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RESUMEN EJECUTIVO

En el siguiente trabajo se elabor6 un plan de negocios para un Resto-bar temético
de los afos 90, con el tema de la época emblematica y todo lo que representdé como
referencia, una década que marc6 un hito en la musica, la moda entre otras. La propuesta
ofrecida es renovadora, distinguiéndose la decoracién, la gastronomia y la atencion a la
clientela. La misma se ubicara en la capital de Perd, Lima en el distrito de Miraflores,
lugar que esta entre los favoritos para establecer locales del rubro de comida, Miraflores
es uno de los principales distritos turisticos de Lima, en una zona con negocios similares
y de alto transito, dirigido a un publico consumidor entre los 25 y 55 afios y aquellas
personas que prefieren recrearse, la idea de este res-tobar es de la primera atraccion
gue el turismo ofrece y, asi mismo, originadora de usuarios turistas locales y extranjeros,
ademas de los clientes del pais en general los cuales desean disfrutar de un refrescante
coctel. La diferenciacion esta en el servicio debido a que brindamos la opcion de una
carta web para que el consumidor realice directamente su pedido. Con ello el res-tobar
sera referente con tecnologia y con lo mejor de la gastronomia peruana y diversion
asegurada con iconos de la época de los afios 90. El proyecto permitird desarrollar la
utilizacion de una APP privada entre los consumidores que asistan al local y cuyo
beneficio brindard a cada consumidor el realizar directamente su pedido sin tener
ninguna demora de atencion. Quienes se benefician ademas de los consumidores serian
los inversionistas porque el servicio que vamos a brindar nos va permitir diferenciarnos

frente a la competencia.
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La plaza de bares tematicos, generalmente, ha sufrido Ultimamente un desarrollo
acelerado. No obstante, con el transcurrir del tiempo se observa un talante de madurez,
aunado a la perenne difusion de propuestas, la clientela busca un bar caracteristico y
gue de una vezlos ponga en acercamiento con distintas culturasa las que,
habitualmente, no son de facil acceso. Por tal motivo, se ha decidido que el
establecimiento sea un Resto-bar tematico, ya que brinda la posibilidad de entretenerse
luego de un arduo dia de trabajo en el "after Office" y asi deleitarse de los happy hours.
De igual manera, se invitara al disfrute juvenil durante sabados y domingos,
convirtiéndose en una alternativa para aquellas personas que quieren un lugar adecuado
para conversar, distraerse y entretenerse al tiempo que se logre complacerse ciertos
tragos o bebidas gasificadas. Razon por la cual se percibié ventajoso que el bar se
coloque en el area aludida, proxima a lugares llamativos y considerando que,
actualmente, no existe una proposicién equivalente. Asimismo, esa area, es la zona
de moda, la de mas elevada evolucion y progreso de proyectos corporativos recientes

en la capital del pais.

Es de gran importancia su creacion, sus muebles y su decorado, sin embargo, lo
mas significativo son los empleados, ya que son altamente calificados para el servicio y
elaboracion de las bebidas, el deleite del buen sabor en medio la actividad constante de
una capital super movida. Un lugar entretenido y atractivo adaptado a los afios 90,

esparcimiento, diversidad de bebidas, excelente ambiente y una atencion de primera.

Resto-bar Los 90teros se transformara pues, en el sitio de reuniones especiales para los

individuos, prevaleciendo el buen gusto, ya que se encuentra en su elemento.
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ABSTRACT

The present work aims to develop a business plan for a thematic Resto-bar of
the 90s, with the theme of the emblematic era and everything it represented as a
reference, a decade that marked a milestone in music, fashion, etc. The proposal offered
is innovative, highlighting the setting, the cuisine and customer service. It will be located
in the city of Lima in the district of Miraflores, a place that is among the favorites to
establish local food, Miraflores is one of the main tourist districts of Lima, in an area with
similar businesses and high traffic , aimed at a consumer audience between 25 and 55
years old and those who choose to spend a fun and pleasant time, the idea of this Resto-
bar is the main tourist attraction and therefore source of domestic and foreign tourists, in
addition to the customers of the city eager for the pleasure of a good cocktail. The
differentiation is in the service because we provide the option of a web letter for the
consumer to directly place their order. With this the Resto-bar will be a reference with
technology and with the best of Peruvian gastronomy and entertainment guaranteed with
icons from the 90's era. The project will allow the development of the use of a private APP
among the consumers that attend the premises and whose. The benefit will allow each
consumer to directly place their order without having any delay in attention. Those who
benefit in addition to consumers would be investors because the service we are going to
provide will allow us to differentiate ourselves from the competition.

The market of thematic bars in general has experienced a vertiginous growth in
recent years. However, in recent times has presented a picture of maturity, despite the
incessant proliferation of proposals, our customers look for a differentiated bar and at the

same time put them in contact with another culture that is not usually easily accessed.
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For this reason, we decided that our theme bar after being a bar that offers the possibility
of distraction after a hectic working day in our "after office" and enjoy the happy hours. At
the same time, it will summon the young woman during the weekends and it will become
an option for those who are looking for an environment conducive to conversation,
recreation and entertainment while enjoying a drink or a carbonated beverage. For these
reasons it was convenient that our bar be installed in the aforementioned area, close to
local attractions and taking into account that so far there is no similar proposal.
Furthermore, this area is the fashionable area, the one with the highest growth and
development of business proposals in recent years in this city.
Its installation, its furniture and its decoration are very important but the most important
thing is the highly qualified staff for the service and preparation of the drinks, an oasis of
good taste in the middle of the flow of a super-moved city. A fun and suggestive
atmosphere set in the 90s, total fun, variety of drinks, a good atmosphere and first class
care.

Resto-bar Los 90teros will become then, in the place of special meeting for

people, where good taste does not detract at any time, because it is in its true element.
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CAPITULO I: IDEA DE NEGOCIO

1.1Formulacion de laidea de negocio

Lima es por excelencia un atractivo social para extranjeros en todo el mundo,
y también para los nativos, tiene lugares cosmopolitas que forman un mercado
sélido de lugares que muestren la cultura peruana, restaurantes, bares o fusiones
de estos permiten conocer su gastronomia particular. Uno de los resultados de la
globalizacion en el mercado de restaurantes es que resulta competitivo brindar un
servicio llamativo sin caer en la repeticion, de alli surge la necesidad de tener
habilidad para convencer a comensales extranjeros y limefios en acudir al
restaurante. Resto-bar Los 90teros, sera un espacio para degustar comidas
peruanas, bebidas en base a café y milkshakes, para ese bloque de la sociedad
gue tiene nostalgia por sus afios adultos jovenes, y nifios que hoy en dia estan
haciendo su vida de adultos, para rememorar momentos agradables de los afios

90.

Un Res-tobar no es un local donde solo sirven comidas, se sirven momentos,
se sirve una cultura concreta para que sus comensales disfruten del servicio y la
calidad gastron6mica, por ello es necesario conocer en profundidad estos afios
llenos de color y elementos culturales como la musica, programas de television,
juegos y juguetes que se usaban en la época, como es de recordarse, los afios 90
marcaron el inicio de la era tecnoldgica que era accesible a los hogares, los nifios

crecieron usando gameboy, Nintendo, tamagotchis que seguro recuerdan esos
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momentos como perfectos. Resto-bar Los 90teros serd eso, un lugar para el

disfrute de momentos Unicos.

En el presente plan de negocio se presentar la idea de un Resto-bar temético
ambientado en los afios 90, presentando una idea vanguardista de presentar la
fusion entre la gastronomia peruana, la cultura pop y el uso de la tecnologia, ya

gue brindara el uso de aplicaciones web para pagar y mostrar los menus.

1.1.1 Descripcion de lanecesidad insatisfecha

Conocer la necesidad insatisfecha en la industria gastrondmica es
directamente proporcional al servicio y a la demanda creciente de la
especializacion del sector, ya que por diferentes factores, entre ellos el cambio
demografico de las ciudades grandes como Lima, hacen que los Restobares
sean un sitio para crear momentos, mas alla de la carta ofertada, la demanda de
una atencion de calidad y una atmaosfera atrayente hacen que a pesar de ser un
mercado competitivo se creen diferencias significativas por los mismos

consumidores.

1.1.2 Producto a ofrecer

La industria gastronémica peruana es sin lugar a dudas una de las mas

ricas a nivel mundial, reconocida internacionalmente, este posicionamiento
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permite brindar el servicio de un menu variado y alternativo, entre las comidas
estrellas, se ofrecera lomo saltado, chicharrébn de calamares y camarones,
hamburguesas royal, milshakes de oreo y frutas. Ademas, se presentara una

carta de licores basados en pisco, caracteristico del Peru.

1.1.3 Mercado Objetivo

El principal mercado objetivo del plan de negocio va dirigido a esa parte
de la poblacion nacidos de 1987 a 1993, que son personas que vivieron la época
de los noventas y pueden rememorar momentos Unicos de la época. Los nacidos
afinales del 80, son actualmente adultos jovenes que recuerdan su adolescencia
con gran significado, y los nacidos en los 90 conocidos como hipster o millenials,
gue creen momentos en un entorno agradable con memorias de su infancia junto
con decoracion y muebles de la época. También seran mercado objetivo aquellos
fans de series de television famosas de la época como Friends, Seinfield,
Sabrina la bruja adolescente, entre otras, donde se recrearan algunos ambientes

del Resto-bar.

Segun el INEI, en el censo realizado el 22 de octubre del afio 2017, la
poblacién peruana en su mayoria es joven, esta poblacion representa el 61,7%
de 15 a 59 afios. Ademas, como dato importante, el INEI menciona que casi 10
millones de personas viven en Lima, con la misma tendencia de edad. El Resto-
bar se encontrara en el distrito de Miraflores por ser uno de los distritos mas

visitados por los turistas, o que nos brinda otra cifra importante del mercado
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objetivo, para el afio 2014 el INEI registré al alrededor de 3 millones de turistas

ingresados al pais.

1.2 Analisis de la Oportunidad

La tendencia mundial de los restaurantes y bares tematicos, ha sido
gratamente aceptada, algunos de ellos se han convertido en atractivo turistico
significativo para grandes ciudades, segun un listado de los 9 restaurantes
tematicos mas extrafios compartido en la pagina sipse, existen restaurantes bajo
el mar en las Maldivas, restaurante ambientado en Barbie en Taipéi China y existe
también un restaurante ambientado en el bafio, donde se sirve la comida en
retretes de ceramica, la variedad de los restaurante es tan grande que significa
una oportunidad, la diferenciacion de cada uno vendra por la opinion de sus

comensales.

Por otro lado, en Lima, existen listados de restaurantes y bares tematicos en
comics, en el cielo y el infierno, pero no hay informacion de un resto-bar
ambientado en una época como lo es los 90, siendo esta época muy cultura pop,
por lo que se puede diferenciar con ambientes y muasica de la época. La
oportunidad provechosa de esta idea de negocio es mezclar los recuerdos de una
infancia y adolescencia con un buen servicio, calidad gastrondémica y variedad de

platos y bebidas.
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1.3 Presentacion del modelo de negocio

Los res-toba-res se encuentran dentro del sector terciario o de servicios, tendra

por nombre Resto-bar Los 90teros para rememorar la época cultural de los afios

90, estard ubicada en el distrito Miraflores y basara sus operaciones en el buen
servicio de servir comida nacional, manteniendo una imagen de los afos 90 y
mezclando el buen comer, agradable ambiente con la tecnologia. Ya que sus
actividades las desarrollara utilizando una aplicacion web para que los

comensales soliciten su pedido y reserven para fiestas y reuniones.

Para llevar a cabo sus actividades diarias se formaran 3 departamentos que
regiran la empresa, administracion, marketing, operaciones, las principales

funciones de cada departamento las que a continuacion se detallan:

Administracion: llevaran todas las actividades de control de administracion,
partidas legales, pagos mensuales, y balance general de la empresa. Formado
por un licenciado en administracion de empresas o0 un contador. Este

departamento estara formado por un asistente administrativo.

Marketing: departamento encargado en manejar las ventas comerciales,
imagen del resto-bar y cdmo atraer nuevos comensales. Estara formado por un

gerente de marketing y un asesor de eventos.

Operaciones: es el departamento encargado de todas las operaciones, el
encargado deberd ser un gerente con experiencia para manejar personal con
ambicion de servicio. Este departamento estara formado por: gerente de

operaciones, jefe de mesoneros y limpieza.
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Manejar un negocio del sector terciario, es un trabajo arduo, donde el resultado
de todas las actividades debe estar alineadas al buen servicio, y a la buena
manipulacion de alimentos y bebidas. Para presentar dicha idea de negocio se

utiliza el modelo de CANVAS, presentado en la Tabla 1.
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Tabla 1. Modelo de CANVAS

MODELO CANVAS

ASOCIACIONES

CLAVES

Proveedores de alimentos,
ejemplos productores
nacionales de vegetales,

plaza vea, vendedores al

ACTIVIDADES CLAVES

Servicio de calidad a los
comensales.

Platos atractivos y buen sabor.

Ambiente agradable que ancla a

PROPUESTAS DE
VALOR

Ofrecer un servicio de
calidad, donde los
comensales viajen en el
tiempo a una época de

RELACION CON LOS
CLIENTES

Atencién automatizada por
una aplicacion web para
pedir delivery y en el local
para ahorrar tiempos.

SEGMENTO DE
CLIENTES

-Damas y caballeros de 20
a 60 afios

- Fans de la época de los
90

mayor. Mercados | |5 época. buenos momentos. » .
mayoristas, . . Atencion  personalizada
Un ambiente relajado para | para el comensal y sus
RECURSOS CLAVES compartir con amigos. momentos especiales.
Recursos humanos: personal CANALES
especializado en atencién al | Un punto de encuentro o
cliente, chef con conocimientos | cultural — para los | Publicidad de boca en boca
de la gastronomia peruana. extranjeros, donde pueda | de comensales satisfechos.
verse la mezcla de la . -
L oo . , . Marketing digital, redes
Mobiliario: maquinas de juegos | época con la gastronomia sociales
tipo pacman, mesas con alusiéna | Peruana.
la serie Friends, soféas. Servicio de atencion de
primera.
ESTRUCTURA DE COSTES VIA DE INGRESOS

Costos fijos: pago de servicios, sueldos, impuestos.

Costos variables: presentaciones en vivo de artistas nacionales, publicidades

Precio promedio de venta S/. 50.00

Los clientes podran cancelar con efectivo, tarjetas de débito o crédito,
transferencias bancarias.

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO II: ANALISIS DEL ENTORNO

2.1 Anélisis del entorno

2.1.1 Factores Econdmicos

De acuerdo al INEI se registré para julio de 2018 la actividad de hoteles y
restaurantes un crecimiento de 1.86 % crecio 11.8 por ciento (7.9% en promedio
anual). La mayor demanda por este tipo de servicios fue estimulada por la

afluencia de visitantes extranjeros, principalmente.

Este factor econémico es muy importante, debido a que el resto-bar
depende proporcionalmente de los platos ofertados y el consumo de los clientes.
Esta misma razon involucra datos arrojados por el INEI en el afio 2018, registraron
una inflacién del 2.19% para los alimentos, debido a las ofertas limitadas por los
cambios climaticos, lo que va a depender los precios ofertados y la carta que

debera adaptarse a este hecho.

