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RESUMEN

El objeto del presente plan del negocio es brindar una alternativa de inversién con
el fin de satisfacer una determinada demanda en el distrito de San Isidro, el plan de
negocio se basa en la descripcion de la creacion del Resto-Bar “After Office” y asi
mismo demostrar su viabilidad desde distintos puntos de vista, demostrandolo a
través de un estudio de mercado, técnico, legal y organizacional, estudio de impacto
ambiental, estudio del estado de ganancias y pérdidas y por ultimo desde un punto
de vista econdmico - financiero. La empresa generara ingresos mediante la
prestacion de servicios en un ambiente tecnologico y a través de la venta de

bebidas y piqueos basados en productos oriundos del Peru.
Este plan de negocio se basa en siete capitulos.

En el primer capitulo, introduccion, se dara a entender la concepcién del problema
u oportunidad, asi como establecer los objetivos del proyecto y explicar el método
de trabajo a desarrollar durante todo el estudio.

En el segundo capitulo, Analisis de mercado, definiremos las caracteristicas de

nuestro Resto-Bar:

. Resto-Bar tecnolégico con un ambiente comodo y moderno.
. Servicio automatizado al cliente mediante el uso de las X-Table.
. Servicio y Productos de calidad basados en insumos oriundos del Peru.

Asi mismo se desarrollé un estudio de mercado con el fin de conocer la demanda
y oferta que se presenta en donde realizaremos nuestro proyecto, para ello se

utilizé la herramienta Encuesta para conocer mejor a nuestra demanda.

Por otro lado, para el estudio de la oferta y comercializacion se usé herramientas
comparativas para conocer como operan en el rubro, ya que, cuentan con

experiencia en el mercado.

En el tercer capitulo; estudio técnico, detallaremos como operaremos en el servicio,

siendo ello explicado mediante diagramas de flujos para nuestros procesos. Asi

Xi



mismo, se detalla todas las herramientas, equipo y maquinaria que son necesarios

para el inicio del proyecto, como los planos de la distribucion del Resto-Bar.

En el cuarto capitulo; estudio legal y organizacional, se determind el tipo de régimen
como persona juridica, ya que las responsabilidades son limitadas y un tipo de
sociedad de Sociedad Anonima Cerrada, pues es una estructura legal simple y
dinamica para iniciarse en el ambito empresarial. Organizacionalmente la jerarquia
en nuestro Resto-Bar sera de modelo horizontal, buscando que la empresa se vea
como un todo. Este modelo de jerarquia se determin6 con el fin de poder solucionar

cualquier problematica de manera eficiente.

En el quinto capitulo, estudio de impacto ambiental, se determina que tanto afecta
nuestro proyecto al medio ambiente, asi como también se describe como
actuaremos para reducir el nivel de contaminacion al medioambiente mediante

protocolos, normas y capacitaciones que se brindara al personal que laborara.

En el sexto capitulo, estudio del estado de ganancias y pérdidas, se proyecto6 los
ingresos que generara el resto bar durarte un periodo de tiempo de 5 afios basado
con un costo promedio de nuestros productos a ofrecer por cliente, asi mismo se
describira las inversiones que se realizara en los activos tangibles e intangibles. Por
otro lado, se compar6 entidades financieras para respaldar el préstamo para el

inicio del proyecto.

En el séptimo capitulo, evaluacién econémica financiera se desarroll6 el flujo de
caja econdmico y financiero, se determin6 el COK de 15%. Considerando los datos
anteriores se determing el VAN Y TIR econdmico y financiero demostrando lo viable

y rentable que seria el plan de negocios.

Palabras Clave: Plan de Negocio, Resto-Bar, Automatizacion, Viabilidad
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ABSTRACT

The purpose of this business plan is to provide an investment alternative in order to
satisfy a certain demand in the San Isidro district, the business plan is based on the
description of the creation of the Resto-Bar "After Office" and thus same
demonstrate its viability from different points of view, demonstrating it through a
market, technical, legal and organizational study, environmental impact study, study
of the state of profit and loss and lastly from an economic-financial point of view.
The company will generate income through the provision of services in a
technological environment and through the sale of drinks and snacks based on
products from Peru.

This business plan is based on seven chapters.

In the first chapter, introduction, the conception of the problem or opportunity will be
understood, as well as establishing the objectives of the project and explaining the
working method to be developed throughout the study.

In the second chapter, Market Analysis, we will define the characteristics of our
Resto-Bar:

* Technological Resto-Bar with a comfortable and modern atmosphere.

» Automated customer service through the use of X-Table.

* Quality service and products based on inputs from Peru.

Likewise, a market study was developed in order to know the demand and supply
that is presented where we will carry out our project. For this purpose, the Survey
tool was used to better understand our demand.

On the other hand, for the study of supply and marketing, comparative tools were
used to know how they operate in the field, since they have experience in the
market.

In the third chapter; technical study, we will detail how we will operate in the service,
being explained by flow diagrams for our processes. Likewise, all the tools,
equipment and machinery that are necessary for the start of the project are detailed,
such as the plans for the distribution of the Resto-Bar.

In the fourth chapter; Legal and organizational study, the type of regime was

determined as a legal person, since the responsibilities are limited and a type of
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society of a closed corporation, since it is a simple and dynamic legal structure to
start in the business field. Organizationally, the hierarchy in our Resto-Bar will be
horizontal, seeking to make the company look like a whole. This hierarchy model
was determined in order to be able to solve any problem efficiently.

In the fifth chapter, environmental impact study, it is determined how much our
project affects the environment, as well as how we will act to reduce the level of
contamination to the environment through protocols, standards and training that will
be provided to working personnel.

In the sixth chapter, a study of the profit and loss statement, the income generated
by the rest of the bar was projected to last a period of 5 years based on the average
cost of our products to offer per client, and the investments that will be carried out
on tangible and intangible assets. On the other hand, financial entities were
compared to support the loan for the start of the project.

In the seventh chapter, economic and financial evaluation, the economic and
financial cash flow was developed, the COK of 15% was determined. Considering
the previous data, the economic and financial VAN and TIR was determined,
demonstrating how viable and profitable the business plan would be. .

Keywords: Business Plan, Resto-Bar, Automation, Feasibilite
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. INTRODUCCION



Planteamiento del problema u oportunidad de negocio

En los ultimos afios el crecimiento del sector de servicios ha tomado importancia.
En julio del 2019, el rubro de restaurantes incremento su crecimiento en 5,38%
registrando 24 meses de sostenido aumento. Este auge muestra que se va creando
un nuevo perfil de consumidor y que este es cada vez mas critico y exigente
respecto al servicio que recibe. Esto nos deja pensando que el tener un servicio
innovador o de calidad es lo que el cliente espera. (INEI, 2019)

Grafico 1: Evaluacion Mensual de la Actividad de Restaurantes: 2017 — 2019
Variacion % respecto a similar periodo del afio anterior
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Fuente: INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica)
Encuesta Mensual de Restaurantes.

Del grafico anterior, tenemos que el crecimiento del rubro restaurantes mantiene un
crecimiento constante lo que se ve reflejado en las estadisticas del INEI.

Sin embargo, mirando mas de cerca el comportamiento del sector tenemos que en
el subsector de comidas y bebidas (grafico 2), este crecimiento es aun mas
sostenido pues, hasta junio del afio pasado el rubro se increment6 en un 4,75%,
segun informo él (INEI, 2019).



Grafico 2: Subsector Restaurantes servicios de comidas y bebidas Junio 2019:
4,75%
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Fuente: INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica)

El auge de nuestra gastronomia se basa tanto en los ingredientes de calidad con
los que se elaboran nuestros ya tradicionales platos, asi como las bebidas a base
de insumos como el pisco. Este auge se debe, también, a que el pais lleva
participando consecutivamente por cuarta vez en la Feria Internacional de
Alimentos en Taipei donde hemos sido protagonistas por nuestros cocteles a base
de este licor (POLO, 2014).

Eventos como este, estan permitiendo que la gastronomia peruana sea reconocida
a nivel internacional, donde destacan su notable variedad de ingredientes y la forma
como se fusionan los mismos van creando una variedad de platos exquisitos. Asi
mismo, suelen destacar los tragos por su inigualable combinacién de insumos

exoticos oriundos de nuestra selva.

Se puede decir pues que el crecimiento en el rubro de restaurantes se mantiene
también en el ambito internacional, si damos a una mirada al comportamiento del
sector en otros paises, por ejemplo Colombia, la informacion del (DANE)

(Departamento Administrativo Nacional de Estadistica), para el 2017; muestra que



el rubro de los subsectores de servicio, catering y bares crecié notablemente en un
10,8% (Grafico N° 3). Debemos sefialar que la gastronomia de Colombia es muy

parecida a la nuestra y ambas destacan por sus coloridos y agradables platos.

Grafico 3: Muestra Trimestral de Servicios — MTS
Variacién doce meses de los ingresos nominales de subsector servicios—Colombia
2017.
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Fuente: DANE (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica)

En esta medida, es importante resaltar el valor de esta actividad por su aporte a la
economia del pais y, sobre todo, la necesidad que tenemos de permanecer en los
primeros lugares de los rankings internacionales y mantenernos en las posiciones

ganadas.

Al respecto, (HSU, y otros, 2018) sefiala que *“Restaurants are highly substitutable
in fierce market competition scenarios, and consumers are likely to be dissatisfied

when restaurants do not meet their expected performance” (page 6).

De lo anterior se deduce que, el rubro de restaurantes es altamente competitivo y
gue estos pueden facilmente perder la posicion lograda, y si los consumidores no
guedan satisfechos con el servicio brindado, probablemente buscaran otras

opciones.

1 Los restaurantes son altamente sustituibles en escenarios de competencia feroz del mercado, y es probable
que los consumidores estén insatisfechos cuando los restaurantes no alcanzan su desempefio esperado



A fin de impulsar las ventas, la tecnologia, permite a los restaurantes ofrecer una
atencion personalizada e innovadora, garantizando una experiencia inolvidable. Asi
lo sefialan Heung y Gu, (2012) ? cuando mencionan que “Today's consumers not
only demand good food, but also excellent service and a pleasant eating

environment. (pag. 31)”

Por otro lado, el avance tecnoldgico es continuo y es una oportunidad para ser
competitivos. Entonces, contar con software, plataformas y una serie de
herramientas nos ayudan a brindar una mejor atencién a los comensales. (Perez,
y otros, 2007)

Mediante la incorporacion de estos avances tecnolégicos se puede mejorar la
rentabilidad de una organizacion en distintas formas como, por ejemplo, mejorar la
atencion al cliente ofreciéndole la posibilidad de que este experimente una

experiencia Unica.

La tecnologia en la actualidad es primordial pues posibilita relaciones agiles con los
clientes facilitando un contacto directo y personalizado. En este sentido, las
practicas referidas al CRM (Customer Relationship Management), busca
reconocer, satisfacer y fidelizar al consumidor. (Berselli, Sousa, Gomes y Gadotti,
2018, pag.615)

Para Prieto (2015), “Las organizaciones han cambiado la mentalidad y de dedicarse
antafio a vender solo por resultados hoy en dia la tendencia es hacia vender a partir
de la atencion al cliente” (pag. 10). Entonces, podemos decir que un buen servicio
al cliente no es solo responder satisfactoriamente las interrogantes de los usuarios,
sino que abarca mas que ello, es adelantarnos a sus dudas, sus inquietudes sin

gue el cliente lo solicite y de esa manera cubrir su necesidad eficientemente.

Por otro lado, las organizaciones deben adaptarse a los nuevos tiempos y deben
sorprender cada vez mas a sus comensales pues los mismos estan dispuestos a
vivir nuevas experiencias. (Benzaquen, Devoto, Alfageme, Fernandez y Gamarra,
2009 , p.5).

2 Los consumidores de hoy no solo exigen una buena comida, sino también un excelente servicio y un ambiente
agradable para comer.



Es un axioma decir que todo proceso de atencion al cliente es fundamental para
gue este recurra nuevamente a hacer uso de un servicio; de no ser esto asi se
estaria perdiendo al cliente lo que se reflejaria en la rentabilidad del negocio; sin
embargo, como se ha sefialado, un servicio de calidad no solo esta orientado a un
servicio innovador, sino que, ademas, involucra aspectos como amabilidad, calidez,

empatia entre otros atributos que suman de manera positiva al proceso.

Lo anterior se ve corroborado con el informe del Global Research Marketing GRM
(Ochoa, 2018) de Calidad de Servicio, donde se sefiala que el 67% de los
encuestados indica que no volveria a hacer uso del mismo servicio si antes tuvieron
una mala experiencia, mientras que el 60% de la poblacion pide el libro de

reclamaciones.

Gréfico 4: Aspectos que generan rechazo cuando el servicio no es bueno 17/18
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Fuente: GRM (Global Research Marketing)

Es nuestra opinion a partir de los resultados del grafico anterior, la implementacion
de un servicio al cliente automatizado puede ayudar a resolver estas dificultades.
El no contar con personal capacitado afecta la calidad en la atencién lo que
ocasiona molestias en los comensales. De alli que la propuesta de negocio apunta

a la implementacion de un servicio al cliente automatizado.



El concepto de concurrir a un resto-bar después de la jornada laboral es
considerado como una opcidn cada vez mas frecuente, en especial por parte de la
gente joven como una actividad casi cotidiana. Esto a fin de liberarse de la carga
de la actividad diaria y despejar la mente pasando un momento agradable en la

compafia de amistades.

Segun se demuestra las encuestas realizadas por Red Social Loves Mondays
(RSLM), el uso de los after office cada vez es usado por cada vez mas empresas.
Pocas son las organizaciones que han optado para incluir los “after office” como
parte de sus actividades. Este es el caso de Globant, quien realiza sus after office
en sus propias oficinas y las denomina “WE WORK” y donde se reparte cervezas
después de las 17:00 horas. (Scheiner 2017 , p. 3).

Ante estas tendencias sobre nuevas experiencias que buscan los clientes en base
a la informacién obtenida, estimamos que hay potencial de crecimiento para una
propuesta de este tipo que ponga énfasis en la atencion personalizada o

automatizada.

Nuestro proyecto de implementar un resto-bar en el distrito de San Isidro, busca ser
una oportunidad de negocio que conjugue una atencion de calidad a los
comensales y a la par dar a conocer la variedad de nuestra gastronomia en base a
insumos oriundos del pais matizados con tragos artesanales en un ambiente donde
cuyos detalles y atributos estén conceptualizados en personas que vienen a pasar

un buen momento después de un dia rutinario.

Formulacion del problema u oportunidad
Formulacion del problema General:
¢ Seré viable el plan de negocio para la creacién de un resto bar con servicio

automatizado al cliente en el distrito de San Isidro, Lima, 2019?

Formulacion de problemas especificos:

¢ Seraviable el analisis del estudio de mercado del plan de negocio para la creacion
de un resto-bar con servicio automatizado al cliente en el distrito de San Isidro,
Lima, 2019?



¢ Sera viable el estudio técnico del plan de negocio para la creacion de un resto-bar

con servicio automatizado al cliente en el distrito de San Isidro, Lima, 2019?

¢ Sera viable el estudio administrativo legal del plan de negocio para crear un resto-

bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro, Lima, 2019?

¢ Sera viable el analisis medio ambiental del plan de negocio para crear un resto-

bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro, Lima, 2019?

¢ Sera viable el andlisis econdmico financiero del plan de negocio para crear un
resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro, Lima,
20197

¢ Sera viable el estudio de ganancias y pérdidas del plan de negocio para crear un
resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro, Lima,
20197

Objetivos del proyecto
Objetivo General:
Determinar la viabilidad del plan de negocio para la creacion de un resto bar con

servicio automatizado al cliente en el distrito de San Isidro, Lima, 2019

Objetivos Especificos:

Determinar si es viable el analisis del estudio de mercado del plan de negocio para
la creaciéon de un resto-bar con servicio automatizado al cliente en el distrito de San
Isidro, Lima, 2019

Determinar si es viable el estudio técnico del plan de negocio para la creacion de
un resto-bar con servicio automatizado al cliente en el distrito de San Isidro, Lima,
2019.

Determinar si es viable el estudio administrativo legal del plan de negocio para crear
un resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro,
Lima, 2019.



Determinar si es viable el andlisis medio ambiental del plan de negocio para crear
un resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro,
Lima, 2019.

Determinar si es viable el estudio del analisis econémico financiero del plan de
negocio para crear un resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito
de San Isidro, Lima, 2019.

Determinar si es viable el estudio de ganancias y pérdidas del plan de negocio para
crear un resto-bar con un servicio al cliente automatizado en el distrito de San Isidro,
Lima, 2019

Estructura del trabajo a desarrollar
Analisis de mercado:

En este punto se analizara la demanda, para ello se utilizara una encuesta, que nos
servird como instrumento de medicion de la poblacion, este estudio piloto nos
permitird conocer las expectativas que puedan tener los potenciales clientes y como

se presentard la propuesta de la idea de negocio a través del Modelo Canvas.

Por otro lado, para conocer nuestro negocio recurriremos a la matriz FODA,
herramienta que nos ayudara a conocer aspectos internos y externos del entorno.
Para evaluar el analisis de la oferta en nuestra propuesta ejecutaremos el analisis
delas 8 — P.

Estudio técnico:

Aqui se detallara todo lo referente a los detalles técnicos y operativos del negocio
como son: infraestructura, las maquinarias, herramientas y adquisiciones que se
haran con el fin de ejecutar este proyecto. Se incluira también en este capitulo la

macro y micro localizacion del proyecto.
Estudio legal y organizacional:

En el capitulo cuatro se desarrolla los aspectos organizacionales y legales de la
empresa, analizando la mejor opcion de régimen para al negocio. También, se

mostrard la estructura orgnizacional de la empresa.



Estudio de Impacto Ambiental

En este capitulo se evaluara los riegos medioambientales que puede generar el
negocio. Se utilizara matrices para medir todos los riesgos y aspectos

contaminantes que afectan los recursos naturales.
Estudio de econdmico financiero

En el quinto capitulo se calcular4d los estados econdémicos financieros, se
determinara las inversiones que se requieran, los gastos a fin de obtener el flujo de

caja entre otros.
Estudio de ganancias y perdidas

El estudio de ganancias y pérdidas nos permitira medir la actividad que desarrollara
el plan de negocio. También se realizara el andlisis de sensibilidad de la rentabilidad

obtenida en tres enfoques, realista positivo y negativo.
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2.1. Descripcion del producto o servicio

El plan de negocio propuesto, se relaciona con la implementacion de un resto-bar
tecnolégico, orientado a clientes que busquen nuevas experiencias después del

trabajo.

En tal sentido, se busca implementar un local que no solo brinde un ambiente
agradable sino, ofrezca una variedad de aperitivos, en base a ingredientes oriundos

del pais acompafiados de bebidas artesanales tanto nacionales e internacionales.

Los ingredientes y bebidas de los aperitivos podran variar con el tiempo como
producto de los gustos y preferencias de los consumidores a fin de mejorar la carta
a ofrecer. EIl resto bar estara caracterizado por contar con X Tables, mesas
interactivas que permiten que el consumidor tenga una experiencia Unica e
innovadora, pues al contar los clientes con una mesa interactiva estos podran hacer

sus pedidos a través de ese medio.

La infraestructura del negocio sera tecnoldgica y es un detalle que va a distinguir a
la propuesta de negocio. Se manejara plataformas web para llegar al cliente y la

publicidad se hara por medios digitales.

El negocio estara estructurado, inicialmente, en base a un solo nivel, con 06 mesas
y la barra de tragos. Nuestros ingresos principales provendran de la venta de las

bebidas y los piqueos.

Se ha tomado esta propuesta pues en la actualidad, el estrés es uno de los
principales problemas que aqueja a las personas en edad laboral. Al respecto
Guitart (2015) senala que “El estrés laboral se caracteriza por sentimientos
negativos, agotamiento y frustraciéon, que en la mayoria de los casos esta
relacionado al desempefio laboral (pag. 10)”. Por ello, el resto-bar busca ofrecer
un ambiente interactivo e innovador, pero, sobre todo que sea comodo y seguro

para el cliente.
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Modelo del Negocio

Para precisar el detalle del concepto del modelo de negocio recurriremos al Modelo
de Canvas (tabla N° 1); esta es una herramienta que permite el desarrollo de
nuevos modelos de negocio y permite proyectar una vision global del negocio,

haciéndola ver como un todo.

Al respecto SAWITRI y ENDANG (2019) plantean que “The Model Canvas
business is a business strategy management that allows us to describe, design and
then purge some aspects of business into a whole business strategy” (pag. 205).

El modelo del Plan Canvas de la tabla N° 1, recoge el detalle de cobmo vamos a
generar valor para el cliente y como estara estructurada el concepto de negocio del

resto-bar.

3 El Modelo Canvas es una gestion de estrategia comercial que nos permite describir, disefiar y
luego purgar algunos aspectos del negocio en una estrategia comercial completa
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Tabla 1: Restobar Modelo Canvas

SOCIOS CLAVES

Proveedores de -
materias primas e
insumos. -
Proveedores de
licores importadosy | -
nacionales.

ACTIVIDADES CLAVES

Realizar alianzas con
proveedores.

Adquirir inmueble de
alta tecnologia.
Capacitar
constantemente a los
colaboradores.
Realizar innovaciones
tecnoldgicas.

RECURSOS CLAVES

Personal: Chef,
Bartender, Cajero y
MO0z0s

MP de calidad
Local céntrico

PROPUESTA DE
VALOR
- Experiencia del
cliente basado
en novedady en
atencion
tecnoldgica.

- Aperitivos y
bebidas
diferentes en un
mismo lugar.

RELACION CON

LOS CLIENTES

- Atencién
personalizada.

- Implementacion
tecnologica.

- Uso de medios

digitales.
- Promociones

CANALES
- Punto de venta
directa
(restaurante).
- Péaginaweby
redes sociales.

SEGMENTO DE
CLIENTES

- Personas de 20
a 59 afos de
edad, de ambos
Sexos.

- El negocio
estara ubicado
en el distrito de
San Isidro.

ESTRUCTURA DE COSTOS
- Adquisicién de materias primas.

Pago de personal y capacitacion.
Mantenimiento del local e infraestructura.

FUENTES DE INGRESOS
- Lafuente de ingreso se obtiene a traves de las
ventas directas de bebidas y los piqueos.

Elaboracion: Autores del plan de negocio
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Por otro lado, se desarrolla la matriz FODA que segun Prieto (2015) proporcionara

un andlisis de la situacion de la empresa, enfocada en dos pilares basicos: las

caracteristicas internas (debilidades y fortalezas) y su situacion externa (amenazas

y oportunidades) (p. 129).

