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RESUMEN

La presente tesis tuvo como objetivo determinar la viabilidad para la apertura de un
restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque — 2020, el tipo de investigacion es descriptiva
—aplicada. La poblacion fue de 3363 personas, la muestra fue de 345, hombres y mujeres de 18 a
65 afios de edad del nivel socio economico “A” y “B” residentes en las urbanizaciones (Miraflores,
Guardia Republicana, Santa Rosa) y centro de la ciudad de Lambayeque. Las técnicas utilizadas
fueron: andlisis documental y encuesta; los instrumentos utilizados: fichas y formatos y un
cuestionario de 22 preguntas, se encontro que un 97.6% de los encuestados consideran que se debe
aperturar un restaurant vegetariano, porque les permite cuidar su salud y eso motiva elegir este
tipo de alimentacion, los factores de mayor relevancia: atencion, limpieza y buen sabor de la
comida, que se deberia utilizar como medios de comunicacion las redes sociales, dar servicios de
delivery, les gustaria realizar sus pedidos por celular y whatsapp, el restaurant deberia estar
ubicado en la cuadra 4 de la calle Bolivar por ser muy comercial, su ubicacion céntrica y por la
gran concurrencia de personas del segmento objetivo, la apertura del restaurant vegetariano es

viable por: tener una TIR del 146% y un VANE de S/ 333 649.11.

Palabras claves: Proyecto de inversion, Restaurant VVegetariano.
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ABSTRACT

This thesis is an investment project, the objective was to determine the viability for the
opening of a vegetarian restaurant in the city of Lambayeque - 2020, The type of research is
descriptive - applied. The population was 3363 people, the sample was 345 people, men and
women from 18 to 65 years of age of socio-economic level "A™ and "B" residing in urbanizations
(Miraflores, Republican Guard, Santa Rosa) and downtown from the city of Lambayeque. The
techniques used were: documentary analysis and survey; the instruments used: files and formats
and a questionnaire of 22 questions, it was found that 97.6% of the respondents consider that a
vegetarian restaurant should be opened, because it allows them to take care of their health and that
motivates them to choose this type of food, the factors of greater relevance: attention, cleanliness
and good taste of the food, which should be used as a means of communication, social networks,
provide delivery services, they would like to place their orders by cell phone and whatsapp, the
restaurant should be located on the block 4 of Bolivar street for being very commercial, its central
location and due to the large number of people from the target segment, the opening of the

vegetarian restaurant is viable due to: having an IRR of 90% and an NPV of S/ 88 371.31.

Keywords: Investment project, Vegetarian Restaurant.



INTRODUCCION
El vegetarianismo es un habito alimenticio basado en el consumo de frutas y verduras,
excluyendo total o parcialmente el consumo de alimentos de origen animal como la carne o el
pescado. Hoy en dia estamos atravesando una pandemia causada por el COVID -19 que ha afectado
la salud de muchas personas, provocando que gran parte de la poblacion comiencen a tomar
mejores decisiones en favor de su salud, eligiendo el consumo de productos naturales. Ante esta
realidad se puede destacar que las personas prefieren alimentarse sanamente para aumentar sus

defensas y muchas de ellas prefieren el servicio a domicilio (delivery).

En la ciudad de Lambayeque actualmente no existe un restaurant vegetariano y de acuerdo
a la investigacion realizada gran parte de la poblacion Lambayecana estaria dispuesto a consumir
comida vegetariana por los beneficios saludables que ofrece este tipo de alimentacion; asimismo
la agricultura es una de las principales actividades de la zona sembrandose cafia, arroz, frutas,
verduras y menestras durante todo el afio, los cuales son insumos esenciales en la preparacion de
los platos que ofreceré el restaurant vegetariano Vida Sana, lo que nos lleva a elaborar el presente

proyecto significativo.

El problema de la presente investigacion es: ¢Sera viable la apertura de un restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque — 20207?, teniendo como objetivo general, determinar la
viabilidad para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque — 2020. Asi
mismo para determinar la poblacion se utilizo informacion proporcionada por el INEI, como
instrumento se utilizo el cuestionario, la cual fue validada por tres especialistas y realizada

virtualmente, entre la informacion recolectada tenemos que las actividades a realizar para cuidar



su salud es comer sano, motivandoles a elegir este tipo de alimentacion el mantenerse saludable,
califican como buena la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque y

consideran que el restaurant vegetariano deberia ofrecer el servicio de delivery.

La tesis consta de cinco capitulos, en el primer capitulo se presenta el objeto de estudio y
su contextualizacion, donde se estudio la realidad problematica, formulacion del problema, los
objetivos de la investigacion, las caracteristicas y manifestaciones del problema. En el segundo
capitulo se desarrolla las bases tedricas, hipdtesis, definicion de términos, matriz de consistencia
y Operacionalizacion de variables. En el tercer capitulo se desarrolla el enfoque, tipo y disefio de
la investigacion, poblacion, muestra, fuentes, técnicas, instrumentos de recoleccion, procesamiento
de datos y tabla de resumen metodoldgica. En el cuarto capitulo se desarrollé el andlisis de los
resultados, estudio de mercado, tamafo, localizacion, ingenieria del proyecto, estudio
organizacional y legal, estudio de las inversiones, financiamiento, presupuestos y evaluacion del
proyecto. Finalmente, en el capitulo cinco se desarrollaron las conclusiones, recomendaciones,

referencias y anexos correspondientes.



CAPITULO I: EL OBJETO DE ESTUDIO
1.1. Contextualizacién del objeto de estudio
1.1.1. Realidad problematica

Segun Destino Negocio (2015) el negocio de la gastronomia y la alimentacion en el Peru
es uno de los més rentables. Asi lo ratifico el Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI),
sefialando que los peruanos destinamos un tercio del presupuesto de alimentacion (32%) en comer
y beber en la calle.

Los varones gastan en comer en la calle mas dinero que las mujeres, alrededor del 34.5%
de su presupuesto en alimentacion. Los peruanos gastan un promedio de S/ 8.13 para almorzar un
mend; segun un estudio de la consultora Arellano Marketing en Lima Metropolitana el monto llega
a S/ 9.12 y en el interior del pais es de S/ 6.96 soles, el documento también sefiala que el 80 % de
las personas come fuera del hogar y opta por restaurantes, cadena de comida réapida (fast food),

entre otros. (Castro, 2017).

A nivel local los restaurantes son el centro de atraccion para las personas que visitan la
ciudad de Lambayeque; sin embargo, solo algunos ofrecen un ambiente agradable para la atencion
del turista.

Los principales restaurantes a los que acuden los turistas son: El Cantaro”, “El rincén del Pato” y

“El Pacifico”. (Ordenanza Municipal N°.003/2016- MPL. , 2016 ).

En la actualidad estamos frente a una alerta mundial causada por el Coronavirus que se
origind en Wuhan — China, reportandose su primer caso el 17 de noviembre del 2019. El 11 de

enero se reporta la primera muerte causada por el nuevo coronavirus en Wuhan y a finales de enero



la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) declar6 una emergencia global a causa de su

expansion (News Mundo, 2020).

Segun diario Gestion (2020) “tal como ha sucedido en otros paises, el 26 de febrero del
2020 el presidente Martin Vizcarra Cornejo dio a conocer el primer caso de COVID 19 en el Peru”.
Ante laamenaza del COVID 19 mediante el Decreto de Urgencia sanitaria N° 025- 2020 publicado
el 16 de marzo del 2020, se declaro al Peru en estado de emergencia sanitaria a nivel nacional por
el plazo de 90 dias calendarios de inmovilizacion social por lo cual se dictan medidas de

prevencion y control del COVID 19. (El Peruano, 2020).

Durante la inmovilizacion social obligatoria, se exceptia el personal estrictamente
necesario que participa en la prestacion de servicios de abastecimiento de alimentos, salud,
medicinas, servicios financieros y servicios de restaurant sélo para entrega a domicilio (delivery).
(El Peruano, 2020). Segln Resolucion Ministerial N° 208-2020 — PRODUCE publicado el 13 de
julio del 2020, se aprueba la reanudacién de actividades econdmicas en materia de restaurantes y
servicios afines, los restaurantes del pais estan autorizados para operar en sus salones, respetando
los protocolos para evitar contagios de COVID 19. Las principales restricciones son: un aforo
limitado al 40% asi como también la prohibicion de buffets y zonas de recreacion. En contraste, el
reglamento promueve el uso de areas abiertas, como terrazas, jardines o patios, para atender a sus
clientes. Ademas, las filas se deben sefializar para respetar la distancia social entre el personal de

atencion y los comensales.



El protocolo también recomienda que las mesas deberdn ser numeradas, la distancia entre
los bordes de estas cuando los comensales se dan la espalda debe ser de metro y medio, grupos
familiares de ocho personas podran compartir mesa en el salén y de dos personas podran sentarse
juntas en la barra. En este Gltimo caso, la distancia entre grupos familiares o personas individuales

debera ser de dos metros. (El Peruano, 2020 ).

La malnutricion debilita de forma importante el sistema inmunoldgico de las personas,
aumentando las posibilidades de contraer enfermedades, queden postradas y mueran. Ahora que
hay tantas personas afectadas por el Coronavirus (COVID - 19), los riesgos se incrementan por las
dietas poco saludables agravando afecciones preexistentes, por ello se recomienda preservar como

aliados a los alimentos nutritivos contra las enfermedades. (Banco Mundial. ORG, 2020)

Ante las enfermedades que se viene dando cada vez son mas las personas que prefieren una
dieta nutritiva como, por ejemplo, atletas, mujeres embarazadas, adultos mayores, personas con
sobrepesos y jovenes que desean llevar una alimentacion saludable para verse bien. Actualmente
en la ciudad de Lambayeque no existe un restaurant vegetariano. Es por ello que ante esta realidad
hemos planteado la alternativa para la apertura de un restaurant vegetariano, a fin de promover en
los pobladores la cultura de la comida saludable, balanceando los alimentos para mantener una
buena salud (cuerpo fuerte, energético y bien nutrido). Asimismo, en los diferentes supermercados
y mercados de la ciudad de Lambayeque se expenden menestras, vegetales, hortalizas y otros
productos durante los 365 dias del afio, teniéndose asi los insumos necesarios para la preparacion
de variedad de platos vegetarianos al gusto de los clientes; esto representa una ventaja significativa

para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque.



I.1.2.

Formulacion del problema

Problema General

¢Serd viable la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020?

Problemas Especificos

a)

b)

d)

9)

¢Cudles son los gustos, deseos y preferencias de los consumidores, existird oferta y
demanda para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020?
¢Cuél serd el tamafio y la capacidad productiva del proyecto para el correcto
funcionamiento de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020?

¢ Cudl seré la localizacion ideal para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad
de Lambayeque - 2020?

¢Qué requerimientos de maquinaria, equipo, de personal e insumos seran los necesarios
para el correcto funcionamiento de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque
- 20207

¢Cudl sera la estructura organizativa adecuada para la apertura un restaurant vegetariano
en la ciudad de Lambayeque - 2020?

¢ Cudl serd el monto de inversion, el financiamiento y los presupuestos de ingresos y gastos
requeridos para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque —
20207

¢Sera economica, financiera, social y ambientalmente viable la apertura de un restaurant

vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020?



1.1.5.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Determinar la viabilidad para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque

- 2020

Objetivos Especificos

a)

b)

d)

9)

Realizar el estudio de mercado para identificar los gustos, deseos y preferencias de los
consumidores, asi como también la oferta y demanda del restaurant vegetariano en la
ciudad de Lambayeque - 2020.

Determinar el tamafio y la capacidad productiva del proyecto para el correcto
funcionamiento del restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020.
Determinar la localizacion ideal del proyecto para la apertura del restaurant vegetariano en
la ciudad de Lambayeque - 2020.