Lo que significa una inversion segura para la economia de Lima,
actualmente cuenta con una variedad de restaurantes clasificados segun el
ITINCI, con criterio de 1 — 5 tenedores, estos criterios de clasificacion abarcan
desde el tipo de venta y la comida que ofrecen, de acuerdo a ello se muestra el

ndmero de restaurantes clasificados en Lima en la tabla 2.
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Tabla 2.

Clasificacion de restaurantes en Lima
Categoria Tenedores N° de establecimientos Mesas Sillas
TOTALES 21,138 257,466 768,007
1 20,020 217,647 682,931
2 968 35665 67503
3 168 2520 67503
4 15 443 1845
5 17 1191 5540

Fuente: MINISTERIO DE LA PRODUCCION.

El Resto-bar Los 90teros se ubica por tanto en la categoria de 3 tenedores,
ya que el espacio es restringido y la carta cuenta con entre mesas, especialidades
de comida peruana, postres entre otros. También se incluye dentro de la categoria
de restaurante tematico, ya que sera ambientado en una época y con una masica

en particular.

Este valor agregado sera un atractivo para los turistas, en una investigacion
del INEI, dicho mercado se conformaria por un poco mas del 70% de turistas
nacionales y aproximadamente por mas del 25% por turistas extranjeros, por su
gran gasto per capita, los viajeros internacionales crearon entradas cerca de 825
millones de délares para la nacion; en cambio los locales solamente crearon unos
233 millones de délares afiadidos, indicando que la dimension del mercado fue
cerca de 1058 millones de délares (INEI). Dicha cantidad simboliza el 7.7% del
PBI del sector servicios, por lo que la idea de negocio de un resto-bar tematico

resulta, a grandes rasgos, factible y viable.
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Peru recibi6 4.4 millones de turistas extranjeros durante el 2018
aproximadamente, y con ello lo que se espera que el turismo receptivo genere
ingresos por US$5 mil millones, segun estimd la Comision de Promocién del Peru

para las Exportaciones y el Turismo (Prom-Perq).

En sintesis, el crecimiento en la economia del pais y la consecuente
estabilidad econémica favorecen la creacion de Resto-bar Los 90teros, brindando
una atencion de primera, comida exquisita y una atmosfera atractiva para

incrementar su competitividad en el mercado.

2.1.2 Factores Socioecon6émicos

El desarrollo del pais ha destacado un progreso en actividades
comerciales, la accion financiera de los restaurantes se ha transformado en una
importante fuente de trabajo, de acuerdo a esto la comercializacién de comidas y
bebidas ocupa el 6to lugar en cuanto a las actividades econémicas de Lima, como
puede observarse en la figura 1, donde se muestra la cantidad de personas
contratadas por el sector servicio, segun el INEI se registran alrededor de 3,000

trabajadores en toda Lima Metropolitana.
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Lima Metropolitana: Poblacion ocupada por sector econdmico y tamaiio de empresa
Trimestre movil: Noviembre-Diciembre 12-Enero 13 -Diciembre 17-Enero-Febrero 18
(Miles de personas)

Total Bienes Senvicios
Aol Trimestre movil Total | Deta50 | 51ymés T | De12%0 | Stymés o | Detas0 [ stymés
trabajadores  [vrabajadores| = |wabajadores| tabajpdores | O | rabajadores | trabajadores
2017
Nov-Dic16-Enei7 48316 33595 147121 11096 7833 3263 3120 25762 11458
Dic16-Ene-Feb17 48051 33495 14556 10922 7665 32568 37128 25830 11298
Ene-Feb-Mar 47851 33496 1435 10508 7458 3050 37343 26038 11305
Feb-Mar-Abr 48315 34029 14287 10534 7619 214 37781 26409 11372
Mar-Abr-May 48101 34078 14023 10470 7528 2041 37631 26549 11082
Abr-May-Jun 48130 33192 14339 10659 7540 e 3T 26251 11220
May-Jun-Jul 48256 33894 14362 10568 1427 3141 37688 26467 11222
Jun-Jul-Ago 49005 34152 14852 10749 7550 3199 38255 26602 11654
Jul-Ago-Sept 48941 3453 14388 10818 7816 3002 38124 267137 11386
Ago-Sept-Oct 48720 34420 14300 10043 7941 002 3mT o 26419 11298
Sept-Oct-Nov 48482 34116 1436 10792 7860 2932 37690 26257 11433
Oct-Nov-Dic 49032 34505 14527 10853 8029 2824 38179 26476 11703
2018
Nov-Dici7-Enet8 48531 34008 14523 10742 7853 2890 37189 26155 11633
Dic17-Ene-Feb18 48304 34335 13%9 10626 7824 2802 376719 26511 11167
Variacion porcentual

Respecto a similar Trim. del afio anterior 05 25 40 2.7 21 440 " 15 26 12

Nota: Servicios comprende el seclor terciario (comercio, restaurantes, holeles, transportes y comunicaciones y obros senicos).
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informética -Encuesta Permanente de Empleo.

Figura 1. Informe técnico laboral 2018

Fuente: INEI

Los restaurantes, por lo tanto, representan en la sociedad rentabilidad y una
fuente de ingresos, el Resto-bar Los 90teros, serda un ambiente de trabajo

agradable y contribuird con sus empleados en su desarrollo personal y profesional.

2.1.3 Factores Legales

Los factores legales estan determinados principalmente por los decretos
nacionales que rigen el funcionamiento de los restaurantes, entre ellos se

encuentra el decreto supremo N° 025-2004-MINCETUR, que dispone detalles
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sobre la categorizacion y otorgamiento de permisos, entre los mas importantes se

encuentran:

Articulo 25, sobre las condiciones de servicio entre las que destacan las
condiciones insuperables de Ilimpieza, excelente mantenimiento del

establecimiento, muebles y aparatos.

Articulo 26, de la calidad de preparacién de comidas y bebidas, menciona
gue los platos deberan utilizar los ingredientes en buen estado, y ser hechos con

los ingredientes indicados en el menu, para aceptacion y transparencia del cliente.

El reglamento de MINCETUR, también abarca los certificados que
necesitara el resto-bar para el expendio de licores y categorizacion, donde
dependera un supervisor para dichas actividades. Por ejemplo, ordenanza N°
1568 de la Municipalidad Metropolitana se dispuso un horario hasta las 3 am para

comercializar bebidas alcohodlicas

Resto-bar Los 90teros, también se regira por las leyes sanitarias del estado
peruano, dispuestas por la resolucién ministerial N° 363-2005/MINSA, con 48
articulos donde se exponen la forma debida de realizar las actividades, asi como
también las condiciones minimas para brindar dicho servicio, en cuanto a

ventilacion, manipulacion, recepcién y conservacion de alimentos.
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2.1.4 Factores Tecnolbgicos

Debido al mercado objetivo, nuestros comensales son aquellos que han
transformados las herramientas tecnolégicas en parte de su vida, como es el caso
de las redes sociales y aplicaciones que requiera “lo deseado, el tiempo requerido,
el modo como lo desea y el lugar donde lo desea”, viniendo a ser el trabajo de
tales iniciativas brindarles mayor disponibilidad (Davila, 2015). La tenencia de
bienes tecnoldgicos en el Peri muestra una tendencia creciente respecto a afios

anteriores.

El creciente uso y facil acceso para los peruanos de Smartphone, se deben
utilizar en la generacion de utilidades y de atractivos para los clientes, por lo que
se contara con una aplicacion web que permita el acceso de clientes y realizar
pedidos de comidas, reservaciones del local para evento y de publicidad atractiva

sobre promociones y actividades particulares de fechas importantes.

Ademas, se contara con las redes sociales como parte del plan de
marketing, para que nuestro publico pueda compartir sus momentos vividos dentro
del local, se adapta perfectamente a la poblacion que disfrutaréa el local, ya que, la
utilizacion de tribunas como Facebook, observandose que el conjunto de
personas con edades que oscilan entre los 56 y 65 afios es tan elevada (97%)
como en jovenesde 18 a 24 afios (98%). Esto fue revelado en el trabajo
Redes Sociales de CCR en Lima, donde también sefala que las fracciones de 18
a 35 afos optan por entrar a redes por el Smartphone. Mientras que, las personas

gue lo realizan desde su laptop o desktop, sobresale el conjunto de 36 a 45 afos.
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2.1.5 Factores Ambientales

Debido a la naturaleza del negocio, el resto-bar deberd adaptarse a las
condiciones climéticas, en cuanto a la carta ofertada, ya que el PerQ es rico en
una gran variedad de alimentos que dependen directamente de “temporadas de
cosechas”, la manipulacion adecuada de los alimentos sera totalmente necesario
para no generar pérdidas de dinero, por lo que deber& contar con conservadores

frigorificos y buena ventilacion, mobiliario para almacenar alimentos, entre otros.

Este ambiente que debe establecerse para la manipulacion de alimentos,
también se debera tener personal y seguir normas rigurosas para que el personal

no sufra ningan inconveniente que perjudique al Resto-bar.

2.2 Sondeo de Mercado

La investigacion se realiz6 con lafinalidad de soportar la disposicion puntual
de la viabilidad o no de este resto-bar, conforme a una encuesta aplicada a la
poblacién, para ello, igualmente, se determinaron los propdsitos, si sera aceptada
por la clientela de los productos de Resto-bar tematicos. Una vez plasmados la
ratificacion por parte de los usuarios de la viabilidad de dicho servicio, son
considerables las opiniones por considerarlo un servicio innovado. También se
plasmaran a continuacion los empleados a contratar al servicio de “Resto-bar
Los 90teros” y cual es el fraccionamiento de mercado; en otras palabras, parte del

mercado al cual se estara dirigido y formas de vida de los individuos que este tipo
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de atencion. Sin embargo, para conocer puntualmente y poseer la informacién se
realizara, primeramente, un focus group de estos se reuniran varios individuos al
azar y poseer informacion primaria (técnica cualitativa) y para corroborar la
informacién primaria se aplicard, previamente, una encuesta; para ello es
necesario conseguir una muestra de la poblacion de Miraflores (técnica
cuantitativa) y asi obtener los datos precisos y poseer informacion exacta de la
aprobacioén del servicio. En conclusion, se realizara una conclusion general, con
la nocion de los resultados logrados e igualmente se haran recomendaciones para

crear una excelente prestacion de servicio.

2.2.1 La segmentacion del mercado:

(Kotler, 2008) “El fraccionamiento de mercado consiste en la division de
una plaza comercial en parte iguales mas pequefias, que posean particularidades
y exigencias similares. Ello no esta caprichosamente obligado, sino que viene
luego de reconocer que el total de mercado se compone de subgrupos

denominados segmentos”.

2.2.2 Investigacién descriptiva:

La busqueda de informacion que consienta detallar una realidad de
mercado de manera especifica. (Kotler y Armstrong ,2008). Esta técnica permite
ver y explicar la conducta de una persona sin ejercer ningun tipo de influencia

sobre él de alguna forma, reconociendo de esta forma las costumbres propias de
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cada individuo. El importante beneficio que creara tal disefio de investigacion es
la forma natural con la cual procedera la persona en estudio, ya que se ejecutara

en un ambiente habitual e inalterable.

2.2.3 Muestreo no probabilistico

Es el resultado de un proceso de escogimiento aleatorio. Las personas en
una muestra no probabilistica, por lo general, se seleccionan de acuerdo con su

accesibilidad o a discrecion particular e intencional del investigador.

2.2.4 Disefio de la Investigacion

El estudio investigativo a usar es descriptivo, porque permite establecer y

detallas la conducta de los futuros compradores.

2.2.5Definicion del procedimiento de Muestreo

Se trabajo con un muestreo no probabilistico, porque las personas en la
muestra se seleccionaron de acuerdo al juicio particular y deliberado. Utilizando el
muestreo por conveniencia, porque se puede lograr cantidad de cuestionarios
acabados de manera rapida, esta a la par de la investigacién exploratoria, y le

sigue un estudio agregado para sacar una muestra probabilistica.

2.2.6 Poblacion y Muestra
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Poblacién (Segmentacion)

Geogréfica

» Distrito: Miraflores
= Poblacion: 99,337 segun, INEI (2018)

= Clima: segun las estaciones varia.

Demogréafica

= Edad: Oscila entre los 20 y 55 afios.

= Género: indistinto.

= Tamafio de familia: el promedio de familia en Miraflores es de 3.8
de acuerdo con (INEI, 2018)

= Nivel Socio economico: Alto

= Nivel educativo: el nivel de educacion minimo es secundaria.

Psicografica

= Personalidad: actual, creadores, activistas, entre otros.
= Estilo de vida: Sofisticados, Progresistas, innovadoras, Adecuados

y Mesuradas. (Arellano, 2015)

Conductual

= Uso del producto: usuarios dispuestos a esgrimir el servicio en

distintas ocasiones durante la semana.
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= Fidelidad a la marca: consumidores que saben lo que se brinda

para que asi estos sean fieles a nuestro servicio.

Técnicas de recoleccién de datos

= Cualitativa, usa la recolecta y estudio de la informacion para
perfeccionar las interrogaciones de investigacion o dejar ver otras

incégnitas durante su interpretacion (Hernandez & Batista 2014).

Técnicas Directas

= Focus Group, EIl focus group es un instrumento que consigue
comprenderse como una conversacion entre un conjunto de
individuos, un producto o Servicio. (Psicologia &Comunicacién

2016).

2.3 Aplicacion del Instrumento

Cinco personas de forma aleatoria por conveniencia

e Lugar:
Miraflores Parque Kennedy

e Guiade discusion:
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Buenos dias, Aguilar Tuyas Maria del pilar, Rivas Plata Parra Karla
Viviana, Santos Chirinos Manuel Angel, Untul Hermenegildo Vicky
Jeanette, alumnos de la carrera profesional de administracion de empresas
de la universidad Cientifica del Sur. Primeramente, queremos agradecerles
por presentarse a esta entrevista, la misma permitird robustecer las
disposiciones para nuestro estudio y explicarle, incluso, varios elementos
significativos a tener en cuenta en el transcurso de la elaboracion de la
misma. Para comenzar, nos gustaria comunicarles que ustedes se
escogieron entre diferentes individuos. Luego, les suplicaria que fuesen
completamente sinceros y francos en sus contestaciones. De igual forma,
se les comunica que los datos provistos seran monitoreados y grabados.

Asegurandoles total discrecion.

Reglas de juego.

« Relajacion

e Opinion propia

e Familiaridad

¢ No existe contestacion ni buena ni mala

e Dinamica para romper el hielo (Presentacion de cada uno)

> Breve revision de los patrones de uso:

1. ¢Quién en su hogar sale con mas frecuencia a lugares de

entretenimiento?
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2. ¢A qué lugares recurren en su tiempo libre para distraerse o divertirse?

3. ¢Qué puntos toma en cuenta al momento de elegir un lugar a donde ir a
pasar su tiempo libre?

4. ¢Qué tendria que tener un restaurante/bar/cine/discoteca para ser

innovador?

» Reacciones ante el concepto de un Resto-bar de tematica de los Afios
90.
5.  Exposicion de video introductorio.
6. Esclarecimiento del concepto
7. Se busca complacer tus requerimientos de esparcimiento, descanso y

diversion y te brindamos un Resto-bar tematico de los afios 90.

> Reaccion ante el concepto.

