mediante YAPE/PLIN.

. El personal de atencién brindara QR a cliente.

5. El personal de atencion recordara a cliente el NOMBRE a guien este el
YAPE/PLIN.

6. En caso el QR no este funcionando correctamente brindar el nimero de
celular que esta vinculado al QR.

7. Cliente realizara el pago escaneando el QR.

8. El personal de atencion solicitara al cliente que pueda visualizar que el pago
fue realizado de manera correcta.

9. El personal de atencion consultara al cliente si desea que se emita la boleta
electrénica con su nimero de DNI. .

10. El personal de atencion imprimira la BOLETA ELECTRONICA y entregara

copia del documento a cliente.

=W

Nota. Detalle de los involucrados en el proceso, los términos y condiciones y el procedimiento.
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*» REGULACIONES Y SANCIONES:

1. El Gerente Administrativo sera el responsable de la recopilacion de la
documentacion y revision de la misma.

2. En caso de ejecutar un mal procedimiento o cualquier accion por parte del
colaborador que resulte en la invalidacion parcial o total del pago
correspondiente, se descontara al colaborador el monto correspondiente sin
opcion a reclamo, asi mismo se le impondrad una penalizacion adicional
determinada por el Gerente Administrativo luego de evaluar el caso y
escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad podra aumentar en
caso de ser reincidente.

3. Siuna boleta no tiene el nombre del personal de atencién responsable de la
operacion se revisaran las camaras de seguridad, se identficara al
colaborador que hizo caso omiso a la instruccion dada y se le sancionara con
el descuento del monto total de la boleta involucrada, asi como una
penalizacion adicional determinada por el Gerente Administrativo luego de
evaluar el caso y escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad
podra aumentar en caso de ser reincidente.

Nota. Detalle de las regulaciones y sanciones del proceso.

Flujo de proceso N°2 cobro con Yape/Plin
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Flujo de proceso N°2 cobro mediante Yape/Plin

ESTANDARIZACION DE PROCEDIMIENTO DE COBRO MEDIANTE YAPE O PLIN
LEYENDA
INICIO Actividades del
personal de atencion
. Actividades del cliente
Cliente solicita la Personal de Cuenta fotal a Cliente solicita <> Decision del personal
cuenta total de suj—»{ atencién imprime cliente pagar mediante de atencion
CONSUMo cuenta total. Yape/Plin Documentos
recolectados por el
personal de atencion
L J
Personal de Personal de
atiﬁggl?ﬂhlﬂ?ﬁia atencion brinda el AE| cddigo OR Si-» Cliente realiza el tencion solicita Ia
codiqo OR nombre a quien fungiona? pago vizualizacion del
g ecte el Yape o Plinf pago al cliente
-~
NO
¥
Perzonal de atencicn
brinda numero da
celular que esta
vinculado a QR
Personal de ani S G =
Personal de DNI de cliente e FEEE S T electrénica con Personal de
atencion solicita — R n DNI de cliente DMl a cliente [—*{atencion devuelve
DMI de cliente T AT DMI a cliente
Copia de Boleta
Personal de Boleta electrénica electronica a
atencion imprime |—» cliente i:
Boleta elecironica \_/-\
L
Persanal de atencicn Personal de atencicn Personal recopila
escribe el medio de + | escribe su nombre en nomkre del personal de documents ¥ entrega & FIN
pago en la parts 7 lsparie postsrior de la Stencidn documentos 3 la bl
delantera de |z Boleta Baleta pgerencia administrativa

Nota. Especificacion de las actividades que realiza el personal de atencion, el cliente y los documentos recolectados en el proceso.
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
PAGO CON EFECTIVO

Estimado colaborador, el presente documento establece las pautas que deben de seguir
y cumplir los involucrados en el proceso de cobro de cuenta con el medio de pago en
efectivo; asl mismo, este manual ofrece una guia para el correcto manejo de los
procedimientos del proceso de cobro con Efectivo:

+ INVOLUCRADOS:

1. Cliente
2. Personal de atencion de Cevichito Pliz
3. Gerencia Administrativa de Cevichito Pliz

« TERMINOS Y CONDICIONES:

1. El personal de atencién debera OBLIGATORIAMENTE colocar el medio de
pago (Efective) en la parte delantera de la boleta electronica.

2. El personal de atencion deberd OBLIGATORIAMENTE colocar su nombre
en la parte posterior de la boleta electrénica dando conformidad que se
realizd el pago en su totalidad y correctamente.

3. El documento debera estar en perfecto estado:

1) BOLETA ELECTRONICA (NOMBRE DEL MEDIO DE PAGO,
NOMBRE DE PERSONAL DE ATENCION)

« PROCEDIMIENTO

1. Cliente solicitara la cuenta total de su consumo.

2. El personal de atencion imprimird la CUENTA TOTAL y lo entregara al
cliente.

3. El cliente solicitara pagar el monto mediante EFECTIVO.

4. Cliente realizara el pago.

5. El personal de atencion recibira el pago, verificara el monto v si es el caso
brindara el vuelvo respectivo al cliente.

6. El personal de atencion consultara al cliente si desea que se emita la boleta
electrénica con su nimero de DNI.

7. El personal de atencion imprimira la BOLETA ELECTRONICA y entregara
copia del documento a cliente.

Nota. Detalle de los involucrados en el proceso, los términos y condiciones y el procedimiento.
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+ REGULACIONES Y SANCIONES:

1. El Gerente Administrativo serd el responsable de la recopilacion de la
documentacion y revision de la misma.

2. En caso de ejecutar un mal procedimiento o cualquier accidn por parte del
colaborador que resulte en la invalidacion parcial o total del pago
correspondiente, se descontara al colaborador el monto correspondiente sin
opcién a reclamo, asi mismo se le impondra una penalizacion adicional
determinada por el Gerente Administrativo luego de evaluar el caso y
escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad podra aumentar en
caso de ser reincidente.

3. Siuna boleta no tiene el nombre del personal de atencion responsable de la
operacion se revisardn las camaras de seguridad, se identificara al
colaborador que hizo caso omiso a la instruccion dada y se le sancionara con
el descuento del monto total de la boleta involucrada, asi como una
penalizacién adicional determinada por el Gerente Administrativo luego de
evaluar el caso y escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad
podra aumentar en caso de ser reincidente.

Nota. Detalle de las regulaciones y sanciones del proceso.

Flujo de proceso N°3 cobro con efectivo
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ESTANDARIZACION DE PROCEDIMIENTO DE COBRO MEDIANTE EFECTIVO

LEYENDA
INICIC Actividades del
personal de atencion
| Actividades del cliente
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k 4
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Nota. Especificacion de las actividades que realiza el personal de atencion, el cliente y los documentos recolectados en el proceso.
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Manual N°4 cobro beneficio cuenta sueldo Interbank
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
CUENTA SUELDO INTERBANK

Estimado colaborador, el presente documento establece las pautas que deben de seguir y
cumplir los involucrados en el proceso de ejecucion del beneficio de Cuenta Sueldo Interbank; asi
mismo, este manual ofrece una guia para el correcto manejo de los procedimientos de Cuenta
Sueldo Interbank:

+ INVOLUCRADOS:
1. Cliente
2. Personal de atencion de Cevichito Pliz
3. Gerencia Administrativa de Cevichito Pliz
4, Banco Interbank
+ PROMOCION:

» PROMOCION: 50% DE DESCUENTO CON CUENTA SUELDO INTERBANK

+ TERMINOS ¥ CONDICIONES:

. La promocién aplica UNICAMENTE en nuestra sede ubicada en Calle Lima N° 300,
Yanahuara.

2. El cliente deberd SOLICITAR el uso del beneficio Cuenta Sueldo Interbank antes de solicitar
la cuenta y proceder con el pago.

3. El cliente debera presentar OBLIGATORIAMENTE su DNI para validar en la base de datos que
efectivamente cuente con el beneficio.

4. Elcliente debera utilizar EXCLUSIVAMENTE sus tarjetas del BANCO INTERBANK para realizar el
pago y aplicar al descuento.

5. El pago se podra realizar con 01 tarjeta Interbank como méaximo.
6. El descuento UNICAMENTE aplica para consumos mayores a S/ 100.00 en la cuenta total.

7. El descuento se aplica UNICAMENTE a los platos de comida de la cuenta (NO APLICA A
BEBIDAS).

8. El descuento MAXIMO por beneficiario es de S/ 100 en la cuenta total.

9. El personal de atencion deberd utilizar ONICAMENTE el POS de NIUBIZ para hacer el cobro
correspondiente al cliente.

10. En caso de hacer la validacién correspondiente en la base de datos y el cliente no cuente
con el descuento, se le indicaré amablemente que “NO CUENTA CON EL BENEFICIO ACTIVO".
UNICAMENTE si el cliente insiste se aplicara el PLAN DE CONTINGENCIA.

Nota. Detalle de los involucrados en el proceso, la promocion y los términos y condiciones.
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1. Los documentos deberan estar en perfecto estado y en el siguiente orden:
1. VOUCHER DE CONSULTA .
2. VOUCHER DE CANJE (NOMBRES Y APELLIDOS, FIRMA DEL CLIENTE ¥ NUMERO DE DNI)
3. VOUCHER DE COBRO
4. BOLETA ELECTRONICA
12. TODAS las boletas deberan indicar el Nro. de DNI del cliente.
13. El personal de atencién deberd OBLIGATORIAMENTE colocar su nombre en la parte posterior
de la boleta electronica.

* PLAN DE CONTINGEMCIA:

UNICAMENTE se recurrird a la ejecucion de este procedimiento bajo las siguientes razones yfo
circunstancias:

1. Si el POS de Niubiz no esta funcionando correctamente (problemas de red, problemas de
carga o visudlizacién de la base de datos o problemas de operatividad del equipo).

2. Si al realizar el procedimiento de consulta, &ste arrojase come resultado que el cliente no
cuenta con el beneficio active y a pesar de ello, el cliente insistiese en que si cuenta con el
beneficio.

3. Si la negacién de la aplicacién de dicho beneficio pudiese resultar en un conflicto con
nuestra empresa.

Consideraciones del plan de contingencia:

1. Considerar todos los términos y condiciones del procedimiento regular para la aplicacion
del beneficio.

2. Tomar nota del nombre completo, DNI, fecha y hora del consumo.

Procedimiento del plan de contingencia:
1. Solicitar al cliente que muestre el aplicativo de beneficios donde se visualiza el descuento.

2. El personal de atencion debe tomar una foto nitida del aplicative donde se muestre el
beneficio.

3. Elcliente debe firmar el voucher de pago y colocar su nombre y DNI con letra legible.

4, El personal de atencién debe emitir la boleta electrénica con el nimero de DNI del cliente
aplicando el descuento.

5. El personal debe tomar una fotografio nitida del DNI del cliente y luego devolver el
documento al cliente dando por culminado el proceso.

Nota. Detalle de las consideraciones y el procedimiento ante el plan de contingencia.
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+ REGULACIONES Y SANCIOMES:

1. El Gerente Administrativo sera el responsable de la recopilacion de la documentacion y
revision de la misma.

2 En caso de ejecutar un mal procedimiento o cualquier accién por parte del colaborador que
resulte en la invalidacién parcial o total del pago correspondiente por parte de Interbank, se
descontard al colaborador el monto correspondiente sin opcion a reclamo, asi mismo se le
impondra una penalizacion adicional determinada por el Gerente Administrativo luego de
evaluar el caso y escuchar los descargos del colaborador, dicha penalidad podra aumentar
en caso de ser reincidente.

3. Si una boleta no tiene el nombre del personal de atencion responsable de la operacion se
revisaran las camaras de seguridad, se identificara al colaborador que hizo caso omiso ala
instruccion dada y se le sancionara con el descuento del monto total de la boleta
involucrado, asi como uno penalizacion adicional determinada por el Gerente
Administrativo luego de evaluar el caso y escuchar los descargos del colaborador, dicha
penalidad podra aumentar en caso de ser reincidente.

Nota. Detalle de las regulaciones y sanciones del proceso.

Flujo de proceso N°4 cobro beneficio cuenta sueldo Interbank
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ESTANDARIZACION DE PROCEDIMIENTO DE COBRO CUENTA SUELDO INTERBANK
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Nota. Especificacion de las actividades que realiza el personal de atencion, el cliente y los documentos recolectados en el proceso.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA ,
DE SANTA MARIA

5.2. Disefno de plan de mejora de la variable dependiente “Satisfaccién del cliente”
5.2.1. Disefio de mejora de la dimensién: Satisfaccioén del cliente

La dimension “Satisfaccion del cliente” fue medida mediante una encuesta “Customer
Satisfaction Score” traduciéndose como “Escala de Satisfaccion del cliente”, dicha encuesta es
un indicador que midi6 la satisfaccion del cliente posterior al servicio; es decir, terminando la
interaccion con el cliente. La encuesta CSAT es muy utilizada ya que es de facil entendimiento
para el publico objetivo y no toma mucho tiempo.

Al aplicarse las mejoras por un mes de la variable independiente “QFD” se realizé dicha
encuesta que constd de una pregunta utilizando escala Likert del 1 al 5, se encuesto6 a la
muestra de 173 consumidores de Cevichito Pliz una vez terminado el servicio. A continuacién
se visualiza el analisis del resultado:

Figura 120

Encuesta CSAT

Del 1 al 5 {Que tan satisfecho(a) se encuentra conel
servicio brindado por el restaurante Cevichito Pliz? Siendo
1= Muy insatisfecho(a), 2= Insatisfecho(a), 3= Indiferente,
4= Satisfecho(a)y 5= Muy satisfecho(a).

60.0% 55 5%
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0% ]

Muy insatisfecho Insatisfecho (a) Indiferente Satisfecho (a) Muy satisfecho
(a) (a)

Nota. Respuestas en porcentaje de la encuesta CSAT aplicada.
Se observa que el 79.8% de los clientes de Cevichito Pliz se encontraron satisfechos

con el servicio brindado y el 20.2% se encontraron insatisfechos.
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5.3. Analisis econémico

Primeramente se realizé el detalle de la inversién de la propuesta, indicando la
implementacién de las mejoras, materiales e insumos para las mejoras , capacitacion y
mobiliario necesario en las siguientes tablas:
Tabla 24

Inversién de implementacion de propuestas de mejoras

PRECIO NUM. TOTAL

ITEM CANTIDAD  MEDIDA  ,uiTARIO PERSONAS INVERSION

Implementacion de
Rentabilidad y

popularidad de 2 Semestre  S/300.00 2 S/600.00
platos.
Implementacion de
estandarizacion de 1 Mes S/200.00 2 S/200.00
receta.
Implementacion de 12 Mes S/590.00 2 S/7,080.00
Marketing digital.
Implementacion de
estandarizacion del 1 Mes S/200.00 2 S/200.00
empaquetado.
TOTAL S/8,080.00

Nota. Se especifica la cantidad, medida, precio unitario, el niumero de personas y el total de
inversion para cada implementacion.
Tabla 25

Inversion de capacitacion de propuestas de mejoras

. NUM. TOTAL
ITEM CANTIDAD MEDIDA PERSONAS INVERSION
Capacitaciéon manual
Ganancias por plato. 1 Veces 2 S/ 150.00
Capacitacién Recetario. 1 Veces 2 S/ 600.00
Capamtacllo.n Marketing 1 Veces 4 S/ 500.00
digital.
Capacitacion
estandarizacion del 1 Veces 2 S/ 200.00
empaquetado.
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Capacitacion del

1 Veces 7 S/ 3,150.00
personal.
Capacitacién manual
Sistema de restaurante. 1 Veces 5 S/ 250.00
Capacitacién manual
estandarizacion de 1 Veces 5 S/ 300.00
cobro.
Capacitacion formato
: . 1 Veces 5 S/ 250.00
pedidos delivery.
TOTAL $/5,400.00

Nota. Se especifica la cantidad, medida, el nUmero de personas y el total de inversion para
cada capacitacion.
Tabla 26

Inversién de material e insumos de propuestas de mejoras

PRECIO TOTAL

ITEM CANTIDAD  MEDIDA UNITARIO INVERSION

Impresion de manual

Ganancias por platos. 2 Unidad S/ 20.00 S/ 40.00
Impresion de nueva carta. 4000 Unidad S/ 032 S/ 320.00
INSUMOS S NUEVOS 100 Unidad S/ 108.00 S/10,800.00
platos.
Impresion de formato
recepcion de 1000 Unidad S/ 0.25 S/ 250.00
requerimiento.
Impresién de formato 1000 Unidad s/ 025 S/ 250.00
pedidos de productos.
Elaboracion de envase 750 Unidad s/ 138 S/ 69.00
primario.
Elaboracion de sticker 3000 Unidad s/ 015 S/ 150.00
Cevichito Pliz.
Elaboracion de envase
secundario publico 2000 Unidad S/ 0.40 S/ 200.00
general.
Elaboracion de envase 2000 Unidad s/ 135 S/ 1,350.00

secundario ninos.
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Impresion de formato
Check list de

o 1000 Unidad S/ 0.25 S/ 250.00
cumplimiento de
empaquetado.
Impresién de manual 10 Unidad s/ 500 S/ 50.00
sistema de restaurante.
Impresion de formato de 1000 Unidad s/ 025 S/ 250.00
pedidos delivery.
Impresion de manual 10 Unidad s/ 900 S/ 90.00
estandarizacion de cobro.
TOTAL S/18,245.00

Nota. Se especifica la cantidad, medida, precio unitario y el total de inversioén para cada
capacitacion
Tabla 27

Inversién de mobiliario de la propuesta de mejora

Inversiones Monto % Depreciacion  Depreciacion s;{:::;::to
1 Computadora S/ 3,000.00 25% S/ 750.00 0
Mobiliario S/ 2,000.00 10% S/ 200.00 S/ 1,000.00
Un (1) televisor S/ 1,200.00 25% S/ 300.00 0
Camara fotografica S/ 2,500.00 25% S/ 625.00 0
Total S/ 8,700.00 S/ 1,875.00 S/ 1,000.00

Nota. Se especifica la cantidad de inversién de mobiliario y su respectivo % de depreciacion.
Luego se especifico los gastos administrativos, costos de ventas y gastos de ventas

respectivos para el calculo total de los costos fijos y los costos totales anualmente, también se

realizo el calculo de % de relacion de costo de ventas e ingresos para la proyeccion de los

costos variables en los siguientes afios, lo cual se observa en las siguientes tablas:
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Tabla 28

Detalle de gastos administrativos, costo y gastos de ventas anuales

Descripcion Monto Tipo Anual
Pago de alquiler local S/ 4,500.00 G. Administrativo S/ 54,000.00
Pago agua S/ 250.00  G. Administrativo S/ 3,000.00
Pago recibo internet S/ 180.00 G. Administrativo S/ 2,160.00
Pago luz S/ 200.00 G. Administrativo S/ 2,400.00
Pago Cable S/ 190.00  G. Administrativo S/ 2,280.00
Pago combustible S/ 150.00 G. Administrativo S/ 1,800.00
Pago de limpieza y otros S/ 360.00 G. Administrativo S/ 4,320.00
Pago personal S/ 5,000.00 G. Administrativo S/ 60,000.00
Compra de insumos S/ 12,000.00 Costo de ventas S/ 144,000.00

Compra de insumos platos nuevos S/ 900.00 Costo de ventas S/ 10,800.00

Impresion manual ganancias por

platos S/ 3.33 Costo de ventas S/ 40.00
Impresion nueva carta S/ 106.67 Costo de ventas S/ 1,280.00
Impresién formato rggeggion'de S/ 2083 Costodeventas S/  250.00
requerimiento

Impresion formatolpagios de S/ 2083 Costodeventas S/ 250.00
productos

Elaboracion de envase primario S/ 86.25 Costo de ventas S/ 1,035.00
Impresion de sticker S/ 42.50 Costo de ventas S/ 510.00

Elaboracion de envase secundario
publico general
Elaboracion envase secundario

S/ 66.67 Costo de ventas S/ 800.00

S/ 225.00 Costo de ventas S/ 2,700.00

nifios

Impresion Check list de S/ 2083 Costodeventas S/ 250.00
cumplimiento del empaquetado

Impresion manual sistema de s/ 417  Costodeventas S/ 50.00
restaurante 2 '
Impresion formato detales pedidos s/ 2083 Costo de ventas s/ 250.00
delivery ' '
Impresion manual estandarizacion S/ 750 Costo de ventas g/ 90.00
de cobro ) '
Implementacion de rentabilidad y S/ 5000 Gastodeventas S/ 600.00

popularidad de platos
Implementacion marketing digital S/ 590.00 Gasto de ventas S/ 7,080.00

Nota. Se especifican los montos anuales de los distintos costos fijos y costos variables.
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Tabla 29

Sumatoria de costo fijos y costos totales

Costos y gastos anuales

Costo de ventas S/ 162,305.00
Gastos administrativos S/ 129,960.00
Gastos de ventas S/ 7,680.00
Costo fijo total S/ 137,640.00
Costos totales S/ 299,945.00
% de relaciéq de costo de ventas 48%
e ingresos

Nota. Se especifica la suma total de los costos de ventas, gastos administrativos y gastos de
ventas y la relacion de costos de ventas e ingresos.

Seguidamente se realizo el flujo de caja proyectado a 5 afios de la propuesta de mejora,
teniendo un total de inversién de S/ 40,425.00 y para llevar a cabo el financiamiento se realiza
dicha inversion del capital de los socios y se proyecté una ganancia esperada del 2% anual, se

muestra a continuacién la figura 121 del flujo econémico de Cevichito Pliz:
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Figura 121
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Flujo de caja proyectado Cevichito Pliz

FLUJO DE CAJA

DE SANTA MARIA

Ingresos
Ventas S/ 33560000 | S/ 34231200 | S/ 349,158.24 | S/ 356,141.40 | S/ 363,264 .23
TOTAL INGRESOS S/ 335,600.00 | S/ 342,312.00 | S/ 349,158.24 | S/ 356,141.40 | S/ 363,264.23
Costos
Costos variables -5/ 162,305.00 |-S/ 165,551.10 |-S/ 168,862.12 |-S/ 172,239.36 |-S/ 175,684 15
Costos fijos -5/ 137,640.00 |-S/ 137,640.00 |-S/ 137,640.00 |-S/ 137,640.00 |-S/ 137,640.00
Depreciacion -5/ 187500 |-S/  1,875.00 |-S/ 1,875.00 |-S/ 1,875.00 |-S/ 1,875.00
Utilidad antes de impuestos S/ 33,780.00 | S/ 37,245.90 | S/ 40,781.12 | 8/ 44,387.04 | S/ 48,065.09
Impuesto -5/ 996510 |-S/ 10,987.54 |-S/ 12,030.43 |-S/ 13,094.18 |-S/ 14,179.20
Utilidad neta S/ 23,814.90 | S/ 26,258.36 | S/ 28,750.69 | S/ 31,292.87 | S/ 33,885.89
Depreciacion S/ 187500 | S/ 187500 S/ 187500 S/ 187500 | S/ 1,875.00
Inversion
Implementacion de propuestas de mejoras -5/ 8,080.00
Capacitacion de propuestas de mejoras|-5/  5,400.00
Material e insumos de propuestas de mejoras|-5/ 16,245.00
Mobiliario|-S/  8,700.00
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -S/ 40,425.00 | 8/ 25,689.90 | S/ 28,133.36 | S/ 30,625.69 | S/ 33,167.87 | S/ 35,760.89
FLUJO DE CAJA ECONOMICO ACUMULADO |-S/ 40,425.00 |-S/ 14,735.10 | S/ 13,398.27 | S/ 44,023.96 | S/ 77,191.82 | S/ 112,952.71

Nota. Se detallan las inversiones para las propuestas de mejora y la proyeccién de estos por 5 afios.
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Figura 122

Flujo de caja proyectado

5/112,952.71
5/77,191.82
5/ 44,023.96
5/13,398.27
0 v 2 3 4 5

-5/14,735.1

-5/ 40,425.00

Nota. Flujo econémico proyectado a 5 afos, recuperando la inversion en el segundo afo.
Con dicha informacién se procedié a calcular los indicadores para determinar si es
viable llevar a cabo la propuesta:

VAN (Valor Actual Neto):

VAN—zn: Fi I
L+t

Iy = Inversién inicial

F; = Flujos de caja futuros

k = Tasa de descuento
Para el calculo del VAN se calcul6 tasa de descuento TMAR con la siguiente
férmula:

TMAR = Inflacién + Tasa promedio del sistema financiero + Riesgo palis
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Segun Guerrero (2024) se tiene una inflacion en el Peru de 3.41%, considerada
como una positiva consecuencia del eficaz manejo monetario del Banco Central
de Reserva. Por otro lado, Redaccion EC (2023) indica que el riesgo pais del
Peru bajo a 176 puntos basicos, situandolo como 18 puntos por debajo del nivel
del cierre de diciembre del 2022. Finalmente la Superintendencia de Banca,
Seguros y AFP (2024) presenta tasas de interés promedio del sistema bancario,
eligiendo la tasa anual para medianas empresas del banco Interbank de 11.75%.
Aplicando la formula se calcula una TMAR del 16.92%, obteniendo: VAN = S/
55,403.54, siendo un valor mayor a 0 e indicé que el proyecto es rentable.

TIR (Tasa Interna de Retorno):

MR,
1+t

VPN =

t = Tiempo del flujo de caja

i = Tasa de descuento

R; = Flujo neto de efectivo
Tomando los datos del flujo de caja econémico se obtiene una TIR de 64.44%,
siendo un valor mayor al de la TMAR, lo que significé que se debe aceptar la
propuesta.

IR (indice de Rentabilidad):

_ Valor presente de los flujos de efectivo futuros
- Inversion inicial del proyecto

El indice de rentabilidad fue de 2.37, lo que indicé que cuando el indice es
mayor a 1 y mientras mas alto sea el numero mayores ganancias producira, por

lo que el proyecto debe continuar ya que es muy probable que sea rentable.
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CONCLUSIONES

PRIMERA

La implementacién de las propuestas de mejora incrementa en un 20.8% la satisfaccion
del cliente del restaurante Cevichito Pliz después de haber empleado la metodologia QFD en el
proceso de atencion al cliente.

SEGUNDA

Después de realizar el analisis situacional actual del restaurante Cevichito Pliz se pudo
identificar los principales problemas en el servicio de atencién: Pérdida de clientes al momento
que se retiran al encontrarse el local lleno, reclamos por parte del cliente al no ser atendido por
un mozo, pérdida de informacion del pedido por el motivo de falta de capacitacion de los mozos
y el cobro erréneo al cliente, también se identificé problemas en el servicio de delivery los
cuales son: Pérdida de clientes por respuesta tardia o sin respuesta, informacion incompleta al
momento de recibir una orden de pedido y por ultimo el empaque incompleto y presentacion
escasa de la imagen de la empresa hacia el cliente. Seguidamente se identifico el nivel actual
de satisfaccion del cliente en el restaurante Cevichito Pliz siendo de 59%, dicho resultado fue
obtenido luego de realizar una encuesta de diagnostico con preguntas funcionales y
disfuncionales.