Tabla 2: Matriz FODA

FORTALEZAS:

Idea de negocio innovadora.

La ubicacién del negocio es en
una zona céntrica y turistica,
donde hay movimiento amplio de
personas de nuestro segmento
objetivo.

Se cuenta con una amplia
variedad de potajes y bebidas.
Tener un segmento definido y
proveedores directos.

No hay competencia directa pues
en el mercado no hay un resto bar
tecnolégico

DEBILIDADES:

Por ser una empresa nueva en el
mercado, al inicio la demanda
seré pequefa.

Pocas utilidades en el inicio del
negocio.

Falta de financiamiento para el
proyecto.

Costos de las bebidas pueden ser
excesivos.

Costos fijos por alquiler de local
altos

OPORTUNIDADES:

Alto nimero de personas que
viven y laboran en San Isidro.
Aceptacion rapida de nuestro
servicio por parte de los
consumidores

No hay competencia que cuente
con un servicio automatizado
Crecimiento sostenido en el
subsector bares, resto bares,
restaurantes.

Participacién en ferias
gastronémicas nacionales e
internacionales.

AMENAZAS:

Fiscalizacion rigurosa por parte de
la entidad municipal

Barreras de entradas por parte de
los competidores
Posicionamiento de competidores
cercanos.

Ordenanzas municipales que
impide la venta de bebidas
alcohdlicas después de horas
especificas.

Importante crecimiento del PBI
Obras en la zona donde nos
ubicaremos que impiden llegar
facilmente a nuestro cliente que
tengan movilidad propia

Elaboracion: Autores del plan de negocio

15



Caracteristicas del Negocio:

La propuesta del servicio, se basa en el ambiente que trasmite el resto-bar, pues
hoy en dia es evidente que después de una ardua jornada laboral las personas
terminan fatigadas por distintos motivos, es por ello que busca un ambiente donde
relajarse, bajar su nivel de estrés y es alli donde nace la idea de negocio para
satisfacer dicha demanda. Después de una jornada extenuante, muchas personas
han comenzado a compartir en un entorno completamente distinto que va mas alla
de las paredes de las oficinas, con el propésito de poder desconectarse, relajarse

y diversivo.

La manera en cOmo se presente el servicio impactara mucho en los comensales,
pues al salir de su jornada laboral lo que el cliente busca es una atencién de calidad.
Para ello se tiene cuatro enfoques: el ambiente, el servicio que se brinda, la imagen

que se trasmite y el valor agregado de la propuesta.

Ambiente:

Lo primero que impacta al usuario es la vista que proyecta el ambiente donde sera
atendido. Este deberd ser muy amigable e interactivo buscando incorporar y
conjugar los conceptos de disefio de interiores con espacios agradables,
confortables y funcionales para el usuario. [...] En consecuencia lograr que el
espacio sea placentero, para hacer feliz la estancia del que llega a nuestro local’

(Palermo, p. 2).

El resto bar, en una etapa inicial tendra una sola planta, conformada por 6
ambientes; bafio, cocina, bar, recepcién, almacén y administracion. En sus inicios
el negocio contara con 6 mesas interactivas, 3 X tables y 3 X tables Mod y una

barra libre situada en una posicion cerca de los comensales.

La decoracién del resto bar sera sutil pero agradable, pues, su primera impresion
sera relajante y eco amigable a fin de contribuir con el medio ambiente. Los graficos
5y 6 muestran la propuesta del lay out del negocio. Vistas adicionales en 3 D se

muestran en el anexo N° 1.
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Gréfico 5: Propuesta Lay Out de idea de negocio (2D)
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Fuente: Autores del plan de negocio.

Imagen:

El logotipo sera el simbolo distintivo del local que buscard posicionarse en el

consumidor. Se ha optado por combinar la imagen con un texto. Mas adelante se

tiene planeado realizar su isotipo que sera identificado en base a una imagen

gréfica, La ilustracion adjunta grafico N° 6, recoge detalles del logotipo propuesto.

Gréfico 6: Propuesta del Logotipo de la Idea de Negocio

PERU j Xxi

After office

cadao deav

Fuente: Autores del plan de negocio.
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Valor agregado de propuesta:

Nuestra propuesta de valor estara circunscrita a ofrecer mesas interactivas de

ultima generacién comercialmente conocidas como X Table.

Las X tables, segun Digalix, fabricante de la misma sefiala que:

Son “mesas ergonémicas multitacti con mas de 50 puntos interactivos
simultdneos que permitird tener una experiencia diferente a las aplicaciones
convencionales. Es la solucion interactiva ideal para entornos colaborativos y
multiusuario. Permite compartir todo aquello que la imaginacién es capaz de
desplegar sobre una XTable” (p.1)

Las X Tables haran que el cliente viva una experiencia unica e inolvidable, que
sienta que sus necesidades han sido satisfechas, para que en futuras

oportunidades prefiera nuestros servicios y productos ofrecidos.
Ventajas de las Xtable:

- Mayor data de nuestro cliente.

- Mayor interaccion cliente / servicio; servicio / cliente.

- Disminuye la incomodidad de tiempo de espera.

- Automatizacion la atencion al cliente.

- Brinda diversas opciones a nuestros usuarios para usarlo a su preferencia.

- Disminuya el gasto

Modelos de XTable:

Otros modelos similares son las XTable Mod, lo cual segun Digalix; son mesas
ergonomicas multitactil que permite a los usuarios interactuar con ella desde sus

cuatro lados.

Los detalles referidos a las caracteristicas de dichas mesas se muestran en el

anexo N° 2.

18



Grafico 7: Modelos de X Table Mod
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Fuente: Digalix.

Por otro lado, las Xtable Bend son mesas ergondmicas multitactiles ideales para
museos, hoteles, instituciones, centros de salud, empresas, etc. Sus lineas
elegantes realizan la estética de entornos sofisticados y aportan imagen tecnolégica
(Digalix, p. 1).

Gréafico 8: Modelos de mesas de XTable Bend.

Acero Madera Negro

Fuente: Digalix
Servicio:

La descripcion de servicio que se manejara en la industria es importante pues de
eso depende la calidad de servicio que se ofrece en el negocio. Ademas, estructurar
bien el orden ayuda a que los colaboradores sepan cdmo actuar ante un suceso o

imprevisto que se presente.

Para ello se elaboran propuesta de flujogramas que son desarrollados en el capitulo
tres del andlisis técnico del servicio a prestar, donde se detalla los procesos que se

realizan en la empresa.
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2.2. Anélisis de la Demanda
Segmentacion del mercado
Geografico:

La poblacion a estudio se encuentra en el distrito de San Isidro, para ello se recurrio
a la informacion del censo realizado en el 2017. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica e Informéatica en este distrito tiene una poblacion de 60,735 habitantes
gue representa el 0,6 % de la poblacién de Lima Metropolitana, como se muestra
en la siguiente tabla.

Tabla 3: Estimacion y Proyeccién de poblacion en base al censo 2017

DESCRIPCION 1981 1993 2007 2017

POBLACION SAN ISIDRO 71,203 63,004 58,056 60,735

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas e Informatica — Censos Nacionales

Por otro lado, se considera que el distrito de San Isidro tiene gran actividad

empresarial segun muestra el grafico N° 9y 10.

Gréfico 9: Cantidad de Empresas en Lima Centro
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Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas e Informacion

20



El distrito de San Isidro cuenta con 4 de cada 10 de las empresas de Lima
Metropolitana, por ello la densidad empresarial incide en su actividad econémica
Asi, lo demuestran los indicadores del Instituto Nacional de Estadisticas e
Informatica. Pues, en el grafico N° 10 se observa que, ademas de la poblacién que

vive en el distrito de San Isidro, se suman los colaboradores de distintos distritos

gue trabajan en la zona.

Gréfico 10: Densidad empresarial por Distritos
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Pathammac 41 Ventanilla 34
Cieneguilla a7
Santa Rosa 36

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas e Informacion

Segun este grafico en Lima Metropolitana la actividad empresarial en el sector Lima
Centro es del 43% en total e incluye a los distritos de San Isidro, La victoria,

Miraflores, Santiago de Surco, San Borja etc.

Demografico:

Edades: El total de la poblacion que nos interesa como segmento en términos de

demanda equivale a 45,551 personas entre 20 a 59 afios equivalente al 75%.
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Tabla 4: Adaptacion de la Estimacion y Proyeccion de Poblacion del San Isidro

20-24 2,913 2,592 5,505 9.1
25-29 2,896 2,714 5,610 9.2
30-34 2,981 2,950 5,931 9.8
35-39 2,145 2,495 4,640 7.6
40 - 44 3,057 3,480 6,537 10.8
45 - 49 2,520 2,603 5,123 8.4
50 - 54 3,984 3,388 7,372 12.1
55 -59 2,831 2,002 4,833 8.0
Total 23,327 22,224 45,551 75.0

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas e Informatica 2017
Socioeconémico:

San Isidro tiene un mayor porcentaje en el nivel socioeconémico A — B; de acuerdo
con la informacion que publicada por la Asociacion Peruana de Empresas de
Investigacion de Mercado (APEIM).

Tabla 5: Adaptacion de la distribucién de NSE por zona APEMIN 2019

San Isidro 41.8% 48.2% 3.6% 5.4% 1%

Fuente: Asociacién Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado

En sintesis, en el analisis de segmentacion de mercado se tiene el siguiente perfil
del consumidor a estudio en el distrito de San Isidro, que quieren hacer uso del
resto-bar con servicio al cliente automatizado. Este andlisis es fundamental para
determinar el disefio de investigacion de mercado.

Tabla 6: Resumen de Segmentacién de mercado

Geografico Poblacion total de San Isidro 60,735 100%
Socioecondmico NSE B 54,660 90%
Demaografico Edad de 20 — 59 ainos 45,551 75%

Fuente: Autores del Plan de Negocio
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Investigacion de Mercado

Disefio de Investigacion: No experimental de corte transversal, pues los datos se

obtienen en un tiempo determinado.

Tipo de Investigacion: Cuantitativo de nivel descriptivo, pues se busca estimar la

proyeccion de la demanda poblacional.

Muestra: Consideramos que la muestra sera la representacion de la poblacion de
estudio para la creacién de un resto-bar en el distrito de San Isidro, con un tipo de

seleccion estratificado en segmentados por edad. (Tabla N° 4)

Tipo de muestreo: Muestreo probabilistico, porque todos los elementos de la
poblacion tienen igual probabilidad de ser seleccionados en la muestra. Ademas,
este tipo de muestreo nos permitird seleccionar aleatoriamente a nuestros

entrevistados. (Hernandez, Fernandez y Babtista, 2014. pp. 210)
Marco muestral: Calculo de tamafo de la muestra mediante la siguiente formula

Zz*p*q*N
e2(N-1)+ Z2xp=xq

n

Teniendo claro los siguientes datos:

N= Poblacién (finito)

n= Muestra
1962 +0.5+0.5 « 45551

p= Poblacion a favor "= 0.52 (45551 1)+ 1.962+0.5+0.5
g= Poblacion en contra

n=384.13
Z= Nivel de confianza

e= Error de muestra

Instrumento: Se realiz6 la recoleccion de datos a través de una encuesta en escala
Likert, en las zonas de Av. Paseo de la Republica con cruce con el Jirén los

Jazmines (anexo N° 5).

Prueba Piloto: Se realizé una prueba piloto primero a 50 personas, a fin de

determinar la fiabilidad y validez del instrumento de recoleccion de datos.
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Confiabilidad del Instrumento: Para validar los datos recolectados se utilizara el
analisis del Alfa de Cronbach. Pues segun, algunos autores mencionan que toda
medicién o instrumento de recoleccibn de datos debe reunir tres requisitos
esenciales: confiabilidad, validez y objetividad. (Hernandez, Fernandez y Babtista,
2014. pp. 235).

Segun la escala obtenida de 0,811 es de coeficiente alto segun se basa a los items
en escala de Likert (anexo N° 4). Pues, cuan mas cerca se encuentre el valor de

alfa a 1, mayor es la consistencia interna de los items analizados.

Proyeccion del mercado total

La proyeccién en cuanto al mercado total se realiza para los siguientes 5 afios de

desarrollo del plan.

Tabla 7: Proyeccién del mercado

Proyeccion del Mercado Total
Afo Afo entero| Poblacion Vereean || el ey |20 EeSEE
edad
2012 1 55,006.00 0.00 49,505 41,255
2013 2 55,006.00 0.00 49,505 41,255
2014 3 55,006.00 -0.01 49,505 41,255
2015 4 54,206.00 -0.01 48,785 40,655
2016 3 53,397.00 0.14 48,057 40,048
2017 5 60,735.00 0.03 54,662 45,551
2018 6 62,518.91 0.05 56,267 46,389
2019 7 65,489.09 0.05 58,940 49,117
2020 8 68,459.27 0.04 61,613 51,344
2021 9 71,429.45 0.04 64,287 53,572
2022 10 74,399.64 0.04 66,960 55,800
2020 11 77,369.82 0.04 69,633 58,027
2024 12 80,650.59 0.03 72,586 60,488
2025 13 83,370.15 75,033 62,528
Variacion de promedio anual 0.24%

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Demanda por Personas

Para definir nuestra demanda poblacional se recurri6 a datos sefialados
anteriormente en fuentes primarias y secundarias, a continuacion, se detalla la
demanda teniendo como resultados a la cantidad de personas a satisfacer. Para
visualizar la clasificacion de la demanda ver anexo N°5.
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Tabla 8: Proyeccion de la demanda

Tipo de Mercado 2021 2022 2023 2024 2025
Mercado Total 64,287 66,960 69,633 72,586 75,033
Mercado Potencial 53,572 55,800 58,027 60,488 62,528
Mercado Disponible 52,501 51,336 53,385 55,649 57,525
Mercado Obijetivo 33,493 33,526 34,197 35,907 38,779

Fuente: Autores del Plan de Negocio

2.3.  Anélisis de la oferta

El andlisis de la oferta nos permite conocer la situacién actual de la industria y

observar los problemas u oportunidades ha tenido durante su desarrollo.

En este sector servicios se visualiza que hay un alto indice de negocios dedicados
al rubro restaurante, bares y resto bares. Segun lo indica el INEI, en su grafico
radial; donde en rojo se sefalan bares, tabernas, discotecas y juguerias, en azul se

concentran licorerias, en mostaza restaurantes y otros verdes.

Tabla 9: Leyenda Radial del INEI del distrito de San Isidro

i Bares, tabernas,
ltem discotecas y
juguerias

Licorerias Restaurantes | Otros rubros

Color

Fuente: Autores del plan de negocio.
En base a la tabla radial emitida por el INEI, se observa cdémo se ubican los
negocios referentes al rubro, en donde se destaca el sub sector de licorerias.

Gréfico 11: Segmentacion de rubros del distrito de San Isidro

1wl o\ e ll‘
1 _51?._‘ P_S.;? Q, - X 1]

1]

_— &
[+] o &

Fuente: Sistema de Informacién geogréfica para emprendedores INEI 2019
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Referente a lo anterior, se pretende analizar la capacidad de respuesta que tiene la
competencia actual frente a un mercado disponible del rubro de resto-bares. Segun,
Mejia (2017) indica que; es beneficioso observar a la competencia, pues saber
cdmo venden sus productos y servicios es importante para entender mejor el

modelo de negocio y saber como ganar mas dinero (p. 4).
Competencia Directa

La evaluacion de la competencia directa se realiza en base a la frecuencia de
consumo que presentan por parte de los pobladores, quienes indicaron que los

bares mas concurridos son los siguientes:

Gréafico 12: Oferta de Resto bares mas concurridos en San Isidro

13. ¢ A cual de estos Resto bares sueles acudir normalmente?

Porcentaje

0 22815 [21,05%] [21,05%) 21,05%

Definitivamete si  Probablemente si Indeciso Probablemente no Definitivamente no

Fuente: Autores de Plan de Negocio

Carnaval:

Descripcion: Cuentan en su barra con el Mixélogo Aaron Diaz que presenta una
variedad extensa coctelera y el afio pasado fue incluida en la lista The World's 50
Best Bars 2018. Las presentaciones de sus bebidas son muy detalladas, desde la
exposicion del hielo que le pone en sus cocteles hasta la decoracion que debe de
llevar, siendo ello acompafiado con vasos o0 copas con disefios personalizados

(anexo N° 6).
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Tabla 10: Detalles del Bar Carnaval

Lugar: Carnaval Bar.
lunes a miércoles, de 6 p.m. a 1 a.m. Jueves, desde las 5 p.m. Viernes,
Horario: de 5p.m. a3 am. Sabados de 7 p.m. a3 a.m.
Ubicacion Av. Pardo y Aliaga 662, San Isidro.
Ticket promedio: |S/.120, por tres cocteles 0 dos cocteles y un piqueo.

Fuente: Autores del plan de negocios.

Bar olé:

Descripcidon: Se encuentra con una buena ubicacién en el centro del distrito de
San lIsidro, apuesta por la Cocteleria Clasica, enchapado de madera y con una
decoracién sobria, se le considera un buen lugar para después de la oficina o
después de media noche y se dice que en este bar encontraras el mejor capitan de
la ciudad, un coctel a base de pisco y vermut, este bar se caracteriza por preparar

los mejores tragos desde los afios 50.

Tabla 11: Detalles del Bar Ole

Lugar: Bar Ole

Horario: lunes a viernes, de 12 p.m. a 2 a.m. Sdbados de 18 p.m.a 2 a.m.
Ubicacion Calle Pancho Fierro 109, San Isidro, San Isidro

Ticket

promedio: S/.51.00 a S/.100.00

Fuente: Autores del plan de negocio.

Bar Inglés:

Descripcién: El bar ingles se mantiene funcionando desde 1927, hoy lo podemos
encontrar en el Hotel Country Club de Lima y es muy famoso por su delicioso Pisco
Sours y se considera que es el mas delicioso de la ciudad. Su iluminacién tenue y
Su suave musica lo convierten en un escenario perfecto para reunirse con amigos
y tener conversaciones intimas, acompafadas de diferentes tragos en especial del
pisco que es uno de los mejor en este bar (anexo N° 6).

Tabla 12: Detalles del Bar Ingles

Lugar: Bar Ingles
Horario: lunes a viernes,de 11 a.m.alp.m.
Ubicacion Av. Los Eucaliptos 590, San Isidro, Lima - Peru.
Ticket
! - S/. 100
promedio:

Fuente: Autores del plan de negocio.
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Para obtener la oferta de productos ofrecidos por los competidores ya mencionados
anteriormente, se realizé la una de las técnicas primarias de la observacion para

determinar su oferta diaria:

Tabla 13: Oferta Diaria de los Competidores

. Ticket promedio | Piqueos Tr_agos Oferta del
Precio por persona (s/) unidades unidade mercado
S
Bar Carnaval 110 30 70 100
Bar Ole 51 -100 38 50 88
Bar Ingles 100 40 70 110

Fuente: Autores del plan del negocio

Tabla 14: Oferta estimada en base a la competencia

oy Unidad de piqueos y
indice bebidas

Promedio diario 99
Promedio semanal 396
Promedio mensual 1,584
Promedio anual 19,008

Fuente: Autores del plan del negocio
Estimacion de la Demanda Insatisfecha

Con la demanda insatisfecha se podra determinar el mercado objetivo del resto-

bar. El cual es presentado en los siguientes rangos, semanal, mensual y anual.

Tabla 15: Demanda insatisfecha

ltem Demanda Oferta Brecha
Anual 52,501 19,008 33,493
Mensual 4,375 1,584 2,791
Semanal 1,094 396 698
Diario 182 99 83

Fuente: Autores del plan del negocio
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2.4. Anadlisis de la comercializaciéon

En esta parte del Plan de Negocio se observa la forma en como se llegara a
comercializar el servicio, con el fin de demostrar la viabilidad de la idea de negocio.
Para ello se hara el uso de marketing mix, para resaltar variables basicas de la

actividad, en base a las 8 P que conforma esta herramienta de analisis.
Marketing Mix
Producto o servicio

El resto-bar “After Office” estd4 enfocado en brindar un servicio de calidad al cliente
innovando en sus platos y bebidas ofreciendo productos oriundos de nuestro pais.
De desde el momento en que ingresa hasta que decida retirarse. Lo que se busca
es que los comensales se sientan comodos en un ambiente agradable, moderno y

que sientan la calidez del servicio al cliente enfocado en tecnologia.

Podran hacer uso de la barra interactuando con el barman sobre las bebidas a
preparar o podran solicitarlo a través de las X — Table. A través de ella, los usuarios

también, podran jugar y navegar en la web.

Cabe recalcar, que habrd mozos para poder guiar a los comensales que tal vez se
le haga algo dificultoso el uso de las X — Table o ante cualquier problema que pueda
presentarse. Habra casos en el que el usuario tal vez no pueda hacer uso de la
tactiles para realizar su pedido por ello los mozos tendran un dispositivo en el cual

también podran realizar pedidos tanto para barra como para cocina.

El pago del servicio puede hacerse también a través de las X — Table o dispositivos
POS inaldmbricos, siendo detallado de forma virtual su comprobante, asi mismo el
cliente antes de realizar su pago podra visualizar su cuenta a través de las X —

Table o el dispositivo que el mozo tenga a su disposicion.
Precio

Después de una observacion a nuestros competidores, con la estrategia del
benchmarking se pudo realizar la lista de precios, considerando que no puede ser

mas elevada que la competencia, pues lo que se busca es ser competitivos frente
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a los demas negocios y sobre todo liderar en precios. Ofreciéndole al cliente no
solo una experiencia tecnologica, si no también bridandole una variedad de
producto a precios bajos.

Para determinar los precios, también se recolecto informacion de la poblacion que
reside en San Isidro, a fin de evaluar cuanto suelen gastar normalmente en una

salida.

Gréfico 13: Porcentaje de consumo en (S/.) de bares del distrito de San Isidro

S0

40

30

Porcentaje

20

10

0-50 51-100 101-150 151-200 201-mas

17. ¢ Cuanto gasta usted cuando asiste a un bar o restobar?

Fuente: Autores del Pan de Negocio.

Con el anterior grafico se observa que la poblacion suele gastar entre S/. 51.00
soles hasta S/150.00, en base a ello se propondra las bebidas a ofrecer, de acuerdo
a la economia del cliente.

Segun Weirberger 2015 indica que; es fundamental definir los precios de los bienes
y servicios e aplicar la estructura de costos de la empresa, en funcién a los de la
competencia y a la percepcion del cliente a fin de que logre posicionarse en el
mercado (pag. 21). Ver lista de precios anexo N° 7.