8. ¢Cuél es la reaccion general ante esta idea nueva?
9. ¢Qué esperas de este servicio a diferencia de los otros restaurantes ya

existentes?

10. ¢ Como crees que sera tu experiencia de utilizar este servicio?

> Interés con el concepto
11. ¢(Cuén interesado estas por utilizar este servicio, si existiera en

Miraflores?

12. ¢;Cudl seria la razon que te llamaria la atencién para utilizar este servicio?
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» Precio

13 ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por entrar al Resto-bar de los afios

90’s?

14. ¢ Cuanto pagaria por un plato de comida/bebidas en Resto-bar de

tematica?

15 ¢ Qué determina que ustedes paguen ese precio?

> Promocion

16 ¢ Como le gustaria que fuese el servicio de estos Resto-bares tematicos?

17 ¢ Qué les gustaria encontrar en este servicio?

18 Si nuestro servicio fuera una persona, ¢ Como crees que seria esta?

> Disefo de investigacion: Descriptiva

> Variables: Cualitativas

> Instrumentos de recopilacion de datos: Entrevista semi estructural,
asociacion de palabras y collage.

> Tamafio de muestra: 40 Entrevistas semi estructurales (Muestreo no

probabilistico por conveniencia)

Se resumieron los item para agrupar los apartes de la entrevista:
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Tabla 3. Resumen Aparte 1

Aparte 1. Los patrones de uso

Restobar temético 12
Café / Bar 6

Discoteca 11
Cine 11
TOTAL 40

Fuente: Elaboracion propia

De las 40 personas a quienes se les aplico la encuesta, 12 escogen que se abra
un Resto-bar con la tematica de los afios 90, 11 con la tematica de Discoteca y de cine,

y 6 con la tematica de Café/Bar.

Tabla 4. Resumen Aparte 2

Aparte 2. Reacciones ante la tematica de los Afios 90.

Buena atencion 4
Acogedor 4
Agradable 12
Divertida 4
Rapidez 4
Sofisticado 3
Buena musica 3
Amplio 6
TOTAL 40

Fuente: Elaboracion propia
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Del total encuestado (40 personas), 12 escogen que el servicio y el sitio

sean agradables.

Tabla 5. Resumen Aparte 3

Pregunta 3. Reaccion ante el concepto

1 Muy interesados 30
2 Buena S
3 Mala 4
4 No saben 1
TOTAL 40

Fuente: Elaboracién propia

De las 40 personas encuestadas, 30 reaccionaron muy interesados ante el
concepto del bar tematico, 5 estarian interesados, 4 no les agradaria el concepto

y 1 a veces asistiria.

Tabla 6. Resumen aparte 4

Pregunta 4 Interés en el concepto

Interesados 28
No Interesados 11
No les importa 1
TOTAL 40

Fuente: Elaboracion propia

De las 40 personas encuestadas, 28 estarian interesados en conocer Resto-

bares temaéticos.
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Tabla 7. Resumen aparte 5

Pregunta 5 Precio

8 soles

10 soles
12 soles
15 soles
20 soles
depende

TOTAL

10

40

Fuente: Elaboracién propia

Del total encuestado (40 personas), 10 cancelarian 20 soles por precio de

consumao.

Técnicas Indirectas

« Collage

Tabla 8. Resumen Collage

Leyenda

Imagen

A Restaurante
Discoteca
Bar/ café

Cine

m O O

Gente feliz
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Gente aburrida

Varios amigos

I o

Tragos

Buena comida

J Persona sola

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Del total encuestado (30 personas), 29 manifestaron que
independientemente del servicio que se ofrezca ellos asistirian con amistades o
acompafiados, 21 estarian alegres, a 17 consumirian bebidas alcoholicas, 16
guieren un restaurante, 15 desean excelente comida, 13 quisieran un cine, 12
desearan una discoteca, 10 personas irian sin compafiia a ciertos servicios, 5

apetecen un bar café y nadie se aburriria.

e Asociacion de Palabras

Tabla 9. Resumen Asociacion de Palabras

En un Resto-bar, yo:

Disfrutaria del paisaje 1
Experimentaria la comida 1
Me sentiria comodo 1
Iria con mis amigos 1
Voy a comer y beber 10
Visitaria lugares mientras como 1
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TOTAL 15

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Del total encuestado (15 personas), 10 consumirian en un

Resto-bar tematico

Tabla 10. Resumen aparte distraccion

En un Resto-bar yo:

Calidad de ambiente 9
Paso tiempo con mis amigos 2
Me divertiria 1
Me entretendria mirando 1
No voy 1
Alucinaria ser un actor de peliculas 1
TOTAL 15

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Del total encuestado (15 personas), 9 acudirian a un

Resto-bar tematico por la calidad del ambiente.

Tabla 11.Aparte atencién

En una Resto-bar yo:

No entraria 3
Me divertiria con mis amigos 4
Iria a bailar 4
Cantaria 1
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Iria a ver la seguridad y atencién 1
Iria a ver a la gente que se divierte 1
No creo poder bailar 1
TOTAL 15

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Del total encuestado (15 personas), 4 irian a un Resto-bar a

distraerse con amistades y a bailar.

Tabla 12. Aparte experimentacion

En un Resto-bar yo:

Experimentaria la calidad de servicio 1
Tomo café 1
Disfrutaria ver mientras tomo un trago 1
Tomaria a gusto un trago 1
Disfrutaria tomando tragos con mis amigos 8
Haria mis reuniones 1
Disfruto 1
Pediria diferentes bebidas 1
TOTAL 15

Fuente: Elaboracion propia
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Del total encuestado (15 personas), 8 acudirian a un Resto-bar a disfrutar

con sus amistades.

2.4Andlisis de la Industria

El sector de servicios, especialmente los restaurantes corresponden al
modelo de competencia variada, debido a que existen una gran cantidad de ellos,
donde el servicio es parecido y solo pueden distinguirse en fundamentos de
calidad como la celeridad del servicio, la comida brindada y la fidelidad que
puede recrearse al brindarle un espacio agradable a los clientes. Otro factor
importante de esta industria es el facil ingreso y salida del mercado, y un punto
débil de esto mismo es la creacion constante de venta de comida informales, que
no tienen las normativas sanitarias, pero permiten precios mas accesibles, la
competencia es clara para Resto-bar Los 90teros, entre los restaurantes
tematicos que se ofrecen en Lima, y la accesibilidad de precios que existen en

restaurantes de menor categoria.

Para el analisis de la industria es pertinente utilizar, herramientas como las

fuerzas de Porter y la matriz FODA, que se desarrollaran a continuacion:

2.4.1 Fuerzas de Porter

Para el analisis de la industria del Resto-bar Los 90teros, se utilizd esta
herramienta para poder determinar las amenazas y competencias que existen para
asi generar estrategias y aprovechar las oportunidades en el mercado, a

continuacién, se desglosan los items resumidos en la figura 2:
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1. Nuevos entrantes: se tomaran en cuenta aquellos establecimientos parecidos
al servicio que se quiere brindar en el Resto-bar Los 90teros, que podrian
seguir aumentando debido el mercado fértil que existe en Lima y al publico
interesado en mejorar su experiencia culinaria. Entre las estrategias que se
generan para mejorar dicha amenaza, un sélido plan de marketing que permita
dar a conocer el establecimiento en toda Lima, canales de distribucion
tecnologica mediante la app web. Proporcionar promociones para eventos
grupales, y siempre mejorar la calidad de servicio con personal calificado.

2. Proveedores: los proveedores seran vendedores nacionales para ahorrar
costos, y a la vez aquellos que sean necesarios para los platos que se
ofreceran, para determinar esta amenaza también se debe tener en cuenta las
temporadas de las frutas y vegetales, para tener una relacion confiable con los
proveedores y el costo que significa. Entre las estrategias se encuentra
establecer una cartera amplia de proveedores para poder escoger mejor la
oferta y mantener una alianza a largo plazo con aquellos que presten mejores
productos a buen precio.

3. Clientes: bajo el lema “el cliente tiene razon”, es una amenaza ya que estos
tienen que ser fan de la época y sobretodo memorar momentos que permitan
recrear un buen ambiente dentro del resto-bar. Al ser un resto-bar temético, se
puede reducir los clientes que quieran elegirnos sobre otros restaurantes del
sector, por lo que la estrategia mas resaltante es hacer la identificacion de la
marca con el cliente y crear una fidelizacién por el buen servicio y comida

ofrecida.
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4. Productos sustitutos: como productos sustitutos se encuentran los
restaurantes y bares que prestan un servicio parecido, entre los bares
tematicos de la ciudad de Lima se encuentra La Basilica, ambientado en el
cielo y el infierno y caracterizado por la preferencia de la experiencia dentro
del bar. Como estrategia para dicha amenaza, se debe diferenciar el producto
gue ofrecemos, ya que, a pesar de la fama del bar descrito anteriormente, la
época de los 90 es para todas las edades y estara dispuesto para toda la
familia, en los diferentes horarios, también se encuentra res-tobar, como
Rustica, restaurantes de comics entre otros.

5. Rivalidad de la industria: representa la relacion entre las amenazas que surgen
en competencias del mercado directo donde se desarrolla Resto-bar Los
90teros, en este caso, los nuevos restaurantes tematicos y los restaurantes
gue ya existen en el mercado del mismo rubro, donde se ofrezcan momentos
agradables a la clientela. La estrategia directa para esta amenaza es el
posicionamiento de la empresa, que va a depender directamente de la

inversion que se realice en publicidad y mercadeo.
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Proveedores

Vendedores locales de
alimentos al mayor, para
obtener alimentos
frescos y de excelente
calidad a precios
razonables.

Nuevos entrantes

05
Rivalidad de la
industria

Amenaza de otros
locales tematicos en
Miraflores

Atraera a mas
inversionistas en iniciar
restaurantes tematicos
Transformacion de
restaurantes a
restobares intimos y
acogedores

Productos sustitutos a Clientes
o Turistas internacionales

Restaurantes
tradicionales que tienen y nacionales fans de
una cartera de clientes series y época de los 90.

debido a tener mas
tiempo en el mercado

Figura 2. Fuerzas de Porter: Resto-bar Los 90teros

Fuente. Elaboracion propia

2.4.2 Andlisis FODA

Se muestran a continuacién el analisis de fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas para poder generar estrategias de accion.
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Fortalezas

Personal calificado en cocina y
atencion al cliente.

Platos diversos para todos los

gustos.

Celeridad en la entrega de
pedidos.

Ambiente agradable de la época
noventera.

Convenios con agencias de
turismo para el consumo en el
restobar.

Ubicaciédn en una buena zona
comercial y turistica.

Uso de I|a tecnologia para
pedidos de comida.

Oportunidades

Tendencia favorable del pais en
cuanto a los indicadores
econdmicos para el sector de
gastronomia.

La ciudad de Lima tiene un auge
contino en el sector turismo y
servicios.

Generacion tecnoldgica que
aprecia cuando un local tiene
estas comodidades.

Concurso de gastronomia en
ferias culturales de la ciudad.

La publicidad en redes sociales
de artistas que puedan
colaborar.

Debilidades

Sector muy competitivo con facil
entrada y salida.

Inversion inicial.

Amenazas

Presencia de restaurantes con
productos sustitutos.

La cultura fast food / food truck,
que hace cambiar la forma de
encuentro en los restaurantes.
Incremento de costos.
Estrategias agresivas que
realicen los competidores.
Franquicias del exterior.

Figura 3. FODA

FUENTE: Elaboracion propia

Para el andlisis de estrategias para las fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas descritas anteriormente, se ejecutd la matriz FODA
cruzado, lo que permite generar estrategias de respuesta ante las amenazas y
estrategias de aprovechamiento ante las oportunidades y fortalezas. Mostrado en

la figura 4 siguiente:
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FODA CRUZADO

FORTALEZAS

DEBILIDADES

F1. Personal calificado en cocina y atencion al cliente.
F2. Platos diversos para todos los gustos.

F3. Celeridad en la entrega de pedidos.

F4. Ambiente agradable de la época noventera.

F5. Convenios con agencias de turismo para el
consumo en el restobar.

F6. Ubicacién en una buena zona comercial y
turistica.

F7. Uso de la tecnologia para pedidos de comida.

D1. Sector muy competitivo con facil entrada y salida.
D2. Inversion inicial.

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS (FO) OFENSIVAS

ESTRATEGIAS (DO) REORIENTATIVAS

O1. Tendencia favorable del pais en cuanto a los
indicadores econdmicos para el sector de gastronomia.
O2. La ciudad de Lima tiene un auge contintio en el
sector turismo y servicios.

O3 Generacion tecnoldgica que aprecia cuando un local
tiene estas comodidades.

0O4. Concurso de gastronomia en ferias culturales de la
ciudad.

05, La publicidad en redes sociales de artistas que
puedan colaborar.

Consolidar alianzas y convenios con agencias de
turismo que permitan lograr un posicionamiento
basado en : Calidad, buena sazon de platos,
excelencia en el servicio y un ambiente

Agradable F1, F2, F3, F5, F6, 01,02,03

Potenciar la infraestructura, a fin de cumplir
con la propuesta de valor de brindar un
ambiente agradable como complemento a la
calidad del servicio y a la sazén de los platos
Ofrecidos (D101)

Darnos a conocer por las redes sociales, de forma de
ahorrar costos. (D2 O5)

AMENAZAS

ESTRATEGIAS (FA) DEFENSIVAS

ESTRATEGIAS (DA) SUPERVIVENCIA

A1. Presencia de restaurantes con productos sustitutos.
A2. La cultura fast food / food truck.

A3. Incremento de costos.

A4. Estrategias agresivas de competidores.

A5 Franquicias del exterior.

Fortalecer la innovacién y calidad de los

platos que ofrece 90'S Kids asi

como potenciar el servicio al cliente para

enfrentar estrategias agresivas que realicen

los competidores actuales y no se afecte la

demanda de los clientes.

Brindar un momento maravilloso a los clientes para
crear el deseo de regresar al restobar.

Desarrollar estrategias de Marketing que
fomenten las visitas al restobar, a

fin de lograr un posicionamiento que destaque
por la propuesta de valor brindada.

Figura 4. Anélisis FODA

Fuente: Elaboracion propia.
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2.5 Estimacién de Demanda

Para la elaboracion de los supuestos que permitieron construir el
pronostico o estimacion de la demanda se consideraron diversos factores como
la situacion de la industria, delimitacion geografica especifica, una mezcla y
esfuerzo de marketing particular, la situacion econémica, etcétera. La Poblacion
Econémicamente Activa (PEA) de la nacién logré el 62% de la totalidad censada
en octubre de 2017, proporcion superior en cinco puntos porcentuales con
relacion al 57% del censo de 2007 (INEI) 2017.Segun el resultado del censo
realizado en octubre de 2017, la poblacién del Pera asciende a 31 millones
237,385 pobladores, distribuidos asi: el 50.8% son mujeres y el 49.2% son
hombres. La poblacion para el afio 2018 fue de 32,162, 184 toma como base a
la poblacion econémicamente activa ocupada (PEAO) de Lima Metropolitana

del 2017. (INEI, 2017).