TERCERA

El grado de importancia de las caracteristicas de calidad en el servicio del restaurante
segun el cliente fue analizado mediante la metodologia Kano, evidenciando que los indicadores
de “cantidad de platos nuevos”, “nivel de promociones” y “presentacion del empaquetado”
muestran un requerimiento atractivo. Respecto a los indicadores “nivel de cantidad en cada
plato” y “nivel de atencidn al cliente” muestra un requerimiento unidimensional. Posteriormente
para el plan de mejora se elaboré la metodologia QFD, con el uso de esta herramienta se
plasman los planes de mejora, los cuales son: Capacitacion del personal”, con un 26.8% y un

peso/importancia de 773.7, lo que nos indicé donde enfocar los esfuerzos, seguido de
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“Rentabilidad y popularidad de platos” con un 15.5% y un peso/importancia de 447.4 y
“Estandarizar proceso de cobro” con un 15.3% y un peso/importancia de 442.1, luego el
“Promociones y ofertas” con un 14.2% y un peso/importancia de 410.5, “Estandarizar receta”
con un 14.1% y un peso/importancia de 405.3 y el “Estandarizar proceso y disefo de
empaquetado” con un 14.1% y un peso/importancia de 405.3.

CUARTA

El disefio de mejora para la dimension variedad de platos consta de la implementacién
del Manual “Ganancias por Plato” y un Excel de “Ganancias por platos”; se recomienda:
Incrementar en 7% el precio del pulpo a la chalaca, agregar el “Ceviche de Champifiones”,
disminuir el precio del arroz de la casa en un 5%, incrementar el precio del chilcano especial a
25 soles, agregar 3 platos con langostinos y por ultimo afiadir un “Menu Kids”. En cuanto a la
dimension cantidad se implementa la recepcién de requerimiento, pedidos de productos vy el
recetario detallado en el anexo 15. La mejora de la dimension promociones, se eligio la red
social Instagram, una agencia de marketing digital, se brinda una grilla de contenidos para un
mes detallado en la figura 87, promociones y campafas durante un afio detallado en la figura
88 y un control de KPIs especificada en la figura 89. Para la dimensién de presentacion se
implementd un envase primario, se disefié un sticker, un envase secundario siendo una bolsa
de papel Kraft, un envase secundario para nifos y se implementa un Check list del
empaquetado. Por ultimo, para la dimension “Atencion al cliente” se recomienda la capacitacién
de servicio al cliente por el “Instituto CEPEA”, la capacitacion del ERP con el “Manual —
Sistema de restaurante”, un formato de pedidos delivery y la capacitacién del proceso de cobro
mediante 4 manuales y 4 flujos de proceso. Posterior de la aplicacién del diseio de mejora se
evidencié mediante una encuesta “CSAT” el aumento de la satisfaccion del cliente a 79.8% del

restaurante Cevichito Pliz.
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QUINTA

El analisis econdmico de las propuestas de mejora de la investigacion muestra que es
viable al tener un valor actual de S/ 55,403.54, una tasa interna de retorno de 64.44% y un
indice de rentabilidad de 2.37 lo que indicd que cuando el indice es mayor a 1 y mientras mas
alto sea el numero mayores ganancias producira, por lo que el proyecto debe continuar ya que

es muy probable que sea rentable.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA

Es importante mantener las mejoras para el proceso de atencion al cliente como una
actividad permanente a lo largo del tiempo con el fin de cubrir las necesidades de los clientes y
poder mantenerlos fidelizados; asimismo, el estar en constante comunicacién con los clientes y
conocer sus comentarios y propuestas de mejora mediante un seguimiento peridédico sobre la
satisfaccion del servicio brindado.

SEGUNDA

Para asegurar el logro de la implementacién de las propuestas de mejoras es
importante la participacion activa, el involucramiento, control, supervision de ambos socios y la
sensibilizacién de todo el personal del restaurante enfocandose en que el eje central de todas
las operaciones y la prioridad es el cliente.

TERCERA

Asi como se busca brindar un servicio de atencion de calidad al cliente se recomienda
enfocarse también en evidencias fisicas hacia el cliente como el ambiente, la musica y la
decoracion del local.

CUARTA

Se recomienda al restaurante Cevichito Pliz el implementar la ingenieria del menu cada
6 meses para un estudio de los platos y evaluar que platos seguir promocionando, cuales
tienen una alta o baja rentabilidad y cuales son populares y no populares, tomando distintas

decisiones a partir de ello, dicho estudio puede ser actualizado de igual forma cada mes.
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ANEXO 1
Registro del total de clientes atendidos en Cevichito Pliz — Mayo 2023

(Confidencialidad nombre de los clientes y su documento de identidad)

cl ir;lnle Tipo Comprobante | Serie | Correlativo Fecha emision Cliente Documente | Moneda Estado Mesa Total Gravado | Total IGV | Total
1 Bioleta B0 an 2023-05-0112:44:37| Cliente 1 88888584 Soles | Aprobado| MESA1-SALOM A 1091 .09 122,00
2 Eioleta B0 914 2023-05-0113:34:23| Cliente 2 88858584 Soles | Aprobadol MESA4-SALOM A 58.13 5.82 64.00
3 Eoleta B001 912 2023-05-0112:36:34| Cliente 3 88885588 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 7309 791 g7.00
4 Bioleta BO0M 913 2023-05-0113:45:27| Cliente 4 88928584 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A .36 814 83,50
5 Eioleta BO01 915 2023-05-0114:24:36| Cliente 5 85888588 Soles | Aprobado| MESA1-SALOM A 18182 18.18 200.00
G Eloleta B001 916 2023-05-0114:37:32| Cliente & 88585589 Sales | Aprobadol MESA4-SALOM A E5.45 E.55 7200
7 Eioleta B0 917 2023-05-01 14:56:17 | Cliente 7 g892808g Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A hi=h 7.82 gE.00
a Eioleta Bo0 918 2023-05-0115:16:14 | Cliente 8 83888584 Soles | Aprobado| MESA2-SALON A 7364 7.36 a1.00
9 Bioleta BO01 | 2023-05-0115:43:28| Cliente 3 83888588 Soles | Aprobado| MESAS-SALOM A 104.00 10.40 114.40
I Eioleta B0 913 2023-05-0115:48:11 | Cliente 10 | 53555955 Soles | Aprobadol MESA4-SALOM A 204.55 20,45 225.00
1 Eioleta B0 920 2023-05-01 15:53:54 | Clisnte 11 83885584 Soles | Aprobado| MESA1-SalOMA 136.45 13.65 150.10
12 Bioleta BO01 922 2023-05-021315:58| Cliente 12 | 53883892 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A B7.27 E.73 F4.00
13 Eoleta B001 923 2023-05-02 14:52:42| Cliente 13 | 25393322 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 172.73 17.27 130.00
" Bioleta BO0M 924 2023-05-02 15:08:15| Cliente 14 | 55353888 Soles | Aprobado| MESAS-SALOM A 127.27 1273 140.00
B Eioleta BO01 925 2023-05-03 14:04:55| Cliente 15 | 588555388 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A 7364 7.86 86.50
& Eloleta B001 927 2023-05-03 151255 Cliente 16 | 2290352392 Sales | Aprobadol MESA1-SALOM A 113.09 3 1300
17 Bioleta B0 926 2023-05-03 15:26:36| Cliente 17 | 858585388 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A 129.09 1291 142,00
18 Eioleta B0 928 2023-05-04 13:3107| Cliente 18 | 55353588 Soles | Aprobadol MESA 3 - SALOM A 4364 4.36 43.00
19 Eoleta B001 929 2023-05-04 12:56:15| Cliente 19 | 32833392 Saoles | Aprobado| MESA1-SALOM A 70.00 7.00 Fr.o0
20 Eioleta B0 920 2023-05-04 14:12:03| Cliente 20 | 539559589 Soles | Aprobadol MESAS-SALOM A 100.91 10.09 o0
21 Eioleta B0 93 2023-05-04 14:52:31| Cliente 21 | 58353388 Soles | Aprobado| MESA 2-SALON A 9364 9.36 103.00
22 Bioleta BO01 932 2023-05-04 15:26:46| Cliente 22 | 35833358 Soles | Aprobado| MESA4-SALOM A 107.73 10.77 118.50
23 Eioleta B0 933 2023-05-04 15:55:25| Cliente 23 | 53555958 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A 75,45 7.55 g2.00
24 Eioleta Bo0 934 2023-05-05 12:34:26| Cliente 24 | 83835332 Soles | Aprobado| MESA4-SALON A 105.00 10.50 115.50
25 Bioleta BO01 935 2023-05-0513:25:59| Cliente 25 | 33833388 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 136.36 1364 150.00
26 Eloleta B001 936 2023-05-0514:21:47 | Cliente 26 | 3202332302 Sales | Aprobadol MESA2-SALOM A E2.13 E.82 F5.00
27 Bioleta B0 937 2023-05-06 12:29:48| Cliente 27 | 858585388 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 4364 436 4300
28 Eioleta B0 938 2023-05-06 13:29:58| Cliente 28 | 88855358 Soles | Aprobadol MESA 3 - SALOM A 7364 7.36 4100
29 Eoleta B001 940 2023-05-06 12:237:37| Cliente 29 | 35393302 Sales | Anulada [ MESA1-SALOM A 0.00 0.00 0.00
30 Bioleta BO0M 929 2023-05-06 13:38:07| Cliente 30 | 888555388 Soles | Anulado [ MESA1-SALOM A 0.00 0.00 0.00
kil Eioleta BO01 941 2023-05-06 14:01:07 | Cliente 31 | 58558888 Soles | Aprobado| SILLA 1- TERRAZA 7364 7.36 8100
32 Bioleta BO01 945 2023-05-06 14:01:29| Clierte 32 | 52583392 Soles | Aprobado| SILLA 2 - TERRAZA 4091 4.09 45.00
2 Eioleta B0 942 2023-05-05 14:17:12 | Cliente 33 | 55555895 Soles | Aprobado| MESAS-SALOM A E3E4 E.2E 0,00
34 Eioleta Bo0 943 2023-05-06 14:26:46| Cliente 34 | 83835333 Soles | Aprobado| MESA4-SALON A E2.18 £.82 75.00
cia] Bioleta BO01 944 2023-05-06 14:27:56| Cliente 35 | 33833358 Soles | Aprobado| PEDIDO 1- DELIVERY 7303 791 gr.00
3k Eioleta B0 945 2023-05-06 14:42:20| Clierte 35 | 52555955 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 163.09 16.91 186,00
krl Eioleta B0 947 2023-05-06 15:00:53| Cliente 37 | 83858388 Soles | Aprobado| PEDIDO 1- DELIVERY 60,00 .00 EE.00
iz} Eioleta B0 948 2023-05-06 15:13:16 | Cliente 38 | 58558588 Soles | Aprobado| SILLA1- TERRAZA 114.09 4 125.50
e] Eoleta B001 943 2023-05-06 15:23:47| Cliente 339 | 35393302 Soles | Aprobado| SILLA 2 - TERRAZA E0.00 E.00 BE.00
40 Bioleta BO0M 950 2023-05-06 15:26:04| Cliente 40 | 888555358 Soles | Aprobado| SILLA 3 - TERRAZA EE.18 .82 75.00
41 Eioleta BO01 951 2023-05-06 15:27:54| Cliente 41 | 58888588 Soles | Aprobado| MESAT-SALOMNE 92.55 9.25 01.80
42 Eloleta B001 952 2023-05-06 15:45:43| Cliente 42 | 30393002 Sales | Aprobadol MESA4-SALOM A TIE. 36 164 128.00
43 Bioleta B0 954 2023-05-06 15:42:29| Cliente 43 | 558585388 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOM A 270.91 27.09 298.00
44 Eioleta Bo0 953 2023-05-06 15:44:24| Cliente 44 | 33835333 Soles | Aprobadol MESA1-SalOMA 4545 455 50.00
45 Bioleta BO01 955 2023-05-06 16:47:31| Clierte 45 | 33833328 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A .82 10,18 112.00
48 Eioleta B0 956 2023-05-07 12:13:41| Cliente 46 | 55255895 Soles | Aprobadol MESA4-SALOM A E0.91 £.09 E7.00
47 Eioleta B0 957 2023-05-07 13:16:38| Cliente 47 | 58353288 Soles | Aprobado| MESA 4-SALON A 30,00 3.00 3300
43 Bioleta BO01 958 2023-05-07 14:07:51| Clierte 48 | 53583892 Soles | Aprobado| MESA 2-SALOM A 92.13 9.82 102.00
45 Eioleta B0 959 2023-05-07 14:21.27 | Cliente 43 | 55555589 Soles | Aprobado| MESAS-SALOM A ED.91 E.09 E7.00
50 Bioleta BOM 9E0 2023-05-07 14:27:02| Cliente 50 | 888555388 Soles | Aprobado| MESA 4-SALON A 182 01 2.00
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00
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02
03
04
05
06
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L

Tipo Comprabante

Eoleta
Eoleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Boleta
Eoleta
Boleta
Euoleta
Boleta
Ealeta
Eoleta
Buoleta
Boleta
Euoleta
Boleta
Eoleta
Boleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Eoleta
Buoleta
BEaleta
Euoleta
Boleta
Eoleta
Eoleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Boleta
Eoleta
Boleta
Euoleta
Boleta
Ealeta
Eoleta
Buoleta
Boleta
Euoleta
Boleta
Eoleta
Boleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Eoleta
Buoleta
BEaleta
Euoleta
Boleta
Eoleta
Eoleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Boleta

Serie

BO01
B0
BOO1
BO01
BO01
=]
BO01
BO01
=}
BO0
BO01
B0
BOO1
BO01
B0
BO01
BO01
BO01
=}
BO01
BO01
B0
BO01
BO01
=}
BO01
BO01
B0
BOO1
BO01
BO01
=]
BO01
BO01
=}
BO0
BO01
B0
BOO1
BO01
B0
BO01
BO01
BO01
=}
BO01
BO01
B0
BO01
BO01
=}
BO01
BO01
B0
BOO1
BO01
BO01
=}

Correlativo

961
362
963
964
965
9EE
967
968
363
370
971
R
373
977
74
375
976
978
379
380
581
a8z
383
984
385
386
987
330
389
988
991
292
933
934
335
336
937
333
333
000
10m
002
1003
004
1005
10068
007
1008
1003
1010
o
1016
012
013
1014
1015
1017
e

Fecha emisidn

2023-05-07 14:35:46
2023-05-07 15:18:25
2023-05-07 15:18:41
2023-05-07 15:22:47
2023-05-07 16:04:04
2023-08-07 16:15:37
2023-05-07 16:58:29
2023-05-07 170497
2023-05-08 135751
2023-05-08 14:03:24
2023-05-08 14:12:49
2023-05-08 14:21.30
2023-05-03 12:46:13
20273-05-09 14:37:00
2023-05-09 15:54:01
2023-05-09 16:05:25
2023-05-09 16:12:07
2023-05-1012:22:18
2023-06-10 131241
2023-05-1012:52:51
2023-05-1014:12:42
2023-05-10 14:48:35
2023-05-1114:03:08
2023-05-1114:10:48
2023-05-1114:25:13
2023-05-11 15:53.05
2023-05-12 13:22:42
2023-05-12 14:13:.04
2023-05-12 14:14:05
2023-05-12 142113
2023-05-13 12:46:03
2023-05-1212:01.46
2023-06-13 131158
2023-05-13 122514
2023-05-1313:35:22
2023-05-13 14:30:50
2023-05-13 14:45:02
2023-05-13 15:26:06
2023-05-13 17:00: 44
2023-05-13 17:01.06
2023-05-14 115321
2023-05-14 14:37:45
2023-05-14 14:44:40
2023-05-14 15:29:52
2023-05-14 180713
2023-05-14 161221
2023-05-15 12:48:56
2023-05-15 14:52:50
2023-05-15 14:55:35
2023-05-15 15 32:41
2023-05-16 1:01.50
2023-05-16 13:24:33
2023-05-16 123312
2023-05-16 14:57:14
2023-05-16 15:25:27
2023-05-16 15 26:16
2023-05-16 15:33:35
2023-08-16 16:06:40

Cliente

Cliente 51
Clierte 52
Clierte 53
Clierte 54
Clierte 55
Cliente 56
Clierte 57
Clierte 58
Cliente 59
Clierte 60
Cliente &1
Cliente 62
Clierte 63
Clierte 64
Clierte 65
Clierte 66
Clierte 67
Clierte 68
Cliente 69
Clierte 70
Cliente 71
Clierte 72
Clierte 73
Clierte 74
Cliente 75
Clierte 76
Clierte 77
Clierte 78
Clierte 73
Clierte 80
Cliente &1
Cliente 82
Clierte 83
Clierte 84
Cliente 85
Clierte 86
Clierte 87
Cliente 88
Clierte 83
Clierte 30
Cliente 91
Clierte 32
Clierte 33
Clierte 94
Cliente 95
Clierte 36
Clierte 57
Cliente 98
Clierte 33
Cliente 100
Cliente 101
Cliente 102
Cliente 103
Cliente 104
Cliente 105
Cliente 108
Cliente 107
Cliente 108

Documento

88088888
58089884
88858388
s ettt
88888888
2o0898es
88088888
Jeiejeterete e
58089888
feie ettt
88888888
58089884
88858388
s ettt
88089588
aaa8a5aa
88088888
Jeiejeterete e
288898e8
s ettt
88888888
58089884
58858558
Jeiejeterete e
58089888
aaa8a3aa
88088888
58089884
88858388
s ettt
88888888
2o0898es
88088888
Jeiejeterete e
58089888
feie ettt
88888888
58089884
88858388
s ettt
88089588
aaa8a5aa
88088888
Jeiejeterete e
288898e8
s ettt
88888888
58089884
58858558
Jeiejeterete e
58089888
aaa8a3aa
88088888
58089884
88858388
s ettt
88888888
2oa898es
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Moneda

Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles

Estado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado

Mesa

MESA 3. - SALOMN A
MESA T- SALOMN A
MESAT-SaL0M A
MESA 4 - SalLOM &
MESA 4 - SaLOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA 1 - SALOM A
MESA 3. - SALOMN A
MESA 2 - SALOM &
MESA 1- SALOM A
WMESAE - SaLOMB
MESA 4 - SALOM &
MESA1-SaL0M A
MESA 3. - SALOMN A
MESAE-SALOMEB
MESA 4 - SALOM &
MESA 1- SalOm A
MESA 3. - SALOMN A
MESA 2 - SALOM &
MESA 3. - SALOM A
MESA 5 - SalLOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA 4 - Sal O &
MESA T~ SAL0MN A
MESA 4 - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
SILLA 1- TERRAZA
SILLA 3 - TERRAZA
MESA & - SalOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA 1- SAL0MN A
MESA 2 - SALOM &
SILL& 1- TERRAZA
SILLA 2 - TERRAZA
MESA 1- SALOM A
MESA 2 - SalLOM &
MESA 4 - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA 1- SalOm A

PEDIDO 1- DELIVERY

MESA G - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA 4 - SaLOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA 3. - SALOM A
MESA 3. - SALOMN A
MESA 3. - SALOM A
MESA & - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA T~ SAL0MN A
MESA 4 - SALOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA 1- SALOMN A
MESA 3. - SALOMN A
MESA 2 - SalOM &
MESA 3. - SALOMN A
MESA T- SAL0MN A

Total Gravado

104.55
17727
136.36
g3
0273
78.18
2727
1091
5182
87.00
54.55
78.82
218
99.03
40.00
37.45
21273
79.09
103.64
0.0
n2.27
mBz
82
1273
14182
E1.82
90.00
40.00
2727
150.91
155.45
74.55
100.91
130.00
12273
75.45
16182
3788
51.82
189.09
179.09
167.27
0273
79.09
091
109.09
E3.64
83.09
15182
4364
53.64
£3.03
160.00
130.91
2727
77
727
95.45

Total IGV

10.45
17.73
13.64
832
10.27
V.82
273
.09
518
870
5.45
7.88
082
991
4.00
375
.27
7.9
10.36
.00
nz3
018
318
nz7
14.18
B8
9.00
4.00
273
15.09
15.55
7.45
10.09
13.00
12,27
7.55
16.18
3782
518
1391
17.91
16.73
0.27
7.9
n.0a
.51
.36
4.1
15,18
4.36
5,36
B
16.00
13.09
273
73
073
256

Total

T5.00
135.00
150.00
3150
13.00
26.00
30.00
122.00
57.00
35.70
£0.00
86.70
5.00
109.00
44.00
.20
234.00
87.00
Ta.00
121.00
12350
Tz.00
35.00
124.00
156.00
£8.00
59.00
44.00
30.00
166.00
171.00
22.00
m.oa
143.00
135.00
83.00
178.00
416.00
57.00
208.00
137.00
134.00
13.00
87.00
122.00
120.00
70.00
38.00
167.00
48.00
59.00
76.00
176.00
210.00
30.00
4100
8.00
105.00
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w
Cliente
103
1
m
12
113
4
115
116
17
118
119
120
11
122
123
124
125
126
127
128
128
130
13
132
133
134
135
136
137
138
139
140
141
142
143
144
145
148
147
148
145
150
151
152
153
154
155
156
157
158
155
160
151
152
163
164
165
168

Tipo Comprobante

Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Bileta
Boleta
Boleta
Bileta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Buoleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Bileta
Boleta
Boleta
Bileta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta
Boleta

Serie

BO01
BO01
BOM
BO0
BOO01
=l
BO01
BO01
BOD
BO0
BOO01
BO0
BO01
BOM
BOD
BO0
BOM
BO01
BO01
BOM
BO0
BO01
BOM
BO0
BOO01
BOM
BO01
BO01
BOM
BO0
BOO01
=l
BO01
BO01
BOD
BO0
BOO01
BO0
BO01
BOM
BOD
BO0
BOM
BO01
BO01
BOM
BO0
BO01
BOM
BO0
BOO01
BOM
BO01
BO01
BOM
BO0
BOO01
=l

Correlative

1013
020
1021
022
023
024
025
026
27
028
030
029
1031
03z
033
037
034
045
035
1036
044
038
1033
040
1041
043
042
046
047
048
1049
1080
1051
052
1083
054
1055
1056
057
058
1059
1060
1061
062
1063
1064
10E5
1066
1067
083
1069
070
1071
o7z
073
074
075
076

Fecha emision

2023-05-17 12:2152
2023-05-17 14:71:48
2023-05-17 14:32:29
2023-05-17 145112
2023-05-17 15:47:31
2023-05-1312:03:01
2023-05-18 13:58:42
2023-05-19 12:56:56
2023-05-1912:61.35
2023-05-19 14:07:53
2023-05-19 14:70: 44
2023-05-1314:30:15
2023-05-13 15:00: 11
2023-05-13 1:40:04
2023-05-20 12:53:05
2023-05-20 12:04:33
2023-05-20 14:3117
2023-05-20 14:33719
2023-05-20 15:01:56
2023-05-20 15:55:07
2023-05-20 17:37:08
2023-05-20 175215
2023-05-20 17:54:20
2023-05-20 17:58:03
2023-05-20 18:00:30
2023-05-20 18:0%:03
2023-05-20 18:0%:28
2023-05-2113: 1757
2023-05-2114:33:13
2023-05-2115:13.43
2023-05-21 1 26:08
2023-05-2116:14: 44
2023-05-2116:18: 47
2023-05-22 14:23719
2023-05-22 15:05:09
2023-05-23 120126
2023-05-23 1352:33
2023-05-23 14:04:08
2023-05-23 14:12:21
2023-05-23 15:49.74
2023-05-24 14:18:18
2023-05-24 15:00:52
2023-05-24 15:43:45
2023-05-26 12:27:34
2023-05-25 14:17:23
2023-05-25 16:11.25
2023-05-25 16:13:00
2023-05-26 14:12:56
2023-05-26 14:54:22
2023-05-26 15:47:34
2023-05-26 15:59:40
2023-05-27 1150:02
2023-05-27 13:31:21
2023-05-27 1359:.03
2023-05-27 14:44:19
2023-08-27 14:57.03
2023-05-27 15:10:14
2023-08-27 15:30:63

Cliente

Cliente 103
Clierte 110
Cliente 1M
Clierte 112
Clierte 113
Cliente 114
Clierte 115
Clierte 116
Clierte 117
Clierte 118
Clierte 113
Cliente 120
Clierte 121
Cliente 122
Cliente 123
Cliente 124
Cliente 125
Cliente 126
Cliente 127
Cliente 128
Cliente 123
Cliente 130
Clierte 131
Cliente 132
Cliente 133
Cliente 134
Cliente 135
Cliente 136
Cliente 137
Cliente 132
Cliente 139
Cliente 140
Clierte 141
Cliente 142
Cliente 143
Cliente 144
Cliente 145
Cliente 146
Cliente 147
Cliente 1458
Cliente 143
Cliente 150
Clierte 151
Cliente 152
Cliente 153
Cliette 154
Cliente 155
Cliente 156
Cliente 157
Cliente 158
Cliente 153
Cliente 160
Clierte 161
Cliente 162
Cliente 163
Cliente 164
Cliente 165
Cliente 166

Documento

88858588
88888088
58908388
eteisteie et
88858088
2o80eges
88858088
88888088
28808888
eteisteie et
88858088
feteete e
88858088
58958388
88888588
eteisteie et
58908388
feteete e
88858088
58958388
88858588
88888088
58908388
88858388
88858088
58958388
88858588
88888088
58908388
eteisteie et
88858088
2o80eges
88858088
88888088
28808888
eteisteie et
88858088
feteete e
88858088
58958388
88888588
eteisteie et
58908388
feteete e
88858088
58958388
88858588
88888088
58908388
88858388
88858088
58958388
88858588
88888088
58908388
eteisteie et
88858088
2o80eges
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Moneda

Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles

Estado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Anulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado

Mesa

FEDIDO 1- DELIVERY

MESA 1- SaLOM &
MESA S - SALOMN &
MESA 3. - SALOM A
MESA 4 - SALOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA S - SALOMN &
MESA D - SALOMN &
MESA 2 - SALOMN &
MESA 4 - SALOMN &
MESA 1- SALOM &
MESA 3. - SALOM A
MESA 2 - SALOM &
MESA 3. - SALOM &
MESA S - SALOM &
MESA 3. - SALOM &
MESA 3. - SALOM &
WMESA 2 - SALOM &
MESA 4 - SALOM &
MESA G - SALOM &
WMESA 2 - SALOM &
MESA 2 - SALOMN &
MESA 2 - SALOMN &
WMESA 2 - SALOM &
MESA 2 - SALOM &
MESA 2 - SALOMN &
MESA S - SALOMN &
MESA S - SALOMEB
MESA 3. - SALOM A
MESA 4 - SALOM &
MESA 3. - SALOM &
MESA 1 - SALOM &
MESA S - SALOMN &
MESA Y - SALOMNE
MESA 4 - SALOMN &
MESA 2 - SALON &
MESAE - SALOMEB
MESAS - SALOM &
MESA 1- SALOM &
MESA 1- SALOM &
MESA 4 - SALOMN &
MESA 2 - SALOM &
MESA G - SALOM &
MESA 4 - SALOM &
MESA 1- SALOM &
MESA 3. - SALOMN &
MESA G - SALOM &
MESAE - SALOME
MESA 1 - SALOM &
MESA 1- SaLOm &
MESA 3. - SALOM &

