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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de suficiencia es determinar la factibilidad de un
plan de negocios para la recuperacion de la cocina Novoandina en la ciudad de
Arequipa afio 2022, esto conllevé a realizar un plan de negocio para la
recuperacion de la cocina Novoandina en el cercado de la ciudad de Arequipa en la
ciudad de Arequipa.

Asi como también la Implementacion de un guiado de servicios turisticos
gastronomicos, el cual ayude a redescubrir y dar a conocer a los comensales el
legado magnific6 que nos dejaron los Incas a través de su comida y costumbres
milenarias.

Narrando las historias fechas y antecedentes de los inicios culinarios del Perq,
detras de cada plato de comida que el comensal vaya degustando ira por un viaje
en el tiempo, el cual le permitird conocer y reconocer el por qué nuestra comida

andina o Novoandina debe ser revalorada y reconocida a nivel nacional y mundial.
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INTRODUCCION

Observando nuestro entorno, podemos apreciar la existencia en la ciudad de
Arequipa de diversos restaurantes de comida tipica arequipefia, denominados
“Picanterias” (Sociedad Picantera 2021); muchos restaurantes-pollerias;
restaurantes de comida china; restaurantes de carnes a la parrilla, restaurantes de
comida italiana; cebicherias; sangucherias, cafeterias, etc.; algunos de los cuales
vienen teniendo aparentemente por su calidad mucho éxito; y al parecer no hay
muchos o son muy pocos en nuestra ciudad los Restaurantes de comida
Novoandina; con un local adecuado, precio accesible y calidad en el servicio,
seguridad, etc., donde se pueda degustar esta deliciosa comida tan llena de
tradicion y sabor recuperando antiguas técnicas e insumos de nuestra cultura
milenaria.

En Peru existen mas o menos 220 mil establecimientos dedicados a la venta de
alimentos y bebidas. Sin embargo, el 50% de locales que aperturan sobreviven
después del primer afio. Casi un 50% cierra luego de 3 meses puesto que no hay
una nocién de lo que significa la responsabilidad de dar un servicio de alimento.
(Nicolai Stakeeff 2019). A su vez, existe un 34% de personas que comen fuera de
su hogar cifra que va en crecimiento cada afio. La restauracion gastrondémica
mueve una fortuna de US$1.500 millones anuales y da empleo a 300 mil personas.
(Nicolai Stakeeff 2019). La gastronomia ha ganado un aumento y fuerza en los
ultimos afos. Segun datos del INEI, en su pesquisa de Comercio, Restaurantes y
Servicios de abril del 2015, aumento de 2,6% con listado al mismo mes del afio
anterior, reconocido por el desarrollo de importantes rubros de alimento como los
negocios de comidas rapidas, pollerias, chifas, pizzerias, cevicheras, carnes y
parrillas.(INEIl 2015). Por lo tanto mi propuesta consiste en realizar un trabajo de
suficiencia para determinar la acogida de un restaurante con caracteristicas
tradicionales Novoandinos propias de toda una época, y que cuente con todos los
requisitos necesarios para ser un restaurante de calidad, porque pienso que podria
existir un gran numero de personas interesadas en consumir recuperar y
redescubrir la comida Novoandina en un restaurante con las caracteristicas antes
mencionadas, y aungue aun la cocina novoandina no es muy conocida por todos
los peruanos es una cocina que va ganando fuerza y reconocimiento en nuestro

territorio, existen ya algunos restaurantes en Arequipa que incluyen en sus cartas



platos Novoandinos pero no al 100% y esto debido a la falta de informacién y
propagacion sobre este tema a tratar de la cocina novoandina y sus insumos

ancestrales.



CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA:

El 15 de agosto de 2014 la ciudad de Arequipa conmemord su Aniversario de
Fundacion N° 474 con un nutrido programa de actividades. Un motivo para agregar
a esta celebracion fue la declaracidn de la Picanteria Arequipefia como Patrimonio
cultural de la nacion el dia 16 de abril del presente ano “por constituir un espacio
social de interaccion entre pobladores de diversas clases sociales cuya
caracteristica principal es la preparacion y venta de comidas y bebidas tipicas de la
region, poseyendo rasgos heredados de la época prehispanicay cuya consolidacion
se dio durante la época de la Colonia y la Republica.”(Resolucion Viceministerial N°
033-2014-VMPCIC-MC-2015)

Al fundarse la ciudad de Arequipa, los nuevos vecinos debieron traer consigo a sus
familias desde Espafa al igual que la servidumbre y esclavos. En los primeros
momentos debieron alimentarse con mote o tostado de maiz, papas con aji o
estofado de alpaca, pero muy pronto debian conseguir los productos a los que
estaban acostumbrados: res, cordero, pollo, pescado fresco, trigo, arroz, alubia,
lenteja, poroto, uvas, aceitunas, etc. deberian ser traidos de Espafia o de Nicaragua
0 Santo Domingo donde ya habian sido introducidos. Muy pronto, solo seis afos
mas tarde de fundada la ciudad, se tiene referencia a la venta de carne de res.

Del mismo modo, pescado en charquesillo, hueveras (caucau), cochayuyo y
camaron seco abundaban en las mesas indigenas, no asi el pescado fresco por las
distancias a la costa, por ello en 1564 se prohibia que los pescadores sacasen de
Arequipa, pescado para otras zonas como Cusco.

Nuevos habitos de alimentacion surgieron, como es légico, con los europeos. El
poblador nativo preferia el maiz y la quinua, la papa y el olluco, [...]. Sin el control
incaico dispusieron cada vez de mayores cantidades de maiz para la confeccion de

la chicha, privandose de un alimento que tradicionalmente habia sido esencial para



ellos. Por su parte los espafioles requerian trigo, aunque no desdefiaban el choclo
tierno hervido y el maiz tostado. (Galdés, 1990: 251-252).

Los espafioles trataron de cambiar el cultivo de productos tradicionales por los
europeos, y aunque destinaron las tierras de labor para sembrar trigo, olivo, vid,
cafia de azUcar y arroz, peras, manzanos, membrillos, ciruelas, higos y hortalizas
como las habas, zanahorias, apio, poro, nabo, repollo, cuyas semillas traian desde
Espafia también cultivaron papas, maiz y yuca.

Con el pasar de los afios la poblacién indigena fue disminuyendo, y sus tierras
fueron quedando abandonadas, por lo que se remataban y entregaban al mejor
postor, como consecuencia de ello los cultivos también cambiaron, y el maiz aunque
aun se cosechaba abundantemente fue reemplazado por el trigo, destinandose sélo
para la preparacion de la chicha, pues el pan reemplazé al maiz. (Ministerio De
Cultura 2015)

En el afio 1500 se calcula que habia mas de 3.000 picanterias en el centro de
Arequipa. Una cifra que algunos historiadores consideran excesiva pero que, en
cualquier caso, permite hacerse una idea de la importancia de estos establecimientos
en la zona. En la actualidad, algo mas de tres decenas (35) de restaurantes integran
la Sociedad Picantera de Arequipa y pelean por su supervivencia, a caballo entre la
tradicion y el turismo que visita la Ciudad Blanca. (Sociedad Picantera de Arequipa
2021)



1.2 Planteamiento del Problema

1.2.1 Problema general

= ¢ Como proponer un proyecto de negocios que contribuye en la recuperacion
de la cocina Novoandina en la ciudad de Arequipa 20227
1.2.2 Problemas especificos

= ¢ CoOmo se va a desarrollar un proyecto de negocios para la recuperacion de
la cocina Novoandina en la ciudad de Arequipa 2022?

= ;Cbomo establecer cuales son los insumos e ingredientes Novoandinos a
utilizar en la preparacion de nuestra carta?

= ¢De qué manera identificar las caracteristicas de nuestro publico objetivo
para un restaurante de comida Novoandina en la ciudad de Arequipa 20227

1.3 Objetivos De La Investigacion
1.3.1 Objetivo General
= Proponer un plan de negocios que contribuye en la recuperacion de la cocina

Novoandina en la ciudad de Arequipa 2022.

1.3.2 Objetivo Especifico

= Determinar cobmo se va a desarrollar un plan de negocios para la
recuperacion de la cocina Novoandina en la ciudad de Arequipa 2022

= Determinar e identificar los insumos e ingredientes Novoandinos a utilizar
en la preparacion de nuestra carta.

= Identificar las caracteristicas de nuestro publico objetivo.

1.4 Justificacion

Se considera que puede existir un segmento de mercado cuyas necesidades estén
posiblemente insatisfechas en el consumo de comida Novoandina en la ciudad de
Arequipa. Es asi que, nace la idea de realizar un estudio que propone implementar
un restaurante con caracteristicas especificas en cuanto al servicio, tipo de comida,
etc., teniendo en cuenta que con el incremento de la competitividad, el mercado es
altamente exigente y que todas las empresas de servicios deben tratar siempre de
satisfacer al maximo las necesidades de dicho mercado, por esto es que

proponemos diferenciarnos con un servicio novedoso, atencién personalizada y

3



calidad en todo sentido, por lo tanto se realiza el presente trabajo de suficiencia
para analizar la posibilidad de implementar un Restaurant de comida Novoandina
peruana, la cual es variada y deliciosa, a este respecto podemos mencionar a
(ACURIO JARAMILLO, Gaston: Empresa Editora EI Comercio S.A., 2006, pag. 3)
Que nos dice que:

“La cocina peruana es reconocida como una de las mas exquisitas y variadas del
mundo y no sin razén, a los abundantes y versatiles alimentos que nos legaron las
culturas prehispanicas, se sumo el aporte de los insumos y la técnica que trajeron
los europeos; el sabor y el ritmo de los africanos; la audacia y perfecciéon de los
inmigrantes asiaticos. El encuentro de todas estas culturas dio como resultado un
interesante mestizaje que enriquecié nuestra gastronomia y la hizo tan diversa
como los pueblos que la gestaron.

Con este trabajo de suficiencia lo que se busca es recuperar insumos técnicas e
historia sobre la comida Novoandina perdidos a través de los afios, mediante la
propuesta de un Restobar en el centro de la ciudad de Arequipa en el cual se
ofrecera una carta nueva y distinta en base a los ya mencionados productos e
insumos Novoandinos, desarrollando una propuesta gastrondmica turistica
centrada en ofrecer una experiencia culinaria mas alla de lo esperado, con personal
especializado en el tema siendo capaz de explicar a todos nuestros comensales
extranjeros y nacionales los origenes historia de cada uno de nuestros insumos y

por ende de nuestros platos Novoandinos preparados por los incas



CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes Del Estudio
2.1.1 Antecedentes nacionales:

Abarca —Yucra (2018), Arequipa. Realizaron un estudio en la ciudad de Arequipa
para obtener su grado de Licenciado en Administracion Illamado: “Plan De
Negocios para La Creacion De Un Restaurante Turistico De Comida Novo andina
En La Ciudad De Arequipa.”

En la presente investigacion Yucray Abarca se concluyd la viabilidad del proyecto del
negocio en base a un bien prestado de restauracion de cocina Novoandina en el
cercado de la ciudad de Arequipa, puesto que la demanda encontrada en este estudio
de mercado fue de 90.4 % del mercado objetivo, con un capital de 68,543.29 nuevos
soles logrando mas de 719,320.00 nuevos soles en 20 afos.

Asimismo se llegé a la conclusion mediante el estudio de mercado que el restaurante
Novo Andino es aun poco conocido en nuestra ciudad, pero mas del 90% visitarian a
un restaurante de cocina Novoandina que esté posicionado en el centro de la ciudad,
gue sus platillos cuesten entre 26 a 30 soles, lo harian frecuentemente a la hora del
almuerzo y aparte de la buena comida desean musica en vivo para acompafar su

experiencia gastronémica.

Machaca-Mamani (2019), Arequipa. Realizaron un estudio en la ciudad de
Arequipa para obtener su grado de Licenciado en Administracion [lamado: “Plan
De Negocio para La Creacion De Una Cafeteria Novo andina En La Ciudad De
Arequipa.”

Esta investigacion tiene como principal objetivo promover un Plan de Negocios que
proponga una variedad de negocio que desarrolle de forma innovadora el consumo y
culinario de productos peruanos bajo el concepto Novoandina tomando como principal
producto el café organico peruano.

Y entre sus conclusiones principales podemos resaltar las siguientes:

El ambiente econdémico por el cual se desarrolla un proyecto de negocio muestra

perspectivas buenas para los proximos afios; donde el concepto Novoandina esta
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siendo Promovida por MINAGRI y Personalidades de rubro gastronémico donde
promueven este estilo culinario Novoandino.

En la ciudad de Arequipa se ven algunas empresas competitivas de cafeterias muy
bien posicionadas. Observamos que hay una iniciativa en estos dias por escoger el
café organico peruano en la preparacion de sus bebidas. Aun asi la oferta de estos
productos Novoandinos no estd muy desarrollada en la ciudad, por tanto existe una
tendencia buena en la demanda y segun los dato se espera un crecimiento que nos
asegura el desarrollo del Concepto Novoandina y por tanto el nivel de ventas de
Negocio.

Asi como también nos dejan recomendaciones muy interesantes a tomar en cuenta
Se sugiere ejecutar presentaciones sobre el plan de negocio y mostrar las fortalezas
del Estilo Novoandino.

Trabajar en posicionamiento del Concepto Novoandino y fidelizacion con nuestra
empresa para no perder la participacion de mercado ganado.

Como podemos observar en ambos antecedentes nacionales trabajar un nuevo
concepto de comida Novoandina en la ciudad de Arequipa es posible desde el punto

de vista econémico y social.

2.1.2 Antecedentes Internacionales

Haro-Cuasqui (2016), Ecuador. Realizaron un estudio en Ecuador Cotacachi
llamado: “Valorizacion Del Camote (Ipomoea Batatas), Quinua (Chenopodium
Quinoa), Mashua (Tropaeolum Tuberosum) Y Amaranto (Amaranthus) En La
Gastronomia Novoandina, Canton Cotacachi.”

En su investigacion nos hablan claramente sobre Valorizar o porque no decirlo
Revalorizar insumos Novoandinos utilizados desde el tiempo de los incas y pre-incas
como la quinua o quinoa y el camote, ellos justifican este trabajo elaborando un
recetario donde se encuentran detallados las diferentes elaboraciones gastronémicas
Novoandinas, aplicando al &mbito nutricional, aportando de manera indirecta a la salud
y soberania alimentaria.

El problema que ellos plantean en este trabajo es interesante comenzando por esta
cita “Para que se produzca el cambio en los habitos alimentarios de los pueblos andinos
es necesario que se produzca un proceso de la aculturacion, entendido este como

aquel proceso donde la gente adquiere una nueva cultura”. (Fiol, 2011)



En la cual habla claramente sobre como los conquistadores impusieron a los locales
sus costumbres alimenticias cambiando la quinoa por el arroz por decir un ejemplo y
asi perdiendo gradualmente su propia identidad.