PEAO de Miraflores 43.577
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Respecto a la totalidad de la poblacién, las discrepancias entre ambas
representaciones no son importantes. Durante el 2000, la nueva proyeccion
considera una poblacién de 25.9 millones de habitantes, en el afio 2025 por su

parte se estiman 35.7 e ir incrementando, como se refleja en la figura 5

Grafico N® 11
PERU: CRECIMIENTO DE LA POBLACION TOTAL (1950-2050)
¥ POR AREAS URBANA Y RURAL (1970-2025)
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Figura 5. Crecimiento estimado del Peru desde el afio 1950 al afio 2050

Fuente: INEI 2018

Los habitantes del distrito de Miraflores segun el INEI 2018, esta en

99,337 personas.
Con un PEAO de 43,557.
Seguidamente, se detallan los elementos para establecer el mercado meta:

Poblacién Econédmicamente Activa Ocupada = PEAO.
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Poblacion total. Est4 integrada por hombres y mujeres que laboran en
el distrito de San Isidro, cuyas edades fluctian entre los 20 y 55 afios de edad.

Al afio 2018 esta poblacion es de aproximadamente 43,557 personas.

Mercado potencial. Esta integrado por aquellos hombres y mujeres con
las caracteristicas indicadas en la poblacién total y que durante la encuesta
sobre el Resto-bar expresaron tener la intencién de ir, lo que equivale a un
53,07% ponderado de la poblacion total. Al afio 2019 se estima esta poblacion

en 52,718 personas.

Mercado objetivo. Esta integrado por aquellos hombres y mujeres con
las caracteristicas indicadas en mercado potencial, que estén en condiciones
de pagar por lo menos S/ 20 por consumo (47,64%) y que estén en condiciones
de visitar el Resto-bar por lo menos una vez al mes (47,91%). Este grupo
equivale a 25,257 personas que podrian visitar el Resto-bar al menos una vez

al mes, que al afio equivaldria a 303,086 personas.

Mercado meta. Tomando en cuenta que actualmente ya existen algunos
pocos locales Tematicos en el distrito de Miraflores, la estrategia de
penetracion, asi como el plan de marketing estaran orientados a captar no
menos del 10 % del mercado objetivo durante el primer afio. Para los siguientes

afos, el crecimiento estard dado en base al aumento promedio del consumo

50

Trabajo de investigacidn publicado con autorizaciéon de los autores.
No olvide citar este documento.




UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

interno del pisco que equivale a un 8% anual, sumado a los esfuerzos de
publicidad y marketing orientados a lograr un incremento anual de 2% en

ventas, logrando un crecimiento acumulado en las ventas de 10% al afio.

Tabla 13. Demanda estimada

CANTIDAD
DEMANDA ESTIMADA DE

PERSONAS
Poblacién estimada del distrito de Miraflores 99,337
Personas Econdmicamente activas proyectadas para el afio 2019 52,718
Mercado objetivo nacional 25,257
Turistas extranjeros que visitan Peru 4,400,000
Mercado obijetivo turistas 300,000
Total mercado meta 325,257
Capacidad instalada cubierta 1,200,000
% de la capacidad instalada anual 325,257

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO lIl: PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

3.1Misién

Resto-bar Los 90teros sirve momentos alegres, donde el ambiente
noventero va de la mano de un equipo profesional dedicados al servicio y
calidad gastron6mica, brindamos a nuestros comensales nacionales
maravillosos momentos de una época inolvidable y una degustacién Unica de

bebidas y comidas.

3.2Vision

Seremos el mejor resto-bar que muestra una época inigualable para el
disfrute de nuestros comensales, apuntando a la vanguardia para ser
reconocidos internacionalmente como un Res-tobar de calidad al servicio

gastronémico de lima.

3.30bjetivos estratégicos

Como todo empresario o que nosotros buscamos la rentabilidad del capital
y es mediante la reinversion que aumentan las ventas y por tanto consolida su
permanencia en el tiempo (Sallenave 1994). Por lo que se partira de 3 objetivos

principales como rentabilidad, crecimiento y supervivencia.
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e Brindar una relacion confiable con nuestros clientes, desde el principio
de calidad — precio, para comidas y bebidas.

e Elevar en el primer afio el reconocimiento del Resto-bar entre los
clientes, basados en la experiencia noventera y el buen servicio.

e Posicionar en los préximos 3 afios al Resto-bar Los 90teros como uno
de los mejores restaurantes de Lima por su oferta gastronémica y

experiencia singular.

3.4Estrategia del negocio

El analisis cruzado de FODA, permitié determinar el camino para alcanzar
los objetivos estratégicos, que como pueden observarse recaen en el
posicionamiento de la empresa, para lograr una utilidad anual, entre las

estrategias del negocio, mas definidas, se pueden encontrar:

3.4.1 Estrategias de venta

Ventas y promociones: Se realizaran convenios con las empresas de
la zona para brindar el servicio del local para sus eventos, ademas se
promocionaran eventos de acuerdo a las fechas y se brindaran los servicios

“happy hour” y promociones 2 x 1 si traes un amigo.

Servicios Complementarios o Adicionales: los servicios

complementarios seran aquellos como eventos, cumpleafios donde se alquilen

53
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todo el local, se ofreceré la decoracion del local como parte del mobiliario para

estos eventos.

Personal (Capital Humano): la esencia del Resto-bar Los 90teros, es el
servicio amigable y la experiencia de un momento Unico que brinda la
oportunidad de afianzar grupos de amistades, relaciones, familias, y ese
momento viene de la mano del personal calificado, tanto la degustacién de

exquisitos platos y piqgueos como la atencion de mozos y anfitrionas.

Tematico: como se menciono anteriormente la esencia del resto-bar es
recrear un ambiente, el tema elegido es la época noventera, para aquellos
turistas nacionales e internacionales que quieran rememorar una época de su

infancia y adolescencia.

3.4.2 Estrategias de desarrollo del producto

Dentro de los platos a ofertar estan las entradas, platos fuertes y postres,
ademdas de una extensa y variada carta de licores, para desarrollar la
experiencia del producto a ofrecer, también se utilizara una aplicacion web para
gue el cliente pueda ver de forma llamativa y favorecedora toda la carta junto
con promociones especiales para los eventos diarios que se realizaran. Todo a
la satisfaccion del cliente, también se venderan productos alusivos a la época

como lo son los anillos de caramelo, galletas en forma de animalitos y otros.
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3.4.3 Estrategias de diferenciacién

Para las estrategias de diferenciacion y posicionamiento del Resto-bar
Los 90teros se tomara en cuenta los datos arrojados por la encuesta realizada
al consumidor en el 2018, por el Diario La Republica para establecer que
criterios son esenciales para asistir al Resto-bar, en la tabla 14. Se exponen los

datos:

Tabla 14.
Criterios para elegir un restaurante, clase A, B, C

Criterio Calidad de servicio Calidad de producto Ubicacién = Ambiente = Precio

Porcentaje de importancia 25 20 25 20 10

Fuente: Diario La Republica

Como se establece en la encuesta, lo que identifica a un restaurante
es la calidad, ambiente y ubicacion, dejando en ultimo lugar al precio,
debido a ello, las estrategias de diferenciacién son nuestro capital humano
y la inversién para la ubicacion y la decoracién ambientada en la época de
los 90, entre el mobiliario también estaran las maquinas muy famosas de la

época.

3.5 Fuentes de ventajas competitivas

La importante fuente de provecho competitivo como se pudo observar es la

calidad de servicio, por lo que la seleccién del personal es muy importante y
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ademas el ambiente que brindaremos al consumidor es traer a su memoria
momentos de su infancia y adolescencia que seguramente recuerda con carifo,
un espacio para mostrar a sus hijos pequefios, para compartir entre amigos o

para empezar una nueva relacion.

3.6 Alianzas Estratégicas

Las Alianzas estratégicas se tienen para desarrollar con las agencias de
viaje y con los hoteles, debido al alto trafico de turistas por el distrito de
Miraflores, para ofrecer el servicio con descuentos por volumen de comensales
gue puedan enviar al restaurant de esa manera afianzar y formar la alianza

estratégica en el fortalecimiento de las ventas.

Adicionalmente Miraflores no solo es centro turistico sino en parte centro
empresarial que las alianzas con corporaciones con alto numero de empleados,
se pueden realizar la misma alianza para entregas de catering y descuentos en

after office.
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CAPITULO IV. PLAN DE MARKETING

4.1 Objetivos del Marketing

Con propdsitos claros, es momento de organizar los ejercicios concretos
gue acarrearan el logro paso a paso el posicionamiento de Resto-bar Los
90teros. Las principales acciones del plan de marketing en cuanto a imagen,

innovacion de la oferta gastronémica y marketing digital son las siguientes:

4.1.1 Imagen

e Disefiar el logotipo, las coloraciones corporativas y el concepto visual del
Resto-bar, y asi proporcionarle un toque diferente y tematico y para atraer
al cliente viable.

e Adecuar la decoracion a dicha nueva imagen.

e Efectuar imagenes de la totalidad de la recién oferta y perfil del restaurante,
imprimir material publicitario para el lanzamiento en redes.

e Crear un distinto storytelling basado en las preferencias de los clientes

potenciales.

“Una marca es un nombre, palabra, simbolo, emblema o disefio, 0 una
mezcla de los ya expuestos, cuya intencion es ubicar los bienes o servicios de
un vendedor o conjunto de proveedores y distinguirlos de aquellos que

pertenecen a la competencia” (Kotler P, 2001). El nombre del restaurante es
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“Resto-bar Los 90teros”, fue creado teniendo como origen la época de los 90,
la popularidad de estos afios es aprovechado y los individuos consigan
vincularse con el nombre del restaurante. Se pretende hacer ver, a través de
estas cuatro palabras que es un sitio de la época de los recuerdos gratos y las
experiencias vividas. El restaurante se distingue por su decorado, el cual posee
un esbozo de lo emblematico de los afios vividos de los 90. Para el logo se
inspiré en pacman uno de los videojuegos mas populares del mundo y creado
y famoso en la época de los 90, el mufieco amarillo que es perseguido por

fantasmas. Ver figura 6.

Figura 6. Logo de Resto-Bar Los 90teros

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2 Innovacion en la oferta gastrondémica

e Incluir recetas de la comida peruana como producto principal con

nombres de la época de los 90, y asi conseguir la especializacion.
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e Crear nuevamente recetas tradicionales que normalmente se soliciten,
para desigualarlas de la competencia.

e Incorporar amistades beneficiosas que se ajusten cabalmente con el
producto estrella.

e Incorporar un mend de bebidas especiales, cécteles y bebidas
alcohdlicas que se vinculen con el producto primordial, y que, asi mismo,
valgan para encantar a los ejecutivos del area.

e Establecer una nueva carta con innovadores platos y bebidas.

4.1.3 Acciones de marketing digital

e Impulsar y desarrollar especialmente dos redes sociales: Twitter (de
mayor empleo entre la clientela ejecutiva) y Facebook.

e Hacer un blog dentro de la web, para formar y distribuir contenidos
acerca de los gustos de tal cliente potencial y su forma de vida.

e Se desarroll6 el modelo del App segun el logo para ser buscado por Play

Store, segun figura 7.

Figura 7. Modelo para APP

Fuente: Elaboracion propia
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e Desplegar una maniobra de promocion por medio de competicién en
redes sociales para elevar los servicios muertos de miércoles y jueves,
como encuestas de reconocimiento, trivias, etc. que sean atrayentes
para Resto-bar Los 90teros

e Perfeccionar la imagen del restaurante en portales especialistas como El
Tenedor y TripAdvisor con transparencia local y global, para conseguir

clientes extranjeros. Ver Figuras 8y 9.

O'®)

advisor’
@@ e®@®

Figura 8.Portal Tripadvisor

Fuente: Tripadvisor

'") eltenedor

a TripAdvisor company

Figura 9. Portal el tenedor

Fuente: el tenedor
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Reservas

e Integrar El Tenedor Manager a los instrumentos de labor, para acrecentar
los almacenamientos en los servicios en general, asi como para asentar las
predilecciones de los huéspedes, ofrecer un trato individualizadoy

acrecentar las ventas.

En conclusién, la tactica y contenido se desarrolld para el plan de
marketing, reflejado en un documento guia.

El plan poseera propésitos a ejecutar en distintos lapsos de tiempo, por
lo que, lo mas efectivo, es establecer una lista donde se puedan ubicar los

trabajos de acuerdo a las semanas, los meses y el afio.

Se cred la tabla 15, y asi poder concebir comodamente la forma como

resultaria el plan de marketing de nuestro Resto-bar Los 90teros:
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Tabla 15. Plan de marketing de nuestro Resto-Bar Los 90teros

1ER MES DOMES JERES
Objetivo Acciones Pcargado | SEMANAL | SEMANAZ | SEMANAI | SEMANA4 [ SEMANAS | SEMANAG | SEMANAT | SEVANAS | SEMANA9 | SEMANALD | SEMANATL [ SEMANAL2
o]
Planificacion de recetas Chef
L T Chef
Decisicn de platos Chefypropietario
Fijar precios Chefy propietario

Oferta
gastronomica

Fuente: Elaboracion propia
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4.2 Descripcién del producto o servicio

Resto-bar Los 90teros brinda distintos platos de comida peruana y
bebidas para acompafiarlos. Peru es considerada la meca culinaria de América
latina con una rica gastronomia y una notable fusién, se diferencia de alguna
otra en el mundo por su forma de presentarse, excelente gusto y variados
colores. La comida ofrecida en el establecimiento es comida tipica peruana,
pero con las variantes de la época, con licores de cafe, varios tipos de café
peruanos, hamburguesas royal, milshakes de oreo y frutas. Ademas, se

presentara una carta de licores basados en pisco, caracteristico del Peru.

Los productos que ofrece son géneros de consumo, los platos que
aparecen en el menu del restaurante cambian de acuerdo al producto de
consumo particular o platos para compartir en ambientes familiares o de

amistades.

Los ingredientes usados en la elaboracion de los platos son de alta
calidad, gran parte de ellos son adquiridos en supermercados, las salsas son
hechas por la chef del resto-bar y los piscos son comprados a una compaiiia

con trayectoria.

Los platos se sirven con aire “gourmet’, el lugar los alimentos se
estandariza y se adorna con plantas perfumadas. El resto- bar tiene una “Hora
feliz” (entre las 12:00 y las 3:00 pm y entre las (5:00 y las 7:00pm) en la cual

existe un 20% de rebaja para la clientela, en forma adicional se cuenta con una
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tarjeta denominada “Club de amigos de los 90°s” esta ofrece al portador

ventajas para:

e El dia de su cumpleafos, la ocasion de celebrarlo cualquier fecha
durante el mes y asi obtener de obsequio el plato principal si va
acompafado por alguien o si estd en compafiia de cinco o individuos
recibir el coctel de bienvenida, el plato principal y el postre.

e Poseer preferencia en las reservaciones

e Informarse sobre los programas y las promociones del restaurante.

4.3 Politica de precio

Para la politica de precios se han considerado los cuatro vértices

principales los cuales se detallan a continuacion:

Proveedores

Previo a la fijacibn de precios, se buscaron vendedores de
confianza para asegurar una cantidad precisa durante la temporada. Asi, se
evitara preocuparse por diferentes cambios en el costo del abastecimiento. Ello
vendra a ser muy ventajoso porque asegura un valor fijo que no oscilara si el
tiempo o algun suceso externo afecten a los costos.