FEDIDO 1- DELIVERY

MESA 2 - SALOM A
MESA 4 - SALOM &

PEDIDO 1- DELIVERY

MESA 3. - SaLON &
MESAE - SALOME

Total Gravado

01,82
175.45
6727
87.27
12727
£4.09
70.00
sz
£5.91
74.55
B6.36
134.55
7273
15.91
0.00
75.45
0591
m7.z7
£8.64
8273
108.78
8818
0.00
70.00
BE6.36
7182
00.00
55.45
IRZ7
£0.00
13364
£0.00
.36
B8E.36
£3.18
3273
20091
4182
£0.00
223.00
8182
727
130.91
£5.45
29.82
13727
204.55
5318
6182
03.64
B7.27
80.91
EE.36
E7.27
7091
2818
7864
7273

Total IGV

018
17.55
£.73
8.73
1273
641
7.00
N ]
£.59
7.45
B.64
12.45
727
153
0.00
7.55
0.5
073
£.86
8.27
.82
8.82
1.00
7.00
5.64
VB
0.0
5.55
3.73
£.00
1336
.00
.64
8.64
£.32
3.27
20.09
478
.00
22,30
818
0.73
13.09
£.55
298
13.73
20.45
5.32
618
0.36
B.73
8.09
£.64
£.73
709
2.82
7.86
727

Total

Tz.00
133.00
74.00
56.00
140.00
70.50
77.00
35.00
72,50
52.00
55.00
203.00
50.00
127.50
0.00
53.00
TE.50
Ta.00
75.50
31.00
n3.00
57.00
.00
77.00
E2.00
73.00
oo
£1.00
41.00
EE.00
147.00
EE.00
73.00
55.00
E3.50
36.00
22100
46.00
EBE.00
242,30
50.00
Ta.00
210.00
72.00
32.80
151.00
225.00
58.50
58.00
T4.00
74.00
83.00
73.00
74.00
78.00
3100
B6.50
20.00
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Tipo Comprobante

Baleta
Boleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Boleta
Boleta
Bioleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Boleta
Baleta
Bioleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Boleta
Boleta
Baleta
Boleta
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Factura
Mata de Pedido
Mota de Pedido
Maota de Pedido
Mota de Fedido
hata de Pedido
Maota de Pedido
Maota de Pedido
Mota de Fedido
hata de Pedido
Maota de Pedido

Serie

Bo01
B001
BOM
BO01
Bo01
B001
BOM
B0
BO01
BOM
B0
B001
BO01
BOM
B0
B001
BO01
BOM
BO01
B001
BOM
BOM
Bo01
B001
BOM
BO01
Bo01
B001
BOM
BO01
Bo01
B001
FOm
Foo
FOo1
Fom
FO0
Foo
FOo1
Fom
FO0
Foo
FOo1
FOm
FOo1
Foo
Fom
FOm
KNP0
WPOO
NP0
NP0
WPOm
NP0
NP0
NP0
WPOm
WPOO

Correlativo

077
o7a
073
080
1081
082
083
052
084
085
1086
087
088
083
1091
050
093
1094
055
096
a7
093
093
oo
o2
i
o3
104
s
108
o7
108
48
43
50
o1
52
53
54
o5
]
57
58
k]
&0
1
62
63
726
V2
729
7an
bEl
733
734
735
736
737

Fecha emisidn

2023-05-27 15:34:02
2023-05-27 15:48:27
2023-05-27 16:02:07
2023-05-27 16:20:34
2023-05-28 12:58:53
2023-05-28 13:04:02
2023-05-28 12:19:26
2023-05-28 12: 2331
2023-05-28 14:111
2023-05-28 14:28:24
2023-05-28 14:3118
2023-05-28 14:40:42
2023-05-28 14:50:39
2023-05-28 14:53:44
2023-05-28 15:07:.08
2023-05-28 15:17:39
2023-05-28 16:27:20
2023-05-28 16:32:58
2023-05-29 12:58:58
2023-05-29 15:09:29
2023-05-23 19:53:.17
2023-05-29 16:10:30
2023-05-29 16:10:56
2023-05-30 11.26:35
2023-05-30 16:23:55
2023-05-30 16:25:20
2023-05-3111.38:50
2023-05-3112:16:31
2023-05-3113.27.07
2023-05-3114:43:53
2023-05-3115:09:13
2023-05-3120:33: 44
2023-05-02 14:17: 47
2023-05-03 14:14:01
2023-05-04 13:48:39
2023-05-06 15:06:17
2023-05-08 15:29:43
2023-05-08 14: 2310
2023-05-09 13:45:54
2023-05-09 16:05:47
2023-05-114:22:27
2023-05-12 14:22:44
2023-05-13 14:15:53
2023-05-1315:31.38
2023-05-13 15:34: 40
2023-05-18 15:15:07
2023-05-26 14:711:45
2023-08-3116:14:20
2023-05-01 1155350
2023-05-0113:02:05
2023-05-0113:42:74
2023-05-0114:08:27
2023-05-0115:09:13
2023-05-01 15:55: 22
2023-05-02 11.53:33
2023-05-02 12:10:26
2023-05-03 16:32:58
2023-05-04 12: 2313

Cliente

Cliente 167
Cliente 168
Cliente 169
Cliente 170
Clierte 171
Cliente 172
Cliente 173
Cliente 174
Cliente 175
Cliente 176
Cliente 177
Cliente 1728
Cliente 179
Cliente 180
Clierte 181
Cliente 132
Cliente 183
Cliente 134
Cliente 135
Cliente 136
Cliente 187
Cliente 138
Cliente 139
Cliente 130
Clierte 191
Cliente 132
Cliente 133
Cliente 134
Cliente 195
Cliente 136
Cliente 137
Cliente 138
Cliente 199
Cliente 200
Cliente 201
Cliente 202
Cliente 203
Cliente 204
Cliente 205
Cliente 206
Cliente 207
Cliente 208
Cliente 209
Cliente 210
Clierte 211
Cliente 212
Cliente 213
Cliente 214
Cliente 215
Cliente 216
Cliente 217
Cliente 218
Cliente 213
Cliente 220
Cliente 221
Cliente 222
Cliente 223
Cliente 224

Documento

peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
88080088
88888588
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
08888888
peiseteatatens)
peisetaieteteis)
08080088
88858388
eisistaietateis)
peisetaieteteis)
08080088
88858388
eisistaietateis)
peisetaieteteis)
08080088
588883588
eisistaietateis)
08080088
£8280888
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
08080088
eisetaeterene)
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
88080088
88888588
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
08888888
peiseteatatens)
peisetaieteteis)
08080088
88858388
eisistaietateis)
peisetaieteteis)
08080088
88858388
eisistaietateis)
peisetaieteteis)
08080088
588883588
eisistaietateis)
08080088
£8280888
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
88080088
eisetaeterene)
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
88080088
88888588
peiseteieteteis)
eiaietaietateis)
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Maoneda

Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles
Soles
Soles
Sales
Soles

Estado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Anulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Anulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Arulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Arulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado

Mesa

PEDIDO 1- DELIVERY

MESA 2 - SALON &
MESA T - SALOM &
MESA 11 - TERRAZA
MESA 3. - SALOM &
MESA 4 - SALON A
MESA S - SALON A

FEDIDO 1- DELIVERY

MESS 2 - SALOM &

PEDIDO 1- DELIVERY

MESAE-SALONB
MESA 7 - SALONE
MESA 4 - SALON &
MESA 4 - SALON &
MESA 4 - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA T - SALON &
MESA T - SALOM &
MESA 4 - SALON A
MESA 4 - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA T - SALOM &
MESA 2 - SALON A
MESA 2 - SALON &
MESA T - SALOM &
MESA 3. - SALOM &
MESA 2 - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA T - SALOM &
MESA G - SALON A
MESA 2 - SALON A
MESA T - SALON &
MESA T - SALOM &
MESA B - SALONEB
MESA 4 - SALON &
MESA T - SALOM &
MESA T - SALOM &
MESA & - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA S - SALON &
MESA G - SALON A
MESA 4 - SALON A
SILLA 3 - TERRAZA
SILLA 3 - TERRAZA
SILLA 3 - TERRAZA
MESA 4 - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA 4 - SALON A
MESA 3. - SALOM &
MESA 5 - SALON &
MESA S - SALON A
MESAE-SALONE
MESA S - SALON A
MESA 2 - SALON &
MESA G -SALONB
MESA 3. - SALOM &
MESA T - SALON A
MESA S - SALON A

Total Gravado

56.36
a1.82
22182
£1.36
E8.64
3818
I
205,45
38.18
65.45
56.45
28.18
n.og
BE.36
140.00
FERE
n.og
80.00
E3.03
.45
84.55
38.18
E3.03
26.36
153.64
34.55
50.00
58.18
3364
3136
57.27
n.o0
40.91
43.64
ez
9727
54.55
43.62
4364
235,45
0182
ez
F0.00
0.00
124.55
39.03
43.03
.27
53.03
EE.36
38z
155.45
54.55
16.00
73.64
4727
T.27
EE.36

Total IGV

h.64
818
2218
.14
E.B6
382
373
20,55
982
6.55
555
282
n.oo
£.64
14.00
77
n.oo
2.00
£.91
E.05
845
9.82
£.91
264
15.36
345
9.00
5.82
336
314
573
0.0
4.09
4.36
318
873
545
4.88
4.36
2355
mie
318
7.00
0.00
12.45
391
431
n73
591
.64
318
15.55
5.45
160
7.36
4.73
073
.64

Total

E2.00
50.00
244.00
E7.50
75.50
42.00
41.00
226.00
108.00
72.00
£100
e ]
0.o0
73.00
154.00
85.50
0.o0
95.00
76.00
EE.50
93.00
108.00
76.00
29.00
169.00
38.00
53.00
E4.00
37.00
100.50
E3.00
0.0o0
45,00
43.00
35.00
96.00
E0.00
53.70
48.00
253.00
200
35.00
F7.00
0.00
137.00
43.00
54.00
129.00
E5.00
73.00
35.00
17100
E0.00
17.60
8100
52.00
8.00
F3.00
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g
Cliente
2258
226
227
228
229
230
23
232
233
234
235
23
237
238
239
240
241
242
243
244
245
245
247
248
249
250
281
252
253
254
255
2Bk
257
258
254
280
251
282
283
254
265
ZEE
287
258
264
270
21
27z
273
274
275
278
277
278
27
280
23
282

Tipo Comprobante

haota de Pedido
Mata de Pedido
Kaota de Pedido
Maota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
hota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
hata de Pedido
hlota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
hata de Pedido
hlota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedida
Miota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
hata de Pedida
hota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
hata de Pedida
hlota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
Kaota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
Mata de Pedido
hota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
hata de Pedido
hlota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
hata de Pedido
haota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedida
Miota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
hata de Pedida
hota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
hata de Pedida
hlota de Pedido
haota de Pedido
Mata de Pedido
Kaota de Pedido
Maota de Pedido
hata de Pedido
hata de Pedido

Serie

|
HPO01
MPO01
MO0
|
HPO01
HPO01
MO0
|
HPO0
WPO01
MO0
HPO01
HPO0
WPO01
HPO0
HP 001
MPO01
MO0
HPO0T
HPO01
HPO01
MO0
HPO0T
HPO01
WPO01
|
HPO01
MPO01
MO0
|
HPO01
HPO01
MO0
|
HPO0
WPO01
MO0
HPO01
HPO0
MO0
HPO0
HP 001
MPO01
MO0
HPO0T
HPO01
HPO01
MO0
HPO0T
HPO01
WPO01
|
HPO01
MPO01
MO0
|
HPO01

Correlativo

739
740
4
742
743
745
746
47
743
750
751
754
750
757
758
]
7E0
761
762
7ED
7E6
7E7
768
7B
]
771
72
773
L)
T
76
7T
g
7
7an
783
784
785
786
7a7
788
789
73
793
735
733
799
200
=)
202
203
204
206
207
208
503
&M
a1z

Fecha emisidn

2023-05-04 12:32:08
2023-05-04 14:12:46
2023-05-05 12:44:13
2023-05-0512:51.21
2023-05-06 12:18:10
2023-08-06 16:45:07
2023-05-06 17:05:51
2023-05-07 124104
2023-065-07 16:11.37
2023-08-07 16:59:59
2023-05-07 17:24:43
2023-05-08 14:05:03
2023-05-09 13:15:28
2023-08-09 16:04:05
2023-05-09 16:04:45
2023-05-09 16:13:24
2023-05-10 12:11:26
2023-05-1112:36:12
2023-05-1112:47:18
2023-05-12 14:15:39
2023-05-12 14:24:34
2023-05-12 14:28:37
2023-05-12 14:48:24
2023-06-12 15:23:28
2023-05-12 15:23:39
2023-05-13 14:.09:37
2023-05-13 14:39:54
2023-05-13 15:48:43
2023-05-14 12:45:24
2023-05-14 130102
2023-05-14 15:08:06
2023-05-14 16:13:28
2023-05-14 16:35:22
2023-05-14 15:40:07
2023-05-16 13:22:21
2023-05-16 14:18:58
2023-05-16 15:28:03
2023-05-16 15:56:41
2023-065-16 16:05:15
2023-05-17 13:16:13
2023-05-13 15:35:44
2023-05-13 13:05:40
2023-05-13 14:16: 22
2023-05-19 15:00:45
2023-05-20 132307
2023-05-20 17:47:34
2023-08-20 17:52:43
2023-05-20 177:53:52
2023-05-2017:54:48
2023-05-20 17:55:56
2023-05-20 175721
2023-05-20 177:59:29
2023-05-2012:05:39
2023-05-2113:18:40
2023-05-2113:50:27
2023-05-2114:2%:04
2023-05-2115:35:39
2023-05-21 15:54:53

Cliente

Chente 225
Clierte 226
Clierte 227
Clierte 228
Cliente 229
Clierte 230
Cliente 231
Cliette 232
Clierte 233
Clierte 234
Clierte 235
Cliente 236
Clierte 237
Clierte 238
Clierte 233
Cliente 240
Cliente 241
Clierte 242
Cliente 243
Clierte 244
Clierte 245
Clierte 246
Cliente 247
Clierte 248
Clierte 243
Clierte 250
Cliente 251
Clierte 252
Clierte 253
Clierte 254
Clierte 255
Clierte 258
Clierte 257
Clierte 258
Clierte 253
Clierte 260
Cliente 261
Cliente 262
Clierte 263
Clierte 264
Clierte 265
Cliente 266
Clierte 267
Clierte 268
Cliente 269
Clierte 270
Cliente 271
Clierte 272
Cliente 273
Clierte 274
Clierte 275
Clierte 276
Cliente 277
Clierte 278
Clierte 273
Clierte 280
Cliente 281
Clierte 282

Documento

28888388
88858553
88888888
58088388
28888388
ettt e et
88888888
58088388
88858388
ettt e et
88888888
58088388
88858888
ettt e et
88888888
28288388
88888888
88888888
58088388
88858384
88888888
88888888
58088388
88858388
88888888
88888888
28888388
88858553
88888888
58088388
88858388
ettt e et
88888888
58088388
88858388
ettt e et
88888888
58088388
88858888
ettt e et
58088388
28288388
88888888
88888888
58088388
88858384
88888888
88888888
58088388
88858388
88888888
88888888
28888388
88858553
88888888
58088388
88858388
88888088
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Maneda

Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles
Soles

Estado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Arulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Arulado

Aprobado
Aprobado
Anulado

Al ado

Aprobado
Aprobado
Arulado

Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Anulado

Aprobada
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Aprobado
Anulado

Mesa

MESA 2 - SALOM A
MESA 3. - SALOMN A
MESA 1- SaLOm A
MESA 4 - SALOM A
MESAS - SALOM A
MESA 1- SALOM A
MESA 2 - SALOM A&
MESA 3. - SALOM A
MESA 1- SALOMN A
MESAE - SALOME
MESA 1- SaLOM A
MESA 3. - SALOMN A

FEDIDO 1- DELIVERY

MESA 4 - SALOM A
MESA 4 - SALOM &
MESA 2 - SALOM A
MESAS - SALOM A
MESA 1- SaLOm A
MESA 2 - SALOM A
MESA 2 - SALOM A
MESA 2 - SALOM A&
SILLA 2 - TERRAZA
MESA 3. - SALOMN A
MESA S - SALOM A
MESA 1 - SALOMN A
SILLA 3 - TERRAZA
SILLA 2 - TERRAZA
MESA 3. - SALOMN A

PEDIDO 3 - DELIVERY
PEDIDO 1- DELIVERY

MESAE - SALOMB
MESA 1- SALOM A
MESA 1- SaLOm A
MESA 1- SALOMN A
MESA 2 - SALOM A
MESA 1 - SALOMN A
MESAS - SALOM &
MESA 4 - SALOM A

FEDIDO 1- DELIVERY

MESA 3. - SALOMN A
MESA 2 - SALOM A
MESA 2 - SALOM A
MESA 1 - SALOM A
MESAE - SALOMEB

FEDIDO 1- DELIVERY

MESA S - SALOM A
MESA 2 - SALOM A&
MESA 2 - SALOM A&
MESA 2 - SALOM A
MESA 2 - SALOM A
MESA 2 - SALOM A&
MESA 2 - SALOM &
MESA 4 - SALOM A
MESA 3. - SALOMN A

FPEDIDO 1- DELIVERY

MESA 3. - SALOM A
MESA 0 - SALOMNB
MESA 3. - SALOM A

Total Gravado

3455
4727
3273
28718
100.00
2727
2727
9818
40.91
99.09
9.09
8727
30.00
53.82
3382
16818
96.36
0.00
73.09
£4.00
9.09
35.45
3818
455
70.91
0.00
1364
125.45
0.00
0.00
40.91
173.64
0.00
16118
39.09
2182
50.91
103.64
30.00
4364
80.00
4813
0.00
34.55
138.18
3.09
20.00
3273
40.00
74.55
55,45
18,18
18.18
37T
fCrerd
136.36
T
0.00

Total IGV

245
4.73
327
2.82
.00
2.73
273
3.82
4.09
.91
s
8.73
2.00
5.34
338
.82
9.64
0.00
791
£.40
0
355
3.82
0.45
709
0.00
N6
12.65
0.00
0.00
4.09
17.36
0.00
16.12
a1
218
9.09
0.36
2.00
4.36
2.00
4.82
0.00
245
1382
031
2.00
.27
4.00
7.45
555
n.ez
182
373
373
13.64
273
0.00

Total

38.00
52.00
36.00
300
.00
320.00
30.00
108.00
45.00
109.00
0.00
36.00
33.00
53.20
3720
135.00
106.00
0.0
87.00
70.40
0.00
39.00
42.00
5.00
78.00
0.0
125.00
138.00
0.oa
000
45.00
131.00
0.oa
17730
105.00
24.00
100.00
114.00
33.00
48.00
88.00
53.00
0.oa
38.00
152.00
n.00
22.00
36.00
44.00
82.00
E1.00
130.00
20.00
41.00
41.00
150.00
.00
0.0
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Eli':nte Tipo Comprobante | Serie | Correlativo Fecha emisidn Cliente Documento | Moneda Estado Mesa Total Gravado | Total IGV | Total
283 hlota de Pedido | MPOOT 813 2023-05-2116:34:51 | Cliente 283 32993523 Soles | Aprobado| MESA 5 - SALOMN A £3.82 .38 70.20
284 hota de Pedido | MPOOT a14 2023-05-22 13:23:33| Cliente 284| 52339993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOMN A 2182 218 24.00
285 hlota de Pedido | MPOOT a15 2023-05-22 15:42:51| Cliente 285 83522338 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOKN A 9364 936 103.00
286 hota de Pedido | MPOOT 216 2023-05-22 15:45:23| Cliente 286| 52339993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOMN A 10.00 100 11.00
287 hlota de Pedido | MPOOT a7 2023-05-22 16:00:41| Cliente 287 | 83522339 Soles | Anulado | MESA1- SALON & 0.00 0.00 0.00
288 hota de Pedido | MPOOT a1 2023-05-22 16:05:45) Cliente 288| 52339993 Soles | Aprobado| MESA1-SALON & 20.91 209 23.00
289 hlota de Pedido | MPOOT a19 2023-05-23 12:03:54| Cliente 283| 82333993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOKN A £4.55 .45 71.00
2490 hota de Pedido | MPOOT g20 2023-05-24 12:35:02| Cliente 290| 82332993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOMN A 33.09 391 43.00
291 hlota de Pedido | MPOOT 821 2023-05-24 13:44:17 | Cliente 251 83222339 Soles | Anulado | MESAE-SALONE 0.00 0.00 0.00
292 hota de Pedido | MPOOT 822 2023-05-24 13:59:54| Cliente 292| 52332993 Soles | Anulado | MESA 2 - SALOMN A 0.00 0.a0 0.00
293 hlota de Pedido | MPOOT 823 2023-05-24 14:33:15| Clients 293| 93522339 Soles | Aprobado| FEDIDO 1- DELIVERY 137.27 1373 151.00
294 hota de Pedido | MPOOT g24 2023-05-24 14:47:05] Cliente 234| 22332993 Soles | Anulado | MESA 2 - SALOMN A 0.00 0.a0 0.00
295 hlota de Pedido | MPOOT 825 2023-05-24 15:30:33| Cliente 295| 82339993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOKN A 109.09 10.51 120,00
296 hota de Pedido | MPOOT 826 2023-05-25 15:26:30| Cliente 296| 52339993 Soles | Aprobado| MESA 4 - SALOMN A 1313 182 20.00
297 hlota de Pedido | MPOOT 827 2023-05-26 12:17:28 | Cliente 297| 83828338 Soles | Aprobado| MESA 5 - SALOMN A 94,55 9.45 104,00
298 hota de Pedido | MPOOT g28 2023-05-26 12:44:41| Cliente 298| 83552332 Soles | Aprobado| MESA1-SALON & 209.45 20,95 230.40
299 hlota de Pedido | MPOOT 829 2023-05-26 12:66:01| Clients 293| 83522338 Soles | Aprobado| FEDIDO 1- DELIVERY 7273 727 80.00
300 hota de Pedido | MPOOT a3n 2023-05-27 14:27:59| Cliente 300| 22332993 Soles | Aprobado| MESA 5 - SALOMN A 15818 582 174.00
inl hlota de Pedido | MPOOT a3 2023-05-27 16:15:37 | Cliente 301|  83252332 Soles | Aprobado| MESAS-SALONE 170,00 17.00 187.00
02 hota de Pedido | MPOOT 832 2023-05-27 16:40:52| Cliente 302| 82339993 Soles | Aprobado| MESA 5 - SALOMN A .82 .18 123.00
303 hlota de Pedido | MPOOT 833 2023-05-28 12:39:55| Cliente 303| 82339993 Soles | Aprobado| MESA 11- TERRAZA £3.64 B.36 F0.00
304 hota de Pedido | MPOOT 835 2023-05-28 13:15:08 | Clients 304| 33253332 Soles | Aprobado| MESA1-SALON & 114.55 11.45 126.00
305 hlota de Pedido | MPOOT a38 2023-05-28 13:49:58| Cliente 305| 82339993 Soles | Aprobado| MESA 10-SALONE 307.64 30,76 338.40
306 hota de Pedido | MPOOT a39 2023-05-23 15:05: 27| Cliente 306| 52339993 Soles | Anulado | MESA 5 - SALOMN A 0.00 0.a0 0.00
307 hlota de Pedido | MPOOT g41 2023-05-28 15:09:43| Cliente 307| 82339993 Soles | Aprobado| MESA1-SALON & 20.00 2.00 22.00
08 hota de Pedido | MPOOT a4z 2023-05-23 15:47:49| Cliente 308| 52332993 Soles | Aprobado| PEDIDO 1- DELIVERY 55.45 5.55 E1.00
309 hlota de Pedido | MPOOT 843 2023-05-28 16:22:34| Cliente 309| 82333993 Soles | Aprobado| MESA 2 - SALOM A 091 009 1.00
30 hota de Pedido | MPOOT a44 2023-05-2913:11:28 [ Cliente 310 | 32995523 Soles | Aprobado| MESA 2 - SALOMN A 36,36 364 40.00
a3 hlota de Pedido | MPOOT a45 2023-05-29 13:34:03| Cliente 31| 82333993 Soles | Aprobado| MESA1-SALON & 106,36 064 1i7.00
2 hota de Pedido | MPOOT 846 2023-05-29 14:42:35]| Cliente 312 | 52339993 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOMN A 8878 8.82 57.00
3 hlota de Pedido | MPOOT 847 2023-05-29 15:06:57| Cliente 313| 82339933 Soles | Aprobado| MESA 2 - SALOM A £2.73 B.27 £3.00
34 hota de Pedido | MPOOT a48 2023-05-20 14:39:14 | Cliente 314 | 83253332 Soles | Aprobado| MESA 5 - SALOMN A 85.45 8.55 94.00
35 hlota de Pedido | MPOOT 249 2023-05-3111:36:39 [ Cliente 315 | 32995523 Soles | Anulado | MESA 2 - SALOMN A 0.00 0.00 0.00
36 hota de Pedido | MPOOT 2h0 2023-05-3112:41:22 [ Cliente 316 | 32995523 Soles | Aprobado| MESA 3 - SALOMN A 33.09 391 43.00
kin hlota de Pedido | WPOOT 851 2023-05-3113:14:16 | Cliente 317 | 33995523 Soles | Aprobado| MESAE - SALOMN A 1636 164 18.00
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Problema

Problema principal:
¢En qué medida la
aplicacion de la
metodologia despliegue
de la funcion calidad
(QFD), mejorara el nivel
de satisfaccion del
cliente del restaurante
Cevichito Pliz en la sede
de Arequipa?
Problemas
secundarios:

1. ¢Cuélesla
situacion actual de
los procedimientos
realizados en el
restaurante
Cevichito Pliz?

2. ;Cual es el nivel
actual de
satisfaccion al
cliente en el
restaurante?

3. ¢Cudl es el grado
de importancia de
las caracteristicas
de calidad en el
servicio del
restaurante segun
el cliente?

4. ;De qué manera el

disefio de mejora

empleando la
metodologia QFD
es viable
econdmicamente
para la empresa?

Objetivos

Objetivo General:

Mejorar el nivel de satisfaccion
del cliente aplicando la
metodologia QFD en el
restaurante Cevichito Pliz en
la sede de Arequipa.

Objetivos especificos:
Analizar la situacion
actual de los
procedimientos
realizados en el
restaurante y determinar
el nivel actual de la
satisfaccion al cliente de
Cevichito Pliz.

2. Determinar el grado de
importancia de las
caracteristicas de calidad
en el servicio del
restaurante segun el
cliente y elaborar un
disefio de mejora del
nivel de satisfaccion en el
restaurante aplicando la
metodologia despliegue
de la funcion de calidad.

3. Describir la
implementacion del
disefio de mejora y el
nivel de satisfaccion al
cliente en el restaurante
Cevichito Pliz, posterior a
las propuestas.

4.  Analizar la viabilidad
econdémica del disefio de
mejora propuesto por la
metodologia QFD para el
restaurante.

ANEXO 2

Matriz de consistencia

Hipétesis

Hipotesis
General:

El restaurante
Cevichito Pliz
incrementara la
satisfaccion de
los clientes
ejecutando las
mejoras
implementadas
por la
metodologia

despliegue de la

funcion de la
calidad (QFD).