Plaza

Al realizar nuestro Estudio de mercado, consideramos esta area la mas céntrica a
todo el distrito de san Isidro, tanto para los pobladores como para las personas que

laboran en el distrito de San Isidro, ademas es un area en el cual hay bastante

30



movimiento peatonal alrededor favoreciéndonos de una manera que podemos ser

observados por lo que transcurren cerca.

Cabe recalcar, que para determinar la ubicacién del local se evalu6 de forma radial

los negocios similares a nuestro rubro, en base al INEI (grafico N° 11).

El resto-bar After Office sera ubicado en la Calle Antequera 777 San Isidro, Lima,
Lima. Teniendo como referencias a unas cuadras de Saga Falabella ubicado en
Canaval y Moreira con cruce con la Via expresa.

Promocién

La zona en donde se ubicaréa el negocio es muy comercial, por ello las promociones

buscaran persuadir al cliente ofreciéndole un servicido comodo y tecnoldgico.

Se brindara promociones en cumpleafios y atencion personalizada para eventos
especiales, se utilizaran las redes sociales mas frecuentes por los comensales,
pues en la actualidad se considera que es el medio més eficiente para poder llegar

ellos y darnos a conocer. Tal como lo indica el grafico N° 14.

Gréfico 14: Redes sociales con mayor interaccion

Porcentaje

Anuncios Televisian
publicitarios
Definitivamete si Probablemente si Indeciso Probablemente no  Definitivamente no

22. ;jAtravés de que medio de comunicacion te gustaria recibir informacion de este servicio?

Fuente: Autores del Plan de Negocio
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Productividad y calidad

El resto-bar After Office, busca implementar tecnologia para mejorar la

productividad del personal a fin de reducir costos.

Por otro lado, la tecnologia relacionada con la calidad ayudara a que los
comensales tengan un servicio al cliente de calidad generando buenas expectativas

entre ellos.

En lo posible se trabajara con proveedores de insumos e ingredientes de la mas

Optima calidad, a fin de brindar piqueos inigualables.
Entorno fisico

El Resto bar “After Oficce” contara con la fachada de un disefio moderno basandose
en la tecnologia al igual que el ambiente interno, contara con ventanas en el frontis
principal y la puerta de entrada sera de vidrio, ello serd acompafnado en la parte
posterior por arbustos como decoracién. Lo que se busca es que el cliente desde
el momento que ingrese a nuestro local perciba un ambiente moderno, agradable y
sobre todo tecnoldgico. Tal como ellos lo mencionan en las encuestas que se les
presento, donde un 61,40% de la poblacién indica que es indispensable con un

ambiente moderno y acogedor.

Gréfico 15: indice de apreciacion del Ambiente

60

40

Porcentaje

61,40%
20
29,82%
351% 5,26%
a
Mo se toma en Poco importante Medianamente Sumamente Indispensable
cuenta importante Importante

24. ;Qué tan importante es para usted el ambiente del local ala hora de optar por un bar o resto bar?

Fuente: Autores del plan de negocio
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Por otro lado, la barra sera extensa con un fondo en donde se podra exhibir la

variedad de licores y bebidas en After Oficce.

Por otro lado, la cocina sera adecuada para el ambiente. Los reposteros y muebles
seran de acero inoxidable siendo posicionado adecuadamente para la produccion
eficaz. Se contara con un pequefio cuarto frigorifico para el almacén adecuado de
insumos y con cocinas industriales para acelerar los procesos calientes ya que los
piqueos son preparados al instante. Asi mismo la cocina sera abastecida con gas
cada cierto tiempo para minimizar costos y llevar un llevar un mejor control de

egresos.
Personas

El resto bar opto por el uso de X- table para automatizar el servicio al cliente, ello
no significa que no habré personal nuestro en el local. Se contaréa con personal de
la misma forma que otros resto-bars, pero no serd un numero elevado de

colaboradores.

Asi mismo para minimizar el riesgo de una mala atencion al cliente por la actitud de
nuestro colaborador se implementaran incentivos y dias de descanso por su
desempefio laboral. Para mejorar este aspecto también, se desarrollara
capacitaciones constantes con temas culinarios y habilidades blandas. Antes de
cada servicio se planificara tener una reunion para brindar la informacion importante
a los colaboradores, informacion como reservas, platos a impulsar y mejoras a
implementar. Por otro lado, los colaboradores deben mantenerse una adecuada

vestimenta tal como se detalla a continuacion:
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Tabla 16: Vestimenta del personal

Personal Uniforme Medida obligatoria
Zapatos de vestir.

Moz0s Pantalon negro.
Corbata michi damas
Camisa/blusa
Pantalén oscuro
Zapatos negros
Anfitrién(a) Chaleco negro
Corbata

Camisa o blusa.

El personal debe estar
correctamente aseados,
cabello recortado, bien
peinado, prendas limpias y
correctamente presentados.

Bar tender Chaleco Personalizado

El area de cocina contara con un
uniforme especializado para cocina.

Cocineros

Fuente: Autores del plan de negocio
Procesos

Los procesos establecidos deben ser claros detallando todas las actividades en
conjunto, logrando cumplir con todos los estandares de calidad. Es por ello que se
determindé como lema interno: El servicio comienza cuando el cliente llega a

nuestro local y termina cuando el cliente vuelve a venir.

Las identificaciones de los procesos son: Proceso de Atencién al Cliente, Proceso
de Productivo, Proceso de Administrativo y Abastecimiento. Estos procesos seran

detallados en el estudio técnico.
Mercado proveedor
Proveedores de bebidas, licores y Cerveza

La distribuidora “Mi Mundo Distribuidora”, sera quien proveera de gaseosas, agua
mineral ademas de cerveza. Se trabajara con esta distribuidora porque a diferencia
de las demas, esta se encuentra cerca del distrito de San Isidro. Afiadiéndole a eso
gue los precios con los que trabaja son precios de mayoristas, lo cual favorece a

nuestro negocio.

Lo anterior se hizo en base a la evaluacion del proveedor de licores referente a la

siguiente tabla:
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Tabla 17: Evaluacion de Proveedor de bebidas, licores y cervezas

. o Variedad de bebidas alcohdlicas. Distribuidora solo trabaja de L-V
Mi mundo Distribuidora Av. ) . . .
. Catalogo con precios mayoristas. Pago solo por medio efectivo.
Arenales 289 - San Isidro LY . h
. Distribuidora cerca del local en donde se  |El inventario en curso es mayor, por los
Teléfono 221-1259 ; . ) .
piensa instalar el negocio. pedidos.

Deja los productos contra factura. -
Distribucién de bebidas las 24 horas del
dia. -Elaboracion de tragos artesanales,
COoN iNSUMos peruanos.

Chabelita Heredia E.l.R.L. No cuenta con Pago contra factura.

Fuente: Autores del plan de negocio.

Proveedores que abasteceran los insumos y alimentos

Se visitdé al mercado de abastos de Unicachi, donde existen una serie de
distribuidores de insumos y alimentos nacionales para la preparacion de los
piqueos, Por otro lado, cuando se requiera de insumos y alimentos importados, se
comprara en el supermercado Makro.

Proveedor de XT table

El proveedor de las Xt Table, se encuentra en Barcelona —Espafia, esta compariia
es especializada en tecnologia e innovacion. Trabaja con todo tipo de herramientas
digitales, e incluso realiza maquinas personalizadas de acuerdo al rubro del

restaurante.

Tabla 18: Proveedor de Digalix

- Bend
-  Mod

DIGALIX 5,700% 60

Fuente: Autores del Plan de Negocio
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1. ESTUDIO
TECNICO



3.1. Proceso productivo o de servicio (ingenieria del proyecto)

Factores que afecta en la calidad del Producto

Barra

Bebidas embazadas: Las bebidas que se ofrecerd seran productos fiables, pues

ello por normativa legal debe de contener fecha de vencimiento e informacion
nutricional, asi mismo, los envases deben estar en buenas condiciones ya que
seran servidas delante del comensal.

Insumos: La preparacion de los insumos para los cocteles se realizardn previo a la
atencion, ello debe mantener los disefios de los insumos vy estilos de preparacion
establecidos por el jefe de barra que se usaran en los distintos cocteles.
Utensilios: Para cada detalle de los cocteles preparados, se debe de contar a su
disposicion de los utensilios necesarios y adecuados para la tarea que realizaran
como pinzas, cocteleras, ganchos, mortero, etc.

Temperatura: las bebidas a ofrecer deben mantenerse a una temperatura
adecuada, se contaran con bebidas que requieren de una temperatura de 8° como
bebidas que requiera de una temperatura ambiente de 16°.

Cocina

Insumos: Los insumos seran preparados previo al servicio con el fin de mantenerlos
lo méas fresco posible para que salga un producto de calidad. La seleccion de los
insumos tiene una evaluacion en donde se verificara su procedencia, fecha de
vencimiento, valor nutricional.

Utensilios: El equipo de cocina debe de contar con las herramientas necesarias
para la elaboracion de cada piqueo que se producira.

Equipos: Para que el tiempo de produccion de nuestros productos sea el minimo
se debe de contar con el equipo necesario.

El resto bar se enfocara de brindar un servicio de calidad es por ello que el ambiente, el

servicio, la atencion, las presentaciones entre otros aspectos deben estar estandarizados.

Asi mismo, cada area debe de contar con las maquinas y equipos necesarios para poder
realizar su labor de manera adecuada. Visualizar tabla de la lista de maquinas y equipo

anexo N° 8 y el de herramientas y utensilios anexo N° 9.
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Salén

Atencidn al cliente: Somos un resto bar con un servicio al cliente automatizado, pero

también habra interaccién con los mozos al momento de despachar sus pedidos
por ello se establecera procedimientos al momento de su atencion, anexo N° 10.
Conocimiento: En nuestro caso, los clientes podran realizar sus pedidos a través

de las X—Table en donde podran visualizar los productos ofrecidos, los ingredientes
gue llevan y hasta la preparacion de lo que consumiran adicionalmente, mostrara
una pequefia descripcién o historia del mismo.

Ambiente: Lo que se busca es darles a entender a nuestros comensales es:
¢, Quiénes somos?, ¢ Qué somos? A través del sentido visual queremos demostrar

gue somos un resto bar tecnolégico, por ello el ambiente mantendra la teméatica.

Procesos Operativos

Flujograma de operaciones para el proceso previa atencion:

Tabla 19: Flujograma de operaciones para el proceso previa atencion

inicic w
/

et

h 4

Revisicn de equipo
vy utensilios

A

Revision de Materia
Prima disponible.

!

et "‘\\\\\ Recoger
Qecmy——&—-b reguerimiento
<3S solicitado a almacen
A 4
Revisar el
requerimiento
Y
L—No | Realizar Produccion |« . / BMP /
L
Y
Almacenamienta
adecuado
o~ " —
f Fin )
" Z .

Fuente: Autores del plan de negocio.
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Descripcion de operaciones para el proceso previa atencion

Revision de equipos y utensilios: Al inicio de cada turno el encargado de cada area
debe de realizar una inspeccion de su equipo y utensilios que utilizara, ello con el
unico fin de verificar que todo est4 en éptima condicion para la produccion que se

realizara.

Revisiéon de materia prima disponible: Asi mismo el encargado de cada area debera

verificar si cuenta con los insumos necesarios para la produccioén diaria, por ello
cada éarea al finalizar el turno tendra la decision si entregara al area de almacén un

check list de los insumos faltantes que solicitara para el dia siguiente.

Realizar produccion (Decision no): Las distintas areas tendran la opcion de solicitar

su requerimiento si lo ven necesario, de caso contrario proseguiran con la
produccion para el servicio diario que se dara. Cabe recalcar que tendran dias

especificos para solicitar requerimiento a almaceén.

Recoger reqguerimiento solicitado a almacén (Decisidén si): Las areas si hotan que

es necesario el requerimiento de algun insumo, debera solicitarlo un dia anterior,
asi el almacén tendra listo el mismo dia el requerimiento solicitado y listo para ser

recogido por cada area.

Revisar el requerimiento: al momento de recoger los insumos requeridos, cada area

debera realizar segundo rapido control de calidad basados en su color, aroma y

textura.

Almacenamiento adecuado: Teniendo ya realizado la produccién de manera

eficiente se proseguira por el guardado adecuado de los insumos en sus
respectivos y ambiente adecuado para evitar la contaminacién cruzada y reducir el
riesgo de ello.

- Para ello se tiene establecido las BPM (Buenas Practicas de Manipulacion)
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Flujograma de operacion para el servicio de cocina

Tabla 20: Flujograma de operacién de operaciones de servicio de cocina.

Jefe Cocina Frios Calientes Frituras

T —
\

( Inicio
\

Comanda

sk T i /—/
Canto de Pedido 2 Informacion ;—y/ nformacién t—————»/ Informacién

/ ‘i ) — ‘i
1/ / L [’ /

@%—S-—) Elaboracién Qéf;g}'&’ Elaboracion <%?—S._b Elabc;raqo

No No Ne
¢ Y ¢ h 4 ¢ Y
Esperar Verificacic Esperar Verificacio Esperar Verificacid

Pedidos nyentrega Pedides nyentrega Pedidos nyentrega

|

Inspeccion Final

v

Entrega a Moze

Fuente: Autores del plan de Negocio

Descripcion de operacion para el proceso de operaciones de servicio de

cocina.

Comanda: El area de cocina recibira los pedidos realizados por los comensales, en
el cual podréan observar el pedido solicitado, estando en ello detallado las unidades,
nombre del producto, mesa, hora, dia y si hay alguna observacion especial. Ello

sera recibido por el jefe de cocina (Chef).

Canto de pedido: El jefe una vez recibido el pedido de los comensales proseguira

en cantar en voz alta y clara, asi las sub — areas de la cocina sabran que deben de

producir a continuacion.

Informacion: cada sub - area de la cocina una vez escuchado el canto de los

pedidos realizados por el jefe de cocina deberan responder “oido” como
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confirmacion de su atencidon. Asi mismo cada area tendra la decisién si realizara o

no la produccién cantada basandose si le pertenece a su area.

Esperar pedidos: En caso que la decision de las sub areas sean sea negativa,

deberan esperar la siguiente comanda cantada.

Elaboracion: En caso de que la decision sea afirmativa cada sub - area
automaticamente una vez cantado los pedidos deberdn comenzar a producir lo

solicitado en un tiempo adecuado.

Verificacidén y entrega: Los productos elaborados por cada sub — area una vez

terminado seran verificados por los mismos basandose en calidad y disefio, una

vez aceptado por ellos mismo proseguiran en entregarselo al jefe de linea.

Inspeccidn final: El jefe de linea quien sera encargado de la verificacion del

producto y a la vez daréa la aprobacion del producto.

Entrega a mozo: El chef cuando ya tenga la aprobacion de plato elaborado

proseguira a llamar al mozo para la entrega del producto, detallandole las

caracteristicas de la comanda para no causar confusiones en el servicio.

Flujograma de operaciones para el proceso de venta
Tabla 21: Flujograma de operaciones para el proceso de venta.

CLIENTE RECEPCION MOZO COCINA / BARRA CAJA

( nicic )

Entrada y Solicitud Dy ndica la mesa

No

/'ﬁ Brinda turno y

Analiza nuestra
Carta

Elaberacién de
P >
Realiza Pedidc Pedido
s t
Disfrutar nuestros Servido de Padido |«
productos
nteractuar con la X-
table
o Realiza Bolet
Sclicitar Ia Cuenta »| Emite Ia precuenta AN I
e actura

Paga la Cuenta <

\ Fin }

Fuente: Autores del plan de negocio.
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Descripcidn de operaciones para el proceso de venta

Entrada v Solicitud de X-Table: El inicio del servicio comienza cuando el cliente

ingresa al resto-bar y termina cuando el cliente regresa, al ingresar sera la

recepcionista quien sea

Decision de la Recepcionista: Al ingresar un cliente la anfitriona sera la encargada
de brindarles la mejor comodidad, por ello se le ofrecerda una X-Table o tal vez

guieran hacer uso de la barra.

Brindar turno y comodidad: En caso de que la recepcionista no cuenta con una
mesa disponible, tendra la obligacion de de brindarle un turno al cliente de espera

o brindarle la barra para esperar mientras esta disponible la X-table.

Indicar X-table disponible: En caso de que el cliente si cuente con una reserva o
mesa disponible, la recepcionista proseguira a indicarle al mozo que lleve al

comensal a su mesa reservada.

Analiza nuestra carta: La clienta podré analizar nuestros productos de dos maneras,

a través de la X-table o con asesoria de nuestros colaboradores.

Realiza pedidos: El cliente tendra la opcion de el mismo realizar el pedido por la x-

table, asi como también tendra la opcidén de que un mozo pueda asesorarlo si se le

complica la manipulacion de la misma.

Elaboracion de pedido: Una vez que el cliente ya haya realizado su pedido, ello de
manera automatica pasara a cara area correspondiente para la elaboracion de los

mismos.

Servicio de pedido: Al terminar la elaboracion de nuestros productos por cada area

el mozo sera el encargado de servir lo solicitado, teniendo en cuenta los

reglamentos establecidos de servido.

Disfrutar nuestros productos: El cliente con su libertad podra disfrutar de nuestros

productos basados en insumos oriundos nacionales, asi como la variedad de licores

de nuestra fantastica barra.
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Interaccién con la X-table: Mientras el cliente consuma de nuestros productos al

mismo tiempo podra hacer uso de nuestras X-Table, interactuar con ella mediante

los juegos, internet entre otros.

Solicitar cuenta: Cuando el cliente sienta que sus necesidades ya hayan sido

satisfechas, proseguira con la solicitud de cuenta que lo puede realizar por medio

de las X-table asi como el mozo.

Emite Pre-cuenta: El mozo sera el encargado de apoyar o realizar la pre-cuenta, ya

gue es el que tiene mas conocimiento de lo que el cliente ha consumido durante su

estancia en nuestro local.

Realizar boleta o factura: El area de caja sera el encargado de realizar la boleta o

factura solicitado por el cliente, este puede ser de forma fisica o virtual siendo

enviado a su correo solicitado.

Paga la cuenta: El pago puede ser en efectivo, asi mismo puede hacer uso de VISA,
MASTERCAD, MASTERDINNER, entre otros, ello también sera reconocido por las

X-table al momento de cancelar.

Flujograma de operacion para procesos de abastecimiento.

Tabla 22: Flujograma de operacidn para procesos de abastecimiento.

| Inicic

Compra de Materia
Prima
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Recepcion de
Materia Prima
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Evaluacion de
Materia Prima
B e Clasificacion y /
<\ Desicion T Si——— | almacenamiento de |- - BMP /
- — Materia Prima / /
No
v v
2 £ N
Devoluciéen y nueva egistro en e
solicitud Kardex de ia
_ Materia Prima

Fuente: Autores del plan de negocio.
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Descripcidn de operacién para procesos de abastecimiento.

Compra de materia prima: El area Administrativa una vez seleccionado a su mejor

proveedor para la compra del requerimiento, se comunicara con el encargado para

realizar la compra respectiva.

Recepcidn de materia prima: Una vez realizado el pago dependiendo el acuerdo

con el que se llegue con el proveedor se realizara la recepcion de la materia prima
requerida. Para la Recepciéon de materia prima dependiendo su variedad se
determinaran fechas especificas con el fin de no saturar de tareas al area de

almacén y que su trabajo sea de manera eficiente.

Evaluacion de materia prima: Ello sera responsabilidad del encargado del area de

almacén que verificara la calidad del producto, que las condiciones sean las
adecuadas para aceptacion de la misma. Dependiendo del producto que sea debe
de verificar sus factores de calidad como fecha de vencimiento, procedencia entre
otras.

Devolucién y nueva Solicitud (Decisién no): El encargado de almacén tendra la

potestad de decidir si la materia prima que entra sera aceptada, de caso de que no
sea aceptada de manera inmediata proseguira con su devolucion y solicitar nuevo

requerimiento al proveedor.

Clasificacion y almacenamiento de materia prima (Decision si): Si la materia prima

es aceptada por el encargado cumpliendo con los factores establecido se
proseguira con la clasificacion y almacenamiento de los alimentos, teniendo en

cuenta la buenas practicas de manipulacion.

Reqistro en el kardex de la materia prima: Una vez ya almacenada adecuadamente

se proseguira con el registro de la materia prima, con el fin de llevar un control del

uso de los insumos.

Normas de Higiene y limpieza
Por otro lado, se ha determinado practicas para el personal que tendra contacto
con los insumos para el servicio que se brindara, el motivo es garantizar la

salubridad de producto, reduciendo el riesgo de posible contaminacion.
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Los colaboradores deberdn seguir cierto reglamento establecido por el area
administrativa para evitar malas acciones saludables. Los colaboradores deben
estar correctamente uniformados, tal como se indica en la tabla 16.

Por otro lado, se ha determinado para el area de cocina la vestimenta para evitar la
contaminacion en nuestros productos finales (tabla 23).

Tabla 23: Accesorios de Colaborador productivo.

N° | Parte Personal Prenda o Equipo
1 | Cabeza Cofia o Gorra

2 Cara Mascarilla

3 Manos Guantes quirurgicos

4 Pies Zapatos deslizables

5 Cuerpo Mandil y servilleta

Fuente: Autores del plan de negocio.

La limpieza en establecimientos donde se manipulan alimentos como en nuestro

caso debemos tener la maxima precaucion de limpieza en el area donde se

laboraran los alimentos, es por ello que se ha determinado una cartilla de

desinfeccidén en que se demostrara la cantidad necesaria a utilizar. (Anexo N° 11)

Estandares de Calidad

Para que los Productos sean de calidad deben cumplir las siguientes politicas:

Barra:

- Las Botellas de las bebidas deben contener la informacién necesaria para dar
fiabilidad como fecha de vencimiento, procedencia, informacion nutricional.

- Los envases de las bebidas deben estar en buenas condiciones.

- Los productos deben estas en un ambiente adecuado, dependiendo del
producto que sea.

Cocina

- Los alimentos que ingresaran para la produccion de nuestros productos
pasaran previa evaluacion de control de calidad en donde se evaluaran los
siguientes atributos de calidad de alimentos: Olor, Sabor, Color, Valor nutritivo.

- Se debe tener una buena distribucion del almacén para evitar la contaminacion
cruzada.

- Se mantendré limpia las areas de manipulacion diariamente.
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Mantener los distintos alimentos en las temperaturas adecuadas para su

conservacion.