Se deben realizar nUmeros de consumo para conseguir el excelente
precio y comerciar con el delegado de toda compafiia, hasta conseguir una

concertacion acerca del presupuesto.
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Costos

Establecidos los proveedores, marcamos los costos de materia de cada
plato realizando una prueba minuciosa de todos los ingredientes que lo
componen, segun el modelo estimado por las escuelas de cocina ver figura 10,
con esta estructura determinada, se elaboré una ficha de encargo para tener

presente todos los productos y siempre llevar una linea homogénea.

Ingredientes Peso bruto Peso neto Merma Precio Precio total
unitario
Pimientoverde la0g 150 g 30 g (16,66%) 2€/ kg 0,36 €

Ingrediente 3 = - = . B

Ingrediente 4 - . - x

Ingrediente 5 - - - - -

Ingrediente & - . - =

Ingrediente 7 - - = - -

Surmatoria 15, 30€

Precio por persona=15,30€ /4 =382 €

Figura 10. Ejemplo de Escandalla

Fuente: Blog ESAH, campus SEAS, Como hacer un escandallo 2018

Personal

Se encuentra entre los aspectos mas complicados en la administracion
de un restaurante. La busqueda de un servicio cualificado con el tiempo se
enreda mas, y evidentemente, compone una gran parte del progreso de la
compaiiia. Los mismos son el primordial instrumento de venta y la atencion del

cliente constituye un porcentaje muy extenso en la complacencia final.

Trabajo de investigacidn publicado con autorizaciéon de los autores.
No olvide citar este documento.



http://thegourmetjournal.com/food-cost/como-hacer-un-escandallo/
http://thegourmetjournal.com/food-cost/como-hacer-una-ficha-de-pedido/
http://thegourmetjournal.com/food-cost/como-hacer-una-ficha-de-pedido/
https://www.diegocoquillat.com/10-consejos-para-el-control-del-personal-en-un-restaurante/
https://www.diegocoquillat.com/10-consejos-para-el-control-del-personal-en-un-restaurante/

UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

Se deben cuidar los detalles, formar a los empleados, ejecuta
reutilizamientos perennes, utilizar los créditos de la compafia para ensefiar a
la ndbmina sin costos o contratar un consejero gastronémico a futuro para que
apoye con su punto de vista externo y en la averiguacion de recientes

propensiones de consumo.

Resumen de costes

Los costos de materia prima La porcion reservada para los empleados,
tendria que ser alrededor del 33%. Se dedicaria un 17% para consumos
corrientes y cerca de un 5% para la renta. Lo que resta, 15% son de beneficios
teniendo en cuenta: las ganancias netas, es decir ganancias previas a los
intereses, impuestos, depreciaciones y amortizaciones, en

inglés EBITDA (earnings before interest, taxes, depreciation and amortization).

El costo de los platos fluctda entre los S/ 15,000 y los S/30,000. Este se
determina de acuerdo a los requerimientos y necesidades del mercado,
valorando a los competidores y los consumidores. El costo de las materias

primas es del 35% del costo del plato.

4.4 Estrategia de plaza

Resto-bar Los 90teros, estara dirigido a los tres primeros niveles
socioeconémicos de la poblacién Limefia, (A,By C) y a los turistas que se

encuentren en Lima, en especifico, del distrito Miraflores, Debido al incremento
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paulatino del sector en la ciudad se utilizara una estrategia de penetracion de
mercado, realizando acciones que sirvan para incrementar el consumo en
clientes actuales y fomentar el consumo en clientes potencias y atraer a clientes

gue consumen productos sustitutos o que tiene la competencia.

4.5 Estrategia de promocién

Las campafias en Redes Sociales y en Adwords, planteadas alrededor
de una Landing Page estan pensadas para conseguir reservas a traves de la
misma. Esto hard que todo usuario que vea un anuncio en Google Adwords,
Facebook o Instagram Ads, si tiene interés, pinche en un enlace que le lleve a
una Landing donde encontrara el formulario de reservas.

El alta en plataformas como TripAdvisor sirve para dos cuestiones

principalmente: Posicionamiento y Branding.

e Posicionamiento porque muchos usuarios utilizan este portal para
encontrar por geolocalizacion, restaurantes cuando estan en un lugar

concreto.

e Branding, porque si los usuarios valoran positivamente el local, el
servicio, la comida, es muy posible que se escalen posiciones en dicho
portal, consiguiendo aparecer en mas y mas busquedas. Suponiendo

mas reservas.
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4.6 Estrategia de servicio

La idea no es sélo ofrecer una comida exdtica de restaurante, sino que
atraen al usuario a vivir una experiencia, es decir, los empleados en general del
restaurante junto al ornato y la atmésfera del lugar poseen como propdsito que
la clientela pruebe una cultura fija. También la finalidad es de tratar de recrear

el concepto de los afios 90.

La buena gastronomia peruana, una atmosfera, ambiente musical y
ornato afin con la comida que se sirve, entre otros. Este conjunto de elementos
consigue trasladar al huésped a otra época 0 zona, a otras circunstancias, a
otra cultura. La tactica de publicidad que radica en ofrecer al comprador una
experiencia se aplica a todo, contenidos los restaurantes. La apropiada mezcla

de dichos elementos es al momento de fortalecer el negocio.

4.7 Estrategia de posicionamiento

La empresa ofrecera tres opciones de compra:

e La primera sera el consumo dentro del local de la empresa, en el espacio

establecido para tal fin.
e La segunda seran las compras de aquellos productos para llevar.

e Laterceraopcion sera utilizada para los encargos y la misma correspondera

a pedidos de gran magnitud o que por las especificaciones de los
ingredientes no puedan ser entregados de manera inmediata.

Para la inauguracion del local se tiene previsto realizar las siguientes actividades:
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e Degustaciones de los postres mientras se sirve el pedido en las adyacencias

del local.

4.8 Descripcion del producto

La linea de productos del Resto-bar Los 90teros, cubrira los distintos lapsos
de horarios, durante los 365 dias del afio, ademas, El Restobar brindara otras

clases de productos a su clientela.

Seguidamente se muestra, abreviadamente, la linea de productos del

emprendimiento.

Entradas:

Figura 11. Referencia de entradas

Fuente: Resto-Bar Los 90teros
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Chicken Brothers Pacman (Mini brochettes de pollo, cebolla y pimiento
verde, lagueados con salsa BBQ, champifiones marinados y rucula aderezados

con vinagreta balsamica).

Salmon Mickel Jackson (Salmén rosado grillado con guacamole sobre
tostadas de pan baguette, acompafiadas de hojas de rucula y tomates cherry,

aderezados con vinagreta balsamica)

Anticuchos Madonna (anticuchos tradicionales peruanos, acompafiados

con salsa pisco.)

Ensaladas y entremeses:

Figura 12. Referencia de ensaladas y entremeses

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Trabajo de investigacidn publicado con autorizaciéon de los autores.
No olvide citar este documento.




UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

Causa 90’s: Cléasica causa limefia de pollo o atin

César Pacman: Mezcla de hojas verdes, rucula, palta, cubos de
mozzarella fresca marinada, tomates cherry, champifiones y vinagreta

balsamica.

Orange Friends: Mezcla de hojas verdes, seleccién de brotes, tomates
cherry, gajos de naranja y queso parmesano aderezado con vinagreta

balsamica.

Platos para compartir:

Figura 13. Referencia de Platos para compartir

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Trabajo de investigacidn publicado con autorizaciéon de los autores.
No olvide citar este documento.




UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

American Mix: Mezcla de mejillones gratinados, Rabas, Fried Chickeny
Onion Rings, acompafada de cazuelas con salsa BBQ, Sour Cream y gajitos

de limén.

American Flying Wings: Tradicionales alitas de pollo peruanas

empanizadas, acompafadas de cazuela con salsa BBQ.

Platos principales:

Figura 14. Referencia de platos principales

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Instant Karma: Salmén grillado con delicada salsa crema de lima,

acompafiado de trigo burgol, seleccién de brotes y verduritas asadas.
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BBQ Chicken: Pechuguitas de pollo lagueadas con salsa BBQ,

acompafiadas de papas skin con queso cheddar y verduritas asadas.

Chicken Bob Milan: Crocantes milanesitas de pollo a la napolitana con

salsa BBQ, panceta crocante y mozzarella, acompafiadas de papas fritas.

Moon Rising: Churrasco de cerdo en salsa de cerveza negra,

acompafado de trigo burgol, seleccion de brotes y verduritas asadas.

Champion Beef: Bife de chorizo de 350 gr en salsa crema al malbec,

acompafiado de verduritas asadas y milhojas de papa lardado con panceta

Pretty in Pink: Sorrentinos de calabaza y mozzarella. Te los

recomendamos con salsa crema de hierbas.

Italian Fetuccini: Fetuccini caseros.

Vero Sorrentino: Clasicos sorrentinos de jamon y mozzarella.

Postres
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Figura 15. Referencia de Postres

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Here comes the sun: Dulce copa con base de vainillas empapadas en
Bailey’s, frutas frescas de estacion, crema chantilly, pastelera de mango y frutos

rojos.

Jenny’s Blues: Imperdible crumble tibio de bananas con helado de dulce

de leche.

Ice Cream Cup 90°s: Dos bochas de helado a eleccion, crujiente de

chocolate y crema batida.

Batidos

Figura 16. Referencia de Batidos

Fuente: Resto-Bar Los 90teros
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Oreo Gasmic: Bavarois de galletitas Oreo con salsa de vainilla y

chocolate.

Let it be: Irresistible cremoso de chocolate al Cointreau con helado de

naranja.

Jackson Brownie: Trocitos de brownie, helado de crema americana,

crema batida, dulce de leche, frutillas y chocolate fundido.

Bebidas sin alcohol

Gaseosas, Agua saborizada, Agua, Agua con gas, Agua saborizada

finamente gasificada y Jugos naturales.

Bebidas alcohdlicas

Figura 17. Referencia de bebidas alcohdlicas

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Cervezas (de distintas marcas — locales e internacionales)
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Vino (de diversas bodegas) y piscos.

Especial 90 “s todo en uno coctel especial de la casa

Cafeteria — Coffee

Figura 18. Referencia de cafés

Fuente: Resto-Bar Los 90teros

Special Coffee karate kid: Irish Coffee (Café, whisky, crema de leche,

chocolate rallado y canela).

Surprise 90°s Matilde, crema batida, licor Amarula, azicar negra y

chocolate rallado).

Good Special Simpson (Café, licor Bailey’s, licor de chocolate Cusenier,

leche, crema batida y chocolate rallado).
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CAPITULO V. PLAN DE OPERACIONES

5.1 Estrategia, alcance y tamafio de las operaciones
5.1.1 Inicio de actividades

Se tiene un estimado de 12 semanas para la realizacién de la globalidad
de actividades anteriores inauguracion. En la tabla 15. Se muestra el

cronograma de actividades semana a semana.

Tabla 16.

Cronograma de Actividades

Actividad Sem.1 Sem.2 Sem.3 Sem.4 Sem.5 Sem.6 Sem.7 Sem.8 Sem.9 Sem.10 Sem. 11 Sem.12

Encuentro entre inversionistas
Alquiler de Local

Definicion de procesos
Remodelacionesy adaptaciones del
local a la época noventera
Definicién de estructura

Compra de maquinas de juegoy
mobiliario

Estimacion de Costos y Precios de
Ventas

Contratacion del personal

Disefio plan de Marketing
Capacitacion del personal a las

operaciones requeridas

Inicio de Operaciones

Fuente: Elaboracion propia
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Semanas 1y 2. Formacion de la sociedad, se tiene previsto un total de
dos semanas para la creacion de la empresa y su registro, asi como la

realizacion de todo tramite necesario.

Semanas 2y 3. Alquiler del local. Se tiene considerado un total de dos
semanas para ubicar y alquilar el local donde funcionara la empresa. Se
establecié que la ubicacion ideal seria en Miraflores en la Av. Tomas Marsano
con Laurel Rosa, lugar hasta donde se desplazaran los clientes cercanos al

Ovalo de Miraflores vertiente de sitios turisticos para adquirir los productos.

Semanas de 3 al 5. Definicion de procesos. Se estima en total 3
semanas para definir todo el proceso productivo para cada producto, asi como
las funciones a desempenfar por cada persona y el flujo de la operacion para la

atencion a los clientes el cual quedo definido como se muestra en la tabla 5.

Las operaciones, los procesos y los servicios son de gran importancia,
cada uno de estos procesos se representan graficamente en un flujo para su

mayor entendimiento.

Proceso de servicios:

Res-tobar Los 90teros estar4 abierto perennemente, su horario de
servicio del Restobar sera desde las 12 m hasta las 11 pm de lunes a jueves.
De viernes a domingo la atencién sera desde las 11am hasta la 1 am. Por este
horario se efectuaran dos turnos. Y si es preciso, se cancelaran horas extras al

personal.
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El desarrollo de la atencion comienza cuando el consumidor llega al
restaurant, en ese momento los mozos realizan la atencién ubicandolos en los
lugares que ellos soliciten. Una vez el cliente ubicado se realizara la toma del
pedido en el iPad, inmediatamente se descarga de sistema del inventario,
misma orden se recibird por Wi-fi en la cocina y se procede a comenzar a
realizar el pedido, terminado el pedido se envia una notificacion al mesero para
gue realicé su retiro. Se hace entrega de la comida al cliente, al momento del
cierre del pedido se hace la facturacion directamente del iPad y pasa reporte a

administracion.
Proceso en la cocina

Para que los procesos sean efectivos en la cocina existen fases claves

como: Distribucion, Labor en conjunto, comunicacion positiva y coordinacion.

Seguidamente, se muestra el diagrama de flujo para simbolizar dicho

proceso operativo en la cocina y el flujo del almacén:

e e

EEaselee B aniEn Pre-alistamiento o
de las r a - - Repartir tareas
través de los iPads SRR

A través de uno de los iPads instalados en la
Se prepara la orden cocina se envia una sefial al mesero para
del cliente indicar que la orden esta lista.

)

El mesero se lleva
la orden a la mesa
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Figura 19. Diagrama de flujo del proceso de la cocina

Fuente: Elaboracion propia

Compras de materia
prima

Programar la
recepcion de
materias primas

Recepcion de
materias primas

4

Llevar lo recibido a Se capturan en los Pesar y someter a
Iung de alm;cenaje iPads todo lo que se revision todos los
ha recibido productos recibidos

indicado (cuarto frio o
depdsito)

Figura 20. Flujo del almacén

Fuente: Elaboracién propia

5.1.1 Equipamiento

Es precisa maquinas y equipos que permitan o faciliten la elaboracion,
de igual forma los utensilios y accesorios. Después, se registran los accesorios,

magquinarias y equipos requeridos para el excelente trabajo del Restobar.
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Tabla 17.

Lista de Maquinaria requerida en cocina

Maquinaria Precio unitario Cantidad Total
Estufas S/ 1,800.00 2 S/3,600.00
Refrigeradores S/ 2,200.00 2 S/4,400.00
Licuadora S/180.00 2 S/ 360.00
Freidora S/ 700.00 1 S/ 700.00
Microondas S/ 400.00 1 S/ 400.00
Cafetera S/ 1,200.00 1 S/1,200.00
Molino de café S/ 2,000.00 1 S/2,000.00
SITecnolog S/ 1,500.00 2 S/3,000.00
Computadora S/ 2,000.00 2 S/4,000.00
Pantalla de plasme S/ 1,500.00 2 S/3,000.00
Ipads S/ 2,000.00 10 S/20,000.00
Teléfono S/ 700.00 2 S/1,400.00
Total S/ 44,060.00

Fuente: Elaboracion propia.