Variables

Variable
Independiente:
Variable
Metodologia
Despliegue de la
Calidad (QFD)

Indicadores

- Nivel de
promociones
- Cantidad de
platos nuevos
- Nivel de
cantidad en
cada plato

- Presentacion
del
empaquetado
- Nivel de
atencion al
cliente

Nivel de
medicién
-Atributos KANO

Variable
Dependiente:
Variable
Satisfaccion del
cliente

Indicadores
- Clientes
satisfechos

Nivel de
medicién
-Porcentaje

Metodologia

Método de la Investigacion
Para esta tesis en cuestion,
trata de una investigacion
descriptiva ya que este tipo de
investigacion ayuda a una
mejor aplicacion de la
metodologia QFD, la finalidad
es describir la situacion actual
del restaurante, un
determinado evento o
fenédmeno, como el problema
gue se manifiesta siendo las
continuas quejas y
disminucion de satisfaccion de
clientes, se recopilan datos de
ese determinado momento y
posteriormente se sistematiza,
describe y analiza los datos
recopilados.

Disefo de investigacion

La presente tesis tiene un
enfoque de un disefio de
investigacion pre-
experimental, por lo que son
esquemas donde se analiza 'y
observara a un grupo de
usuarios posterior a la
aplicacién de la metodologia,
con la finalidad de comprobar
si la metodologia puede
causar cambios en el
problema principal.

Técnicas de recoleccion de
datos

-Encuestas dirigidas a los
consumidores.

-La técnica de observacion,
donde se obtiene la
informacién e identificacion de
los procesos.

Poblacion

Poblacion

La poblacion se constituye
por los consumidores en
Cevichito Pliz, son clientes
que visitaron el restaurante.

Muestra

La investigacién trata de un
muestreo probabilistico ya
que se brinda a la poblacion
la misma oportunidad de ser
seleccionados, es de tipo
aleatorio simple por lo que se
considera que se tiene una
poblacién finita porque son
cantidades de consumidores
estimables; por ende, para la
obtencién de la muestra se
utilizé la formula de
poblaciones finitas.

he W2
EZe(N-1)+ 22« (p+q)

Donde:

N (Total de la poblacién) =
317

Z (Nivel de Confianza del
95%) = 1.96

p (Probabilidad de éxito) =
50%

g (Probabilidad de
desacierto) = 50%

E (Error muestral) = 5%

Teniendo como muestra:

317+ (05+ 0.5) « 196

- —173
" 005 (317 1) + 1962+ (05 05)
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ANEXO 3

Encuesta diagnéstico

Encuesta del servicio de atencion al
cliente - Restaurante Cevichito Pliz

A continuacion se le presenta una serie de preguntas vinculadas a un proceso de mejora
continua del servicio de atencidn brindada por la cevicheria, por ello su opinidn es muy
importante para nosofros, le agradeceremos responder las siguientes preguntas
marcando la opcdn que exprese mejor su punto de vista. jGracias!

* Indica aue la prequnta e ohlinatoria

1. Correo*

2.  ¢Aqguérango de edad perlenece? *
Marca solo un dvalo.
) 18 afios o menos
119 -25 afios
() 26-35afios

) Mas de 36 afios

3. Si Cevichito Pliz presenta una mayor variedad de opciones en su carta. ;Usted *
como se siente?

Marca solo un dvalo.

() Me gusta

{___! Es algo basico

) Me daigual
) Nome gusta, pero lo tolero

) Nome gusta y no lo tolero

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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4. Si Cevichito Pliz NO presenta una mayor variedad de opciones en su carta. *
£ Usted como se siente?

Marca solo un dvalo.

() Me gusta
(__JEs algo basico
) Me da igual
) Nome gusta, pero lo tolero

) No me gusta y no lo tolero

5. Sial visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos tienen la #
cantidad de comida necesaria y adecuada. ; Usted como se siente?

Marca solo un dvalo.

) Me gusta
 JEs algo basico

) Me da igual

() Nome gusta, pero lo tolero

(___) Nome gusta y no lo tolero

6. Sial visitar el restaurante Cevichito Pliz, usted nota que los platos NO tienen la *
cantidad de comida necesaria y adecuada. ; Usted como se siente?

Marca solo un dvalo.

I Me qusta
() Es algo basico
) Me da igual

() Nome gusta, pero lo tolero

) No me gusta y no lo tolero
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7. 5i Cevichito Pliz ofrece promocionesiofertas. ; Usted como se siente? *

Marca solo un dvalo.

() Me gusta
(_JEs algo basico
() Me da igual
(___) Nome gusta, pero lo tolero

) Nome gusta y no lo tolero

8. Si Cevichito Pliz NO ofrece promociones/ofertas. ; Usted como se siente? *

Marca solo un dvalo.

() Me gusta

i: / Es algo basico
() Me da igual
() Nome gusta, pero lo tolero

) No me gusta y no lo tolero

Si usted realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz brinda todo le *
necesario en su empaque y presentacion. ; Usled cémo se siente?

Marca solo un dvalo.

() Me gusta
() Es algo basico
() Me daigual

i =
|} MNome gusta, pero lo tolero

[} Nome gusta y no lo tolero
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10. Siusled realiza un pedido para llevar y nota que Cevichito Pliz NO brinda todo *
lo necesario en su empague y presentacion. ;Usted como se siente?

Marca solo un dvalo.

() Me gusta

__JEs algo bdsico
__IMeda igual

(___) No me gusta, pero lo tolero

__JNome gusta y no lo tolero

11. Siel personal de Cevichito Pliz le brinda un excelente trato. ;Usted comose  *

siente?
Marca solo un dvalo.

'i_'f Me gusta

 JEs algo basico
(__IMeda igual

'::_i Mo me gusta, pero lo tolero

(_ JNome gusta y no lo tolero

12. Siel personal de Cevichito Pliz NO le brinda el trato gue usted espera. ;Usted *
como se siente?

Marea solo un dvalo.

() Me gusta

( JEs algo bdsico

() Me da igual

) Nome gusta, pero lo tolero

__INome qusta y no lo tolero
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13. Del1 al 5 ;Que tan satisfecho(a) s& encuentra con el servicio brindado por el *
restaurante Cevichito Pliz? Siendo 1= Muy insatisfecho(a), 2= Insatisfecho(a),
3= Indiferente, 4= Salisfecho(a) y 5= Muy salisfecho(a).

Marca solo un dvalo.

Mury Muy satisfecho(a)
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ANEXO 4

Validacion del instrumento de investigacion de encuesta de diagnodstico

VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
I.  DATOS GENERALES:

1.1. Apellidos y Nombres del Informante:_ Abraham Arturo Pacheco Oviedo

1.2. Cargo e Institucion donde labora: Universidad Calolica de Santa Maria

1.3. MNombre del Instrumento motive de evaluacion: Encuesta de diagnodstico del
senvicio de alencién al cliente — Restaurante Cevichito PLiz

1.4. Autor del instrumento: Paredes Zuniga Carolina

Il. ASPECTOS DE LA VALIDACION:
(marque con un aspa)

CLASIFICACION
INDICADORES CRITERIOS DEFICIENTE iHEGI.ILARi BUENA | MUY BUENA | EXCELENTE
01-20% | N-40% | 41-80% 61-70% 81-100%
1. Claridad Esta formulado con | |
lenguaje apropiada y X
comprensible.
2. Objetividad Permite medir hechos

3. Actualidad | Adecuado al avance de la |
ciencia y la tecnologia
4. Organizacién | Presentacién erdenada.

X
X
X

5. Suficiencia Comprende aspecios de

las variables en cantidad y X

cabdad suficiente.

6. Pertinencia | Permitird conseguir datos

de acuerdo con los x

objetivos planteados.

7. Consistencia | Pretende conseguir dalos

basados en teodias o x

8. Andlisis Descompond
adecuadamenie las X
vanables/indicadoresimed
I - ——
9. Estrategia Los datos por conseguir
responden los objetivos 4
de investigacian. | |
10. Aplicacién Existencia de condiciones |
para aplicarse, 1

ll. CLASIFICACION GLOBAL:
(margue con un aspa)

APROBADO | DESAPROBADD i OBSERVADO ‘

Lugar y fecha: Arequipa Julio 17 de 2023

Firmfa del Experto Informante

DHNI: 29278441 Teléfono: 958327543
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VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
| DATOS GENERALES:

1.1, Apellidos y Nombres del Informante :Mag, Danny Pamela Tupayachy Quispe

12, Cargo e Institucién donde labora: 0 CEME ~ yn ieigidd (oi 1o & Sarie Hafig,
1.3. Nombre dal huhumnntunwﬂvodu wuiulclﬁn Mﬁ@j_ﬂm

senvicio de ate al cliente — Resta gvichito PLiz

1.4, Autor del Inutrunurrtu Wﬂl_@_

I.  ASPECTOS DE LA VALIDACION:
(marque con un aspa)

CLASIFICACION
INDICADORES CRITERIOS DEFICIENTE | REGULAR | BUENA | MUYBUENA | EXCELENTE |

& 01-20% E
5 = — 21-40% 41-80% 1 81-100%

2 Objetividad Permite medi hechos
_chservablas.
3. Actualidad Adecuado al avanca de

4. Organizaclén | Presentackn orcenada,
5. Suficiencia Comprands aspecios de

6. Partinencla Permitiri

7. Consistencia | Pretende conseguir

?
R R[N WYY

B. Anilisis Descompane

9. Estrategia Los dalos por conseguin

10. Aplicacién Existencia de

. CLASIFICACION GLOBAL;
(margue con un aspa)

APROBADO | DESAPROBADO | OBSERVADO

v

Lugar y fecha: Arequipa .lulﬁll'.tl_l'l de 2023

det Expe

DN £ 364305 Teléfono; 355423332
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ANEXO 5
Analisis de confiabilidad del instrumento — Encuesta del servicio de atencidn al

cliente

a : Alfa de Cronbach
k : Namero de [tems
V,: Varianza de cada item
V,: Varianza del total
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ANEXO 6
Conteo de preguntas funcionales y disfuncionales a clientes encuestados
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ANEXO 7

Atributos Kano correspondiente a la encuesta

Clientes Criterios Evaluados
encuestados
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ANEXO 8

Encuesta de competidores a través de la red social Instagram

Encuesta de Competidores - Cevicherias

A continuacion se le presenta una serie de preguntas vinculadas a la competencia de cevicherias en
la zona de Yanahuara - Cayma, por ello su opinion es muy importante, le agradesco responder las

siguientes preguntas marcando la opcion que exprese mejor su punto de vista. jGracias!

# Indica oue la prequnta ez ohlinataoria

1. En cuanto a las promociones v ofertas, califique a las siguiente cevicherias del 1 al 5, *
siendo 1 = muy mala y pocas ofertas/promocidén v 5 = muy buena y bastantes
ofertas/promocidn.

Marca solo un dvalo por fila.

b
L
e
LA
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2. En cuanto a la variedad de platos, califique a las siguiente cevicherias del 1 al 5, siendo *
1 = muy poca variedad de platos v 5 = mucha variedad de platos

Marca solo un dvalo por fila.

3.  En cuanto a la cantidad servida, califique a las siguiente cevicherias del 1 al 5, siendo 1 *
muy poca distribucion de comida en los platos y 5 = muy buena distribucion de
comida en los platos

Marca solo un dvalo por fila.
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4. En cuanto a la presentacién del empacado para delivery, califique a las signiente *
cevicherias del 1 al 5, siendo | = pésima presentacion de empacado v 5 = muy buena
presentacion de empacado.

Marca solo un dvalo por fila.

| 2 3 4 5
( | ._ ] | )] { ) [ )

Ph - ~ "u. - ey . .
El Cebillano ) ) ) ) T
L, ) E A o A B .-'I LS ;

4] - . L -

Bmi} ST o, — o o,
] ] ] ]
Cevichero — — — — —
Pucrio 92 D ) D) ) )

5. En cuanto a la atencidn al cliente, califique a las siguiente cevicherias del 1 al 3, siendo *
1 = pésimo servicio de atencion y 5 = muy buen servicio de atencion

Marca solo un dvale por fila.
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ANEXO 9

Analisis de confiabilidad del instrumento — Encuesta de competidores

a : Alfa de Cronbach

i k : Namero de items
V;: Varianza de cada item
V,: Varianza del total

25
14.33
97.97

0.78
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ANEXO 10

Formato de Insumos

LISTADO DE INGREDIENTES/INSUMOS PARA ELABORACION DE PLATOS

Fecha: 4/09/2023 Cgv' = -
Encargado: Lenin A (Jefe de Cocina)y Miguel A. (Ayudante de cocina) '.P!-'z -
Supervisora: Carolina Paredes
UNIDAD UNIDAD
Nombre Abreviatura Nombre Abreviatura
Litra l. Cuchara sopera C.5.
Mililitro ml. Cucharita poste C.C
Centimetro cubico C.C. Taza t
Kilogramo kg. Vaso V.
Gramo qr. Unidad und
Miligramao mar Botella b.
Libra 1b.
Onza 0Z
TIRADITO CHORITO A LA CHALACA CAUSA A LO MACHO CAUSA DE PULPO AL OLIVO
INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. | UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Filete de pescado | 110-120 ar Choros a0-110 ar Pure de papas a0-100 ar Pure de papas a0-100 ar
Mote 30 ar Cebaolla 80-90 ar Mixtura de mariscod 180-200 ar Pulpo 125-130 ar
Sal condimentada 58 gr Tomate 25-35 gr Aderezo 130-140 ar Aceite de oliva 45-50 ml
Cilandro 35 qr Mote 70-80 qr Ajilimo 35 ar Cilandro 35 qr
Aji limo 35 qr Aceite de oliva 45-50 ml Vinao 15-20 ar Ajilimo 35 qr
Limdn 34 uni Pimienta 1-2 ar Leche 45-50 ml Limdn 34 uni
Leche de tigre B0-60 ml Sal + sasonador 35 ar Cilandro 35 ar Sal + sasonador 35 ar
Cebolla 10-12 ar Cilandro 35 ar Ajo 4-5 ar
Camote 80-100 qr Limén -4 uni Aji amarillo 10-12 gr
Chifles 20-25 ar Salsade Langostinl 30-35 mi
Camaote 50-60 ar Limédn 34 uni
Cremade lacasa  |130-140] qr Sal + sasonador 3-5 ar
CAUSA DE PULPO EN CREMA DE ACEITUNA CAUSA DE PULPA DE CANGREJO PULPO A LA CHAI CEVICHOPP
INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Pure de papas 90-100 qr Pure de papas 90-100 qr Pulpo 125-130 ar Pescado 100-110 qr
Pulpo 125-130 qr Pulpa de cangrejo 50 qr cebolla 80-90 ar Limdn 4-5 un
Sal condimentada 3-5 ar Limdn 1-2 uni Tomate 25-35 ar Camaote 50-60 ar
Limdn 34 uni Sal condimentada 35 ar Mote 70-80 ar Cebolla 25-30 ar
Crema de aceituna| 70-80 ar Mayonesa 35-40 ar Aceite de oliva 45-50 mi Sal condimentada 6-7 ar
Cilandro 35 ar Cilandro 35 ar Pimienta 1-2 ar Mote 40-50 ar
Aji limo 3-8 qr Ajilimo 1-2 ar Sal + sasonador 3-8 gr Leche de tigre 130-140 ml
Crema de Rocoto 35-40 qr Cilandro 3-8 gr Ajilimo 3-8 ar
Limdn 34 uni Lechuga 112 hoja
Cremadelacasa | 130-140 ar Chifles 25-30 ar
Camote 50-60 gr Cilandro 3-8 qr
Chifles 20-25 ar
225
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CEVICHE DE PESCADO CLASICO
INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. | UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Pescado 180-200 qr Pescado 100-120] ar Pescado 60-70 qr Erizo 1 uni.
Limén 34 un Pota 45-50 ar Mixtura de mariscod  130-140 ar Mote 40-50 ar
cebolla 25-30 ar cebolla 25-30 ar Cebolla 25-30 ar Crema de Rocoto 80-100 ml
Mote 40-50 qr Crema de Rocoto 80-100 ml Mote 40-50 qr Sal condimentada 5-6 ar
Leche de tigre 110-120 ml Kion 2-3 ml Camote 50-60 qr Ajilimao 35 ar
Camaote 50-60 ar Salsa de Langosting]  5-7 ml Liméan 34 uni Cilandro 35 ar
Ajil limo 3-5 ar Mote 40-50 ar Leche de tigre 110-120 ml Cebaolla 25-30 ar
Sal condimentada 5-6 qr leche de tigre 80-100 ml Cilandro 35 qr Liman 34 uni.
Lechuga 112 hoja camaote 50-60 ar Aji limao F5 ar Camaote 50-60 ar
Chifles 20-25 qr Limén 3-4 uni Sal condimentada B-6 qr Lechuga 172 hoja
Cilandro 3-5 qr Cilandro 35 ar Lechuga 112 hoja Chifles 20-25 ar
3al condimentada 5-6 ar Chifles 20-25 ar
Lechuga 112 hoja
Chifles 20-25 ar
Aji limo 3-5 ar
CEVICHE DE PESCADO Y PULPO CEVICHE DE CONCHAS NEGRAS
INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Pescado a0-100 ar Conchas negras 10-12 uni Pescado 180-200 ar Pulpo 120-130 ar
Pulpo 30-100 ar Mate 40-50 ar Limdn 3-4 un Limdn 3-4 un
Cebolla 25-30 qr Cebolla 25-30 ar Crema 100-120 ml Sal condimentada 5-6 ar
Mote 40-50 qr Aji lima 5-6 ar Cebolla 25-30 qr Crema de aceituna 60-70 ml
Camaote 50-60 ar Cilandro 2-3 ar Mote 40-50 ar | Aji limo 2-3 ar
Lechuga 112 hoja Camote 50-60 ar Leche de tigre 110-120 mi Cilandro 35 ar
Limdn 3-4 uni. Liman 3-4 uni Camaote 50-60 ar Chifles 20-25 ar
| Aji limo 5-6 qr Sal condimentada 4-5 ar Aji limao 35 qr Camote 50-60 ar
Cilandro 2-3 qr Sasonador 2-3 ar Sal condimentada B-6 qr Mote 40-50 ar
Leche de tigre 110-120 ml Ajo 2-3 ar Lechuga 112 hoja Leche de tigre 20-30 ml
Sal condimentada 5-6 qr Chifles 20-25 ar Chifles 20-25 qr
Chifles 20-25 qr Lechuga 102 hoja Cilandro 35 qr
226
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INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. | UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Pulpo 120-130 ar Mixtura de mariscos [130-140 ar Mixtura de mariscod  130-140 ar Mixtura de mariscos | 130-140 ar
Limdn 4 un Huevao 45-50 ar Arroz 260-280 ar Arroz 260-280 ar
Sal condimentada 56 ar Arroz 260-280, ar Base de salsa maq  200-220 ml Salsa de lacasa 200-220 mil
Aceite de Oliva 30-35 mi Cebolla 15-17 ar Vino 10-15 ml WVino 10-15 mil
Aji lima 2-3 ar Kian 2-3 mi Leche 25-30 ml Leche 25-30 mi
Cilandro 35 ar Base de salsa soya | 30-35 mi Cilandra 35 ar Cilandro 35 ar
Chifles 20-25 ar Hondashi 1 ar Hondashi 1-2 ar Hondashi 1-2 ar
Camaote 50-60 ar Esencia de pescado| 34 ar Esencia de pescad 3 ar Esencia de pescado 3 ar
Mote 40-50 ar Holantao 35 ar Ajo 35 ar Ajo 35 ar
Leche de tigre 20-30 mi Frejol ching 35 ar Mate 50-60 ar Mote 50-60 ar

Limdn 34 uni Queso 35 ar Queso 35 ar
Cilandro 35 ar Azucar 3-5 ar Azucar 0.5-1 ar
Wantan 57 ar Matequilla 15-20 ar Matequilla 15-20 ar
Limadn 34 uni Limdn 34 uni
Cebolla 3-5 ar Cebolla 3-5 ar
PARIKUELA

INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. | UNID. INSUMO CANT. UNID. INSUMO CANT. UNID.
Pescado 280-300 ar Filete de pescado 1 uni Filete de pescado 1 uni Agua 700-750 mil
Limdn 2 uni Papa entera 160-180 ar Pulpa de cangrejo 45-50 ar Pescado 20-25 ar
FPapa entera 240-250 ar Harina 35-40 ar Aderezo 200-220 ml Choros 20-25 ar
Ajo 35 ar Ajo 35 ar Mixtura de marisco 80-85 ar Pota 15-20 ar
Esencia de pescad 35 ar Esencia de pescado| 35 ar Leche de tigre 90-100 ml Leche de tigre 90-100 ml
Harina 35-40 ar Leche de tigre 40-50 mi Vino 15-20 ml Hondashi 2-3 ar
Leche de tigre 40-50 mil Arroz. 165-175 ar Agua 400-450 ml Kion 35 ml
Cebolla 112 hoja Liman 2 uni Kion 1-2 ml Ajo 2-3 ar
Lechuga 20-25 qr Lechuga 112 hoja Ajo 35 ar Dofia gusta pescadd 35 ar
Tomate 20-25 ar Tomate 20-25 ar Cilandra 35 ar Cilandro 3-5 ar
Cilandro 35 qr Cilandro 35 ar Cebolla 25-30 ar Cebolla 25-30 ar

Cebolla 20-25 ar Leche 25-30 ml Limdn 3-4 uni
227
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ENTRADAS

Tiradito
Tiras delgadas de pescado fresco marinadas en la crema de su preferencia:
(Tradicional / Crema de rocoto / Cremade ajf amarillo / Al olivo / Crema de:
aceituna /Crema de la casa)
idl asinth wumenf)uulhuue (traclitional / hot pepper / yellow
pepper/ olive style / olive cream / our special cream

Choritosa la chalaca
Meﬁl\cngsbanadcsen aceite de girasol, jugo de limén y crema de rocoto,
o itos dle cebolla, tomate y chocl
Mu»e\sm sunflower oil, lemon juice and hot pepper cream sauce with pieces.
of onion, tomato and com

Causaalo macho
Bolas de papa amarilla aderezadas, acompafiadas de mariscos y nuestra
deliciosa salsa picante.

Yellow potato ballswith

o and spicy sauce.

Causa depulpoal ollvo
Bolas de papaamarilla
banadas en aceite de cliva.
Yellow potato ballswith s

fiadas de lamir

foctopusin olive oil

Causa de pulpo en crema de aceituna

Bolas de papaamarilla aderezadas, acompanadas de laminas de pulpo.
bariadas en crema de aceituna.

Yellow potato ballswith slices of octopus in olive cream.

Causa de pulpa de cangrej

Bolas de papa amarilla aclerezadas, acompafiadas de pulpa de cangrejo
inada en nuestra salsaespecial.

Yellow potato ballswith crab pulp in our special sauce.

Pulpoala chalaca

Trazos de pulpo banados en aceite de girasol, jugo de liman y crema de
rocoto acompanados de trocitos de cebolla, tomate y choclo,

Octopus in sunflower ofl, lemon juice and hot pepper cream with pieces of
onion, tomato and corn.

FRIOS

Cevichupp

ru:on trozos de pescado fresco en leche de tigre, acompanado de
cebcl n'ozbsdecamm.e d\odoyajlllm
Fish cubeswith “leche de tigre, onion, sweet potato, corn and limo chil
pepper, servedin achopp glass.

Ceviche de pescado cldsico

Trozos de filete de pescado fresco marinados con nuestra leche de tigre
acompaiiado de cebolla, camate, chocloy ajilima.

Fish cubeswith “leche de tigre, onion, sweet 0, corn and limo chil
pepper

Ceviche carretillero O

Trozos defilete de pscadoﬁescc y:a\amarglganle matinados en
Temna: chuduyajnlwmn

Fish and gigant squid cubes |thour1h\cmpcwlsauccx onio eet

potate . and lime chil

Ceviche mixto

Trozos defilete de pescado fresco combinados con mixtura de mariscos
frescos marinades con nuestra leche de tigre, acompanados de cebolla,
«camote, chocloy ajf limo.

Fishc d seafood mixwith “leche de tigre”, onios
and limo chili pepper.

veet potato, com

(*} Plato dispenible de viernes adomingo
Available from friday to sunday

24

27

28

29

30

30

30

i

ANEXO 11

Precio de Venta carta Cevichito Pliz

Ceviche de erizo (¥) 38
Lenguas de nuestraleche detigre,

aoom pafiadas de cebolla, camate, cho:loyan lime.

urchin tongues with “leche de i jon, sweet potato,
epper.

Ceviche de pescado ypulpo 38
Trozos de filete de pescado fresco combinados con cortes sesgados de:
pulpo con nuestra exquisita leche de tigre, acompariado de cebolla,
camote, chodoy ajilimo.
Fish cubesand octs ussho.s\mth leche
corn and lima chil 3

d

igre’, onion, sweet potato,

Ceviche de cond'.as negras (*) 43
Conch desde Tumbes, marir jugo de limén, sal,

pastade ajo, aj limoy bastante culantro, acompariade de cebolla morada,

camotey choclotiemo.

sarlic paste, limo chili pepper
eet pi’[E\IO and corn.

Blackclamsin lemon juice with onion,
and corianderaccompanied with onion, sv

Ceviche en cremas +2
Acompaiatu ceviche con la crema de tu preferendia:

RD(UKO /Ajiamarillo/ De lacasa / Aceituna.
r favorite sauce toyour cevich
ream / ourspedial cream / olive

st peppercream /yellow chil
am).

Pulpo en crema de aceituna 35
Léminas de pulpo aderezado en liman y sal, bafado con nuestra suculenta

crema moradita de aceitunas.

Qctopus slicesin saft and leman with olive cream sauce.

Pulpoalollvo 35
inadas en aceite de oli irgen, vinagre

balsamlcc, sa\ plm\enmyunloquedehmnen 5Upunto.

Octopus slices in extra virgin olive cil, balsamic vinegar salt, pepperand

leman.

CALIENTES

Chaufa de mariscos o 33
Unarr entre el or ina, siempre dandole eltoque

nit a
ahumado alﬂambsarlos marls{oﬁjunm con la cebolla china acompafiacio
de sutortillade hueva.

allion and

seafood mix,

pieces of egg omelette.

Arroz de mariscos. 0 35
Arroz hecho a base d ! especial, fado de nuestr

toque ahumado de mariscos,

Specialflavored ricewi afood mix.

Arrozdelacasa O 35
Aoz salteada en aderezo de cilantro, aji amarillo, ajl panca con cerveza

negrayvino blanco, acompariado de mariscos flaml

Coriander, peruvian chilis, dark beer and white wine flavored rice with

seafood.

Chicharrén de pescado O 36
Trazos de pescado crocantes, acompafiados de erujientes papas fiitasy su

infaltable zarza criolla.

Crunchy fried fish cubes with fries and “zarza criolla”.

Filete de pescado 30
Purofilete cle pescado frito acompafiado de crocantes papas fritas, armozy

SU peruanisima zarza criolla.
Fried fish steakwith fries, rice and "zarza criolla’.

Parihuela (con pulpa de cangrejo) 40
Potente concentrado de mariscos, filete de pescado, pulpa de cangrejoy

nuestro aderezo a base de tres ajies en un caldo que te mandara a dormir.

