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INTRODUCCION

“Restaurante Turistico Fusion & Gourmet tres tenedores”, es un
restaurante familiar dedicado principalmente a la atencion a turistas nacionales
y extranjeros, logrando que puedan degustar de comida tipica nacional, ademas
de ofrecer el area de bar, con exquisitas bebidas de nuestra costa, sierray selva,

mostrados en cartas de platos a la carta y de bebidas.

La razon social es CORPORACION ALIMENTARIA GOURMET S.A.C. para

efectos tributarios estaremos en un régimen general.

Ubicado en la plaza principal de Barranco en Jr. Malecon Mariscal Ramon
Castilla 284 - distrito de Barranco la demanda de nuestros servicios es
ampliamente solicitado en el pais, por ser un destino cultural y diverso. Es un
local adquirido para expender alimentos y bebidas con un area de (200 m?). Esta

formado por tres socios capitalistas.

Con nuestro show folclérico pondremos en vitrina a las danzas mas
representativas de nuestro pais, asi como también danzas en via de extincion,

promoviendo el rescate de cultura.

Por lo tanto, dividido en:

En el capitulo I: Planteamiento del problema y su necesidad de su implantacion

en el mercado de Alimentos y Bebidas.

En el capitulo Il: Estudio de la oferta, demanda, misién, visién, valores

corporativos, fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas.



En el capitulo Ill: Marketing de servicios, terminologias de calidad, satisfaccion y

normas Internacionales.

En el capitulo IV: Sistema operacional del proyecto, y requerimientos técnicos.

En el capitulo V: Estructura financiera del proyecto de investigacion.

Finalmente, en el capitulo VI: Se demostrard evolucién y la viabilidad del

proyecto.



RESUMEN EJECUTIVO

En nuestra investigacion de mercado hemos detectado la falta de oferta de
restaurantes turisticos de 3 tenedores en Lima y sobre todo en el distrito de
Barranco, a través de la verificacibn de todos los restaurantes registrados,

calificados y certificados por los ministerios de turismo, MINCETUR.

La presente investigacion tiene como uno de sus objetivos ofrecer tres
principales productos como son el servicio de restaurante, bar y brindar un show
folclorico Unico en Lima y el Perd, al nosotros estar ubicados en la misma plaza
principal de Barranco, tenemos la seguridad de que tendremos mayor aceptacion
por el publico directo, y por parte de nuestros aliados estratégicos con respecto

a la comercializacion o venta de nuestros productos.

Se establecié una estrategia de gestion de calidad estructuradas, un sistema de
marketing y estrategias empresariales.

‘Restaurante Turistico Fusiéon & Gourmet tres tenedores” tiene como
finalidad brindar un valor agregado al servicio esperado por el cliente externo.
Tenemos seguridad de éxito del presente trabajo de investigacion porque
estamos pensando en marcar la diferencia en los servicios a ofrecer, y por qué
estamos dirigidos a un publico mas selecto, calculando recuperar nuestra
inversion de S/. 4.159,528.15 que la vendremos trabajando estratégicamente en
conjunto con nuestro personal encargado de promocion, ventas, calidad y
finanzas.

Para poder establecer la factibilidad del proyecto se acudi6 a restaurantes dentro

del distrito de Barranco y alrededores, para validar el tipo de servicio prestado
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por los establecimientos, y de esta manera saber qué es lo que le falta para poder

agregar a nuestra investigacion y brindar un servicio de calidad

\9

FUSION &
GOURMET

RESTAURANT TURISTICO
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Antecedentes

La cocina peruana es una de las mas variadas del mundo, tiene herencia
preincaica, incaica, espafola, empezando con la papa, uno de los alimentos mas
consumidos en el mundo después del arroz, el tubérculo més antiguo del mundo
fue encontrado por investigadores de la universidad americana de Wisconsin al

sur del Per con una antigiiedad entre 8,000 y 10,000 afios.

Este Plan de negocio se denomina “Restaurante Turistico Fusion & Gourmet

tres tenedores”.

En el presente trabajo de investigacion se tiene presente lo aportado por Deming,
donde tiene mayor relevancia los datos estadisticos comparados en el corto,
mediano y largo plazo, para de esta manera realizar las correcciones que fuesen

necesarias y asi tomar mejores decisiones empresariales.

Area de influencia y ubicacion:

La ubicacion de nuestro Restaurante turistico Fusion & Gourmet tres tenedores
ubicados en la plaza principal de Barranco en Jr. Malecon Mariscal Ramon

Castilla 284 - distrito de Barranco
Clasificacion CIIU
Nuestra empresa se encuentra en DOS grupos de actividades econdmicas.:

e SERVICIO ALIMENTOS Y BEBIDAS seqgun ClU:
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SECCION: “I”
DIVISION: 56-- Servicio de alimento y bebida

e SERVICIO DE SHOW DE DANZAS seqgun CIIU

SECCION: “R”
DIVISION: 90 — Actividades de arte y entretenimiento y creatividad

1.1.1 Objetivos

Tenemos como objetivos los siguientes:
A Corto Plazo

= Tener un 60% de Ocupabilidad

= [Fortalecer nuestras debilidades

= Fidelizar a nuestros clientes externos

= Mantener motivados constantemente nuestros clientes internos

= Lograr proveedores con nuestros mismos objetivos
A Mediano Plazo

= Tener un 75% de Ocupabilidad

= Potencializar clientes fidelizados

= Ser un indicativo de calidad

= Brindar mayores beneficios a nuestros trabajadores

= Lograr mayor posicionamiento a nivel nacional
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= Duplicar el nUmero de agencias de viajes, tour operadoras y hoteles que

vendan nuestros productos.

A Largo Plazo

= Tener mas del 100% de Ocupabilidad

» Incrementar el numero de clientes fidelizados

= Lograr posicionarnos a nivel nacional e internacional

= Aperturar otras sucursales

= Renovar parte de nuestras herramientas y equipo.

= Contar con los mejores proveedores de insumos del Pais

= Generar mayor rentabilidad

RAZON SOCIAL: CORPORACION ALIMENTARIA GOURMET S.A.C

NOMBRE COMERCIAL: Restaurante Turistico Fusion & Gourmet tres

tenedores

19



Tabla 1 Régimen Tributario

Régimen MYPE Tributario (RMT)
Natural Si
Persona Juridica Si
Valor de activos fijos No tiene limite= S/ 2,841,796.80
Trabajadores Sin limite =55

Cantidad de socios: 03

Area de 200m2 de El Restaurante Turistico Tres Tenedores “Fusion & Gourmet”.

1.2 Justificacion

1.2.1 Justificacion Teodrica

Para nuestro cliente objetivo o cliente externo, brindaremos informacién precisa

acerca de nuestros servicios

1.2.2 Justificacion Social

El presente negocio trata de mejorar la oferta, innovando y mejorando la actual,
implementando certificaciones de calidad para nuestros diferentes productos,

siguiendo de la mano, de las instituciones del sector gubernamental.

1.2.3 Justificacion Metodologica

Las fuentes de informacidn que utilizaremos para la elaboracion de este proyecto
estan relacionadas con las instituciones que rigen la actividad turistica,
estadistica y demografica de la nacién, como son principalmente, MINCETUR,
PROMPERU, TURISMO IN, INEI, APEIM, MUNICIPALIDAD DE BARRANCO, y

demas instituciones publicas y privadas.
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1.3 Método de la Investigacién

1.3.1 Fuentes de Informacién

SUNARP: Superintendencia Nacional Registros Publicos.

MINCETUR: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

PROMPERU

INEI: Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica

MUNICIPALIDAD DE BARRANCO

DEFENSA CIVIL

CANATUR: Camara Nacional De Turismo

INDECOPI: Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion

de la Propiedad Intelectual

1.3.2 Investigacion Cualitativa

REGLAMENTO DE ACUERDO CON MINCETUR (DS-025-2004-MINCETUR)

1.3.3 Investigacion Cuantitativa

MINCETUR: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

VMT: Viceministerio de Turismo.

DNDT: Direccion Nacional de Desarrollo Turistico.

DIRCETUR: Direcciones Regionales de Comercio Exterior y Turismo.

APEGA: Sociedad Peruana de Gastronomia.

AHORA: Asociacion De Hoteles Restaurante Y Afines.
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1.4 Marco Conceptual

El proyecto se implementara de acuerdo con el reglamento de restaurantes
presentado por MINCETUR, para implementar un restaurante turistico tres

tenedores.

1.5 Alcances y Limitaciones

e Alcances:
Nuestro Restaurante turistico de 3 tenedores ofrecera su carta a comensales
nacionales y extranjeros, visitantes al distrito de Barranco, ofreciendo una carta
muy variada de platos, sobre todo platos tipicos, regionales y nacionales

e Limitaciones:
Esta dirigido para clientes de categoria A y B, sin considerar comensales de

poder adquisitivo inferior a nuestro trabajo de investigacion.
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CAPITULO IIl. ANALISIS DE MERCADO

2.1 Anédlisis del Entorno

2.1.1 Macroentorno: Anéalisis PESTEL

En el macroentorno nos enfocamos en todos los factores tanto internos como
externos, nacionales e internacionales que de alguna u otra manera haré ver y
analizar las perspectivas que tenemos con el proyecto de restaurante que
estamos realizando. Nos ayuda a ver los factores necesarios en que debemos
enfocarnos y como va la realidad del rubro es con ello que se llegara a un buen

estudio para que se realice de manera correcta el proyecto.