3.2. Localizacion

Macro localizacion

La macro localizacion del plan de negocio nos determinara la ubicacion de la macro

zona en el cual se desarrollard en el mercado. Por ello se determinara la ubicacion

y area donde se establecera la idea de negocios.

Los factores que respaldan la macro localizacién son:

Poblacién, Seguridad, Cercania de proveedores y Actividad empresarial.

Como se puede llegar observar en la tabla 7, en donde indica que el distrito de
San Isidro pertenece a la zona 7 de lima metropolitana, con un elevado indice
de NSE Ay NSE B.

San Isidro es el distrito con mayor densidad empresarial es por ello que es una
ubicacién adecuada para nuestra idea de negocio, ya que lo que se desea
vender es el concepto de un Afer Office.

San Isidro es un distrito con distintos puntos de acceso, cuenta con avenidas
principales para cualquier punto de la ciudad, es por ello que se disminuiran

tardanzas por parte de los proveedores.

Micro localizacion

Para determinar la ubicacion exacta de nuestro Resto Bar se analizaran factores

como, zona comercial, disponibilidad de alquiler, distancia de calles principales,

distancia a la municipalidad.

Disponibilidad de alquiler: Para el inicio del proyecto se realizara el alquiler del
terreno para poder ofrecer nuestro servicio al cliente.

Distancia de calles principales: se puede observar en el mapa que nos
encontramos a cuadras de las avenidas principales como: Av. Republica de
Panama, Av. Arequipa y Av. Javier Prado.

Distancia a municipalidad y comisaria: La distancia entre la comisaria y
municipio de San Isidro no es mayor a 4 cuadras es por ello que se considera
zona segura

Zona comercial: La zona se encuentra en el corazén de san isidro donde

estamos rodeados de supermercados, tiendas, restaurantes entre otras.

46



Esta propuesta estd en base a los 12 criterios del Ranking de Factores que nos
permitiran determinar cual sera la mejor propuesta para realizar (anexo N° 12).
Ademas, se escoge el distrito de San Isidro porque es un lugar céntrico, ya que se
les pregunto a los encuestados el lugar de su residencia, asi como el distrito en
donde laboran. A fin de poder estimar la demanda poblacional que puede hacer uso
de nuestro servicio.

Gréfico 16: Lugar de residencia de los encuestados

4. Lugar de Residencia

W Barranco

M Chorrillos

M independencia

W La Malina
Miraflores

M Pueblo Libre
San Isidro

W Santiago de Surco

W Surco

Fuente: Autores del Plan de Negocio

En el gréfico anterior se puede observar que en San Isidro reside el 36,84%

actualmente, seguido por Santiago de Surco y Miraflores en un 12.8%.

Asimismo, se le pregunto a los mismos encuestados cuan dificil seria para ellos
llegar a San Isidro si en caso se apertura un nuevo negocio. Donde se pudo
recolectar que en el grafico 17; que el 40% tiene una dificultad neutral para llegar,
mientras que el 35,09% indico que seria facil llegar, y solo el 5,26% se le hace muy
dificil la llegada al distrito de San Isidro.
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Grafico 17: Dificultad para llegar al distrito de San Isidro

3. ; Qué tan dificil es para usted venir desde el lugar donde reside hasta San Isidro?

B Muy dificil
M Dificil
M Neutral
M Facil
Muy Facil

Fuente: Autores del Plan de Negocio

3.3. Tamaio

Para determinar el tamafo de la empresa se tiene que tomar en cuenta ciertos
factores en el proyecto que brindan la informacion necesaria acerca de las
facilidades y dificultades que se puedan presentar al momento de definir el tamafio
de la empresa.

Aquellos factores del tamafio de la empresa son:

- Disponibilidad de Colaboradores: Se refiere a la Facilidad de Reclutamiento de

personal y cubrir sus requerimientos necesarios.

- Disponibilidad de insumos: Como un Resto Bar After Office necesitamos de

materia prima o insumos para la produccion de los productos a ofrecer a
nuestros clientes.
- Disponibilidad de Recurso Financieros: Hay que resaltar que toda idea de

negocio se limita a la disponibilidad financiera.

- Mercado Consumo: consiste en conocer el mercado en donde se desarrollara

el negocio
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Capacidad de colaboradores

Para el inicio de este nuevo plan de negocios se seleccionara trabajadores que han
tenido experiencia en las distintas areas que se requiere en el Resto Bar After
Office. En el cual su horario laboral ser4 de manera continua o partida. Al referirnos
de manera continua queremos decir que laborara sus ocho horas de lo contrario el
horario partido se caracteriza por trabajar medio horario en la mafiana y medio
horario en la noche.

Tabla 24: Propuesta de Horario laboral

N° Colaborador Tipo de Horario Horario
1 Barman Horario partido 11:00 am a 15:00 pm — 19:00 pm 23:00 pm
2 Mozo Horario partido 11:00 am a 15:00 pm — 19:00 pm 23:00 pm
3 Cocina Horario partido 11:00 am a 15:00 pm — 19:00 pm 23:00 pm
4 Caja Horario partido 11:00 ama 15:00 pm —19:00 pm 23:00 pm
5 Administracion Horario Corrido 09:00 ama 17:00 pm

Fuente: Autores del plan de negocio.

Hay que resaltar que el horario es flexible ya que no todos los colaboradores de
cada area mantendran el mismo horario, minimo uno o dos de cada area debera
hacer horario corrido ingresando en la tarde y culminando en el cierre del turno.
Se optd esta modalidad de horario ya que la concentracion de comensales para el
uso de nuestro servicio serd en horario puntuales, como lo es en el caso del
almuerzo y culminando la tarde.

Para el primer afio se ha determinado tener el siguiente nimero de colaboradores,
siendo ellos seleccionado por su trayectoria en el rubro respaldando un buen
servicio para los clientes.

Tabla 25: Propuesta de Colaboradores inicial.

Area Cantidad de Colaboradores

=z
°

Cocina 3

Barman

Mozos

Almacén

Caja

Recepcion

Administrador

| N o g M| W N -
R R R R RN

Contador
Total 13

Fuente: Autores del plan de negocio.
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IV.ESTUDIO LEGAL Y
ORGANIZACIONAL



4.1. Organizacion de la empresa
Para la organizacién de nuestro plan de negocio, nuestras funciones no seran de
jerarquia vertical si no horizontal, pues se busca que la empresa se vea como un
todo. Para ello se ejecutara un modelo de estructura piramidal donde las funciones

se definirAn de manera horizontal.

En esta piramide se estructurara las funciones de cada area, donde lo operativo,
brindara informes a fin de obtener conocimiento (estrategias) para las areas tacticas
y de alta direccién. Nuestra empresa esta dedicada al rubro de servicios, lo cual
indica que se debe ofrecer una atencion de calidad. En tal sentido, las funciones
deben ser claras de tal manera que los colaboradores tengan un ambiente laboral
adecuado.

Grafico 18: Modelo de Estructura Jerarquica

Tactico

Supervision y Coordinacidn

Conocimientos

Administracion Informacion

Operaciones L.
Produccion

Fuente: Autores del plan de negocio.

e OPERATIVO:
e Datos de personal. (Asistencia)
e Datos de los clientes.
e Planillas del personal.
e Datos de insumos.

e Datos de pagos al personal.
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e Datos de materiales.

e Datos de mobiliarios y equipos.
e CONOCIMIENTO

e Base de datos

e Tic

e TACTICO

e Reporte de ventas mensuales.

e Reporte de compras mensuales.

e Reportes semanales de inocuidad alimentaria.

e Reporte mensual de seguridad

e Plan estratégico.
e Informe anual de ventas.

e Informe anual de compras.

e Informe anual de seguridad alimentaria.

e Informe anual de seguridad.

La organizacién de nuestra empresa serd como se plantea anteriormente, el

sistema operativo sera la base para la ejecucion de estrategias a lo largo del

planteamiento del servicio.

4.2.
Tipo de Régimen

Estudio legal

Antes de iniciar la ejecucion de la empresa se evaluara el tipo de régimen, con el

siguiente cuadro. Ver el anexo N°13

Tabla 26: Evaluacién del tipo de Régimen

Persona natural

Persona juridica

Ejerce derechos de una empresa a su
nombre

La empresa asume todos los derechos u
obligaciones

Formada por una sola persona

Constituida por una 0 mas personas

No requiere demostrar un capital para
emprender

Requiere de un capital para su
constitucion

Funciona como empresa individual o
familiar

Puede funcionar como S.A., E.I.LR.L. o
sociedad colectiva.

Fuente: Autores del plan de negocio.
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De lo anterior se entiende que crear una empresa como persona juridica es
recomendable porque, todas las deudas que pueda tener la industria en un futuro
solo corresponden a la organizacion. En otras palabras, si la empresa no resulta
como se espera y por el contrario solo genere deudas, estas solo se cobraran sobre
los bienes que tenga la misma, no se incluirdn los bienes personales de nosotros,

los duefios.

Al ser persona juridica la industria se puede conformar por uno 0 mas socios, y
funcionar como sociedad an6nima, sociedad de responsabilidad limitada, sociedad
colectiva, sociedad comanditaria o empresa individual de responsabilidad limitada
(E.l.R.L), cualquier tipo de sociedad, en nuestro caso seremos Sociedad Anénima

Cerrada.
Tipo de sociedad

Para nuestro caso, se ha decidié adoptar la forma legal de Sociedad An6nima
Cerrada “S.A.C”, ya que esta forma societaria es la que mejor se adecua a nuestro
plan de negocio. Ademas, las SAC son consideradas como una estructura legal

simple y dinamica para iniciarse en el &mbito empresarial.
Constitucion de la empresa
Identificacion de la Razon social: Nuestra empresa se llamara “MA & JU S.A.C.”

- Busqueda de los indices: Acercarse a la SUNARP y solicitar la busqueda en
el directorio nacional de personas juridicas ya sea de manera presencial u
online.

- Solicitud de reserva del nombre: Una vez hecho la busqueda de indices, se

solicita la inscripcion del nombre de la empresa.
Elaboracion de la Minuta:

La minuta es el documento en donde se determinan los fines, objetivo, actividades
y estatutos que la empresa desarrollara. La minuta, debe ser aprobada por un
Notario Publico, a fin de ser inscrita en los Registros publicos. Para que la empresa

sea inscrita se realiza lo siguiente:
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Testimonio de Constitucién Notarial (Escritura Publica):

Una vez firmada la Minuta el Notario la dirige a Escritura Pablica, donde se expide
a las partes Notariales los documentos que permiten la inscripcion en los Registros

Publicos.

- Minuta de constitucion de la empresa

- Pago de derechos notariales

Inscripcién en los Reqistros Publicos:

Presentar la Escritura Publica ante Registro Publicos, para que lo registren y se

pueda obtener la Inscripcidbn como Persona Juridica.

Pagar en Reqistro Publicos:

- Derecho de Tramite
- Inscripcion

- Nombramiento de Gerente

La inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes:

Aqui se asigna el RUC, que es el nimero que lo identifica como contribuyente. Para
obtenerlo hay que acercarse a las Oficinas de SUNAT, con el original y copia de la
Escritura de Constitucion de Sociedad Registrada en Registros Publicos; original y

copia del D.N.I. del Representante Legal de la empresa.
Llenar Formularios:

* 2119 (Inscripcién de la Empresa)

* 2054 (Identificacion de Representante Legal)

Autorizacién de Impresién de Comprobantes de Pago:

Una vez obtenido el RUC se solicita el Formulario 806 para autorizacién de

Impresion de Boletas, Facturas:
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- Régimen General ya que tenemos que emitir facturas debido a que nuestros
clientes van a ser intermediarios y no clientes finales, como kioscos, tiendas y

bodegas.

Adquisiciéon de Registros Contables de acuerdo a su forma de constitucion
con efecto tributario RG:

Contabilidad Completa.

Legalizacion de los Libros Contables: Estos deben ser legalizados por un Notario

Publico (Leg. N° 26002). Nuestra empresa contara con dos registros contables;

registro de venta y de compras.

Reqistro en la REMYPE: Para Realizar el Registro Nacional de Micro o Pequefias

empresas se realizaran a través de la pagina Web del Ministerio de Trabajo y

Promocion del Empleo.

- Unavez ingresada a la plataforma se llenaran datos de la empresa, registro de
los trabajadores y registro de los socios.
- Una vez finalizado el registro, se subird en PDF la Copia del libro de Actas,

donde consta la eleccién del Presidente de la Junta y la Planilla de trabajadores
Licencia de Funcionamiento Municipal:

Los pagos correspondientes se efectuaran en la Municipalidad de San lIsidro, los

principales requisitos son:

- Realizar el pago en tramite documentario de la municipalidad.

- Adjuntar copia de DNI del representante legal.

- Adjuntar solicitud de Licencia de Funcionamiento con caracter de declaracion
jurada que incluya el RUC juridico de la empresa.

- Plazo de entrega documentaria 4 dias habiles.
Registro de Marca:

Para el registro de marca se descargan los formularios en la pagina web de

INDECOPI, se completan tres juegos.
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- Para el caso de una empresa se adjunta el namero del RUC.

- Seindican todos los datos de la empresa.

- Se adjunta el logo que se quiere patentar (tres copias de aproximadamente 5
cm de largo y 5 cm de ancho en blanco y negro o a colores si se desea proteger
los colores).

- Adjuntar la constancia de pago del derecho de tramite
4.3. Estudio organizacional, estructural y funcional
Estudio Organizacional

Descripcion de la empresa:

“After Office” es un resto-bar tecnolégico, su sistema se basa en la preparacion de
todo tipo de tragos acompafados con piqueos a base de ingredientes oriundos de
nuestro pais. Lo que se busca es que después de una jornada laboral ardua las
personas puedan optar por nuestro negocio a fin de desestresarse y salir de la
rutina. After Office, se caracteriza por contar con mesas tecnoldgicas, lo cual hace
gue la experiencia de servicio sea Unica. Estas mesas permiten al usuario
interactuar entre si con los demas, abrir plataformas de internet, jugar juegos de
mesa etc.

Misién y Visién:

Grafico 19: Propuesta de Mision y Vision

Mision:
Brindar una atencion atractiva e

interactiva al cliente. Ofreciendo una
amplia variedad de tragos y piqueos.

Vision:
Ser lideres en el rubro local de resto

bares, innovando constantemente nuestra
tematica tecnologica.
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Fuente: Autores del plan de negocio.
Valores de la Empresa
Los valores corporativos de la organizacion son los siguientes:

- Respeto: Este es el valor fundamental en la empresa, pues siempre se
buscara el respeto hacia nuestros clientes y colaboradores.

- Limpieza: Al trabajar con alimentos y bebidas, se requiere el mayor cuidado,
pues son insumos que se ofrecen a la clientela y siempre deben estar en
buenas condiciones.

- Honestidad: Nuestro primer contacto es con el cliente, y lo que se busca
como empresa es ser totalmente trasparentes con nuestros precios
brindandole asi una atencién amigable al usuario.

- Dedicacion: Como empresa queremos crecer en el rubro, para ello
buscaremos hacer todas las cosas con dedicacion para obtener la

prosperidad de nuestro negocio lo mas antes posible.
Estudio estructural:

En el estudio estructural definiremos las areas con las que se contara en la

organizacion

Grafico 20: Propuesta de Organigrama

Administrador

Area de
Ventas y
Marketing

Jefe de
Cocina

Area Jefe de Salon

Logistica

Fuente: Autores del plan de negocio.
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V. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
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5.1. Impacto de Andlisis Ambiental

Normas Generales

- Ley del Sistema de Evaluacion de Impacto Ambiental N°27446. La misma
constituye aquellas normas con fin de evaluacion de impacto ambiental suelo
nacional.

- Decreto Legislativo N° 1078, siendo el mismo aquel que modifica la Ley del
Sistema Nacional de Evaluacion de Impacto Ambiental.

- Decreto Supremo N° 019-2009-MINAM, siendo el mismo que aprueba el
Reglamento de la ley N°27446 del sistema Nacional de evaluacién de Impacto
Ambiental

- Ley marco del Sistema Nacional de Gestibn Ambiental Ley N° 28245, cuya regula
el funcionamiento del Sistema Nacional de Gestion Ambiental.

- Ley General de Residuos Sélidos N° 27314, la cual establece normas, derechos
y responsabilidades de los residuos solidos.

- Norma técnica Peruana NTP 833.026-1:2012. Extintores portatiles. Servicio de
mantenimiento y recarga, la cual menciona los requisitos necesarios para el
funcionamiento.

- Norma Técnica Peruana NTP 900.058:2019. Gestion de Residuos. Cdédigo de
colores para el almacenamiento de residuos sélidos.

- Norma E.030 “Disefio Sismo resistente 2016” del Reglamento Nacional de

Edificaciones. La cual nos brindara las normas técnicas de edificacion.
Programa General de Trabajo

El Plan de Negocio cuenta con etapas de instalacién y modificacién, operativas y
administrativas la cuales comprenden actividades desde los inicios de ejecucion del

negocio. (Anexo N° 14)
Modificacién e Instalaciéon

El modelo de negocio como antes ya mencionado comenzara con el alquiler de una
local, en donde se realizaran actividades de modificacion e instalacion al interior

(distintas areas) y exterior (fachada).

- Implementacion de Tematica

- Acabados de Ambiente (decoracion de interiores)
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- Instalacion de maquinas y Equipo
- Instalacién de conexiones
- Pintado

Operacién
Adquisicion de Insumos y bebidas:

El area de almacén es el encargado de realizar un control de calidad a los insumos
gue ingresan, posterior a ello una vez verificados seran almacenados para luego
entregar a cada area su requerimiento solicitado pasando un segundo control de
calidad por el encargado de cada area. Se requiere un buen manejo de alimentos,

limpieza, orden, control de alimentos (fecha de vencimiento y fecha de elaboracion)
Preparacion de platos y cocteles

Los encargados de esta actividad son las areas de cocina y barra en donde deben
de hacer uso de las BPM (Buenas Practicas de Manipulacion). Deben de mantener
limpieza, orden, control de los insumos preparados (fecha de vencimiento y fecha

de elaboracion)
Limpieza de utensilios y equipos

Cada area durante la elaboracién de su mise and place debe mantener limpia su
area, buscando calidad en el servicio, asi mismo al final del turno cada area debe
guedar en condiciones saludables. Las distintas areas realizaran tareas necesarias

como.

- Los utensilios deben ser lavados al final del turno con agua y lejia al porcentaje
adecuado.

- Las superficies de cada equipo 0 maquinaria deben ser desinfectada al igual
que los utensilios

- Se realizaran lavado de piso al terminar cada turno
Generacion, manejo y disposicion de residuos

Segun la Ley General de Residuos Solidos N° 27314, establece derecho,

obligaciones, atribuciones y responsabilidades para el ciudadano para
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salvaguardar el control y manejo de residuos soélidos, sanitarios y ambientales. Es
por ello que se mencionara a continuacion una lista de residuos que manejaremos
siendo una organizacion al rubro de Resto-Bar. Asi mismo la Norma Técnica
Peruana 900.058:2019. Gestion de Residuos. Codigo de colores para el
almacenamiento de residuos solidos. La misma nos indica los residuos, su modo
de almacenamiento siendo ellos divididos en residuos sélidos reaprovechables y
residuos sélidos no reaprovechables. A continuacion, se detallara los residuos con

los que nuestro local contara.
Residuos Solidos
Residuos reaprovechables
Residuos no Peligrosos

- Metales: Latas de conservas, Tapas de botellas, clavos y cualquier clase de
metal.

- Vidrio: botellas de gaseosas o cervezas, licores, vinos, envases de alimentos,
cristaleria

- Papel y Carton: Papel, plegadiza, archivos, periodicos, Carton de los insumos,

- Plastico: Botella de yogurt, aceite y envase de alimentos. Empaque de alimento.
Recipiente de Tecnopor.

- Residuos organicos: cualquier residuo de los comensales, asi como aquellos

residuos que genera el area de cocina y barra.
Residuos Peligrosos

- Peligrosos: Cartuchos de tinta, botella de residuos quimicos usados para la

limpieza.
Residuos no reaprovechables
Residuos no Peligrosos

- Se considera todo lo que no se puede reutilizar como trapos industriales, wetex,

uniformes viejos, mandiles, cenizas entre otros.
Residuos Peligrosos

- Se les considera a los Insecticidas, spray, ambientadores, entre otros.
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Por otro lado, una vez claro la clasificacion de los residuos con los que
trabajaremos en el Resto-Bar, se proseguira con el adecuado almacenamiento
basandonos en la norma ya mencionada. Para ello se har4 uso de tachos que se
distinguiran por colores segun el contenido que debe de tener. Los colores usados

son.

Tabla 27: Leyenda de Tachos

Color
Concepto de | Plastico y | Papely carton | Vidrio Orgénicos Residuos
clasificacion metales peligrosos

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Aguas Residuales

Las aguas residuales que generara el Resto-Bar sera producto de la limpieza diaria
gue realiza cada area a través de limpieza de pisos, maquinaria y equipo, lavado
de vajillas y cristaleria, servicios higiénicos. No obstante, el residuo de todo lo

mencionado sera directamente enviado al desagtie de la ciudad.
Atmésfera

El Resto-Bar generara emisiones a la atmosfera, producto de la elaboracion de
nuestros piqueos a ofrecer, por ello contamos con un extractor que purificara el
humo generado con muestras cocinas siendo ello favorable para el ecosistema. Asi
mismo generara contaminacion a través del humo que generara los vehiculos de

nuestros clientes.

5.2. Descripcion del medio ambiente

Medio Ambiente Fisico
Aspectos climaticos

En San Isidro al igual que en los distritos aledafios, los veranos son bochornosos,
nublados y caliente por otro lado los inviernos son largos, secos, ventosos y en su
mayoria de tiempo despejados. Durante el afio, la temperatura generalmente

cambia de 15 °C a 27 °C y rara vez baja a menos de 14 °C o sube a méas de 29 °C.

Suelos
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[...] San Isidro se encuentra asentado en el cono de deyeccion del rio Rimac,
estando el terreno conformado predominantemente por un estrato potente de grava
fluvio-aluvial, conocida como conglomerado. El estrato superficial esta constituido
por un material de relleno hasta una profundidad que varia entre 0.40 y 0.70 metros,
en estado medianamente compacto, consistente en arena fina a gruesa, limosa y
con presencia de raices en gran porcentaje y gravas. Eventualmente aparece un
estrato desde la profundidad anterior hasta 1.40 metros de arcilla limosa, con cierto
contenido de arena fina, de consistencia dura y poco himeda. En areas muy
localizadas y de poca extension se encuentra un relleno de material de desmonte,
cuyo espesor maximo alcanza los 3.0 m. Subyaciendo a estos estratos se encuentra
el conglomerado consistente en una grava de forma redondeada a subredondeada,
pobremente gradada, medianamente compacta, hiumeda, de matriz arenosa, con
presencia de boleos de 6” a 10” pulgadas y cantos rodados de 12” a 20”. Segun los
registros de pozos de agua, en esta zona este material tiene una potencia mayor a
los 190 m de profundidad alcanzados en dichas perforaciones. (Estudio de

Vulnerabilidad y riesgo sismico en lima callao, p.12).