Wilson Haro -Ernesto Cuasqui concluyen que “Otro factor importante fue el complejo
de inferioridad provocado en el nativo, este determiné que el campesino autéctono
fuera perdiendo la costumbre de consumir sus propios productos. Por lo que es
necesario revitalizar y difundir las caracteristicas, los beneficios y las propiedades de
los productos para aportar con la salud y soberania alimentaria de los pueblos del

Ecuador.”



CAPITULO Il

BASE TEORICA

2.2 EL SERVICIO

2.2.1DEFINICION

Conjunto de esfuerzos humanos en una organizacion, con la finalidad de satisfacer las

necesidades de los consumidores a través del 6ptimo uso de los productos o para

generar otros beneficios. Por sus caracteristicas propias, los servicios, no implican para

el consumidor la posesion de nada, aunque su produccion esté ligada a algun producto

material o inmaterial.

En la prestacion de servicios intervienen 4 elementos:

Las empresas que prestan el servicio
Los equipos y materiales que acompafian al servicio
Los métodos y procedimientos que se siguen

Las materias primas e insumos a utilizar

2.2.1.2 ACEPCIONES

El servicio, como producto principal, que es la actividad o beneficio que en el
mercado, una parte puede ofrecer a otra.

El servicio, como apoyo de un producto principal, el cual se refiere a los servicios
adicionales, que se le concede al consumidor para aumentar el valor del
producto principal. En este caso, este servicio constituye un elemento de la
estrategia del producto, cuya finalidad es obtener una ventaja competitiva, ya
gue al ofrecer un servicio de mayor calidad que los ofrecidos por los
competidores, se asegura la conservacion de los clientes existentes, que en
general, es mas barato que buscar y ganar clientes nuevos 0 que recuperar

clientes perdidos.



2.2.2LOS SERVICIOS Y LA CALIDAD

Se entiende por calidad el nivel de excelencia que una empresa se propone
alcanzar para satisfacer a su clientela clave.

“Un servicio de calidad proviene de un liderazgo inspirado a lo largo de toda
organizacion, de una cultura corporativa orientada al cliente,... entre otros factores”
(Berry, 1993).

Junto al precio y a otros servicios complementarios al producto, la calidad, como
atributo multidimensional se manifiesta a través de la confiabilidad, que es
necesario demostrar y convencer y, mediante una funcionalidad, que es evidencia
por la aptitud de uso del producto para determinado propadsito.

En el caso particular de los servicios, la calidad depende en gran medida de la
colaboracion reciproca entre el cliente y el prestador de los servicios.
Basicamente, la calidad de los servicios depende de:

a) Laintensidad es el interactuar entre prestatario y comensal.

b) La duracion de la comunicacion entre compradores y vencedores.

2.2.3 LA CALIDAD

2.2.3.1 DEFINICION
Existen varios puntos de vista sobre la calidad del producto. Uno de ellos se basa
en las caracteristicas del producto, otro se fundamenta en la ausencia de errores y
el tercero se apoya en las categorias.
1. Caracteristicas del producto: Algunas empresas consideran a las
caracteristicas del producto que aumentan la satisfaccion del cliente como una
forma de medir la calidad. Segun esto, un hotel de lujo posee un nivel de calidad
mas alto que un hotel de servicio limitado.
2. Ausencia de errores: La ausencia de errores es otra forma de considerar la
calidad. Segun este punto de vista, tanto un hotel de servicio limitado como un hotel
de lujo tienen el mismo nivel de calidad si el producto que ofrecen esta libre de

errores.



2. Tres categorias del servicio: Una tercera perspectiva divide a la calidad en tres
categorias:
A. La calidad técnica: Se refiere alo que el cliente obtiene después de que se llevo
a cabo la interaccion entre éste y el empleado.
B. La calidad funcional: Es el proceso del producto o servicio.
C. La calidad social: Es una calidad de conviccién; y el consumidor no la puede
evaluar antes de la compra y con frecuencia es imposible evaluarla después de la
compra.

(KOTLER, P., BOWEN J., MAKENS, 1997)

2.2.4 CARACTERISTICAS
La calidad varia con la cultura: El cliente mide al proveedor de cada servicio desde

un punto de vista diferente, dando importancia a cada uno de los detalles del servicio
en razén a los valores y sus criterios culturales obtenidos.

Por ejemplo: Para los ingleses una demora de 10 minutos en una reunion es un
incumplimiento grave, todo lo contrario sucede en el Peru es algo que no se percibe
mal, nadie le da mucha importancia.

En cuanto al respeto y cumplimiento de la palabra empefiada, en la China tiene mayor
validez que en ltalia.

En muchas ciudades de los paises en vias de desarrollo ya casi no se observa el
respeto por el préjimo. En cambio en India la amabilidad es un acto muy propagado.
La calidad no puede afiadirse a un proceso de produccién: Porque la calidad es
algo inherente al producto, implica una filosofia de integracion en la empresa,
orientandose a lograr un resultado deseado.

Asegurar la calidad es una funcién administrativa que no se puede delegar:
Porque la calidad es responsabilidad de todos y ayuda a reducir los costos a mejorar
la productividad. El antecedente basico para asegurar la calidad de un producto es la
cordial y estrecha relacion entre el cliente y el proveedor.

La garantia de calidad debe antes, durante y después de la venta del producto:
Antes, produciendo algo util y vendible; durante, averiguando como lo utiliza y porqué
el cliente lo necesita y; después haciendo el seguimiento de la satisfaccion del cliente.
Es necesario revisar la calidad del producto oportunamente, para corregir los defectos
y para aumentar los atractivos del producto y hacerlos mas vendibles, de modo que el

cliente lo compre con confianza.
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La garantia de calidad sélo se puede lograr cuando participan todos los involucrados
en el proceso: Desde los empleados, hasta los distribuidores.
(SOSA DE LA CRUZ, 2000)

2.2.5 SEGMENTOS DE LA RESTAURACION COMERCIAL
a) La Restauracion Moderna. El sector de la restauracién comercial, es un
sector que planifica su funcionamiento en base a una cadena de procesos
sencillos, fundados en la tecnologia y con capacidad de mejora continua, que
ademas cuenta con marcas que le aplican la gestion empresarial.
b) la Restauracién Tradicional. Esta es una empresa que trabaja en las
habilidades individuales del equipo, no tiene una misién clara de desarrollo

y busca principalmente construir un nombre en lugar de una marca.

2.2.5.1 SUBSECTORES DE LA RESTAURACION COMERCIAL
Hecha esta importante consideracion sobre el debate entre la restauracion moderna
y tradicional se realizara una division de los distintos tipos de empresas que operan
en la restauracion comercial utilizando para ello diversas variables explicativas,
tales como el tipo o tiempo de servicio asi como el producto que configura la oferta.
Sin embargo, y ya de entrada, hay que hacer una subdivisién previa que viene
propiciada por la existencia de dos grandes grupos de empresas de servicio de
comidas food service, las especializadas en dar servicio principalmente de almuerzo
y de cena (momentos de consumo basicos), y las especializadas en dar servicio
en otros momentos de consumo como son las cafeterias, heladerias, puntos

calientes, etc.

11



b)

Restaurantes de servicio rapido. También conocidos popularmente y a
veces peyorativamente como “fast food”, se caracterizan principalmente por
tener un tiempo de servicio mucho mas corto que los restaurantes con servicio
a mesa, una oferta bastante limitada en niumero de referencias y variedad (algo
l6gico busca rapidez de servicio), y un valor afiadido culinario relativamente
bajo comparado con otros tipos de restaurantes y en, consecuencia, precios
muy competitivos. Este tipo de restauracion es, dada su simplicidad, una de
las que permite ser organizada mas facilmente por procesos Yy por tanto de las

gue se expanden mas rapidamente.
(VALLSMADELLA, 2002)
La restauracion rapida se subdivide a su vez, en base al segmento de producto

en el que se centra, asi encontramos: Hamburguesas (Mc Donald’s, Burger
King,), comida étnica (Taco Bell,), pizzerias (Pizza Hut), pollo frito (KFC), etc.
Una de las caracteristicas de estos restaurantes es que el servicio se realiza
en mostrador, que suele estar al fondo del local, y donde los clientes acuden y
piden en caja, pagan y recogen su pedido, el cual transportan en una bandeja
hasta una mesa y alli lo consumen. En algunos casos los clientes se llevan su
pedido fuera del local y lo consumen en su casa o en la oficina.
Restaurante de servicio a domicilio. Los que mas éxito han tenido, sobre
todo por las caracteristicas de su producto, han sido las empresas de pizzas
a domicilio como Domino’s Pizza, Pizza Hut, etc. El principal valor y, por
tanto, atractivo que estas empresas tienen para sus clientes, es que les
provee de un servicio de restauracion “sin trabajo” y sobre todo “sin salir de
casa”. De esta forma un cliente sélo con descolgar el teléfono puede realizar
su pedido, y recibirlo en un plazo de tiempo no superior a media hora.
c) Restaurantes de servicio a mesa. Este tipo de servicio es el mas
tradicional y también el mas abundante. Como todos sabemos el servicio a
mesa se basa en servir unos estandares de calidad marcados por la
categoria y el precio del restaurante.
La clasificacion de los distintos restaurantes con servicio a mesa es una tarea
ardua vy dificil, debido a que los criterios clasificatorios son multiples y
absolutamente diversos, tales como la categoria del establecimiento, que se
parametriza en funcién del valor culinario y gastronéomico de la oferta y del

nivel de servicio y atencion al cliente, lo cual se traduce en unos precios
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d)

13

medios por comensal mas o menos altos. Basandose en este criterio
podemos encontrar tipos de restaurantes como los especializados en menus
para empleados, los restaurantes medios, y los restaurantes de nivel alto,
como pueden ser los restaurantes clasificados con estrellas Michelin por la
prestigiosa guia del mismo nombre.

Desde hace algunos afios ha aparecido en el panorama de la restauracién
Europea una categoria de restaurantes con servicio a mesa que se han
denominado restaurantes “tematicos” que complementan su oferta con una
espectacular puesta en escena de sus establecimientos. Estas
tematizaciones pueden estar basadas tanto en muasica o deporte, como en
motivos propios de los paises cuya gastronomia ofrecen.

La mas famosa a nivel mundial es la cadena de restaurantes conocidos por
la marca Hard Rock Café que ofrece cocina internacional en medio de una
decoracion y puesta en escena basada en el mundo de la musica moderna
siendo tematica y su decoracion el principal atractivo del establecimiento, sin
menospreciar su cocina.

Restaurantes take-away food trucks: También llamados “de comida
preparada para llevar”, son aquellos que ofrecen a los clientes la posibilidad
de adquirir comida ya elaborada para ser consumida fuera del restaurante.
Hay restaurantes especializados exclusivamente en este tipo de servicio,
pero generalmente los restaurantes de servicio rapido o servicio a domicilio
cubren también esta demanda. En los Ultimos tiempos algunos
supermercados y grandes superficies estan cubriendo una parte de sus
lineales o incluso esquinas especializadas donde venden comida preparada
para llevar o platos precocinados, siendo esta una tendencia en alza, a la

cual los americanos llaman home meal replacement.



e) Bufés y autoservicio. Este tipo de restaurantes, estan ubicados en centros

donde los clientes tienen un nivel de cautiverio como hoteles, parques
tematicos o acuaticos, comedores universitarios, etc., ofrecen una variedad
de platos y productos ya cocinados, expuestos y presentados para que el
cliente se sirva a su gusto.
Su principal caracteristica es que el cliente es el que se sirve y que la comida
ya estd preparada y expuesta de manera atractiva (hay un gran componente
de merchandising), lo cual da como resultado una gran capacidad de
servicio.

f) Chocolaterias y heladerias. Son puntos de venta de comida especializados
en productos muy concretos como helados. La mas famosa cadena de

heladerias es la norteamericana Haagen-Dasz.

(VALLSMADELLA, 2002)

2.2.6 RESTAURANTES

2.2.6.1 DEFINICION

Segun el decreto supremo N° 025-2004-MINCETUR el restaurante es el
establecimiento que expende comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo
local, prestando el servicio en las condiciones que sefiala el presente Reglamento

y de acuerdo a las normas sanitarias correspondientes.
2.2.6.2 ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

Los restaurantes, como toda empresa, cuentan con una distribucién formal,
entendiendo como tal la separacion en departamentos, a los que se les asignan
distintas tareas que deben realizar. Esta distribucion por areas es la mas adecuada
en el interior de las empresas de restaurantes, debido a que ayuda a atribuir a cada
area diversas misiones que tienen que realizar, distinguiendo rotundamente entre
los diferentes procesos que se encuentran en la restauracion (administrar, almacén,

cocinay servicio).
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2.2.6.3 DEPARTAMENTOS DEL RESTAURANTE

Los restaurantes de dividen habitualmente en cuatro departamentos:

a) Administracion- contabilidad.

b) Administracién- contabilidad.

c) Compras-almacenamiento (economato y bodega).

d) Cocina.

e) Sala o comedor.

Al frente de cada uno de estos departamentos se encuentra un “jefe de
departamento”, que es el responsable ante la direccion del establecimiento del
buen funcionamiento de su departamento.

Evidentemente esta division en cuatro departamentos dependen en gran medida
de la dimensién, la categoria y el tipo de establecimiento, pero basicamente
todos los restaurantes distinguen claramente estas cuatro areas.

(SANCHEZ FEITO, 2000)

2.2.6.3.1 EL DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION-CONTABILIDAD

Es el encargado de todo el control administrativo del restaurante, entendiendo como
tal, la gestion de néminas, impuestos, contabilidad, el control y pago a proveedores,
cobros, etc. Normalmente este departamento suele ser, junto con compras-
almacenamiento, el que menos personal necesita, e incluso en algunos
restaurantes es el propietario quien se encarga de realizar sus funciones,
contratando a empresas externas (por ejemplo gestorias) para la realizacion de

determinadas tareas (nGminas, seguridad social, impuestos, etc.)
(SANCHEZ FEITO, 2000)
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2.2.6.3.2 EL DEPARTAMENTO DE COMPRAS- ALMACENAMIENTO
Es el responsable de la eleccion de proveedores, pedidos, recepcion de
mercancias, almacenamiento, y distribucién de los productos al resto de los
departamentos. En algunos casos, como ocurre con el departamento, es el
propietario quien se encarga de la elecciébn de proveedores y de las compras,
existiendo entonces un departamento denominado “economato y bodega”, que es
el responsable de la recepcion, almacenamiento y distribucion de los géneros.