ANALISIS EXTERNO

Que abarca la informacién y analisis politico, economico, sociocultural,

tecnoldgico, ecoldgico, y legislativo.

A. FACTORES POLITICOS:

El tema politico en el pais con el tiempo ha ido afectando mucho en la inversion,
pero en la actualidad se ve una mejoria notable en el desarrollo de las
actividades empresariales en el pais ya que el factor que daba mayor relevancia
era la corrupcion que hoy en dia se estda combatiendo. Esto da una estabilidad

al pais y también aspira a ser mejor gobierno.
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B. FACTORES ECONOMICOS:

Segun el MINCETUR el turismo receptivo en lo que va del afio solo ha crecido
en un 2% pero el ministerio tiene una inversién de S/ 176,4 millones en 18
departamentos para fortalecer el turismo receptivo , mientras que el PBI
aumento en un 2,3% entre enero y marzo lo cual no es muy alentador para el
tipo de negocio que estamos proyectando aunque lo que si subié a comparacién
de los ultimo 2 afios es el consumo masivo en el pais que creo en un 4% eso da
indicios que las personas siguen buscando servicios basicos para consumir y

gue su economia esta siendo estable.

C. FACTORES SOCIOCULTURALES:

Mincetur espera este 2021 (post-pandemia) llegar a la meta de recibir 5 millones
de turistas extranjeros. Al ser un pais con alto turismo gastronomico se espera
qgue del 2,52 millén de turistas que llegaron en 2017 este afo llegue a los 5
millones. Mientras se debe manejar en conjunto con el gobierno los problemas
de inclusién en nuestra sociedad a la vez mejorar nuestra calidad de capital
humano y la notable no mejora de la desnutricibn en nuestro pais como su

calidad de vida.

D. FACTORES TECNOLOGICOS:

El Pert lamentablemente no esta yendo a la par de los otros paises quedando

en el puesto 60 de 63 en el ranking de competitividad digital.

Si bien es cierto todas las empresas se mueven con la tecnologia sean grandes

0 pequenas empresas, siendo muy beneficiadas en muchos aspectos como
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nuestro rubro de restaurantes que podemos hacer pagos desde aplicaciones,
pagos directos. Cerca del 90 % de las empresas usan la tecnologia para guardan
todos sus archivos, aunque el 50 % de estas ya fueron vulneradas quiere decir
gue nuestra seguridad cibernética aliin no esta al nivel de maxima seguridad en

el pais.

E. FACTORES ECOLOGICOS:

Se cred la nueva ley que se cobrara impuesto por el uso de plasticos de un solo

uso y también se cobraran por ellas.

En el Peru existen alrededor de 23,000 denuncias ambientales en investigacion
generalmente pospuestas por falta de personal en la procuraduria se espera este
afio trabaje de la mano con el FEMA (Fiscalias Especializadas en Materia

Ambiental.

F. FACTORES LEGISLATIVOS:

Por el momento se sigue mantenido el salario minimo desde 2018 a 930 soles
por la cantidad de 8 horas laborables al dia 0 48 horas semanales, asi mismo de
recibir gratificaciones por fiestas patrias y navidad, seguro de vida, en caso de

gue el laborante tenga a su cargo hijos le corresponde su asignacion familiar.
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2.1.2 Microentorno: Cinco Fuerzas de Porter

A. Rivalidad en el mercado activo

Se genera mayormente la rivalidad cuando se ofrecen servicios similares y
tenemos la cantidad de comensales a la par, nuestras mayores competencias
son en temporadas altas cuando los distintos restaurantes involucrados damos
un valor afadido a nuestro establecimiento para tener la llegada del turista y/o
visitante. La estrategia es estar el pendiente de las demas empresas buscar y

analizar sus pros y contras y buscar estrategias para sobresalir.

B. Poder de Negociacion de los Proveedores

La oferta de proveedores es muy amplia en el mercado por ello se debe elegir
un proveedor que vaya en conjunto con las caracteristicas que queremos en
nuestro establecimiento, que nos brinde productos de calidad a precios
accesibles y disefios segun nuestras preferencias, aunque siempre es bueno
tener lista de proveedores con los que en un futuro se pueden trabajar ya que
cuando existe la competencia suelen ofrecer productos muy similares que es lo

que menos se desea.

C. Amenaza de Nuevos Competidores

La calidad de servicio juega el papel mas importante en este aspecto ya que la
fidelizacién de nuestros clientes sera el mayor ingreso que tengamos para seguir
estando bien posicionados en el rubro sin que afecte los nuevos ingresos de

empresas gastronémicas.
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D. Amenaza de Productos Sustitutos y Servicios Sustitutos

Al ser Barranco un distrito turistico se presta para la gran demanda de
restaurantes de distintas tematicas que ofrecen al turista y visitantes servicios
especializados y de calidad uno de ellos el que se asemeja por el ambiente seria
Rustica nuestra estrategia es estar atentos a las novedades de nuestro sector,
tener mayor inversion en marketing y publicidad trabajando de la mano con las

redes sociales que es el mayor amigo de las empresas hoy en dia.

E. Poder de Negociacion de los Clientes

Si bien es cierto que el distrito de Barranco es conocido turisticamente por su
estilo bohemio y por la gran acogida de turistas que arriban, tenemos algo en
favor a comparacion de otros restaurantes que estén cerca, es que brindamos
aparte de buen servicio de calidad, el espectaculo de danzas tipicas y los platos
mas representativas de nuestro pais ese valor afiadido es el que nos dara la

demanda que proyectamos.

2.2 Analisis de la oferta

Restaurantes que brindan servicios de alimentos, bebidas y a la vez espectaculo

folclérico.

2.2.1 Oferta Directa

Competidores directos son Puro Pera, Damajuana, La Candelaria
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2.2.2 Oferta Indirecta

Competidores indirectos son, Rustica, Tio Mario, Isolina, Mi Peru, La Bodega

verde, Sofa café, La cabrera.

2.2.3 Céalculo de la Oferta

Tabla 2 Competencia Directa

mayor
. promocion Av.
Turistasy T
) y Republica
DamaJuana X publico en . ] 60
posicionam | de Panama
general .
iento con 240
AVT
. . Av.
Turistasy mejor .
. . Francisco
La Candelaria X publico en show . 55
. Bolognesi
general | folklorico
292
. Av.
Turistasy s
i . Porseruna| Republica
Puro Peru X publico en . i i 35
opcion mas | de Panama
general
258
Emmpresas Nivel de Aceptacion Tipo de éPorqué | éDondése| ¢Aqué
Competidoras | Alta | Regular| Poca |cliente que| razénla |comercializ| preciolo

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 3 Competencia Indirecta

Emmpresas Nivel de Aceptacion Tipo de éPorqué | éDondése | ¢Aqué
Competidoras | Alta |Regular| Poca [cliente que| razénla |comercializ| preciolo
mayor
romocion
Turistasy P Av, Pedro
Rustica X publico en . y de Osma 50
posicionam
general . 105
iento con
AVT
Turistas y mejor .
. . . Jr. Zepita
Tio Mario X publico en show 45
. 214
general folklorico
Turistasy
. . Porserunal AvSan
Isolina X publico en . ) . 50
opcion mas| Martin 101
general
Turistas 'y .
La Bodega . Porseruna| Miguel
X publico en . , 30
Verde opcion mas| Grau 1511
general

Fuente: Elaboracion propia.

2.3 Analisis de la Demanda

Se analizara al tipo de publico o futuros clientes que demandaran nuestros

servicios.

2.3.1 Demanda Potencial

Nuestra demanda potencial son los turistas extranjeros, nacionales en general,
gue buscan un restaurante turistico con espectaculo folclérico en vivo y
alimentacion, tradicional, con insumos de la region, y atencion de personal

proactivo y empatico.
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2.3.2 Demanda Disponible

Ninel socioeconémico (AB), nacionales y extranjeros, adulto y nifios, lo que nos
aportara mayor reconocimiento en el sector turismo, atendiendo, exclusivamente

la demanda de este tipo de servicios adecuados para este segmento.

2.3.3 Demanda Efectiva

Lo que recibiremos dependera mucho por temporadas, como son la temporada
alta, media y baja, para la temporada alta proyectamos una culpabilidad de 95%,

para la temporada media, 70% y para la temporada baja 40%.

Al ser una empresa turistica, nos atenemos al transito por temporadas de los
turistas extranjeros y nacionales, que normalmente viajan durante sus

vacaciones, de trabajo o estudios.

Conjuntamente a estas temporadas, se trabajara con campafas de promocion y
ventas estratégicas, para lograr la mayor cantidad de comensales, sobre todo

durante la temporada baja, que es la mas vulnerable.

2.3.4 Demanda Insatisfecha

Los clientes externos que muy dificilmente atenderemos son lo que se
encuentran entre los niveles C y D que representan a un nivel socio econémico
de poco poder adquisitivo, limitando la posibilidad de adquirir los servicios que

ofrecemos en el Restaurante Turistico 3 tenedores.
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2.3.5 Demanda Objetivo

Cuadro 1 Mercado Potencial

CONCEPTO No
1. cantidad-zona 34,378
2. Publico potencial (60%) 20,627
4,454
3. Comensales de manera mensual
mensual
3

4. Servicios (Show folclérico, Restaurante y Bar)

Fuente: Elaboracién propia.