Medio Ambiente Bioldgico
Flora

El Resto-Bar contara con masetas dentro y fuera del local, la tematica sera
tecnolégica pero no se omitira el acompafamiento de la flora. Por otro lado, se ha
localizado proveedores que cuentan con sus propios huertos para la compra de

nuestros insumos.
Fauna

San lIsidro por lo mismo que es un distrito con mucha actividad empresarial, la
mayor parte de su fauna se encuentra dispersas por distintos parques del distrito,
pero su mayor concentracion se encuentra en el Bosque “EL OLIVAR” que se
encuentra a unas 15 cuadras de nuestra localizacion. Al menos unas 25 especies
de animales realizan su ciclo de vida en este lugar, entre ellos: aves (Tortola
Peruana y Medolica, Periquito esmeralda, Tirana Tropical, entre otros), reptiles

(tortugas), mamiferos (ardillas) y peces (Carpa).
Medio Ambiente Socio Econémico
Social

- Generar oportunidad de empleo en el sector al cual nos dedicamos.
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- Mejorar a nuestros colaboradores y nuestros socios la calidad de vida.

- Generar constante comercio en el sector en donde se ubicara nuestro negocio
Econdmico

Ser parte del fortalecimiento econdémico a los productores del pais, a través de las
compras a distribuidores nacionales y a la vez buscar los proveedores mas directos

sin intermediarios.
Impactos Potenciales

Para este estudio se tiene considerado los siguientes medios ambientales: medio
fisico, medio bioldgico y medio socioeconémico.

La matriz que utilizaremos es la Matriz Leopold, al usar esta matriz de interaccion
proyecto — ambiente, la cual se enfoca en el nimero elevado de acciones de la
obra, con respecto a los diferentes compontes ambientales donde se encuentra el
proyecto. El fin de esta matriz es identificar y evaluar adecuadamente las
interacciones del proyecto y poder determinar los impactos ambientales mas

significativos.
Para poder realizar la matriz considerar lo siguiente:

Caracter de impacto: La cual analiza la accion del proyecto con relacion al medio
ambiente, esto es, si el impacto es BENEFICIOSO (+) y ADVERSO (-)

Duracion del Proyecto: Se le considera a la permanencia del efecto de nuestras

acciones, teniendo los siguientes parametros:

v' Temporal: el efecto del impacto dura el mismo tiempo que la actividad.
v" Prolongado: el efecto del impacto dura mas tiempo que la actividad que lo
genera, de uno hasta cinco afos.

v' Permanente: el efecto del impacto permanece mayor a los 5 afos afectando-

Reversibilidad del impacto: Se evaluara si al acabar la actividad, que género el
impacto, el efecto no permanece o si el ambiente afectado vuelve a sus condiciones

naturales.

v' Reversible a corto plazo: Se restablecen en un periodo menor de 1 afio. =

v' Reversible a largo plazo: Se restablece en un periodo mayor de 1 afio. I
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v’ Irreversible: No se recupera con el tiempo. SRS

Magnitud del efecto: Se refiere al &rea que puede ser afectado por el impacto de

las actividades:

v Local: Si el efecto se presiente a mas de 200 m del punto de donde se genera
la accién. Siendo ello representado por (1).
v" Regional: Si el efecto que se presenta a mas de 1 km de donde se origina la

accion. Siendo ello representado por (R).

Importancia del factor afectado: Determinada por las condiciones actuales del
factor ambiental afectado (valor econémico, abundancia, calidad) asi como la
magnitud de las obras del proyecto y la consideracién de los criterios de

evaluacion. Se establecieron los siguientes valores.

v Poco significativo (1)
v" Significativo (2)
v" Muy significativo (3)
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Tabla 28: Matriz de Identificacion de Impactos Potenciales

ELEMENTO DEL MEDIO (IMPACTOS POTENCIALES)

ACTIVIDADES DE LAS ETAPAS

REMODELACION OPERACIONES
o] E 8
[a) (%] <
2 & g " i 3 3 )
Zw % 8 Q. o < 7] 5
w A w = Z W © W < =z
FACTORES 2G5 = o he & 23 83 s
MEDIO ATRIBUTOS <> z a 2z = g2 cs S
AMBIENTALES 5 o o x W S S 8o &
O g 2 oE o < x S92 =
o< o = Q= < i < <
< = w <
4 & = o < = & >
o i o [ 1] z
< < z -
2L 2L
Gases
. 1L 2L 2L 1L
Aire Olores desagradables
1L 1L -1L 1L
Calidad de aire -
E L. 1L 1L
o roccion
o
2 Caracteristica 1L
[T
Suelo . . ”]]]]]]Im]]]]]]]]]]]]‘
fisicoquimica
1l
Uso actual
3L
Demanda
Agua
& ) 1L 1L
Calidad de demanda
3L 1L
Cobertura vegetal
Flora -
o] Bajo estatus de 2L
g conservacion
3 . . 1L
g Diversidad
Fauna
. -1L 1L 1L
Plagas nosivas
1L 2L 2L
Salud
2L
Seguridad
. 2L
Aceptacion
Social
. . 2L
Bienestar social
o]
o
= - . 2L
) Visitas continuas
<]
] . 2L 2L
o Paisajes
o
2 3L 1L 2L 1L
Empleo
Econdmico
i 2L
Comercio
Permiso y recaudacién 1L
fiscal
Total (+) 9 3 1 3 21 1 4
Evaluacion
Total (-) 1 3 10 10 5
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Fuente: Autores del plan de Negocio.

En la matriz anterior se observara los impactos beneficiosos como los adversos
generados durante la realizacion del proyecto en donde se destaca que hemos
generado 71 impactos durante la operacion y actividades del proyecto de 176
celdas.

Tabla 29: Impacto Ambiental en el Resto-bar

Operacion del resto-bar
Impacto Beneficioso 42 59.15%
Impacto Adversario 29 40.85%
Total 71 100%

Fuente: Autores del plan de Negocio.
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V1.

ESTUDIO DEL ESTADO DE GANANCIAS Y
PERDIDAS
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6.1.

Ingresos del proyecto

Ingresos del proyecto:

Los ingresos del para el Resto-bar “After Office” se obtienen a través de las ventas

de pigueos y bebidas, tal como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 30: Ingreso en soles

Estimacion de Ingresos

Ventas BB 2021 2022 2023 204 2025
mensual

Tickets atendidos (mensual) 2791 33493 33593 34937 37033 39996
consumo promedio por ticket (s/.) S/. 30.00(S/. 30.00(S/. 30.00(S/. 30.00(S/. 30.00(S/. 30.00
Total de ventas (mensual) S/. 83,731.62(S/.  1,004,931.71|S/. 1,007,946.51]|S/. 1,048,264.37 | S/. 1,111,160.23 | S/. 1,200,053.05
Total de ingresos sin IGV anual (S/.) S/. 68,659.93 [ S/. 824,044.00 | S/. 826,516.14 | S/. 859,576.78 | S/. 911,151.39 | S/. 984,043.50
IGV 18% (S/.) S/. 15,071.69 | S/. 180,887.71 | S/. 181,430.37 S/. 188,687.59 | S/. 200,008.84 | S/. 216,009.55
Total de ingresos anuales (s/.) S/. 83,731.62(S/. 1,004,931.71|S/. 1,007,946.51] S/. 1,048,264.37 | S/. 1,111,160.23 | S/. 1,200,053.05

Fuente: Autores del Plan de Negocio

6.2.

Costos

Costos de produccion

Mano de obra de directa

En la mano de obra directa se considera la participacion de los Chef, Ayudantes de
Cocina y de los Bartender, los cuales son detallados en el siguiente grafico:

Tabla 31: Costos de Mano de Obra Directa

MANO DE OBRADIRECTA
Costo de
. N° M t

N° Area Colaboradores _de N° de horas al dia [ Sueldo por hora | Sueldo diario ano‘depbra mano de obra Costo demano
Trabajadores Unitario de obraanual

mensual
Chef 2 8 Sl. 10.58 | SI. 84.62|Sl.  1100.00|S/. 220000 SI. 26,400.00
! Cocina Ay‘iiac?:]zde 1 8 sl 481|sl  3846|S.  100000(S. 100000|S. 1200000
2 Barra Barman 2 8 Sl. 9.62 | SI. 76.92|Sl.  1,000.00(S/.  2,000.00] S. 24,000.00
Total 5 Sl 2500 [ S/ 200.00|S/. 3100.00 | S/. 5,200.00 |S/.  62400.00

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Materia Prima Directa:

Para determinar el costo de materia prima directa se esta considerando un costo
promedio en base a todos los platos y bebidas que se preparan.
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Tabla 32: Materia Prima Directa

Cocina

Producto MPD
Papas after Cheesse S/. 7.75
Papitas con relleno de pollo y s/ 514

carne
Anticucho de Corazon S/. 10.03
Fusién Tequefios S/. 12.00
Yuquitas con salsa de rocoto | S/. 8.24
Empanada S/. 12.76
Alitas ala BBQ S/. 9.68
Torre de Piqueo Marino S/. 15.05
Torre de Piqueo Criollo Sl 14.19
Ensalada Tradicional S/. 2.49
Ensalada Salomonica Sl 17.27
Barra

Producto MPD
Pisco Sours Sl 6.30
Moijito S/ 8.80
Chilcano S/. 8.20
Margarita S/. 8.90
PROMEDIO TOTAL DEMPD | S/.  9.79

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Materia Prima de Adquisicion

Aqui se considera las cervezas, vinos etc. Estos productos son adquiridos a través
de un proveedor, pero intervienen en la primera linea de produccion:

Tabla 33: Materia Prima de Adquisicién

Barra
Producto Cos.tq de
Adquisicion
Cerveza pilsen S/. 4,00
Cerveza cristal S/. 4.00

Cerveza cuzquefa S/. 4.50
Cerveza corona S/. 4,50
Cerveza cumbre S/. 5.50
Cerveza barbaria S/. 6.50
Cerveza candelaria | S/. 6.50
Total S/.  35.50

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Costos de Mano de Obra Indirecta

Para la determinacion de los costos de Mano de Obra Indirecta se considera a los
Mozos.
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Tabla 34: Costos de Mano de Obra Indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA

Costo de

. N°de .. | Mano de obra Costo de mano
N° Area Colaboradores : N°de horas al dia | Sueldo por hora | Sueldo diario L mano de obra >

Trabajadores Unitario deobraanual

mensual
3 Salén Mozos 3 8| SI. 14.42 | S/. 11538 S/, 1,000.00 | S/.  3,000.00 | S. 36,000.00
4 Almacén Colaborador 1 8 S/. 4818l 38.46|S/.  1,00000(S/.  1,000.00|S/. 12,000.00
Total 4 16 S/. 19.23 |S.  153.85|S/. 2,000.00 | S/ 4,000.00 | S..  48,000.00

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Materia Prima Indirecta

Para la materia prima indirecta del Resto-bar,

de las bebidas a ofrecer.

Tabla 35: Materia Prima Indirecta

también se sac6 un costo promedio

Cocina

Producto MPI
Papas after Cheesse S/. 2.45
Papitas conrelleno de pollo y s/ 2 45

carne
Anticucho de Corazon S/. 2.45
Fusion Tequefios S/. 2.45
Yuquitas con salsa de rocoto | S/. 2.45
Empanada S/. 2.45
Alitas a la BBQ S/. 2.45
Torre de Piqueo Marino S/. 2.45
Torre de Piqueo Criollo S/. 2.45
Ensalada Tradicional S/. 2.45
Ensalada Salomonica S/. 2.45
Barra

Producto MPI
Pisco Sours S/. 1.10
Mojito S/. 1.10
Chilcano S/. 1.10
Margarita S/. 1.10
PROMEDIO TOTAL DE MPI | S/. 2.09

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Costos Indirectos de Produccidén

Para los costos de indirectos se produccion se estan tomando en cuenta otros
gastos que intervienen en la elaboracién de los piqueos y bebidas. Ver Anexo N°

15.
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Tabla 36: Costos Indirectos de Produccion

Concepto Mensual Anual IGV
Alquiler de local S/, 2500.00(S/.  30,000.00]|S/. 5,400.00
Essalud SI. 468.00 | S/. 5,616.00 | S/. 1,010.88
Consumo de Energia S/ 145268 (S/. 17,43210]|S/. 3,137.78
Consumo de Agua S/ 1,28348(S/. 1540176 |S/. 2,772.32
Otros S/, 3,000.00(S/.  36,00000|S/. 6,480.00
Total S/. 870416 S/. 104,449.86|SI. 18,800.97
Fuente: Autores del Plan de Negocio

Depreciaciéon Anual de Activos

Tabla 37: Depreciacion Anual de Activos

Descripcion Costo total 2021 2022 2023 2024 2025
Equipo S/ 122,750.00| Sl 92,06250| S 69,046.88 | S/  51,785.16| S.  38,838.87|S/. 29,129.15
Sub total de maquinaria | S/ 23,794.00| S 21414.60| S/  19273.14|S. 17,34583| S/ 1561124 |S/. 14,050.12
Sub total de muebles y enseres | S/ 79,602.00( S 71,641.80| S/ 64,477.62| Sl  58029.86| S. 5222687 | S/. 47,004.18
Total S/. 226,146.00| S 185118.90| S/  152,797.64 | Sl 127,60.84| S  106,676.98 | S/. 90,183.45

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Amortizacion Anual de Activos

Tabla 38: Amortizacion Anual de Activos

Descripcion Costo total 2021 202 2023 2024 2025
Posicionamiento de Marca | S/ 17,34000( S/ 1560600 | S/ 1404540 S 1264086|S.  11376.77( S/ 10239.10
Total S 1734000( S/ 1560600 S, 1404540( S/ 1264086(S.  11376.77(S. 10,239.10

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Costos Totales de Produccién
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Tabla 39: Costos Totales de Produccion

Costo total de Produccién Anual
Componente Costo Fijo Costo Variable UCosto variable tot|Costo total
Mano de Obra Directa S/.  62,400.00 S/. 62,400.00
Materia Prima Directa S/. 7.86|S/. 263,204.38(S/. 263,204.38
Mano de Obra Indirecta S/.  48,000.00 S/. 48,000.00
Materia Prima Indirecta
Indirecta S/. 2.09(S/. 69,999.64 | S/. 69,999.64
Costos Indirectos de
Fabricacion S/. 104,449.86 S/. 104,449.86
Depreciacion de activos S/. 226,146.00 S/. 226,146.00
Amortizacion S/. 17,340.00 S/. 17,340.00
Total S/. 791,539.87
Total Unitario | S/. 9.95

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Gastos Administrativos

En los gastos administrativos se consideran los pagos al personal, materiales
diversos de administracion y todos los gastos que intervengan. Cabe precisar, que

los servicios eléctricos del area incrementan en un 1% anualmente. Ver anexo N°16

Tabla 40: Presupuesto de Gastos Administrativos

Gastos Administrativos
Concepto Mensual 2021 2022 2023 2024 2025
Remuneracion de Personal (S/) S/. 2,900.00| S/. 34,800.00|S/. 34,800.00|S/. 34,800.00(S/. 34,800.00|S/. 34,800.00
Pago de Servicio (S/) S/. 398.90|S/. 4,786.78|S/. 5265.46|S/. 574414|S/. 6,222.81|S/. 6,701.49
Materiales diversos (S/) S/. 2.38| /. 28.50(S/. 342.00|S/. 342.00|S/. 342.00|S/. 342.00
Alquiler de local (S/) S/. 900.00 | S/. 10,800.00|S/. 10,800.00(S/. 10,800.00|S/. 10,800.00|S/. 10,800.00
Aporte 9% (S/) S/. 261.00(S/. 3,132.00|S/. 3,132.00|S/. 3,132.00|S/. 3,132.00(S/. 3,132.00
Total S/. 4,462.27 | S/. 53,547.28|S/. 54,339.46|S/. 54,818.14|S/. 55,296.81|S/. 55,775.49

Fuente: Autores del Plan de Negocio
Gastos de Venta

En los gastos de venta, se estan considerando pagos de personal, materiales que
intervengan en el mismo incrementando en un 1% anual en servicios de

electricidad. Ver anexo N° 17
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Tabla 41: Gastos de Venta

Gastos de Venta
Concepto Mensual 2021 2022 2023 2024 2025
Remuneracion de Personal (S/) S/. 2,100.00( S/. 25,200.00{ S/. 25,200.00| S/. 25,200.00| S/. 25,200.00| S/. 25,200.00
Publicidad (S/) S/. 120.42| S/. 1,445.00| S/. 1,445.00| S/. 1,445.00[ S/. 1,445.00| S/.  1,445.00
Pago de Servicio (S/) S/. 666.24| S/. 7,994.84| S/. 8794.32| S/. 9,593.81| S/. 10,393.29( S/. 11,192.78
Materiales diversos (S/) S/. 61.00| S/. 732.00 S/. 732.00( S/. 732.00( S/. 732.00 S/. 732.00
Alquiler de local (S/) S/. 2,600.00[ S/. 31,200.00] S/. 31,200.00 S/. 31,200.00] S/. 31,200.00| S/. 31,200.00
Aporte 9% (S/) S/. 189.00| S/. 2,268.00| S/. 2,268.00| S/. 2,268.00| S/. 2,268.00| S/.  2,268.00
Total S/. 5,736.65| S/. 68,839.84| S/. 69,639.32| S/. 70,438.81| S/. 71,238.29| S/. 72,037.78

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Ente punto también se consideran los resumenes de los gastos de suministros y

diversos incluidos en las distintas areas de la empresa, los detalles se pueden se

encuentran en el Anexo N° 15, 16 y 17.

Tabla 42: Pagos de Servicios Global

Resumen de Pagos de Servicio
_ Consumo de | Consumo de Telefono e
Suministro energia (S/) Agua (S/) Internet (S/) Total Anual
Produccion (S/) S/.17,432.10 | SI. 15,401.76 | SI. 169.56 | S/.  33,003.42
Administracion (S/) S/. 2,153.34| SI. 1,957.68 | SI. 675.76 | SI.  4,786.78
Ventas (S/) S/. 3,218.04 | SI. 261024 | S/. 2166.56| S/ 7,994.84
Total S/.22,803.48 | SI. 19,969.68 | S/.  3,011.88 | S/. 45,785.04

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Tabla 43: Resumen de Materiales Diversos

Resumen de materiales diversos
L Costo total Costo total
Descripccion
mensual anual
Administrativos S/. 28.50| S/. 28.50
Ventas S/. 61.00| S/. 732.00
Total S/. 89.50 | S/. 760.50

Fuente: Autores del Plan de Negocio

6.3.

Inversiones

Inversiones Tangibles

Las inversiones tangibles son todos los activos que se requieren para la iniciacion

del resto-bar “After Office”. En la siguiente tabla se consideran aspectos de

terrenos, maquinaria y equipo, los muebles y enseres a utilizar y los uniformes que
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se necesitan para el personal. Para ver los detalles de cada concepto se

recomienda visualizar el anexo N° 18.

Tabla 44: Inversiones Tangibles

Resumen de Inversion en Activos Tangibles

Concepto Inversion sin IGV IGV Inversion Total
Terrenos y obras civiles | S/. 11,615.30 | S/. 2,549.70 | S/. 14,165.00
Maquinaria y equipo S/. 120,166.08 | S/. 26,377.92 | S/. 146,544.00
Muebles y enseres S/. 65,273.64 | S/. 14,328.36 | S/. 79,602.00
Uniformes S/. 512.50 | S/. 11250 | S/. 625.00

Total S/ 197,567.52 | S/. 43,368.48 | S/. 240,936.00

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Inversiones de Activos Intangibles

Loa activos intangibles son recursos que no pueden materializarse, pero cumplen

una funcién beneficiosa en el desarrollo y ejecucion del plan de negocio. En la

siguiente tabla se detallan los conceptos que intervienen de forma general en este

punto, para visualizar mejor los detalles que comprende este punto ver anexo N°

19.

Tabla 45: Resumen de Activos Intangibles

Resumen de Inversion en Activos Intangibles

Concepto Inversion sin IGV Inversion total
IGV
Gastos preliminares Sl 1,717.89 | S/. 377.10 | S/. 2,094.99
Gastos preliminares de S/ 1,184.90 | S/. 260.10 | S/. 1,445.00
posicionamiento de marca
Total S/. 2,902.79 | S/. 637.20 | S/. 3,539.99

Fuente: Autores del Plan de Negocio
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Capital de Trabajo

El capital de trabajo del presente plan de negocio se presenta en tres escenarios, pesimista (-8%) optimista (10%) y realista.