Soup made of seafoad, fish steak, crab pulp and our special cream ofthree

typescf peruvian chili
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Chilcano especial

Més conacido como “El resucitador”. Caldo de pescado acompaniacdo
de kion, ajo, cebollay mariscos.

Fish soup with ginger, garlic, onion and seafood.

BEBIDAS & POSTRES

-IncaKola (600 mi)
-Fanta (500 mi)

- Sprite (500ml)

- Kola Escocesa (600 mi)

Cervezas:
- Pilsen (305 mi)
-Budweiser (355 ml)
-Cusquena de Trigo / Dorada / Doble Malta (310 ml)
- Stella Artois (330 ml)
-Corona (355 ml)
-Pilsen 630 ml)

Naturales:
-Agua
-Limonada (1L)
-Maracuya (1L
- Chicha Morada (1L)
- Limonada Frozen (1)

Tos:
= Srirnoff
Powerade

Postres:
-Queso helado

iARMA TU PAR!

You can match two dishes!

Armatu diio conun frio y un caliente de tu eleccion.

O+O

Arma tu duio con dos calientes de tu eleccion.

O+O

CE VICHITO
LiZ-

Siguenos / Follow us!

LIV TN

e

g
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ANEXO 12

Herramienta completada “Ganancias por platos Cevichito Pliz”

Op Op p
d b
) Proveedor Producto Cant. Precio Proveedor Producto Cant. Precio ;
IMO1 Filete de pescado Makro Filete de basa premium Aro {1caja-10 unidades) 2000 5/ 16.29 W+ gr 5 0.00212
IN02 Choros Makro Choro cocidoe Aro [ 1bolsa) 1000 = 21.99 W/ g S 0.02199
IMO3 Arroz Makro Arroz Campero reserva extra 50000 S/ 188.00 W+ ar S 0.00376
IM04 Aceite de Oliva Makro Aceite Oliva 100% purc Marcahuasi 1000 S 25.80 v ml 5 0.02580
INOS Leche Makro Leche Gloria Bonle [ 1six pack) 2880 S 20.20 @ ml & 0.00701
IMDS Azicar Makro Azucarblanca Aro 5000 5 16.90 WV = 5 0.00340
IMO7 Mote Mercado Mote fresco 10000 S 70.00 W ar S 0.00700
M08 Aji lima Mercado Ajilimo fresco 1000 S 8.50 Wi+ ar S 0.00830
INDS Limdn Mercado Limadn 30 & 4.00 | uni & 013333
IMN10 Cebolla Mercado Cebolla preducte fresco 7000 s/ 59.50 WV gr 5/ 0.00850
IM11 Camaote Mercado Cameote producto freso 12000 5/ 36.00 @+ g 5/ 0.00300
IM12 Cilandro Mercado Cilando producte fresco (2 manojos) 300 = 7.00 Wi+ gr S 002333
IN13 Chifles Mercado Chifles 220 S/ 18.00 v S S/ 0.08182
1M14 Tomate Mercado Toemate producto fresco 1000 s/ 5.00 | gr 5/ 0.00500
IM15 Pimienta Mercado Pimienta producto fresco 1000 5 27.50 @+ g 5 0.02750
IM16 Pulpo Terminal pesquero Pulpo producto fresco 7640 S 175.50 i+ gr S 0.02257
IM17 Lechuga Mercado Lechuga preducto fresco 7 5 1.95 WV hoja S 0.28429
IM18 Mixtura de mariscos Makro Mixtura de mariscos Aro 1000 = 25.90 M gr 5 0.02599
IMN19 Ajo Mercado Ajo producto fresco 1000 5 4.50 [V gr 5/ 0.00430
IM20 Ving Makro Vino blanco Clos de Pirgue 1000 =1 20,80 MV ml S 0.02080
IM21 Dona Gusta Makro Dona Gusta Caldo sabor Pescados y Mariscos 500 S 2.00 [l ar S 0.00400
IN22 Huevo Mercado Plancha de hueve (6 planchas) 2000 S 114.00 gr 5 0.01267
IMN23 Pure de papas Makro Pure de papas Aro (1 bolsa) 1000 5 7.00 [l gr &/ 0.00700
IM24 Sal condimentada PlazaVea Sal cendimentada 1000 = 2.50 v g S/ 0.00850
IN25 Sal PlazaVea Salde mesa 1000 S 1.80 v g & 0.00180
IM26 Sascnador PlazaVea Sasonador Nakamito 1000 S 7.50 M+ g 5 0.00750
IN27 Aji amarillo Mercado Aji amarillo producto fresco 1000 S 10,80 Y] gr & 0.01090
IM28 Salsa de langosting Mercado Mezcla de productos 1000 = 11.00 ml S 001100
IMN29 Esenciade | Mercado Mezcla de productos 1000 5 9.00 [ ar S 0.00500
IM30 Aderezo PlazaVea Aderezo 350 S 7.50 Miv ar S 002257
1M31 Pulpa de cangrejo PlazaVea Pulpa de cangrejo BELLs 200 5 3280 @V gr 5 0.16450
1M32 Kicn Mercado Kion producte fresco 1000 = 5.29 WV ml 5/ 0.00599
IM33 Hondashi PlazaVea Hondashi 1000 5 54.59 W = S 0.06499
1M34 Asua Makro Agua San Luis sin gas (paguete 15 unidades) 11250 = 15.80 M+ ml S 0004
IM35 Pota Mercado Pota producto fresco 5000 5/ 50,00 WV gr 3/ 0.01000
IN3E6 Harina Plazavea Harina 1000 s/ 12.50 M gr 5 0.01250
IN37 Conchasnegras Mercado Conchas negras frescas 70 S/ 100,00 v uni 5 1.42857
IN38 Papa entera Mercado Papa producte fresco 1000 = 7.00 M+ gr S 0.00700
IN39 Erizo Mercado Erizo producto fresco [ 5/ 60,00 WV uni S/ 10.00000
IMN40 Mayonesa Makro Mayonesa Macbel (1 caja- 2 unidades) 4000 5 45.00 WV gr 5 001225
IM41 Queso Mercado Queso producto fresco 2500 5 19.50 W g 5/ 0.00780
IM42 Mantequilla PlazaVea Mantequilla Gloria 350 =1 15.00 [+ gr S 0.03846
IM43 Crema de lacasa Mezcla de productos 500 & 2.00 v ar S 0.00400
1M44 Helantao Mercado Helantae producto freco 1000 = 3.99 WV gr 5/ 0.00399
IM45 Frejol Ching Mercado Frejol Chine producto fresco 500 5 2.50 [V gr 5/ 0.00500
IM4G Wantan Makro Masa wantan (1 Paguete) 500 =1 349 Wi+ gr 5/ 0.00698
IM47 Crema de aceituna Mercado Mezcla de productos 500 5 2.00 v S 0.00400
IM48 Crema de rocoto Mercado Mezcla de productos 500 S/ 2.00 |V gr 5 0.00400
IN4S Base de salsa madre PlazaVea Salsa madre 500 5 3.50 || ml 5/ 0.00700
IM50 Base de salsa de soya PlazaVea Salsade soya 500 = 4.60 v ml S 0.00920
IM51 Leche de tigre Mercado Mezcla de productos 500 5 2.00 M+ ml S 0.00400
IM52 Crema Mercado Mezcla de productos 500 S 2.00 [+ g S 0.00400
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CEvICa GASTOS FIJOS

. - . Cantidad de
Pagosistema  Alquiler intemet " 280 EEUS | g Toipe [ LTSNS | ey - platos  COSTO FUO
- |rnpuestu- Legalen - - S/ - S/ - - - vendidns-
Julio 2023 S/ 118.00| S/  4,500.00|S/170.00| S/ 155.00|S/  80.00|S/  474.00|S/ 700.00|S/ 2,885.00| &/ 9,082.00 | 8/ 27,255.00| S/ 6,154.00 | S/ 33,409.00 | S/ 7,400.08| 85300 |S/ 869
Agosto2023 |5/ 118.00| S/  4,500.00]5/170.00] 5/ 155.00|S/  80.00| S/ 486.00|S/ 379.00|S/ 2,699.60| S/ 8,567.60 | S/ 22,452.00| S/ 4,839.00 | S/ 27,291.00 | S/ 7,064.92] 717.00 |S/ _ 9.85
Setiembre 2023| S/ 118.00] S/ 4,500.00 S/ 155.00|S/ _ 80.00 s/ s/ 4.853.00
Octubre 2023 |5/ 118.00] 5/ 4,500.00 S/ 155.00|5/ _ 80.00 s/ 5/ 4,853.00
Noviembre 2023| S/  118.00| S/  4,500.00 S/ 155.00|S/  80.00 s/ S/ 4,853.00
Diciembre 2023| S/ 118.00] &/ 4,500.00 S/ 155.00|S/ _ 80.00 s/ S/ 4,853.00
Enero 2024 S/ 118.00] S/ 4,500.00 S/ _155.00|S/ __ 80.00 s/ S/ 4,853.00
Febrero2024 |5/ 118.00] S/ 4,500.00 S/ 155.00|S/ _ 80.00 s/ S/ 4,853.00
Marzo2024 |5/ 118.00] 5/ 4,500.00 S/ _155.00|S/ __ 80.00 s/ 5/ 4,853.00
Abril 2024 S/ 118.00| S/ 4,500.00 S/ 155.00|S/ _ 80.00 s/ S/ 4,853.00
Mayo 2024 S/ 118.00| 5/ __ 4,500.00 S/ _155.00|S/ __ 80.00 s/ 5/ 4,853.00
Junio 2024 S/ 118.00| S/ 4,500.00 S/ 155.00| S/ 80.00 S/ S/ 4,853.00
Julio 2024 S/ 118.00|S/ _ 4,500.00 S/ 155.00|S/ _ 80.00 s/ S/ 4,853.00
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MES senwozs COSTO POR PLATO 2 i

ENTRADAS FRIOS CALIENTES
Tiradito

Gastos Fijos delmes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes s/ 9.85 Gastos Fijos del mes s/ 9.85
Gastos Variables S/ 1.69 ‘Gastos Variables S/ 4.65 Gastos Variables s/ 4.94
Costo Total Tiradito=| S/ 11.54 Costo Total Cevichopp=| 5/  14.51 CostoTotal Chaufa de Mariscos=| S/ 14.80

Cédigo Descripeion Unidad Cantidad Precio U. Parcial Codigo Descripcion Unidad Cantidad | Preciol. Parcial Godigo Descripeion Unidad Cantidad | Precioll. Parcial
IND1 Filete de pescado ar 115 S/ 0.002 | S/ 0.24 IND Filete de pescado g 105 S/ 0.002 | s/ 0.22 IN18 Mixtura de mariscos ar 85 S/ 0026 | S/ 2N
INO7 Mote Er 30 s/ 0.007 | 5/ 021 INOD Limén uni 45 S 0133 | & 0.60 IN22 Huevo ar 475 S 0013 & 0.60
IN24 Sal &r 6.5 & 0.009 | 5/ 0.06 IN11 Camote g 55 & 0003 | & 0.17 INO3 Arroz ar 270 & 0.004 | s 1.02
IN12 Cilandro gr 4 = 0.023 | 5/ 0.09 IN1D Cebolla g 275 S 0.009 | & 0.23 IN10 Cebolla ar 16 S 0.009 | & 0.14
INDE Aji limo &r 4 & 0.009 | &/ 0.04 IN24 Sal & 65 & 0009 | & 0.06 IN32 Kion ml 25 & 0.006 | & 0.01
INOZ Limon uni 3.5 5/ 0,133 | &/ 047 INO7 Mote o 45 S 0.007 | & 032 IN50 Base de salsa de soyd ml 325 S 0.008 | & 0.30
INS1 Leche de tigre ml 55 & 0.004 | 5/ 0.22 IN51 Leche de tigre ml 135 & 0004 | & 0.54 IN33 Hondashi ar 1 & 0065 | 5 0.06
IN1D Cebolla ar 1 5/ 0.009 | &/ 0.09 INDB Aji limo ar 4 S/ 00095 0.04 [ Esencia de pescado ar 35 S 0009 S 003
IN11 Camote ar 20 & 0.003 | 5/ 0.27 IN17 Lechuga hoja 0.5 & 0284 | & 0.14 IN44 Holantag ar 4 & 0.004 | s/ 0.02
IN13 Chifles gr 275 S/ 0.082 | & 225 IN45 Frejol Ching gr 4 S/ 0.005 | &/ 0.02
IN12 Cilandro gr 4 & 0023 | & 0.08 IND9 Liman uni 3 5 0133 | & 0.40
IN12 Cilandro ar 4 S/ 0.023 | &/ 0.09
IN4E ‘Wantan ar ] & 0.007 | s/ 0.04

Choritos a la Chalaca Ceviche de Pescado C Arroz de Mariscos

Gastos Fijos del mes s/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes s/ 9.85
Gastos Variables S/ 8.12 Gastos Variables S/ 4.20 Gastos Variables s/ 8.22
CostoTotal Choritos ala Chalaca=| 5/ 17.97 Costo Total Ceviche de Pescado Clasico=| S/ 14.06 CostoTotal Arroz de Mariscos=| 5/ 18.08

Codigo Descripcion Unidad Cantidad Precio U. Parcial Codigo Descripcion Unidad Cantidad Precio L. Parcial Codigo Descripcion Unidad Cantidad Precio U. Parcial
INOZ Choros gr 100 5/ 0.022 | 5/ 220 IND1 Filete de pescado g 180 S/ 0.002 | S/ 0.40 IN18 Mixtura de mariscos gr 135 S/ 0.026 | S 351
IN1D Cebolla gr 85 5/ 0.008 | 5/ 0.72 INDS Liman uni 35 5/ 0133 | s/ 0.47 IND3 Arroz ar 70 S/ D.0D4 | s/ 1.02
IN14 Tomate &r 30 S/ 0.005 | 5/ 0.15 IN1D Cebaolla = 275 &/ 0.008 | S/ 0.23 IN43 Base de salsa madre ml 210 S 0.007 | s/ 1.47
IMOT7 Mote g 75 S/ 0.007 | 5/ 0.53 INDT Maote & 45 S/ 0.007 | s 0.32 IN20 Vino ml 125 S 0.021 | 5 0.26
IM04 Aceite de Oliva mL 475 5/ 0.026 | 5/ 125 IN51 Leche de tigre mL 115 5/ 0.004 | S/ 0.45 IND5S Leche ml 275 5/ 0.007 | S 0.19
IN15 Pimienta gr 1.5 S/ 0.028 | &/ 0.04 IN11 Camote g 55 S 0003 | 017 IN12 Cilandro g 4 S 0023 | & 0.09
IN25 Sal &r 4 & 0.002 | 5/ 0.01 INDB Aji limo g 4 & 0008 | & 0.04 IN33 Hondashi gr 1.5 & 0.0ss | s 0.10
IN26 Sasonador ar 5 S/ 0.008 | 5/ 0.04 IN24 Sal condimentada g 55 S 0.009 | & 0.05 IN29 Esencia de pescado ar 3 S 0.009 | S/ 0.03
IN12 Cilandro &r 4 & 0.023 | 5/ 0.09 IN17 Lechuga hoja 0.5 & 0284 | & 0.14 IN19 Ajo ar 4 & 0005 | & 0.02
INOZ Limon uni 3.5 5/ 0,133 | &/ 047 IN13 Chifles o 225 S/ 0082 & 1.84 INO7 Mote ar 55 S 0.007 | & 0.39
IN13 Chifles ar 225 & 0.082 | 5/ 1.84 IN12 Cilandro g 4 & 0023 | & 0.08 IN41 Queso ar 4 & D.008 | 5/ 0.03
IN43 Crema de la casa ar 135 S/ 0.004 | &/ 0.54 INDS Azicar ar 4 S 0003 |5 0.01
IN11 Camote ar 20 & 0.003 | 5/ 0.27 IN42 Manteguilla ar 17.5 & 0.038 | s 0.67
IND9 Liman uni 3 S 0133 | & 0.40
IN10 Cebolla ar 4 & 0.009 | s/ 0.03
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Ceviche Carretillero Arroz de la Casa

Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85
Gastos Variables s/ 1049 Gastos Variables s/ 485 Gastos Variables s/ 758
Costo Total Causa alo macho=| §/ 2034 Costo Total Ceviche Carretil S5/ 1470 CostoTotal Amrozde laCasa=| 5/ 17.43

Cadigo Descripcion Unidad Cantidad Precio . Parcial Cadigo Descripcian Unidad Cantidad Precio U. Parcial Cadigo Descripcion Unidad Cantidad Precio U. Parcial
IN23 Puré de papas g a5 S/ 0.007 | S/ 087 INg1 Filete de pescado g 110 S/ 0.002 |8/ 023 IN18 Mixtura de mariscos gr 135 S/ 0.026|5/ 351
IN18 Mixtura de mariscos gr 190 S/ 0.026 | §/ 494 IN35 Pota gr 475 S5/ o0.010fS/ 0.48 IND3 Arroz gr 270 S5/ 0.004 5/ 1.02
IN30 Aderezo gr 135 S/ 0.023 | 5/ 3.05 IN10 Cebolla gr 275 S/ o.oog S/ 023 IN43 Cremadelacasa gr 210 S/ o.oo4|S/ 0.84
INo8. Ajilimo ar 4 5/ 0.009 | &/ 0.04 IN43 Crema de rocoto ar 90 5/ 0.004 |5/ 036 IN20 Vino ml 125 5/ 0.021 |5/ 0.26
IN20 Vino ml 175 S/ 0.021 | S/ 037 IN32 Kion ml 25 S/ 0.006 | 5/ 0.01 IN0s Leche ml 275 S/ 0.007 |5/ 019
INoS. Leche ml 475 S/ 0.007 | 8/ 033 IN28 Salsa de langostino ml B S/ 0.011[8/ 0.07 IN12 Cilandra Er 4 S/ 0.023[5/ 0.09
IN12 Cilandro gr 4 S/ 0.023 | &/ 0.09 INo7 Mote gr 45 S/ o0.007 |5/ 032 IN33 Hondashi gr 15 S/  0.085 |5/ 0.10
IN1Z Ajo Er 45 S/ 0.005 | 8/ 0.02 IN51 Leche detigre ml 90 S/ 0.004 |5/ 0.36 IN29 Esencia de pescado Er 3 S/ 0.009 |5/ 0.03
IN27 Aji amarillo Er 11 S/ 0.011 | S/ 012 IN11 Camote Er 55 S/ 0.003 |5/ 017 IN19 Ajo £r 4 S/ 0.005 |5/ 0.02
IN28 Salsa de langostino ml 325 s/ 0.011 | &/ 0.36 INDS Limén uni 35 S/ 01335/ 0.47 IND7 Mote gr 55 S/ 0.007 |5/ 039
INog Liman uni 35 S/ 0.133 | 5/ 047 IN12 Cilandro gr 4 S/ 0.023]|8/ 0.09 IN41 Queso gr 4 S/ 0.008 | 5/ 0.03
IN25 Sal gr 4 5/ 0.002 | 57 0.01 IN24 Salcondimentada gr 5.5 S/ 0.008 |5/ 0.05 INO& Azicar gr 0.75 S/ 0.003 |8/ 0.00
IN26 Sasonador gr 5 S/ 0.008 | 8/ 0.04 IN17 Lechuga haja 0.5 S/ 02848/ 0.14 IN42 Mantequilla gr 175 S/ 0.038|58/ 0.67
IN13 Chifles gr 225 5/ o0.082(8 1.84 INOg Limén uni 3 S/ 04335/ 0.40
1IN0 Ajilima ar 4 5/ 0.009]5/ 0.04 IN10 Cebolla ar 4 5/ 0.009]5/ 0.03

Causa de Pulpo alOlivo Chicharrén de Pescado

Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes 5/ 9.85 Gastos Fijos del mes 5/ 9.85
Gastos Variables S/ 546 Gastos Variables St 745 Gastos Variables St 991
Costo Total Causa de Pulpo al Olivo=| §/ 15.31 Costo Total Ceviche Mixto=| S/ 17.30 Costo Total Chicharron de Pescado=| 5/ 19.76
Codigo Descripcién Unidad Cantidad PrecioU. Parcial Codigo Descripcién Unidad Cantidad Precio U. Parcial Cédigo Descripcién Unidad Cantidad Precio U. Parcial

IN23 Puréde papas B 95 S/ 0.007 | 8/ 0.67 INO1 Filete de pescado. B 65 S/ 0.002|5 0.14 IND1 Filete de pescado gr 290 S5/  0.002 8/ 0.62
IN16 Pulpo gr 1275 S/ 0.023 | &/ 283 IN18 Mixtura de mariscos gr 135 S/ 0.026 5/ 351 IMog Limén uni 2 S/ 01335/ 0.27
INo4 Aceite de Oliva ml 475 S/ 0.026 | §/ 123 IN10 Cebolla gr 275 S5/ 0.009 S/ 023 IN38 Papaentera gr 245 S5/ 0.007 |5/ 172
IN12 Cilandro gr 4 S/ 0.023 | &/ 0.09 INo7 Mote gr 45 5/ on.007 |5/ 032 IN19 Ajo gr 4 S5/  n.00s |5/ 0.02
IN08 Ajilimo gr 4 S/ 0.009 | S/ 0.04 IN11 Camote gr 55 S/ 0.003 |8/ 017 IN29 Esencia de pescado gr 4 5/ 0.009 |5/ 0.04
INo9 Limdn uni 35 S/ 0133 | S/ 0.47 INog Limén uni 35 S/ 0133|5/ 0.47 IN36 Harina Er 375 S/ 0.013|5/ 0.47
IN25 Sal Er 4 S/ 0.002 | 8/ 0.01 IN51 Leche detigre ml 115 S/ 0.004 |5/ 0.46 IN51 Leche detigre ml 45 S/ 0.004 [ 5/ 018
IN26 Sasonador gr 5 S/ 0.008 | 5/ 0.04 IN12 Cilandro gr 4 S5/ n.023|5& 0.09 IN10 Cebolla gr 0.5 S5/ o.oo9 |5/ 0.00
INO8 Ajilimo g 4 S/ 00095/ 004 IN17 Lechuga hoja 225 S/ 02848/ 640
IN24 Salcondimentada gr 55 5/ 0.009 |5/ 0.05 IN14 Tomate gr 225 5/  0.005 |5/ 0.11
IN17 Lechuga hoja 0.5 S/ 02845/ 0.14 IN12 Cilandro gr 4 S/ 0.023 |5/ 0.09

IN13 Chifles gr 225 5/ 0.082 |5/ 1.84
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Ceviche de Erizo Filete de Pescado

Gastos Fijosdel mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85
Gastos Variables S/ 4.52 Gastos Variables §/ 1370 Gastos Variables S/ 334
Costo Total Causa de Pulpo en Crema de Aceituna=| §/ 14.38 Costo Total Ceviche de Erizo=| §/ 2355 Costo Total Filete de Pescado=| 5/  13.20

Codigo ipcio Unidad Cantidad Precio U. Pareial Codigo i Unidad Cantidad Precio U. Parcial Codigo Descripcion Unidad Cantidad Precio U. Parcial
IN23 Puré depapas gr 95 S/ 0.007 | S/ 067 IN3g uni 1 S/ 10000 | S8/ 1000 INg1 Filete de pescado gr 1 S/ o.o0z2 |5/ 0.00
IN1& Pulpo gr 1275 S/ 0.023 | 8/ 293 INO7 Mote gr 45 S/ 0.007 | S/ 032 N33 Papa entera gr 170 S/ 0007 |5/ 119
IN24 Sal condimentada gr 4 S/ 0.009 | 5/ 0.03 IN4g Crema derocoto gr 90 S/ 0004 |58/ 0.36 IN36 Harina ar 375 S/ 0013 |8/ 047
INog Limén uni 3.5 S/ 0133 | 5/ 047 IN24 Salcondimentada er 9.5 S/ 0m009 | S/ 0.05 IN19 Ajo g 4 S/ 0,005 |5/ 0.02
IN47 Crema de aceituna gr 75 s/ 0.004 | S/ 0.30 INDB Ajilimo g 4 S/ 0009|S/ 004 IN29 Esencia de pescado g 4 S/ 00095/ 004
INT2 Cilandra gr 4 S/ 0.023 | 8/ 0.09 IN12 Cilandro gr 4 S/ 0023|8/ 0.09 IN51 Leche detigre ml 45 S/ 0004 |58/ 018
N8 Ajilimo gr 4 S/ 0.003 | 5/ 0.04 IN10 Cebolla gr 275 S/ oo09|S/ 023 INo3. Arroz gr 170 5/ 00045/ 064
IN0g Limén uni 3.5 S/ 0133 S/ 047 INDS Limén uni 2 S/ 0133 |5/ 027
IN11 Camote gr 55 S/ 0.003|S/ 017 IN17 Lechuga hoja 05 S/ 0284 |8/ 014
IN17 Lechuga hoja 0.5 S/ 0284|S/ 014 IN14 Tomate ar 225 S5/ 0005 |5 011
IN13 Chifles gr 225 S/ 0.082 S/ 134 IN12 Cilandro gr 4 S/ 0023 | S/ 0.09
IN10 Cebolla ar 225 S/ 00098/ 019

Causa de Pulpa de Cangrejo Ceviche de Pescado y Pulpo

Gastos Fijosdel mes 8l 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 9.85 Gastos Fijos del mes 8l 9.85
Gastos Variables s/ 9.84 Gastos Variables S/ 604 Gastos Variables S/ 1660
Costo Total Causa de Pulpa de Cangrejo=| S/ 19.69 Costo Total Ceviche de Pescadoy Pulpo=| 8/  15.89 Costo Total PArihuela=| 5/ 2645