Servicio de Espectaculo folclérico:

Nuestro espectaculo folclérico, presenta diversidad de danzas peruanas de la
selva, costa y sierra, con trajes traidos desde las mismas zonas de origen, las
coreografias y pasos de danza, son al igual como lo practican los pobladores de
cada zona ya mencionada, toda la informacion de estas danzas sera posible
verla, en nuestra pagina web, y redes sociales con Facebook, canal de YouTube

e Instagram.
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Servicio de Restaurante:

El restaurante tendrd un concepto nacional, con atencién con el objetivo de

afianzar a nuestros clientes nacionales y extranjeros.

Servicio de Bar:

Se ofreceran bebidas nacionales, de la costa, sierra y selva del pais.

2.3.6 Proyeccion de la demanda - Ventas Netas

Nuestro crecimiento en 5 afnos en adelante, de todos nuestros servicios

ofrecidos,

Tabla 4 Demanda Proyectada — Ventas a 5 Afios

2020 | S/ 2,649,529.66
2021 | S/ 2,782,006.15
2022 | S/ 2,921,106.45
2023 | S/ 3,067,161.78
2024 | S/ 3,220,519.87

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico 1 Demanda Proyectada — Ventas a 5 Afios

S$/2.782.006,15

S/2.649.529,66

2020 2021

$/2.921.106,45

2022

Fuente: E.P.
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2.4 Andlisis de la Rivalidad de la Industria

Ver Tabla 1 Competencia Directa

llustracion 1 Anélisis de la Competencia

El promedio es de:

De acuerdo con el estudio de | 38 soles
las demas opciones de nuestra
competencia directa.

El establecimiento fijara sus precios de acuerdo a la oferta del
mercado.

» Las temporadas de turismo.

e La situacion economica del pais y del mundo.
e Después del primer afio se definira el precio.

2.5 Cadena de Valor de la Industria

llustracién 2 Cadena de Valor de la Industria

INFRAES TRITCTITRS
- - - il
ACTIVIDADES IMVES TIGACION, DESARROLLO ¥ DISEH O (TECHOL 0 514).
DE i
APOY0 EECTIRS 05 HITMAHO S
|23
AF 4 STECTLWVIENTO
G
ACTIVD ATES LOGIS OFER.& LS WENTAS APOVO &
TICA CIONES / TIC A Y LASVEN E
PEINCTPAIE: | DYTERMA PRODUC EXTER. MAFEE &SV
CIOH Ha TIHG SERVICIO N
CLIENTE
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2.5.1 Misién

Aportar al progreso econdmico Y turistico del distrito de Barranco, satisfaciendo
las necesidades de nuestros clientes, entregando productos y servicios de
calidad, a través de nuestro compromiso de excelencia e innovacion, buscando
reinventar las tradiciones gastronédmicas de nuestro pais a través de sus platos
y el arte de nuestros ambientes, proponiendo asi una manera distinta de
emprendimiento que brinda a sus comensales una propuesta diferente contando

con un personal calificado y con los mejores insumos del mercado.

2.5.2 Vision

Posicionarnos en el mercado peruano ofreciendo una opcion diferente en cuanto
a servicio de calidad y llegar a consolidarnos como un restaurante turistico

altamente reconocido de talla internacional.

2.5.3 Valores Empresariales:

La gestion empresarial esta basada un compromiso, responsabilidad y eficacia
hacia los clientes internos y externos, de esta manera dar un valor agregado del

servicio y una mejor postventa.
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2.6 TRABAJO EN EQUIPO: Analisis FODA

Cuadro 2 Anélisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
° NO existen competidores e Generar alianzas con proveedores
importantes

Adecuada fidelizacién de clientes y
oportuna ubicacion

La flexibilidad en la atencion a los
clientes.

Contar con personal capacitado,
calidad de servicio a nuestros
clientes internos y externos

Precio razonable para los turistas
como para el publico en general y
motivacion constante al personal.
Variedad de platos regionales y
danzas variadas nacionales

estratégicos y canales de
comercializacion nuevos.

e Crecimiento de la demanda e

innovacion.

e Diferenciarse en la calidad de
servicio.

e Mejora la habilidad de sus
promociones y de la publicidad.

e Incremento en el poder de

transaccion con los clientes.
e Crear alianzas con otras empresas
y/o empresas turisticas.

DEBILIDADES

AMENAZAS

Nivel tecnologico insuficiente.
e Solidez financiera.
Poca demanda de comensales al
ser nuevos en el mercado.
Publicidad inadecuada.
La probable mal ubicacion de
mesas.
Los horarios de trabajo para el
elenco de danzas.

e Entrada de nueva competencia.
¢ Baja productividad en el servicio.
Aumento en los costos de
insumos.

Las temporadas altas o bajas en
turismo.

Sistema de seguridad.

Problemas y conflictos sociales en la
ciudad y pais.

los

Fuente: Elaboracién propia.
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CAPITULO Ill. PLAN DE MARKETING

3.1 Tipo de Consumidor

Nuestros comensales seran (NSEA Y NSEB) otro tipo de clientes potenciales

serdn los turistas extranjeros.

APEIM 2019:

NSE A | NSE B

20% [29.1%

31.2%

NSE A + NSB
31.2%

Por cada 100 consumidores, 31 son nuestro publico objetivo
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Cuadro 3 NSE por Zonas de Lima (%)

Apeim

1 ) 100.0%
[ 21 48 B 100.0% ]
: LS 412 ¢ 1004
1 0.6 5 7 120
- B 33 1 1
228 44.0% 215 1000
5.33 100.0%
3 476 2 1 1000
4 4.4% L] 1000
5 197 6.6 1 100
8 4 28 1000
a1 a 426% 21 6 1000
Fuente: APEIM 2019.
Cuadro 4 Ingresos y Gatos segun NSE Zona 8
Apeim
" as 46
8
endy DUsSHL ' | D ] |
i L E o de i} = 1e4
aiio ] i “ry i} | f b,
I Mporte 12 1 19
¥ s L 2 13 1 4
13 Jiros L
PROMEDIO GENERAL DE GASTO FAMILIAR MENSUAL IAL 5367 ER LY 220 217 i
PROMIDIO GENIRAL DI INGRESO FAMILIAR MENSUAL 10,465 1547 aana 2,042 s 521

Fuente: APEIM 2019.

Gastos totales de nivel econémico en estudio

7,127 + 5,367 = 12,494/2 = 6,247

Ingresos totales de nivel econémico en estudio

10,465 + 7,947 = 18,412 /2 = 9,206
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3.2 Estrategia Producto

Somos una compafiia en el cual los productos que vamos a brindar se diferencia
del resto, porque aplicaremos diversas estrategias (Marketing,Calidad y Gestion
empresarial),con la finalidad de producir un bien o servicio, dependiendo de las

necesidades del consumidor.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL RESTAURANTE

NTy DQG

pC06C8
B 6 86

Puerta de Ingreso

Area Administrativa
Escenario

Barios

Caocina

Bar

[o]wfs]w]m]]

De acuerdo con el D.S. 025 - 2004 — MINCETUR: Requisitos Minimos

AMBIENTE m2

BAR 15% 30
COCINA 20% 40
BANO 14
ADMINISTRATIVA 12
COMEDOR 104
AREA TOTAL 200
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Tipo de Mesa N° MESAS PER*MESA | TOTAL COMENSALES
Rectangular 4 6 24
Cuadradas 14 4 56
Bancas en bar 1 3 3
Mesas de bar 2 2 4
TOTAL 21 87

3.3 Estrategia Precio

Enfocandonos en que nuestros clientes reconozcan la calidad de nuestros
platos, se realiz6 un estudio de mercado del cual se analiz6
Que pueden llegar a gastar de s/.40.00 a s/.70.00 o un poco mas, debido a que

muchos asisten en compafiia de su familia o en parejas.
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Cuadro 5 Platos a Ofrecer

N° OPCION PRECIO
1}cuy CHACTADO S/ 65.00
2|CABRITO A LA NORTENA S/ 35.00
3| CEVICHE DE PESCADO S/ 35.00
4| LOMO SALTADO A LO POBRE S/ 35.00
5| TALLARINES A LA HUANCAINA CON LOMO | S/ 33.00
6| CHICHARRON DE CHANCHO S/ 32.00
7|AROZ CON PATO S/ 30.00
8|ARROZ CON MARISCOS S/ 30.00
9| CHICHARRON DE POLLO S/ 30.00

10| TIRADITO CRIOLLO DE AJl AMARILLO S/ 30.00

11| TRUCHA FRITA S/ 30.00

12]AJI DE GALLINA S/ 28.00

13| ARROZ CON POLLO S/ 28.00

14| CHAUFA AMAZONICO S/ 28.00

15| MIS TRES CAUSAS S/ 28.00

16| PASTEL DE PAPA CON ROCOTO RELLENO | S/ 28.00

17| CARAPULCRA S/ 25.00

18| CAUSA ACEVICHADA S/ 25.00

19| MILANESA DE POLLO S/ 25.00

20| TACACHO CON CECINA S/ 25.00

21| TALLARINES VERDES CON BISTECK S/ 25.00

22| CAUSA LIMENA S/ 22.00

23| NUESTROS ANTICUCHOS (3 PALITOS) S/ 25.00

24| PALTA RELLENA CON POLLO S/ 18.00

25|PAPA RELLENA S/ 18.00

26|0COPA AREQUIPENA S/ 15.00

27|PAPA A LA HUANCAINA S/ 20.00

28|SUSPIRO A LA LIMENA S/ 9.00

29| ARROZ ZAMBITO S/ 9.00

30|MAZAMORRA MORADA S/ 8.00

31| ENSALADA DE FRUTAS S/ 10.00

32| QUESO HELADO S/ 8.00

33| TORTA TRES LECHES S/ 9.00
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Cuadro 6 Bebidas a Ofrecer