Dentro de este departamento se distinguen dos sectores:

a) Economato. Encargada del almacenaje, control de existencias y distribucion
de los productos no perecederos.
b) Bodega. Tiene las mismas funciones que el economato pero referidas a
vinos, licores y demas bebidas que se sirvan en el establecimiento.
(SANCHEZ FEITO, 2000)

2.2.6.3.3 EL DEPARTAMENTO DE COCINA
Es el encargado de la transformacion de los distintos géneros para que puedan ser
degustados, asi como de su decoracion y presentacion. Es, junto con el
departamento de sala, el mas importante del restaurante, pues no hay que olvidar
gue la mision fundamental de todo establecimiento de restauracion es el servicio de
comidas y bebidas, y evidentemente una de las cualidades que los clientes aprecian
mas es la calidad de los manjares. Este departamento, ademas, es el que mas
instalaciones fijas requiere. Dentro de él se pueden distinguir varios sub

departamentos.

a) Cocina caliente. Encargado de cocinar los productos. Es el sub
departamento mas grande de la cocina y con el mayor nimero de personas
trabajando.

b) Cuarto frio. Es el responsable de cocinar los géneros perecederos, limpiar,
racionar y distribuir los géneros en crudo a los demas sub departamentos,
asi como elaborar determinados platos y salsas frias y terminar y decorar

algunos platos.
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d)

Normalmente de este sub departamento dependen las camaras frigorificas
(antecAmara, cadmara de refrigeracion y camara de congelacién) y los
almacenes de verduras y frutas.

Pasteleria. Su misibn es elaborar los postres y las masas que
posteriormente se van a utilizar en la cocina caliente.

Fregaderos de vajilla. Se encarga de la limpieza y conservacion de la
vajilla, cristaleria y loza del establecimiento. En algunos establecimientos
este sub departamento se denomina “plateria” ya que antiguamente se
encarga de la limpieza, conservacion y control de la cuberteria y utensilios

de plata.

(SANCHEZ FEITO, 2000)

2.2.6.3.4 EL DEPARTAMENTO DE SALA O COMEDOR

Es el responsable de la recepcidon y atencion a los comensales del local, asi como

encargarse de las reservas. Lo mismo en el area de cocina, de cuan profesionales

los chefs de esta area son, depende en buena medida el éxito o fracaso del

restaurante, debido a que los comensales, para dar una idea los que visitan a un

restaurante de cierto nivel de tenedores esperan un servicio por sobre el promedio.

Tampoco se debe pasar por alto que el encargado de control lleva a cabo su trabajo

en contacto con el comensal, ocasionando incidentes si los empleados no estan

correctamente capacitados, tanto a nivel profesional como en lo referente al trato

con el cliente.
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2.2.7 CLASIFICACION DE LOS RESTAURANTES

1 2 3 4 5
REQUISITOS TENEDOR | TENEDORES | TENEDORES | TENEDORES | TENEDORES
Medios de | Medios de | Vias de | Vias de | Vias de acceso,
acceso, acceso, acceso, acceso, escaleras y
escaleras |escaleras y|escaleras Yy |escaleras vy |pasadizos
INSTALACION y pasadizos pasadizos pasadizos Material de
ES pasadizos |En buenas | Material  de|Material  de| primera calidad
condiciones | calidad primera
calidad
Sistemas | Sistemas de | Sistemas Sistemas de | Sistemas de
de proteccion alarma proteccion proteccién
proteccion | contra antiincendios, | contra contra
contra incendios, Y|y incendios, y|incendios, y
incendios, |accidentes, de | contingencias | accidentes, de | accidentes, de
SEGURIDAD y acuerdo a las | segun las | acuerdo a las|acuerdo a las
accidentes | normas normas normas normas
de acuerdo | vigentes actuales vigentes vigentes
a las
normas
CONDICIONES vigentes
GENERALES Sin Buenas Material ~ de|Material  de | Material de
ACABADOS especificac | condiciones | calidad primera primera calidad
ion calidad
Sin Buenas De calidad De Optima | De Optima
MOBILIARIO | especificac | condiciones calidad calidad y
ion cuidados
ELEMENTOS |Sin Buenas De calidad De Optima | De Optima
DECORATIVO | especificac | condiciones calidad calidad y
IS ion cuidados
Sin Sin Funcionales y | Funcionales y | Funcionales vy
EQUIPOS gspecificac especificacién | modernos con las | con las t§cnicas
A ion técnicas mas| mas modernas
MECANICOS modernas
Sin Sin Principal y de | Principal y de | Principal y de
INGRESO especificac | especificacion | servicio servicio servicio
i6n
INDEPENDIEN | Obligatorio | Obligatorio Obligatorio Obligatorio Obligatorio
TES PARA
DAMAS Y
CABALLEROS
Sin Sin NUmero Disponibilidad | Disponibilidad
SERVICIOS especificac | especificacion |adecuado y|adecuada en|adecuada en
HIGIENICOS NUMERO y [i6n racional  en|relacion con la|relacion con la
GENERALES DISPOSICION relacion con la | capacidad de | capacidad de
capacidad de |comensales |comensales
comensales
LAVATORIO Requisito | Requisito Requisito Requisito Requisito
INDODORO Requisito | Requisito Requisito Requisito Requisito
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Sin Urinario Urinario Urinario Urinario
URINARIO especificac
i6n
AGUA FRIA Y Sin . Sin T Sin T Obligatorio Obligatorio
CALIENTE ie;\/)snpeu icac | especificacion | especificacion
ESTADO DE Sin B Sin o Sin o Muy bueno Muy bueno
LIMPIEZA i(:,)snpemflcac especificacion | especificacion
EQUIPAMIENT Sin Sin - Sin - Sin - Obligatorio
o) i(:,)snpemflcac especificacion | especificacion | especificacion
Paredes, Paredes, Paredes, Instalaciones | Instalaciones
suelos vy |suelos y | suelos y | cuidadas y | cuidadas y
béveda béveda béveda limpias Muros | limpias Muros y
revestida |revestida para |revestida para|y pisos con |pisos acabados
para féacil | facil impieza |facil limpieza |acabados de |de maydlica
limpieza maydlica blanca o similar
INSTALACION blanca o | Techos
ES similar cubiertos de
Techos material  para
cubiertos de| facil limpieza
material para
facil limpieza
Sin Refrigerador | Refrigerador | Campanas | Campanas
E especifica |y campanas |y campanas |extractoras |extractoras de
QUIPOS o
cion extractoras |extractoras acero
COCINA inoxidable
Sin Sin Equivalente |Equivalente |Equivalente al
AREA e_specifica especificacio |al 20% de|al 20% de|30% de
cion n comedores |comedores |comedores
que sirve gue sirve gue sirve
Sin Sin Sistemas de | Despensa Almacén,
especifica | especificacié | conservaciod |deposito, bodega
CONSERVACI |ci6n n n de | bodega general y
ON Y alimentos general y |camaras frias
ALMACENAMI camaras de|para verduras
ENTO DE conservacio |carnes,
ALIMENTOS n para | lacteos y
verduras pescados
carnes.
Sin Sin Obligatorio | Obligatorio | Obligatorio
AGUA FRIA Y |especifica | especificacio
CALIENTE cion n
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Preparad |Preparado |Encargado |Chef y|Chef y Sub
0 y/o con|ylo con | de cocina asistente de | Chef
experienc | experiencia |preparadosy |Chef capacitados y
ia No  estara|experimenta |preparadosy |con
No estard|obligado a|dos experimenta | experiencia
obligado |llevar traje | Personal dos Subjefe de
a llevar|de trabajo, | preparado Personal cocina fria y
PERSONAL traje_ de | pero _ habra | y/o . con contratado otrp de cocina
trabajo, parecido en|experiencia |de acuerdo a | caliente
pero el modelo y |uniformados |incremento |Personal
habra color de | correctamen | de actividad. | capacitado y
parecido |camisa te con
en el experiencia
modelo y Personal de
color de servicio
camisa
Sin Sin SS.HH para| Comedor, Comedor,
especifica | especificacio | personal de |vestuario Yy |vestuario y
cion n servicio SS.HH con|SS.HH con

OTRAS agua fria y|agua fria vy

INSTALACION caliente, caliente,

ES adecuados |adecuados
para para personal
personal subalterno
subalterno

Sin Sin Comunicacio | Comunicacié | Comunicacion
especifica | especificacié |[n rapida y|n rapida vy |rapida y
cion n funcional funcional funcional con

con los | con los | los comedores

OTROS comedores |comedores |(siestanenun

(si estan en|(si estan en|nivel diferente
un nivel | un nivel | a la cocina)
diferente a la | diferente a la
cocina) cocina)
Sin Funcional: Funcional: Funcional: Funcional:
especifica | mobiliario amueblado y | amueblado y|amueblado y
cion posicionado |posicionado |ubicados de |ubicado de
s de forma|deformaque |forma que|forma que
DISTRIBUCIO que permitan | permitan una | permitan una | permitan una
N una pgena b_uena - b_uena 3 a_decua(_jfa
circulacion | circulacion | circulacion | circulacion de
de personas |de personas |de personas |personas
Mesas Mesas
COMEDOR separadas a|separadas a
50 cm. 50 cm.
Sin Sin Acondiciona | Acondiciona | Acondicionad
especifica | especificaci6 | dos e|dos e|os e
cion n iluminados |iluminados |iluminados
CONDICIONES
ESPECIALES
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Sin Sin Con servicio | Con servicio|Con  servicio
especifica | especificacio | telefonico telefénico telefénico
cion n Instalacione |Instalaciones
S de|de atencion
atencion inicial de
inicial de | comensales
comensales | Servicios
Atendido por | higiénicos
RECEPCION personal Atendido por
capacitado | personal
ylo con | (anfitriones)
OTRAS experiencia | capacitado y/o
AREAS DE perrr;anente con
. mente experiencia
ATENCION AL uniformado pe?manentem
CLlENTE ente
uniformado
Sin Sin Area Area Bar
especifica | especificacid | equivalente |equivalente |independiente
cion n al 15% del|al 25% del|los ambientes
ESTAR DE zona del | zona del | de restaurante
ESPERA v restaurante | restaurante ylo estar de
BAR Independient | Independient | espera
e de los|e de Ilos
ambientes ambientes
de de
restaurante | restaurante
Sin Menaje en|De buena|De buena|De primera
especific |buenas calidad y en|calidad y en|calidad y en
acion condiciones | perfecto perfecto perfecto
estado de|estado de|estado de
conservaci |conservaci |conservacion
on on Cubiertos en
\C/ng”:rlﬁ_’ERiA Cubiertos | metal
Y CUBIERTOS en metal | plateado
plateado Juegos de
Juegos de|vasos y
SERVICIOS DE vasos y| copas en
COMEDOR copas en|vidrio tipo
vidrio  tipo| cristal
cristal
Sin Sin Sin Con Con
especific | especificaci | especificaci | manteles y|manteles vy
acion on on servilletas |servilletas de
de tela, | tela,
MESAS cambiadas |cambiadas a
a la partida|la partida de
de cada | cada cliente
cliente
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Sin Sin Sin Suficientem | Suficienteme
especific | especificaci | especificaci | ente nte variada,
acion on on variada, con
CARTA DE con numerosas
PLATOS numerosas especu_ellldqd
especialida |es culinarias
des Carta de
culinarias |licores y otra
de vinos
Preparad | Preparado |Jefe de | Mozos Mozos
o y/ocon|ylo con |comedor permanent |permanente
experien |experiencia |capacitado |emente mente
cia No sera|yl/o con |uniformado | uniformados
No sera|obligatorio |experiencia |s, capacitados
obligatori | llevar Personal capacitado |y con
o llevar|uniforme, |capacitado |S Yy con|experiencia
uniforme |pero habréa|y/o con | experiencia | Contara por
pero parecido en |experiencia | Capitan de|lo menos,
habra el modelo y|debidament | mozos por |con un
parecido |color del|e cada Maitre, Jefe
en el |camisa uniformado | comedor de comedor
PERSONAL modelo y Maitre y |y un Capitan
color de Jefe de |de mozos
camisa comedor por cada
capacitado | comedor
S con | Maitre y Jefe
experiencia |de comedor
y capacitados,
conocimien |con
to de 1|experienciay
idioma conocimiento
extranjero |de 1 idioma
extranjero
Barman con
experiencia
Sin Sin Sin Equipo Equipo
especific | especificaci | especificaci | necesario |necesario en
acion on on en todas todas las
TELEMUSICA !as . instalaciones
instalacione | del
s del establecimie
OTROS establecimi |nto
SERVICIOS Y ento
FACILIDADES Sin Sin Equipo Equipo Equipo
especific | especificaci |adecuado |necesario |necesario en
acion on en todas en todas todas las
VENTILACION las las instalaciones
instalacione | instalacione | del
s del s del establecimie
establecimi | nto o aire
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establecimi |ento o aire |acondicionad
ento acondicion |o total
ado
Sin Sin Obligatorio | Obligatorio |Obligatorio si
especific | especificaci |si el si el el
acion on restaurante |restaurante |restaurante
ASCENSORES estaenel |estaenel |estaenel
3er. Pisoo |3er. Pisoo |3er. Pisoo
en nivel en nivel en nivel
superior superior superior

Fuente: (Elaboracién propia en base a EL PERUANO, MINCETUR, 2004
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2.3 COMIDA CRIOLLA

2.3.1 FUSION DE SABORES

Si una persona degusta nuestra comida en Peru en estos dias, es muy probable
gue no sepa que esta probando la extraordinaria evolucion culinaria de cultura y
gastronomia. La mayoria de personas que viven en Perl saben confusamente
la espléndida historia de transformacion y aceptacion a lo nuevo teniendo como
base sus comidas favoritas.

La evidencia mas préxima que se encuentra es la influencia de la cocina asiatica
en los ultimos treinta afos. La reformulacion de esta practica se dio por la
introduccién de ideas e insumos nunca antes vistos en Estados Unidos. Imagine
una revolucion similar retrocediendo muchos siglos, y podra comenzar a
visualizar la evolucién de la cocina peruana. Para ser precisos, la carrera
comenzé antes de que Francisco Pizarro y 12 soldados descendieran en la costa
norte de Peru y reclamaran la corona de Espafia con un imperio de 12 millones
de personas. El alimento basico que se encuentra en la alfareria incaica y
preincaica que se halla en los museos de Lima es el mismo alimento que se
degusta en los hogares y establecimientos peruanos en estos dias.

LOS INCAS-LA COCINA QUECHUA

Siglo XV, el Imperio Inca, erigido sobre civilizaciones anteriores, tenia un sistema
agricola muy habil que incluia complejas series de terrazas y canales de riego
gue podian plantarse en los terrenos escarpados de las laderas de los Andes y
en los valles de la costa. Lo que mas cultivaban eran papas, alimento basico de
sus caldos, guisantes y Pachamanca, mezclas de carnes y vegetales cocinadas
con rocas hirvientes en un hueco cubierto en la tierra.

Las papas sobrantes de Pachamanca se dejan secar al aire libre, y cuando los
trozos se humedecen y cocinan, se convierten en carapulcra (del quechua kala,
"piedra caliente”, purka, hoyo en la tierra), que aun se come en todas nuestras
regiones.