Determinar los requerimientos necesarios de maquinaria, equipos, personal e insumos para
el correcto funcionamiento del restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020.
Determinar la estructura organizativa del restaurant vegetariano en la ciudad de
Lambayeque - 2020.

Determinar el monto de inversion, financiamiento y presupuestos de ingresos y gastos
requeridos para la apertura del restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020
Realizar la evaluacion econdémica, financiera, social y ambiental para determinar la

viabilidad del restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque - 2020.



1.2. Caracteristicas y manifestaciones del problema de investigacion (realidad vs

antecedentes)

Rojas (2019) en su tesis, plan de negocios para un restaurante de comida saludable, tiene
como objetivo elaborar un plan de negocio para crear un restaurante de comida saludable en la
comuna de Vitacura en Santiago de Chile, la poblacion objetivo es de 1 109 271 de la cual se
realiz6 una muestra a 159 personas que fueron parte de la investigacion, la técnica empleada para
obtener informacidn fue la encuesta, como instrumento se utilizé el cuestionario y se pudo afirmar
de acuerdo a los estados financieros proyectados que el presente plan de negocio es factible con

un VAN positivo y con una TIR del 42% se decide aprobar el proyecto.

Brafiez & Fuentes (2019) en su tesis, plan de negocio para la creacion de un restaurante de
comida saludable en el distrito de San Isidro, tiene como objetivo, desarrollar un plan de negocio
para crear un restaurante promoviendo la buena salud y determinando su rentabilidad, el tipo de
investigacion es cualitativa y cuantitativa, la poblacién estuvo formada por hombres y mujeres de
23 a 37 afios que trabajan en el distrito de San Isidro, siendo una cantidad estimada de 139,026
personas Yy la muestra de 383 personas a las cuales se les aplicaran los cuestionarios, el método es
un formato virtual elaborado en Google Forms y aplicacion de formatos impresos, la técnica es la
entrevista y la encuesta, el instrumento es la guia de la entrevista y el cuestionario, se pudo afirmar

también que el presente proyecto es viable con un VAN positivo y con una TIR 66.36 % obtenido.

Gonzales, Juarez, Pacheco, & Torres (2019) en su tesis plan de negocios para la

implementacion de un restaurante de comida peruana express, tiene como objetivo determinar la



viabilidad econdmica en un restaurante de comida peruana express del distrito de San Isidro, el
tipo de investigacion es cualitativa y cuantitativa, su poblacion es 58,096 personas y la muestra
de 384, las técnicas aplicadas son la entrevista y la encuesta, como instrumento la guia de la
entrevista, y el cuestionario, se pudo afirmar también que el presente plan de negocio es viable con
un VAN positivo y una TIR del 45% mayor al costo de oportunidad del accionista, indicadores

que motivan para llevar a cabo dicho proyecto.

Murios & Pin (2018) en su tesis propuesta de un plan de negocio para restaurante de comida
vegetariana en la ciudadela alborada XII etapa de la ciudad de Guayaquil 2018, tiene como objetivo
desarrollar un plan de negocio para aperturar un restaurante vegetariano en la ciudadela La
Alborada de Guayaquil, el tipo de investigacion es transaccional, su disefio es de tipo no
experimental y el enfoque es cuantitativo, la poblacion estd conformada por personas de 18 a 74
afios, teniendo un total de 2,583, el tamafio de la muestra es 335 personas, las técnicas que se
emplearon fueron la encuesta y la observacion, como instrumento se utilizo el cuestionario. Se
Ileg6 a la conclusion que el plan de negocio es viable con un VAN positivo y con una TIR del 40%

lo cual indica que el proyecto es factible.

Mercado & Cayuri (2018) en su tesis estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante de almuerzos con servicio asistido y autoservicio ubicado en la urbanizacion
Marcavalle de la ciudad del Cusco, tiene como objetivo determinar la viabilidad para implementar
un restaurante de comida peruana con un formato de buffet asistido y autoservicio, de esta manera
satisfacer la demanda de almuerzos en la urbanizacion Marcavalle y zonas aledafias, el tipo de

investigacion es cualitativa y cuantitativa, la poblacion son los habitantes y colaboradores la
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muestra es finita siendo un total de 384 personas, aplicd el método de la observacion, las técnicas
son el focus group y la encuesta, como instrumento se desarroll6 una guia del moderador y el
cuestionario, se pudo afirmar también que el presente proyecto es viable con un VAN positivo y

una TIR del 77.92% lo cual nos indica que es conveniente realizar la inversion.

Rodriguez (2018) en su tesis estudio de mercado para determinar la creacion de un
restaurante de comida saludable en la ciudad de Chiclayo teniendo en cuenta el modelo de un fast
food, tiene como objetivo determinar la oportunidad de mercado para crear un restaurante de
comida saludable en la ciudad de Chiclayo, el tipo de investigacién es de enfoque mixto pues,
implica la recoleccion y el analisis de datos cuantitativos y cualitativos, el total de la poblacion es
134.517 que lo conforman hombres y mujeres de 18 y 65 afios, la muestra representativa es de 105
personas, las técnicas empleadas son entrevistas y focus group, como instrumento de investigacion
el cuestionario. Se llego a la conclusién que gran parte de la poblacion muestra preocupacién por
los cuidados de su salud y nutricidn; por lo tanto, se valida la investigacion para la implementacion

del restaurante.

Escurra, Salazar, & Villacorta (2017) en su tesis plan de negocio para el desarrollo e
implementacion de un restaurant de comida saludable, tiene como objetivo analizar la viabilidad
comercial y financiera para la implementacion de un restaurant de comida saludable en Lima, el
disefio metodologico fue transaccional, el tipo de investigacion es cuantitativa, la poblacion de
investigacion esta conformada por 55,619 universitarios y la muestra de 480 encuestados, el

método es descriptivo, la técnica utilizada fue la encuesta y se utilizo el instrumento llamado
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cuestionario estructurado. Segun el plan de negocio realizado el proyecto es viable y tiene una

proyeccion positiva para mantenerse en el mercado.

Viteri (2015) en su tesis plan de negocios para la creacién de un restaurante de comida
vegetariana y saludable en la ciudad de Quito, tiene como objetivo implementar un plan de
negocios para la creacion de un restaurante de comida vegetariana en la ciudad de Quito, el tipo
de investigacion desarrollada es cualitativa y cuantitativa, la poblacion estuvo conformada por
hombres y mujeres residentes en la ciudad de Pichincha y Quito en un rango de edad de 20 a 60,
siendo un total de 213,503, la muestra es de 374 personas, las técnicas que se emplearon fueron la
entrevista y la encuesta, como instrumento se utilizé la guia de la entrevista y el cuestionario, se
pudo afirmar también que el presente proyecto es viable con un VAN positivo y una TIR del 26%

se decide aprobar el proyecto.

Yanza (2015) en su tesis analisis de viabilidad de un proyecto de inversion para la
construccion de un restaurante vegetariano en el canton el triunfo, tiene como objetivo determinar
la viabilidad para la construccién de un restaurante vegetariano como lugar de nutricion y buen
comer, dirigido a las personas que buscan una alimentacién sana y balanceada, el tipo de
investigacion desarrollada es cuantitativa, la poblacion estuvo conformada por hombres y mujeres
que residen en el cantén el Triunfo en un rango de 20 a 99 afios, siendo un total de 2432, la muestra
es de 332 personas, la técnica que se empled fue la encuesta y como instrumento el cuestionario,
se pudo afirmar también que el presente proyecto es viable con un VAN positivo y una TIR del

64% se decide aprobar el proyecto.
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Rincon, Romero, & Sanchez (2015) en su tesis estudio de factibilidad para la creacion de
un restaurante vegetariano en el municipio de Ocafia, norte de Santander, tiene como objetivo
brindar a la comunidad una alimentacién saludable con un servicio que cumpla las expectativas de
los clientes, la poblacién estuvo conformada por hombres y mujeres de 18 a 80 afios que residentes
en la ciudad de Ocafia, la técnica empleada fue la encuesta, como instrumento se utilizo el
cuestionario, se pudo afirmar también que el presente estudio de factibilidad es viable con un VAN

positivo y una TIR del 496,37% se decide aprobar el proyecto.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO
2.1. Bases teoricas
2.1.1. Definicion de proyecto de inversion
Un proyecto de inversion se define como “Un plan que, si se le asigna determinado monto
de capital y se le proporcionan insumos de diversos tipos, podra producir un bien o servicio, util

al ser humano o a la sociedad en general.” (Ruiz, 2000)

Proyecto de Inversién es un conjunto de planes detallados que tienen como finalidad
aumentar la rentabilidad de la empresa para incrementar las ganancias o la prestacién de servicios

a través del uso 6ptimo de los fondos en un tiempo razonable. (Reyes, 2001)

Un proyecto de inversion es el plan prospectivo de una unidad de accion capaz de
materializar algin aspecto del desarrollo econémico o social. Esto determina desde el punto de
vista econdémico, proponer la produccién de algin bien o la prestacion de un servicio, con el
empleo de ciertas técnicas y con miras a obtener un determinado resultado econémico o social.

(Pimentel, 2008)



2.1.2. Etapas o fases

Tabla 1: Analisis de las fases de un proyecto de inversion

14

Autor / aio Fases Similitudes Diferencias
(Carbonel, Un proyecto de inversion tiene 3 fases: Ambos autores | Carbonel
2015), en su - Preinversion: esta fase comprende: coincidenen la | enfatiza en su
libro v’ Perfil: consiste en una investigacion fase de Gltima fase

formulacion y
evaluacion de
proyectos de

inversion.

superficial de los aspectos que componen
la estructura de un proyecto.

v Prefactibilidad: es una investigacion formal
que tiene el propdsito de conocer el
potencial real de una idea, dando como
resultado si valdria la pena proceder a la
etapa de estudio de factibilidad.

v Factibilidad: permite conocer con detalle el
grado de precisién posible del proyecto,
dando como resultado si llevarlo a cabo o
no el proyecto

- Inversién: comprende la ejecucion y la puesta
en marcha del proyecto lo cual implica construir
obras, ubicar las maquinas o equipos en el area

de produccién para posteriormente hacer los

prefactibilidad
que tiene como
propdsito
realizar un
analisis para
tomar la
decision de
realizar o no el
proyecto de

interés.

(posinversién)
Unicamente a la
recuperacion de
capital, en
cambio Bayly
resalta en su
fase de
evaluacion
verificar que se
haya cumplido
el proposito de
resolver un
problemay
entregar un

beneficio que
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ajustes necesarios en la implementacion del
proyecto.

- Posinversién: conocida como recuperacion de
la inversidn, es el proyecto convertido en una
empresa que entrega un bien o servicio para un

determinado mercado.

(Bayly, 2017),
en su libro el
ciclo de vida
de un proyecto

de inversion

Un proyecto de inversion tiene 4 fases:

- Prefactibilidad: se busca la informacion
suficiente y necesaria para tomar la decision en
cuanto a realizar o no el proyecto de interés.

- Inversion: se tomard la decision de elaborar un
disefio detallado para la ejecucién del proyecto.

- Operacion: tiene como objetivo satisfacer el
requerimiento inicial planteado, es decir resolver
el problema que dio origen al proyecto inicial.

- Evaluacion: su fin es verificar que el proyecto
ha cumplido con su propdsito central de resolver
el problema y que los efectos en los resultados

son deseables.

cumpla con los
efectos

deseados.