N°| OPCION | PrECIO
BEBIDAS ALCOHOLICAS
1|ALGARROBINA S/ 18.00
2|CHILCANO *maracuya-chicha morada S/ 16.00
3(MOJITO S/ 18.00
4|DAIKIRI S/ 19.00
5/PINA COLADA S/ 16.00
6/SEX ON THE BEACH S/ 18.00
7|MARGARITA S/ 19.00
8|CUBA LIBRE S/ 19.00
9|MACHU PICCHU S/ 18.00
10|PERU LIBRE S/ 12.00
12|PISCO SOUR*maracuya-chicha morada S/ 15.00
13(PISCO SUNRISE S/ 15.00
14|PISCO TONIC S/ 13.00
15(CRISTAL S/ 10.00
16|CUSQUENA S/ 12.00
39]CORONA S/ 10.00
17|PILSEN S/ 10.00
18({PISCO QUERIROLO QUEBRANTA 750 ML S/ 43.00
19|PISCO PORTON MOST.VERD. 750 ML S/ 128.00
20|RON HAVANA CLUB 7 ANOS 750 ML S/ 115.00
21|TEQUILA JOSE CUERVO REPOSADO 750 ML | S/ 98.00
22|VINO TINTO INTIPALKA S/ 65.00
23[JOHNNIE WALKER, ETIQ ROJA 750 ML S/ 80.00
24|1JOHNNIE WALKER, ETIQ NEGRA 750 ML S/ 182.00
BEBIDAS SIN ALCOHOL
1{CHICHA MORADA/MARACUYA - JARRA- S/ 17.00
2|CHICHA MORADA/MARACUYA - vaso- S/ 8.00
3[LIMONADA FROZEN - JARRA- S/ 17.00
4{LIMONADA FROZEN vaso S/ 8.00
5[/GASEOSA COCA COLA S/ 10.00
6|GASEOSA FANTA S/ 10.00
7|GASEOSA SPRITE S/ 10.00
8|GASEOSA INKA COLA S/ 10.00
9|AGUA SAN LUIS S/ 6.00
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PLATOS DE FONDO

LOMO SALTADO A LO POBRE CABRITO A LA NORTENA

AJl DE GALLINA
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ARROZ CON MARISCOS

MILANESA DE POLLO

CARAPULCRA TALLARINES A LA HUANCAINA
CON LOMO

PASTEL DE PAPA CON ROCOTO
RELLENO
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ENTRADAS

CEVICHE DE PESCADO CAUSA LIMENA

| ' £ ! !! -
S« e
A ‘; , N\ % -
CAUSA ACEVICHADA PALTA RELLENA CON POLLO
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PAPA RELLENA

MIS TRES CAUSAS

POSTRES

SUSPIRO A LA LIMERA ARROZ ZAMBITO

———

MAZAMORRA MORADA
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Recetas Estandar

Tabla 5 Costo Estandar del Lomo Saltado

LOMO SALTADO (UNA PORCION)

RECETA CANTIDAD | UNDMEDIDA | COSTO U. | TOTAL

CARNE DE RES (LOMO) 0.2 KILO 16.00 3.20
CEBOLLA 150 GRAMOS 0.00 0.18
TOMATE 100 GRAMOS 0.00 0.22
SAL 1 CUCHARADAS 0.01 0.01
PIMIENTA 1 SOBRE 0.15 0.15
PAPABLANCA 1/4 KILO 2.00 0.50
AJI AMARILLO 1 UNIDAD 0.10 0.10
AJO (MOLIDO) 100 gramos 0.02 1.60
SILLAO 2 CUCHARADAS 0.10 0.20
PEREJIL (PICADO) 2 RAMITAS 0.05 0.10
VINAGRE TINTO 30 ml 0.00 0.10
ACEITE 1/4 LITRO 7.00 105
ARROZ 0.15 Kg 2.50 0.38
S/.8.48

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6 Costo Estandar del Ceviche

CEVICHE PERUANO (4 PERSONAS)

RECETA CANTIDAD | UNDMEDIDA | COSTO U. | TOTAL
PESCADO LENGUADO 4/5 Kg. 45.00 36.00
APIO 1 RAMA 0.05 0.05
CULANTRO DE HOJA 50 gramos 0.00 0.20
AJOS 100 gramos 0.02 1.60
AJILIMO 50 gramos 0.00 0.20
KION (JUGO) 2 CUCHARADAS 0.05 0.10
LIMONES 12 UNIDADES 0.12 1.44
PESCADO (CALDO) 1 TAZAS 0.50 0.50
SAL 1 CUCHARADAS 0.01 0.01
PIMIENTA 2 SOBRES 0.15 0.30
CAMOTE (SANCOCHADO 1/4 Kg. 1.10 0.28
CHOCLO (SANCOCHADC( 1/2 UNDADES 1.50 0.75
LECHUGA (HOJAS) 4 HOJAS 0.09 0.38
CEBOLLA (JULIANA) 1/4 KILO 1.20 0.30

Costo para 4 platos 42.10
costo por plato S/.10.52

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 7 Costo Estandar del Arroz con Pato

ARROZ CON PATO (6 PERSONAS)

RECETA CANTIDAD | UND MEDIDA EOSTO U] TOTAL
ARROZ 1 Kg. 2.50 2.50
PATO 1.20 Kg. 11.00 13.20
ZANAHORIAS (PELADAS Y PICADA 1/4 Kg. 1.00 0.25
ARVERJITAS 1/4 Kg. 4.00 1.00
CULANTRO 150 GRAMOS 0.00 0.60
CERVEZANEGRA 200 mi 0.02 4.92
AGUA 1 TAZA 0.01 0.01
AJO MOLIDO 100 gramos 0.02 1.60
AJI AMARILLO 100 GRAMOS 0.00 0.40
SAL 2 ICUCHARADAS 0.01 0.01
PIMIENTA 1 SOBRE 0.15 0.15
COMINO 1 SOBRE 0.15 0.15
PIMIENTO (cortado en tiras) 100 GRAMOS 0.00 0.20
PIMIENTO (cortado en cuadritos) 100 GRAMOS 0.00 0.20
CEBOLLA ROJA (cortada en cuadritos) 1/2 KILO 1.20 0.60
ACEITE 1/4 litro 6.00 1.50
Costo para 6 platos 27.29
costo por plato S/.4.55

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 8 Costo Estandar de la Milanesa de Pollo

MILANESA DE POLLO (2 PERSONAS)

RECETA CANTIDAD | UNDMEDIDA | COSTO U. | TOTAL

PECHUGAS DE POLLO 12 KLO 8.50 4.25
HARINA DE TRIGO 1/8 KILO 2.50 0.31
HUEVOS ENTEROS, BATIDOS 2 UNIDADES 0.28 0.56
PAN RALLADO 200 gramos 0.01 1.25
ZANAHORIA 100 GRAMOS 0.00 0.10
ARVEJITAS 50 gramos 0.00 0.20
SAL 1 CUCHARADAS 0.01 0.01
PAPABLANCA 12 KLO 1.80 0.90
CREMADE ROCOTO 100 gramos 0.01 0.80
MAYONESA 100 gramos 0.01 0.90
PIMIENTA 1 SOBRE 0.15 0.15
MANTEQUILLA 30 gramos 0.01 0.30
ACEITE 1/4 litro 6.00 1.50
Costo para 2 platos 11.23
costo por plato $/.5.62

Fuente: Elaboracién propia
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3.4 Estrategia Plaza

CONTAREMOS CON:

VENTA DIRECTA:

PAGINA WEB

Contaremos con pagina web, disefiada para brindar informacion, nuestra carta,

direccion y horarios de atencion.

OTRAS REDES SOCIALES

Nos crearemos Facebook e Instagram para poder ofrecer nuestras promociones,
eventos mas cercanos, sobre las cosas que cuenta nuestro local y novedades

diarias.

MEDIANTE AGENCIAS DE VIAJES Y / O TOUR OPERADORES

Al considerar tarifas confidenciales para empresas como agencias de viajes 'y /
o tour operadores, podremos ofrecer nuestros servicios a turistas nacionales y

extranjeros.

Pagina web www.fusiongourmet.com que aceptara todo tipo de pagos con

tarjetas de crédito y debito
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http://www.fusiongourmet.com/

MARTES MIERCOLESJUEVES | AMRES PERUANDS

e L =

VENTA INDIRECTA:

= Mediante Tripadvisor Principalmente.
= Y la participacion ene evento gastrondmicos nacionales e

internacionales.

3.5 Estrategia Promocion

En nuestra investigacion, el recurso de Marketing importante y diferenciado dado
gue la finalidad de nuestro negocio es el aumento del valor de las ventas, atraer

a los clientes y finalmente mejorar la imagen de la empresa

e PROMOCION DE VENTAS

Happy hour

Se ofrecera de lunes a jueves un Happy hour de 5:00 pm a 8:00 pm.
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Menu turistico

También se ofrecera la opcidon de Menud en un horario de 12:00pm a 4:00 pm de
lunes a domingos, acompafiado de espectaculos en vivo para los comensales,

de mausica criolla variada.