El desglose del costo unitario de los componentes requeridos en la cocina con los

siguientes, tabla 18.
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Tabla 18.
Lista Utiles de cocina
Utiles de cocina Precio Unitario Cantidad Total

Sarten S/ 40.00 10 S/ 400.00
Ollas S/ 70.00 10 S/ 700.00
Parrilla S/ 90.00 8 S/ 720.00
Cazuela S/ 55.00 5 S/ 275.00
Cacerola S/ 40.00 5 S/ 200.00
Olla a presién S/ 120.00 2 S/ 240.00
Cucharon S/ 20.00 6 S/ 120.00
Espatula S/ 10.00 7 S/ 70.00
Charola S/ 25.00 20 S/500.00
Jarra S/ 10.00 25 S/ 250.00
Colador S/ 10.00 6 S/ 60.00
Abre lata S/ 25.00 3 S/ 75.00
Bateria de cocina S/ 1,200.00 3 S/3,600.00
Cuchillo chef S/ 70.00 7 S/ 490.00
Encendedor S/ 20.00 10 S/ 200.00
Exprimidor S/ 15.00 10 S/150.00
Salsera S/ 15.00 50 S/ 750.00
Pimentero S/ 10.00 50 S/ 500.00
Cuchillo comensal S/ 2.00 100 S/ 200.00
Cucharas/c S/ 2.00 100 S/ 200.00
Cuchara para postre S/2.00 100 S/ 200.00
Plato grande S/5.00 100 S/500.00
Plato llano S/ 5.00 100 S/ 500.00
Plato de postre S/5.00 100 S/500.00
Copas S/ 6.00 100 S/ 600.00
Vasos S/ 4.00 100 S/ 400.00
Tazas S/5.00 100 S/500.00
Total S/ 12,900.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 19.
Lista de accesorios

Accesorios Precios Unitario Cantidad Total
lluminacion S/50.00 S/20.00 S/1,000.00
Cenicero S/5.00 S/20.00 S/100.00
Esponjas S/2.00 S/3.00 S/6.00
Escoba S/10.00 S/2.00 S/20.00
Trapeador S/ 10.00 S/2.00 S/20.00
Cubeta S/10.00 S/4.00 S/40.00
Franelas S/2.00 S/6.00 S/12.00
Recogedor S/5.00 S/2.00 S/10.00
Uniformes S/ 55.00 S/10.00 S/550.00
Total S/1,758.00
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 20.
Mobiliario
Mobiliario Precio unitario Cantidad Total

Lamparas S/ 1,200.00 8 S/9,600.00
Mesas S/ 800.00 20 S/16,000.00
Sillas S/ 150.00 90 S/13,500.00
Bancos S/ 120.00 15 S/1,800.00
Espejos S/ 90.00 4 S/ 360.00
Anaqueles S/ 1,200.00 4 S/4,800.00
Estantes S/ 1,800.00 1 S/1,800.00
Maquinas de juegos S/ 3,500.00 3 S/10,500.00
Total S/ 58,360.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 21.
Salarios
Salarios t.Diario t.Mensual Cantidad Cantidad
Gerente S/ 133.33 S/ 4,000.00 1 S/4,000.00
Jefe de marketing S/100.00 S/ 3,000.00 1 S/3,000.00
Jefe de Adminis. S/ 100.00 S/ 3,000.00 1 S/3,000.00
Jefe de Operaciones S/100.00 S/ 3,000.00 1 S/3,000.00
Asistente
Administrativo S/ 36.67 S/ 1,100.00 1 S/1,100.00
Chef S/ 100.00 S/ 3,000.00 2 S/6,000.00
Ayudante de cocina S/31.00 S/930.00 4 S/ 3,720.00
Mozo S/31.00 S/930.00 4 S/ 3,720.00
Limpieza S/31.00 S/930.00 2 S/1,860.00
Lava vajilla S/31.00 S/930.00 2 S/1,860.00
S/ S/
Total 18,030.00 19 31,260.00

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 22.
Gastos generales

Gastos Mensuales Anuales
Teléfono S/ 1,200.00 S/ 14,400.00
Luz S/ 600.00 S/ 7,200.00
Agua S/ 500.00 S/ 6,000.00
Materiales de limpieza S/ 1,200.00 S/ 14,400.00
Publicidad S/ 10,000.00 S/ 120,000.00
Gas S/ 1,500.00 S/ 18,000.00
Local S/ 33,100.00 S/ 397,200.00
Total S/ 48,100.00 S/ 577,200.00

Fuente: Elaboracion propia.

El Restobar sera instalado en un espacio de 200 metros con una merced
conductiva de US $ 10,000 con una tasa de cambio de S/3.31 a la fecha. Ver

figura 21.
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Figura 21.Local del Resto-Bar Los 90teros

Fuente: Elaboracion propia.

5.2 Estrategias de Crecimiento

Las estrategias de crecimiento componen una de los aspectos mas
significativos de una empresa, porque se relacionan con el aumento en la
escala de ventas, la intervencion en la plaza comercial, la ganancia obtenida o
del tamafio de la corporacion. Las metas de desarrollo conservan viva a la
empresa, estimulando no solamente a los administradores sino también a los
empleados en general que operan en ella. Es tiempo cuando la organizacién
resuelve la forma de desplegarse para conseguir prosperar, elemento que es
preciso analizar desde tres espacios: Los propésitos de desarrollo en el

mercado donde maniobra la compafiia se designan “crecimiento intensivo”. Los

85
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objetivos de crecimiento dentro del sector industrial en el que trabaja la
compafia, a través de un desarrollo horizontal (progreso de productos o
progreso de mercados geograficos) o vertical (unificacion hacia delante o
unificacion hacia atras), radica en un “crecimiento integrado”. Finalmente, los
objetivos de crecimiento encaminados a acciones que se hallan fuera del campo
de operacion tradicional se insertan dentro de un “crecimiento diversificado. Las
mismas no se analizaran en este estudio, porque los propositos de estas

sobrepasan las transcendencias y aspiraciones del emprendimiento.

En la medida que se vaya consolidando el Resto-bar se contemplaran

varios tipos de estrategias:

Estrategia de Penetracion: Enfocada al marketing mas agresivo de los

productos existentes.

Estrategia de desarrollo de mercados: involucra buscar nuevos usos para
el producto que atraigan diferentes partes de la plaza comercial diferentes de
los actuales. De igual forma, puede radicar en usar medios de comercializacion

suplementarios o mercadear el producto en diversas zonas.

Estrategia de desarrollo del producto: reside en proyectar recientes
productos que reemplacen a los existentes o desplegar otros tipos que

presuman progresos o cambios.

Estrategias de crecimiento integrado: Residen en emplear y usar la
robustez que posee una corporacion en la industria donde trabaja para aplicar

inspeccién sobre proveedores, distribuidores y/o competencia. Pretenden
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progresar, ya sea con organizacion propia o con la compra de otras empresas,

por medio de transacciones vinculadas con los actuales.

Con respecto a esto, las compafiias se desplazaran hacia delante, hacia

atras u horizontalmente:

¢ Integracion hacia atrds: ocurre cuando la corporacion aumenta su
control sobre sus recursos de suministro, en otras palabras, fiscaliza a sus
proveedores. Sirve para afianzar y resguardar los costos de suministro de

categoria estratégica.

e Integracion hacia delante: sucede cuando una corporacion aumenta su

control sobre su sistema de distribucion.

e Integraciéon horizontal: aqui, la organizacion acrecienta su control con
relacion a la competencia. Se robustece el enfoque competitivo, inspeccionando

u absorbiendo ciertos competidores.

Se tiene previsto utilizar la estrategia de crecimiento hacia adelante, durante los
primeros 8 meses Yy lograr la participacion del mercado del 5% previsto para el

primer afio.

5.3 Alcance de las operaciones

Durante los primeros cuatro afios la empresa limitara sus operaciones
especificamente al distrito de Miraflores, pudiendo expandir sus operaciones luego

de ese periodo de tiempo. Para distritos aledafios e incluso a provincia.
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CAPITULO VI. DISENO DE LA ESTRUCTURA Y PLAN DE RECURSOS
HUMANOS

6.1 Disefio de la estructura

La compafia mantendr4 una estructura de 19 personas durante los
primeros cuatro afios de operaciones, cada una de ella con diferentes funciones
dependiendo del departamento donde laboren con un segundo turno de
operaciones, en la figura 22 se muestra el organigrama para los primeros afos.

Contemplando la rotacion del turno de la cocina.

GERENTE GENERAL

JEFE DE ADMINISTRACION JEFE DE OPERACIONES JEFE DE MARKETING
ASISTENTE ADMINISTRATIVO CHEF
ASISTENTES DE COCINA MOzO
LIMPIEZA
LAVAVAJILLA

Figura 22. Organigrama de Resto-Bar Los 90teros

Fuente: Elaboracion propia
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Seguidamente se puntualizan las funciones primordiales de cada cargo

en las figuras anexas 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29 y 30:

DESCRIPCION
Nombre del cargo Gerente
COMPETENCIAS
- Nivel de instruccion Profesion

Educacion Superior Administrador de empresas
Experiencia 3 afos en administracion de restaurantes
Conocimientos Formulacién, ejecucién y control de presupuestos y plan

estratégico
Habilidades Liderazgo

Capacidad de negociacion
Comunicador efectivo
Vision de futuro y vanguardista
Accionesy Proyectar a todos los empleados la mision y vision del
resultados restobar
Mantener el ambiente agradable para los comensales
Gestionar los departamentos para el cumplimiento de sus
funciones
Revisar y controlar las cuentas y contratos adquiridos por el
restobar

RESPONSABILIDADES
Objetivo Gerenciar las actividades de la empresa en pro de los
objetivos estratégicos
Funciones Dirigir los departamentos del restobar a fin de cumplir sus
funciones
Analizar los procesos que se llevan a cabo y su mejora
continua
Tomar decisiones sobre contratacion de nuevo personal
Elaborar planes para alcanzar los objetivos estratégicos

Figura 23. Descripcion de Cargo del gerente

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Administrador
COMPETENCIAS
Nivel de instruccién Profesion
Educacion Superior Administrador de empresas /
Contador
Experiencia 3 afos en administracion de restaurantes
Conocimientos Cuentas por pagar y cobrar. Impuestos. Normas Sanitarias
Habilidades Comunicador efectivo
Contabilidaa
Manejo del programa de facturacion
Capacidad para ensefiar
Acciones y Mantener las cuentas de la empresa
resultados Capacitar al personal de caja y operaciones en el manejo del
programa de facturacion
RESPONSABILIDADES
Objetivo Gerenciar [a administracion del restobar
Funciones Realizar un plan financiero para alcanzar los objetivos
estratégicos

Apoyar a la gerencia en la toma de decisiones
Elaboracion de contratos para su aprobacion
Manejo de cuentas por pagar y cobrar

Figura 24. Descripcion de Cargo Administrador

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Asistente administrativo
COMPETENCIAS
) Nivel de instruccion Profesion

Flcag Bachiller Administracion
Experiencia 1 afio en asistencia administrativa
Conocimientos | Principios de impuesto y actividad tributaria
Habilidades Facturacion

Impuestos de [a SUNAT
Acciones Apoyar al administrador
resultados

RESPONSABILIDADES

Objetivo Mantener la oficina de administracion ordenada
Funciones Realizar el archivo de todos los contratos, facturas, impuestos

el restobar

Mantener la comunicacion entre los proveedores para
cualquier requerimiento del departamento de operaciones |
administracion

Figura 25. Descripcion de Cargo Asistente Administrativo

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Jefe de Operaciones
COMPETENCIAS
Nivel de instruccion Profesion
Educacion Superior Ingeniero Industrial,
administrador
Experiencia 3 afios en cargos similares, empresas de produccion
Conocimientos Normas y principios Sanitarios, Manipulacion de alimentos
Habilidades Gerenciar grupos de personas
Comunicador
Mejora de procesos continua
Acciones y Operaciones Optimas para alcanzar los objetivos estratégicos
resultados
RESPONSABILIDADES
Objetivo Operar de forma 6ptima cocina, local y personal
Funciones Realizar un plan estratégico para el manejo de personal
Motivar las operaciones de cocina, mozo y limpieza al éxito
Mantener las relaciones interpersonales con los clientes
importante sobre nuestro servicio
Cumplir [as normas y principios sanitarios para la
manipulacion de alimentos
Superar la expectativa del cliente en cuanto a la calidad de la
comida servida
Alcanzar metas de satisfaccion del cliente

Figura 26. Descripcion de Cargo del Jefe de Operaciones

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Cocinero 1y 2
COMPETENCIAS
) Nivel de instruccion Profesion
Hleaser Bachiller / Superior Artes culinarias y gastronomia
Experiencia 2 afios en cargos similares
Conocimientos | Manipulacion y conservacion de alimentos
Habilidades Arte culinario
Acciones y Mantener felices a los clientes conla comida
reslltados
RESPONSABILIDADES
Objetivo Elaborar [a carta diaria de platos y postres ofertados
Funciones Preparar los platillos, postres que estén dispuestos en [a carta
Elaborar un plan de platos para la experiencia del cliente
Elaborar cocteles

Figura 27. Descripcion de Cargo Cocinero 1y 2

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Mozo
COMPETENCIAS
Nivel de instruccion Profesion
Educacion Bachiler cuminadoo [ Artes culinarias/ Bartender /
cursando Hoteleria
Experiencia { aflos en cargos similares
Conocimientos | Manipulacion y conservacion de alimentos
Habilidades Atencion al cliente
Acciones y Mantener felices a los clientes con el servicio
reslltados
RESPONSABILIDADES
Objetivo Servicio del restobar
Funciones Servir a la mesa los platos, postres y cocteles
Mantener satisfecho al cliente

Figura 28. Descripcion de Cargo del Mozo

Fuente Elaboracién propia
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DESCRIPCION
Nombre del cargo | Limpieza / lavavajillas
COMPETENCIAS
Nivel de instruccion Profesion
Educacion Bachiller cuminado o
cursando
Experiencia 1 afios en cargos similares
Conocimientos | Manipulacion y conservacion de alimentos
Habilidades Atencion a los detalles
Acciongsy Mantener limpioel local y los implementos a utlizar en [a
resultados cocinay cocteleria
RESPONSABILIDADES
Objetivo Limpieza del restobar
Funciones Lavar [as vajillas & implementos de [a cocina

Mantener limpios pisos, bafios y barras
Al cerrar el local, mpieza general

Figura 29. Descripcion de Cargo limpieza

Fuente Elaboracién propia

Trabajo de investigacidn publicado con autorizaciéon de los autores.
No olvide citar este documento.