Fuente: Carbonel & Bayly
Elaboracion: propia
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2.1.3. Utilidad o beneficio del proyecto

Un proyecto permite resolver problemas identificados, los cuales tienden a mejorar las
condiciones de vida del grupo en estudio, asimismo permite acceder a diversas fuentes de
financiacion, las cuales basan sus decisiones en disefio de estrategias y flujo de recursos que
concluidos de la forma correcta conllevan a la recuperacion del capital, asimismo permite tener
una adecuada forma de gestionar y organizar los recursos invertidos en base a los resultados

esperados, todo esto estableciendo una logica de ejecucion. (Salcedo)

Por medio de la evaluacion de proyectos se tiene un balance de las ventajas y desventajas
de asignar al proyecto analizado los recursos necesarios para su realizacién. Cuando se analizan
las condiciones para una adecuada presentacion de los proyectos conviene tener muy clara la
nocion de cuales son las relaciones reales del proyecto con el desarrollo, dentro o fuera de un
contexto de planificacion o de programacién de las inversiones. Estas relaciones se establecen
debidamente a través de los resultados del proyecto. Para el adecuado establecimiento de estas

relaciones, se requiere de la evaluacién econémica.

En general, la utilidad de la evaluacion de proyectos, es analizar las acciones propuestas en
el proyecto, a la luz de un conjunto de criterios. Este analisis estara dirigido a verificar la viabilidad
de estas acciones y comparar los resultados del proyecto, subproductos y sus efectos, con los

recursos necesarios para alcanzarlos. (Uzcategui, 2013)

2.1.4. Tipos de proyectos

La UNID (2017) agrupa a los proyectos de acuerdo a:
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Segun el sector al que van dirigidos:
— Proyectos privados. Este tipo de proyectos tienen como fin un propdsito lucrativo o un
beneficio econdmico, es decir de su produccion ganaran dinero.
— Proyectos publicos. Son aquellos que realiza el estado con el propdsito de brindar un
beneficio social a la poblacion.
— Proyectos mixtos. Son aquellos proyectos que incluyen una oportunidad de negocio, pero

al mismo tiempo generan un beneficio social.

Segun los bienes y servicios:

De bienes: Son aquellos que producen articulos 0 mercancias que se pueden utilizar para
el consumo final, intermedio y de capital.
— De servicios: son aquellos cuyo producto final es un servicio ya sea publico o privado y

pueden ser de infraestructura econémica, social, educativa, etc.

2.1.5. Estructura de un proyecto de inversién
Segun Carbonel (2015) y Cordoba (2011) la estructura de un proyecto de inversion esta
formado por:
Capitulo I: Estudio de Mercado
1. 1. El mercado
1.1.1. Concepto de mercado para el proyecto
1.1.2. Tipos de mercados
1.2. Bienes y servicios del proyecto

1.2.1. Tipos de los bienes y servicios



1.2.2. Caracteristicas del producto
1.3. Area de influencia del proyecto
1.4. Segmentacion del mercado

1.5. Demanda del proyecto

1.5.1. Tipos de demanda

1.5.2. Nivel y forma de consumo
1.5.3. Proyeccidn de la demanda
1.6. Oferta del proyecto

1.7. Balance demanda — oferta

1.8. Comercializacion y precios
1.8.1. Comercializacion actual
1.8.2. Comercializacion en el proyecto

1.8.3. Ventajas y desventajas del proyecto

Capitulo 1I: Tamafio del proyecto

2.1. Factores condicionantes de tamafo
2.1.1. El mercado

2.1.2. La tecnologia

2.1.3. El financiamiento

2.1.4. Disponibilidad de recursos

2.1.5. Otros factores

2.2. Tamafio minimo

2.3. Tamafio optimo
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Capitulo 111 Localizacion del proyecto
3.1. Concepto de localizacion

3.2. Tipos de localizacion

3.2.1. Macrolocalizacion

3.2.2. Microlocalizacién

Capitulo I1V: Ingenieria del proyecto

4.1. Proceso productivo

4.1.1. Diagrama del proceso

4.2. Distribucidn del local

4.3. Instalaciones

4.4. Requerimientos del proceso productivo
4.4.1 Requerimiento de maquinaria y equipo
4.4.2. Requerimiento de insumos

4.4.3. Requerimiento de servicios

4.4.4. Requerimiento de personal

Capitulo V: La organizacion
5.1. Estructura de la organizacion
5.2. Organigrama

5.3. Instrumentos de la organizacion
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Capitulo VI: Inversiones
6.1. Concepto de inversion
6.2. Inversiones del proyecto
6.2.1. Inversiones fijas
6.2.2. Capital de trabajo

6.3. Cronograma de inversiones

Capitulo VII: financiamiento
7.1. Fuentes de financiamiento
7.2. Servicio de la deuda

7.3. Costo de capital

7.4. Escudo tributario

Capitulo VIII: Presupuestos

8.1. Presupuesto de ingresos

8.1.1. Ingresos del proyecto

8.2. Presupuesto de egresos

8.2.1. Presupuesto de ventas

8.2.2. Presupuesto de produccion

8.2.3. Presupuesto de compras de materiales directos
8.2.4. Presupuesto de consumo de materiales directos
8.2.5. Presupuesto de mano de obra directa

8.2.6. Presupuesto de costos indirectos de fabricacion

20
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8.2.7. Presupuesto de costos de inventario final
8.2.8. Presupuesto de costo de productos vendidos
8.2.9. Presupuesto de gastos de ventas

8.2.10. Presupuesto de gastos administrativos

8.3. Estados financieros

8.3.1. Balance general

8.3.2. Estado de ganancias y pérdidas

8.3.3. Flujo de caja

8.4. Punto de equilibrio

Capitulo 1X: Evaluacion del proyecto
9.1. Evaluacion econémica

9.2. Evaluacion financiera

9.2.1. VAN

9.2.2. TIR

9.2.3. Periodo de recuperacion

9.3. Evaluacion social

9.4. Evaluacion ambiental

2.1.6. Comida vegetariana
Un menu vegetariano es una forma poderosa y agradable de alcanzar una buena salud ya

que comer saludable se basa en una amplia variedad de alimentos que son deliciosos y sanos. Las
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dietas vegetarianas son saludables y beneficiosas porque reducen el riesgo de los problemas en la
salud de las personas. (Vegetarianismo. net)

Ser vegetariano significa eliminar de la dieta productos carnicos cuyas proteinas son
sustituidas por otras de origen vegetal, que pueden encontrarse en el tofu y la carne de soya,

cereales, frutas, verduras, hortalizas, legumbres, frutos secos, entre otros. (Blog vegetariano).

— Cereales: Es basico comer hidratos de carbono como: pastas, pan, arroz, quinoa, avena,
maiz, trigo; puesto que te daran energia para toda la jornada.

— Frutas: Los vegetarianos comen mucha fruta a lo largo del dia como postre e incluso
incorporandolo como ingrediente en una ensalada.

— Verduras y hortalizas: Es recomendable consumir verduras y hortalizas en todas las
comidas como ensalada, guarnicion o de primer plato.

— Legumbres: Las legumbres son fundamentales en cualquier dieta, en el caso del menu
vegetariano son esenciales, pues son los alimentos que nos aportan mas macronutrientes.
Por ejemplo, 100 gramos de garbanzos tienen méas de 20 gramos de proteinas, 45 gramos
de hidratos de carbono, 15,5 gramos de fibra y solo 5 gramos de grasa.

— Frutos secos: Los frutos secos también son un pilar fundamental en la dieta vegetariana
debido a su valor energético. Tienen proteinas, grasas, fibra, antioxidantes calcio, magnesio

y vitamina E.



Segun Cocina Féacil (2009) algunos platos vegetarianos son:

Croquetas
— Croquetas de Berenjenas

— Croquetas de Garbanzos

Ensaladas
— Ensalada de Lentejas
— Ensalada de Palta y Tomates

— Ensalada de Quinoa

— Sopa fria de Lechuga y Arvejas
— Sopa de Alcachofas

— Sopade Avena

— Salteado de Pastas con Verduras
— Tallarines a la Mostaza

— Arroz con Berenjenas

— Pescado rebosado

— Chaufa de quinua

— Guiso de Verduras

— Tortilla de verduras
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Beneficios de la comida vegetariana

Las dietas vegetarianas pueden proporcionar beneficios para la salud y en combinacion con

otros factores de estilo de vida saludable han demostrado ser eficaces en el tratamiento de

enfermedades.

La baja ingesta de alimentos que contienen grasas saturadas y colesterol, el alto consumo

de verduras, frutas, granos enteros, vegetales verdes, frutos secos, semillas, y productos de soya

que son ricos en fibra y antioxidantes son componentes de una dieta vegetariana que contribuyen

a la reduccion de las enfermedades crénicas como:

Prevencion del cancer: la variedad de estudios realizados muestra que los vegetarianos
tienen un riesgo del cincuenta por ciento menor de morir de cancer que los no-vegetarianos.
Los productos lacteos y las carnes contribuyen al desarrollo de muchos tipos de cancer,
incluyendo los de mama, prostata y el de colon que ha sido directamente asociado con el
consumo de carnes.

Prevencion de enfermedades del corazén: la dieta vegetariana previene también las
enfermedades cardiacas ya que la carne es la fuente principal de grasa saturada y fuente de
colesterol, por ello los vegetarianos evitan estos productos de alto riesgo para su sistema
cardiovascular.

Control de la hipertension: Se descubrio que simplemente dos semanas de dieta vegetariana
bastaban para reducir la presion, independientemente de los niveles de sodio en la dieta.
Prevencion de la diabetes: Los estudios observacionales muestran que la frecuencia de la
diabetes tipo 2 es de 1,6 a 2 veces menor en los vegetarianos que en la poblacion general.
La diabetes dependiente de insulina puede ser controlada y a veces curada con una dieta

vegetariana baja en grasas y ejercicio diario.
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2.3.
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Prevencion de los calculos renales y biliares: Se ha demostrado que la dieta vegetariana
reduce el riesgo de formacién de célculos biliares y renales, asimismo se ha encontrado
una relacion entre la formacion de célculos biliares y la ingestion de grandes cantidades de

colesterol y grasa, tipica de las dietas carnicas. (Geosalud , 2018).

Hipotesis
Hipotesis general

Si, es viable la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque — 2020

Definicion de términos bésicos
Proyecto de inversion. Es un documento de caracter multidisciplinario que plantea la idea
de un negocio o inversion y cdmo se desarrolla hasta llegar a determinar su justificacion
de ejecutarlo o no. (Carbonel, 2015, pag. 19).
Inversién. Es esencialmente cualquier instrumento en el que se depositan fondos con la
expectativa de que genere ingresos positivos y conserve o aumente su valor. (Gitman &
Joehnk, 2009, pag. 37).
Restaurant. Es un establecimiento que expende comidas y bebidas al publico, preparadas
en el mismo local, prestando el servicio en buenas condiciones de acuerdo a las normas
sanitarias correspondientes. (MINCETUR, 2004, pag. 2).
Vegetariano. Se considera vegetariano a aquel individuo gue lleva un tipo de alimentacion
basada principalmente en el consumo de vegetales, frutas, cereales y semillas, dejando de
lado cualquier tipo de carne, sea esta proveniente de vacunos, porcinos, animales de granja

y muchos otros animales consumidos como alimento. (Bembibre, 2009, pag. 1).
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Restaurant vegetariano: Es un establecimiento donde se ofrecen alternativas para la
alimentacion y nutricidn sana que se rige bajo platos hechos a base de vegetales, verduras,
frutas, soya, entre otros. (Salame, 2012, pag. 93).

Alimentacion saludable: Es una alimentacion variada, preferentemente en estado natural o
con procesamiento minimo que aporta energia y todos los nutrientes esenciales que cada
persona necesita para mantenerse sana, permitiéndole tener una mejor calidad de vida.
(MINSA, 2014, pag. 22).

Nutricion: Es la ingesta de alimentos en relacion con las necesidades nutricionales del
organismo; una dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio fisico regular es
un elemento fundamental para la buena salud. (MINSA, 2014, pag. 22).

Servicio. Es una forma de producto que consiste en actividades, beneficios o satisfacciones
que se ofrecen a la venta, son esencialmente intangibles ya que no dan como resultado la
propiedad de algo. (Kotler & Armstrong, 2008, pag. 196).