MENU EJECUTIVO
TURISTICO
(S/.38.00)
ENTRADA
e CAUSA DE POLLO
e TACACHO CON
CECINA
e OCOPA
AREQUIPENA
PLATO DE FONDO
e CABRITOALA
NORTENA
e TRUCHA FRITA
e CHAUFA CHARAPA
POSTRE
e QUESO HELADO
e MAZAMORRA
MORADA
BEBIDA
e LIMONADA FROZEN
e CHICHA MORADA
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Regalos publicitarios

El publico objetivo del restaurante son principalmente personas de buen gusto y

paladar exigente.

Tabla 9 Estructura Publicitaria

PUBLICIDAD
Publicidad en Barranco 3000.00 1 S/3,000
Publicidad en. revistas 1/2 1250.00 1 S/1.250
pagina
Periédico 1250.00 1 S/1,250
Otros 700.00 1 S/700

| |

Fuente: Elaboracién propia.

3.6 Posicionamiento de la Marca

La Marca “Restaurant Turistico Fusion & Gourmet”, tendra su estrategia
comercial, mediante ella se buscara un sitial en el mercado de alimentos y

bebidas posicionarse en la mente del consumidor. Marketing de Servicios

3.6.1 Estrategia de Marketing de Servicios

Segun el autor Martinez en el afio 2012, propone que existen cuatro estrategias
generales que se aplican al servicio, y da énfasis en aspectos importantes como
el aumento de clientes, el desarrollo de la oferta de servicios, incremento de la
percepcion y la gestion de la calidad. Es importante mencionar que las

estrategias no son unicas y pueden irse modificando de acuerdo con las
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situaciones y a su aplicabilidad”, segun Lovelock. (1997), nos dice: “estrategias
importantes a tomar en cuenta el posicionamiento de un servicio, identificar
cudles son los clientes y desarrollar las relaciones con ellos, ademas menciona

como un aspecto estratégico la administracion de la demanda”.

3.6.2 Marketing de Servicios (8) P’s

Ya que actualmente los consumidores son cada vez mas exigentes y estamos
rodeados de una mayor competencia, se ha implementado segun Lovelock,

quien hace referencia a estos nuevos conceptos:

« Producto (Product Elements):

e Lugary Tiempo (Place & Time):

e Proceso (Process):

e Productividad y calidad Productividad:
e Calidad

e Personas:

e Promocion y Educacion:

e Evidencia Fisica (Physical Evidence):

e Precio (Price):
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3.7 Representantes de la calidad

CUADRO COMPARATIVO DE LAS PRINCIPALES FILOSOFIAS DE CALIDAD

T ——— s& basa en 2 purtos: 1 Productes
Biqedsifos | Edskoyhmam | esctrsempmesdel | EdogeCondchal | Osentaciny e dicienie "m“mﬁ“;
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3.8.3 NORMAS ISO 9000.

Es un conjunto de control de calidad y también de gestiéon de calidad,
establecidas por la organizacion internacional de normalizacion (OIN),
pudiéndose aplicar a cualquier tipo de organizacién orientada en los bienes y

Servicios.

| 150 3000:2000 ‘

|
IS0 19u|1:zuu2‘

150 9001:2000 ‘ ‘ IS0 9004:2000
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CARACTERISTICAS: (TIPOS DE ISO)

ISO 9001: SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD.

ISO 14001: SISTEMA DE GESTION DE MEDIO AMBIENTE.

ISO 28001: SISTEMA DE GESTION DE LA CADENA DE SUMINISTRO.

ISO 27001: SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD DE LA

INFORMACION.

ISO 20000: SISTEMAS DE GESTION DE SERVICIOS DE TECNOLOGIAS DE

LAINFORMACION.
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CAPITULO IV. PLAN DE OPERACIONES

4.1 Requerimientos para la Produccién

4.1.1 Listado de las Maquinarias y Equipos

Cuadro 7 Maquinarias y Equipos

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

MAQUINARIAS Y EQUIPOS CANTIDAD ‘ COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Cocina industrial 3 hornillas 2| S/ 1,800.00 | S/ 3,600.00
Freidora Industrial 2| S/ 980.00| S/ 1,960.00
Campanas extractoras 1S/ 2,300.00 | S/ 2,300.00
Plancha de carnes 1S/ 950.00| S/ 950.00
Horno multiusos 1S/ 1,500.00 | S/ 1,500.00
Horno Microondas 2| S/ 420.00| S/ 840.00
Parrilla de 40 Kg 1S/ 1,300.00 | S/ 1,300.00
Refrigerador de 517 It 1S/ 2,200.00 | S/ 2,200.00
Abatidora 1S/ 14,000.00 | S/ 14,000.00
Lava vajilla 1S/ 5,000.00 | S/ 5,000.00
Licuadora industrial 2.7 It 2|S/ 800.00| S/ 1,600.00
Coche de comida 3|8/ 500.00| S/ 1,500.00
Batidora 5 Lt 1S/ 540.00| S/ 540.00
Mesa de Trabajo 60x110x90 3|8/ 890.00| S/ 2,670.00
Coches de Comidas 3|8/ 150.00| S/ 450.00
Tanques de Agua 5000 It 1S/ 3,500.00 | S/ 3,500.00
Computadoras 2|S/ 1,200.00 | S/  2,400.00
Teléfono 2|S/ 25.00 | S/ 50.00
Impresoras 2|S/ 600.00| S/ 1,200.00
Aire Acondicionado 4|S/ 1,500.00 | S/ 6,000.00
Lavadora con secado 22kg 1S/ 5,500.00 | S/ 5,500.00
Plancha a vapor 2|S/ 80.00 | S/ 160.00
Planchadores 2|S/ 70.00 | S/ 140.00
Juegos de luces 1S/ 2,100.00 | S/ 2,100.00
Set de sistema de audio Lexsen 1S/ 2,550.00 | S/ 2,550.00
Secadoras de mano 2|S/ 190.00| S/ 380.00
Set Parlantes adicionales Jbl x 04 1S/ 2,750.00 | S/ 2,750.00
Micréfonos Behringer UIm202 2|S/ 335.00| S/ 670.00

TOTAL ‘ S/ 67,810.00

Fuente: Elaboracién propia.
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4.1.2 Materiales y/o Materias Primas

Cuadro 8 Materiales y/o Materias Primas

MATERIALES PRECIO Unit. (mes) | 30 DiIAS | Precio Total
Articulos de Limpieza $/89.00 30 S/8,040.00
Articulos de Cocina (utensilios y vajilla) S/55.00 30 $/36,690.00
Articulos Descartables S/162.50 30 $/630.00
TOTAL S/45,360.00

MATERIALES PRECIO Unit. (mes) | 30 DIAS | Precio Total
Carnes y Embutidos S/2,820.58 30 S/84,617.50
Frutas y verduras S/1,889.50 30 $/56,685.00
harinas (panes) S/424.00 30 $/12,720.00
Lacteos S/406.30 30 S/12,189.00
Bebidas S/5,330.00 30 $/159,900.00
TOTAL $/326,111.50
TOTAL|S/371,471.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 9 Herramientas y Utensilios

4.1.3 Herramientas y Utensilios

HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS

OBIJETO

| CANTIDAD | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL

Set de cubiertos x 9 Piezas 104 | S/ 54.00 | S/ 5,637.60
Set de vasos unidad 104 | S/ 3.00 | S/ 313.20
Set de copas x 5 Piezas 104 | S/ 55.00 | S/ 5,742.00
Jarrasde 1 Lt 25| S/ 20.00 | S/ 504.00
Floreros para mesa 25| S/ 10.00 | S/ 252.00
Alcuzas 281 S/ 26.00 | S/ 717.60
Set Platos juegos x 6 Piezas 104 | S/ 12.00 | S/ 1,252.80
Set de cuchillos x 6 Piezas 4|5S/ 400.00 | S/ 1,600.00
Set de ollas x 6 piezas 2|S/ 360.00 | S/ 720.00
Marmita u olla a presién 20 Lt 1|5/ 595.00 | S/ 595.00
Juego de sartenes x 4 piezas 45S/ 120.00 | S/ 480.00
Coladores 5|8/ 5.00 | S/ 25.00
Cucharones 15| S/ 7.00 | S/ 105.00
Espumaderas 15| S/ 10.00 | S/ 150.00
Trapeadores + valde 3]s/ 60.00 | S/ 180.00
Pinzas de cocina 6|S/ 10.00 | S/ 60.00
Prensa para papas 315/ 45.00 | S/ 135.00
Tablas de Picar 6|S/ 20.00 | S/ 120.00
Detergente 10 kg 1S/ 98.00 | S/ 98.00
Suavizante 7 Kg 1S/ 85.00 | S/ 85.00
Guantes para limpieza 315/ 5.00 | S/ 15.00
Guantes de cocina 315/ 15.00 | S/ 45.00
Blanqueadores 5 Kg 1S/ 60.00 | S/ 60.00
Desinfectantes 10 It 1|5/ 20.00 | S/ 20.00
Set de herramientas 1|5/ 1,100.00 | S/ 1,100.00

Fuente: Elaboracién propia.
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4.1.4 Muebles y Enseres