Segun el Centro Internacional de Lima, los Incas plantaron casi mas de 1,000
tipos de papas. Si bien muchas de ellas han desaparecido, ahora se sabe que
de las mas de 3000 papas identificadas, cientos de dichas papas se encuentran
hoy en los mercados andinos de la Sierra. Pizarro y los conquistadores de
Espafia importaron este alimento esencial en el occidental cuando lo trajeron a
Europa en el siglo XVI, y rapidamente fue parte popular de la dieta. Se habia
occidentalizado tanto que en 100 afios sus origenes habian sido olvidados.
Como recuerdo linguistico, puedes encontrar papas en los supermercados
finlandeses en estos dias con un cartel que dice "PerU". La quinua fue otro
insumo local importante en las civilizaciones prehispanicas de los Andes. Para
los Incas este lugar fue muy sagrado, lo llamaban la “semilla madre”, y al
momento de sembrar se cavaba ceremoniosamente con una herramienta de oro
la tierra de la primera zanja. La quinua ahora es mas comun en la dieta principal.
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En las laderas bajas y en los valles de los rios, los incas cultivaban granos y
frutas menos tolerantes al frio. El mas importante es el maiz, el ingrediente
principal de la cerveza andina peruana conocida como chicha, la palabra de las
Indias Occidentales traida por los espafioles. La cachimba fue creada
Unicamente por mujeres bajo la direccién de la diosa del maiz Mamasara.
Incluso hoy en dia, la chicha sigue obrando su magia en los pueblos remotos de
los Andes. Existe un antiguo ritual de remojar el maiz, hervirlo en agua y, a
veces, agregar trozos de carbon para alejar los malos espiritus, y luego dejar
que la cachimba fermente en cuencos especiales de madera, de ceramica,
grandes y de fondo ancho, sostenidos en posicién vertical. En una canasta de
cafa de azucar.

La herencia inca mas importante de la cocina peruana, que adn se conserva
como marca registrada hasta el dia de hoy, son los sabores del chile y el rocoto
y las hierbas aromaticas como el huatacay, que fueron y son utilizadas en los
andes. Para condimentar guisos y parrilladas.

LOS MOROS, LOS ESPANOLES Y SUS ESCLAVOS AFRICANOS

En los 150 afos iniciales de invasion de Espafa hacia Ameérica del Sur, Pera
fue base de una de las republicas en las Américas. Los espafoles
implementaron las reglas de vida en sus cortes, de esta manera las clases
sociales mas ricas prosperaron gracias a su enorme poder extractivo y agricola
asi como a una gran poblacion indigena que proporcionaba la mano de obra. La
diversidad bioldgica de muchas areas ambientales que existen en el Perd no
tiene competidores en el mundo. Esta clase social Ultimamente engendrada
tiene tiempo y medios para disfrutar de bondades del actual suelo.

Realmente tenian "lo mejor de ambos mundos”. Los conquistadores acercaron
nuevas especies de animales y hierbas aromaticas, que crecieron velozmente y
aumentaron significativamente el nimero de insumos. La unidn sin precedentes
con los pueblos indigenas propicio la creacion de una nueva cultura y su
alimentacion: la cultura criolla. Varios tipos de carne como la carne de cabra,
cordero, pollo y ternera que los espafoles trajeron al Perl comenzaron a
incluirse en la comida local. Esta carne se afiadié a la llama y a la alpaca, asi
como al cuy, la liebre y diversas aves. Los productos lacteos estan incluidos en
la salsa original hecha con ajies. Se importo arroz, cebada y trigo con aceitunas,
aceite y vinagre junto con muchos nuevos vegetales y frutas, especialmente
uvas, especias y sabores. También implementaron el horno y nuevas técnicas
culinarias, como la fritura y encurtes. La nueva cocina es una emocionante
mezcla de ingredientes y técnicas de dos continentes y en todos los niveles de
la sociedad, nuevas cocinas estan surgiendo y luego evolucionando hacia
platillos cuyas peculiaridades son la base del estilo culinario que tanto amamos
los peruanos. Por ejemplo, la Ocopa, un platillo tradicional de la ciudad de
Arequipa, es una fusion de mani precolombino con rocoto, leche y queso, los 2
actuales ingredientes aportes occidentales. La cocina de la Peninsula Ibérica es
el resultado de una exética mixtura de influencias mediterraneas. Dado que los
conquistadores procedian de las regiones de Andalucia y Extremadura, la
ascendencia mas obvia en la cocina peruana provino de los 800 Afios de la
conquista arabe en Espafia. Como parte de su legado culinario, los espafioles
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incluyeron el comino y el cilantro, ademés de la canela y el clavo de olor, que
terminaron en los deliciosos postres peruanos. El arribo de la cafia de azucar
fue un grato regalo para los peruanos y el maridaje perfecto para sus hierbas y
especias. Este amor generalizado por los dulces convirtié al virrey del Pera
durante el periodo colonial en el mayor consumidor de aztucar del Nuevo Mundo.
El sentimiento angelical de los dulces y golosinas proviene de los monasterios
gue se han instalado en la ciudad de Lima y sus alrededores. Cada monasterio
tiene sus propias especialidades deliciosas. Fueron los pasteleros quienes
desarrollaron estos dulces, lo que aseguré la continuidad de los pasteleros de
generacion en generacion. Aun hoy, casi todos los dulces peruanos vienen de
Europa, con de notas africanas. El elemento principal de este conjunto de
influencias fueron los colores vibrantes y la manera en que los esclavos
africanos, que trabajaban en las cocinas del Palacio Virreinal, aportaron a la
cocina criolla. Los peruanos quedaron maravillados y adoptaron las pegadizas
melodias de la masica y la danza africana, las especias aroméaticas y la miel,
gue adjuntaron a la tortilla inca, y el resultado fue una mezcla de manjares y
cremas deliciosos al paladar. A los prisioneros africanos también se les atribuye
la invencion del anticucho.

EL ASIA MISTICA-CHINA

Pero, pocos hubieran imaginado que el efecto mas drastico en la comida
peruana en los siglos XIX y XX vendria desde muy lejos. Todo un nuevo mundo
de sabores y especias estaba por aparecer en el paladar de los peruanos con la
llegada en 1849 de los primeros trabajadores chinos, quienes llegaron bajo
contrato para trabajar en los ferrocarriles, en las plantaciones de azlcar y
algodon desde la costa. Y en la prospera industria de los excrementos de aves.
Los inmigrantes chinos que sobrevivieron al peligroso y arduo viaje de 120 dias
desde Macao a menudo vivian y laboraban en situaciones deplorables. La vida
de estos "coolies" no fue mucho mejor tras la abolicion de los esclavos en 1854.
Pero el contrato de su servidumbre, aunque pesado, incluia la obligacién por
parte del contratista de proporcionarles algun tipo de alimento. Se proporciono
una cantidad fija de arroz de 1,5 libras como parte de sus salarios.

En cuarteles especialmente equipados lejos de casa, los empleados chinos han
preservado sus tradiciones en la cocina asi como su identidad cultural.
Los chinos importaron las simientes para cosechar los vegetales, desde arvejas
hasta kion, que son un alimento basico en la dieta cantonesa. Dieron a conocer
la salsa de soja (sillao). Finalmente, al expirar el contrato de laboral, se instalaron
en las ciudades costeras, en las cuales inauguraron varios reducidos locales de
hosteleria.

Al comienzo, se sospechaba de los extrafios que comian “todo lo que se
mueve”, pero pronto las personas de lima adoraron el nuevo y sencillo plato que
aparecio en los callejones cercanos al mercado central, y que hoy es el Barrio
chino. Hoy en dia, el lomo saltado no solo es un clasico nacional, sino también
un buen ejemplo de las relaciones chino-peruanas, la introduccion de técnicas
chinas para el horneado suave. En la segunda mitad del siglo XIX se agruparon
al mismo tiempo, en una sartén, el aji peruano y el (sillao). Hoy, los peruanos
conocemos los nombres en cantonés de los platillos y los ingredientes
principales, o las versiones en espafol que se han desarrollado durante los
ultimos 150 afios.
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JAPON-EL SOL NACIENTE VIENE A CENAR

En 1899 arribo la primera expedicion de inmigrantes de Japon, y a lo largo de
este siglo la cocina japonesa ha dejado una huella "moderna” y distinguida en
el estilo de la cocina peruana. De hecho, en los 100 afos llevados a cabo desde
el arribo de los japoneses, han sido silenciosamente autores de una real
evolucién culinaria. Al igual que los chinos, los japoneses llegaron primero para
trabajar en grandes plantaciones costeras. Al comienzo también tuvieron que
soportar duras condiciones de trabajo, pero en la década de 1920 se reunieron
con sus familias y eran alrededor de 180. 000 y financieramente establecida. En
este momento, los primeros restaurantes japoneses comenzaron a incluir
lentamente su sabor a los platos peruanos tradicionales. La cocina peruana
combina  un poco de shoyu con un poco de miso.
En casa con sus seres queridos, los japoneses comian algo que a la gente de la
comunidad limefa no le importaba: jpescado! Durante la primera mitad del siglo
XX, la gente descubrié que comer carne era mucho mejor que comer pescado.
Pero a fines de la década de 1950, habia algunos restaurantes japoneses que
ofrecian a sus clientes una amplia variedad de platos recién sacados del mar.
Aunque los incas comian ceviche cubierto con chicha (hecho de maiz con una
variedad de jugos amargos y astringentes), los espafioles introdujeron el limén
y la cebolla y nos dieron el nuevo enfoque japonés de los ceviches y tiraditos de
pescado que conocemos y que encantan hasta el dia de hoy.

(STANBURY AGUIRRE, 2003, CUSTER HALLET, 2005)

2.4 COMIDA CRIOLLA DEL SIGLO XX
2.4.1 LA DECADA DE 1920 Y LAS PRIMERAS TIENDAS DE COMIDA

Durante la década de 1920, la pampa de Amancaes, aquella que fuera punto de
concurridos encuentros sociales desde el siglo XIX, no perdié su esencia como
espacio culinario destinado a la venta de comidas criollas, bebidas populares-
como la chicha y el pisco-y dulces tipicos de la ciudad. Por aquellos tiempos,
algunas cocineras optaron por establecerse permanentemente en Amancaes;
alli montaron tiendas donde se expedia una amplia variedad de platillos. La mas
famosa de ellas, y hoy figura trascendental de nuestro pasado culinario, fue
Rosita Rios, a quien practicamente le debemos el reconocimiento del que goza
la comida criolla en la actualidad.
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2.4.2 ROSITARIOS Y EL BOOM DE LA COCINA CRIOLLA

Durante la década de 1960, Rosita Rios (1916-1966), morena nacida en Barrios
Altos, y heredera de una tradicion que rendia culto a la buena cocina, se convirtio
en una institucion de la comida criolla. Al parecer, su carrera como cocinera
comenz6 con la venta de anticuchos, de los cuales se decia que ella tenia la
receta mas rica de la ciudad. Poco después cuando asento su carpa de viandas
en Amancaes, comenzo a servir otros platillos, como la carapulcra, el ceviche,
los olluquitos y la papa rellena, todos los cuales pronto fueron cobrando
particular fama bajo su tienda.

Conforme se hizo conocida, alrededor de 1940 Rosita inauguré su primer
restaurante, situado en un pequefio local de Malambo, en el distrito del Rimac.
Ahi nacié su mas atractiva especialidad, el célebre “piqueo criollo”, que consistia
en los diez potajes mas caracteristicos de la comida limefia del momento-como
el arroz con pollo, la carapulcra, el chupe, el picante de gallina, entre otros-y que
terminaba con picarones “de yapa”. Segun cuentan, ya en la década de 1950 su
piqueo poseia una fama incuestionable, a tal punto que tanto présperos hombres
de negocios como humildes obreros acudian por igual a su restaurante para
probarlo.

Por su gran acogida, algunos afios después Rosita inauguré un segundo
restaurante en el barrio de La Florida, también en el Rimac. Fue esta la época
dorada de su cocina. Rosita se convirtio en un personaje popular, y los mas
importantes agasajos que se llevaban a cabo en Lima, incluso los organizados
por los presidentes de turno, contaban con su direccién en los fogones.

2.4.3 LA DECADA DE 1960 Y LA REVALORACION DE LA COMIDA CRIOLLA

La década de 1960 sefala un hito importante en la historia gastronémica limeia.
En 1966, la muerte de Rosita Rios suscito diversas publicaciones periodisticas
gue reafirmaron su gran aporte a la cocina criolla moderna, cuyos origenes se
rastrearon hasta los primeros afios de 1920. Al parecer, nuestra comida criolla,
entendida como manifestacion cultural de singular importancia, adquirioé recién
en este periodo la debida valoracion que merecia.

2.4.4 LA DECADA DE 1970 Y EL ARRIBO DE LAS COCINAS REGIONALES

Aun cuando la tendencia culinaria instaurada por Rosita ubic6 a la comida criolla
en un lugar privilegiado entre los comensales limefios, la década de 1970 supuso
el ingreso de nuevas influencias gastrondmicas a nuestra capital. Una
importante revaloracion de la cultura andina marco la presencia de tradiciones
provincianas en el ambito local, y masivos procesos migratorios iniciados en
1965 acentuaron esta situacion. Con todo ello, en Lima se fundaron
asociaciones folcloricas y clubes departamentales que sirvieron como centros
de difusion de cocinas regionales, hasta entonces poco comunes en la ciudad.

Asi, diversas influencias culinarias provenientes de casi todo el territorio nacional
comenzaron a afianzarse en la capital. Desde el norte peruano llegé el gusto por
ciertos frutos del mar antes poco comunes en la capital, como las conchas
negras. También adquirieron especial protagonismo algunos platillos
chiclayanos y piuranos como el arroz con pato y el seco de cabrito. De la misma
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forma, el culantro, la chicha de joray el zapallo loche, ingredientes tipicamente
nortefios, se comenzaron a emplear en las preparaciones locales.

Por otro lado, el sur también aport6 lo suyo. Desde Arequipa, pronto llegaron
chicharrones de cerdo, corderos asados, cuyes fritos y rocotos rellenos, junto
con el camardn, aquella maravilla que habita los rios surefios del Perd. Ademas,
adquirieron popularidad salsas picantes, entre las que destaca la Ocopa, asi
como los reconocidos dulces de Moquegua. Al mismo tiempo, desde los Andes
centrales arribaron la pachamanca y la papa a la huancaina, y de la costa sur
central, los milenarios pallares verdes, la sopa seca y las tejas de guindones,
higos o pecanas.

Aunque con menos fuerza, las ciudades amazonicas también aportaron ciertas
preparaciones como el juane, una especie de tamal hecho a base de arroz y
gallina, o el empleo de versatiles y desconocidos peces de rio, como el paiche.