UNIVERSIDAD

¥ TRABAJO DE INVESTIGACION CIENTIFICA
DESCRIPCION
Nombre del cargo | Marketing
COMPETENCIAS
. Nivel de instruccion Profesion

Educacion , :
Superior Marketing

Experiencia 3 afios en marketing publicitario de comida

Conocimientos Photoshop y fotografia gourmet

Habilidades Manejo de redes sociales
Manejo de programas especializados para medir el alcance de
los anuncios publicitarios
Manejo de la pagina web para alimentar la informacion y
promaociones

Acciones y Aumento de ventas

resultados

RESPONSABILIDADES

Objetivo Manejo de toda la publicidad del restobar

Funciones Elaborar un plan estratégico de marketing para alcanzar a mas
comensales
Elaborar imagenes y los recursos, o la adquisicion de servicios
tercerizados que cumplan con publicidad de calidad
Manejo de redes sociales
Paginas web

Figura 30. Descripcion de Cargo Marketing

Fuente Elaboracién propia
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6.2 Estrategias de reclutamiento, seleccion y contratacion de personal

Los empleados tendran una capacitacion semestral del manejo y los
implementos de cocina, manipulacion de alimentos, servicio al cliente, y todos

aquellos aspectos para el buen funcionamiento del Resto-bar Los 90teros.

El pago a los empleados del establecimiento se hara quincenalmente a
través del departamento de Administracion, las vacaciones seran

remuneradas, la cual contaran con todos los beneficios de ley.

Las propinas se pagaran puntualmente y el negocio hara ciertos
agasajos para sus empleados en fechas importantes, con el fin de integracion

del personal y reconocimiento a su buen desempefio.

Actividades recreativas, tales como compartir por el dia del trabajador o
navidad, que permitan y favorezcan las relaciones entre los diferentes

miembros del equipo.
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CAPITULO VII. PROYECCION DE LOS ESTADOS FINANCIEROS

7.1. Plazos y gastos de puesta en marcha

Para su realizacion se tiene previsto un total de 12 semanas para realizar

las actividades anteriores a la apertura y cuyo detalle se muestra en la tabla 15,

del capitulo V, la inversion inicial requerida asciende a S/219,438.00 los cuales

incluyen los gastos correspondientes al registro de la empresa tramites de RUC

y el tiempo necesario para la puesta en marcha.

Tabla 23.
Inventario Inicial

Inversion Inicial

Mobiliario

Utiles de cocina
Accesorios

Maquinaria
Total equipos de
cocina

Sueldos

Insumos de cocina
Gastos de tramites

Otros gastos
Capital de trabajo
Total

S/
58,360.00
S/
12,900.00
S/ 1,758.00
S/
44,060.00

S/
31,260.00
S/
20,000.00
S/ 3,000.00
S/
48,100.00

S/117,078.00

S/ 102,360.00
S/ 219,438.00

Fuente: Elaboracion propia.

Esta inversion incluye las maquinarias y herramientas necesarias para el

proceso productivo, asi como los mobiliarios para el local y equipos necesarios
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para las diferentes areas, los activos del &rea de produccion que por su cuantia

fueron llevados al gasto.

De acuerdo al abastecimiento, se realizara tomando en cuenta las
exigencias y requisitos de la compafiia; con relacion a la adquisicion de materia
prima, se ejecutara pago inmediato y dos veces a la semana, comprobando la
calidad de la mercancia. Se adquirird a diferentes proveedores, cuando ciertos
productos escaseen o el costo fluctie con asiduidad. Respecto a elementos de
utileria, como sorbetes, servilletas, cajas, entre otros. La compra se realizara

mensualmente.

7.2. Estados Financieros proyectados

Para proyectar los estados financieros es necesario pronosticar tanto los
ingresos como los gastos, para lo cual se tomé en consideracion las siguientes

premisas:

- Ventas: Durante el primer afio de funcionamiento se tomé en consideracién
un precio de lanzamiento para los primeros 6 meses de operaciones, el cual
fue ajustado durante el mes 7, a partir del segundo afio los precios estan

incrementados en base al IPC del pais, dato tomado de la pagina del Sunat.

- Costo de Ventas: a partir del segundo afio estan afectados por el IPC del
pais.

Ver tabla IPC de los dos meses del afio 2019, figura 31
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indice de Precios al Consumidor - IPC 2019

IPC Base 2009 1 Variacion Porcentual Mensual Variacién Porcentual
Acumulada
Enero 130.31 0.07 0.07
Febrero 13048 0.13 019

Figura 31. IPC delos primeros meses del afio 2019

Fuentes: Sunat, 2019

7.2.1. Ingresos proyectados

7.2.1.1 Proyeccion de ventas

De acuerdo al estudio de mercado, la compafia posee 325,257 Clientes
potenciales en la zona, de estratos A y B con edades que van desde los 18
hasta los 60 afios, con relacion a la clientela potencial, se obtuvo el porcentaje
de participacion esperado para cada etapa de tiempo, con relacion a la
capacidad colocada se esta en capacidad de atender aproximadamente 40

personas por hora, 400 personas por dia 'y 1.200.000 al mes.

Debido a la cantidad de productos ofrecidos, la discrepancia de precios
y el margen de ganancia, se segreg0 en detalle cada uno de los productos para

estimar el precio promedio de los productos del mena. Ver tabla 24.

Tabla 24.
Precios de Todos los productos promediados
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PRODUCTO PRECIOS PRODUCTO PRECIOS
Entradas Postres
Chicken Brothers Pacman S/ 20.00 Here comes the sun S/ 20.00
Salmon Mickel Jackson S/ 22.00 Jenny’s Blues S/ 17.00
Anticuchos Madonna S/ 20.00 Ice Cream Cup 90's S/ 18.00
Promedio S/ 20.67 Promedio S/18.33
Ensaladas y entremeses S/ 20.67 Batidos
Causa 90’s S/ 30.00 Oreo Gasmic S/ 20.00
Cesar Pacman S/ 23.00 Let it be S/ 18.00
Orange Friends S/ 25.00 Jackson Brownie S/ 22.00
Promedio S/ 26.00 Bebidas S/ 8.00
Platos para compartir S/ 30.00 Gaseosas S/ 6.00
American Mix S/ 35.00 Agua saborizada S/ 6.00
American Flying Wings S/ 30.00 Agua, Agua con gas S/ 12.00
Instant Karma S/ 32.00 Jugos naturales. S/ 15.00
BBQ Chicken S/ 30.00 Promedio S/ 13.38
Promedio S/ 31.40 Licores
Platos principales Cervezas S/ 20.00
Chicken Bob Milan S/ 40.00 Vino S/ 25.00
Champion Beef S/ 45.00 Especial 90 ‘Coctel S/ 18.00
Pretty in Pink S/ 28.00 Special Coffee karate kid S/ 17.00
Italian Fetuccini S/ 30.00 Surprise 90’s Matilde S/ 22.00
Vero Sorrentino S/ 25.00 Good Special Simpson S/ 20.00
Promedio S/ 33.60 Promedio S/ 20.33

Fuente: Elaboracion propia.

Valorando el cuadro anterior la colocaciéon segregada de la producciéon y

venta del producto por promedio se proporcionaria de la siguiente manera como

lo indica la tabla 25.
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Personas/mes  Personas/Dia  Personas /hora
Productos Precio Prom 27,105 903 113
Entradas S120.67 S/560,164.83  S/18672.16  S/2,334.02
Ensaladas y entremeses S/26.00 SI704,72350  S/23490.78  S/2,936.35
Platos para compartir S/31.40 S/851,080.15  S/28,369.64  S/3546.20
Platos principales 5/33.60 5$/910,719.60  S/30357.32  S/3,794.67
Postres S/18.33 S/496,92042  S/16564.01  S/2,070.50
Batidos S/13.38 S/362526.03  S/12,08420  S/151053
Licores S/20.33 S/551,129.92  S/18371.00  S/2,296.37
Promedio General consumo  S/23.39 SI558047.27  S/18601.58  S/2,325.20

Fuente: Elaboracion propia.

Respecto a las gaseosas no se contabilizan, porque todo el menu

contiene la gaseosa, por consiguiente, la venta de gaseosa vendria a ser una

entrada marginal.

Tomando en consideracion la demanda estimada y la capacidad

instalada y el crecimiento planificado de la empresa se procedié a realizar el

presupuesto de ventas tanto en unidades como en Soles, los cuales se

muestran en la tabla 26, los cuales representan el ingreso de la empresa.
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Presupuesto de Ventas

Productos ler afio 2do Afio 3er Afio 4to Afio 5to Afio

Entradas S/ 5,601,648.33 S/ 6,721,978.00 S/ 6,856,417.56 S/ 6,993,545.91 S/ 7,133,416.83
Ensaladas y entremeses S/ 7,047,235.00 S/ 8,456,682.00 S/ 8,625,815.64 S/ 8,798,331.95 S/ 8,974,298.59
Platos para compartir S/ 8,510,891.50 S/ 10,213,069.80 S/ 10,417,331.20 S/ 10,625,677.82 S/ 10,838,191.38
Platos principales S/ 9,107,196.00 S/ 10,928,635.20 S/ 11,147,207.90 S/11,370,152.06 S/ 11,597,555.10
Postres S/ 4,969,204.17 S/ 5,963,045.00 S/ 6,082,305.90 S/ 6,203,952.02 S/ 6,328,031.06
Batidos S/ 3,625,260.31 S/ 4,350,312.38 S/ 4,437,318.62 S/ 4,526,064.99 S/ 4,616,586.29
Licores S/ 5,511,299.17 S/ 6,613,559.00 S/ 6,745,830.18 S/ 6,880,746.78 S/ 7,018,361.72
Promedio General consumo S/ 6,338,962.07 S/ 6,696,567.30 S/ 6,830,498.64 S/ 6,967,108.62 S/ 7,106,450.79

Fuente: Elaboracion propia.

7.2.2. Costo de Ventas y gastos proyectado

Comenzando con el presupuesto de ventas en unidades y tomando en

consideracion los materiales utilizados para la elaboracion de los diferentes

productos se procedio a realizar el calculo del costo de ventas, como se estila

en este tipo de industria de la estructura de costos el promedio de la misma

viene dado entre 30% y 35 %, promediado a un 33% del costo del plato,

sefalado en la tabla 27.
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Costo de Insumos

ler afio 200 Afo 3er Afio 4o Afio 5t Aflo
Eniradas S/ 168049450  §/2,01659340  §/2,056,925.27 §/2,098,063.77 5/ 2,140,025.05
Ensaladas y entremeses 21417050  §/253700460  §/258774489 §/2639499.59 /269228958
Platos para compartr §/255326745 /306392094  §/3.125,199.36 §/3,18770335  §/3251457.41
Platos principales §/2730,15880  §/327859056 /334416237 §/3411,04562 /347926653
Postres §/149076105 S/ 178891350  §/182469177 §/1861,18561 /189840932
Batidos 5108757809 §/ 130509871 5133119559 §/1357.81950 5/ 1,384975.89
Licores §/1653,389.75 S/ 198406770  §/2,023,749.05 §/2,064.224.04 52,105,508
Promedio General consumo §/1901,688.62  §/2,00897019 §/2,049,14959 §/2,090,13258 §/2,131,935.4

Fuente: Elaboracion propia

De igual manera, en las tablas 28 y 29 se muestran las proyecciones de los

gastos fijos correspondientes a las areas de produccion y administracion y gerencia.
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Tabla 28.
% Gastos de Produccion

Gastos Operafivos YOperaciones ~ %Gela /Admdn  Gastos

Agua 8 2 SI50000
iz 8 0 SI600.00
Teléono il 20 §11.20000
08 8 20 §11.50000
Materales (e Ofcing i) 0 S120000
Materales de Limpieza 8 0 S1.20000
Alguler de Ofcina il 20 53310000
5/39,300.00
Gastos Operaivos Gasto Mensual lerAio  2oAo  JerAfo  doAfo St Avio
Agua SHA000  SI400000  ST480000 SI480000 S/480000 SI4800.0
iz SIB00  S/480000 S/576000 SI76000 SI576000  SI5,760.0
Teléono SI9B000  S/960000 SITLS000 SI1L50.00 S1L52000 S 1152000
03 SIL2000  SI1200000 S/1440000 S/1440000 ST 1440000 S/ 14,400.00
Materiales de Ofcina SI9000  S/960000 SILLA000 SILL5000 S1L52000 S 1152000
Materiales de Limpieza SI9000  S960000 SILLS000 SI1L50.00 S1L52000 S 1152000
Aluler de Oficna SI26,480.00 1 264,800.00 SI 3L7,760.00 SI 3L7,760.00 S 317,760.00 S/ 317,760.00
total gastos operativos SI3LA000  SI3040000 /3648000 S/36,480.00 S/36480.00 S 105600

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 29.
Gastos de Administracion y Gerencia

Gasios Admony Gerencia  Gasto Mensual lerAfo  2doAfo  JerAfo oA StoAfio
Agua §/10000  S/100000 S/120000 /120000 S/1,200.00 /1,200
iz SI12000  SI120000 SIL44000 SIL144000 /144000 SIL440.00
Teléfono SI24000  SI240000 /288000 /288000 S/2880.00 /288000
Gas SI30000  S/300000 /360000 S/360000 S/3,600.00 S/3,60000
Materiales de Oficina SI24000  SI240000 /288000 S/288000 S/2880.00 /288000
Materiales de Limpieza SI24000  SI240000 /288000 S/288000 S/2880.00 /288000
Alquer de Oficina 51662000 5/6620000 /7944000 SI79440.00 SIT79440.00 S/79,440.00
total gastos administrativos SIT86000  S/220000 /264000 /264000 SI2640.00 S/2640.00
total gastos generales 53930000  §/32,60000 §/3%,12000 §/39.12000 /3912000 §/1320000

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 30 se sefala el detalle del presupuesto de marketing para los

primeros cinco afios de actividad.
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Tabla 30.
Presupuesto de Marketing

Presupuesto de Marketing

Concepto Mensual ler Afio 2do Afio 3er Afio 4o Afio 5to Afio

Publicidad
Inversion en RRSS S/2,000.00 S$/10,000.00 S/12,000.00 S/12,241.20 S/12487.25 S/ 12,738.24
Material POP S/8,000.00 S/48,000.00 S/ 64,000.00 S/65286.40 S/66598.66 SI67,937.29
S/ 12,000.00 S/58,000.00 S/76,000.00 S/77,527.60 S/79,085.90 S/80,675.53

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se detalla los Gastos de nébmina Mensual para el Restobar, en
la tabla 31.

Tabla 31.
Némina Mensual
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Sueldo Sueldo
Cargo Personas mens Mensual
Gerente 1 S/4,000.00 S/4,000.00

S/ 3,000.00 S/ 3,000.00
S/ 3,000.00 S/ 3,000.00
S/1,100.00  S/1,100.00

Jefe de Marketing

Jefe de Admon

Asistente Administracion
Empleados Administracion y
Gerencia S/ 11,100.00

N

Jefe de operaciones 1 S/3,000.00 S/3,000.00
Chef 2 S/3,000.00 S/6,000.00
Ayudante de cocina 4 S/930.00 S/ 3,720.00
Mozo/limpieza/Lavavajilla 8 S/930.00 S/ 7,440.00
Ventas S/ 20,160.00
Total 19 S/ 31,260.00

Gastos de Nomina Admdn y Gcia.

EsSalud 9%
Gratificaciones

Compensacion Tiempo de Servicio

Gastos de NOmina Ventas

EsSalud - operaciones 9%
Gratificaciones Operaciones

Compensacion Tiempo de Servicio

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 32 se sefala el detalle de los gastos de nédmina proyectados para

los primeros 5 afios de funcionamiento.
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Tabla 32.