Codigo ipcid Unidad Cantidad PrecioU. Parcial Cédigo 6 Unidad Cantidad | Preciol. Parcial Codigo Descripcin Unidad Cantidad Precio U. Parcial
IN23. Puré de papas gr a5 S/ 0.007 | S/ 067 INO1 Filete de pescado. gr 90 S/ 0002 S/ 019 INo1 Filete de pescado ar 1 5/ 0.002 |8/ 0.00
IN31 Pulpade cangrejo gr 50 S/ 0.165 | 5/ 823 IN16 Pulpo gr 90 S/ 0023|5/ 207 IN31 Pulpa de cangrejo gar 475 S/ 0765 |5/ 7.81
IN09 Limén uni 15 S/ 0133 | S/ 020 INTO Cebolla £r 275 S/ 0.009 | S/ 023 IN30 Aderezo g 210 S/ 0023 |5/ 474
IN24 Salcondimentada gr 4 S/ 0.009 | 8/ 0.03 INO7 Mote gr 45 S/ 0.007 |8/ 0.32 IN18 Mixtura de mariscos ar 825 S/ 0026 |5/ 214
IN4D Mayonesa gr 375 S/ 0012 | 5/ 0.46 IN11 Camote gr 55 S/ 0003 |5/ 017 IN51 Leche detigre ml 95 S/ 0004 |5/ 0.38
IN12 Cilandro gr 4 8/ 0.023 | 8/ 0.08 IN17 Lechuga hoja 0.5 S8/ 0D284|S/ 014 IN20 Vino ml 175 5/ 0021 |8 037
INo8. Ajilimo. g 15 s/ 0.009 | 8/ 0.01 INo2 Limén uni 35 S/ 01338/ 047 IN32 Agua ml 425 S/ 0001|8060
IN48 Crema derocoto gr 375 S/ 0.004 | 5/ 0.15 INog Ajilimo Er 5.5 S/ 00095/ 0.05 IN32 Kion ml 15 S/ 0006 |5/ 0.01
IN12 Cilandro gr 25 8/ 0.023|8/ 0.06 IN19 Ajo gr 4 S/ 0005 |5/ 0.02
IN51 Leche de tigre ml 115 S/ 0.004 |8/ 0.46 IN12 Cilandro ar 4 S/ 0023 ]5/ 0.09
IN24 Sal condimentada gr 55 S/ 0009 |5/ 0.05 IN10 Cebolla gr 275 S/ 0009 |5/ 023
IN13 Chifles £r 225 S/ 0082 |8/ 184 INOS Leche ml 275 S/ 0007 |5/ 019
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Pulpo a la Chalaca (o

he de Conchas Negras Chilcano Especial

Gastos Fijos del mes s/ 9.85 Gastos Fijos del mes S/ 985 Gastos Fijos del mes S/ 985
Gastos Variables S/ 7.70 Gastos Variables S/__19.05 Gastos Variables SI__ 320
osto Total Pul S/ 1755 Costo Total Ceviche de Conchas Negras=| S/ 28.91 CostoTotal Chilcano Especial=| S/ 13.05
Cédigo Descripcién Unidad Cantidad Precio U. Parcial Cédigo Descripcion Unidad Cantidad | Precioll. Parcial Codigo Descripcion Unidad Cantidad | Precioll. Parcial
IN16 Pulpo & 775 |si 00z3|si 178 IN37. Conchas negras uni 1 S/ 1429/ 1571 IN34 Agua ml 725 S/ 0001[S 102
IN10 Ceballa e 85 s/ o009 |s/ 072 INO7. Mote er 45 S/ 0007[S/ 032 INO1 Filete de pescado er 225 |8/ 0002[8/ 005
IN14 Tomate er 30 S/ 00058/ 0415 INTO Cebolla er 275 |S/ 0009|S/ 023 INo2 Charos er 225 S/ 0022|Sf 049
INO7 Mote gr 75 S/ 0.007 | S/ 053 INo8 Ajilimo g 5.5 S/ 0.008 | S/ 0.05 IN35 Pota g 175 S/ 0.010 | S/ 0.8
INO4. Aceite de Oliva ml 475 |si o026 |s/ 123 IN12. Cilandro o 25 S/ 002381 006 INS1 Leche de tigre ml 95 S/ 0004[S/ 038
IN15 Pimienta & 15 S/ o025/ 004 111 Camote & 55 S/__0003|S/ 047 1N33 Hondashi & 25 S/ 0085|8016
IN25 Sal e 4 s/ o0002(s/ 001 INog Limén uni 35 S/ 0433[S/ 047 IN32 Kion ml 4 S/ 0006[S/ 002
IN26 Sasonador &r 5 S/ 0.008 | 5/ 0.04 IN24 Sal Br 45 S/ 0.009 | S/ 0.04 IN19. Ajo Br 25 S/ 0.005 | S/ 0.01
IN12 Cilandro g 4 S/ o0o023|s/ 009 IN26 Sasonador o 25 S/__0008|S/ 002 IN21 Doa Gusta & 4 S/ 0004|S/ 002
INOS Limsn uni 35 s/ o0a33|s/ 047 IN18 Ajo er 2.5 S/ 0005[S/ 001 IN12 Cilandra e 4 S/ 00238/ 0.9
1N43 Cremadelacasa o 135 S/ o0004|s/ 054 IN13 Chifles & 225 |5/ oo082[S/ 184 IN10 Cebolla & 275 |5/ 0009[S/ 023
IN13 Chifles o 225 |si  oos2|s/ 184 IN17. Lechuga hoja 05 S/__0284]|S/ 034 INo9. Limén uni 4 S/ 0133|S/ 053
IN11 Camote e 20 s/ ooo3|s/ 027

Pulpo en Crema de Aceitu

Gastos Fijos del mes. S/
Gastos Variables S/
Costo Total Pulpo en Crema de Aceituna=| S/
Cédigo Descrip Unidad Cantidad PrecioU. Parcial
IN16 Pulpo o 125 S/ 0023(Si 287
INag Limén uni 35 S/ 0133|8f 0.47
IN24 al & 5.5 S/ 0009 |S/ 005
IN47 Crema de aceituna ar 85 S/ 00048/ 026
INog Ajilima & 25 S 00095/ 002
IN12 Cilandro g 4 S/ 0.023 ]S/ 0.09
IN13 Chifles B 225 Sf 0082 |Sf 184
IN11 Camote & 55 S/__0003|S/ 047
IND7 Mote o 45 S/ 0007 S/ 032
IN51 Leche de tigre ml 25 S/ __0004]S/ 010

Gastos Fijos del mes SI__ 985
Gastos Variables s/ 676
CostoTotal Pulpo al Olive=| $/  16.61

Codigo Descripcién Unidad Cantidad PrecioU. Parcial
IN16 Pulpo o 125 S/ 00235/ 287
INog Limén uni 35 S/__0.133 |5/ 047
IN24 al & 55 8/ 0009 S/ 005
IND Aceite de Oliva ml 325 S/ 0026]5 084
INOS Ajilimo & 25 S/ 0009|5002
IN12 Cilandro ar 4 S/ 0023|5009
IN13 Chifles o 225 |sS/ oos2[st 184
IN11 Camote o 55 S/ 00038 047
INO7 Mote o a5 S/__0007|S/ 032
IN51 Leche detigre ml 25 S/ 0.004 | 5 0.10

Gastos Fijos del mes s/ 9.85
Gastos Variables S/ 464
CostoTotal Ceviche en Cremas=| S/ 14.50

Codigo ipcié Unidad Cantidad PrecioU. Parcial
INOT Filete de pescado & 190 S/ 0002|S/ 040
INog Limén uni 35 S/ 0133 |8/ 047
IN52 Crema o 110 S/ 0004|S/ 044
IN1O Cebolla o 275 S/ 00008 023
INO7 Mote o a5 S/ 00075/ 032
INST Lechedetigre ml 15 S/__0004]S/ 045
IN11 Camote o 55 S/__0003|S/ 047
INo8 Ajilimo £ 4 S/ 0.008 | S/ 0.04
IN24 al & 55 8/ 0009 S/ 005
IN17 Lechuga hoja 05 S/__0284]5 012
IN13 Chifles ar 225 S/ 00825/ 184
IN12 Cilandro o 4 S/ _0023[5 o008
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CEVICHITO
PLiZ-

Costo  :cio de Ve %

Tiradita S ONA4 [ 2200 [ 475k
Choritoz a la Chalaca S 1757 | S 2400 251
Causa alo macho S 2034 | 2700 24.75%
Cauza de Pulpo al Dliva S 1831 | S 2800 45,352
Cauza de Pulpo en Crema de Aceituna S 1438 | S 2800 48,75
Causa de Pulpa de Cangrejo S 1963 | S 2900 320
PLlpo ala Chalaca S 1755 | 5 3000 41522
Cevichopp S OMER (S 1900 236k
Ceviche de Pescado Clasico S MO0E | S 30.00 53.1%
Ceviche Carretillero S 1470 | & 3000 51.0%
Ceviche Mixta S 1730 [ 3300 476
Ceviche de Erizo SO 2385 | 3800 38.00%
Ceviche de Pescado v Pulpo S 1589 | S 3500 58.2%2
Ceviche de Conchas Megras S 2891 S 4300 3282
Pulpo en Crerna de Aceituna S 1e03 | S 3500 54,272
Pulpo al Oliva S BB | S 3500 525%
Ceviche en Cremas S B0 | 3200 54.7%%
Chaufa de Mariscos S 80| S 3300 55,25
Arroz de Mariscos S 1808 | 3500 48.4%
Arroz de la Casa S 43| 3600 50.2%
Chicharrdn de Pescado S 1976 | & 3600 45.1%
Filete de Pescado S 1320 | 30.00 56.00%
Paribuela S 2645 [ 4000 [ 33.9%
Chilzano Especial S 1305 | S 1500 13.0%2
% DE GANANCIAS DE ENTRADAS % DE GANANCIAS PLATOS FRIOS % DE GANANCIAS PLATOS CALIENTES
100.0% 100.0% 60.0%
55.2% S0
f— 90.0%
5025
80.0% 50.00 23.45%
B0.0% a5
70.0%
0.0%
s0.0% - 2% spme W 20.0%
60.0% 005 69 -
so.os  47.5% e 457 40.0% =
21.5% - 30.0%
20.0% 30.0%  536m
321% 20.00
0.0% 251% 24.7% 20.0%
10.00
20.0% o 13.0%
10.0% @0" & 10.0%
ks > & 2
0.0% & ,ﬁ’o ¢ & A
Tiradite Choritosa Causaalo Causade Causade Causade Pulppala Qd’
laChalaca macho  Pulpoal Pulpoen Pulpade Chalaca ‘@“9 52 & & 0.0% _ ) )
Olivo  Cremade Cangrejo & Chaufade Amozde Amozdela Chichardn Fietede Parihuela Chilcano
Aceituna o Mariscos  Mariscos Casa  dePescado Pescado Especial
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ANEXO 13

Registro del total de cantidades de platos vendidos en Cevichito Pliz

(Marz2023 — Agosto 2023)

Mes Producto Cantidad Vendida Monto Total
Mar-23 ARMA TU PAR 105.00 4095.00
Mar-23 CEVICHE DE PESCADO CLASICO 63.00 1764.00
Mar-23 CEVICHE MIXTO 45.00 1350.00
Mar-23 CEVICHE EN CREMA ROCOTO 39.00 1170.00
Mar-23 CHORITOS A LA CHALACA 39.00 858.00
Mar-23 CEVICHE CARRETILLERO 30.00 900.00
Mar-23 CEVICHOPP 28.00 532.00
Mar-23 CEVICHE EN CREMA DE LA CASA 24.00 720.00
Mar-23 CHICHARRON DE PESCADO 18.00 630.00
Mar-23 ARROZ DE MARISCOS 15.00 480.00
Mar-23 CHILCANDO ESPECIAL 13.00 130.00
Mar-23 FILETE DE PESCADO 13.00 390.00
Mar-23 |[CAUSA DE PULPO EN CREMA DE ACEITUNA| 9.00 243.00
Mar-23 CHAUFA DE MARISCOS 9.00 288.00
Mar-23 CEVICHE DE PESCADOD Y PULPO 7.00 252.00
Mar-23 PARIHUELA 7.00 280.00
Mar-23 ARROZ DE LA CASA 5.00 175.00
Mar-23 TIRADITO CREMA DE ACEITUNA 4.00 88.00
Mar-23 CAUSA A LO MACHO 4.00 100.00
Mar-23 PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 4.00 140.00
Mar-23 CHAUFA DE PESCADO 3.00 96.00
Mar-23 CAUSA EN 3 CREMAS 3.00 84.00
Mar-23 PULPO AL OLIVO 3.00 105.00
Mar-23 CEVICHE EN CREMA ACEITUNA 3.00 90.00
Mar-23 1/2 CEVICHE DE PESCADO 2.00 40.00
Mar-23 CEVICHE DE ERIZO 2.00 70.00
Mar-23 TIRADITO TRADICIONAL 2.00 44.00
Mar-23 1/2 ARROZ DE MARISCOS 1.00 20.00
Mar-23 DUO ESPECIAL CALIENTE-CALIENTE 1.00 43.00
Mar-23 CEVICHE EN CREMA AJl AMARILLO 1.00 20.00
Mar-23 TIRADITO CREMA DE LA CASA 1.00 22.00
Mar-23 CAUSA DE PULPA DE CANGREIO 1.00 27.00
Mar-23 CAUSA DE PULPO AL OLIVO 1.00 25.00
Mar-23 FILETE DE PESCADO A LO MACHO 1.00 33.00
Mar-23 TIRADITO AJl AMARILLO 1.00 22.00
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Mes Producto Cantidad Vendida Monto Total

5 Abr-23 DUC FRIO + CALIENTE 129.00 5031.00
Abr-23 CHORITOS A L& CHALACA 53.00 1268.00
Abr-23 CEVICHE DE PESCADO CLASICO 45 .00 1348 .00
Abr-23 CEVICHE CARRETILLERD 39.00 1170.00
Abr-23 CEVICHE MIXTO 36.00 1167.00
Abr-23 CEVICHE EM CREMA DE LA CASA 32.00 1014.00
Abr-23 CEVICHOPP 25.00 475 .00

v Abr-23 CHICHARROMN DE PESCADOC 21.00 754 .00
Abr-23 CHILCANDO ESPECIAL 2000 23000
Abr-23 CEVICHE EM CREMA ROCOTO 19.00 g0 .00
Abr-23 FILETE DE PESCADO 15.00 54000
Abr-23 ARROZ DE MARISCOS 18.00 g24.00
Abr-23 |CAUSA DE PULPO EM CREMA DE ACEITUNA 17.00 476,00
Abr-23 MARTES DE CEVICHITO 3¥2 COROMA 17.00 340,00
Abr-23 CHAUFA DE MARISCOS 17.00 56000
Abr-23 CEVICHE DE COMCHAS NEGRAS 16.00 oaEE.00
Abr-23 ADICIONAL DE MARISCOS 13.00 26.00
Abr-23 ADICIOMAL DE CREMA 12.00 2400
Abr-23 ARMATU PAR 11.00 420 00
Abr-23 CEVICHE DE PESCADOC Y PULPO 11.00 416.00
Abr-23 PULPO AL OLIVO 9 .00 31500
Abr-23 PARIHUELA 9.00 360.00
Abr-23 CaUSA DE PULPA DE CANGREIC 9.00 261.00
Abr-23 CALISA DE PULPO AL OLIVO 9.00 252 .00
Abr-23 PULPO A LA CHALACA 5.00 240,00
Abr-23 PULPO EM CREMA DE ACEITUMNA 5.00 28000
Abr-23 causa A LO MACHO 5.00 133 .00
Abr-23 DO CALIEMTE + CALIENTE 400 176.00
Abr-23 CUESO HELADO 4.00 32.00
Abr-23 TIRADITO CREMA DE LA CASA 4.00 95.00
Abr-23 ARROZ DE LA CASA 5.00 105 .00
Abr-23 TIRADITO CREMA DE ACEITUMA 3.00 72.00
Abr-23 TIRADITO TRADICIONAL 3.00 66.00
Abr-23 PESCADO & LA PLANCHA 3.00 54.00
Abr-23 CHAUFA DE PESCADO 3.00 99 .00
Abr-23 CHILCAND 2.00 30.00
Abr-23 FILETE DE PESCADO A LO MACHO 200 6600
Abr-23 1/2 CEVICHE DE PESCADO 2.00 40.00
Abr-23 1/2 ARROZ DE MARISCOS 2.00 40,00
Abr-23 TIRADITO AJl AMARILLO 2.00 4800
Abr-23 MARTES DE CEVICHITO 3X2 CEVICHES 2.00 120.00
Abr-23 LECHE OE TIGRE 1.00 10.00
Abr-23 FILETE DE PESCADO (50L0) 1.00 15.00
Abr-23 TIRADITO AL OLIVG 1.00 2400
Abr-23 CEVICHE EN CREMA ACEITUNA 1.00 32.00
Abr-23 CEVICHE DE ERIZO 1.00 38.00
Abr-23 CAUSA EN 3 CREMAS 1.00 28.00
Abr-23 CEVICHE EM CREMA A1 AMARILLO 1.00 32.00
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May-23 DUC FRIO + CALIENTE 152.00 7546.00
May-23 CEVICHE DE PESCADC CLASICO 71.00 2130.00
May-23 CHORITOS A LA CHALACA 67.00 1608.00
May-23 CEVICHE CARRETILLERO 44,00 1320.00
May-23 CHICHARROM DE PESCADO 42.00 1512.00
May-23 CEVICHE MIXTO 36.00 1188.00
May-23 FILETE DE PESCADO 34.00 1020.00
May-23 CEVICHOPP 33.00 627.00
May-23 CEVICHE EN CREMA ROCOTO 30.00 960.00
May-23 CHAUFA DE MARISCOS 2400 792,00
May-23 CHILCANO ESPECIAL 2400 288.00
May-23 CEVICHE DE PESCADO Y PULPQO 22.00 B836.00
May-23 CEVICHE DE CONCHAS NEGRAS 19.00 817.00
May-23 PARIHUELA 18.00 720.00
May-23 CEVICHE EN CREMA DE LA CASA 17.00 544.00
May-23 ARROZ DE MARISCOS 15.00 525.00
May-23 QUESQO HELADO 13.00 104.00
May-23 | CAUSA DEPULPO EN CREMA DE ACEITUNA 12.00 336.00
May-23 PULPO A LA CHALACA 12.00 360.00
May-23 ADICIONAL DE CREMA 12.00 24.00
May-23 ARROZ DE LA CASA 8.00 280.00
May-23 CEVICHE DE ERIZO 8.00 304.00
May-23 CAUSA A LO MACHO 8.00 216.00
May-23 ADICIONAL DE MARISCOS 7.00 14.00
May-23 DUO CALIENTE + CALIENTE 7.00 308.00
May-23 MARTES DE CEVICHITO 3X2 CORONA 7.00 140.00
May-23 PULPO EM CREMA DE ACEITUNA 6.00 210.00
May-23 PULPO AL OLIVO 5.00 175.00
May-23 CAUSA DE PULPO AL OLIVO 3.00 140.00
May-23 TIRADITO CREMA DE ROCOTO 5.00 120.00
May-23 1/2 CEVICHE DE PESCADD 4.00 80.00
May-23 CAUSA DE PULPA DE CANGREIO 4.00 116.00
May-23 CEVICHE EN CREMA All AMARILLO 4.00 128.00
May-23 MILAMESA DE POLLO 3.00 45.00
May-23 TIRADITO TRADICIONAL 3.00 66.00
May-23 TIRADITO AJl AMARILLO 2.00 48.00
May-23 MARTES DE CEVICHITO 3X2 CEVICHES 2.00 120.00
May-23 CHAUFA DE PESCADO 2.00 66.00
May-23 SUDADO 1.00 25.00
May-23 LECHE DE TIGRE 1.00 10.00
May-23 1/2 CHICHARROMN DE PESCADO 1.00 20.00
May-23 ADICIOMNAL DE PESCADO 1.00 4,00
May-23 FILETE DE PESCADO (SOLO) 1.00 18.00
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Jun-23 DUQ FRIO + CALIENTE 220.00 £734.00
Jun-23 CEVICHE DE PESCADO CLASICO 102.00 3060.00
Jun-23 CHORITOS A LA CHALACA 69.00 1656.00
Jun-23 CEVICHE MIXTO 49.00 1617.00
Jun-23 CHICHARRON DE PESCADO 48.00 1728.00
Jun-23 FILETE DE PESCADO 40.00 1200.00
Jun-23 CEVICHE CARRETILLERO 38.00 1140.00
Jun-23 CHILCANO ESPECIAL 36.00 432.00
Jun-23 ARROZ DE MARISCOS 30.00 1050.00
Jun-23 CEVICHE DE PESCADQ Y PULPO 24.00 912.00
Jun-23 CHAUFA DE MARISCOS 23.00 759.00
Jun-23 CEVICHE EN CREMA DE LA CASA 20.00 640.00
Jun-23 CEVICHE EN CREMA ROCOTO 19.00 608.00
Jun-23 CEVICHE DE CONCHAS NEGRAS 19.00 817.00
Jun-23 ARROZ DE LA CASA 17.00 595.00
Jun-23 |CAUSA DE PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 16.00 448.00
Jun-23 CAUSA A LO MACHO 15.00 405.00
Jun-23 ADICIONAL DE CREMA 15.00 30.00
Jun-23 CAUSA DE PULPA DE CANGREIO 14.00 406.00
Jun-23 CEVICHE DE ERIZO 14.00 532.00
Jun-23 PARIHUELA 12.00 480.00
Jun-23 CAUSA DE PULPO AL OLIVO 12.00 336.00
Jun-23 PULPO AL OLIVO 11.00 385.00
Jun-23 PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 11.00 385.00
Jun-23 CEVICHE EN CREMA All AMARILLO 9.00 288.00
Jun-23 TIRADITO TRADICIONAL £.00 176.00
Jun-23 DUO CALIENTE + CALIENTE 8.00 352.00
Jun-23 QUESO HELADO 7.00 56.00
Jun-23 LECHE DE TIGRE 5.00 50.00
Jun-23 1/2 CEVICHE DE PESCADO 5.00 100.00
Jun-23 TIRADITO CREMA DE ACEITUNA 3.00 72.00
Jun-23 TIRADITO CREMA DE LA CASA 2.00 48.00
Jun-23 CEVICHE EN CREMA ACEITUNA 2.00 64.00
Jun-23 TIRADITO CREMA DE ROCOTO 2.00 48.00
Jun-23 1/2 ARROZ DE MARISCOS 2.00 40.00
Jun-23 PULPO A LA CHALACA 1.00 30.00
Jun-23 CAUSA EN 3 CREMAS 1.00 28.00
Jun-23 ADICIONAL DE ERIZO 1.00 4.00
Jun-23 CHAUFA DE PESCADO 1.00 33.00
Jun-23 CANCHA TAPER 1 LT 1.00 10.00
Jun-23 TIRADITO All AMARILLO 1.00 24.00
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Jul-23 DUO FRIO + CALIENTE 236.00 9342.00
Jul-23 CEVICHE DE PESCADO CLASICO 74.00 2220.00
Jul-23 CHORITOS A LA CHALACA 62.00 1488.00
Jul-23 CEVICHE MIXTO 47.00 1551.00
Jul-23 CHICHARRON DE PESCADO 42.00 1512.00
Jul-23 FILETE DE PESCADO 42.00 1260.00
Jul-23 CEVICHOPP 37.00 703.00
Jul-23 CEVICHE CARRETILLERO 32.00 960.00
Jul-23 CEVICHE DE PESCADO Y PULPO 24.00 912.00
Jul-23 CEVICHE DE CONCHAS NEGRAS 23.00 989.00
Jul-23 CHILCANO ESPECIAL 21.00 252.00
Jul-23 CAUSA DE PULPA DE CANGREJO 21.00 609.00
Jul-23 ADICIONAL DE CREMA 18.00 36.00

Jul-23 ARROZ DE MARISCOS 17.00 595.00
Jul-23 CEVICHE EN CREMA ROCOTO 14.00 448.00
Jul-23 CHAUFA DE MARISCOS 12.00 396.00
Jul-23 CAUSA DE PULPO AL OLIVO 11.00 308.00
Jul-23 ARROZ DE LA CASA 11.00 385.00
Jul-23 CAUSA A LO MACHO 11.00 297.00
Jul-23 DUO CALIENTE + CALIENTE 11.00 484.00
Jul-23 QUESO HELADO 10.00 80.00

Jul-23  |CAUSA DE PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 9.00 252.00
Jul-23 CEVICHE EN CREMA AJI AMARILLO 9.00 288.00
Jul-23 PARIHUELA 9.00 360.00
Jul-23 PULPO A LA CHALACA 7.00 210.00
Jul-23 CEVICHE EN CREMA DE LA CASA 6.00 192.00
Jul-23 CEVICHE DE ERIZO 5.00 190.00
Jul-23 PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 5.00 175.00
Jul-23 TIRADITO TRADICIONAL 4.00 88.00

Jul-23 TIRADITO CREMA DE ROCOTO 4.00 96.00

Jul-23 CHAUFA DE PESCADO 4.00 132.00
Jul-23 PULPO AL OLIVO 3.00 105.00
Jul-23 CEVICHE EN CREMA ACEITUNA 2.00 64.00

Jul-23 | MARTES DE CEVICHITO 3X2 CEVICHES 2.00 120.00
Jul-23 LECHE DE TIGRE 2.00 20.00

Jul-23 TIRADITO AL OLIVO 2.00 48.00

Jul-23 1/2 ARROZ DE MARISCOS 1.00 20.00

Jul-23 1/2 CEVICHE DE PESCADO 1.00 20.00

Jul-23 TIRADITO CREMA DE ACEITUNA 1.00 24.00

Jul-23 TIRADITO CREMA DE LA CASA 1.00 24.00
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Mes Producto Cantidad Vendida Monto Total

Ago-23 DUO FRIO + CALIENTE 177.00 6937.00
Ago-23 CEVICHE DE PESCADO CLASICO 73.00 2190.00
Ago-23 FILETE DE PESCADO 39.00 1170.00
Ago-23 CEVICHOPP 36.00 684.00
Ago-23 CHICHARRON DE PESCADO 35.00 1260.00
Ago-23 CEVICHE MIXTO 33.00 1089.00
Ago-23 ADICIONAL DE CREMA 29.00 58.00

Ago-23 CEVICHE CARRETILLERD 28.00 240.00
Apgo-23 CHORITOS A LA CHALACA 26.00 624.00
Ago-23 CEVICHE DE PESCADO Y PULPO 22.00 836.00
Ago-23 ARROZ DE MARISCOS 21.00 735.00
Ago-23 CHILCANO ESPECIAL 21.00 252.00
Ago-23 DUQ CALIENTE + CALIENTE 15.00 660.00
Ago-23 CEVICHE EN CREMA ROCOTO 15.00 480.00
Ago-23 CEVICHE DE CONCHAS NEGRAS 15.00 645.00
Ago-23 |CAUSA DE PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 14.00 392.00
Ago-23 CHAUFA DE MARISCOS 13.00 429.00
Apgo-23 TIRADITO TRADICIONAL 12.00 264.00
Ago-23 CAUSA DE PULPA DE CANGREJO 11.00 319.00
Ago-23 PULPO A LA CHALACA 11.00 330.00
Ago-23 PULPO AL OLIVO 9.00 315.00
Ago-23 CAUSA A LO MACHO 9.00 243.00
Ago-23 CEVICHE DE ERIZO 8.00 304.00
Ago-23 CAUSA DE PULPO AL OLIVO 8.00 224.00
Ago-23 PULPO EN CREMA DE ACEITUNA 6.00 210.00
Ago-23 PARIHUELA 6.00 240.00
Ago-23 ARROZ DE LA CASA 6.00 210.00
Ago-23 CHAUFA DE PESCADO 4.00 132.00
Ago-23 CEVICHE EN CREMA AJI AMARILLO 3.00 96.00

Ago-23 CEVICHE EN CREMA ACEITUNA 2.00 64.00

Ago-23 LECHE DE TIGRE 2.00 20.00

Apgo-23 TIRADITO CREMA DE ROCOTO 2.00 48.00

Ago-23 CEVICHE EN CREMA DE LA CASA 2.00 64.00

Ago-23 TIRADITO AL OLIVO 1.00 24.00

Ago-23 1/2 CEVICHE DE PESCADO 1.00 20.00

Ago-23 1/2 CHICHARROM DE PESCADO 1.00 20,00

Ago-23 TIRADITO All AMARILLO 1.00 24.00
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ANEXO 14

Prueba al vacio cantidad de ingredientes - Cevichito Pliz

Chef: Lenin A. Miguel A. Chef: Lenin A. Miguel A. Chef: Lenin A. Miguel A.