2.4.5 LA DECADA DE 1980 Y LOS NUEVOS ENFOQUES DE LA COCINA
PERUANA

La década de 1980 representaria un periodo de grandes cambios para la ciudad
de Lima y para la comida que en ella se preparaba. La globalizacion trajo como
consecuencia inmediata el arribo del sistema estadounidense de fast food o
‘comida rapida”, que penetrd rapidamente en las costumbres del consumidor
capitalino. Sin embargo, esta nueva tendencia no tuvo necesariamente efectos
negativos. De hecho, las cadenas internacionales de restaurantes de comida
rapida que se instalaron en Lima sirvieron como fuente de inspiracion para que
algunos visionarios peruanos crearan Sus propias marcas. Surgieron asi
servicios de comida rapida donde se podian disfrutar preparaciones tan
nacionales como los anticuchos o los pollos a la brasa, lo que a la vez permitio
la democratizacion de ciertos productos, asi como también su posterior
exportacion hacia el extranjero.

El evento gastrondmico mas importante de la década de 1980, no obstante, poco
tuvo que ver con el fendmeno de la comida rapida. En cambio, guardo relacion
con una nueva manera de pensar y concebir la cocina nacional. Surgié asi un
nuevo concepto de confeccion de nuestros platillos, que combinaba técnicas
tanto milenarias como de vanguardia con ingredientes y preparaciones
tradicionales de las tres regiones del Perd. Su creador, el reconocido
gastrénomo, Bernardo Roca Rey, le dio el nombre de “cocina Novoandina”.

En principio la cocina Novoandina no solo se planteé como un intento de
replanteamiento de la comida popular peruana, sino que supuso, ante todo, una
propuesta conciliadora, que pretendio revalorar productos autéctonos del Peru-
como la quinua, la kiwicha, la oca, el olluco o la carne de alpaca- e incorporarlos
a una cocina mas conceptual, creativa y moderna.

Por la misma época, la cultura japonesa, sin duda una de las mas influyentes de
nuestro panorama gastronémico, origind otro acontecimiento culinario de
trascendental importancia. Si bien el Matsuei, primer restaurante japonés de
Lima, habia abierto sus puertas a mediados de la década anterior, es solo en
este periodo que se multiplican los establecimientos a cargo de cocineros Nisei,
término que surge a partir de la voz japonesa ni-traducida como “dos”-y que
alude a las generaciones de familias provenientes del Japén nacidas en el Pera.

29



Este hecho representé el desarrollo de una nueva tendencia culinaria netamente
peruana, la criollo-japonesa-o nikkei-, hoy pieza clave de nuestra culinaria.

2.4.6 LA DECADA DE 1990: UN PERIODO DE MODERNIZACION

La década de 1990 supondria la llegada de nuevas tendencias para la cocina
peruana. En primera instancia, nacié un creciente interés, por internacionalizarla,
producto tanto del lanzamiento de la cocina Novoandina como de un boom
gastronomico mundial. Como consecuencia, se impulsaron importantes
investigaciones académicas que destacaron las bondades de sus preparaciones
y productos. Al mismo tiempo, se organizaron ferias culinarias en diversos
puntos de la ciudad y del mundo, promovidas por un grupo de verdaderos
renovadores de la cocina que hoy todos conocemos, entre quienes cabe
mencionar a Alfredo Aramburl, Marisa Guiulfo, Luis “Cucho” La Rosa y
Humberto Sato.

Ademas, durante la misma década se fundaron en Lima importantes escuelas
internacionales de cocina, que promovieron el interés por los altos estudios
gastrondémicos; tal es el caso, por ejemplo, de la academia francesa Le Cordon
Bleu. Ante ello, surgiria una joven e ingeniosa generacion de cocineros,
interesados en reinventar la cocina peruana para llevarla ante los mas afamados
circulos culinarios del planeta. Entre estos innovadores habria que mencionar,
entre otros, a Gaston Acurio, Rodrigo Conroy, Rafael Osterling, Rafael Piqueras
y Pedro Miguel Schiaffino, muchos de quienes son actuales propietarios de
restaurantes y creadores de magnificos platos en los que productos nativos y
foraneos se fusionan armoniosamente con cocinas y técnicas internacionales.

(ACURIO JARAMILLO, 2006)

2.5 GASTRONOMIA NOVOANDINA

La cocina Novoandina es una nueva predisposicion culinaria que ha surgido en
el Perd con el propésito de retomar los habitos alimenticios de la poblacion
prehispanica. Se puede esquematizar como una tendencia gastronomica nueva
en la que se incluyen insumos andinos de era prehispanica para preparar potajes
alimenticios, pero a su vez se emplea técnicas culinarias modernas logrando de
esta manera un sofisticado estilo culinario. Se trata de combinar la sana cocina
con sabores Novoandinos que se traducen en una gama de variadisimos platos
gue deleitan hasta a los mas exigentes paladares (Vega & Huayapa, 2015)

Es al chef Bernardo Roca Mir6 Rey Quesada, en el afio 1986, que se le atribuye
ser el padre de la cocina novoandina. Rey Quesada era jurado de un evento
culinario que se desarrollaba en la Laguna Huacachina y alli, en una de las
exposiciones, fue retado por sus comparieros a preparar un platillo que fuera
original.

El reto fue asumido y Rey Quesada eligié para cocinar su original plato, todos
los ingredientes tipicos de Peru que logro hallar en el mercado pero que, en
general, eran muy desconocidos para los demas chefs. Con ellos prepar6 un
sancochado que fue muy amado por el resto de los chefs. Este plato fue
bautizado como la Gran Olla Huacachina y se convirtié en el plato inaugural de
la cocina novoandina.
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Asi fue que nacio la gastronomia Novoandina, creada a inicios de la década de
1980 por el periodista y gastronomo Bernardo Roca Rey Miro Quesada, quien
reivindico y revaloré los alimentos peruanos que fueron olvidados por varios
siglos. La Olla Huacachina fue el primer plato de esta corriente. Hoy, con un
mayor modernismo a la elaboracién y presentacion de platos son ofrecidos en
restaurantes importantes de capitales cosmopolitas, como Madrid y Nueva York
(Rodriguez, 2017)

Esta tendencia gastrondmica trata de un enfoque de innovacion culinaria entre
insumos originarios y técnicas sofisticadas para lograr obtener un potaje de estilo
gourmet. Se admite por si misma como un &mbito de invencién. Esta se expresa,
en recetas a base de quinua, papas nativas, tarwi, ollucos, carne alpaca, trucha,
aguaymanto, tomate de arbol, hierbas aromaticas andinas, entre los muchos
otros insumos que aun se cultivan en la regién andina del Pera. En los afios
noventa, en la ciudad capital del Peru los platos Novoandinos se inicié a ofrecer
al publico, el chef Luis Cucho de la Rosa Cabizza, fue quien introdujo los granos
peruanos en platillos como el pato a la huaralina, elaborado con salsa de aji al
ajonjoli y quinua granulada con castafias, pasas y nueces.

El restaurante Pantagruel dirigido por Hirka Roca Rey y Luis Cucho La Rosa se

consagraria como el pionero en difundir el tema Novoandino en el Peru, creo
platos como la trucha ahumada con salsa de maca e innovo6 sus preparaciones
con carnes tradicionales como el cuy (Rodriguez Gamarra, 2017)

Asimismo, el restaurante Brujas de Cachiche seguiria el mismo direccionamiento
en ofertar la comida Novoandina a su publico, quiza también uno de los mejores
restaurantes que expende comida tradicional peruana y comida Novoandina en
el Perl. Actualmente no existe Chefs peruanos sin que hayan logrado inventar
sus platillos Novoandinos, por ejemplo, Gastén Acurio ha inventado su plato
denominado trucha marinada en achira y su lomo de atin en crema de
arracacha, por su parte, Hirka Roca Rey tiene su alpaca a la brasa en salsa de
hierbas andinas, el fundador de esta tendencia culinaria Cucho La Rosa instauro
sus chicharrones en salsa de maca y su coca sour, mientras que, Rafael
Piqueras innovd su baby pulpo a la parrilla en vinagreta de yacon y Luis
Schiaffino su Risotto de Quinua, que mas adelante se ha rebautizado como
Quinotto (Suafa Solano, 2020) En conclusion, Vega & Huayapa (2015) definen
a la gastronomia novoandina como un nuevo arte culinario surgido en el Perq,
gue tiene por finalidad retomar el pasado, revalorizando muchos de los insumos
originarios que estaban en el olvido que mediante técnicas culinarias modernas
se obtiene potajes para satisfacer gustos exigentes.

Finalmente, la gastronomia novoandina no solo favorece en hacer predominar
alrededor del mundo el sabor, color y textura de los insumos originarios del Peru
profundo, sino que ostenta una integridad anexa de auxiliar un desarrollo
sostenible en base a la subsistencia de su biodiversidad.
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2.5.1 Caracteristicas De La Cocina Novoandina

Lo primordial a ser resaltado en la cocina novoandina, es el interés por parte de
los chefs peruanos, de recuperar la mayoria de productos e ingredientes del
Pert que eran utilizados por las civilizaciones prehispanicas. Ellos decidieron
no comparar productos usados por los Incas, ya que los fundadores de este
nuevo estilo de cocina consideran a todas las civilizaciones andinas previas a
los incas.

Otro punto a resaltar de la cocina novoandina es la mixtura de ingredientes
peruanos, que han perdurado por muchos afios, con las mas modernas técnicas
de elaboracién de platillos. Esto nos lleva a que los nuevos platillos que van
apareciendo con la creatividad culinaria de nuestros chefs, de como
consecuencia de esta nueva union de ingredientes peruanos tradicionales con
técnicas modernas, incluyendo la tan famosa cocina molecular.

Hablando sobre los ingredientes peruanos, hay que tomar atencién, debido que
los “chefs Novoandinos” han hecho un gran y enorme trabajo de investigacion
para poder rescatar esos ingredientes peruanos que gradualmente y por otras
influencias culinarias, fueron dejados de lado.

Esta union de productos milenarios y de modernas técnicas de cocina viene con
el agregado del festival visual que conforma la presentacion de los platillos.
Donde los chefs utilizan formas readaptadas de la cocina internacional.

2.6 PRINCIPALES INGREDIENTES EN LA COCINA NOVOANDINA
AJlI AMARILLO (Capsicum baccatum)

Es el aji mas usado en Perd. También se le conoce como aji verde, aji fresco y
aji escabeche. El aji amarillo es largo en forma de dedo, con una piel brillante
color amarillo-naranja. No es muy picante y tiene un sabor aromatico un poco
afrutado. Una vez sacadas las semillas y cortado a lo largo se afade a las
preparaciones durante la coccién o también es utilizado muy a menudo crudo,
para decoracion. Algunas veces uno solo es introducido en la olla durante la
coccion y luego se retira antes de servir. También es utilizado comiunmente en
forma de pasta. El aji fresco se cocina en agua hirviendo hasta ablandarlo y
luego se licua hasta obtener una pasta. Cuando esta pasta se afiade a las
preparaciones durante la coccion, les da un sabor ligeramente picante y un poco
afrutado, dandoles al mismo tiempo un agradable tono amarillo. Esta pasta
también se puede mezclar con aceite para ser utilizada como condimento o en

vez de sal.
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AGUAYMANTO (Physalisperuviana)

Esta es una fruta nativa de los Andes. Las bayas silvestres crecen en arbustos
bajos en las montafias y fueron cultivadas por los Incas en el Valle Sagrado en
Cuzco. La fruta es verde en una primera etapa, con una hoja verde que la cubre,
cuando madura se vuelve de color naranja con hojas como papeles secos de
color beige. De sabor dulce con semillas pequefias puede ser comida
directamente del arbusto. También se comercializa en productos envasados.
Aguaymanto es uno de los ingredientes utilizados en la cocina Novo Andina que,
servido como cocktail después de dejarse macerar en alcohol, se ha hecho
popular recientemente.

CHIRIMOYA (Anona cherimola)

Chirimoya es una fruta de sabor muy delicado, originaria de Pert y Ecuador,
pero se encuentra cada vez mas por todo el mundo. Su piel es delgada, de color
verde oscuro con un cierto parecido a la piel de avestruz, la pulpa es de color
blanco de sabor dulce y textura cremosa. También encontrara en su interior
semillas negras brillantes. Como los aguacates, las chirimoyas se cosechan
verdes para luego dejarlas madurar a temperatura ambiente. Una vez maduras
se pueden conservar en la refrigeradora hasta por cinco dias. Para escoger la
mejor ésta debe ceder un poquito a la presion y no debe tener prominencias muy
marcadas. Se pela con cuchillo y el interior se desmenuza. Se puede consumir
en cremas, mousses y helados o simplemente al natural.

LUCUMA (Licuma obovata)

La lucuma es una fruta de piel fina y color verde oscuro con la pulpa de color
amarillo-anaranjado y una o mas semillas grandes de color marrén brillante. Su
piel comienza a arrugarse al ir madurando. Tiene un sabor dulce, con un suave
aroma y textura pero es muy astringente. Se utiliza en postres y también en
helados.

EL TUMBO (Mollisima H.B.K., Bailey)

El tumbo andino es una especie que crece mejor en altitudes cercanas a los
4000 metros sobre el nivel del mar. Produce fruta de forma ovalada y de tamafio
parecido a un huevo de gallina. Se propaga por semillas y, a menudo, crece en
cercas y paredes. Sus flores, consideradas las mas bellas del mundo, son
fertilizadas por abejas, avispas y diversos colibries. Si bien el tumbo andino se
distribuye a lo largo de los Andes desde el norte de Chile hasta Colombia, en
regiones con temperaturas promedio entre 12 °C y 16 °C, se sabe que su centro
de origen se encuentra en los Andes peruanos, a gran altura.
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QUINUA (Chenopodium quinoa)

La quinua es un grano pequefio y duro, muy nutritivo, parecido a un pequefio
mijo. Al cocinarse, los granos se inflan y se vuelven translacidos. Tiene un ligero
sabor a nuez y es muy versatil. Es muy rico solo, con mantequilla o aceite y
algun aderezo, o como un risotto. También se utiliza para dar sabor y textura a
sopas, cocidos o postres. Se debe limpiar bien para quitarle cualquier impureza
natural ya que éstas tienen un sabor amargo parecido a detergente, y luego
enjuagada bien en agua corriente.

CHUNO (Solanum tuberosum)

Chufio es la papa deshidratada al frio usando una técnica de conservaciéon que
aun hoy en dia se utiliza en los Andes y que data de hace unos mil afios. Las
pequefias y amargas papas congeladas durante la noche y deshidratadas
durante el dia se convierten asi en un producto con un alto contenido en
carbohidratos y muy ligero de peso que puede ser conservado, literalmente, por
décadas. El chuiio se deja en remojo la noche anterior para ser utilizado en
cocidos y sopas, o0 al vapor con queso. Se encuentra en tiendas especializadas
o embotellado en salmueras con etiqueta que dice chufio-tunta (chufio blanco).
En las ciudades peruanas el chufio es también una harina de papa que se utiliza
para espesar sopas, salsas y postres.