Mercado. Es el conjunto de actos de compra - venta asociados a un producto o servicio en
un momento dado, sin que haya ninguna referencia de espacio. (Garcia, 2017, pag. 1).
Rentabilidad. La rentabilidad es la relacion entre los ingresos y los costos generados por el
uso de los activos de la compafiia en actividades productivas. Las utilidades de una empresa
pueden aumentar al incrementar los ingresos o al disminuir los costos. (Gitman & Zultter,

2012).



2.4. Matriz de consistencia

Tabla 2: Matriz de consistencia
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Problema

Objetivos

Hipotesis

Variable

Principal

¢Sera viable la apertura de un restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque —
20207

General
Determinar la viabilidad para la apertura de
un restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque — 2020

Si, es viable la apertura de un
restaurant vegetariano en la ciudad

de Lambayeque — 2020

Proyecto de inversidn para la apertura
de un restaurant vegetariano en la

ciudad de Lambayeque — 2020

Especificos

a) ¢Cuéles son los gustos deseos y
preferencias de los consumidores, existira
oferta y demanda para la apertura de un
restaurant vegetariano en la ciudad de
Lambayeque - 2020?

b) ¢Cudl sera el tamafio y la capacidad
productiva del proyecto para el
funcionamiento de un restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque -
20207

c) ¢Cual serd la localizacion ideal para la
apertura de un restaurant vegetariano en la

ciudad de Lambayeque - 2020?

Especificos

a) Realizar el estudio de mercado para
identificar los gustos deseos y preferencias
de los consumidores, asi como identificar la
oferta y la demanda del restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque -
2020.

b) Determinar el tamafio y la capacidad
productiva del proyecto para el correcto
funcionamiento del restaurant vegetariano

en la ciudad de Lambayeque - 2020.

c) Determinar la localizacion ideal del
proyecto para la apertura del restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque -
2020.

Dimensiones

- Estudio de mercado

- Tamafio del proyecto

- Localizacioén del proyecto
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d) ¢Qué requerimientos de maquinaria,

9)

equipos, personal e insumos seran los
necesarios para el correcto funcionamiento
de un restaurant vegetariano en la ciudad

de Lambayeque — 2020?

¢ Cudl sera la estructura organizativa
adecuada para la apertura un restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque -
20207

¢ Cudl sera el monto de inversion, el
financiamiento y los presupuestos de
ingresos y gastos requeridos para la
apertura de un restaurant vegetariano en la

ciudad de Lambayeque — 2020?

¢Seré econdmica, financiera, social y
ambientalmente viable la apertura de un
restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque - 2020?

d) Determinar los requerimientos necesarios

€)

de maquinaria, equipos, personal e insumos
para el correcto funcionamiento del
restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque - 2020.

Determinar la estructura organizativa del
restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque - 2020.

Determinar el monto de inversion,
financiamiento y presupuestos de ingresos
y gastos requeridos para la apertura del
restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque - 2020.

g) Realizar la evaluacion econdmica,

financiera, social y ambiental para
determinar la viabilidad del restaurant
vegetariano en la ciudad de Lambayeque —
2020.

- Estudio de la ingenieria del

proyecto

- Estudio de la estructura organizativa

- Estudio de las inversiones

- Evaluacion del proyecto

Fuente: capitulo 1
Elaboracion: Propia




2.5. Operacionalizacion de variables

Tabla 3: Operacionalizacion de Variables
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Variable

Dimension

Indicadores

Proyecto de inversion
para la apertura de un
restaurant vegetariano en
la ciudad de

Lambayeque — 2020.

Estudio de Mercado

- Gustos deseos y preferencias
- Servicios

- Segmentacion

- Demanda

- Oferta

- Comercializacion

Tamario del proyecto

- Capacidad maxima

Localizacién del proyecto

- Macrolocalizacién

- Microlocalizacién

Estudio de la ingenieria del
proyecto

- Proceso productivo
- Instalaciones

-Requerimientos

Estudio de la estructura

organizativa

- Estructura

- Organigrama

Estudio de las inversiones

- Inversiones
- Financiamiento

- Presupuestos

Evaluacion del proyecto

- Evaluacion econémica
- Evaluacion financiera
- Evaluacion social

- Evaluacion ambiental

Fuente: Tabla 2 y estructura de un proyecto de inversion (pag. 18)

Elaboracion: propia
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA DESARROLLADA

3.1. Enfoque
En la presente investigacion se utilizara un enfoque mixto (cuantitativo y cualitativo).

— Cuantitativo: porque en la investigacion, la recoleccion de datos es numérica, estandarizada y
cuantificable; ademas el analisis de informacion y la interpretacion de resultados permitieron
fundamentar la comprobacion de las hipotesis mediante procedimientos estadisticos.
(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010)

— Cualitativo: porque en la investigacion se fundamentan estudios descriptivos los cuales se
utilizaran para analizar la realidad social, teniendo como objetivo entender, interpretar y
describir el comportamiento social, las emociones, sentimientos e ideas de la poblacién a

estudiar. (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010)

3.2. Tipo de investigacion
La presente investigacion es de tipo aplicada y descriptiva ya que se especificara las
propiedades, caracteristicas, gustos, preferencias y perfiles de las personas, grupos o empresas que
seran sometidos a un andlisis, ademas se recogera informacion de manera independiente, buscando las
causas de los eventos para explicar porque ocurren los fendmenos y para ello se utilizara como

instrumento de recoleccion de datos el cuestionario. (Vara, 2015)

3.3. Disefio de investigacion
El disefio de la presente investigacion sera no experimental, transeccional o transversal ya que
los datos seran recolectados en un solo momento y en un tiempo unico, directamente a través de las

encuestas para posteriormente analizarlos. (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010)



3.4. Poblacion y muestra

3.4.1. Poblacion
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Para identificar la poblacion hemos considerado hombres y mujeres de 18 a 65 afios de edad,

siendo esta un total de 36 965 segun el INEI (2017). Ademas, hemos considerado los segmentos “A” y

“B” siendo esta un porcentaje total de 8.70 % por lo que tenemos un resultado de 3216, y realizando la

proyeccion correspondiente al afio 2020 con una tasa promedio de crecimiento anual de 1,5% tenemos

una poblacion de 3363 habitantes.

Tabla 4: Poblacion censada por estratos de edad de la ciudad de Lambayeque

Poblacidn por estratos de edad de la ciudad de Lambayeque en el afio 2017 (en afios)
Hombres y TASA DE 18-25 |26-33 | 34-41 | 42-49 | 50-57 | 58-65 | TOTAL
mujeres CRECIMIENTO
Lambayeque 1.5% 9321 | 7262 | 6435 |5617 4786 | 3544 | 36 965
Fuente: INEI
Elaboracion: propia
Tabla 5: Poblacion por segmentos
Segmentos A B TOTAL
Lambayeque 0.85% 7.85% 8.70%

Fuentes: APEIM
Elaboracion: propia

8.70
36 965 x Too 3216 personas del segmento “A” y “B”
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Célculo de la poblacién al afio 2020
P=Po (1+ i)t
P =3216 (1 + 0.015)3

P = 3363 habitantes

3.4.2. Muestra

Para calcular la muestra, se utilizo la siguiente formula:

N (z2)(p)(@)
E2 (N-1)+Z2 (p)(q)

En donde:

n = la muestra

N = tamafio de la poblacion

Z=nivel de confianza

P = probabilidad de éxito o proporcion esperada
Q= probabilidad de fracaso,

E = precision (Error admisible en términos de proporcién).

Py g: son valores tedricos 0.5 y 0.5 respectivamente; E = 5%; Z = 1.96 (para una seguridad del 95%).

Aplicando la formula se tiene:

_ 3363 (1.962)(0.5)(0.5)
0.052 (3363—1)+1.962 (0.5)(0.5)

n =345
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Dado que no existe informacion estadistica relacionada con las clases sociales A y B, se ha

tomado como referencia las manifestaciones observables de las viviendas, en consecuencia, se

considera que las clases sociales “A” y “B” residen en:

v

v

v

3.5.

Urb. Miraflores

Urb. Guardia republicana del Peru
Urb. Santa Rosa

Centro de Lambayeque

En donde la aplicacidon de los instrumentos se realizara de forma virtual.

Fuentes, técnicas, instrumentos, procedimiento de recoleccion y procesamiento de

datos
Fuentes: Las fuentes de informacién que hemos utilizado para el presente proyecto son las
primarias y secundarias, en las fuentes primarias tenemos a hombres y mujeres Lambayecanos
de 18 a 65 afios de las urbanizaciones( Miraflores, Guardia Republicana, Santa Rosa) y centro
de la ciudad de Lambayeque, un especialista en comida vegetariana y dos especialistas en
proyectos de inversion y en las fuentes secundarias tenemos a los libros, revistas, paginas web
y tesis en proyectos de inversion similares a nuestro tema de investigacion.
Técnicas: En la presente investigacion se utilizaron las técnicas de analisis documental y la
encuesta.
Instrumentos: El instrumento utilizado es el cuestionario, fichas y formatos documentales.
Procedimiento de recoleccion de datos: Para el procesamiento de recoleccion de datos se

realizara los siguientes pasos:
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- Disefio y utilizacion de los instrumentos de recoleccion de datos (fichas y formatos y el
cuestionario).

- Recopilacién de la informacion

- Verificacién y tabulacion de la informacién

- Procesamiento de la informacion

- Andlisis de la informaciéon

- Interpretacion de la informacion

Procesamiento y analisis de datos

- Procesamiento: para el procesamiento de datos los programas a utilizar seran el SPSS
version 25y Excel.

- Andlisis de datos: Utilizaremos tablas de frecuencia, graficos, anlisis porcentual y el alfa de

cronbach.



3.6. Tabla de resumen metodoldgica

Tabla 6: Resumen Metodoldgica
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Variable Dimensién Poblacion Muestra Fuentes de Técnicas de
informacion recoleccion

Proyecto de Estudio de La poblacion La muestraes | Primarias: Anélisis

inversion para | mercado estad compuesta | de 345 hombres y documental

la apertura de por 3363 personas que mujeres

un restaurant Localizacion del | hombres y pertenecen al Lambayecanos de | Encuesta

vegetariano en
la ciudad de
Lambayeque —
2020

proyecto

Tamafio del

proyecto

Estudio de las
inversiones y

financiamiento

Estudio de la
estructura

organizativa

Evaluacion del

proyecto

mujeres de 18
a 65 afos de
edad de los
segmentos “A”
y “B” que
viven en la
ciudad de

Lambayeque.

nivel
socioeconémic
0“A”y“B”
de la ciudad de

Lambayeque

18 a 65 afios de
edad, dos
especialistas en
comida
vegetariana y dos
especialistas en
proyectos de
inversion.
Secundarias:
libros, revistas,
paginas web y
tesis en proyectos
de inversion
similares a
nuestro tema de

investigacion

Fuente: matriz de consistencia y cap. 3
Elaboracion: propia



CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andlisis de resultados

Tabla 7: Género

Anexo N° 2), en la ciudad de Lambayeque:

En este capitulo se presentan los resultados y discusion de la aplicacion del cuestionario (ver

Anexo N° 1), las mismas que fueron validados por los docentes especialistas de la universidad (ver

1. Género
Frecuencia Porcentaje ;:Jﬁqeuq?éi
Masculino 164 47.50% 47.50%
Femenino 181 52.50% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia

Interpretacion: del total de encuestados 181 son mujeres (52,5%) y 164 son hombres (47,5%).

Por lo cual se concluye que el mayor porcentaje de personas encuestadas fueron mujeres.