INSUMO CANT. CANT. UNID. INSUMO CANT. CANT. UNID. INSUMO CANT. CANT. UNID.
Filete de pescado 110 120 ar Pure de papas 90 100 ar Pescado 110 100 ar
Mote 30 30 ar Pulpo 125 130 ar Limadn 5 4 un
Sal condimentada 5 8 ar Sal condimentada 3 5 ar Camote 60 50 ar
Cilandro 3 5 ar Limén 3 4 uni Cebolla 25 30 ar
Aji limo 3 5 ar Crema de aceituna 70 80 qr Sal condimentada 6 7 ar
Limdn 3 4 uni Cilandro 3 5 ar Mote 50 40 ar

Leche de tigre 50 60 mi Aji limo 3 5 r Leche de tigre 140 130 ml
Cobol 10 2 " T CAUSA DE PULPADECANGREJO | A 3 5 m
Camote 80 100 qr INSUMO CANT. CANT. UNID. Lechuga 1/2 1/2 hoja
Furs de papas N T Chifiss O o
INSUMO CANT. CANT. UNID. Pulpa de cangrejo &0 50 gr Cilandro 3 5 gr
Ghoros o w0 | Limen 1 > i

Cebolla 80 90 ar Sal condimentada 3 5 ar INSUMO CANT. CANT. UNID.
Tomate 25 35 ar Mayonesa 35 40 ar Pescado 200 180 ar
Mote 70 80 ar Cilandro 3 5 ar Limén 4 3 un
Aceite de oliva 45 a0 ml Aji limo 1 2 ar cebolla 25 30 ar
Pimienta 1 2 ar Crema de Rocoto 35 40 qr Mote 40 50 qr
Sal + sasomsdor |3 : o Lochs 35 e T | 320 i
Cilandro 3 5 gr INSUMO CANT. CANT. UNID. Camote 50 60 gr
Limdn 3 4 uni Pulpo 125 130 ar Aji limo 3 5 gr
Chifles 20 25 gr cebolla 80 90 ar Sal condimentada 6 5 gr
Camote 50 60 ar Tomate 25 35 ar Lechuga 172 172 hoja
Crema de la casa 130 140 gr Mote 70 80 ar Chifles 20 25 ar
Aceits 35 oiva I 50 m Ciandra 3 ; "
INSUMO CANT. | CANT. | UNID. Pimienta 1 2 ar

Pure de papas 90 100 ar Sal + sasonador 3 5 qr INSUMO CANT. CANT. UNID.
Mixtura de marisc 180 200 ar Cilandra 3 ] ar Pescado 120 110 ar
Aderezo 130 140 ar Limén 4 3 uni Pota 50 45 ar
Aji limo 3 5 ar Crema de la casa 140 130 ar cebolla 30 25 ar
Vino 15 20 gr Camote 50 60 ar Crema de Rocoto 100 80 ml
Leche 45 50 ml Chifles 25 20 gr Kion 2 3 ml
Clando 3 ; o Saisa de Langostimo |5 7 i
Ajo 4 5 qr INSUMO CANT. CANT. UNID. Mote 40 50 qr
Aji amarillo 10 12 ar Pure de papas 90 100 ar leche de tigre 100 80 ml
Salsa de Langosti 30 35 ml Pulpo 125 130 ar camote 50 60 ar
Limdn 3 4 uni Aceite de oliva 45 50 mil Limdn 3 4 uni
Sal + sasonador 3 5 ar Cilandro 3 5 ar Cilandro 4] 3 ar
Aji limo 3 ] ar Sal condimentada 6 5 ar

Limén 3 4 uni Lechuga 1/2 1/2 hoja
Sal + sasonador 3 5 qr Chifles 25 20 qr
Aji limo 3 5 qr
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Chef: Lenin A |Miguel A
CHAUFA DE MARISCDS

INSUMO CANT. CANT. UNID.
Pulisctura de rariscos 130 140 ar
Hugvo 45 i or
Aoz 280 260 ar
Cebolla 7 5] ar
Kion 2 3 ml
Base de zalza soua 3n Kid] ml
Hondaszhi 1 1 ar
Esencia de pescado 4 3 ar
Holantao 5 3 ar
Frejol chino 3 ] ar
Lirndn 3 4 uni
Cilandro i} 3 ar
W antan ] 7 ar

07 DE MARISCDS

INSUMO CANT. CANT. UNID.
Pulisctura de rariscos 130 140 ar
Arraz 280 260 ar
Base de zalza madre 220 200 il
Yino 10 5] il
Leche ii] 25 ml
Cilandro 3 ] or
Hondashi 1 2 ar
Eszencia de pescado 3 3 ar
Ajo 3 ] ar
Ilate a0 B0 ar
Oueso 3 5 ar
Azucar 3 ] ar
atequilla 20 1] ar
Lirndn 4 3 unhi
Cebolla ] 3 ar

ROZ DE LA CASA

INSUMO CANT. CANT. UNID.
tixtura de mariscos 140 130 ar
Aoz 2E0 280 ar
Salzadelacasa 220 200 ml
Yino 10 ] il
Leche an 25 il
Cilandro 3 5 ar
Hondaszhi 1 2 ar
E=zencia de pezcado 3 3 ar
Ajo 3 ] ar
Ivlote a0 =] ar
Oueso 3 5 ar
Azucar 05 1 ar
hatequilla 20 5] ar
Lirndn 4 3 uni
Cebolla 5 3 or

Chef: Lenin A |[Miguel A. Chef: Lenin A |Miguel A
CEVYICHE DE CONCHAS NEGRAS
INSUMO CANT. CANT. UNID. INSUMOD CANT. CANT. UNID.
Pezscado 70 &0 ar Conchas hearas 0 12 uni
Ivlixtura de mariscos 130 140 ar Iiote 40 a0 ar
Cebolla 28 30 ar Cebolla 30 28 ar
Iviote a0 40 ar Aji limo ] [} ar
Camote a0 B0 ar Cilandro 2 3 ar
Lirndn 3 4 uni Carmnote B0 a0 ar
Leche de tigre 10 120 ml Lirndr 3 4 uni
Cilandro ] 3 ar Sal condimentada 4 5} ar
Aji limo 5 3 ar Sazonador 3 2 ar
Sal condimentada ] [} ar Ajo 3 2 ar
Lechuga 12 12 hoja Chifles 20 28 ar
Chifles 20 25 ar Lechuga 12 12 hoja
CEYICHE DE ERIZO
INSUMO CANT. CANT. UNID. INSUMO CANT. CANT UNID.
Erizo 1 1 uhi. Pescada 180 200 ar
Idate a0 40 ar Lirndn 3 4 un
Crema de Focato ] a0 ml Crerna 120 100 il
Sal condirnentada ] 5} ar Ceballa 25 30 ar
Aji lirma 3 5 ar Ilote 40 a0 ar
Cilandro 3 5 ar Leche de tigre 120 110 il
Cebolla 28 30 ar Camote a0 g0 ar
Lirndn 3 4 uni. Aji limo ] 3 ar
Camote B0 a0 ar Sal condimentada =] 5] ar
Lechuga 12 12 hoja Lechuga 12 12 hoja
Chifles 25 20 ar Chifles 20 25 ar
Cilardro 5 3 o
INSUMD CANT. | CANT. | UNID. REMA DE ACEITUI
Pescado a0 100 ar INSUMO CANT. CANT. UNID.
Pulpo an 100 ar Pulpo 120 130 ar
Cebolla 25 El] ar Lirndn 4 3 uh
Iote 50 40 ar Sal condimentada =] 5 ar
Camote B0 a0 ar Crema de aceituna B0 70 il
Lechuga 2 12 hoja Aji limo 2 3 ar
Lirndn 3 4 uni. Cilandro 3 5 ar
Ajilimo E 5 ar Chifles 20 25 ar
Cilandro 2 3 ar Carnote [21] a0 ar
Leche de tigre o 120 il Ilate 40 50 ar
Sal condimentada 5 5} ar Leche de tigre 20 30 il
Chifles 20 25 ar PO AL OLIVO
INSUMD CANT. CANT UNID.
Pulpo 130 120 ar
Lirnén 4 3 un
Sal condimmentada 5 5 ar
Aceite de Oliva it 35 il
Aji limo 3 2 ar
Cilandro 3 5} ar
Chifles 20 25 ar
Camote a0 g0 ar
Iviote 40 a0 ar
Leche de tigre 30 20 il

243
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Chef: Lenin A |Miguel A
A :- DE ESCADD

INSUMO CANT. CANT. UNID.
Pescado 280 300 ar
Lirnan 2 2 uni
Fapa entera 240 250 gr
Ajo ] 3 ar
Esencia de pescado ] 3 ar
Harina a0 3B ar
Leche de tigre a0 a0 ml
Ceballa 12 12 hioja
Lechuga 20 25 ar
Tomate 20 25 ar
Cilandro 3 5 ar

INSUMO CANT. CANT. UNID.
Filete de pescado 1 1 uni
Fapa entera 180 160 ar
Harina 35 40 ar
Ajo 5 3 ar
E zencia de pescado ) 3 or
Leche de tigre a0 40 ml
Arroz 1ES 175 gr
Lirnan 2 2 uni
Lechuga 12 12 hioja
Tomate 20 25 ar
Cilatdro 3 5 ar
Cebolla 20 25 r

INSUMO CANT. CANT. UNID.
Filete de pescada 1 1 uni
|Pulpa de cangrejo 45 a0 or
Aderezo 220 200 il
Fixtura de marizcos an a5 ar
Leche de tigre an 100 il
inog 20 jis} m
Agua 400 450 m
fion 1 2 il
Ajo ] 3 gr
Cilandro 5 3 ar
Cebolla 25 30 ar
Leche 25 30 il

INSUMDO CANT. CANT. UNID.
Agua 700 7a0 ml
Pescado 20 25 ar
Choros 20 25 ar
Pota 5] 20 ar
Leche de tigre a0 100 ml
Hordazhi 2 3 ar
Fion 3 5 il
Ajo 2 3 ar
Ciofia gusta pescado 3 5 ar
Cilandro 3 5 ar
Cebolla 25 30 ar
Lirnan 3 4 Lri
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ANEXO 15

Recetario Cevichito Pliz

RECETARIO

CEVICHITO
- PLIL-
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CEVIcHITo TIRADITO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccidn: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 115 qr
2 Mote 30 qr
3 Sal condimentada 6.5 qr
4 Cilantro 4 qr
5 Aji limo 4 qr
5] Limén 3.5 uni
7 Leche de tigre 55 mil
8 Cebolla 11 qr
g

Camote o chifles a0 ar
ELABORACION

Cotar el filete de pescado en laminas muy delgadas vy colocar en un recipiente.

Sazonar el pescado con sal condimentada.
Cortar la cebolla en trozos delgados con un grosor aproximado de 2 a 3 milimetros y cortar el
camote.

Exprimir el limén y mezclar muy hien con el aji limo, cilandro picado y leche de tigre.
Colocar cortes de pescado sobre el plato, luego echar la marinada distribuyendo de manera
uniforme por todos los cortes.el mote cocido, cebolla y camote o chifles para acompariar.
Dejar reposar 2 minutos antes de colocarlos en la mesa del cliente.

EQUIPO UTILIZADO IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

o || e [Pa|—

Balanza digital
2 |Cuchillo —
3 |Tabla de picar \u,/’;
4 |Bowlirecipiente Q/”
5 I_Ex;:{rimidor de

limén
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CEVICH’® CHORITOS A LA CHALACA

15 minutos

Tiempo de preparacion:

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

1 Choros 100 ar

Cebolla 85 ar
3 Tomate 30 ar
4 Mote 75 ar
5 Aceite de Oliva 47.5 ml
B Pimienta 1.5 ar
7 Sal 4 ar
8 Sasonador 5 ar
g Cilantro 4 ar
10 Limon 3.5 uni
11 Chifles 22.5 ar
12 Crema de la casa 135 ar
13 Rocoto 10 ar

14 Camote an ar
ELABORACION

Lavar los choros uno a uno.
Picar la cebolla y el tomate en cuadrados muy pequefios v el cilantro en porciones pequefias.
Pelar y picar el camote en rebanadas ligeramente gruesas.
Mezclar en un bowl |a cebolla, el tomate, choclo cocido, aceite de oliva, pimienta, sal, sasonador y
el limén.
Colocar los choros en el plato y echar la mezcla previa de manera uniforme.
Echar de manera uniforme la crema de la casa.

Decorar con chifles, rocoto, cilantro y camote.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

TERMINADO

EQUIPO UTILIZADO

Balanza digital

2 |Cuchillo _

3 |Tabla de picar %/;_;e

4 |Bowlrecipiente Q/b

Exprimidor de
limon
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CEVICHITO
sPLiL-

Tiempo de preparacidn:

CAUSA ALO MACHO

15 minutos

Tiempo de coccidn:

5 minutos

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Puré de papas 95 qr
2 Mixtura de mariscos 190 qr
3 Aderezo 135 qr
4 Aji limo 4 qr
b Vino 17.5 ml
B Leche 47.5 [l
7 Cilantro 4 ar
8 Ajo 4.5 ar
9 Aji amarillo N qr
10 Salsa de langosting 325 ml
11 Limdn 3.5 uni
12 Sal 4 gr
13

Sasonador 5 ar
ELABORACION

Mezclar en un bowl el aderezo. sal, limdn, salsa de langostino v sasonador.
En un sarten freir la mixtura de mariscos, ajo, aji amarillo v vino.
En el mismo sarten de la mixtura, echar la mezcla del paso 1 e incluir la leche y cocinar por 3
minutos.
Dar forma de bolas con el puré de papas.
Echar mixtura cocida encima de las causas de papa v |a salsa encima.
Decarar con aji limao vy cilantro picado.

o || L%} Mo —

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 |Cuchilla

3 |Jarra medidora

4 |Bowlfrecipiente

5 |Tabla de picar

6 |3artén

7 Exprimidor de
limén
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CEYICE’°  CAUSA DE PULPO AL OLIVO

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccidn: 5 minutos

Temperatura; Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Puré de papas 95 ar
2 Pulpo 127.5 ar
3 Aceite de oliva 475 mi
4 Cilantro 4 ar
5 Aji limo 4 ar
i Limdn 35 Lni
7 Sal 4 qr
8 Sasonador 5 ar

ELABORACION

1 Preparar el puré de papas en forma redonda y senvirlas en plato.
2 Mezclar en un bowl la sal, limon, sasonador, aceite de oliva.
3 Cortar en laminas el pulpo
4 Colocar laminas de pulpo cocido en las causas de papa semvidas.
5 Colocar mezcla encima de laminas de pulpo.
[§ Decorar con aji limo y cilantro picado.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 | Cuchillo —_—

3 |Jarra medidora

4 |Bowrecipiente w

5 |Tabla de picar \;'/’;
6 Exprimidor de
limon
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cevicHito CAUSA DE PULPO EN CREMA DE

-PLiD- ACEITUNA

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccion: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Puré de papas 95 qr
2 Pulpo 127 5 qr
3 Sal condimentada 4 qr
4 Limén 3.5 uni
5 Crema de aceituna 75 qr
B Cilantro 4 ar
7 Aji limo 4 ar

ELABORACION

1 Preparar el puré de papas en forma redonda y servirlas en plato.
2 Mezclar en un bowl la sal condimentada, limén v crema de aceituna.
3 Cortar en laminas el pulpo .
4 Colocar laminas de pulpo en las causas de papa servidas.
5 Colocar mezcla encima de laminas de pulpo.
[§ Decaorar con aji limo y cilantro picado.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 |Cuchillo —_t

3 |Jarra medidora

4 |Bowlrecipiente w
5 |Tabla de picar v
6 Exprimidor de

liman
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CEVICHIT®  CAUSA DE PULPA DE CANGREJO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccidn: J minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Puré de papas 85 qr
2 Pulpa de cangrejo 50 qr
3 Limén 1.5 uni
4 Sal condimentada 4 qr
5 Mayonesa 375 ar
4] Cilantro 4 qr
7 Aji limo 15 qr
8

Crema de rocoto 375 qr
ELABORACION

Preparar el puré de papas en forma redonda y servirlas en plato.
Mezclar en un bowl Ia sal condimentada, la pulpa de cangrejo cocida, mayonesa vy limén.
Colocar la mezcla encima de las causas servidas.
Colocar crema de rocoto encima de las causas.

e || B =

5 Decorar con aji limo y cilantro picado.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
1 |Balanza digital ‘;!...\
2 |Cuchillo -_-"
3 |Bowlirecipiente w
4 |Tabla de picar \E/}
5 Exprimidor de
limén
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CEVICHITO

-PLiZ%-

Tiempo de preparacion:

PULPO A LA CHALACA

10 minutos

Tiempo de coccidn

5 minutos

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Pulpo 775 qr
2 Cebolla 85 qr
3 Tomate 30 qr
4 Mote 75 gr
5 Aceite de oliva 475 ml
B Pimienta 1.5 gr
7 Sal 4 qr
B Sasonador 5 qr
9 Cilantro 4 qr
10 Limén 3.5 uni
11 Crema de la casa 135 gr
12 Chifles 225 qr

1 Picar el

tomate y cebolla en pedazos pegueiios.

13 Camote i 90 qr
ELABORACID

2 Picar

el pulpo cocido en pedazos peguerios.

sasonador v limon.

3 Mezclar en un bowl la cebolla, tomate, pulpo, mote cocido, pimienta, sal, aceite de oliva,

Emplatar mezcla en las conchas v colocarlas en el plato.

4
5 Echar
B

crema de |a casa encima de la mezcla.

Balanza digital

Decorar con camote, chifes
EQUIPO UTILIZADO

cilantro.

TERMINADO

2 JCuchillo

3 |Jarra medidora

4 |Bowl/recipiente

5 |Tabla de picar

6 Exprimidor de
limdn

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
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REPOSITORIO DE

CEVICHITO  CAUSA DE LANGOSTINOS

Tiempo de preparacion: 16 minutos

Tiempo de coccion: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Puré de papas 95 qr
2 Sal condimentada 4 qr
3 Limédn 3.5 uni
4 Langostinos 75 qr
5 Cilantro 4 gr
6 Aji limo 4 qr
7 Falta 1/2 uni
B8 Chifles 225 qr
g

Mayonesa i ar.h ar
ELABORACIO

1 Preparar el puré de papas en forma circulae plaza y semvirla en el plato.
P Mezclar en un bowl la sal condimentada, mayonesa y limdn.
3 Colocar la mezcla encima de la primera capa de papa y encima colocar los langostinos.
4 Freir entre 3 a 4 langostinos.
5 Luego poner otra capa de papa encima.
B Picar palta y decorar encima de la causa.
7 Decorar con chifles, aji limo vy cilantro.
g Colocar langostinos fritos encima de la causa.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
) )
EQUIPO UTILIZADC TERMINADO
1 |Balanza digital —i
2 |Cuchillo —
3 |Bowlrecipiente {!/”
4 |Tabla de picar A

5 |Sartén ‘

g Exprimidor de
limdn
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I CEVICHOPP

Tiempo de preparacidn: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 105 qr
2 Limdn 4.5 uni
3 Camote b5 aqr
4 Cebolla 275 gr
] Sal condimentada 6.5 qr
B Mote 45 qr
T Leche de tigre 135 ml
g Aji limo 4 qr
g Lechuga 05 hoja
10 Chifles 275 qr
11

Cilandro 4 qr
ELABORACION

1 Filetear el pescado cortando en tiras o en dados peguefios y lo colocamos en el bowl.
2 Sazonar el pescado del bowl con sal condimentada, limén, leche de tigre y aji limo.
3 Cortar el camote en rodajas gruesas.
4 Picar la cebolla en julianas de manera alargada.
5 Emplatar poniendo primero la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del pescado, camote,
mote cocido y chifles al costado.
B Decorar con aji limo y cilantro.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
] ]
EQUIPO UTILIZADC TERMINADO
1 Balanza digital =
2 Cuchillo —
3 Tabla de picar \\\“:/’“"L
4 Jarra medidora

5 Bowl/recipiente Q/b + :

6 Exprimidor de limén
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CEVICHITO CEVICHE DE PESCADO

e CLASICO

Tiempo de preparacidn: 10 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 180 qr
2 Limdn 35 uni
3 Cebolla 27.5 gr
4 Mate 45 ar
g Leche de tigre 115 ml
] Camaote bh qr
7 Aji limo 4 qr
8 Sal condimentada 5.5 ar
g Lechuga 0.5 hoja
10 Chifles 225 ar
11

Cilantro 4 qr
ELABORACION

Filetear el pescado cortando en tiras o en dados peguefios vy lo colocamos en el bowl.
Sazonar el pescado del bowl con sal condimentada, limdn, leche de tigre v aji limo.
Cortar el camote en rodajas gruesas.
Picar la cebolla en julianas de manera alargada.
Emplatar poniendo primero la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del pescado, camote,
mote cocido y chifles al costado.
Decorar con aji limo y cilantro.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

[=x] r e || B —

EQUIPO UTILIZADO

Balanza digital

2 Cuchillo _—

3 Tabla de picar L

=
4 Jarra medidora

] Bowl/recipiente Q!‘
B Exprimidor de limdn

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

cEyicaTo CEVICHE CARRETILLERO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccidn: 5 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 110 qr
2 Pota 475 gr
3 Cebolla 275 ar
4 Crema de rocoto 80 qr
5 Salsa de langosting G ml
6 Mote 45 ar
7 Leche de tigre 50 ml
g Camaote b5 ar
g Liman 3.5 uni
10 Cilantro 4 ar
11 Sal condimentada 8.5 ar
12 Lechuga 0.4 hoja
13 Chifles 225 qr
14

Aji limo 4 ar
ELABORACION

Filetear el pescado cortando en tiras o en dados pequerios y lo colocamos en el bowl.
Sarzonar el pescado del bowl con sal condimentada, limdn, leche de tigre, salsa de langostino y aji
Cortar la pota en tiras v freir.

Cortar el camote en rodajas gruesas.

Picar la cebolla en julianas de manera alargada.

Emplatar poniendo primera la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del pescado, camote,
mote cocido, pota y chifles al costado.

on [ a R —=

T Echar crema de rocoto v decorar con aji limo v cilantro.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
1 Balanza digital =
2 Cuchillo —_—
3 Tabla de picar A
4 Jarra medidora
5 Bowl/recipiente ‘!}H
B Exprimidor de limadn

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

CEVICHITO

s PLiL-

Tiempo de preparacion:

CEVICHE MIXTO

15 minutos

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM GREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Filete de pescado 65 gr
2 Mixtura de mariscos 135 ar
3 Cebolla 275 gr
4 Mote 45 ar
5 Camaote 55 gr
g Limdn 3.5 uni
7 Leche de tigre 115 ml
] Cilantro 4 ar
g Aji limo 4 gr
10 Sal condimentada £5 ar
11 Lechuga 0.5 hoja

12 Chifles 225 ar
ELABORACION

1 Filetear el pescado cortando en tiras o en dados pequefios v lo colocamos en el bowl.

2 Mezclar el pescado del bowl con la mixtura de mariscos.

3 Sazonar el bowl con sal condimentada, limédn, leche de tigre y aji limo.

4 Corar el camote en rodajas gruesas.

5 Picar la cebolla en julianas de manera alargada.

6 Emplatar poniendo primera la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del pescado, camote,

mote cocido y chifles al costado.

1 Balanza digital

7 Decorar con aji limo y cilantro.
EQUIPO UTILIZADO IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

:,.,-
2 Cuchillo - -
3 Tabla de picar L

4 Jarra medidora
5 Bowl/recipiente ‘1/"
6 Exprimidor de liman

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

CEYGD CEVICHE DE ERIZO

Tiempo de preparacidn: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Erizo 1 uni
2 Mote 45 ar
3 Crema de rocoto a0 qr
4 Sal condimentada 5.5 ar
5 Aji limo 4 qr
B Cilantro 4 ar
7 Cebolla 27.5 gr
8 Limdn 35 uni
9 Camaote b5 ar
10 Lechuga 0.5 hoja
11

Chifles 225 qr
ELABORACION

1 Cortar la chalota del erizo en laminas muy finas v colocar en un bowl.

2 Sazonar el erizo del bowl con sal condimentada, limdn y aji limo.

3 Cortar el camote en rodajas gruesas.

4 Picar |a cebolla en julianas de manera alargada.

; Emplatar poniendo primero la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del erizo, camote, mote

cocido, chifles al costado v echar crema de rocoto encima.

cilantro.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

Decorar con aji limo

EQUIPO UTILIZADO

1 Balanza digital =

2 Cuchillo —_

3 Tabla de picar

4 Bowl/recipiente Q/H

5 Exprimidor de liman

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

CEVICHITO CEVICHE DE PESCADO Y

-PLID* PULPO

Tiempo de preparacidn: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado a0 qr
2 Pulpo 90 ar
3 Cebolla 275 gr
4 Mote 45 qr
5 Camote Bh qr
B Lechuga 0.5 hoja
7 Limédn 35 uni
B Aji limo 5.5 qr
3 Cilantro 25 qr
10 Leche de tigre 115 ml
11 Sal condimentada 55 gr
12

Chifles 225 qr
ELABORACION

Filetear el pescado cortando en tiras o en dados pequefios v lo colocamos en el bowl.
Caortar en laminas el pulpo y mezclar con el bowl de pescado.
Sazonar el bowl con sal condimentada, liman, leche de tigre y aji limo.
Cortar el camote en rodajas gruesas.
Picar la cebolla en julianas de manera alargada.
Emplatar poniendo primero |a lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima del pescado, camote,
mote cocido v chifles al costado.

on | e LD R —

Decorar con aji limo v cilantro.

EQUIPO UTILIZADO IMAGEN RE!:EE;I;::ES; DE PLATO
1 Balanza digital ‘;...u
2 Cuchillo -
3 Tabla de picar \.%J_,_.;-
4 Jarra medidora
5 Bowlfrecipiente Q”
6 Exprimidor de limdn

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA
DE SANTA MARIA

CEVICHITO CEVICHE DE CONCHAS

-PLIZ: NEGRAS

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM GREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Conchas negras 11 uni

Moate 45 ar
3 Cebolla 275 gr
4 Aji limo 55 qr
5 Cilantro 2.5 gr
6 Camote 55 gr
7 Liman 3.5 uni
8 Sal condimentada 45 qr
g Sazonador 2.5 ar
10 Ajo 2.5 gr
11 Chifles 22.5 ar

12 Lechuga 05 hoja
ELABORACION

1 Limpiar las conchas negras de manera exhaustiva y colocar en un bowl.

2 Sazonar las conchas negras del bowl con sal condimentada, limdn, ajo, sazonador v aji limo.
3 Cortar el camote en rodajas gruesas.