Oca (Oxalis tuberosa)

La oca constituye el segundo tubérculo mas ampliamente cultivado después de
la papa. Es robusto y resistente a las heladas, con tubérculos largos y cilindricos
gue van desde el color blanco hasta el morado oscuro grisaceo. Rico en
proteinas con un buen balance de aminoacidos, es asimismo una buena fuente
de fibra y alto en antioxidantes. Descrito en las crénicas de los conquistadores
esparioles, las representaciones ceramicas indican que la oca fue un alimento
basico altamente reverenciado desde los tiempos precolombinos. Su alto
rendimiento y sabor agradable lo hace muy popular en la cocina rural andina
donde se prepara tradicionalmente en sopas 0 guisos. Los tubérculos también
se consumen horneados o asados y por lo general se dejan al sol para que se
endulcen antes de cocinarse.

PAPA SECA (Solanum tuberosum)

Otro antiguo sistema para conservar los alimentos es el que se utiliza para la
papa seca. Se hierven las papas, se secan al viento frio y el sol de la montafia
hasta que estan bien duras. Entonces se rompen en pequefios trozos. Para
cocinadas se reconstituyen primero tostandolas o asandolas y luego se cocinan
en liquido. La papa seca se encuentra sobre todo en el plato tipico Carapulcra.
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KIWICHA (Amaranthus caudatus)

La kiwicha es también un grano altamente nutritivo parecido a la quinua, aunque
de granos mas finos. Algunas veces se hace en infusion obteniendo una
refrescante bebida de sabor suave. Le da consistencia a los cocidos y sopas,
los granos también se venden inflados, similares al arroz inflado. Es muy popular
entre los niflos peruanos que lo toman como desayuno o merienda. Esta kiwicha
inflada es también muy rica en ensalada de frutas, con yogurt o con el helado de
cualquier sabor.

ACHIOTE (Bixa orellana)

El achiote es una planta originaria de la selva peruana. La gente de la selva la
utiliza como pintura para el cuerpo y comercialmente es utilizada para colorear
la margarina. Las semillas irregulares de color terracota tienen un caracteristico
sabor a pimienta, un poco como nuez moscada, y se usan para aderezar los
guisos y salsas, pero sobre todo darles un color rojo-anaranjado. Cuando se
compra, es importante saber que las semillas de achiote de colorido mas
brillante tienen un sabor mas fresco. Las semillas pueden guardarse casi
indefinidamente en un recipiente bien cerrado en un lugar fresco y oscuro. Se
pueden macerar en aceite vegetal y luego guardar en un recipiente bien cerrado
en la refrigeradora por un afio. También se vende el achiote en polvo.

LA ALPACA y LLAMA (LAMA VICUGNA)

La carne de llama y alpaca tiene un alto contenido de proteinas, hierro, bajo en
grasas y colesterol. A comparacion de otras carnes, la de estos camélidos tiene
un mayor contenido de proteinas (23.9 %), en comparacion con el pollo (21.4 %)
y la carne de res (21 %) [2]. Ademas, en 100 gramos de carne de llama y alpaca
se presenta entre 30 a 40 mg de colesterol, mientras que en el pollo es de 88
mg Yy la de res de 90 mg.

Es una gran alternativa para personas que presentan niveles excesivamente
elevados de colesterol o grasas (lipidos) en la sangre, anemia, obesidad y
sobrepeso. Los minimos niveles de colesterol en la carne de alpaca la vuelven
recomendable para pacientes con enfermedades cardiovasculares, diabetes e
hipertension arterial.

CAMARON (Cryphios caementarius)

El camardn peruano es una variedad del cangrejo de rio con un delicado sabor,
se encuentra principalmente en los rios cristalinos alrededor de la segunda
ciudad mas importante del Peru, Arequipa. Es parte importante de la dieta local
desde hace siglos y también se utiliza seco en salsas como la Ocopa. Es grande
y verde cuando esta crudo y se pone rosado al cocinarse, se vende entero o solo
las colas. Se utiliza en su integridad para dar sabor a las salsas, sopas de
pescado o guisos. El coral, puede variar en color desde gris palido hasta rosado
intenso, se encuentra justo en la base de la cabeza, se puede sacar y mezclar
en las salsas para afadir sabor. Las cabezas y caparazones producen un
delicioso y nutritivo caldo concentrado. Las colas se doran o se hierven y son
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incluidas en sopas como el Chupe de Camarones o Parihuela, también son
deliciosos frios como relleno para la causa o en ensaladas.

CAMOTE (Ipomoea batatas)

En el Perd se encuentran dos tipos de camote. Uno tiene la piel de un tono palido
siendo por dentro de un color naranja encendido y el otro tiene la piel morada y
por dentro es de un color amarillo pélido. En algunos paises al camote también
se le llama batata o boniato. EI camote de piel morada es mas harinoso y se
sirve mejor horneado o asado. El camote de pulpa naranja tiene una textura mas
firme y cuando se hierve o sancocha es el acompafiamiento tradicional para el
ceviche. También se frie como las papas o0 se cocina en un puré dulce que se
incluye en la preparacion de los tradicionales picarones.

OLLUCO (Ullucus tuberosus)

El olluco o papalisa es un tubérculo pequefo, atractivo con la piel de color
amarilla con trazos e tonos rojos, de pulpa humeda y muy jugosa.

Se puede comer en guisos y como acompafiamiento. En los mercados
peruanos, el olluco se puede encontrar incluso cortado a lo largo, ya listo para
ser cocinado. Debe ser rebanado y enjuagado en mucha agua corriente antes
de ser cocinado para retirar el exceso de almidén.

YUCA (Manihot esculenta)

La yuca es otro vegetal con mucho almidon muy comudn en la cocina peruana.
Tiene una cascara duray lefiosa con pulpa de una textura muy densay un sabor
ligeramente dulce. Se prepara igual que las papas y frita es deliciosa. A menudo
se hierve para luego hacerla puré, se frie y se sirve en forma de croquetas. Las
yucas pueden variar mucho en su calidad asi que es muy importante elegirlas
bien. La piel deberia tener un sabor ligeramente agrio, es importante revisar que
no tenga nada de moho. La pulpa debe de ser clara sin ninguna marca gris, y el
jugo blanco con bastante almidon.

PAPAS (Solanum andigena)

Hoy en dia existe una impresionante variedad de papas en el Peru. El Centro
Internacional de la Papa tiene registradas mas de 2,000 variedades. Muchas
especies mas se cultivaban en los Andes antiguamente pero éstas han ido
desapareciendo. Se nos presentan en una fascinante gama de colores y formas;
desde un amarillo claro brillante hasta los morados e incluso el negro. Algunas
tienen el colorido variado. La papa es muy rica en nutrientes y actualmente se
llevan a cabo investigaciones para determinar su valor medicinal. Las papas
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eran un elemento esencial de las antiguas culturas peruanas como lo siguen
siendo hoy en dia.

Desgraciadamente nos es imposible describir aqui las miles de variedades
existentes de papa peruana asi como sus sabores y usos. Pero mencionaremos
a la papa amarilla y blanca:

PAPA AMARILLA

La papa amarilla tiene una textura muy seca y harinosa, perfecta para hacer
purés y el plato tipico peruano, causa. Como tiene mucho almidon también es
muy buena frita. Siempre se hierve con la piel que luego se pela recién sacada
de la olla cuando esta a la temperatura limite para poder manipularla. La papa
amarilla hervida es el acompafiamiento perfecto para muchos platos y salsas. A
parte de los platos en los que se sirve en forma de puré, la papa amarilla también
se incluye en guisos y asados.

HUAYRO:

La papa huayro es gorda de forma ovalada con piel en tonos rosados y una
pulpa de color blanca-amarillenta. La pulpa de la papa huayro tiene una cualidad
absorbente por lo cual es un gran acompafiamiento para platos con mucha
salsa. A menudo se incluye en sopas y guisos. Ya que la pulpa se desintegra
facilmente, puede ser pelada y pre cocida antes de introducirla en el guiso con
el resto de los ingredientes, para que continde su coccion.

Huamantanga

Esta es una variedad muy buscada y se cultiva solamente en las zonas
montafiosas y solo se consigue en temporada. Tiene una forma eliptica larga y
su piel es de color marrén. La pulpa es blanca pero tiene la misma textura que
la de la papa amarilla. Es muy buena hervida y también se incluye en los guisos.
La piel se retira facilmente después de cocida.

PAPA BLANCA Compis, Tomasa

La papa blanca como la compis, con piel palida y pulpa color crema o la Tomasa
gue tiene una piel rosada tirando a rojo, no son tan harinosas como la papa
amarilla y por lo tanto son mayormente utilizadas en los guisos. Soportan muy
bien la coccion, conservando su textura y forma.

Perricholi:
Esta papa tiene una piel de color marrén palido y una pulpa blanca, es la que
mas se usa en la industria peruana. La pulpa es ligeramente dulce y tiene un

alto contenido de humedad. Este tipo de papa es excelente para freir y tiene la
gran ventaja de que no se negrea una vez pelada.
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CHOCLO (Zea mays)

Es una variedad de maiz con granos grandes y blancos. Durante siglos ha sido
el producto principal en la dieta de los peruanos. Los granos crudos se muelen
hasta formar la masa que se utiliza para cocinar los tamales y las humitas.

El choclo cocido se come como acompafamiento para platos de carne y
pescado, también se incluye en la preparacion de guisos, estofados, sopas y
purés. Es el acompafiamiento tradicional para el ceviche ya que se complementa
perfectamente con el jugo de limén y el aji. Se puede comprobar la frescura del
choclo pinchando ligeramente sus granos con la uila. Se deben hervir las
mazorcas de maiz en bastante agua con un poquito de azlcar y jugo de limén
para asegurarse que los granos se mantendran blandos y tiernos. A algunas
personas les gusta hervir las mazorcas maduras con la cascara o ‘chala’ para
afiadirle sabor.

MAIZ MORADO (Zea mays)

El maiz morado es una variedad de maiz que solo se encuentra en Peru. Es de
color morado oscuro, no se come ni crudo ni cocido, sélo se utiliza en la
preparacion de la bebida afrutada chicha morada y en el postre mazamorra
morada. El maiz se hierve con frutas y especies para extraer el sabor y el color
intenso necesario en estas preparaciones.

CEBOLLA CHINA (Allium fistulum)

La cebolla china es larga y fina con un bulbo blanco y hojas de color verde
oscuro. Se le llama cebolla china porque se utilizo por primera vez en los platos
chinos o chifas. También es un ingrediente para ensaladas y sopas. La parte
blanca puede ser afadida al guiso en coccion y las hojas verdes se pican
finamente para ser utilizadas como guarnicion. Ambas partes son utilizadas para
realzar el sabor de las salsas.

HUACATAY (Tagetes elliptica)

El huacatay es una caléndula originaria de Peru. Tiene hojas largas de color
verde oscuro y pequefias flores blancas. Es una hierba aromatica utilizada para
dar sabor a la salsa de queso, mani y aji lamada Ocopa. También se incluye en
la preparacion de salsas que acomparfan carnes asadas o a la patrrilla.

(CUSTER HALLET, 2005)
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 Tipo De Investigacion

Mi propuesta de trabajo de suficiencia permitird conocer y describir la realidad actual
en cuanto a tendencias, preferencias y actitudes de nuestro posible mercado meta,
para lo cual se incluye una fase de estudio descriptivo cualitativo aplicando la
técnica de la encuesta cuyo instrumento es el cuestionario.

Con los determinados estudios descriptivos se pretende especificar las
propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades,
procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que pueda someterse a un analisis.
Vale decir, Unicamente se pretende cuantificar o recaudar informacion de manera
independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se refieren,
su objetivo no es indicar cOmo se relacionan éstas.

Hernandez, Fernandez y Baptista (1997) afirman:

El propdsito del investigador es describir situaciones y eventos. Esto es,
decir como es y se manifiesta determinado fendémeno. Los estudios
descriptivos buscan especificar las propiedades importantes de personas,
grupos, comunidades o cualquier otro fenOmeno que sea sometido a
analisis.

3.2 Nivel De Investigacion

Ya que en principio para definir el problema de investigacion ha sido necesaria la
observacion de la realidad actual.

También se pudo observar como se realiza realmente cada procedimiento
estudiado.

Segun Zapata (2006, p. 145), escribe que las técnicas de observacion son
procedimientos que utiliza el investigador para presenciar directamente el fenémeno
gue estudia, sin actuar sobre él esto es, sin modificarlo o realizar cualquier tipo de

operacion que permita manipular.
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3.3. Técnicas fuentes e Instrumentos de recoleccién de datos:
3.3.1 FUENTES

3.3.1.1 FUENTES PRIMARIAS

Restaurantes de Arequipa: Recoleccion de informacion en base a fichas de
observacion.

Entrevistados: Recoleccion de informacion directa en base a encuestas.

3.3.1.2 FUENTES SECUNDARIAS

Libros especializados referentes al tema de investigacion.
Estudios de grado.

Paginas oficiales en Internet

Fuentes oficiales: MINCETUR

3.3.2 TECNICAS E INSTRUMENTOS

3.3.2.1 FICHA DE OBSERVACION

Se visito 4 restaurantes de la ciudad de Arequipa, que se consideraron como
competencia directa de nuestro negocio (por el tipo de comida, por la zona y por
el precio), de los cuales se obtuvieron datos importantes para poder completar
la Ficha de observacion realizada.

3.3.2.2 ENCUESTA

Se aplico una encuesta de 15 preguntas a 384 personas, hombres y mujeres,
a partir de los 18 afios, habitantes de la ciudad de Arequipa, sin discriminacion
por estrato socio-econdmico.

El instrumento que se utilizo fue el cuestionario con preguntas que fueron
formuladas por escrito.

3.3.3 Muestra

DOMINIO DE ESTUDIO
Ciudad de Arequipa.

UNIDAD DE ANALISIS
Hombres y mujeres desde los 18 afios.

UNIDAD MUESTRAL

Hombres y mujeres desde los 18 afios: Los informantes fueron jovenes
estudiantes, amas de casa, padres de familia, ejecutivos, profesionales,
personas de la tercera edad, trabajadores publicos y privados, etc.
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3.3.4 Limitaciones del estudio

Esta investigacion no cuenta con limitaciones, existen numerosos trabajos de
investigacion y tesis que se enfocan en temas sobre la comida Novoandina sus bases,
insumos e historia, siendo uno de los temas de estudio mas abarcado por alumnos de

institutos y universidades los dltimos afios en nuestro pais.
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CAPITULO IV

DESARROLLO DEL PLAN DE NEGOCIOS

RESUMEN EJECUTIVO

DESCRIPCION DEL SERVICIO

El restaurante ofrecera un servicio de alimentos y bebidas. Tendrd una

categorizacién de 3 tenedores, esto de acuerdo al Reglamento de Restaurantes del

Ministerio de Comercio Exterior y Turismo; esto se decidio en base a los resultados

obtenidos en nuestra encuesta.
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VENTAJA COMPARATIVA

Arequipa es una ciudad que en la actualidad se encuentra en permanente
desarrollo econdémico por lo que es considerada por los turistas como un
destino turistico potencial tanto por la armonia arquitecténica de la ciudad
como por su deliciosa gastronomia, esta situacion hace que Arequipa haya
recibido un promedio de 74000 (8884556 visitantes) arribos por mes durante
el afio 2019 (MINCETUR 2019) siendo su promedio de gasto diario, de
$95.00 por turista.