Tabla 46: Resumen de capital de trabajo escenario optimista (PV S/. 33.01)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Ingreso por ventas de
bebidas (S/.) S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74 | S/. 92,118.74 [ S/. 92,118.74
Costos de produccion
(S/.) s/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16
Gastos de ventas (S/.) S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65
Gastos administrativos
(S/.) s/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27
Déficit (S/.) s/.  18,903.08s/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66 | S/. 73,215.66
Déficit lado (S/.) S/.  18,903.08]S/. 92,118.74 [ S/. 165,334.40 [ S/. 238,550.06 | S/. 311,765.72 [ S/. 384,981.37 [ S/. 458,197.03 [ S/. 531,412.69 [ S/. 604,628.35 [ S/. 677,844.01|S/. 751,059.67 | S/. 824,275.33
Fuente: Autores del Plan de Negocio
Tabla 47: Resumen de capital de trabajo escenario realista (PV S/. 30.00)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Ingreso por ventas de
bebidas (S/.) S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62|S/. 83,731.62 | S/. 83,731.62|S/. 83,731.62
Costos de produccién
(S/.) S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16
Gastos de ventas (S/.) s/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65
Gastos administrativos
(S/.) S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 | S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27
Déficit (S/.) S/. 18,903.08 [ S/. 64,828.54 | S/. 64,828.54 | S/. 64,828.54 [ S/. 64,828.54 [ S/. 64,828.54 [ S/. 64,828.54 [ S/. 64,828.54 [ S/. 64,828.54 | S/. 64,828.54 | S/. 64,828.54 | S/. 64,828.54
Déficitacumulado (S/.) [S/.  18,903.08S/. 83,731.62 [ S/. 148,560.16 | S/. 213,388.70 | S/. 278,217.25 [ 5/. 343,045.79(S/.  407,874.33S/. 472,702.87 | S/. 537,531.41 S/. 602,359.95 | S/. 667,188.49 | S/. 732,017.03
Tabla 48: Resumen de capital de trabajo escenario pesimista (PV S/. 26.07)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Ingreso por ventas de
bebidas (S/.) S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70| S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70 | S/. 72,765.70
Costos de produccién
(S/.) S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 | S/. 8,704.16 [ S/. 8,704.16
Gastos de ventas (S/.) S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 [ S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65 | S/. 5,736.65
Gastos administrativos
(S/.) S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27 [ S/. 4,462.27
Déficit (S/.) S/. 18,903.08 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62 [ S/. 53,862.62 [ S/. 53,862.62 | S/. 53,862.62
Déficit lado (S/.) s/. 18,903.08 | S/. 72,765.70 | S/. 126,628.33 | S/. 180,490.95 | S/. 234,353.57 | S/. 288,216.19 | S/. 342,078.82 | S/. 395,941.44 | S/. 449,804.06 | S/. 503,666.68 | S/. 557,529.31 | S/. 611,391.93

Fuente: Autores del Plan de Negocio
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Inversién Total

En la siguiente tabla se detalla toda la inversion preliminar que se requiere para la

iniciacion del negocio.

Tabla 49: Total de inversion

Total de Inversion

Concepto Inversion (S./)
Total de activos tangibles S/. 240,936.00
Total de activos intangibles | S/.  3,539.99
Total de Capital Trabajo S/. 18,903.08

Total

S/. 263,379.07

Fuente: Autores del Plan de Negocio

6.4. Financiamiento

Para poder comenzar con el inicio se necesitara un total de S/. 263,913.07, lo cual

seré proveniente de inversion de los socios, asi como el préstamo de una entidad

financiera.

Tabla 50:; Total financiamiento

Total de Financiamiento

Capital Monto (S/) %
Propio 99,466.00 38
Prestamode | 444 913 g7 62
entidad financiera
Total 263,379.07 100

Fuente: Autores del Plan de Negocio

Para el financiamiento del plan de negocio del Resto Bar se contara con un aporte

de los propios socios por un monto de S/99,466.00 y de una entidad financiera por

el monto de S/. 163,913.07.

Para ello se ha tenido que realizar un estudio para poder seleccionar a la entidad

financiera con mejores beneficios para la organizacion considerando el TEA Y

TCEA, siendo ello detallado en la siguiente tabla.

77



Tabla 51: Simulacion de préstamos de entidades financieras

Simulacién de prestamos a entidades financieras

valor e UERE I Pago Total

Cuota TEA TCEA (Aprox)

Costos y Seguros
Cargos x | Desgravam
mes en

3,944.99 | 10.75% | 11.59% | 236,855.50 | S/ 10.50( 0.051%

Producto

Prestamo Libre disponibilidad
BBVA

Prestamo Libre disponibilidad

- 4,045.25 | 11.90% | 11.50% | 243,84546 | S/ 15.00| 0.060%
Caja Prymera

Prestamo Libre disponibilidad
con clubsueldo 4,116.53 | 12.50% | 13.96% | 247,096.50 [ S/ 35.00| 0.075%
SCOTIABANK

Prestamo Libre disponibilidad
SCOTIABANK

Credito Personal Directo
CAJA MUNICIPAL ICA

4,200.04 | 1350% | 14.71% | 252,10850 | S/ 14.00| 0.075%

5,233.55 | 26.50% | 26.80% | 314,013.00 S/ - 0.020%

Fuente: Autores del Plan de Negocio

El anterior grafico permitio evaluar a cada una de las entidades financieras que
cumplen con las caracteristicas para realizar el préstamo requerido. Sin embargo,
se selecciona al banco BBVA - Continental para que nos pueda realizar los

préstamos bajo sus condiciones y tasas establecidas, pues es el mas favorable.
Los detalles del préstamo podran ser observados en la siguiente tabla.

Tabla 52: Simulacién de préstamo al BBVA

Simulacién de Préstamo de Entidades Financieras
BBVA Entidad Financiera

Hipotecar Maquinanay| 15391307 | TEA% | 10.75
Equipo
Cuota mensual por 5 afios 3,944.99
Pago Total 236,855.50
Ganancia de BBVA 72,942.43

Fuente: Autores del plan de Negocio

Dicho presupuesto sera cancelado por la organizacion de los ingresos mensuales
gue genere, pagando mensual aproximadamente en S/. 3,944.99 durante 60 meses
para poder finalizar con la responsabilidad. Dicho préstamo tendra un retorno para
la entidad de S/. 236,855.50
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6.5. Estado de Ganancias y pérdidas
En el siguiente cuadro se detallan las ganancias y pérdidas durante los cinco afios
gue durara el periodo del plan de negocio.

Tabla 53: Estado de ganancias y pérdidas

Ventas 1,004,931.71| 1,007,946.51| 1,048,264.37] 1,111,160.23| 1,200,053.05
Costo de ventas 791,539.87 809,423.48 822,791.63 843,645.93 873,120.02
Utilidad bruta 213,391.84 198,523.02 225,472.74 267,514.29 326,933.03
Gastos administrativos 53,5647.28 54,339.46 54,818.14 55,296.81 55,775.49
Gastos de venta 5,736.65 68,839.84 69,639.32 70,438.81 71,238.29
Utilidad operativa 154,107.91 75,343.73 101,015.28 141,778.67 199,919.24
Gastos financieros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
UA.LP. 154,107.91 75,343.73 101,015.28 141,778.67 199,919.24
P.T.5% 7,705.40 3,767.19 5,050.76 7,088.93 9,995.96
Utilidad antes de impuestos 146,402.51 71,576.54 95,964.51 134,689.74 189,923.28
Impuesto a la renta (29.5%) 43188.74 21115.08 28309.53 39733.47 56027.37
Utilidad neta (s/.) 103,213.77 50,461.46 67,654.98 94,956.27 133,895.91
Utilidad /Pérdida retenida 103,213.77 153,675.23 221,330.21 316,286.48 450,182.39

Fuente: Autores del plan de Negocio

En la tabla anterior se puede verificar que existe una tendencia creciente en la
utilidad neta debido a que las ventas incrementan paulatinamente en un 0.3%, 4%,

6% y 8% respectivamente.

También, se realizo el calculo del impuesto de las ventas por pagar y de todas las

inversiones y operaciones que intervienen en la ejecucion del plan de negocio.

Tabla 54: Impuesto general Total

Ventas

IGV de ingresos 180,887.71 181,430.37 188,687.59 200,008.84| 216,009.55
IGV por venta de activos fijos

IGV por recuperacién de capital de trabajo

Total de IGV Ventas 180,887.71 181,430.37 188,687.59 200,008.84| 216,009.55
Compras

IGV activos fijos tangibles 43,368.48

IGV activos fijos intangibles 637.20

IGV Capital de trabajo 3,402.55

Materia prima (MP) 47,376.79 47,376.79 47,376.79 47,376.79 47,376.79
Mano de obra directa (MOD) 11,232.00 11,232.00 11,232.00 11,232.00 11,232.00
Costos indirectos de fabricacién (CIF) 18,800.97 18,800.97 18,800.97 18,800.97 18,800.97
IGV gastos administrativos 2,810.75 2,896.91 2,983.07 3,069.24 3,155.40
IGV gastos de ventas 7,186.83 7,330.74 7,474.65 7,618.55 7,762.46
Total de IGV Compras 47,408.23 87,407.34 87,637.41 87,867.48 88,097.55 88,327.62
Diferencia -47,408.23 93,480.36 93,792.96 100,820.10 111,911.29| 127,681.93
Crédito Fiscal 47,408.23 0.00 0 0 0 0
IGV por pagar 0 46,072.13 93,792.96 100,820.10 111911.29( 127,681.93

Fuente: Autores del plan de Negocio



VIl. EVALUACION
ECONOMICA Y FINANCIERA
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7.1

Flujo de caja economico y financiero

En el flujo econdmico anual se toman en cuenta los ingresos y egresos que se

desarrollan a lo largo de la ejecucién del negocio.

Tabla 55: Flujo de caja econdmico y financiero anual

Flujo de caja Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Ingresos

Ingresos por ventas 1,004,931.71 1,007,946.51| 1,048,264.37| 1,111,160.23| 1,200,053.05
Ventas de activos fijos

Recuperacién de capital trabajo

Total de ingresos 1,004,931.71 1,007,946.51| 1,048,264.37| 1,111,160.23| 1,200,053.05
Egresos

Inversién de activos fijos -240,936.00

Inversion de activos intangibles -3,539.99

Capital de trabajo -18,903.08

Materia prima (MPD) -263,204.38 -263,204.38 -263,204.38| -263,204.38 -263,204.38
Mano de obra directo (MOD) -62,400.00 -62,400.00 -62,400.00| -62,400.00 -62,400.00
Costos Indirectos de Fabricacicon (CIF) -104,449.86 -104,449.86 -104,449.86| -104,449.86 -104,449.86
Gastos administrativos -53,547.28 -54,339.46 -54,818.14| -55,296.81 -55,775.49
Gastos de ventas -68,839.84 -69,639.32 -70,438.81 -71,238.29 -72,037.78
IGV por pagar -46,072.13 -93,792.96 -100,820.10| -111,911.29 -127,681.93
Impuesto a la renta -43,188.74 -21,115.08 -28,309.53| -39,733.47 -56,027.37
Total de egresos -263,379.07| -641,702.23 -668,941.05 -684,440.81| -708,234.10 -741,576.80
Flujo de Caja Econémico -263,379.07 363,229.48 339,005.45 363,823.55| 402,926.13 458,476.25
Préstamos

Préstamos 163913.07

Aporte inicial 99,466.00

Amortizaciones -28,907.06 -30,726.65 -32,660.78|  -34,716.65 -36,901.93
Interés -9,229.57 -611.37 -5,475.86 -3,419.99 -1,234.71
Escudo Tributario 2,768.87 183.41 1,642.76 1,026.00 370.41
Flujo de Caja Financiero Neto 263379.07 -40,905.51 -31,521.44 -39,779.39 -39,162.63 -38,507.05
Flujo de Caja Financiero 0.00 322,323.98 307,484.02 324,044.16| 363,763.49 419,969.20

Fuente: Autores del plan de Negocio

7.2.

Determinacion de la tasa de descuento

Las tasas de descuesto nos permitiran calcular el rendimiento minimo que debe

tener la ejecucion del plan de negocio para poder sortear el costo de capital.

Tabla 56: Costo de oportunidad de capital

COK
15%

Fuente: Autores del plan de Negocio
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Tabla 57: Costo promedio ponderado del capital

D |Financiamiento S/. 163,913.07

E |Aporte propio S/, 99,466.00

id |Costo de la deuda 10.50%

T |Tasaimpositiva 30%

ie |Costo de oportunidad del capital 15%
WACC 9.36%

Fuente: Autores del plan de Negocio

7.3. Indicadores de rentabilidad

Valor actual neto econdémico y financiero
Para realizar el valor actual neto econdmico se trabaja con la tasa del WACC y para
la evaluacion del valor actual financiero se realiza con la tasa del COK, que son los

siguientes:

Tabla 58: Valor actual neto econémico y financiero

VAN FINANCIERO 879,250.91 462,469.04
VAN ECONOMICO 1,205,997.09 630,714.04

Fuente: Autores del plan de Negocio
Tasa interna de retorno

Tabla 59: Tasa interna de retorno econémico y financiero

TIR FINANCIERO 120% 107%
TIR ECONOMICO 135% 123%

Fuente: Autores del plan de Negocio

7.4. Andlisis de sensibilidad
Andlisis de sensibilidad de materia prima
Como se sabe la materia prima es variante pues en diferentes

temporadas del afo tiende a subir y bajar el costo. Es por ello que se

82



decide realizar el analisis de sensibilidad para saber en cuanto cambia

el costo.

Tabla 60: Andlisis de sensibilidad de la materia prima

Escenario Variacién (%) Costo real Precio variado

Pesimista -5% Sl. 250,044.16
Normal Costo real S/. 263,204.38 | S/. 263,204.38
Optimista 5% Sl. 276,364.59

Fuente: Autores del plan de Negocio
Andlisis de sensibilidad de valor actual neto econdmico

Para el analisis de sensibilidad del proyecto se toma en cuenta el valor actual

proyectando sus variaciones para verificar la viabilidad del proyecto.

Tabla 61: Andlisis de sensibilidad del VAN

Escenario VAN Variacién (%) Precio variado
Pesimista S/.1,049,217.47 -0.05 -13%
Normal S/.1,205,997.09 Costo real 0%
Optimista S/.1,386,896.65 0.05 15%

Fuente: Autores del plan de Negocio

Analisis de sensibilidad de la tasa interna de retorno econémico sobre el valor de la

materia prima:

Tabla 62: Andlisis de sensibilidad de la tasa interna de retorno

Escenario Costo real Variacion (%) % variacion
Pesimista SI. 250,794.29 -5% 118.44% -12.34%
Normal Sl. 263,993.99 0% 135.11% 0%
Optimista Sl. 277,193.69 5% 154.48% 14.3%

Fuente: Autores del plan de Negocio
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CONCLUSIONES

1. En el capitulo de la introduccion se recopilo la informacion necesaria para
poder determinar con claridad el problema y detectar si se presenta una
oportunidad de negocio, en base a ello notamos que en el distrito de San Isidro hay
una gran oportunidad de inversion en el sector servicio especificamente en el
subsector restaurante, bares y resto-Bares. Por otro lado, se sabe que la innovacion
hoy en dia su indice se eleva en todo aspecto, es por ello que lo implementaremos
en nuestro resto-bar para poder darle un valor agregado y brindarle al cliente un

servicio al cliente automatizado.

2. En el Analisis de mercado hemos podido conocer el comportamiento de la
demanda y la oferta. Por ello se tendra provecho la alta demanda de este tipo de
servicio en el distrito de San Isidro, especificamente solicitado por persona de edad
entre los 20 a 50 afios de edad, el nivel socio economico NSEA-B Y C.

También tendremos conocimiento de nuestro encuestados, logrando tener la
informacion necesario para saber si nuestra idea de negocia es de su aceptacion,

si haria consumo de ello, etc.

Estudiando a la oferta hemos podido aprender como desarrollarnos dentro del
mercado por ello se escogido a empresas que se dedican al mismo rubro y asi
aprender de ella, sus fortalezas y debilidades la cual debemos tener en cuenta para
poder lograr un mejor posicionamiento. Para la adquisicion de nuestros insumos se
escogio a la distribuidora “Mi mundo distribuidor” por el motivo de que sus ventajas
basados en localizacion y precios nos favorece a comparaciéon de otras

distribuidoras.

3. En el estudio técnico se describira todas las herramientas, equipo y
maquinaria necesaria para que cada area pueda trabajar con eficiencia al inicio del
proyecto. También se determinaran los procesos para el inicio del proyecto, los
cuales son para: operaciones previa atencidén, operaciones de servicio de cocina,
operaciones de proceso de ventas y procesos de abastecimientos. Asi mismo se
desarrollara los flujogramas de la preparaciéon de nuestros cocteles y platos. Por

otro lado, se realiz6 un estudio de localizacion la cual nos respalda que la zona
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escogida en Calle Antequera 777, San lIsidro, una zona empresarial es mas
favorable que la zona comercial y urbana, asi lo demuestra el método de Rankin de

factores realizada en el estudio.

4, En el estudio legal, organizacional y estructural, se concluye en la creacion
de una empresa llamada MA & JU S.A.C., con un tipo de régimen de persona
juridica por las responsabilidades limitadas que corresponden a la organizacion y
también hemos optado la forma legal Sociedad Andnima Cerrada. Asi mismo
organizacionalmente la estructura jerarquica sera horizontal con el fin de que la

empresa se vea cComo un todo.

5. En el estudio de impacto ambiental, se realiz6 la matriz de leopold,
considerando los medios ambientes que el proyecto pueda afectar como:
socioecondmico, fisico y bioldgico, teniendo como resultado 71 impactos de 176
celdas entre impacto beneficiario e impacto adversarios. Teniendo claro lo que
puede generar nuestro proyecto al medio ambiente y considerando las normas o
leyes establecidas por el gobierno generaremos actividades que reduzcan la
contaminacion al medio ambiente como la recoleccion de materiales reciclables, la

separacion de basura segun su tipo entre otras actividades.

6. El estudio de ganancias y pérdidas tiene como conclusion lo que se requiere
para el inicio del proyecto teniendo un total de S/263,913.07 nuevos soles, lo cual
el 38 % de ello proviene de los mismos socios y el 62 % sera financiado por BBVA,
entidad que nos favorecié en base a su TEA Y TCEA. Por otro lado, se determina
ingresos anuales de S/764,302.25 nuevos soles basados en un costo promedio por

ticket de S/22.82 nuevos soles.

7.  En la evaluacién econémica y financiera se demostrara a través del VAN Y
TIR que el proyecto es viable y generara rentabilidad en un plazo de 5 afio, teniendo
como resultado econdmicamente un VAN a cinco afios de S/1,205,997.09 y un TIR
a cinco afios de 135.11%, asi mismo teniendo como resultado financieramente de
un VAN a cinco afos de S/879.250.91 y un TIR a cinco afios de 120.36%, lo cual
nos indica que el proyecto es rentable y serie una buena oportunidad de inversion.
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RECOMENDACIONES

1. En la introduccion es de suma importancia, la recopilacion de informacion
debe tener relacion con el objetivo del proyecto, por ello es recomendable darle la
busqueda mas profunda como revista y paginas de la misma localidad, por el motivo

de que sus datos son mas centrados a la poblacién que se dedicara.

2. Se recomienda mucho para el estudio de mercado la técnica de la
observacion, asi como la técnica de la entrevista y la herramienta encuesta para
poder conocer de la mejor manera la demanda y oferta, asi mismo el uso continuo
del benchmarking y el uso de cuadros comparativos ayudara a la seleccion correcta

de proveedores.

3. Para el estudio técnico es recomendable la busqueda de buenos
proveedores para la adquisicion de maquinarias, herramientas y equipo basandose
en calidad y precios con el fin de reducir costos al inicio del proyecto asi mismo se
recomienda establecer procesos claros y sencillos para que todas las areas puedan
saber como actuar en el servicio. Para poder realizar un adecuado estudio de
localizacion se recomienda el uso del método de Rankin de factores ya que es una
matriz que relaciona ciertos factores y sus criterios brindando una puntuacion de

las posibles zonas del inicio del proyecto.

4, Es recomendable que, para el estudio legal y organizacional, tengas claro
gue tan grande sera tu negocio y dependiendo de ello elijas el mejor tipo de régimen
y la mejor forma legal, basandote en cuantos trabajadores laboraran, cuanto de

ingresos generaras en el afio entre otros factores.

También es recomendable establecer una estructura de jerarquia para que los

colaboradores sepan a quien dirigirse ante alguna duda o problema.

5. Para el estudio de impacto ambiental es recomendable tener consideracién
las normas, reglamentos y leyes establecidas por el gobierno peruano, asi como el
gobierno distrital la cual ayudara en tener un mejor control de los residuos con los

gue trabajaremos, asi mismo poner en practica actividades para reducir el indice
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de contaminacion del proyecto con la recoleccion, separacion o reutilizacion de

materiales o insumos.

6. En este estudio de ganancias y pérdidas, se recomienda tener claro las
adquisiciones que se requieren, asi mismo se recomienda tener una inversion
propia en las adquisiciones lo cual respaldara el préstamo solicitado a la entidad

financiera para el inicio del proyecto.

7. Evaluaciéon econOmica financiera deben ser considerados y realista al
determinar el Costo de Oportunidad, al igual modo al realizar el analisis de
sensibilidad en las simulaciones optimistas y pesimista deben ser aceptables y

realistas.
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Anexo N° 1: Propuestas del Resto Bar (3D)

First floor




Anexo N° 2: Especificaciones de la X Table Mod.
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Anexo N° 3: Dimensiones de las XTable

Tamaifo | Pantalla | Largo Altura Ancho Perimetro | Peso (kg)
XL 557 139 cm 78 cm 86 cm 1389 x 86 cm TG kg
KM 47 122 cm 78 cm Ficm 122x77 cm 57 kg
X3 47 118 cm 78 cm F1lcm 1T18x71cm 45 kg
| xtableBend |
Tamano | Pantalla | Largo Altura Ancho Perimetro | Peso (kg)
HL 557 170 cm 76 cm a0 cm 170 %90 cm 85kng
KM 47 151 cm TG cm Tacm 1581 %78 cm G5 kg
X3 427 140 cm 76 cm F1cm 140 %71 cm 50 kg
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Anexo N° 4: Analisis del Alfa de Cronbach

[ estadisticasdefiabilidad |
Alfa de
Cronbach
ba=ada en
elementos
Alfade |estandariza Nde
Cronbach dos elementos
,811 838 24




Anexo N° 5: Encuesta en el distrito de San Isidro — Lima

Somos estudiante de la Escuela Académica Profesional de ingenieria empresarial
cruzando actualmente el 1X ciclo y en esta oportunidad estamos realizando una
encuesta sobre un nuevo plan de negocio para la creacion de Resto Bar con un
servicio automatizado, con un ambiente tecnolégico muy agradable e interactivo y
una variedad de opciones en licores y piqueos para disfrutar en tus mejores

momentos.