Tabla 8: Edad
2. ¢ Qué edad tiene?
Frecuencia Porcentaje anJr%eur}?ég

De 18 a 30 afios 99 28.60% 28.60%
De 31 a 40 afios 82 23.80% 52.40%
De 41 a 50 afios 73 21.20% 73.60%
De 51 a 60 afios 53 15.40% 89%
De 61 a mas 38 11% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia
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Interpretacion: del total de encuestados, el mayor porcentaje de personas encuestadas tiene

una edad entre 18 a 30 afios representado con un porcentaje de (28,6%).

Tabla 9: ;{Cuél es aproximadamente su nivel de ingresos mensual?

3. ¢ Cudl es aproximadamente su nivel de ingresos mensual?
Frecuencia Porcentaje ::Jﬁqeu'}?ég

Menos de 930 38 11% 11%
Entre 931 a 1800 74 21.40% 32.40%
Entre 1801 a 2500 116 33.60% 66%
Entre 2501 a 5000 98 28.40% 94.40%
Entre 5001 a mas 19 5.60% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: del total de encuestados 11% tiene un ingreso hasta un maximo de S/.930, el
21.4% de S/ 931 a S/ 1800, el 33.6 % de S/ 1801 a S/ 2500, el 28.4% de S/ 2501 a S/ 5000 y el 5.6 %

con ingreso superior a S/ 5000.

Tabla 10: Actualmente ¢ usted consume sus alimentos fuera de casa?

4.  Actualmente ¢usted consume sus alimentos fuera de casa?
Frecuencia Porcentaje apcourﬁ]eur};aég
Si 215 62.30% 62.30%
No 130 37.70% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.
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Interpretacion: del total de encuestados el 62.3 % consume sus alimentos fuera de casa y el

37.7 % respondid que no consume sus alimentos fuera de casa.

Tabla 11 ¢Qué restaurantes de Lambayeque prefiere usted?

5. ¢ Qué restaurantes de Lambayeque prefiere usted?
Frecuencia Porcentaje ::Jﬁqeu'}?ég

El rincdn del pato 59 17.10% 17.10%
El limén 48 13.90% 31%
El pacifico 83 24.10% 55.10%
El sagitario 37 10.70% 65.80%
El admirable 35 10.10% 75.90%
El tiburén 22 6.40% 82.30%
El jacal 25 7.30% 89.60%
El céntaro 36 10.40% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia

Interpretacion: esta pregunta ha sido elaborada con el objetivo de conocer la preferencia del
publico por los restaurantes de Lambayeque, llegando a la conclusion que el restaurante el Pacifico es

el de mayor preferencia con un 24.1 %; y el de menor preferencia es el Tiburén con un 6.4 %.

Tabla 12: ;Con quienes suele comer fuera de casa?

6. ¢ Con quienes suele comer fuera de casa?
Frecuencia Porcentaje aP:queur}?éz
Solo 54 15.70% 15.70%
Pareja 66 19.10% 34.80%
Amigos 71 20.60% 55.40%
Familia 97 28.10% 83.50%
Comparieros de trabajo 57 16.50% 100.00%




40

Total | 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: esta pregunta ha sido elaborada con el fin de conocer si una persona frecuenta
solo o0 acompafiado a un restaurant. El resultado obtenido fue que el 15.7% visita solo a un restaurant,
el 19.1 % visita un restaurant con su pareja, el 20.6 % visita un restaurant con sus amigos, el 28.1%
visita a un restaurant acompafiado de su familia y el 16.5 % suele visitar un restaurant con sus

comparieros de trabajo.

Tabla 13: ¢Qué tipo de actividades realiza para cuidar su salud?

7. ¢ Queé tipo de actividades realiza para cuidar su salud?
Frecuencia Porcentaje ::Jﬁqeur}?ég
Comer sano 209 60.60% 60.60%
Hacer deporte 117 33.90% 94.50%
Chequeos médicos 19 5.50% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: esta pregunta ha sido elaborada con el objetivo de conocer que actividades realizan
las personas para cuidar su salud, obteniéndose como resultado que el 60.6% come sano, el 33.9%

hace deporte y el 5.5 % realiza chequeos médicos.
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Tabla 14: ¢Ha consumido alguna vez comida vegetariana?

8. ¢Ha consumido alguna vez comida vegetariana?
. Porcentaje Porcentaje
Frecuencia L)
valido acumulado
Si 238 69% 69%
No 107 31% 100%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: esta pregunta ha sido elaborada con el objetivo de conocer si las personas han
degustado alguna vez la comida vegetariana obteniendo como resultado que el 69 % si ha consumido

y el 31 % no ha consumido alguna vez comida vegetariana.

Tabla 15: ¢Es usted vegetariano?

9. ¢ Es usted vegetariano?
Frecuencia Porcentaje Porge_ntaje Porcentaje
vélido acumulado

Si 42 12.20% 17.60% 17.60%
No 196 56.80% 82.40% 100%
Total 238 69% 100%
Sistema (perdidos) 107 31%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.
Interpretacion: dicha pregunta ha sido elaborada para las personas que respondieron que Si
han consumido alguna vez comida vegetariana en la pregunta N° 8, siendo un total de 238; obteniendo

como resultado que un 17.6 % si es vegetariano y un 82.4 % que no son vegetarianos.
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NOTA.: El sistema (perdidos) hace referencia al nimero de personas encuestadas que no respondieron

esta pregunta.

Tabla 16: ¢ Estaria dispuesto a consumir comida vegetariana en un restaurant vegetariano en la

ciudad de Lambayeque?

ciudad de Lambayeque?

10. ¢ Estaria dispuesto a consumir comida vegetariana en un restaurant vegetariano en la

Frecuencia Porcentaje Por(,:e_ntaje Porcentaje
valido acumulado
Si 292 84.60% 96.40% 96.40%
No 11 3.20% 3.60% 100%
Total 303 87.80% 100%
Sistema (perdidos) 42 12.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: dicha pregunta ha sido elaborada para las personas que respondieron que no

han consumido comida vegetariana en la pregunta N° 8 y para las personas que respondieron que no

son vegetarianos en la pregunta N° 9, siendo un total de 303; dando como resultado que un 96.4 %

dijeron que si y un 3.6 % dijeron que no estarian dispuestos a consumir comida vegetariana; esto

significa una gran oportunidad para la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque ya que el 96,4% esta a favor.

Tabla 17: ¢Qué le motiva a elegir este tipo de alimentacion?

11. ;Qué le motiva a elegir este tipo de alimentacion?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
) valido acumulado
Mantenerme saludable 206 59.70% 61.60% 61.60%
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Indicacion medica 26 7.50% 7.80% 69.40%
Bajar de peso 36 10.40% 10.80% 80.20%
Es parte de mi estilo de vida 24 7% 7.20% 87.40%
Verme bien fisicamente 42 12.20% 12.60% 100%
Total 334 96.80% 100%

Sistema(perdidos) 11 3.20%

Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: del total de encuestados, el 61.6% respondieron que prefieren la comida
vegetariana para mantenerse saludable, el 7.8 % por indicacion médica, el 10.8 % para bajar de peso,
el 7.2 % porque es parte de su estilo de vida y el 12.6 % para verse bien fisicamente. A partir de esta
pregunta se trabajard con un total de 334 encuestas, debido que en la pregunta anterior 3.6 %
respondieron que No estarian dispuestos a consumir comida saludable en un restaurant vegetariano

siendo un total de 11, por lo que se procedi6 a eliminar las 11 encuestas.

Tabla 18: ;Qué tipo de alimento consumiria en un restaurant vegetariano?

12. ¢ Qué tipo de alimento consumiria en un restaurant vegetariano?
. . Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Ensaladas 98 28.40% 29.30% 29.30%
Sopas y cremas 38 11.10% 11.40% 40.70%
Jugos naturales 34 9.80% 10.20% 50.90%
Platos fuertes 164 47.50% 49.10% 100%
Total 334 96.80% 100%
Sistema(perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.
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Interpretacion: Del total de encuestados, se tiene como resultado que un 29.3 % prefiere

ensaladas, el 11.4 % sopas y cremas, 10.2 % jugos naturales y el 49.1 % prefiere platos fuertes.

Tabla 19: ¢ Que platos de comida vegetariana preferiria usted?

13. ¢ Qué platos de comida vegetariana preferiria usted?
Frecuencia Porcentaje Porc:ar;tgée de

Verdura al vapor 148 13% 44.30%
Arroz con berenjenas 24 2.10% 7.20%
Filete de pescado con salsa de naranja 72 6.30% 21.60%
Tallarin saltado con carne de soya 110 9.70% 32.90%
Saltado de brdcoli 133 11.70% 39.80%
Arroz al culantro con pescado a la plancha 52 4.60% 15.60%
Ensalada de verduras 96 8.50% 28.70%
Chaufa de quinua 82 7.20% 24.60%
Tortilla de verduras 111 9.80% 33.20%
Ceviche de champifiones 32 2.80% 9.60%
Guiso de verduras 54 4.80% 16.20%
Pescado rebozado 82 7.20% 24.60%
Apanado con carne de soya 61 5.40% 18.30%
Ensalada de frutas 78 6.90% 23.40%
Total 1135 100% 340%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.
Interpretacion: del total de encuestados se ha obtenido 1135 respuestas multiples en el que se
observa que el plato de mayor preferencia es la verdura al vapor con un 13 % y le sigue el saltado de
brécoli con un 11.7 %; asimismo los platos de menor preferencia son el arroz con berenjenas con un

2.1 %y el ceviche de champifiones con un 2.8 %



Tabla 20: ¢Conoce usted restaurantes vegetarianos en la ciudad de Lambayeque?
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14. ¢ conoce usted restaurantes vegetarianos en la ciudad de Lambayeque?

Frecuencia Porcentaje PO\;gﬁr&?e ::Jﬁiﬂ?ég
Si 21 6.10% 6.30% 6.30%
No 313 90.70% 93.70% 100%
Total 334 96.80%
Sistema(perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: Del total de encuestados, el 6.3 % conoce un restaurant vegetariano en la

ciudad de Lambayeque y el 90.7 % dijo que no conoce un restaurant vegetariano en la ciudad de

Lambayeque, lo que significaria una ventaja ya que no hay una competencia directa en el mercado.

Tabla 21: ;Qué le parece la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque?

15. ¢ Qué le parece la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque?

Frecuencia Porcentaje Porge_ntaje Porcentaje
valido acumulado
Es buena 326 94.50% 97.60% 97.60%
Es mala 0 0% 0% 97.60%
Me es indiferente 8 2.30% 2.40% 100%
Total 334 96.80%
Sistema(perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: del total de encuestados, el 97.6% dijo que es buena la apertura de un restaurant

vegetariano, asimismo ninguna persona dijo que es mala, finalmente el 2.4% dijo que le es indiferente;
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lo que significa que la apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque tiene un alto

nivel de aceptacion.

Tabla 22: ¢Cuantas veces estaria dispuesto a visitar el restaurant vegetariano?

16. ; Cuéntas veces estaria dispuesto a visitar el restaurant vegetariano?
Frecuencia Porcentaje Porc;e_ntaje Porcentaje
valido acumulado

Diario 28 8.10% 8.40% 8.40%

5 veces a la semana 52 15.10% 15.60% 24%

3 veces a la semana 109 31.60% 32.60% 56.60%

1 vez ala semana 87 25.20% 26% 82.60%

Quincenalmente 58 16.80% 17.40% 100%

Total 334 96.80% 100%

Sistema (Perdidos) 11 3.20%

Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: esta pregunta ha sido elaborada con el fin de conocer la frecuencia de compra,
obteniendo como resultado que el 32.6% estaria dispuesto a visitar el restaurant vegetariano 3 veces a
la semana, el 26 % 1 vez a la semana, el 17.4 % quincenalmente, el 15.6 % 5 veces a la semana y

finalmente el 8.4 % diario.

Tabla 23: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida vegetariana?

17. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida vegetariana?
Frecuencia Porcentaje Porggntaje Porcentaje
valido acumulado
6al0 115 33.30% 34.40% 34.40%
11a15 143 41.40% 42.80% 77.20%
16 a20 56 16.20% 16.80% 94%
21a25 18 5.30% 5.40% 99.40%
26 a mas 2 0.60% 0.60% 100.00%




Total 334 96.80% 100%
Sistema (Perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: Del total de encuestados se observa que el 42.8 % estaria dispuesto a pagar de
11 a 15 soles por un plato de comida vegetariana, el 34.4 % de 6 a 10, el 16.8 % de 16 a 20, el 5.4 %
de 21 a 25y finalmente el 0.6 % de 26, llegando a la conclusion que la mayor parte de los encuestados

considera un precio de 11 a 15.

Tabla 24: ;Ddnde considera usted que deberia estar ubicado el restaurant vegetariano?

18. ¢ Donde considera usted que deberia estar ubicado el restaurant vegetariano?

Frecuencia Porcentaie Porcentaje Porcentaje
J valido acumulado

Centro de Lambayeque 180 52.20% 53.90% 53.90%

Cerca de la UNPRG 61 17.70% 18.30% 72.20%

Cerca al museo Tumbas Reales 93 26.90% 27.80% 100%

Total 334 96.80% 100%

Sistema (Perdidos) 11 3.20%

Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: Del total de encuestados, se observa que la mayor parte de los encuestados
considera que el restaurant vegetariano debe estar ubicado en el centro de Lambayeque siendo un

53.9%, asimismo el 27.8 % cerca al museo Tumbas Reales y finalmente el 18.3 % considera que debe

ser cerca de la UNPRG.




Tabla 25: ;Para usted cuales son los factores de mayor relevancia que debe tener un restaurant

vegetariano?

19. ¢ Para usted cuales son los factores de mayor relevancia que debe tener un
restaurant vegetariano? puede marcar mas de una opcion
Frecuencia Porcentaje Porccear;tgée de

Atencion 261 25.30% 78.10%
Decoracion del local 19 1.80% 5.70%
Limpieza 238 23.10% 71.30%
Sabor de la comida 207 20.10% 62%
Ubicacion 23 2.20% 6.90%
[luminacién y ventilacion 65 6.30% 19.50%
Seguridad 52 5% 15.60%
Estacionamiento 32 3.10% 9.60%
Variedad de platos 97 9.40% 29%
Precios 38 3.70% 9.60%
Total 1032 100% 307.30%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.
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Interpretacion: del total de encuestados se ha obtenido 1032 respuestas multiples de las cuales

tenemos que los factores de mayor relevancia son la limpieza con un 23.1 % y la atencion con un 25.3

%, asimismo los factores de menor relevancia son la ubicacion con un 2.2 % seguido de la decoracion

del local con un 1.8 %.

Tabla 26: ¢ A través de qué medios de comunicacion le gustaria recibir la informacion relacionada

con un restaurant vegetariano?

relacionada con un restaurant vegetariano?

20. ¢ A través de qué medios de comunicacion le gustaria recibir la informacion

Frecuencia

Porcentaje

Porcentaje
valido

Porcentaje
acumulado




Diarios 27 7.80% 8.10% 8.10%
Volantes 22 6.40% 6.60% 14.70%
Radio 11 3.20% 3.30% 18%
Redes sociales 257 74.50% 76.90% 94.90%
Referencia de amigos 17 4.90% 5.10% 100%
y familiares

Total 334 96.80% 100%

Sistema (Perdidos) 11 3.20%

Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.

Interpretacion: Del total de encuestados se observa que el medio mas aceptado son las redes

sociales con un 76.9 %, seguido por los diarios que representa el 8.1%; asimismo el medio menos
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aceptado es la radio con un 3.3 %. Esto da entender que la poblacién encuestada tiene mayor gusto por

las redes sociales para recibir informacion sobre la variedad de platos que ofrecera el restaurant

vegetariano.

Tabla 27: ¢ Considera usted que el restaurant vegetariano deberia ofrecer el servicio de delivery?

21. ¢ Considera usted que el restaurant vegetariano deberia ofrecer el servicio de delivery?
Frecuencia Porcentaje Por(,:e_ntaje Porcentaje
valido acumulado
Si 314 91% 94% 94%
Quizas 17 5% 5.10% 99.10%
No 3 0.80% 0.90% 100%
Total 334 96.80% 100%
Sistema (Perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.

Elaboracion: propia.
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Interpretacion: del total de encuestados se concluye que el 94.6 % de los encuestados
respondieron que, si se debe considerar el servicio de delivery, 5.1 % respondieron que quizas y el 0.9

% respondieron que no.

Tabla 28 ¢ Mediante qué medios le gustaria realizar sus pedidos a domicilio?

22.  Mediante qué medios le gustaria realizar sus pedidos a domicilio?
Frecuencia Porcentaje Po\:gﬁré?e ::Jﬁqeur}?ég

Facebook 38 11% 11.40% 11.40%
Whatsapp 151 43.80% 45.20% 56.60%
Pégina web 16 4.60% 4.80% 61.4.%
Celular 129 374 38.6 100%
Total 334 96.80% 100%
Sistema (Perdidos) 11 3.20%
Total 345 100%

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020.
Elaboracion: propia.

Interpretacion: Del total de encuestados se observa que les gustaria hacer sus pedidos a
domicilio mediante el Whatsapp que representa el mayor porcentaje de 45,2%, seguido por el celular

con un porcentaje del 38. 6%.

Tabla 29: Alfa de Cronbach de los cuestionarios utilizados

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N° de elementos
0,802 44

Fuente: Encuesta aplicada el 27/10/2020
Elaboracion: Propia
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George y Mallery como se ha citado en (Frias Navarro, 2019) sugieren las siguientes

recomendaciones para evaluar los valores de los coeficientes de alfa de Cronbach:

- Coeficiente alfa> 9 a 9.5 es excelente
- Coeficiente alfa > 8 es bueno

- Coeficiente alfa > 7 es aceptable

- Coeficiente alfa > 6 es cuestionable

- Coeficiente alfa > 5 es pobre

- Coeficiente alfa < 5 es inaceptable

Se concluye que el instrumento utilizado es fiable, es decir segin el SPSS la encuesta aplicada a los

clientes tiene una fiabilidad de 0.802.

4.2. Estudio de mercado
4.2.1. Segmentacion del mercado
El segmento de mercado estara conformado por hombres y mujeres con gustos, deseos y
preferencias por la comida vegetariana, de 18 a 65 afios pertenecientes a las clases sociales A y B
residentes en las urbanizaciones: Miraflores, Guardia Republicana del Per(, Santa Rosa y centro de

Lambayeque.

4.2.2. El producto
4.2.2.1. Descripcion del producto
El restaurant Vida Sana ofrecera menus y platos a la carta en desayunos y almuerzos, comida

vegetariana elaborada en base a frutas, verduras, frutos secos con insumos frescos y de alta calidad con
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el fin que nuestros comensales puedan degustar de platos deliciosos en un ambiente comodo y

acogedor.

La principal necesidad que se busca satisfacer es la de una alimentacion sana, rica en nutrientes
y proteinas por lo que se contara con un profesional en nutricidn para asegurar que los platos cumplan
con proporcionar los nutrientes necesarios con un bajo contenido de grasas y carbohidratos para todas
las personas que desean alimentarse de una manera saludable. Asimismo, se ofrecera un servicio de
calidad asegurando una experiencia agradable que haga que los comensales deseen regresar, por lo que
la preparacion de los platos se realizard de forma diaria, mostrando un producto saludable, nutritivo y

agradable a la vista con la decoracién y la calidad impecable.

4.2.2.2. Caracteristicas del producto

v' Tangibles

- Los platos a ofrecer seran preparados con insumos frescos y naturales como: hortalizas, frutas,
granos, frutos secos, cereales integrales, tubérculos y todo tipo de alimentos de origen vegetal
que ayudan a una buena digestion y a mantenernos en buenas condiciones fisicas.

- Por la combinacién de vegetales los platos tendran un color atractivo, una presentacion
decorativa con una adecuada limpieza cumpliendo con los protocolos de seguridad.

- EIl precio de los platos serd accesible al consumidor ya que se realizardn descuentos y

promociones por fechas especiales, buscando atraer al pablico objetivo.
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- Vida Sana ofrecera desayunos y almuerzos, es por ello que el horario de atencion sera de 7 A.M
a 4 PM en un ambiente amplio, ventilado y acogedor buscando la comodidad del comensal.
- Ladecoracion del local sera con colores personalizados, con cuadros llamativos que muestren

los beneficios de la comida vegetariana.

v Intangibles

- La atencién a los clientes sera personalizada, brindandoles un trato cordial y una buena
experiencia de compra que haga que deseen regresar.

- Vida Sana también ofrecera el servicio a domicilio (delivery), donde los clientes pueden hacer
sus pedidos y degustar de los platos desde la comodidad de su hogar.

- Los platos presentados tendran un aroma agradable y sabor exquisito al paladar de los clientes.

4.2.2.3. Presentacion del producto

El restaurant vegetariano Vida Sana ofrecera principalmente alimentos y bebidas que se agrupan
de la siguiente manera: desayunos (mote con queso, platano sancochado con queso y mani, humitas,
cafés, hamburguesas integrales, jugos especiales de fruta, leche de soya y avena), almuerzos de menu
(verdura al vapor, saltado de brécoli, pescado rebozado, tortilla de verduras, estofado de carne de soya,
chaufa vegetariano, filete de pescado con salsa a la naranja, spaghetti con espinacas garbanzos y tofu),
ensaladas (ensaladas de frutas, ensaladas de verduras, ensaladas rusa), sopas y cremas (sopa de perejil
con garbanzos, sopa de verduras, shurumbo), refrescos naturales (de maiz morado, de maracuya, de

lima, de pifia, de naranja y de cebada), platos a la carta (arroz verde vegetariano, tofu rebozado frito
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con frijoles, lomo de soya saltado, revuelto vegano de tofu, ceviche de champifiones y tallarin saltado

con carne de soya).

A continuacion, se presentan los platos mencionados anteriormente, en base a los més

solicitados en la encuesta.

DESAYUNOS

Mote con queso de dieta Platano sancochado con queso y mani Humitas con cefé

s 1 :l A L \"?

Hamburguesas integrales Jugos especiales de fruta




Leche de soya Avena

ALMUERZOS

Verdura al vapor Saltado de brocoli Pescado rebozado

Tortilla de verduras Estofado con carne de soya Chaufa vegetariano
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Filete de pescado con salsa a la naranja Spaghetti con espinacas garbanzos y tofu

ENSALADAS

Ensalada rusa
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REFRESCOS NATURALES

Lima

Maiz morado

Pifia Naranja Cebada

SOPAS

Sopa de perejil con garbanzos Sopa de verduras Shurumbo



PLATOS A LA CARTA

Lomo de soya saltado

Ceviche de champifiones

Tallarin saltado con carne de soya
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4.2.3. Demanda
4.2.3.1. Demanda actual
Para realizar el célculo de la demanda actual se ha considerado dos condiciones:
v El 17.6% de la poblacién respondié que son vegetarianos de acuerdo con la encuesta aplicada.
v La frecuencia que esta representada por el nimero de veces que una persona acude a un
restaurant, teniendo como resultado que un (32.6%) de encuestados visitarian 3 veces a la

semana, siendo este el mayor porcentaje, lo que vendria a ser 12 veces al mes y 144 veces al

afio.
Tabla 30: Demanda
Poblacion % Poblacion . Demanda
total Si objetiva ATEEETEE actual (platos)
3363 17.6 592 144 veces al afio 85 248

Fuente: encuesta 27/10/2020
Elaboracion: propia
4.2.3.2. Demanda efectiva
La demanda efectiva es el resultado de tomar el 17.6% del total de la poblaciéon que son
vegetarianos en la ciudad de Lambayeque y de esta nueva poblacion tomar solo los que estarian
dispuestos a pagar de 6 a 10 (34.4 %) y de 11 a 15 (42.8%) soles por un plato, siendo estos los
porcentajes mas altos, dando un 77.2%.