Arequipa forma parte del circuito sur peruano, junto con Cusco y Puno; y
después de los destinos antes mencionados, Arequipa es el destino de
turismo complementario en el Sur.

Arequipa posee innumerables atractivos turisticos, siendo los mas
importantes, el Monasterio de Santa Catalina, La Catedral, Iglesias
coloniales, El Cafdn del Colca, el Cafidon de Cotahuasi, Museos, su campifia,
gastronomia deliciosa y variada, etc.

Se estan realizando en Arequipa importantes eventos y convenciones, que
la estan convirtiendo en un importante destino turistico para el sector

empresarial



VENTAJA COMPETITIVA
La mayor ventaja competitiva del restaurante, es que sera el Unico que ofrezca comida
Novoandina en la ciudad de Arequipa, con excelente calidad en cuanto al producto y
servicio; y con una infraestructura adecuada en cuanto a distribucion de espacios,
ambientacion de acuerdo al tipo de comida y tecnologia; brindando todas las
comodidades que nuestros clientes esperan.

MISION
Lograr la maxima satisfaccion de nuestros clientes y sobrepasar sus expectativas,

brindando un servicio de excelente calidad y ofreciendo conceptos Unicos de alimentos,
logrados mediante la conjuncién de insumos de alta calidad y propios de la regidn,
conocimientos de alta cocina, equipos con tecnologia de punta y el compromiso total

de nuestro equipo de profesionales.

VISION
Consolidarnos como el mejor restaurante de Novoandina de la ciudad de Arequipa y

en un lapso no mayor a 5 afos posicionarnos en el mercado nacional como una cadena
de restaurantes con gran reconocimiento de marca, por el sabor y la calidad de sus
platos y por su cultura de servicio, logrando de esta forma los niveles de utilidades

esperados por sus inversionistas.
OBJETIVO PRINCIPAL DEL PROYECTO

Realizar un plan de negocios adecuado para la implementacion exitosa de un

restaurante de comida Novoandina en la ciudad de Arequipa en el afio 2022
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ANALISIS MATRIZ FODA

OPORTUNIDADES

= Mano de obra accesible.

= Materias primas disponibles en la region ya que
los productos que utilizaremos son oriundos del
pais, no hay que importar.

= Materias primas de costo accesible.

» La difusion de la gastronomia peruana a nivel
mundial.

= Zona con bastante afluencia de personas.

= Mayor poder adquisitivo de las personas.

= Eventos de importancia que se realizan en la
ciudad.

= Crecimiento del turismo en la ciudad.

= Arequipa ciudad miembro del circuito turistico
del sur del pais.

AMENAZAS
= Apertura de nuevos
establecimientos de venta de
comida Novoandina
» Cambios de la
econdmica del pais.
= Crisis econémica mundial.
= Aumento de precio
materias primas.
» Presencia de competencia

situacion

de

indirecta y/o productos
sustitutos.

» Presion por lograr un precio
competitivo.

= Cambiantes necesidades de
los clientes.

» Inclemencias del clima por el
tipo de local y la zona.

Fuente: Elaboracion Propia
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FORTALEZAS

= Productos con escasa
competencia directa.

= Conocimientos  técnicos
del equipo de gestion.

= Productos de excelente
calidad y delicioso sabor.
= Tipo de comida con gran
demanda en el pais.

= Ubicacion del restaurante
de acuerdo a las
preferencias de los
consumidores.

= Precios de venta
accesibles de acuerdo ala
excelente calidad de los
productos.

FO

= Conseguir financiamiento
adecuado para la idea de
negocio que se tiene.

= Conseguir un local
adecuado ubicado en un
lugar estratégico.

» Una vez ubicadas en un
lugar estratégico hacer
gala de esto y aprovechar
la  difusion de la

gastronomia peruana
para atraer nuevos
clientes como turistas

extranjeros por ejemplo.
» Conseguir la mano de
obra adecuada.

= Aprovechar los
conocimientos  técnicos
gque se tienen para

ofrecer un producto con
calidad y con la debida
atencion que el cliente se
merece.

= Ofrecer un

FA

producto
diferenciado, en cuanto a
sabor, precio calidad de la
comida y presentacion,
para poder hacer frente a
la competencia.

Realizar ofertas y
promociones
periédicamente.

Innovar la carta
periddicamente para estar

a la altura de las
necesidades de los
clientes.

Realizar una mayor

difusion del producto para
no confundirlo con la
comida tipica Arequipefa.
Distinguirse de la
competencia en cuanto a
la atencion de calidad,
buen servicio, atencion
personalizada y limpieza
en todos los aspectos en
un local con infraestructura
adecuada al mismo precio.

= Aprovechar que el tipo de

comida tiene gran
demanda, para asi poder
lidiar con el manejo de
precios.

Encontrar proveedores de
materias  primas  que
vendan a precios
convenientes.
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DEBILIDADES
= Poca experiencia del
equipo de gestion.

= Limitado capital propio

para invertir en el
negocio.
» Infraestructura necesaria
del local dificil de
encontrar.
= Dificultad en la

implementacion del local
adecuado, al intentar
lograr alta calidad en una
zona campestre.

= Posicionamiento débil en
el mercado en un inicio.

= Aprovechar

DO

= Capacitar al personal

periddicamente, para
que puedan trabajar
mas eficientemente.
materias
primas de la region.

= Realizar un andlisis de

costos para poder
encontrar una oferta
secundaria adecuada
(mayor variedad de
tipos de platos).

= Aprovechar la facilidad

de acceso a créditos
de las pequefias vy
medianas empresas.

= Auspiciar eventos en

la ciudad para lograr
publicidad.

DA

= Gestionar
capacitacion y
orientacién del
Estado como
MYPE.

= Utilizar en la
preparacion de
productos materias
primas de
temporada que
tendran menor
costo.

= Contactar
inmobiliarias que

puedan encontrar el
local ideal para el

negocio.
Ofrecer servicios vy
facilidades
diferenciados que
satisfagan las mas
exigentes

necesidades y que
sean una ventaja al
ser

una empresa

nueva.
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ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

JUNTA
GENERAL DE
ACCIONISTAS
GERENTE-
ADMINISTRADOR
ASISTENTE DE ENCARGADO DE
ADMINISTRACION SEGURIDAD
JEFE DE LA JEFE DEL
CONTADOR JEFE DE COCINA JEFE DE SALON ST ALMACEN
4 ) 4
|__|ASISTENTE DE . | ASISTENT
CONTABILIDAD COCINEROS MOZOS BARTENDER E DE
~ J ~ ALMACEN
( N\ Ve
ENCARGADO DE
- CAJA || ANFITRIONAS

/

47




SEGMENTACION

Este proceso permitira identificar los grupos de consumidores a los cuales la
oferta debera estar dirigida, de forma que se pueda tener mayores
probabilidades de éxito.

Dicho proceso también permitira descubrir si hay o existen segmentos del
mercado que tengan necesidades no satisfechas, para asi poder adecuar
nuestras estrategias para satisfacer dichas necesidades.

Ademas se podran identificar las preferencias los deseos y de los consumidores,
gue son puntos clave al momento de tomar decisiones.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta, considero que la
segmentacion  adecuada para el Restobar es la siguiente:
Mercado Local y de Turistas Nacionales:

Se consider6 a la poblacion  comprendida entre hombres y mujeres desde los
25 afos de edad; con un nivel socio-econdmico medio; esto debido al rango
de precios promedio que estan comprendidos en nuestra carta de platos. El
mercado local comprende jévenes estudiantes, amas de casa, padres de
familia, ejecutivos, profesionales, personas de la tercera edad, trabajadores
publicos y privados, etc.

Mercado de Turistas Extranjeros:

Se considerd6 como posibles consumidores a parejas turistas extranjeras que
arriben a nuestra ciudad y que se alojen en hostales de 3 estrellas y hoteles de

3,4yb5 estrellas.
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PUBLICO OBJETIVO

1. Personas que tengan un ingreso no menor a S/. 1300.00 a 1500.00 soles
mensuales.

2. Personas que disfruten de un ambiente rustico, pero con excelente
calidad en los servicios y productos.

3. Personas que disfruten de la comida Novoandina

4. Personas que valoren una atencion diferenciada por la cordialidad y la
hospitalidad.

5. Turistas extranjeros interesados en probar la comida peruana.

CARACTERISTICAS DEL CLIENTE

1. Personas que disfruten de la comida Novoandina.

Personas a las que les gusten los ambientes rasticos y/o campestres.
Personas que quieran disfrutar de un momento de ocio y/o comida casual.
Personas que busquen pasar un momento familiar y/o de descanso.

Personas que estén interesadas en probar nuevas opciones.

S

Turistas interesados en probar comida peruana.

EXIGENCIAS DEL CLIENTE

1. Higiene

Calidad y presentacion de la comida
Buen servicio

Personal amable

Atencion rapida

Personal capacitado

Carta de platos variada

© N o 0k~ w D

Ofertas y promociones
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Caracteristicas del servicio las caracteristicas son una ventaja competitiva frente
al servicio de la competencia. En este caso la Unica competencia directa es La
Victoria y podria existir la posibilidad de que surjan mas competidores.

Niveles de servicio:

e Servicio basico o esencial: Satisfacer la necesidad de PISCODELICO alos
comensales.

e Servicio real: Es el servicio de restauracion.

e Servicio aumentado: El cliente tiene la posibilidad de personalizar su servicio
segun sus necesidades emocionales durante su estadia en el restaurante,
solicitando musica de camara. La empresa brindara el servicio de atencion al
cliente con lo cual 91 podra resolver todo tipo de dudas acerca del servicio y sus
diversas caracteristicas.

e Servicio en pre-necesidad: El cliente cuenta con una reservacion, la cual fue
hecha por teléfono o via electronica. Este tipo de servicio tiene las siguientes
ventajas: - Se reserva la mesa - Puede seleccionarse los platos a consumirse y
ser pagado en cuotas con tarjeta de crédito o de débito. - Selecciona el tipo de
servicios extras que requerira.

e Servicio en necesidad: Es el que solicitan los comensales al momento de
apersonarse al local del restaurante, es decir que no cuenta con una reserva de
mesa en el restaurante. Este tipo de servicio tiene la siguiente desventaja: -
Puede no encontrarse una mesa disponible.

Puede que los servicios extras no se encuentren disponibles. Algunos de los

platos, postres y bebidas que se ofreceran son:

50



PLATOS:

Cuy chactao con Salsa de chicha de Wifiapo

Cuy frito sarza criolla maiz tostado-papas nativas sango de trigo bafiado en una
deliciosa reduccion de chicha de wifiapo.

Hamburguesa de Alpaca a la Brasa en Salsa de Cremas Andinas

150gr de carne de Alpaca a la parrilla queso andino papas huairo fritas
Chutney de mufa y rocoto salsas andinas de perejil y huacatay.

Chaufa de Quinua

Quinua salteada en wok carne de alpaca, camarones, salsa de soya salsa de
ostion cebolla china pimenton.

Ceviche de Camard6n Marinada con Tumbo

Exquisitos camarones macerados en jugo de tumbo, aderezados con sal,
pimienta, aji mirasol y perejil, acompafiados de cebolla finamente picada,
servidos con deliciosos camotes sancochados y choclo desgranado.

Estofado de alpaca a lo antafio
Antigué aderezo hecho en casa con carne de alpaca-cebolla-zanahoria papas-

orégano-chicha de guifiapo

POSTRES:

Tarta de oca (con ocay chirimoya)
Delicioso pastel de oca relleno con chirimoya
Mazamorra de cafiihua

Deliciosa mazamorra preparada en base a chancaca, cafiihua, leche y canela.

Turrén de licuma
Masa dulce con miel de lacuma almendras, guindones grajeas higos secos,

confites.
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Bebidas:

Sangre del Inca

Macerado de pisco de Apio y tomate jugo de tomate, salsa tabasco sal
pimienta jugo de limén

Andaray

Macerado de tamarindo, triple sec

Chicha gruesa

Chicha de quinua chicha de guifiapo y cerveza negra

Maca sour

Pisco macerado con maca, limon, huevo, hielo y azucar

Chilcano de tumbo y aguaymanto

Pisco macerado en tumbo y aguaymanto limén ginger ale y hielo amargo de
angostura

Marabuena (macerado de pisco de maracuya, ginger ale, hojas de hierba buena
pisco quebranta y hielo.

Limonisa

Refrescante preparacion de una limonada de Hierba Luisa.

Limonada Andina

Deliciosa y refrescante limonada a base de menta mufia y hierba buena.
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Asi mismo el logo de la empresa ha sido elaborado con la finalidad de diferenciar

a la empresa de la competencia y hacer méas llamativo el servicio esto debido a

gue todos los servicios fisicos llevaran el logotipo, lo cual permitira al cliente

reconocer y recordar. La empresa se llamara “PISCODELICO?, la imagen de la

empresa sera la siguiente:

ANALISIS DE LA COMPETENCIA
COMPETIDORES POR TIPO DE COMIDA

NOMBRE DEL RESTAURANTE RESTAURANTE
ESTABLECIMIENTO |ZIGZAG CHICHA

DIRECCION Calle Zela 210 — 212 Calle Santa Catalina 210
TIPO DE COCINA Fusion Alpandina Regional

TIPO DE SERVICIO Carta / Menu Carta

CATEGORIA

4 tenedores

4 tenedores

DIAS Y HORARIOS DE
ATENCION

Lunes a Sabado 12.00-22.00

Lunes a Domingo 12.00-
22.00

60 comensales

92 comensales
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CAPACIDAD

INSTALADA
CAPACIDAD 40 comensales 75 comensales
OFRECIDA
VENTAJA Calidad de comida /
COMPETITIVA Calidad de la comida |constantes innovaciones
en la carta
ENTRADAS 20-35.00 ENTRADAS | 5000
PLATOS DE PLATOS DE | 40.00-
FONDO 50.00-70.00 1 r5NpO 80.00
ACOMPANAMIE Gratis ACOMPANAMI |10.00-
NTOS ENTOS 15.00
PROMEDIO DE | POSTRES 8.00-13.00 POSTRES 1288-
PRECIOS EN LA |BEBIDAS BEBIDAS
CARTA SI. GASESOsAs  [>00800 | oasEsosas | 200800
Cuenta con
variedad de
BEBIDAS vinos de | BEBIDAS 15.00-
ALCOHOLICAS |Chile ALCOHOLICAS |60.00
Argentina
Peru
OBSERVACIONES Los precios son elevados Los  precios  son
elevados
INSTALACIONES En buenas condiciones, |Infraestructura  antigua,

limpias y cuidadas

pero limpia y cuidada

ACABADOS De primera calidad De primera calidad
VENTILACION Adecuada Adecuada
SS.HH _— . .| Separados para damas y
Limpio, hay servicios
caballeros, hay papel
separados para damas y|,. .. . :
higiénico, agua caliente,
caballeros, hay agua|. .. .
: D, jabon, toalla, griferia vy
caliente, jabon, toalla, papel , .
S muebles antiguos bien
higiénico, secador de manos | _ .
o cuidados secador de
automatico "

] manos automatico
DECORACION Adecuada Adecuada
MOBILIARIO De primera calidad De primera calidad
ILUMINACION Suficiente Suficiente
VAJILLA'Y CUBIERTOS De primera calidad De primera calidad
CRISTALERIA De primera calidad De primera calidad
MESAS Distribucién funcional, | Distribucién funcional,

limpias, con manteles, | limpias, con manteles,

servilletas de tela.

servilletas de tela
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PERSONAL

Bien

uniformado
amable, falta de eficiencia,
personal capacitado

limpio;

Uniformado,
amable y capacitado

ATENCION EN SALON

Servicio personalizado.