Cuadro 10 Muebles y Enseres

MUEBLES Y ENSERES
COSTO COSTO
OBIJETO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Mesas rectangulares 5 S/220.00 S/1,056.00
Mesas cuadradas 17 $/190.00 S/3,192.00
Mesas circulares 2 S/120.00 S/288.00
Sillas 82 $/50.00 S/4,080.00
bancas altas 8 S/20.00 S/168.00
Mostrador de recepcion 1 S/670.00 S/670.00
Mueble para caja + silla 1 $/800.00 $/800.00
Podio de recepcion + banca alta 1 S/420.00 S/420.00
Barra de bar 1 S/2,200.00 S/2,200.00
Caja Fuerte 1 $/150.00 $/150.00
Manteles rectangulares x 2 modelos 10 S/35.00 S/336.00
Manteles cuadrados x 2 modelos 34 S/28.00 S/940.80
Muletones rectangulares 10 S/15.00 S/144.00
Muletones cuadrados 34 S/10.00 S/336.00
Cubre mantel rectangular 10 S/35.00 S/336.00
Cubre mantel cuadrado 34 S/28.00 S/940.80
Servilletas 209 S/70.00| S/14,616.00
Tacho de basura pequefios 14 S/20.00 S/280.00
Tachos de basura para cocina 3 S/55.00 S/165.00
Ceniceros 6 S/10.00 S/60.00
dispensador de Papel Hig. 7 S/160.00 S/1,152.00
Floreros 25 S/20.00 S/504.00
Relojes de Pared 5 S/50.00 S/240.00
Cuadros 15 $/60.00 $/900.00

. TOTAL 5/3397460

Fuente: Elaboracién propia.

415 Listado de los Posibles Proveedores

Se empleara el método JIT (“just in time”) donde se le confiere a esta analogia

eminente importancia, pues nos asegura el negocio a las dos partes.
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NUESTROS EXCELENTES PROVEEDORES SON:

80
~

canalhoreca.pe

Hoteleria, Restaurantes & Catering del Peru

https://www.canalhoreca.pe/registro/rubro-proveedor

https://almarkperu.com/
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S

Marblue Perd

https://www.marblueperu.c

£

https://www.lcgroup.pe/



4.1.6 Estructura Orgénica Funcional

llustraciéon 3 Organigrama

Director
Gerente
Gerente de
AZB
— f p
[' [
Area de —
Comedor
- Area de Bar
Capitan de '
J > Jefe de Show L Jefe de Bar
J = 7
| | |
Mozos Animador L fnaia o Subchef Cajera
“ \. “
I | | | |
i i Jefe de
Recepcionista Danzarines Mozos Awg antl es de facturacion y
- | L \ gastos
| | |
N
Anfitrionas Musicos Steward
. l J Y .
I |
Personal de
limpleza Sonidista
\ \
L ]
vt || | [ swspior e
- o

Fuente: Elaboracién propia.
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ORGANIZACION DE LAS PERSONAS EN EL PROCESO PRODUCTIVO

La lista de nuestros clientes internos es la siguiente:

Cuadro 11 Planilla

SUELDO SUELDO SUELDO X 3
PERSONAL CANTIDAD MENSUAL TOTAL MESE

Director Gerente 1 S/3,000.00 S/3,000.00 $/9,000.00
Gerente de A&B (calidad) 1 $/2,800.00 $/2,800.00 $/8,400.00
Capitan de Meseros 1 S/1,500.00 S/1,500.00 S/4,500.00
Mozos 10 $/1,000.00 $/10,000.00 $/30,000.00
Recepcionista 1 $/1,000.00 $/1,000.00 $/3,000.00
Anfitrionas 3 $/960.00 $/2,880.00 $/8,640.00
Jefe de Show 1 $/1,300.00 $/1,300.00 $/3,900.00
Animador 1 $/1,100.00 $/1,100.00 $/3,300.00
Danzarines 8 $/960.00 S/7,680.00 $/23,040.00
Musicos 9 $/960.00 $/8,640.00 $/25,920.00
Sonidista 1 $/1,150.00 $/1,150.00 S/3,450.00
Supervisor de Luces 1 $/1,150.00 $/1,150.00 S/3,450.00
Jefe de Bar 1 $/1,600.00 $/1,600.00 $/4,800.00
Asistente de Bar 1 $/1,000.00 $/1,000.00 $/3,000.00
Chef ejecutivo 1 $/2,200.00 $/2,200.00 $/6,600.00
Sub-chef 1 $/1,900.00 $/1,900.00 S/5,700.00
Ayudantes de cocina 2 $/960.00 $/1,920.00 S/5,760.00
Steward 1 $/960.00 $/960.00 S/2,880.00
Jefe de Compras 1 $/1,100.00 $/1,100.00 S/3,300.00
Almacenero 1 $/1,000.00 $/1,000.00 S/3,000.00
Jefe de Contabilidad 1 $/1,800.00 $/1,800.00 S/5,400.00
Cajera 1 $/1,100.00 $/1,100.00 S/3,300.00
Jefe de Gastos y facturacion 1 $/1,100.00 $/1,100.00 S/3,300.00
Personal de Limpieza 3 $/960.00 $/2,880.00 S/8,640.00
Vigilantes 2 $/1,100.00 $/2,200.00 $/6,600.00

$/33,660.00 S/62,960.00 $/188,880.00

Fuente: Elaboracién propia.
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Descripcion de Funciones de cada uno:
4.2 Localizacién

El restaurante turistico tres tenedores Fusién & Gourmet se encuentra

ubicado en la plaza principal de Barranco en Jr. Malecén Mariscal Ramon Castilla

284 - distrito de Barranco.

O

»

Fstacion Museo
de Ln Dlectrioidmg
P T TR

....
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4.3 Flujo de Proceso Operativo

llustracién 4 Atencidn al Cliente

IMICIO

CLIENTE

Entra en el
restaurante y pide una
Mesa

RECEPCIONISTA

MESA NO
Da turna vy lleva al
DISPONIBLE? cliente hacia el
biar
. CLIEMTE
RECEPCIOMISTA
Ezpera en el bar
Lieva al cliente a la el furno para su
IMesa Mes3
CLIEMTE
Analiza el mend y hace
el pedido
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llustracion 5 Flujograma de Cocina - Preparacion

70



llustracion 6 Flujograma de Cocina - Logista
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4.4 Diagrama de Operaciones en Proceso de la Elaboracion

llustracion 7 Flujograma del Restaurante

11. Limpieza de la cocina

1. Programacion de cocina

v

2. Verificacion de equipos

!

3. Recibir y almacenar las
Materias Primas

.

4. Pre- produccion de
alimentos y preparacion de
menuas

y

5. Recepcion de ticket

.

6. Preparacion de

9. Disponer del
platillo

alimentos a la carta

.

yfinal de los platillos.

7.Inspecciones en proceso

3¢ Los platillos sG
conforme a
aspecificaciones?

10. Servir el alimento
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APERTURA DEL BAR

ASED DE LAS
INSTALACIONES

ENCENDIDO DE
EQUIPOS

APERTURAAL
PUBLICO

ENTRADADE
CLIENTES

RECIBIMIENTO DE
LOSMESERDS

UBICACION DELOS

CLIENTES ENLAS
MESAS

PRESENTACION DE LA
CARTADE PRODUCTOS
YPRECIOS

llustracion 8 Flujograma del bar
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NO EXSTENC
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Sl
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ENLABARRA

I
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4
3
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DEL CLIENTE
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CAPITULO V. OPERACIONES FINANCIERAS

5.1 Supuestos

Es importante considerar las siguientes variables para la ejecucién de nuestro

plan de negocio:

- SITUACIOON ECONOMICA DEL PAIS.

- LA VOLUNTAD EMPRESARIAL.
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5.2 Proyeccion de Ventas

Cuadro 12 Proyeccion de Ventas en Unidades

Precio del PERIODOS
PRODUCTO TOTAL
Producto | enE | FEB |MAR| ABR [MAY | JUN | JUL | AGO | SET |ocT |NoV | DIC

Restaurante S/38 3371|3167 (3978|4502 4922 | 4633 | 5394 | 5461 | 5155 |4046|4111|4720| 53459

Bar S/69 1011| 950 | 1193 1351|1477 |1390| 1618 | 1638 | 1546 (1214|1233 |1416| 16038
Salén S/1,500 60 | 66 | 72 | 75 | 75 | 78 83 81 84 84 | 87 | 90 935
TOTAL 6743|6334 |7956 19004 |9844 1926610788 10923 |10310|8091 8222 |9440|106919

Fuente: Elaboracién propia.
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m Saldn

Grafico 2 Proyeccién de Ventas en Unidades
m Restaurante mBar

apov

TLEE

FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SET ocT NOV DIC

ENE

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 13 Proyeccion de Ventas en Soles

Preci PERIODOS
PRODU | o del
CTO Prod TOTAL
ucto ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SET oCT NOV DIC
Restau 5/38 S/128,1 | S/120,3 | S/151,1 | S/171,0 | S/187,0 | S/176,0 | S/204,9 | S/207,5 | S/195,8 | S/153,7 | S/156,2 | S/179,3 | S/2,031,
rante 07.50 38.40 66.85 85.50 36.95 44,50 72.00 34.15 80.50 29.00 08.50 50.50 454.35
Bar 5/69 S/69,78 | S/65,55 | S/82,34 | S/93,19 | S/101,8 | S/95,89 | S/111,6 | S/113,0 | S/106,7 | S/83,74 | S/85,09 | S/97,69 | S/1,106,
4.88 2.76 6.15 6.57 85.92 7.93 55.80 51.50 03.33 1.85 2.53 8.83 608.03
salén S/1,5 | /90,00 | S/99,00 | S/108,0 | S/112,5 | S/112,5 | S/117,0 | S/124,5 | S/121,5 | S/126,0 | S/126,0 | S/130,5 | S/135,0 | S/1,402,
00 0.00 0.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 500.00
TOTAL S/287,8 | S/284,8 | S/341,5 | S/376,7 | S/401,4 | S/388,9 | S/441,1 | S/442,0 | S/428,5 | S/363,4 | S/371,8 | S/412,0 | S/4,540,
92.38 91.16 13.00 82.08 22.87 42.43 27.80 85.65 83.83 70.85 01.03 49.33 562.38

Fuente: Elaboracién propia.
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5.3 Estimacién de Inversion Inicial

Es el capital de trabajo y gastos preoperativos.
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5.3.1 Capital de Trabajo

Es la sumatoria de planilla (sueldos y salarios), y materia prima.