La demanda efectiva se basa en 02 condiciones:

v Los que son vegetarianos en la ciudad de Lambayeque

v Los que estarian dispuestos a pagar de (6 a 10) y de (11 a 15) soles por un plato de comida

vegetariana.
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Al evaluar estas condiciones nos da un porcentaje de 77.2%, el cual se multiplicara por la

frecuencia de consumo, ya explicada en el item anterior.

Tabla 31: Demanda

Poblacion Criterio o_It,a Segmento | Frecuencia Demanda
total segmentacion actual (platos)
3363 77.2 2596 144 373824

Fuente: Tabla N° 30
Elaboracion: propia
4.2.3.3. Proyeccion de la demanda
La demanda proyectada es el resultado de tomar las 2596 personas vegetarianas de la ciudad de
Lambayeque que constituyen nuestro segmento de mercado y aplicarle la tasa de crecimiento

poblacional de (1.5%) extraido del INEI.

Tabla 32 Proyeccion de la demanda

Afio pi%%?:}gtso Frecuencia Deg:g;g;:g;al
1 2596 144 veces/ afio 373 824 platos
2 2635 144 veces/ afio 379 440 platos
3 2675 144 veces/ afio 385 200 platos
4 2715 144 veces/ afio 390 960 platos
5 2756 144 veces/ afio 396 864 platos

Fuente: encuesta 27/10/2020, INEI
Elaboracion: propia

Dado que es un negocio nuevo en el que estamos incursionando, para el primer afio sélo se
tomara el 8 % de la demanda proyectada anual, lo cual ira aumentando en 2 % cada afio siguiente; a

continuacion, se muestra dicho célculo:
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Tabla 33 Demanda a cubrir con el proyecto

ANOS 2020 2021 2022 2023 2024
Platos 29 952 38016 46 368 54 720 63 360
anuales

Fuente: encuesta 27/10/2020, INEI
Elaboracion: propia

4.2.4. Oferta del proyecto

4.2.4.1. Descripcion de los principales ofertantes

La oferta también llamada competencia, son aquellas empresas 0 personas que ofrecen
productos similares o sustitutos en el area de interés del proyecto. (Carbonel, 2015, pag. 94)
Segun las encuestas realizadas un 93,7% indicaron que no existe un restaurant de comida vegetariana
en la ciudad de Lambayeque; sin embargo, un 6.3% indicaron que, si existe un restaurant vegetariano
en la ciudad de Lambayeque, por tal razon hemos optado por utilizar una guia de observacion
conformada por cuatro intems (restaurant, direccion, horario de atencion y productos que ofrece) para

lo cual recorrimos las calles y avenidas de Lambayeque, informacidn que se muestra en la tabla 33.



Tabla 34: Oferta del proyecto
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HORARIO DE

RESTAURANTE DIRECCION ATENCION PRODUCTOS QUE OFRECE
POLLERIAS
Al Carbon G & B 11am a 10om Pollo a la brasa, pollo broaster, mollejitas, arroz
(Polleriay Av. 2 De Mayo # 234 P chaufa, aeropuerto, menu, sopas, ensaladas,
(Lunes a sabado)
restaurant) refrescos y gaseosas.

Huayas (Pollos y
Parrillas)

Av. 2 De Mayo # 450

3.30pma 11pm
(Lunes a domingo)

Pollo a la brasa, pollo broaster, pollo a la
plancha, mollejitas grill, parrillas, ensaladas,
tacacho con cecina, alitas broaster, arroz
chaufa, infusiones, refrescos y gaseosas.

Brasas Chiken
(Polleria)

Av. 2 De Mayo # 537

5.30pm a 1:30pm
(Lunes a domingo)

Pollo a la brasa, combos, pollo broaster,
parrillas, mollejitas, arroz chaufa, aeropuerto,
ensaladas, refrescos, gaseosas, sangria y
licores.

Pollo a la brasa, mollejitas, parrilladas, pollo a

(Lunes a domingo)

Pollos y parrillas Calle. Augusto B 5.30pma 11:30pm : . .
b . X la plancha, alitas broaster, chicharrén de pollo,
Pacifico Leguia # 101 (Lunes a domingo) P infusiones, bebidas y refrescos. P
Pollo a la brasa, pechuga al culantro, pollo
Mi Warique Calle. Bolivar # 600 6.00pm a 12:00pm broaster, parrillas familiares, combos, alitas

broaster, ensaladas, mollejitas, infusiones,
bebidas y refrescos.

Per( Chicken

Calle. Bolivar # 670

6.00pm a 11:00pm
(Lunes a domingo)

Pollo a la brasa, pollo a la parrilla, alitas
broaster, arroz chaufa, pollo al cilindro, bebidas
y refrescos.

Pollos y parrillas el
Limefio

Calle Junin # 900 -
pueblo joven San
Martin

8.00am a 11:00pm
(Lunes a domingo)

Pollo a la brasa, desayunos, menu, platos a la
carta (cabrito, lomo saltado, arroz con pato,
milanesa a lo pobre), ensaladas, refrescos
bebidas e infusiones

Gloria (restaurant
polleria)

Calle Garcilaso de la
vega # 491- pueblo
joven San Martin

11.00am a 11:00pm
(Lunes a domingo)

Pollo a la brasa, chicharrdn de pollo, mend,
pollo parrillero, mollejitas grill, alitas broaster,
chorizo, ensaladas, bebidas, refrescos e
infusiones.




Torres (restaurant

Calle Garcilaso de la
vega # 498- pueblo

11.00am a 11:00pm
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Pollo a la brasa, menu, combos, chaufa,
mollejitas, milanesa de pollo, alitas broaster,

polleria) joven San Martin (Lunes a domingo) ensaladas, bebidas, refrescos e infusiones.
Pollo a la brasa, mollejitas, chicharrén de pollo,
Av. Ramon Castilla # | 12.00am a 11:00pm bisteck a lo pobre, chu_leta de cerdo, chaufa,
El Perol caldo de gallina, mostrito, pollo a la plancha,

499

(Miércoles a lunes)

lomo saltado, filete de pollo, milanesa de pollo,
ensaladas, refrescos, bebidas e infusiones.

CEVICHERIAS

El Paisa Nortefio

Calle. Juan Manuel
lturregui # 363

8:00am a 3:00pm
(domingo a viernes)

Ceviches y refrescos.

9:00am a 3:00pm

ceviche, leche de tigre, combos, parrillas,

Mr. Toyo Av. 2 De Mayo #259 | 5:00pm a 10:00pm hamburguesas, piqueos, postres, bebidas
(lunes a sabado) calientes, refrescos, gaseosas y cocteles
Peces Av. Juan XXIII # 374 8:00ama 5:0_0pm ceviches, combos, menus, refrescos y gaseosas
(lunes a domingo)
El Tiburén Ceviches, sudados, parihuelas, mariscos,
restaurant - Urbanizacion Castilla | 11:00am a 5:00pm chicharrén de pescado, cabrito, seco de res,
o de Oro # 251 (lunes a domingo) pato alverjado, filete de pescado, bebidas y
cevicheria
refrescos.
Ceviches, parihuelas, men(, sudados,
Pachi’s Calle Emiliano Nifio 10:00am a 5:00pm | chicharrén de pescado, milanesa, lomo saltado,
# 353 (lunes a domingo) | tortilla de raya, salpicén de pollo, mollejitas a
la parrilla, bebidas y licores.
Calle Juan Manuel 10:00am a 3:00pm . .
La Marea Iturregui # 463 (lunes a domingo) Ceviche de toyo y mixtos, refrescos y cerveza
La Calle José Olaya # 10:00am a 4:00pm . . .
Churrumina 494 (lunes a domingo) Ceviches de toyo, mixtos y bebidas
JUGUERIAS
Zufruta’s Av. Huamachuco # 9:00am a 10:00pm | Jugos, extractos, ensaladas de fruta, sandwich,

801

(domingo a sabado)

helados, tortas y postres.




64

Jugos simples, jugos especiales, sdndwich

Zamu Cka Calle. Bolivar # 605 9:00§1m a 11:100pm dobles y triples, hamburguesas, filete de pollo,
(domingo a sabado) . . )
pechuga de pollo con papas fritas e infusiones
D pulpa Av. 2 de Mayo # 514 8:00am a 11:30pm Jugos, sandwich, triples, postres, piqueos,

(lunes a sabado)

infusiones, helados y cerveza.

Desayunos, ensalada de frutas, jugos surtidos y

Frutimix (fuente de| Av. Olivary Grau# | 8:00am a 10:00pm . .
, especiales, helados, tamales, humitas, causa,
Soda) 530 (lunes a sabado) ) ; ! .
sandwich, pizzas, postres y almuerzos de menu.
Jeyglas E&J Av. 2 de Mayo # 618 8:00am a 11:30pm Ensalada de frutas, yogurth natural, jugos,

(lunes a sabado)

refrescos, helados, postres y sandwichs

Pizza Fuerte

Av. 2 de Mayo # 388

4:00am a 11:30pm
(Domingo a sabado)

Pizza familiares, de casa, jaguayanas, jugos,
infusiones y refrescos.

Av. 2 de Mayo &

4:00am a 11:00pm

Sandwich, hamburguesas dobles, triples, jugos

El Jordano Grau # 406 (Domingo a sébado) y refrescos
OTROS
Ceviches, entradas, chicharrones, comida tipica
El Pacifico Av. Huamachuco # 10:00 am a 5:00pm regional, platos a la carta_, tacu tacu,_ tortillas,
(restaurant . ; wantanes, sudados, parihuelas, chilcanos,
970 (domingo a sabado) o
gourmet) chupes, lomo frito, filetes de pollo, refrescos,
macerados y cocteles.
El Cantaro , , Entradas, menq, platos a la carta, ceviches y
(restaurant 2 de Mayo # 180 7.30§1m a 10.,00pm tiraditos, chicharrones y jaleas, tacu tacu,
L (domingo a sébado) . . .

turistico) chicha, refrescos, cocteles, cerveza, vinos.

El rincdn del Pato
(restaurant criollo)

Augusto B Leguia #
246

10:00am a 6:00pm
(domingo a sabado)

Entradas, men, platos a la carta, jaleas,
ceviches, conchas negras, tortillas, chicha,
refrescos, cocteles y vinos.

Casa Descalzi
Restaurant (tipico)

Calle 8 de Octubre #
345

10:30am a 5:00pm
(domingo a sabado)

Entradas, menq, platos a la carta, ceviches,
parihuelas, mixtura, refrescos, cocteles, cerveza
y Vinos




El Lambayecano
(restaurant tipico)

28 de Julio # 896

9:00am a 5:00pm
(lunes a sabado)

65

Entradas, sopas, piqueos, platos a la carta,
platos criollos, ceviches, chilcanos, sudados,
chupes, parihuelas, tiraditos, chicharrones,
tortillas, jaleas, filetes, tacu tacu, chaufas,
refrescos, cerveza, vinos.

El Limon
(restaurant
turistico)

Calle R de Mendoza #
074

11:00am a 5:00pm
(domingo a sabado)

Entradas, ensaladas, sopas, ceviches, tiraditos,
comida criolla, chicharrones, jaleas, tacu tacu,
picantes, tortillas, filetes, arroces, sudados
chilcanos, parihuelas, chupes, filetes,
enrollados, postres, refrescos, cocteles, cerveza
y vinos.