OBJETIVO: El principal objetivo es recaudar todo tipo de informacion del cliente,

como gustos preferencias, etc.

l. PLAZA Il. PRODUCTO
1. Edad
a) 20-29 7. ¢éConsumes bebidas alcohdlicas?
b) 30-39 a) Si
c) 40-49 b) No
d) 50-59 8. ¢éQué tipos de bebidas alcohdlicas
Sexo consumes siempre que vas a un

a) Femenino
b) Masculino
Lugar de Residencia

¢Qué tal dificil es para ti venir desde
el lugar donde resides hasta San
Isidro?

resto bar?
a) Cervezas Nacionales
b) Cervezas Extranjeras
c) Tragos
d) Cocteles
e) Bebidas artesanales
¢Acompafias tus tragos con
piqueos?

a) Muy dificil a) Si

b) Dificil b) No

c) Neutral 10. ¢Qué tipo de piqueos sueles pedir?
d) Facil a) Piqueos Criollos

e) Muy facil b) Piqueos Naturales

Sueles acudir a resto bares c) Piqueos de la Costa

a) Si d) Piqueos Nativos

b) No e) N.A

éCon que frecuencia asistes a un
resto bar?

a) Nunca

b) Casinunca

c¢) Ocasionalmente

d) Casitodos los dias

e) Todos los dias

11. ¢{Recomendaria este servicio?

a) Muy probable
b) Probablemente
c) Poco Probable
d) Nada probable
e) No

12. {Qué valora usted en un resto bar?

a) Atencidn al cliente

b) Ambiente

c) Calidad de los productos
d) Precios

e) Promociones




cada vez que vas a un bar?
f) Pigqueos Marinos
g) Piqueos Salados
h) Piqueos Criollos
i) Piqueos Fast Food
j) Pigueos a base de frutas

. SERVICIO V. PROMOCION
13. ¢Te gustaria un ambiente 16. (A través de que medio te gustaria
tecnoldgico en un resto bar? recibir informacién de este
a) Si producto?
b) No a) Internet
14. Enuna escaladel 1 al 5, donde 5 es b) Anuncios
“muy interesante” y 1 es “nada c) Correo
interesante” ¢Cuan interesante es d) Television
para usted esta idea de negocio? e) Redes Sociales
a) 1 Nada Interesante 17. iCudnto gasta usted cuando asiste a
b) 2 Poco Interesante un bar o restobar?
c) 3 Algo Interesante a) DeOab50soles
d) 4 Interesante b) De51a 100 soles
e) 5 Muy Interesante c) De 101 a 150 soles
15. ¢Cual de los siguientes aspectos te d) De 151 a 200 soles
atrae del servicio? e) De201amas
a) Que es nuevo
b) Que estd de moda
¢) Que es Innovador
d) Que tiene ambiente agradable
e) N.A
V. PRODUCTO
VL. PROMOCION
18. ¢Consumes bebidas alcohdlicas? 22. (A través de que medio te gustaria
c) Si recibir informacidn de este
d) No producto?
19. ¢Qué tipos de bebidas alcohdlicas f) Internet
consumes siempre que vas a un g) Anuncios
resto bar? h) Correo
f) Cervezas Nacionales i) Televisidn
g) Cervezas Extranjeras j)  Redes Sociales
h) Cocteles virgenes 23. é{Qué medios influyen en sus
i) Cocteles decisiones de consumé?
j) Bebidas artesanales a) Redes Sociales
20. ¢Acompaiias tus tragos con b) Radio
piqueos? c) Volantes, afiches y anunciantes
c) Si d) Marketing Directo
d) No 24. Con quienes sueles acudir a un
21. ¢{Qué tipo de piqueos sueles pedir resto-bar

a) Amigos

b) Compafieros
c) Familia

d) Novio

e) Solo




Muestra Piloto

N°® 28 12 7 3 20
Yo 06.00% | 24.00% 14.00% 5.00% 100.00%

N° 1 RANGO DE EDADES

M 20-29 m30-39 m40-49 m50-59

Yo A40% G0 %o 100%

SEXO

B Hombre M Mujer




RANGO
PROMEDIO 8 12 18 1 11 50
%o 16% 24% 36% 2% 22% 100%

RANGO PROMEDIO

m0-850 m851-1200 m1201-2000 ™ 2001-3000 m3001-a mas

22% 16%;,,

24%

36%

Distrito Barranco Chorrillos Lince Miraflores | San Borja | San Isidro Sarg:jgz - Total
e 6 3 7 9 3 13 9 50
% 12% 6% 14% 18% 6% 26% 18% 100%

LUGAR DE RESIDENCIA

B Barranco M Chorrillos MLince M Miraflores M SanBorja M Sanlsidro B Santiago de Surco




Descripcidn Muy Facil Facil Meutral Dificil Muy dificil Total
Cantidad de Personas 5 17 19 5 4 50
% 10% 3% 38% 10% 8% 100%
CANTIDAD DE PERSONAS
B Muy Facil ®Facil ® Neutral m Dificil ® Muy dificil
*@8%10%
. 34%
38%
Descripcién oI No Total
Cantidad de
35 15 50
Personas
% 70% 30% 100%
CANTIDAD DE PERSONAS
ESi mNo
30%
70%
Alguna veces si, . La mayoria de
La mayoria de : .
algunas veces no veces si (Dos Casi
veces no (Una Nunca Total
(Unavezala ofresvecesa | MNunca
vez al mes)
semana) la semana)
Cantidad de 17 17 1 9 6 50
Personas
% 34% 34% 2% 18% 12% 100%




CANTIDAD DE PERSONAS

B Alguna veces si, algunas veces no (Una vez a la semana)
B La mayoria de veces no (Una vez al mes)

B La mayoria de veces si (Dos o tres veces a la semana)

M Casi Nunca

B Nunca

Amigos Compafieros de trabajo Familia Novio Solo Total
N® 38 4 3 4 1 50
% 76% 8% 6% 8% 2% 100%

¢CON QUIENES SUELES ACUDIR A UN RESTO-
BAR?

B Amigos M Compafieros de trabajo M Familia ™ Novio M Solo




Clasificacion del mercado

Con los datos obtenidos anteriormente se establecera los distintos tipos de

mercado para el desarrollo del plan de negocio.
Clasificacion Total del Mercado

Se considera a la
MERCADO |poblacién Global del

0,
TOTAL Distrito de San Isidro de 75% 64,287 INEI
20 — 59 afos de edad.
Personas del nivel
socioeconémico A - B
MERCADO | Expresion: 90% 53.572 INEI

POTENCIAL MP=Cantidad de
personas de 20-59 x
(NSE %)

El mercado disponible
se recolecta de Ila
pregunta N° 9 de la

E cuestiona si el cliente ’ N PROPIA
realmente quiere un
ambiente tecnologico en
un resto bar
Se determina en base a <
'gg?é:.ﬁ\[;g la capacidad y el estudio 33,493 EII_\IAIESSQICXO

de marketing




Anexo N° 6: Imagenes de tragos sreferenciales

Figura 1: Mai Tai: Coctel de la Casa

Fuente: Instagram @CarnavalBar

Figura 2: Cocteles Representativos

Fuente: Instagram

Figura 3: Cocteles Representativos de Bar Ingles.

Fuente: Instagram @ CountryClubLimaHotel




ANEXO N° 7: Propuesta de cuadro de precios

Lista de precios del Resto-bar "After -Office"

Concepto | Realista | Optimista Pesimista

BARRA

Cerveza Tradicionales
Pilsen S/.14.00 S/. 15.40 S/.12.88
Cristal S/.12.00 S/. 13.20 S/.11.04
Cuzqueha S/.14.00 S/. 15.40 S/. 12.88
Corona S/. 18.00 S/. 19.80 S/. 16.56
Cervezas Artesanales

Cumbre S/.22.00 S/. 24.20 S/.20.24
Barbarian S/. 26.00 S/. 28.60 S/. 23.92
Calendaria S/. 24.00 S/. 26.40 S/. 22.08

Tragos
Pisco Sours S/. 29.00 S/. 31.90 S/. 26.68
Moijito S/. 25.00 S/. 27.50 S/. 23.00
Chilcano S/. 24.00 S/. 26.40 S/. 22.08
Margarita S/. 25.00 S/. 27.50 S/. 23.00

COCINA

Pigueos
Papas After Cheese S/. 33.00 S/. 36.30 S/. 30.36
Papitas Rellenas S/. 38.00 S/. 41.80 S/. 34.96
Anticuchos de corazdn S/. 27.00 S/. 29.70 S/. 24.84
Fusion Tequerios S/.45.10 S/. 49.61 S/. 41.49
Yuquitas S/. 28.00 S/. 30.80 S/. 25.76
Empanadas S/.27.50 S/. 30.25 S/. 25.30
Alitas a la BBQ S/. 38.50 S/. 42.35 S/. 35.42

Combos
Combo 1, Torre de S/.65.00 S/, 71.50
pigueo Marino
Combo 2, Torre de S/.69.00 S/. 75.90 S/. 63.48
piqueo Parrillero

Ensaladas

Ensalada Tradicional S/. 28.00 S/. 30.80 S/. 25.76
Ensalada Salomonica S/. 28.00 S/. 30.80 S/. 25.76
Promedio general de S/.30.00 S/.33.01 S/. 26.07
precios




Anexo N° 8: Maquinaria y Equipo Necesario para las areas del resto bar

Administracion

uso.

Control de temperatura ajustable,

Computadoras 2 Registrar y procesar la Marca: Hp, Modelo: 6305, S/600.00
informacioén Procesador: ADM, Disco duro: 500
GB, RAM: 4 GB.
Impresora 1 Brindar en fisico la Marca: Epson, Linea: ecotank, S/350.00
informaciéon deseada Modelo: L3110, Tipo de impresion:
Multifuncion.
Teléfono Fijo 1 Brindar comunicacion Aleatorio S/ 79.00
Router 1 Brindar internet Aleatorio -
Cocina
Campana Extractor [1 Atrapa la grasa que se Material: Acero inoxidable, Doble S/ 2,600.00
suspende en el ambiente, funciéon: Re circulante o ducto, 3
olores, humo, etc. potencias de extraccion.
Cocina industrial 2 Apoya a la elaboracion de Material: Acero Inoxidable, 6 S/2,000.00
coccion de comida en hornillas, Funcionamiento: Gas,
grandes cantidades.
Freidora de 1 Coccién en grandes Material: Acero inoxidable Calidad [S/1,230.00
inmersion de acero cantidades para la fritura de 304, Medidas: 45 cm x 55 cm altura
inoxidable alimentos. 90 cm, Funcionamiento: Gas,
Movible.
Mesa refrigerada |1 Ayuda en el almacenamiento |Incluye: 13 insertos de 1/67, S/4,000.00
de acero inoxidable y distribucion de alimentos, |Material: Acero Inoxidable, Control
siendo conservados en electromecéanico de temperatura,
ambiente adecuado Temperatura: Insertos: 2 a 5° C. en
posterior: 0 a 8° C.
Refrigerador 1 Conservar los alimentos en el [Congelador horizontal 7 pies, S/600.00
horizontal estado adecuado para su congelacion rapida, luz interior led,




Frecuencia de 60 Hz., Rango de

temperatura de 0 a -18° C.

Refrigerador 1 Conservar los alimentos en el Dimensién: 0.75 x 0.85 x 2.10 m., [s/800.00
vertical estado adecuado para su Temperatura: 0 a 7° C. Motores de
uso, a la vez se usa como ventilador electronicos, control
mostrador. inteligente de funciones, 21 pies.
Balanza 1 Pesar los ingredientes Marca: TCS, Modelo: Scale, Tipo |S/250.00
de balanza: Digital, Capacidad
méaxima: 300 KG.
Balanza de gramos |1 Pesar los ingredientes Marca: sf- 400, Tipo de balanza: S/20.00
Digital, Capacidad maxima: 10 KG.
Calentador de 1 Mantener caliente los platos. |Marca: sf- 400, Material: Acero S/300.00
platos inoxidable, Temperatura: 20 a 30 °.
Barra
Refrigerador 1 Conservar los alimentos en el [Congelador horizontal 7 pies, S/600.00
horizontal estado adecuado para su uso [congelacién rapida, luz interior led,
Control de temperatura ajustable,
Frecuencia de 60 Hz., Rango de
temperatura de 0 a -18° C.
Refrigerador 1 Conservar los alimentos en el Dimensién: 0.75 x 0.85 x 2.10 m., [S/800.00
\vertical estado adecuado para su Temperatura: 0 a 7° C. Motores de
uso, a la vez se usa como ventilador electronicos, control
mostrador. inteligente de funciones, 21 pies.
Licuadoras 4 Electrodoméstico utilizado Potencia: 1880W, Voltios: 220v., |S/800.00
para extraer y mezclar zumos Medidas: 0.23x0.29x0.57, Peso: 6
e ingredientes. KG., Capacidad: 2.7 LTS.
Maquina de hielo [1 Producir hielo Marca: Golden, Altura: 39 cm, S/ 1500.00
automaticamente Modelo: BY-Z30YT, Diametro: 56
cm, Capacidad: 30 kg.
POS 4 Dispositivo para cobranza \Visa, MasterCard. S/ 36.90




Anexo N° 9: Herramientas y utensilios

0z.

Cocina
Bol de comida. 15 Recipiente para elaborar |Material: Acero inoxidable, |S/150.00
productos dimensién: 24 cm. x 10 in.
Inserto 4
Colador chino Filtrar alimentos. Modelo: chino, Material: Acero |S/40.00
Inoxidable, Dimension: 22 cm
Juego de Tabla de |2 Base para alimentos |Paquete: 4 Unidades, Material: | S/140.00
picar manipulados Plastico, distintos colores,
dimensiones: 60 x 40 x 2.5 cm.
Cuchillo 6 Cortar materia prima Tipo: Chef, Longitud: 30 cm., |S/20.00
Material: acero inoxidable
Juego de Manipulacion de alimentos |Paquete: 12 unidades, Material: |S/15.00
cubiertos acero.
Tenazas 3 Manipular alimentos |Longitud: 40.6 cm, material: acero |S/20.00
calientes inoxidable.
Sartén 4 Coccion de alimento y |Material: Acero Inoxidable, Mango |S/ 80.00
preparacion de las mismas. |longitud: 1.1 mm
Espétula 2 Manipulacion de |Utilidad: para hamburguesas, |S/20.00
Hamburguesas Material: Acero inoxidable, Mango
de madera
Ollas 8 Coccion de alimento y |Diametro: 50 cm, Altura: 17 cm, [S/120.00
preparacion de las mismas. |Material: Acero inoxidable
acorazada.
Jebes de piso 4 Jebe antideslizante Longitud 1.30 m x 1.50 m S/ 20.00
Barra
Cucharilla de Bar |3 Removedor de vasos | Material: Acero inoxidable, Largo: |S/ 15.00
mescladores 30 Cm.
Cocteleras 4 Combinador de insumos Acero inoxidable, vaso de acero + |S/50.00
vaso de vidrio.
Dosificadores de |15 Adaptador para las botellas. |Material: Acero Inoxidable con jebe | S/4.00
metal
Onzeras 5 Medir los insumos Material: Acero Inoxidable de 1y 2 |S/ 15.00




Paquete de Vasos |10 Contenedor de bebida. Material: Cristalino, contiene 324 |S/60.00

agua ml o 10.9 oz. Marca: Ferrand. ,
Paquete: 6 unidades.

Paquete de Vaso | 10 Contenedor de bebida. Material: Cristalino, contiene 315 |S/65.00

de refresco ml o 10.6 oz. Marca: Ferrand.
Paquete: 6 unidades.

Paquete Vaso |10 Contenedor de bebida. Material: Cristalino; contiene 145 |S/65.00

Pedrada ml o 59 oz. Marca: Ferrand.
Paquete: 6 unidades.

Paquete Copa |6 Contenedor de bebida. Material: Cristalino; Contiene 163 |S/80.00

Brandy ml. O 7.5 oz. Marca: Ferrand.
Paquete: 6 unidades.

Paquete Copa |6 Contenedor de bebida. Material: Cristal; Contiene 296 ml. |S/89.00

Martini O 55 o0z, Marca: Ferrand.
Paquete: 6 unidades.

Cucharon de hielo |2 Manipulacion del hielo Acero inoxidable, porcionador de |S/40.00
20 x 13.3 cm., mango de 10.2 cm.

Hielera 10 Contenedor de Hielo Material: Acero Inoxidable; S/30.00

Pinzas para hielo |10 Manipulador de hielo Material: Acero inoxidable, 13 cm. |S/3.00

Cuchillo 2 Cortar materia prima Tipo: Chef, Longitud: 30 cm., |S/20.00
Material: acero inoxidable

Juego de Tabla de |1 Base para alimentos | Material: Plastico, distintos | S/140.00

picar manipulados colores, dimensiones: 60 x 40 x 2.5
cm.

Jebes de piso 2 Jebe antideslizante Longitud 1.30 m x 1.50 m S/ 20.00

Jebes de barra 6 Jebe antideslizante  de |Longitud 0.08 mm x 0.40 mm S/10.00

bebidas

Salon

Paquete de Vaso | 10 Contenedor de bebida. Material: Cristalino, contiene 315 |S/65.00

de refresco ml o 10.6 oz. Marca: Ferrand.
Paquete: 6 unidades.

Paquete Platos 6 Contenedor de alimentos Paquete: 12 wunid. , Material: |S/45.00
Porcelanato, dimension: 23 cm

Paquete Cucharas |6 Manipulador de alimentos Paquete: 12 unid. , Material: S/22.00

hotelero




Paquete Tenedor |6 Manipulador de alimentos Paquete: 12 unid. , Material: Acero |S/24.00
inoxidable, Marca: Facusa,
Medida: 19 x 4.10 cm.

Paquete Cuchillo |6 Manipulador de alimentos Paquete: 12 unid. , Material: Acero |S/24.00
inoxidable, Marca: Facusa,
Medida: 18 x 3.90 cm.

Azafates 15 Contenedor y base para |Material: Plastico, Color plomo, |S/8.00

traslado de utensilios. Dimensién: 65.00 cm. x 50.00 cm.

Caballetes 8 Soporte y apoyo de Azafates | Material: Madera, Altura: 1 m S/20.00

Caja para |6 Contenedor vy distribuidor de |Material: Plastico, 4 separadores, |S/ 8 .00

cubiertos cubiertos dimension: 50 mm x 20 mm, altura:

14 mm.




Anexo N° 10: Normas de Atencion

N° | Procedimiento Descripcion Responsable
Entregay La entrega de cualquier producto es por el
1 retiro de lado derecho del cliente y el retiro sera por Mozo
producto el lado derecho del mismo.
Al moment | ingr lient
Entrega de omento del ingreso de cada cliente Mozo y
2 : para alguna X — Table o a la barra se le
piqueo General . . . Barman
debe de brindar piqueo general de cortesia.
L A la entr Iquier i tel
Posicién de los a entrega de cualquier bebida o cocte Mozo y
3 debe ser colocado al lado derecho de la
vasos - Barman
persona gue lo solicito.
Si los clientes desean consumir piqueos y
4 Posicion de los | lo desean con el uso de los cubiertos, la Mozoy
cubiertos posicibon de los cubiertos  seran Barman
estandarizados.
Las bebidas debes ir acompafiados de
. Mozo y
5 | Complementos | porta vasos y las comidas deben ser Barman
entregas con servilleta de papel.
Flujograma de operaciones
Flujograma de operacion para el proceso de servido de cervezas.
N | DESCRPCON T TIEMRO | cervacis
WiEE -y suB . opservacion
|.k¥ o j} LUTTLTJ PROCESO wocso || | (ming/sg)
1 Tener listo los insumas O hara de atencion
2 Llega Pedido O electronicamente
3 Servido O 2min  |temperatura correcta
4 Entrega @ 1min | al comensal o mozo
TOTALDETIEMPO 3 MIN

Flujograma de operacién para el proceso de preparacion de pisco sours.

., _ ___ ACTIVIDAD Tiempo -
N DESCRIPCION (7 omiom Ty e . observacion
2 ) L”“”"‘L”“’J PROCESO mocso || | (ming/sg)
(N J —
1 Tener listo los insumos [ ] hora de atencidn
2 Llega Pedido O electronicamente
3 Calcular los ingredientes O 1min medida exacta
4 estilo de mezcla ) 2 min batido
5 servido {:} 1min agrega decoracion
6 entrega O 1min al comenzal o mozo
TOTALDETIEMPO 5MIN




Flujograma de operacidn para el proceso de preparacién de chilcano.

] ] ACTIVIDAD Tiempo B

N DESCRIPCION ( N:I::.:G ) @m roctso ] | (min/sg) observacidon

1 Tener listo los insumaos .-.__.____ hora de atencion

2 Llega Pedido electronicamente
3 llenar vaso de hiela \“" 0.5 min dejar reposar

4 agregar ingredientes ‘ 1 min jugo de limon y pisco
5 estilo de mezcla 1.5 min batido

6 servida 1 min agrega decoracidn
7 entrega .’—'_" 1 min al comenzal o mozo

TOTAL DE TIEMPO 3 MIN

Flujograma de operacidn para el proceso de preparaciéon de mojito.

] ] ACTIVIDAD Tiempo B
N DESCRIPCION ( N:I::.:G ) @m roctso ] | (min/sg) observacidon
1 Tener listo los insumaos .-.__.____ hora de atencion
2 Llega Pedido __“.\ electronicamente
. . . limon, hierba buena
3 agregar ingredientes 1 min i
y jarabe de azucar
4 estilo de mezcla \1 2 min machacado
5 agregar hielo 1min picado
i] agregar ingredientes ‘ 1 min ron y agua con gas
7 servido ,_.’. 1 min agrega decoracion
8 entrega .""‘" 1 min al comenzal o mozo
TOTAL DE TIEMPO 7MIN

Flujograma de operacién para el proceso de preparacion de margarita.