Eficiente

CARTA DE PLATOS

Variada pero limitada

Variada y suficiente

CARTA DE VINOS Y

Cuenta con variedad de vinos

Variedad de vinos

LICORES de Chile Argentina Per( de Chile Argentina Per(
SERVICIOS
ADICIONALES Reservas Reservas
COMPETIDORES POR PRECIO
NOMBRE DEL|RESTAURANTE LA
ESTABLECIMI |BENITA DE LOS LA VICR:ECS)EIA‘AL\JRANTE
ENTO CLAUSTROS
DIRECCION Interior Los claustros de la Calle Zela

compafia

TIPO DE COCINA

Tipica Arequipeia

Tipica Arequipefa

TIPO DE , ,
SERVICIO Carta / Menu Carta / Menu
CATEGORIA 3 Tenedores 3 Tenedores
DIAS Y . .
HORARIQS DE Ii;ndoa Dom. de 12:00 - kg.ndoa Dom. de 11:00 -
ATENCION : '
CAPACIDAD
INSTALADA 50 40
CAPACIDAD
OFRECIDA 35 35
VENTAJA Picanteria tradicional | Picanteria tradicional
COMPETITIVA reconocida reconocida
ENTRADAS |15.00-20 ENTRADAS ;g:gg'
PLATOS DE 25-50.00 PLATOS DE | 25.00-
PROMEDIO DE FONDO ’ FONDO 50.00
ACOMPANAMIENT |10.00- ACOMPANAMIENT |10.00-
PRECIOS EN LA
oS 12.00 oS 12.00
CARTA SI. POSTRES 07.00- | boSTRES 16.00-
15.00 24.00
BEBIDAS 5.00- BEBIDAS 5.00-
GASESOSAS 7.00 GASESOSAS 8.00
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BEBIDAS
ALCOHOLICAS

15.00.25
.00

BEBIDAS 15.00-
ALCOHOLICAS 25.00

OBSERVACIONE
S

La preparacion de los platos
es de forma tradicional, las
porciones que se sirven son
abundantes, es un
restaurante muy concurrido
y conocido

La preparacion de los platos
es de forma tradicional con
fusiones andinas, las
porciones que se sirven son
abundantes, es un
restaurante muy concurrido
y conocido.

INSTALACIONES _ _En _ _buenas En buenas
condiciones, limpias vy .
: condiciones
cuidadas
ACABADOS De buena calidad De buena calidad
VENTILACION Adecuada Adecuada
SS.HH Separados para damas y
varones, limpios, equipados, | Separados para damas y
pero insuficientes en|varones, limpieza limpios
namero para el numero de | equipados.
comensales.
DECORACION Adecuada, en estilo rastico | Adecuada, en estilo rustico
tipico arequipeio tipico arequipeio
MOBILIARIO Rustico, de buena calidad De buena calidad
ILUMINACION Adecuada Adecuada
\({,ﬁ‘lja.l:_ELéATOS Y De buena calidad rustica De buena calidad
CRISTALERIA De buena calidad De buena calidad
MESAS Limpias, sin manteles, con |Limpias, sin manteles, con
servilletas de tela servilletas de tela
PERSONAL Uni .. | Uniformado, limpio,
niformado, limpio, | .. .
eficiente, amable ef|C|er!te,.fa1mabIe, falta de
] capacitacion
ATENCION  EN| Atencion poco | Atencién poco
SALON personalizada personalizada
gfi;é‘s DE Variada y suficiente Variada
CARTA DE VINOS , ,
Y LICORES Variada Variada
SERVICIOS Reservas, pago con tarjetas | Reservas, pago con tarjetas
ADICIONALES de crédito de crédito
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se exponen y describen los resultados de la aplicacién de la
técnica en la investigacion. Asimismo, para la mejor comprension de los
resultados, he de realizar también la discusidon, es decir, su andlisis e

interpretacion.

CUADRO N° 1: FRECUENCIA DE VISITA A UN RESTAURANTE

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
A Diario 24 6%

3 a 4 veces por
B | semana 31 8%

1 a 2 veces por
C|semana 114 30%
D 2 a3 veces al mes 112 29%
E 1 vez al mes 98 26%
F No sabe/no opina 5 1%
DATOS PERDIDOS 0 0%
TOTAL 384 100%

Observando el Cuadro N° 1 se puede observar que la mayoria de personas
gue visitan un restaurante lo hacen 1 a 2 veces por semana y 2 a 3 veces al

mes
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CUADRO N° 2: HORARIO DE VISITA A UN RESTAURANTE

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
A'| Durante la mafiana 11 3%

B | Al medio dia 185 48%

C [ Durante la tarde 77 20%

D[ En lanoche 109 28%

E | No sabe/no opina 2 1%

DATOS PERDIDOS 0 0%

TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion propia en base a la pregunta 2 del instrumento de medicién.

Se observa que la mayoria de comensales prefieren visitar un restaurante al
medio dia, pero también existe un porcentaje considerable que prefiere hacerlo
durante la noche

CUADRO N° 3: PRECIO QUE ESTARIA DISPUESTO A PAGAR
POR UN PLATO DE FONDO

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAJE
A | De S/15 a S/20 40 4%

B | De S/20 a S/25 166 39%

C [ De S/25 a S/30 105 33%

D [ Mas de S/30 73 24%

DATOS PERDIDOS 0 0%

TOTAL 384 100%

Fuente: Elaboracion propia en base a la pregunta 8 del instrumento de medicion.

Se observa que el precio promedio que la mayoria de personas estarian
dispuestas a pagar en un restaurante por un plato de fondo fluctia entre los 20

y 25 nuevos soles.
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ANEXOS

FICHA DE OBSERVACION

FECHA:...10-05-22...

HORA:.................

Nombre del
Establecimiento:................... ZIGZAG. ...
Direccion:...........ccoevveieinnnn. CALLE ZELA 210-212....ceiiiiiiiiiiieeee
Tipo de Servicio:.................. CARTAMENU.......coiiiee,
Tipode Cocina: ...........c.enee... FUSION ALPANDINA. ...,
Categoria del establecimiento: ...... ATENEDORES..........cooiiiiiee,
Dias y horarios de atencion....LUNES A SABADO 12.00- 22-00......................
Capacidad Instalada............. 60 COMENSALES........ccooi
Capacidad Ofrecida.............. 40 COMENSALES.... ..o,
Estacionalidad—> Temporada Alta:............ AGOSTO- OCTUBRE...
Temporada Baja.................. ENERO-FEBRERO.........ccoiiiii
Ventaja Competitiva—> ( ) Precio ( ) Ubicacion (X) Calidad
de Comida ( ) Innovaciones ( ) Servicio

Promedio de precios en la carta> Entradas............ 20-35 SOLES.................
Platos de fondo:.................. 50-70 SOLES. ...
Acompafamientos.:.............. GRATIS. .
Postres:........cccooiiiiii, 81
Bebidas:............cooiiiiiiini. VARIEDAD DE VINOS CHILE ARGENTINA
PERU.

OO . ettt e aaas
Observaciones:.................... LOS PRECIOS SON ELEVADOS



Sl NO Sl NO
INSTALACIONES X CLIMATIZACION
En buenas Aire
condiciones acondicionado
Limpias y X Calefaccion
cuidadas
ACABADOS MOBILIARIO
Con material de X De material de
calidad calidad
En buenas X En buenas
condiciones y condiciones y
cuidados cuidados
VENTILACION ILUMINACION
Adecuada Suficiente
SS.HH PERSONAL

GENERALES
Independientes X Uniformado
para damas vy
varones
Inodoros, X Limpio
lavatorios y
urinarios en
relacion al niumero
de comensales
Agua fria y X |Amable
caliente
Limpios X Capacitado
Equipados X Suficiente
DECORACION DISTRIBUCION DE

MESAS
Suficiente X Funcional
Adecuado manejo X Permite adecuada
de colores circulacion
AREAS ATENCION EN
ADICIONALES COMEDOR
DE ATENCION
AL CLIENTE
Recepcion X Eficiente
Sala de espera X Amable

Bar X
Sl NO Sl NO
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CARTA DE

CARTA DE VINOS

PLATOS Y LICORES
Suficiente Suficiente
Adecuada Adecuada

Variada Variada

VAJILLA Y VASOS Y COPAS
CUBIERTOS

Buenas Buenas condiciones
condiciones y y estado de
estado de conservacion

conservacion

De buena calidad

De buena calidad

De primera calidad

De primera calidad

MESAS SERVICIOS
ADICIONALES

Suficientes Tele musica

Limpias Juegos para nifios

Con manteles

Estacionamiento

Con servilletas de
tela

Delivery

Con servilletas de Sistema de
papel Reservas
Otro:
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CUESTIONARIO

Buenos dias, soy alumno de la Universidad Alas Peruanas, estoy realizando un
estudio referente a las preferencias gastronomicas en la ciudad de Arequipa,
agradecemos su colaboracion respondiendo a las siguientes preguntas:

1. ¢Con qué frecuencia consume usted en un restaurante?
(A) Diario (B) 1 a2 veces por semana
(C) 1 vez al mes (D) 3 a4 veces por semana
(E) 2-3 veces por mes (F) no sabe no opina

2. ¢Cual es el horario mas frecuente en que usted visita un restaurante?
(A) Durante la mafiana  (C) Durante la tarde (E) No sabe no opina
(B) Al medio dia (D) Enlanoche

3. ¢Qué es lo primero que busca al elegir un restaurante?
(A) Calidad de comida (D) Buen servicio
(B) Cantidad de comida (E) Comodidad

4. ¢Qué tipo de servicio prefiere usted en un restaurante?
(A) A la carta (C) Menu del dia
(B) Buffet (D) Comida rapida

5. En cuanto al disefio de un restaurante, ¢, Qué tipo prefiere usted?
(A) Modernos (C) Campestres y/o rusticos

(B)Tradicionales yl/o tipicos (D) Sofisticados y elegantes

6. ¢En qué lugar cree UD. que se deberian encontrar ubicados los mejores
restaurantes de Arequipa?
(A) Centro de la ciudad (C) Campina de la ciudad
(B) Distritos Tradicionales (D) Zonas Comerciales

7. Indique ¢Qué insumos andinos le gustaria que fuesen utilizados en la
preparacion de nuestros platos y bebidas? puede marcar mas de una
opcioén

(A) Carne de alpaca (B) papas andinas
(C) Harina de maiz morado, quinua y kiwicha (D) licuma tumbo
(E) Chicha de wifiapo

8. ¢Cudl es el precio promedio que Ud. estaria dispuesto a pagar en un
restaurante de excelente calidad por el plato de fondo de su preferencia?

(A) 15 a 20 soles (B) 20 a 25 soles
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(C) 25 A 30 soles (D) Mas de 30 soles

8. ¢ Estariainteresado en visitar un restaurante de comida Novoandina en la
ciudad de Arequipa?
(Si marco NO indique el motivo)

(A) Si (B) NO. e,
Género: ( )M ( )F
Edad: ( ) Menosde 18 ( )De26a35 ( )Ded46ab5
( )Del8a25 ( )De36ad45 ( ) Mas de 55

Ingresos: () 800 a 1300 soles () 1500 a 2000 soles
() 2000 a 2500 soles () Mas de 3000 soles

Ocupacion:
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CONCLUSIONES

Se determind la viabilidad del plan del negocio en base a un servicio
de restaurante de cocina Novoandina en el cercado de la ciudad de
Arequipa, ya que la demanda hallada en el estudio de mercado fue de
un 85% en la cual indican que desean conocer y aprender mas sobre
la comida Novoandina.

Se determin6 mediante el estudio de mercado que el restaurante
Novoandino es una practica poco conocida en nuestra ciudad, pero
mas del 90% asistirian a un Restaurante de cocina Novoandina que
esté ubicado en el centro de la ciudad, y que ademas les encantaria
recibir un guiado gastronémico en el cual se resalte la historia y las
técnicas Novoandinas utilizadas por los incas mientras deleitan los
distintos platos Novoandinos.

El nombre elegido para el Restaurante, que representa el tipo de
producto a ofrecer, asi como la idea de negocio, es el de

“Piscodelico”.
La carta de platos es corta pero variada entre platos de fondo y

postres; ademas se ofrecera una variada carta de licores y cocteles.

Asi mismo se pudo conocer que la frecuencia de asistencia a
restaurantes tipicos o tradicionales es de 2 a 3 veces por mes en el
horario de tarde, normalmente lo realizan los fines semana los cuales
por tradicion se aprovechan para salir y reunirse con la familia ademas,
estarian de acuerdo en pagar entre un rango de 20 y 25 soles por
plato.

Se determind e identificaron las caracteristicas de nuestro publico
objetivo personas de 26 a 35 afios de edad con un ingreso econémico
de 1300 a 1500 soles mensuales, que disfruten de probar nuevas
opciones como la comida Novoandina.

Por otro lado, se obtuvo como resultado sobre la propuesta de valor
gue el consumidor cuenta con una gran aceptacion del producto y
prefiere insumos como la papa andina las harinas de quinua y kiwicha,
carne de alpaca que por ser una carne alta en proteinas y baja en
grasas la convierte en una buenay mejor opcién en cuanto a la carne
de vacuno, postres a base de las milenarias frutas como son la licuma
y el tumbo y bebidas como la chicha de wifiapo y chicha de Jora
cuentan con una gran aceptacion por parte del publico entrevistado.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la elaboracion y desarrollo de un Plan de Negocios,
para el impulso de cualquier proyecto, debido a que esta herramienta
es indispensable para el éxito de cualquier negocio, permitiendo ser
analizado por los inversionistas para la toma de decisiones
adecuadas.

El turismo en el pais tiene una clara tendencia creciente, siendo
nuestra comida reconocida internacionalmente, habiéndose
convertido en un fuerte atractivo turistico, aspecto que debe
aprovecharse de la mejor manera posible.

Se recomienda llevar a cabo continuos analisis de la competencia, ya
gue ésta se encuentra también en constante movimiento, de forma que

se puedan conocer sus fortalezas y debilidades.
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