4 Picar |la cebolla en julianas de manera alargada.

Emplatar poniendo primero la lechuga, el contenido del bowl, cebolla encima de las conchas negras,
camote, mote cocido y chifles al costado.

cilantro.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

Decorar con aji limo

EQUIPO UTILIZADO

Balanza digital
2 Cuchillo —_—
3 Tabla de picar \'\Ef"";
4 Bowl/recipiente w
5 Exprimidor de limdn

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

CEYICEC CEVICHE DE CHAMPINONES

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Camote 55 gr
2 Cebolla 275 gr
3 Champifiones 100 ar
4 Liman 35 uni
5 Aceite de oliva 65 gr
B Ajo 25 ar
7 Aji limo 5.5 gr
8 Sal condimentada 4.5 qr
g

Cilantro 25 qr
ELABORACION

1 Colocar los champifiones en un caladar vy verit agua hirviendo, escurrir bien v colocar en un bowl.
2 Corar cebolla en pedazos largos.
3 Mezclar en el bowl de los champifiones, el limén, aceite de oliva, ajo, aji limo y sal condimentada.
4 Cortar camote en rodajas gruesas.
5 Emplatar la mezcla del bowl v el camote a un lado.
b Decorar con aji limo v cilantro.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
1 Balanza digital y=—""1 .
2 Cuchilla —
3 Tabla de picar \ g
4 Colador (a
5 Bowl/recipiente Q_/”
6 Exprimidar de limdn \

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE SANTA MARIA

CEVICHITO

PLIZ-

Tiempo de preparacion:

PULPO EN CREMA DE

ACEITUNA

15 minutos

Tiempo de coceidn:

3 minutos

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Pulpo 125 qr
2 Liman 345 uni
3 Sal condimentada 55 gr
4 Crema de aceituna 65 ar
g Aji limo 25 ar
G Cilantro 4 ar
7 Chifles 225 ar
8 Camote 55 ar
q Mote 45 ar
1

a Leche de tigre 25 ml
ELABORACION

1 Limpiar el pulpo v ponerlo a cocer 3 minutos.
2 Mezclar en un bowl |a sal condimentada, limén, crema de aceituna y leche de tigre.
3 Picar en laminas el pulpo cocido y poner en plato.

4 Picar el camote en rodajas y poner en plato.
5

B

Echar la mezcla del bowl de manera proporcionada sobre las laminas de pulpo.
Decorar con aji limo, cilantro, chifles v mote cocido.

EQUIPO UTILIZADO IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

TE!II'E'IINADG
1 Balanza digital \;, A 3 r’s“%
2 Cuchilla —_—
3 Tabla de picar \
4 Jarra medidora
5 Bowl/recipiente w
6 Exprimidor de limdn

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
' .~ CATOLICA
TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

CEVICHITO PULPO AL OLIVO

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Tiempo de coccidn: 3 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Pulpo 125 gr
2 Limdn 3.5 uni
3 Sal condimentada ] qr
4 Aceite de aliva 65 qr
5 Aji limo 25 qr
B Cilantro 4 qr
7 Chifles 225 gr
8 Camote bh qr
g Maote 45 qr

10 Leche de tigre 25 mil
ELABORACION

Limpiar el pulpo v ponerlo a cocer 3 minutos.
Mezclar en un bowl |a sal condimentada, limdn, aceite de oliva v leche de tigre.
Picar en laminas el pulpo cocido v poner en plato.
Picar el camote en rodajas y poner en plato.
Echar la mezcla del bowl de manera proporcionada sobre las laminas de pulpo.

M= a| ko —

6 Decorar con aji limo, cilantro, chifles v mote cocido.

EQUIPO UTILIZADO IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
1 Balanza digital =
2 Cuchillo ——

3 Tabla de picar

<
4 Jarra medidora T ‘ & '..:
5 Bowl/recipiente ‘!/” #‘u ]
6 Exprimidor de liman

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

CEVICHITO CHAUFA DE MARISCOS

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
1 Mixtura de mariscos 85 ar
2 Huevo 47 5 ar
3 AITOZ 270 ar
4 Cebolla 16 ar
5 Kion 25 m
(3] Base de salsa de soya 32.5 ml
7 Hondashi 1 gr
8 Esencia de pescado 3.5 qr
9 Holantao 4 ar
10 Frejol chino 4 qr
11 Limon 3 uni
12 Cilantro 4 ar
13 Wantan 6 ar
1 Picar la cebolla y kion en pedazos pequefios.
2 Batir huevo en un bowl.
3 En el sartén freir a fuego alto la cebolla picada, agregar los mariscos, salsa de soya,
esencia de pescado, frejol, hondashi y holantao.
4 Freir en otro sartén el huevo y una vez frito picar en cuadrados y echar al sartén de los
maricos y el arroz cocido.
5 Freir wantan en el sartén liberado.
B En el sartén de la mezcla de arroz y mariscos, echar limon, cilantro y kion.
7 Emplatar y decorar con cilantro y el wantan.
A : = AL DE PLATO
- ¥ L)L)
b AL
1 Balanza digital — ’
2 Cuchillo ~ e

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora

5 Sartén/wok ‘

s Bowl/recipiente wr

7 Exprimidor de L7

limoan

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Y ARROZ DE MARISCOS

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Mixtura de mariscos 135 ar
2 Arroz 270 ar
3 Base de salsa madre 210 ml
4 Wino 12.5 ml
5 Leche 27.5 ml
(5] Cilantro 4 ar
7 Hondashi 1.5 ar
g8 Esencia de pescado 3 ar
9 Ajo 4 ar
10 Mote a5 ar
11 Queso 4 ar
12 Azicar 4 ar
13 Mantequilla 17.5 ar
14 Limén 3 uni
15 Cebolla 4 qr
1 Picar la cebolla, ajo y el queso en pedazos pequefios.
2 Freir cebolla, ajo por 3 minutos, agregando la salsa madre, mantequilla y hondashi.
3 Mezclar el paso 2 con vino, los mariscos, el arroz, leche, mote cocido, esencia de

pescado, azlcar y limon.

4 Mezclar todo bien y emplatar, decorando con cilantro.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 Cuchillo —_

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora

5 Sartén/wok

[ Bowl/recipiente
7 Exprimidor de
limén

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

L ARROZ DE LA CASA

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Mixtura de mariscos 135 gr
2 Arroz 270 ar
3 Crema de la casa 210 gr
4 Vino 12.5 il
5 Leche 2745 ml
B Cilantro 4 gr
7 Hondashi 1.5 gr
g8 Esencia de pescado 3 ar
9 Ajo 4 gr
10 Mote 55 gr
11 Queso 4 ar
12 Az(car 0.75 gr
13 Mantequilla 17.5 gr
14 Limén 3 uni
15 Chifles 275 gr
16 Cebolla 4 ar
1 Picar la cebolla, ajo y el queso en pedazos pequefios.
2 Freir cebolla, ajo por 3 minutos, mantequilla y hondashi.
3 Mezclar el paso 2 con vino, los mariscos, el arroz, leche, mote cocido, esencia de

pescado, crema de la casa, azlcar y limon.
4 Mezclar todo bien y emplatar, decorando con cilantro y chifles.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
Balanza digital

2 Cuchillo _

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora

g Sartenfwok

B Bowl/recipiente
7 Exprimidor de
limon

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

CEVICH'C  CHICHARRON DE PESCADO

Tiempo de preparacion: 25 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
1 Filete de pescado 280 ar
2 Limon 2 uni
3 Papa entera 245 qr
4 Ajo 4 gr
5 Esencia de pescado 4 gr
= Harina 375 ar
7 Leche de tigre 45 ml
8 Cebolla 0.5 ar
[ Lechuga 225 hoja
10 Tomate 22.9 ar
11 Cilantro 4 qr
’ Cortar el pescado en trozos medianos de forma irregular y embadurnarlos de harina y
esencia de pescado.
2 Picar la cebolla y el tomate en trozos pequefios y picar papas en pedazos regulares.
3 Freir trozos de pescado y echar el ajo y en otra sartén freir las papas.
4 Una vez fritos los trozos de pescado, echar limon y emplatar.
= Emplatando los trozos de pescado juntos a las papas fritas decorado con cilantro y
limén, por otro lado la lechuga y cebolla mezclado con 1a leche de tigre.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 Cuchillo —

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora

g Sartenfwok

[ Bowl/recipiente
7 Exprimidor de
limén

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

UNIVERSIDAD

DE SANTA MARIA

TESIS UCSM o
ITO
Oy FILETE DE PESCADO
Tiempo de preparacion: 20 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Filete de pescado 1 gr
2 Papa entera 170 ar
3 Harina 37.5 ar
4 Ajo 4 gr
] Esencia de pescado 4 gr
5 Leche de tigre 45 mi
7 Arroz 170 ar
] Limén 2 uni
g Lechuga 0.5 hoja
10 Tomate 22.5 ar
11 Cilantro 4 gr

1

12 Cebolla 22 5 ar
ELABORACION

Embadurnar el pescado con harina y esencia de pescado.

Picar la cebolla y el tomate en trozos pequefios y picar papas en pedazos regulares.

Freir pescado y echar el ajo y en otra sartén freir papas.

Una vez frito el pescado, echar limén y emplatar.

n e D3 | B2

Emplatando pescado juntos a las papas fritas y el arroz cocido, decorado con cilantro y
limén, por otro lado la lechuga y cebolla mezclado con la leche de tigre.

EQUIPO UTILIZADO

1 Balanza digital —

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

2 Cuchillo

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora
5 sartén/wok d
6 Bowl/recipiente w
- Exprimidor de
limén

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

CEVICHITO FETUCCINI CON
-PLiZ LANGOSTINOS

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
1 Aceite de oliva 55 ar
2 Limon 25 uni
3 Fetuccini 300 ar
4 Langostinos 75 gr
] Ajo 4 ar
[ Vino blanco 12.5 mi
7 Sal condimentada 4.5 qr
8 Cilantro 4 ar
g Chifles 2758 ar
ELABORACION
1 Mezclar en un bowl el aceite de oliva, 1a sal condimentada y el limén.
2 Sancochar el fetuccini con abundante agua.
3 Mezclar |a pasta con |a salsa y reservar en un bowl.
4 Saltee los langostinos por 1 minutos, afiadir ajos y verter vino blanco y cocinar por 1
minuto.
5 Emplatar la pasta y encima colocar los langostinos del paso 4 y decorar con cilantro y
chifles.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
1 Balanza digital =
2 Cuchillo —_

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora
5 Sartén/wok ‘
6 Bowl/recipiente \L g
. Exprimidor de
limén

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

CEVICHITO SPAGUETTIA LO ALFREDO
“PLI&: CON LANGOSTINOS.

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Aceite de oliva B3 ar
2 Agua 200 ml
3 Spaguetti 300 gr
4 Langostinos 75 qr
5 Queso 10 ar
2 Jamon 100 ar
7 Sal 4.5 ar
B8 Cilantro 4 ar
g Leche 275 ml
10 Liman 2 uni
11 Crema de leche 27.5 m

ELABORACION
1 Freir con el aceite de oliva el jamén por 1 minuto.
2 Agregar el agua, sal y |a leche junto con los spaguettis y mezclar por 2 minutos.
3 Agregar la crema de leche y echar un poco mas de sal.
4 Saltee los langostinos por 1 minuto y agrego limon.
: Emplatar la pasta y encima colocar 105 langostinos del paso 4 y decorar con cilantro y
queso rayado.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

Balanza digital

2 Cuchillo —

3 Tabla de picar

4 Jarra medidora
5 Sartén/wok ‘
6 Bowl/recipiente wr
7 Exprimidor de
limén

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

Y PARIHUELA

Tiempo de preparacion: 13 minutos
Temperatura: Temperatura ambiente
Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
1 Filete de pescado 1 ar
2 Pulpa de cangrejo 47 5 ar
3 Aderezo 210 ar
4 Mixtura de mariscos 82.5 ar
5 Leche de tigre a5 mi
(3 WVino 17.5 mil
7 Agua 425 mi
8 Kion 1.5 mi
9 Ajo 4 ar
10 Cilantro 4 ar
11 Cebolla 278 ar
11 Leche 27.5 mi
ELABORACION
’ Freir la cebolla, kion y el ajo hasta que se encuentren transparentes, luego afiadir el
aderezo y el vino.
2 Afiadir al sartén la mixtura de mariscos por 3 minutos, rociar leche de tigre, agua y
3 Al final picar en trozos el pescado y afiadir a la mezcla junto con la pulpa de cangrejo.
4 Picar la cebolla en pedazos muy pequefios.
5 Emplatar la mezcla del sartén junto con la cebolla y decorar con cilantro.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
EQUIPO UTILIZADO TERMINADO
1 Balanza digital
2 Cuchillo
3 Tabla de picar
4 Jarra medidora
5 Sartén/wok
G Bowl/recipiente

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

CEVICHITO
-PLiL-

Tiempo de preparacion:

UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE SANTA MARIA

CHILCANO ESPECIAL

20 minutos

Temperatura:

Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Agua 725 mil

2 Filete de pescado 225 ar

3 Choros 22.5 gr

4 Pota 175 ar

5 Leche de tigre a5 mi

5] Hondashi 2.5 ar

7 Kion 4 mi

8 Ajo 2.5 ar

9 Dofia gusta 4 qr
10 Cilantro 4 qr
11 Cebolla 275 ar
11 Liman 4 uni

1 Picar la cebolla en cuadrados medianos y el ajo y reservar en un bowl.
2 Servir lo del bowl en una olla con agua y colocar el filete de pescado.
3 Agregar a la olla dofia gusta, kion, choros, pota y hondashi por 15 minutos.
4 Servir en un plato hondo y mezclar con limon y leche de tigre.

5 Decorar con cilantro picado.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO

EQUIPO UTILIZADO TERMINADO

1 Balanza digital =

2 Cuchillo —

3 Tabla de picar

i

4 Jarra medidora
5 Olla
6 Bowl/recipiente 1
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CEVICHITO
“PLIZ: BURGER
Tiempo de preparacion: 20 minutos
Temp-eralura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
ITEM INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

1 Sal condimentada 4.5 ar
2 Aceite de oliva a0 ar
3 FPan 1 unid
4 Queso 2 unid
5 Hamburguesa 1 unid
[ Lechuga 0.5 hoja
7 Papa entera 170 ar
8

Tomate 20 ar
ELABORACION

Freir la hamburguesa en el sartén con aceite de oliva y colocar el queso encima.
Picar las papas en pedazos regulares y freir con aceite de oliva.
Picar el tomate en rebanadas ligeramente gruesas.

Retirar las papas y echar sal condimentada y emplatar.
Emplatar hamburguesa en €l pan junto con el tomate y la lechuga.
IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

[ i O

EQUIPO UTILIZADO

Balanza digital

2 Cuchillo —

3 Tabla de picar

g Sartén

= Bowl/recipiente
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CEYICHITO MILANESA DE POLLO

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Temperatura: Temperatura ambiente

Encargado: Jefe de cocina
1 Sal condimentada 4.5 gr
2 Aceite de oliva 80 gr
3 Pechuga de pollo 2 unid
4 Orégano 20 qr
5 Arroz 170 ar
6 Harina 375 gr
7

Papa entera 170 ar
ELABORACION

Embadurnar las pechugas de pollo y freir en sartén con aceite de oliva y orégano.
Cortar papas en pedazos ligeramente gruesos y freir.
Escurrir papas y echar sal condimentada.

Emplatar las papas fritas, la pechuga de pollo y el arroz cocido.

IMAGEN REFERENCIAL DE PLATO
TERMINADO

o RN B

EQUIPO UTILIZADO

Balanza digital

2 Cuchillo —

3 Tabla de picar

5 sartéen

6 Bowl/recipiente
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TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

ANEXO 16

Encuesta CSAT

Encuesta de satisfaccion del cliente -
Cevichito Pliz

A continuacion se le presenta un pregunia vinculada a la satisfaccion del cliente respecto al
servicio brindado en la cevicheria, por ello su opinitn es muy importante, le agradezco responder

la siguicnie pregunta marcando la opeion que exprese mejor su punto de vista. [Gracias!

#* Ipdica o |a nreaunta ac ahlinater:
e Dt e B

1. Correo*

2. Del1al 5 ;Qué tan satisfechofa) se encuentra con el servicio brindado por el restawrante *
Cevichito Pliz? Siendo 1= Muy insatisfecho{a), 2= Insatisfecho(a), 3= Indiferente, 4
Satisfecho(a) y 3= Muy satisfecho(a).

Marca solo un dvalo.

Muy Muy satisfecho
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ANEXO 17

Respuestas encuesta CSAT

Del 1 al 5 ; Qué tan satisfecho(a) se
encuentra con el servicio brindado
por el restaurante Cevichito Pliz?

N Marca temporal | Direccion de correo electrénico siendo 1= Muy insatisfecho(a), 2=
Insatisfecho(a), 3= Indiferente, 4=
Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a).
1 15102023 manclitoav@gmail.com 1
2 15102023 carlazg03@gmail.com 4
3 15102023 eric-sierra76@gmail.com 4
4 15/M10/2023 sebasarce1994@agmail.com 3
5 15/M10/2023 mariamillones2000@agmail.com 5
3 15/10/2023 yosimarbp@gmail.com 4
7 151072023 mapi-281@gmail.com 4
8 151072023 millena-mor09ggmail.com 4
9 16/10/2023 j@imegonzlez97 @gmail.com 4
10 16/10/2023 aleeportugal@gmail.com 5
11 16/10/2023 jhoan_marguina.v@gmail.com 2
12 16/10/2023 jinna_ryngen@gmail.com 4
13 16/10/2023 dansofiaC4@gmail.com 4
14 17/10/2023 sebastian.benga@outlook.es 3
15 17/10/2023 santiagoparedes031@gmail.com 5
16 18/10/2023 sunvalberry@agmail.com 4
17 18/10/2023 marianaarod8@amail.com 5
18 18/10/2023 abby-holekey@gmail.com 4
19 18/10/2023 aarongrant1107@gmail.com 4
20 18/10/2023 erikamelgar_13@gmail.com 4
21 18/10/2023 ruterjauer@gmail.com 4
22 19/10/2023 klauaoliver03@gmail.com 3
23 19/10/2023 ilTG@hotmail.com 4
24 19/10/2023 madelcagonzales18@gmail.com 4
29 19/10/2023 mirta_medina260@&@gmail.com 9
26 20M10/2023 santiagosant97 @gmail.com 9
27 20M10/2023 santiagorir@gmail.com 9
28 20M10/2023 ajazyaherrera@gmail.com 4
29 20/M10/2023 andia98@agmail.com 4
30 20/M10/2023 aromero.26ggmail.com 3
M 20/M10/2023 arigarc82@agmail.com 4
32 21M10/2023 gilbert_cot45@gmail.com 4
33 21/M10/2023 maria.pilarvanggmail.com 4
34 21M10/2023 annydanieli-7@gmail.com 4
35 21M10/2023 willmerencial2@hotmail.com 4
36 21M10/2023 fatima_pachari14@hotmail.com 5
37 21M10/2023 brengcg@gmail.com 5
38 22M10/2023 estefaniam_19@agmail.com 2
39 22M10/2023 alejandromurs@gmail.com 5
40 22M10/2023 scarletmolinai808@hotmail.com 5
1 22M10/2023 Isduboc@gmail.com 4
42 22M10/2023 tomas_rsl@gmail.com 4
43 22M10/2023 judit.v1800@gmail.com 1
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Del 1 al 5 ; Qué tan satisfechola) se
encuentra con el servicio brindado por
N Marca temporal Direccion de correo electronico = resi:i: ::;el mmj{:i?zi'e"do
Insatisfechola), 3= Indiferente, 4=
Satisfecho{a) y 5= Muy satisfecho(a).
44 22010/2023 maxelaleon@gmail.com 4
45 231072023 guinntorres 139@gmail.com 5
46 231072023 nathjuliessa2{@hotmail com 4
47 231072023 valeriasalinassu@gmail.com 2
48 231072023 angelport3@hotmail_com 4
49 231072023 andreamresz{@gmail.com 3
50 231072023 Juuedami@gmail.com 4
51 24/10/2023 postigosergio@gmail.com 5
52 24/10/2023 Id_aguilar@yahoo.es P
53 24/10/2023 melvin_monterrosal720@hotmail.com 4
54 24/10/2023 ale_santillanro@gmail.com 5
55 24/10/2023 mafeandaluz5@gmail.com 4
56 25/10/2023 adri_rivveradi@gmail.com 3
57 251072023 sergiorevilla21{@gmail.com 3
58 2510/2023 crisrivasadd@hotmail.com 4
59 251072023 ivonne.villegas@gmail.com 4
60 26/10/2023 katripa123@gmail.com 4
61 271072023 rodrimzm12@gmail.com 5
62 2710/2023 yener_ecriiilgmail_.com 4
63 271072023 miluestradal4(@gmail.com 4
64 27/10/2023 luisandres_o_g@gmail.com 4
65 271072023 fergadala-55@gmail.com 5
66 27/10/2023 nicolanattad9@gmail.com 4
67 271072023 isantillanam93@gmail.com 2
68 28/10/2023 gerardvalen334d@gmail.com 4
69 281072023 inohavcfi@gmail.com 5
70 28/10/2023 mariannefpp@gmail.com 4
71 281072023 valeriavillardel @gmail_.com 5
72 28/10/2023 gilbertriv2@gmail.com 5
73 281072023 ¥imena_diazc@gmail.com 5
74 28/10/2023 miluska.montoyag@gmail.com 1
75 281072023 vale-galo09@gmail.com 5
76 29/10/2023 Imos2425@gmail.com 5
i7 29/10/2023 andrereguena.lin@gmail.com 2
78 29/10/2023 bryan_rindo007@hotmail.com 4
79 29/10/2023 alvaro_reyesvi@lgmail.com 5
80 29/10/2023 kristellmancillali@gmail.com 4
81 30/10/2023 dieomontes_1453@gmail.com 2
82 30/10/2023 andreaguigod00@gmail.com 4
83 30/10/2023 valeriatato5@gmail.com 4
84 31/10/2023 nicolleflor876@gmail.com 4
85 31/10/2023 wahinepaz078@gmail.com 4
86 31/10/2023 begazohans@gmail.com 4
87 31/10/2023 karlaperezp0304@gmail.com 5
B8 1M11/2023 duvan_1322@gmail.com g
89 11172023 carlosmdarias(@gmail.com 4
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Del 1 al 5 ;Qué tan satisfecho(a) se
encuentra con el servicio brindado por
N*® Marca temporal Direccion de correo electronico = rﬁ::ﬂﬁmm;:i?zﬁ'e"do
Insatisfecho{a), 3= Indiferente, 4=
Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a).
90 1/11/2023 michelle_chaveb7@gmail.com 4
M 1/11/2023 cam.ballesd@gmail_.com 3
92 1/11/2023 abigail_aat@gmail.com 2
93 11172023 audreyfs4 7i@gmail.com 4
94 21172023 frank_ loayza.2018@gmail.com 4
95 21172023 everth_valdivia@@gmail.com 4
96 2M11/2023 Jeanninagp@gmail.com 5
a7 3M1/2023 renzopzl4@gmail.com 4
95 3M11/2023 angiecomejol13@gmail.com 5
93 41172023 lilinoyal406@gmail.com 4
100 4/11/2023 paulcasvi@gmail.com 4
101 41172023 eportocarrerodc@gmail.com 4
102 41172023 carolinatr30@gmail_com 5
103 41172023 clauzevallosriverai@gmail .com 1
104 4/11/2023 alonso_eguiluz@gmail.com 5
105 41172023 andysant07@gmail.com 4
106 5M11/2023 rodrigo-carbs(@gmail.com 4
107 5M11/2023 hecjor123@gmail.com 4
108 6/11/2023 blaisevigil@gmail.com 5
109 6/11/2023 anitaruul9@hotmail.com 4
110 6/11/2023 fiorellamartinez. 11{@gmail_com 5
111 6/11/2023 camznebula-77@gmail.com 3
112 6/11/2023 victoriafhB87 @hotmail_.com 3
113 711/2023 analu-neiradi@gmail.com 5
114 711/2023 chiatamarieh(@gmail.com 4
115 711/2023 viamepi@gmail.com 4
116 711/2023 melaniejunekf39@gmail com 4
17 8/11/2023 ferduranci@gmail.com 3
118 8/11/2023 jimelopezmayb@gmail.com 4
119 8/11/2023 bryansosa_12@hotmail.com 4
120 8/11/2023 litov_28{@gmail.com 5
121 8/11/2023 kellyles.llr01@gmail.com 3
122 8/11/2023 mariearattyus@gmail.com 4
123 9/11/2023 celine_bnni@gmail.com 4
124 9/11/2023 rena_contreras008@gmail.com 4
125 10/11/2023 maragarces-12@hotmail.com 4
126 10/11/2023 victor_salinasb{@gmail.com 4
127 10/11/2023 ginotregnaghi@gmail.com 4
128 10/11/2023 lolajarufei@gmail.com 2
129 10/11/2023 ximenaurday1@gmail.com 4
130 10/11/2023 josevalderramal2{@gmail.com 5
131 10/11/2023 andrea_belen04{@hotmail_com 5
132 10/11/2023 andrealeos-98{@gmail.com 4
133 1111172023 alainjorge33@hotmail.com 5
134 1111172023 carlossc_20@gmail.com 4
135 11/11/2023 ari_bancalari@gmail.com 4
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Del 1 al 5 ;Qué tan satisfecho(a) se
encuentra con el servicio brindado por
N® Marca temporal Direccion de correo electronico el rm:::ﬂﬁrﬂngi?zimnd“
Insatisfecho(a), 3= Indiferente, 4=
Satisfecho(a) y 5= Muy satisfecho(a).
136 11/11/2023 lucia-chirinos34@gmail.com 3
137 11/11/2023 fei_kalild3@gmail.com 4
138 111142023 massiel_hmi@gmail_com 2
139 11/11/2023 marcelo_cc100@gmail.com 3
140 12/11/2023 barbaracberg@gmail.com 4
141 12/11/2023 melanb_rb12@gmail.com 4
142 121142023 sandyort1214@hotmail_com 3
143 12M11/2023 rogerffid@gmail.com 4
144 121142023 marianacvzgarza@agmail.com 4
145 12/11/2023 adri.arginengo{@gmail.com 4
146 12/11/2023 sebasg142003@gmail.com 4
147 131142023 gustavoreinosofi@gmail.com 4
148 131142023 melbymiluskac@gmail.com b
149 13/11/2023 JossromeroS{@gmail.com 4
150 131142023 lucrebernand 06{@gmail.com 4
151 13M11/2023 mariabelenabrilvera@gmail.com 5
152 131142023 paclacammpos@gmail.com 4
1563 13/M11/2023 mialamelaa@gmail.com 4
154 14/11/2023 giulizbeth@gmail.com 5
155 14/11/2023 daniela_reinoso@ucsp.edu. pe 5
1566 14/11/2023 karlajaureji7 @gmail.com 4
167 14/11/2023 edithminet146{@gmail.com 3
1568 14/11/2023 bryanh_0@hotmail.com 2
159 1401142023 leslielolymvi@gmail com 3
160 14/11/2023 Angelarp12{@gmail.com 4
161 156/11/2023 cora.liemb@gmail.com 3
162 16/11/2023 rominal289@gmail.com 4
163 16/11/2023 clau2482sophi@gmail.com 4
164 16/11/2023 lumorante67@gmail.com 4
165 16/11/2023 andreacruzb@gmail.com 4
166 17/M11/2023 aaron.retamozo999@gmail.com 4
167 17112023 daniidiazz9{@gmail_com 5
168 171142023 yosrobinsoni14{@gmail.com 2
169 171172023 adrianacachayy@gmail.com 3
170 17/11/2023 andreiflor_26{@gmail.com 4
171 171142023 marilucolosioj@gmail.com 4
172 17M11/2023 milojove@gmail.com 4
173 17/M11/2023 astridesquichal3@hotmail.com 1
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