NOomina Proyectada

Sueldo  Sueldo

Cargo Personas  mens  Mensual  leraio  2oafo  Jerafo  dioalo  Soado
Gerente L S1400000 S/400000 /4000000 /4800000 S/4800000 S/48,000.00 S/48,000.00
Jefe de Marketing L §1300000 $/3000.00 S/30,00000 /3600000 S/3600000 S/36,000.00 S/36,000.00
Jefe de Admon L §1300000 S/300000 S/30,00000 /3600000 S/3600000 /36,0000 S/36,000.00
Asistente Administracion 1 §/120000 §/120000 S/LL00000 S/1320000 S/13.20000 11320000  S/13200.00
Empleados Administracion y ' ' ' ' '
Gerencia SI1L10000 §/111,000.00 S/133,200.00 S/133,200.00 /13320000 §1133.20000
Jefe de operaciones L §1300000 S/3000.00 S/3000000 S/36,00000 S/3600000 /36,0000 S/36,000.00
Chef 2 9300000 /600000 S/60,00000 S/7200000 SI7200000 SI72,00000 /7200000
Ayudante de cocina bSR00 3TN0 SITA000 SIAAG00 SIUB000 SIUB00 54600
MozollmpiezalLavavajila §  S/93000 SITA00 SI7A40000 S/89.28000 S/89.28000 S/89,280.00  S/89,280.00
Ventas S120,16000 S/201,600.00 SI241,920.00 S/241,920.00 /24192000 1 24192000
Totd 19 SI31,26000 S/312,600.00 S/375,120.00 S/375,120.00 /37512000 1 375,120.00
Gastos de Nomina Admon y Geia.
EsSalud % 51999000 S/10,988.00 /1196800 S/11988.00 /1198800
Gratificaciones SI1110000 S/10,10000 S/1L10000 /1120000  §11,10000
Compensacion Tiempo de Servicio SI1L10000 /11,0000 §/11,10000 S/1L,100.00 S/1£,100.00
SI3219000 /3418800 S/3416800 S/34188.00 S/34,188.00
Gastos de Nomina Ventas
EsSalud - operaciones 9% SI1814400 SI2077280 SI2177280 SI20,77280  SI20772.80
Gratificaciones Operaciones §1300000 /300000 S/1344000 S/1344000  S/13440.00
Compensacion Tiempo de Senvicio §13,00000  S/300000 SI1344000 /1344000 S 13,440.00
SIALA00 SI2TT80 SI4865280  SI4B65280 S 48,65280

Fuente: Elaboracion propia
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7.2.3 Estado de Resultado Proyectado

Partiendo de los presupuestos mostrados en el punto 7.2.2., se procedi6
a elaborar el estado de resultado el cual se muestra en la tabla 33, donde se
observa que para el primer afio de trabajo la facturacion de 325,257 unidades
generara una ganancia neta libre de impuestos de 3,518,669 Soles, mientras
gue para el quinto afio la facturacién se incrementara un 2% por lo proyectado

del PIB para el afio, generaran una utilidad neta de 3,763,075 Soles.

Tabla 33.

Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ler afio 2do afio 3er afio 4to afio 5to afio
Concepto Soles Soles Soles Soles Soles
Ventas En Soles 6,338,962.07 6,696,567.30 6,830,498.64 6,967,108.62  7,106,450.79
Costos de Ventas
Mano de Obra Directa 201,600.00 241,920.00 241,920.00 241,920.00 241,920.00
Alguiler de Oficinas 264,800.00 317,760.00 317,760.00 317,760.00 317,760.00
Depreciacion 17,070.00 20,484.00 20,484.00 20,484.00 20,484.00
Insumos /Alimentos y bebidas 1,901,688.62 2,008,970.19 2,049,149.59 2,090,13258  2,131,935.24
Otros Gastos 30,400.00 36,480.00 36,480.00 36,480.00 10,560.00
Total Costos de Ventas 2,415,558.62 2,625,614.19 2,665,793.59 2,706,776.58  2,722,659.24
Utilidad Bruta 3,923,403.45 4,070,953.11 4,164,705.05 4,260,332.03  4,383,791.55
Gastos Admén.y Gcia.
Sueldos y Salarios 111,000.00 133,200.00 133,200.00 133,200.00 133,200.00
Gastos de Némina 32,190.00 34,188.00 34,188.00 34,188.00 34,188.00
Otros Gastos 2,200.00 2,640.00 2,640.00 2,640.00 2,640.00
Alquiler de Oficinas 66,200.00 79,440.00 79,440.00 79,440.00 79,440.00
Total de Gastos Admdn. Y Gcia. 211,590.00 249,468.00 249,468.00 249,468.00 249,468.00
Gastos de Ventas
Sueldos y Salarios 111,000 241,920 241,920 241,920 241,920
Gastos de Nomina 24,144 27,773 48,653 48,653 48,653
Gastos de Marketing 58,000 76,000 77528 79,086 80,676
Total de Gastos de Ventas 193,144 345,693 368,100 369,659 371,248
GANANCIA OPERATIVA 3,518,669 3,475,792 3,547,137 3,641,205 3,763,075
Impuesto a la renta -1,038,007 -1,025,359 -1,046,405 -1,074,156 -1,110,107
GANANCIA NETA 2,480,662 2,450,434 2,500,731 2,567,050 2,652,968
Fuente: Elaboracion propia
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7.3 Flujo de Caja

Tomando en consideracion la informacién que se obtuvo en el estado de
resultado se derivo en la elaboracion del flujo de caja el cual se indica en la
tabla 34.

Tabla 34.

Flujo de Caja

Flujo de Caja Proyectado a5afios

Afio 1 Afio 2 Ao 3 Aflo 4 Afio 5

Ao 0 lerafio 2d0 afio 3er aiio 4o afio 5to afio
Ingresos por Ventas 633896207  6,6%56730 683049864  6,967,108.62 7,106,450.79
Total Ingresos 0 633896207  6,696567.30 683049864  6,967,108.62 7,106450.79
Egresos
Pago Mano de Obra -201,600.00 -241920.00 -241920 -241920.00 -241,92000
Pago Proveedores Alquiler -331,000.00 -397,200.00 -397,200.00 -397,200.00 -397,200.00
Steldos y Salarios -222,000.00 -375,120.00 -375,120.00 -375,120.00 -375,120.00
Gastos de Nomina -56,334.00 -61,960.80 -82,840.80 -82,840.80 -82,840.80
Gastos de Ventas -58,000.00 -76,000.00 -11521.60 -19,085.90 -80,675.53
Insumos /Alimentos y bebidas -1,901,68862  -200897019 204914959  -2,090,13258  -2,131,935.24
Gastos de Administracion -2,200.00 -2,640.00 -2,640.00 -2,640.00 -2,640.00
Total Gastos 0 2171282262 -3163810.99 322639799  -326893929  -3312,33L57
Inversion -152,397.00
Total Egresos -152,397.00 2171282262 -3163810.99 322639799  -3268939.29  -3312,33L57
Flujo de Caja Neto -152,397.00 3566,13945 353275631 360410065  3698,169.33 379411922
Flujo de Caja Acumulado -152,397.00 341374245 694649876 1055059941 1424876873 18042887.95

Fuente: Elaboracion propia

7.4. Balance General

Tomando en consideracién la invencion inicial y la depreciacion de los

activos se procedi6 a elaborar el balance general de la empresa
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correspondiente al primer afio de funcionamiento el cual se muestra en la tabla

35.

Tabla 35.

Balance General

BALANCE GENERAL
ACTIVOS PASIVOS Y CAPITAL
Activos Corrientes Pasivos Corrientes
Caja Prestamos por pagar
Inventario Total Pasivos
Total Activos Circulantes 0
Activos Fijos Capital
Mabiliario 51102,420.00 Capital Neto
Depreciacion SI17,070.00 Aporte Capital Social -~ S/120,990.00
Deposito en Garantia 51150000
Total Activos Fijos §1120,990.00 Total Capital Neto $/120,990.00
ACTIVOS §/120990.00  PASIVOS + CAPITAL 5/120,990.00
Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO VIII. EVALUACION FINANCIERA

8.1 Valor Neto Actual

De acuerdo con Rocabert (2007) el VAN computa la deseabilidad de un
procedimiento en términos absolutos, calcula la adicion general en la que se ha
aumentado el capital como consecuencia del plan. El valor actual neto se

calcula mediante la ecuacion 1.

FC1 FC2 FCn
VAN = ((1+i)1 (1+0)2 Tt (1+i)2) —INV (1)
Donde:

FC1 = Flujo de Caja afio 1
FC2 = Flujo de Caja afio 2
i= Tasa de Interés

INV= Inversion Inicial

Al sustituir los datos se obtuvo un VAN positivo de 16,041,146.89 Soles,
lo que indica la viabilidad del plan ya que la inversion sera recuperada durante

el primer afio de funcionamiento.
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R (IS N
Lerafio 2oafo Serafo o afio 50 o
Flijo de Caja Nuevos Soles 356613045 350631 360410065 369816933 370411922
Fieres (L + ters) 103 106 109 L2 1%
Flujo de Caja Proyectado Nuevos Soles SUB361640 335953 330210827 320086462  B00MAM2 1630359306 -LAL0T00 164161
Flijo de caa esperado - . hcil 1630359306 15239700 = 16,241,106
a1 1330158
VAN 16,041,146.89
TR IRy

8.2 Rentabilidad

Existen multiples definiciones sobre rentabilidad, entre las que se
encuentran Zamora (2008) quien define rentabilidad a la medida de la
rentabilidad que una dada etapa producen los capitales usados en si mismos,

ello admite el cotejo entre la renta creada y los medios usados para lograrla.

Al realizar los calculos correspondientes se obtuvo una rentabilidad de
los activos del 15 % mientras que la contribucién marginal fue del 2 % de las

utilidades sobre las ventas.
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8.3 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio como su nombre lo indica es aquel punto donde la

empresa mantiene un equilibrio entre sus ventas y sus gastos, Pérez & Merino,

(2009), sefiala en el punto de equilibrio, una compafia consigue cubrir sus

costos. Al acrecentar sus comercializaciones, conseguira ubicarse por encima

del punto de equilibrio y conseguird provecho positivo. Al contrario, una caida

de sus ventas desde el punto de equilibrio acarreara mermas.

Comenzando con este concepto y valorando las resultas obtenidas en el

estado de resultados se procedio al computo del punto de equilibrio el cual se

indica en la tabla 36.

Tabla 36.

Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

CONCEPTOS ler Afio 2do afio 3er Afio 4to Ao 5to Afio
Valor de venta unitario 6,338,962.07  6,696,567.30 6,830,498.64 6,967,10862  7,106,450.79
Costo variable unitario 241555862  2,625,614.19 2,665,793.59 2,106,776.58  2,722,659.24
UTILIDAD MARGINAL 392340345  4,070953.11 4,164,705.05 4,260,33203  4,383,791.55
Costos fijos mensuales 404,734.00 595,160.80 617,568.40 619,126.70 620,716.33

ler Afio 2do afio 3er Afio 4to Afio 5to Afio

Gastos Operativos 404,734.00 595,160.80 617,568.40 619,126.70 620,716.33
Utilidad Marginal 392340345  4,070,953.11 4,164,705.05 4260,332.03  4,383,791.55
Gastos Operativos 0.10 015 0.15 0.15 014

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 37 se sefiala la comprobacion del punto de equilibrio.

Tabla 37.

Comprobacioén calculo punto de equilibrio

COMPROBACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

ler Afio 2do afio 3er Afio 4to Afio 5to Afio
Valor de venta x punto de equilit 653,920.38 979,017.50 1,012,868.87 1,012,485.17 1,006,227.15
Costo variable unitario x punto
equilibrio mensual 249,186.38 383,856.70 395,300.47 393,358.46 385,510.81
GANANCIA BRUTA 404,734.00 595,160.80 617,568.40 619,126.70 620,716.33
GASTOS ADMINISTRATIVOS 211,590.00 249,468.00 249,468.00 249,468.00 249,468.00
GASTOS DE VENTAS 193,144.00 345,692.80 368,100.40 369,658.70 371,248.33
GANANCIA OPERATIVA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Impuesto alarenta 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
GANANCIA NETA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PE = CF/PV-CV
CF= 496,800.00
PV 90.13
cv 45.96
PE 5,466 Hrs

34,649,262,164

Fuente: Elaboracion propia

8.4 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Segun lo planteado por Bierman y Smidt (1977), en su libro El
presupuesto de bienes de capital indican que la TIR simboliza la tasa de interés
mas elevada que un capitalista pagaria sin derrochar capital, si la totalidad del
capital para el financiamiento de la inversion fuesen fiados y el préstamo
(primordial e interés acumulado) se cancelara con las entradas en efectivo de

la inversion de acuerdo a su produccion.
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Al realizar los célculos se obtuvo una Tasa Interna de Retorno del
23.39% indicando esto que es viable y muy positivo realizar la inversién en este
emprendimiento debido a que el mismo sera recuperado durante los primeros

cuatro afos de funcionamiento.
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CAPITULO IX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1 Conclusiones

La consecuencia de la ejecucion del proyecto sefiala un estudio
minucioso del mercado, la manera y la posibilidad de realizacion de este, asi se
sefiala como la compafia posee una plaza comercial a su favor, esto por su
ubicacion y la poblacién flotante que circula cerca de ella, el hincapié en la
calidad y atencion a la clientela seran las columnas esenciales que garantizaran
un flujo invariable de entradas y su sustentabilidad a largo plazo, asimismo, de
su contribucion social y ambiental que brinda como ayuda en el contexto donde
se despliega.

Asimismo, del mercado y el lugar que tiene la compaiiia, el proyecto
muestra tacticas consistentes y diferentes espacios a los que podra ser
expuesta la organizacion, conforme a variables y circunstancias que puedan
transformar la realizacion optima del proyecto, ello con base un trabajo
adaptable e investigativo, en una retroalimentacion firme y nocion de la
competencia que consienta a la compafia una renovacién permanente y una
extensa competencia dentro del mercado.

Entre los elementos significativos se encuentra su viabilidad financiera,
ubicandolo como un plan viable y razonable, competente para crear utilidades
y crear valor, brindandole alternativas de desarrollo perenne, tornAndose en una
organizacion enérgica en el &mbito de comidas y Restobares tematicos, con un

plan de accién extenso en el logro de las metas establecidas.
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Todos los indicadores financieros muestran que la inversion en este
emprendimiento es viable pues sera recuperada durante los primeros cuatro

afnos de funcionamiento.

De acuerdo a la proyeccion de los estados financieros los ingresos de la
empresa cubrirdn los desembolsos y la inversion sera recuperada durante el
primer afio de funcionamiento, lo que indica que la empresa no requerira
financiamiento externo para cubrir sus flujos de caja.

En dltimo lugar, este documento sirve para facilitar a los duefios del
establecimiento un estudio completo de este y asi mismo, ofrecer toda la
informacion precisa para asumir medidas relacionadas a la realizacion o no, de

futuras inversiones.

9.2 Recomendaciones

e Se exhorta que el plan sea implementado en un lapso de 1 afio por la naturaleza
cambiante del mercado las cotizaciones obtenidas pueden variar en sus precios

y alterar los presupuestos del proyecto.

e A partir de este trabajo se puede elaborar un plan de ingenieria de procesos

para un detalle en el funcionamiento de la empresa y sus productos.

e De acuerdo a los equipos que se compren, se recomienda hacer un itinerario

de control de mantenimiento de maquinaria.
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