N° |  DESCRIPCION =dlLl Tlempo | op i6
NiCID . observacion
(5 ) |[Foee]| roceso] | [[5c]] | (min/se)
1 Tener listo los insumos .-..._______ hora de atencian
2 Llega Pedido _H“.\ electronicamente
li 1
3 alistar envase 1 min agregarlimony sala
los bordes
licor de naranja,
4 agregar ingredientes 2 min tequila, jarabe de
azucar y limon
5 estilo de mezcla 1 min batido
7 servido 1 min agrega decoracion
3 entrega .—""" 1 min al comenzal o mozo
TOTALDE TIEMPO 7 MIN
° i . . .,
Anexo N 11: Propuesta de Cartilla de Desinfeccion

Frutas y Verduras

Huevo 100 ppm 2ml 2.5 ml 217 ml 1.33 ml
Equipos v

Uienailes 100 ppm 2ml 2.5 mil 217 ml 1.33 ml
Superficie de

contacto con 100 ppm 2ml 2.5 ml 217 ml 1.33 ml
alimentos

Pisos, Pared,

ez 17 Wismizme 200 ppm 4 ml 5 mil 4.4 ml 27 ml
Barfios 400 ppm 8 ml 10 ml 87 ml 53 ml




Anexo N° 12: Método de Rankin de factores

1 | Prowimidad & 10 0.43 5 g 7
clientes
5 Prasimidad de g 055 g 2 a
provesdares
COMERCIALES Faciidad de
] cargay T 0.3a T = &
descarga
4 Losto de B 0,33 B B B
alquiler
5 Disponibilidad g 03 7 7 7
de agua
IMFRAESTRUCTIIR P Disponibilidad g 036 g 2 .
b de luz
7 Dispnnil:uiliu:flad g 06 g 7 7
de eneragia
Existencia de
g parques e T 0.36 5 T T
DPERACIONES industria=
Buen estado
3 delas 5 0.45 5 2 i
careteras
14 Impuestos. T 053 4 5 4
SOCIAL -
1 | Seguwidad 20 133 5 5 5
Puiblica
CALIFICACION FINAL 71 EE [

Anexo 13: Tipo de Régimen

Persona natural Si Si Si Si
Persona juridica No si Si Si
Ingresos netos que no
. . Hasta S/96.000 anual Hasta superen I?'cf 1700 UlT en S
Limite de ingresos $/525.000 el ejercicio gravable Sin limite
o S/8.000 mensual
anuales (proyectado o del
ejercicio anterior)
Hasta
Hasta S/96.000 anual
Limite de compras S/525.000 Sin limite Sin limite
mi comp o S/8.000 mensual / niml inim
anuales
Boleta de venta, Factura, Boleta, Factura,
Comprobante que tickets que no dan Todos los Factura, Boleta, Todos Boleta, Todos
puede emitir derecho a crédito demas los demads permitidos. los demas
fiscal, gasto o costo. permitidos. permitidos.
DJ anual —renta No No Si Si
Pago minimo S/2 . Renta: Si I Renta: P
Igt? 0S/20y Renta: cuita de enta: Si no s_uperan as enta: Pago a
maximo de S/50, de 15 % de 300 UIT de ingresos cuenta
Pago de tributos acuerdoaunatabla | . 7 netos anuales: pagaran mensual. El
) ingresos netos .
mensuales de ingresos y/o mensuales el 1 % de los ingresos que resulte
compras por . netos obtenidos en el como
. (Cancelatorio) . . -
categoria mes. Si en cualquier mes | coeficiente o el




superan las 300 UITde | 1.5% segun la
ingresos netos anuales ley del
pagaran el 1.5% de impuesto a la
coeficiente renta.

. () . 0,

El IGV estd incluido IGV: 18% IG.V' 18%

. (Incluye el IGV: 18% (Incluye el (incluye

en la Unica cuota que | . . ., .
impuesto de impuesto de promocion impuesto
se paga en este ., -
. promocion municipal general
régimen . .

municipal) municipal)

Restncuop F)or tipo Si tiene Si tiene No tiene No tiene

de actividad
Trabajadores Sin limite 10 por turno Sin limite Sin limite
Valor de activo fijos S/ 70.00 S/ 126.00 Sin limite Sin limite
Posibili .
osibilidad de deducir No tiene No tiene Si tiene Si tiene
gastos
Pago del impuesto
anual en funcién a la No tiene No tiene Si tiene Si tiene
utilidad
Anexo N° 14

Modificacion e
Instalacion

Implementacion de ambientes
(tematica)

Montaje de las areas (salon, bar,
cocina, bafio)

Acabado de ambientes

Sefializaciones de ambientes
Verificacion de infraestructura

Instalacion de magquinaria, equipo

Yy recursos humanos.

Verifiacion y preparacion de
magquinas de cocina.

Instalacion de parrilas, campanas y
mobiliario  Instalacion de XTable
Preparacion de los cocineros,
auxilares y meseros para la apertura
del servicio.

Limpieza general

Desmontaje y preparacion del
restobar para su apertura.

Operacion

Adquisicion de insumos y bebidas

Separacion por categoria de los
productos. Verificacion de su
estado (fecha de vencimiento)

Preparacion de insumos y bebidas

Preparacion de platos y tragos.

Limpieza de utensilios y equipos

Limpieza de pisos, bafios, cocinas,
mesas, sillas. Limpieza de
utensilios de cocina y tragos una vez
utilizados.

Separacion de los residuos generado
por los comensales (resicuos de
comidas en los platos, bebidas,
senvilletas, entre otros)

Administracién

Suministro por parte de los
proveedores

Manipulacion de alimentos
Recepccion de insumos

Logistica

Solicitud de insumos, bebidas

Cierre del servicio

Finalizacién del servicio

Contaminacion atmosferica
Contaminacion del agua
Contaminacion del aire
Cambios en la calidad del
agua Reduccién de
recursos naturales
Acumulacioén de desechos
Residuos solidos
esparcidos  Acumulacién
de grasas y aceites




Anexo N° 15: Detalle de Producciéon

Anexo N° 16: Detalles de Gastos Administrativos

Equipo Cantidad Consumo por Horade Consumo por | Precio de KW [Consumo mensual | Consumo anual
Hora (KW) Trabajo dia (KW) (S1) (S1) (S1)
Campana Extractor 1 0.4 12 9.6 SI. 5.25|SI. 50.40 | SI. 604.80
X-Table 6 0.95 16 304 Sl. 5.25] Sl. 159.60 | SI. 191520
s 2 06 24 288 sl. 55| si. 15120 S/ 1,814.40
Refrigerador horizontal 1 0.7 24 33.6 Sl. 5.25| SI. 176.40 | SI. 2,116.80
Refrigerador vertical 1 0.7 24 33.6 Sl. 5.25| SI. 176.40 | SI. 2,116.80
Balanza 1 0.2 2 0.8 Sl. 5.25] SI. 4.20] SI. 50.40
Calentador de platos 1 0.4 8 6.4 Sl. 5.25|Sl. 33.60| S/. 403.20
Refrigerador horizontal 1 0.7 24 33.6 S/. 5.25|S/. 176.40 | SI. 2,116.80
Refrigerador vertical 1 0.7 24 33.6 S/. 5.25|S/. 176.40 | S/. 2,116.80
Licuadoras 4 0.3 4 24 Sl. 5.25| S/. 12.60 [ SI. 151.20
Maguina de hielo 1 0.6 24 28.8 Sl. 5.25| S/ 151.20 | SI. 1,814.40
Alumbrado Interno 1 0.75 17 25.5 S/. 525|S/. 133.88 | SI. 1,606.50
POS 4 0.2 24 9.6 S. 5.25] Sl. 50.40 | SI. 604.80
Total S/. 1452.68|S/. 17,432.10
Concepto Litros m3 Unitario Mensual Anual
Agua del area de produccién 220| SI. 5.83 | S/ 1,283.48 | S/. 15,401.76
Area Mensual (S/) Anual (S/)
Area de produccion S/. 14.13 | S/. 169.56

Concepto Mensual 2021 2022 2023 2024 2025
Remuneracién de Persor] S/. 2,900.00 | S/. 34,800.00|S/. 34,800.00|S/. 34,800.00|S/. 34,800.00|S/. 34,800.00
Pago de Servicio (S/) S/. 398.90|S/. 4,786.78|S/. 5265.46|S/. 5744.14|S/. 6,222.81|S/. 6,701.49
Materiales diversos (S/) | S/. 2.38|S/. 28.50| S/. 342.00|S/. 342.00|S/. 342.00|S/. 342.00
Alquiler de local (S/) S/. 900.00 | S/. 10,800.00|S/. 10,800.00|S/. 10,800.00(S/. 10,800.00|S/. 10,800.00
Aporte 9% (S/) S/. 261.00|S/. 3,132.00|S/. 3,132.00|S/. 3,132.00(S/. 3,132.00(S/.  3,132.00

Total S/. 4,462.27 | S/. 53,547.28|S/. 54,339.46|S/. 54,818.14|S/. 55,296.81(S/. 55,775.49

Equipo Cantidad Consumo por | Horade | Consumo por | Precio de [Consumo mensual|Consumo anual

quip Hora (KW) Trabajo dia (KW) KW (S/.) de energia (S/.) |de energia(S/.)

Computadoras 2 0.4 16 12.8 SI. 5.25| SI. 67.20 | SI. 806.40

Impresora 1 0.25 8 4 SI. 5.25]| SI. 21.00 | S/. 252.00

Teléfono Fijo 1 0.015 17 0.51 Sl. 5.25([ SI. 2.68 | SI. 32.13

Alumbrado Interno 1 0.75 10 15 Sl. 5.25( SI. 78.75 | SI. 945.00

Router 2 0.055 17 1.87 SI. 5.25| S/. 9.82 | S/. 117.81

TOTAL Sl. 179.45| S/. 2,153.34
Producto Mensual (S/.) | Anual (S/.)
Hoja Bond S/. 10.00| S/. 120.00
Tinta Impresora S/. 7.00(S/. 84.00
Grapas S/. 1.50(S/. 18.00
Folder S/. 3.00|S/. 36.00
Archivadores S/. 4.00|S/. 48.00
Diversos S/. 3.00(S/. 36.00
TOTAL S/. 28.50 | S/. 342.00



Anexo N° 17: Detalle de Gastos de Venta

Concepto Litros m3 Unitario Mensual Anual
Agua del &rea de
administracién 30| SI. 544 | S/. 163.14 | S/. 1,957.68
Area Mensual (S/) Anual (S/)
Area de administracion Sl/. 56.31 | S/. 675.76

: N°de N*de Mano de obra Costo de Costo de mano

N° Area Colaboradores . horas al | Sueldo por hora | Sueldo diario L mano de obra
Trabajadores , Unitario de obra anual

dia mensual

1 Caja 1 8 Sl. 5058/ 40.38(8/. 1050008, 1,050.00(8. 1260000
2 Recepcion | Recepcionista 1 8 SI. 5068/ 40.38(8/. 1,050.00|8/. 1,050.00|S.  12.600.00
Tofal 2 16 Sl 1040 )8, 8077 [ S/ 2100.00 | S/ 2,00.00 | §. 2520000
- GastosdeEnergldeVemta
Equipo Cantidad Consumo por | Horade | Consumo por | Precio de |Consumo mensual[Consumo anual
Hora (KW) Trabajo dia (KW) KW (S/.) | deenergia(S/.) |de energia(S/.)
Computadoras 1 04 17 13.6 Sl 525( S/ 7140 S/ 856.80
Alumbrado Interno 1 0.75 17 25.5 Sl 525[Sl. 133.88|S/.  1,606.50
Teléfono Fijo 1 0.015 17 0.51 Sl. 525( S/ 2.68 | SI. 32.13
Router 1 0.055 17 1.87 Sl. 5.25( S/ 9.82 Sl 117.81
POS 4 0.2 24 9.6 Sl. 525( S/ 50.40 | S/. 604.80
TOTAL S/. 268.17 | SI. 3,218.04

Producto Mensual (S/.) | Anual (S/.)
Hoja Bond S/. 10.00| S/. 120.00
Tinta Impresora S/. 7.00|S/. 84.00
Licencia S/. 20.00( S/. 240.00
Diversos S/. 24.00(S/. 288.00
TOTAL S/. 61.00 | S/. 732.00
- GastosdeAgua ]
Concepto Litros m3 Unitario Mensual Anual
Agua del area de ventas 40| S/. 5.44 | S/. 21752 | S/. 2,610.24

Area

Mensual (S/)

Anual (S))

Area de ventas

S/, 180

55 [S/.

2,166.56




Anexo N° 18: Detalles de Activos Tangibles

Concepto Unidad Metrados Costo Infraestructura IGV Costo total

I. Alquier Local

Garantia 1 mes m2 120 S/6,000.00 S/6,000.00 S/2,160.00 S/9,840.00
Il. Infraestructura

Cocina m2 20 S/1,500.00 S/1,870.00 S/606.60 S/2,763.40
Barra m2 13 S/1,000.00 S/2,150.00 S/567.00 S/2,583.00
Almacen m2 8 S/500.00 S/269.00 S/138.42 S/630.58
Salén m2 65 S/1,100.00 S/2,580.00 S/662.40 S/3,017.60
Area Administrativa m2 7 S/900.00 S/367.00 S/228.06 S/1,038.94
Senvicios Higenicos m2 7 S/500.00 S/679.00 S/212.22 S/966.78
Accesos y Veredas m2 4 S/500.00 S/250.00 S/135.00 S/615.00
Total S/6,000.00 S/8,165.00 S/2,549.70 S/11,615.30
Total de Terrenos y Obras Civiles S/. 14,165.00

Concepto Cantidad | Precio Unitario Precio Total IGV Costo Total
I. Maguinaria
Cocinas industrial 2 S/. 2,000.00 | S/. 4,000.00 | S/. 720.00 | S/. 3,280.00
Freidoras de inmersién de acero inoxidal 1 S/. 1,500.00 | S/. 1,500.00 | S/. 270.00 | S/. 1,230.00
Mesa refrigeradora de acero inoxidable 1 SI. 4,000.00 | S/. 4,000.00 | s/. 720.00 | S/. 3,280.00
Refrigerador horizontal 2 S/ 600.00 | S/. 1,200.00 | S/. 216.00 | S/. 984.00
Refrigerador vertical 2 S/. 800.00 | SI. 1,600.00 | S/. 288.00 | S/. 1,312.00
Campana extractor 1 S/. 2,600.00 | S/. 2,600.00 | S/. 468.00 | S/. 2,132.00
Calentador de platos 1 S/ 300.00 | S/. 300.00 | S/. 54.00 | S/. 246.00
Extractor de aire 1 S/. 3,500.00 | S/. 3,500.00 | S/. 630.00 | S/. 2,870.00
Méaquina de hielo 1 S/. 1,500.00 | S/. 1,500.00 | S/. 270.00 | S/. 1,230.00
II. Equipo
Balanza 1 S/. 250.00 | S/. 250.00 | S/. 45.00 | S/. 205.00
Pos 3 S/. 15.00 | S/. 45.00 | S/. 8.10 | S/. 36.90
Balanza de gramos 1 S/. 20.00 | S/. 20.00 | S/. 3.60 | S/. 16.40
Xt table 6 S/. 20,000.00 | S/. 120,000.00 | S/. 21,600.00 | S/. 98,400.00
Licuadoras 4 S/. 800.00 | S/. 3,200.00 | S/. 576.00 | S/. 2,624.00
IIl. Equipo de Oficina
Computadora 4 S/. 600.00 | S/. 2,400.00 | S/. 432.00 | S/. 1,968.00
Impresora 1 S/. 350.00 | S/. 350.00 | S/. 63.00 | S/. 287.00
Teléfono fijo 1 S/. 79.00 | S/. 79.00 | S/. 14.22 | S/. 64.78
Total de Maquinariay Equipo S/.  38,914.00 | S/. 146,544.00 | S/. 26,377.92 | SI. 120,166.08
Articulo Cantidad | Precio unitario Precio total Igv total Costo total
1. Cocina
Polo Blanco (logo) 10 S/7.00 S/17.00 S/3.06 S/13.94
Pantalon de cocina 10 S/15.00 S/25.00 S/4.50 S/20.50
Mandil 3/4 largo 10 S/14.00 S/24.00 S/4.32 S/19.68
Servilleta 10 S/9.00 S/19.00 S/3.42 S/15.58
Il. Salon
Camisa Celeste 6 S/17.00 S/102.00 S/18.36 S/83.64
pantalon negro 6 S/16.00 S/96.00 S/17.28 S/78.72
Mandil 1/2 6 S/15.00 S/90.00 S/16.20 S/73.80
Ill. Barra
Camisa Ploma 6 S/17.00 S/102.00 S/18.36 S/83.64
Pantalon Negro 6 S/16.00 S/96.00 S/17.28 S/78.72
Corbata negra 6 S/4.00 S/24.00 S/4.32 S/19.68
tirante de overol 6 S/5.00 S/30.00 S/5.40 S/24.60
Total S/135.00 S/625.00 S/112.50 S/512.50




Muebles y enseres

Concepto | Cantidad |Precio unitario| Precio total | lgv total | Costo total

|. Muebles
Sillones de espera 2 250 S/. 60,000.00 | S/. 10,800.00 | S/. 49,200.00
Sillas de madera para mesa 55 106 Sl 5,830.00 | /. 1,049.40 | S1. 4,780.60
Sillas de madera para barra 8 98 Sl 784.00 | S/. 14112 | SI. 642.88
Mesa de espera 1 150 Sl. 150.00 | S/. 27.00S/. 123.00

Il. Enseres
Accesorios 13 150 Sl. 1,950.00 | S/. 351.00 | S1. 1,599.00
Bol de comida 15 S$/150.00 Sl 2,250.00| S/. 405.00| SI. 1,845.00
Colador chino 1 S/40.00 Sl 40.00| S/ 7.20| SI. 32.80
Juego de tabla de picar 3 S/140.00 S, 420.00] s1. 75.60] SI. 344.40
Cuchillo 8 S/20.00 Sl. 160.00 | S!. 28.80| S/. 131.20
Juego de cubiertos 4 S$/15.00 Sl. 60.00] S/ 10.80 SI. 49.20
Tenazas 3 $/20.00 Sl 60.00 | S/. 10.80 | S!. 49.20
Sartén 4 S/80.00 Sl 320.00 | S/. 57.60| S/. 262.40
Espétula 2 S$/20.00 Sl. 40.00] S1. 720 SI. 32.80
Ollas 8 $/120.00 Sl 960.00 | S/. 172.80 | S. 787.20
Jebes de piso 6 S/20.00 Sl. 120.00 | S/. 21.60 | SI. 98.40
Cucharilla de bar 3 S/15.00 Sl. 45.00] S1. 8.10] SI. 36.90
Cocteleras 4 $/50.00 Sl. 200.00 | S/. 36.00 S/. 164.00
Dosificadores de metal 15 S/4.00 Sl 60.00] S/, 10.80 | S/. 49.20
Onzeras 5 S/15.00 SI. 75.00 | S/, 1350 S!. 61.50
Paquete de vasos de agua 10 S/60.00 Sl 600.00 | S/. 108.00| SI. 492.00
Pagquete de vasos de refresco 20 S/65.00 Sl 1,300.00 | S/. 234.00 | S/. 1,066.00
Paguete de vasos pedrada 10 S/65.00 Sl. 650.00 | S/. 117.00 | SI. 533.00
Paquete copa brandy 6 $/80.00 Sl 480.00 S/. 86.40 SI. 393.60
Paquete copa martini 6 S/89.00 Sl 534.00 | S/. 9612 SI. 437.88
Hielera 10 $/30.00 Sl 300.00 | S/. 54.00 | SI. 246.00
Pinzas de hielo 10 S/3.00 Sl 30.00 | S/. 540 S/, 24.60
Jebes de piso barra 6 S§/10.00 Sl 60.00| S/, 10.80 ] SI. 49.20
Paquete de platos 6 S/45.00 Sl 270.00 | S/. 4860 SI. 221.40
Pagquete de cucharas hotelero 6 S$/22.00 Sl 132.00] S/ 23.76 | SI. 108.24
Paquete de tenedor 6 S124.00 SI. 144.00| S/, 25.92 | SI. 118.08
Paquete de cuchillo 6 S/24.00 Sl 144.00 | S, 25.92] SI. 118.08
Azafates 15 S/8.00 Sl 120.00 | S/, 21.60| S/, 98.40
Caballetes 8 S/20.00 Sl 160.00 | S/. 2880 SI. 131.20
Caja para cubiertos 6 S/8.00 SI. 48.00 | S/. 8.64 | S/. 39.36

IV. Otros
Escoba 4 S/6.00 S, 24.00 | S/. 43218l 19.68
Recogedores 4 S/5.00 Sl 20.00 | SI. 3.60(S/. 16.40
Jaladores 4 S/8.00 Sl. 32.00 S/. 5.76 | SI. 26.24
Trapeador 6 S$/9.00 S, 54.00 | S/. 9.72| Sl 44.28
Baldes 3 S/3.00 Sl. 9.00S/. 162 S. 7.38
Tachos de basura mediano 4 S/11.00 Sl. 4400 S/. 7.92] Sl 36.08
Tachos de hasura grande 4 S/16.00 Sl 64.00 | SI. 1152 Sl 52.48
Extintores 1 $/300.00 S 300.00 | S/. 54.00 | S/. 246.00
Botiquin 1 5/89.00 S, 89.00 | S/. 16.02 | SI. 72.98
Calefactores 3 S$/150.00 Sl 450.00| S/. 81.00 SI. 369.00
Pulidor 2 S$/10.00 Sl. 20.00 | S/. 3.60] S/, 16.40
Total S2,016.00 | S/ 79,602.00| S/ 14,328.36 | S/. 65,273.64




Anexo N° 19: Activos Intangibles

Gastos preliminares

Articulo Cantidad Precio unitario |lgv total Costo total Precio total
Busqueda de nombre 1 SI. 5.00 | S/. 0.90 | SI. 4.10 | SI. 5.00
Reserva de Nombre 1 S/. 18.00 | S/. 3.24 | SI. 14.76 | SI. 18.00
Elaboracion de la minuta 1 S/. 250.00 | S/. 45.00 | S/. 205.00 | S/.  250.00
Elevar la minuta a escritura publica 1 SI. 110.00 | SI. 19.80 | S/. 90.20 | S/, 110.00
Inscribir la escritura publica en
SUNARP 1 S/. 56.00 | S/. 10.08 | S/. 4592 | S/. 56.00
g\"’/‘:ln'tar el certiicado de Defensa 1 s. 33600 |S.  6048|sl. 27552 |’ 336.00
Tramitar licencia de 1 S. 36000 |S.  6480|S/. 29520 | Sl 360.00
Funcionamiento
Legislacion de Libros Contables 5 S/. 25.00 | S/. 22.50 | S/. 102.50 [ S/, 125.00
Gastos de Tramite camets de 1 S, 30000 |S.  5400|Sl. 246,00 |'S/.  300.00
Sanidad personal
Registro de marca INDECOPI 1 S/. 534.99 | S/. 96.30 | S/. 438.69 |S/. 534.99
Total S/. 377.10 | S/. 1,717.89 | S/. 2,094.99
Gastos Preliminares de Posicionamiento de Marca
. . . o Precio total [Precio total
Articulo Cantidad Precio unitario {Igv total Costo total reaototal - rrecio fota
mensual anual
Creacion de Pagina Weh 1 S, 500.00 | SI. 90.00| S/. 41000 (S/.  500.00 | SI. 6,000.00
Letrero Luminoso 1 S, 600.00 [S/.  108.00|S!. 492.00(S/.  600.00|SI. 7,200.00
Tarjetas de Presentacion 1000 S, 0.10S!. 18.00| SI. 8200(S/. 100.00(S/ 1,200.00
Creacion de FanPage 1 Sl. 200.00 | S1. 36.00| S/. 164.00| S/, 200.00| S/. 2,400.00
Hoja de Evaluacion 1000 Sl 0.05|S!. 8.10 S 36.90(S. 45005/ 540.00
Total S 1,30015(S/.  260.10(S/. 1,18490(S/. 1,445.00(S/.  17,340.00