Cuadro 14 Plan de Inversiéon

VALOR UNID
RUBRO UNITARIO REQUERIDA TOTAL
1. ACTIVO FUO
INFRAESTRUCTURA
S/1,600,000.0
Compra de 200 m2 S/1,600,000.00 1 0
Implementacion del Local S/1,120,000.0
70% $/1,120,000.00 1 0
S/2,720,000.0
TOTAL 0
Maquinaria y equipo $/67,810.00 1 S/67,810.00
Herramientas y Utensilios $/20,012.20 1 $/20,012.20
Muebles y enseres S/33,974.60 1 S/33,974.60
TOTAL $/121,796.80
S/2,841,796.8
TOTAL ACTIVOS FIJOS 0
2. GASTOS PRE-OPERATIVOS
Licencia S/248.10 1 S/248.10
Notarias $/1,500.00 1 S/1,500.00
Sanidad $/23.00 55 S/1,265.00
Certificado de Defensa Civil S/223.75 1 S/223.75
Promocion $/6,200.00 1 $/6,200.00
Asesoria del proyecto S/5,000.00 1 S/5,000.00
TOTAL DE GASTOS PRE OPERATIVOS S/14,436.85
3. CAPITAL DE TRABAIJO
Pago de Planilla $/62,960.00 3| S/188,880.00
S/1,114,414.5
insumos (x 3 meses) S/371,471.50 3 0
$/1,303,294.5
TOTAL, CAPITAL DE TRABAJO 0
S/4,159,528.1
TOTAL 5

Fuente: Elaboracién propia.
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5.4 Fuentes de Financiamiento

El buen manejo de un restaurante turistico de tres tenedores ubicado en el
distrito de Barranco, con un aporte acumulado de 3 socios de S/.

4.159,528.15

Cuadro 15 Aportes

APORTES DE LOS SOCIOS SOLES
SOCIO 1 S/ 1,386,509.38
SOCIO2 S/ 1,386,509.38
SOCIO3 S/ 1,386,509.38
TOTAL| S/ 4,159,528.15

Fuente: Elaboracion propia.
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5.5 Estimaciéon de Costos

llustracion 9 Estimacion de Costos

MATERIALES DIRECTOS - Materia Prima
- Inzumosz

— COSTOS DIRECTOS

- Sueldosy Salarios
MANGO DE OBRA - Gratificaciones
DIRECTO - Indemnizaciones
- Pensiones

- Jefes de Produccion

— MaNO DE CBRA - Martenimiento
INDIRECTA - Supervisores
- Chaferes
_-Guardianes
MATERIALES
- R =t
— COSTOS INDIRECTOR INDIRECTOS _ LuTJF:iL.J:Eam?S
| - Combustibles
- Alguileres.
GASTOS i
— INDIRECTOS - Sequros
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5.5.1 Costos Fijos / Costos Variables

Cuadro 16 Costos Fijos y Variables

RUBRO VALOR UNI COSTO TOTAL
UNITARIO D FIIO VARIABLE
MATERIALES
Maquinaria y equipo $/67,810.00 1 $/67,810.00
Herramientas y Utensilios $/20,012.20 1 $/20,012.20
Muebles y enseres S/33,974.60 1 S/33,974.60
insumos por un mes S/371,471.50 1 S/371,471.50
TOTAL COSTOS DIRECTOS $/121,796.80 S/371,471.50
GASTOS ADMINISTRATIVOS
$/1,600,000.0
Compra de casa 200 m2 0 1(S5/1,600,000.00
Implementacion del Local S/1,120,000.0
70% 0 1(S/1,120,000.00
Planilla x 1 mes $/62,960.00 1 $/62,960.00
GASTOS DE VENTAS
Licencia S/248.10 1 S/248.10
Notaria S/1,500.00 1 $/1,500.00
Sanidad $/23.00 55 S/1,265.00
Certificado de Defensa Civil S/223.75 1 S/223.75
Promocion $/6,200.00 1 $/6,200.00
Asesoria Especializada S/5,000.00 1 S/5,000.00
$/2,919,193.6
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 5 S/371,471.50
S/3,290,665.1
TOTAL 5
COSTO TOTAL
FIJO VARIABLE
S/ 2,919,193.65 | S/  371,471.50
S/ 3,290,665.15

Fuente: Elaboracién propia.

5.6 Determinacion de Precio

Definir el costo variable unitario, tU margen de contribucién que cubra tus
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ganancias deseadas.

COSTO TOTAL UNITARIO

Costo Fijo Total (CFT) = S/ 2,919,193.65

Costo Variable Total (CVT) = S/ 371,471.50

Costos Fijos Totales

CFU = Nuamero Total de Unidades Producidas en un periddo de tiempo
( dias, semanas, meses, etc)
B Costo Variable Total
(VU = Nuamero Total de Unidades Producidas en un periédo de tiempo
( dias, semanas, meses, etc)
CTU = CFU + CVU
RESTAURANTE
UNIDADES PRODUCIDAS AL ANO 53459
CFU = S/ 2,919,193.65
53459
CFU = S/ 54.61
CVU = S/ 371,471.50
53459
CVU = S,.f 6.95
CTu = Sf 5461
S/ 6.95
CTuU = S/ 61.55
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BAR

UNIDADES PRODUCIDAS AL ANO 16038
CFU = S/ 2,919,193.65
16038
CFU = S/ 182.02
CVU = S/ 371,471.50
16038
CVU = S/ 23.16
CTU = S/ 182.02
S/ 23.16
CTuU = S/ 205.18
SALON
UNIDADES PRODUCIDAS AL ANO 935

CFU = S/ 2,919,193.65
935
CFU = s/ 3,122.13
CVU = s/ 371,471.50
935
CVU = s/ 397.30
CTU = s/ 3,122.13
s/ 397.30
CTU = S/ 3,519.43
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5.7 Punto de Equilibrio

Contribucion Marginal = Precio Venta - Costo Variable Unitario

Costo Fijo Total

= Cantidades
Margen de Contribuciéon

Punto de Equilibrio =

Punto de Equilibrio en S/.= Cantidades x precio de venta

Precio de Venta Unitario por MES (PV) (30x38) S/ 1,140.00
Costo Variable Unitario CVU S/ 6.95
S/ 1,133.05

PUNTO DE EQUILIBRIO

EN UNIDADES EN SOLES
PE= S/ 2,919,193.65" PLATOS X MES * PRECIO UNITARIO
$/1,133.05 PE= S/ 97,903.21 PE MENSUAL
PE= 2576.40 POR MES
PE= 86 PORDIA
|Precio de Venta Unitario por MES (PV) (30x69)
Costo Variable Unitario
S/ 2,046.84
PUNTO DE EQUILIBRIO
EN UNIDADES EN SOLES
PE= S/ 2,919,193.65 BEBIDAS X MES * PRECIO
$/2,046.84 PE= S/
PE= 1426.20 POR MES
P ST 98,407.80 MENSUAL
SALON
Precio de Venta Unitario por MES (PV) (30x1500) $/45,000.00
Costo Variable Unitario S/ 397.30
CM= |S/ 44,602.70 |

PUNTO DE EQUILIBRIO

EN UNIDADES EN SOLES
PE= S/ 2,919,193.65 SHOW X MES * PRECIO UNITARIO

$/44,602.70 PE= s/ 97,500.00 PE MENSUAL
PE= 65 POR MES
PE= 2 PORDIA
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6.1 Flujo de Caja Proyectado

CAPITULO VI. EVALUACION FINANCIERA

Cuadro 17 Flujo de Caja

CONCEFTO 1] ENE FEE &R AER TaYy JUN JUL AGO0 SET OCT NOW ] TOTAL
INGRESOS (4]

RESTAURANTE SM128.107.50( 5120,338.40] SM51.166.85] SM171.085.50] SM57.036.95| S176.0dd.50| S1204,972.00) 520755415 5M135,650.50) 5M153,725.00) 5156,208.50) 5M173,550.50| 512,031,454, 35
BAR 5163, 764.68] 565,552 76) SMG2.346.15) SM93,196.57| SN01.885.92] S5/95.897.93| SM11.655.680] SM13,051.50] SM06,703.53| Si63. 74165 S5M5.092.53| SM97.696.63] S5M1.106,606.03
SALOM 5150.000.00{ 5/33,000.00) SM05.000.00] 5M12.500.00| Si12.500.00 SM17.000.00| S5124.500.00( S5121,500.00( SH26.000.00( S5M126,000.00( 5i130.500.00( 5M135.000.00{ S51.402,500.00)
TOTAL CEINGRESSOS SI287,692.38| S/264.89116) S/341.513.00| S505376,752.08| SM01.422.87| 5/555,942.43] SM41127.80] Slddz,085.65] 5/425,583.53| SI363.470.85) SM5371.801.03] S5012,049.33] 514,540,562, 55
EGRESCS [B)

ACTMOFWO

TERREMOSE INFEAESTRUCTURA | 512, 720,000.00

MaQUINARIE Y EQUIFDS SIET.510.00

HERRAMIENTAS Siz0.012.20

MUEELES" ENSERES 5133.974.60

GASTOS PRE OPERATIVOS

LICEMCIA DE FUCIOMAMIENTOS | Si245.10

GASTOS MOTARIALESISUMARP | 5i1.500.00

CARME DE SANID&AD SM.265.00

CERTIFICADO DE DEFENSA CIVIL | SI223.75

PROMOCION Si6.200.00

ASESORIA ESPECIALIZADA 515.000.00

TOTAL SiZ.656.233.65

COSTOSFIIOS

PLAMILLA Si62.960.00{ Si62.960.00) SM62.960.00] SM62.960.00) S/62.360.00( S/62.360.00| SM62.360.00[ SM62.360.00[ S/6Z,360.00( S/62,960.00( SM2.360.00( SM62.360.00[ S755,520.00
CUOTAS

SALODS ANTES CE IMPIUESTOS | -5/2,631,301.25 | 5/224,332.55| S5/221,931.16] 5/278,553.00] 5!313.822.05] 5/338,462.57| 51325,952.43| S1378.167.60) 5¢379,125.65| S51365,623.83| S5/300,510.85) 5¢308,541.03) 5/349,089.53| 503,755,042 35
IMPUESTOS 30 30 SI67,473.71) 566,579,535 S5053.565.30| S5M94.146.62| SMO01S36.86) Si97,794.73| SM13.450.34| SMI5,737.69| SM09,667.15) Si90153.26 Sr92.652.51) S5M04,726.80 Si1,135,512.71
SALODECONCMICO SHET. 452 66 515535161 SN34 95710 SAA15.675.45] S0256,324 0] SI226.167.70] Si264 717 46| 50265357, 95| SI255,336.66] 51210357 60] Sh216.155. 72| Shadd 562.55) 5i2.645,523.66)

Fuente: Elaboracion propia.
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6.2 Tasa de Descuento

“‘Restaurante turistico tres tenedores Fusion & Gourmet (100% con aporte -

S0Cios)

6.3 Relacion Beneficio/ Costo

Valor actual de ingresos proyectado

B =
/¢ Valor actual de los costos totales

Cuadro 18 Relacion Beneficio/Costo

RELACION COSTO BENEFICIO A 5 ANOS ‘

SALDO ECONOMICO | S/ 13,247,648.32
INVERSION | S/ 4,159,528.15

RESULTADO 3.18

Fuente: Elaboracion propia.

88



CAPITULO VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

e Los precios de introduccion al mercado que estamos presentando en la
presente investigacion “Restaurante Turistico Fusion & Gourmet tres
tenedores” son los mas aceptables por el publico ya que son el
promedio menos un porcentaje, para garantizar la fidelizacion de clientes
del restaurante.

e En nuestra investigacion se prevalece un disefio operacional estadistico,
para ver y anticipar las ventas presentes y futuras y realizar las
correcciones con antelacion y no afectar la calidad del servicio.

e ENn nuestro negocio se prioriza una excelente estrategia de gestion de
calidad, para optimizar el servicio.

e El buen manejo y gestion de marketing sobre la presentacion de nuestros
productos y servicios diferenciados, mas las campafias de promocion

seran nuestras fieles herramientas, para lograr un negocio exitoso.

e Las condiciones favorables son o6ptimas para la ejecucion de un
restaurante turistico de 3 tenedores en el Barranco, quedando
ampliamente confirmada su ventaja y estrategias de calidad en cuanto a
mercado y atencion al cliente.

e Siguiendo todos los procedimientos de nuestro trabajo de investigacion y
la posibilidad técnica, econémica y financiera se ha hecho importante la

creacion del actual estudio para avalar el éxito empresarial de la actividad
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gue se pretende formar, disminuyendo al minimo el riesgo existente
dando la certeza de lograr rentas seguras en el futuro.

El Plan de negocio “Restaurante Turistico Fusion & Gourmet tres
tenedores” siguiendo todos los parametros y estrategias de calidad, es

viable (B/C =3.18).
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7.2 Recomendaciones

El presente trabajo de investigacion denominado plan de negocio
“Restaurante Turistico Fusién & Gourmet tres tenedores”, es viable
por estar ubicado en una zona de excelentes condiciones de mercado
turistico, empresarial y comercial, ubicado en la plaza principal de
Barranco en Jr. Malecon Mariscal Ramon Castilla 284 - distrito de
Barranco con un area de 200 m2, de zona comercial de alto transito, con
un publico objetivo que va desde ejecutivos locales hasta turistas
extranjeros.

Introducir planes estratégicos estadisticos para observar la evolucion

de las ventas y por ende realizar los correctivos necesarios, para
maximizar las ventas.

Considerar las 8ps, en el actual trabajo de investigacion, se consideran
necesarias para la toma de decisiones.

Tener informacién actualizada tanto cualitativa como cuantitativa referidos
al rubro de alimentos y bebidas por las instituciones responsables.

Mantener un stock de seguridad para evitar contratiempos.
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ANEXOS



ANEXO 1

ANEXO N° 3 - REQUISITOS MINIMOS DE RESTAURANTES TRES TENEDORES

ammymammmammamwmdmmmmw

establecimiznta reunirén las condicones de fundionafidad y técnica modema.
_anbhnylosdmﬁnsdeunﬂmseﬁdmﬁdad

&MMMkmmyMdeum&mmymmmmYm
de acuerdo 3 fas normas de sequridad vigentes

'mmmmmmemmqummmmm:
evitadas).

Vajlla, u&duhvabahsstammhaudﬂvmmm&m

1memumm

Ingreso.- Uno peincipal y otro de sanvicio.

Recwam c«unmsuﬁmtdﬂaumymmmm

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeres. Bl niimero de inodoros, urinarios v lavatorios, sard adecuado y racional
en concordanda con |3 capadidad de comensales del establecimianto.

Ascensres- WMMMMQMﬂMM&dw ﬁsoommdmhr

Estar de Espera y Bar- Mmmmmdmumumvmmemmnm
Comedor.- La distribuddn de mesas y mobiliario serd funclonal permitiendo una adecuada draulacdn de las personas.

Ventilacin.- Contara con el equipo adecuado en todas las instalaciones dl establedmiento.

Instalaciones de Servido:

Cocina.- ImmmWJMklummMudrnmmmymw&MMm
' que permitan una rapida y facil kmpieza, Cuando I3 codna esté ubicada en un nivel difarente af de los comedores se debera establacer una
comunicacion ripida y fundocal,

Sistemas de consesvaditn de aimentos. Se dispondran de agua fia  caliente asi como de campanas extractoras y refrigeradres.

Servidos higiénicos para & persanal de senvicio,

Jefe de cocina tapaditada y/o con experienda

Jefe de comedor capadtado y/o con experienda

Persanal subaltemo capactado y/o con experienca debidamente uniformado.
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ANEXO 2

NORMAS LEGALES

COMERCIO EXTERIOR Y TURISMO

DS 025 - 2004 — MINCETUR

DECRETO SUPREMO N.° 009-2017-MINCETUR
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ANEXO 3

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD
“‘Restaurante Turistico Fusiéon & Gourmet tres tenedores”
El “Protocolo sanitario de operacion ante el covid-19 para restaurantes y
servicios afines en la modalidad de atencién en salon” fue aprobado por la
Resolucién Ministerial No 208-2020-Produce, y estas son sus principales

disposiciones:

Acciones que tomar en cuenta:

— Cuando el cliente acuda al restaurante, se le indicara cual es su mesa
disponible. «No es que todo el mundo entra a su libre albedrio»,

— En la entrada, se verificara que los asistentes pertenezcan a un mismo
familiar.

— Todos pasaran por el control de temperaturay deberan usar mascarilla.
— Ademas, deberan desinfectar la suela de sus zapatos y las manos.

— Los grupos familiares deberan estar conformados maximo por 8
personas.

— Ya en la mesa, los comensales podran recibir la carta de distintas
maneras. Por ejemplo, se les puede asighar un individual descartable
impreso o un sistema electrénico, pantalla de tv o pizarras, como es la
forma tradicional.

— Las mesas deberdn mantener una distancia de metro y medio en relacion

con las demas.
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— El personal debera llevar un equipo de proteccidén personal, ademés de
seguir un reglamento para el tema de sanitizacion permanente.

— Los comensales podran quitarse las mascarillas solo cuando empiecen
a consumir sus alimentos.

— Al terminar, se efectuaran los pagos mediante un sistema sometido

previamente a limpieza
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ANEXO: 4

COMPETIDORES DIRECTOS:

(Restaurante Puro Peru-Barranco)
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COMPETIDORES INDIRECTOS

(Restaurante Rustica-Barranco)

(Restaurante Isolina-Barranco
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