Manos Piuranas

Av. Ramon Castilla #

11:00am a 5:00pm

Mend, entradas, parrillas, chancho y carnero al
palo, platos a la carta, comida criolla,

(Tipico) 315 (domingo a sabado) chicharrones, filetes, parihuelas, picantes,
pigqueos, y bebidas
Don Nico Grill AV, 8:00am a 10:00pm Desayunos, jugos, mend, entra_das, platos ala
. . A - , carta, ceviches, chancho a la caja china, pollos,
(criollo) Simoén Bolivar #447 | (domingo a sdbado) -
brasas y parrillas, refrescos y gaseosas

Menu, platos a la carta (arroz con pato, cabrito,
La Olla (tipico Av. 11:00am a 4:00pm | ceviches, milanesa, filetes, sudados, chicharrén
criollo) Huamachuco #223 | (domingo a viernes) | de pollo, parihuelas, lomo saltado, bisteck a lo

pobre), ensaladas, refrescos y bebidas

La Petit (chifa)

Calle Huéscar # 621

5:00pm a 11:00pm
(domingo a lunes)

Chaufa de pollo, aeropuertos, combinados,
chaufa de chancho, tallarin saltado de pollo,
alitas kaypi, alitas a la BBQ, pollo con durazno,
lomo saltado oriental, sopa wantéan, bebidas,
infusiones y refrescos.

Milu (chifa)

Av. Manuel Burga
Puelles # 682

5:00pm a 11:00pm
(domingo a lunes)

Chaufa, aeropuertos, combinados, Tallarin con
pollo y verduras, tipakay dulce, chijau kay,
enrollado de pollo con esparragos, alitas kaypi,
alitas BBQ, costillas de chancho agridulce,
sopa wantan, infusiones y bebidas.

El Dragon Nortefio

Calle Emiliano Nifio #
666

5:00pm a 11:00pm
(domingo a lunes)

Arroz chaufa, pollo broaster, pollo enrollado,
alitas kaypi, alitas BBQ, combinados, sopa
wantén, tallarines, aeropuertos, bebidas e
infusiones.




El Hueco
(picanteria)

Calle José Olaya #
537 - Pueblo Joven
San Martin

11:00am a 5:00pm
(domingo a lunes)
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Asado de cordero, trucha frita, chicharrones de
pollo y chancho, picantes, parihuelas, sudados
de pescado, ceviches, pescado frito y bebidas.

El admirable (casa
de menu)

Pedro Vilchez
Buendia #320

11:00am a 4:00pm
(domingo a sabado)

Entradas, menu, sopas, ensaladas, ceviche,
espesado vy refrescos.

Sagitario (casa de
menu)

Pedro Vilchez
Buendia #337

11:00am a 4:00pm
(domingo a sabado)

Entradas, menu, sopas, ensaladas, ceviche,
espesado y refrescos.

Fuente: observacion Directa

Elaboracion: Propia

Conclusion del cuadro: En la tabla anterior se observa que en la ciudad de Lambayeque hay los

siguientes tipos de restaurantes: cevicherias, pollerias, restaurantes tipicos, criollos y turisticos,

juguerias y casa de menus.

En consecuencia, en la ciudad de Lambayeque no existe restaurantes vegetarianos, por lo tanto,

no existe competencia directa. En el anexo N° 7 se muestra las imagenes del recorrido que se realizo

en las avenidas y calles de la ciudad de Lambayeque.

4.2.5. Comercializacion

Para analizar la comercializacién, se tomard como criterio el enfoque de las 7ps: producto,

precio, plaza, promocion, personas, procesos y proveedores.

4.2.5.1.

Producto

Vida Sana es un restaurant que brindara comida vegetariana en la ciudad de Lambayeque, es

Unico en su categoria, ya que no existe otro restaurant vegetariano en la ciudad lambayecana.

Se implementaran estrategias:
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1. Estrategias de menu: se brindara desayunos y almuerzos, en los cuales se ofreceran variedad de
platos al escoger.

En el desayuno se ofrecerd: mote con queso dieta, platano sancochado con mani, humitas; los
cuales seran acompariados con jugos especiales de fruta, leche de soya, avena, etc.
En el almuerzo se ofrecera: sopa o ensalada de entrada, un plato de fondo entre ellos; verduras al vapor,
saltado de brdcoli, pescado rebozado, tortilla de verduras, tallarin saltado con carne de soya, chaufa de
quinua, etc. y seran acompariados de un vaso de refresco del dia.

2. Estrategias de platos a la carta: en la carta se ofreceran variedades de platos vegetarianos de
diferentes proporciones y presentaciones, entre los principales platos tendremos: saltado criollo
de carne de soya, arroz verde vegetariano, ceviche de champifiones, guiso de garbanzos con
tof( y arroz integral.

3. Estrategias de posicionamiento: para poder posicionarnos en la mente del consumidor, se creara

la marca del establecimiento
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llustracion 1: Marca del restaurant vegetariano Vida Sana S.R.L.

Elaboracion: Propia

Los colores que se emplearan seran: el verde que es un color tranquilo y relajante, se relaciona
con la naturaleza y los valores ecoldgicos; el color naranja es considerado un color que transmite
energia, representa atraccion, felicidad, éxito y muestra entusiasmo; el color morado se considera un
color de éxito, implica misterio, espiritualidad, riqueza y sofisticacion; el color azul celeste es un color
tranquilo y estéa asociado con la naturaleza.

Los elementos se detallan a continuacion:
- Nombre: Vida Sana; el cual estéa creado con frutas y verduras en forma de letras

- Logotipo: El logo tiene la siguiente caracteristica
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Serd en forma circular por que expresa la idea de unidad e integridad, ademaés lleva un profundo
sentido de orden y armonia; los tipos de letras y tamafios se han empleado para que se pueda leer
facilmente desde lejos; Raleway tamario 25 para restaurant vegetariano y tamafio 22 para el slogan.

- Slogan: “El placer de comer saludable”, el cual nos permitira diferenciarnos de la

competencia y posicionarnos en la mente del consumidor.

4.2.5.2. Precio
Se tomaré en cuenta los precios actuales de restaurantes vegetarianos en la ciudad de Chiclayo,
asi como también los obtenidos en la encuesta realizada.
Tomando en cuenta esta informacion se implementaran las siguientes estrategias:
1. Estrategias de precios para men(: se tomard en cuenta los precios actuales de restaurantes
vegetarianos en la ciudad de Chiclayo.
El precio de los desayunos variara de 4 a 6 a soles y el precio de los almuerzos sera de 9 soles.
2. Estrategias de precios para platos a la carta: Se tomara en cuenta las encuestas realizadas y los
precios actuales en restaurantes vegetarianos de la ciudad de Chiclayo, los precios variaran de
15 a 18 soles.
La forma de pago al aperturar el restaurant se realizara en efectivo y préximamente con tarjeta

de crédito .

4.2.5.3. Plaza
Es sindnimo de distribucion y representa la forma como el restaurant vegetariano Vida Sana,
hace llegar los productos al lugar, en el tiempo establecido y condiciones méas apropiadas para que el

cliente quede satisfecho con el producto.
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Teniendo en cuenta el estudio de la microlocalizacion y las encuestas realizadas en la ciudad de
Lambayeque, se ha establecido que el restaurant vegetariano Vida Sana se ubique en la calle Bolivar
cuadra N° 4, la cual es muy comercial por estar ubicado en el centro de Lambayeque y hay concurrencia
de personas del segmento objetivo.

Se implementaran las siguientes estrategias:
1. Estrategias de horario: El horario de atencion del restaurant vegetariano Vida Sana, sera de
lunes a sabado de 7:00am a 4:00pm.
2. Estrategias de distribucion: La venta de platos se efectuara a través de los siguientes canales de
distribucion:

- Servicio directo a los clientes (punto fijo): en el mismo establecimiento del restaurant

vegetariano Vida Sana.

- Servicio a domicilio (Delivery): Se ofrecera para las personas que viven en el centro de

Lambayeque, que desean adquirir el producto y que no pueden acudir al establecimiento.
Los pedidos se realizaran a través de los diferentes medios como teléfono y redes sociales

como whatsapp y Facebook.

4.2.5.4. Promocién
Para realizar la publicidad y promocion de los productos que brindara el restaurant vegetariano
hemos aplicado la siguiente estrategia:
- Estrategia de comunicacion: se tomara en cuenta la publicidad y promocion de restaurantes
actuales y las encuestas realizadas, la cual nos indica que un 76,9% prefiere recibir
informacién mediante las redes sociales, es por ello que crearemos una pagina web,

Facebook e Instagram.
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Red social Facebook: Es un servicio de redes y medios sociales en linea, la cual permite mantener el
contacto con los clientes e informarles sobre lo que ofrece el restaurant Vida Sana en cuanto a los
productos y promociones, también absolver sus consultas y dudas mediante el chat en linea; es

econOmica y de fécil acceso.

llustracion 2: Captura de pantalla de la red social Facebook
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Elaboracion: Propia

Red social Instagram: es una red social que permite compartir videos y fotografias con los
clientes, mantenernos conectados e informados mediante el chat en linea, en esta red social
podemos publicitar nuestros descuentos y promociones como también nuestro menu diario
y videos en donde se comunicard a las personas acerca de los beneficios de la comida

vegetariana.
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llustracion 3: Captura de pantalla de la red social Instagram
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Elaboracion: Propia

Promocion (descuentos en fechas especiales): El restaurant vegetariano Vida Sana
ofrecera descuentos en fechas especiales como son el dia de San Valentin, dia de la madre,
dia del padre, fiestas patrias, navidad, entre otras fechas especiales que la mayoria de
personas salen de sus casas a festejar y a disfrutar de una comida saludable con la familia,
se ofreceran descuentos como 2 x 1 en desayunos y almuerzos, 20% de descuentos en los
platos a ofrecer; Los descuentos serdn promocionados en el mismo establecimiento

mediante la pagina web, Facebook e Instagram.
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llustracion 4: volante promocional
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Elaboracion: Propia

4.2.5.5. Personas

Son el recurso clave para el éxito del negocio, dado que del servicio que brinden dependera el
éxito del restaurant vegetariano Vida Sana.
El restaurant vegetariano Vida Sana contara con dos socias, una de ellas asumira el cargo de gerente,
un chef, dos ayudantes de cocina, dos mozos, un cajero, un personal para delivery, un personal para

compras y limpieza y como personal externo un contador y un nutricionista.
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El proceso de reclutamiento se realizard por medio de las redes sociales, el personal a reclutar
para atencion al publico se encontraré en el rango de 20 a 35 afios, varones y mujeres carismaticas,
entusiastas y con deseos de trabajar en atencion al cliente.

Se implementard la siguiente estrategia:

1. Estrategias de capacitacion: se daran seminarios, talleres sobre nutricion, atencion al cliente y
relaciones interpersonales. El personal sera capacitado para que tengan conocimientos basicos
sobre nutricién y beneficios de los platos a ofrecer, se aprenderan la carta con todos sus
ingredientes para que puedan explicarle al publico sobre lo que contiene cada plato.

El personal brindaré atencidn a los clientes con todos sus protocolos de seguridad y proteccién personal,

como gorra, mascarilla, guantes, mandil y protector facial.

4.2.5.6. Procesos

Un proceso es un conjunto de actividades de trabajo interrelacionadas que se caracterizan por
requerir ciertos insumos (productos o servicios obtenidos de otros proveedores) y actividades
especificas que implican agregar valor para obtener ciertos resultados.

El restaurant vegetariano Vida Sana contara con tres procesos basicos, uno de compra de
insumos, preparacion de productos y atencién al cliente. Los cuales seran adaptados para minimizar
costos y obtener retorno de los clientes, en la pagina 88 en el punto 4.5.1. Se detallaran los mapas de

Procesos.
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4.2.5.7. Proveedores

El correcto funcionamiento del restaurant Vida Sana dependerd en gran medida de la
disponibilidad de insumos y materia prima a utilizarse, es por ello que es indispensable contar con
proveedores que puedan brindar materias primas e insumos en excelente estado para que los platos a
preparar sean de buen agrado para los clientes.
Gran parte de los productos necesitan estar frescos como los vegetales, frutas, pescado, carne de soya,
por eso se recomienda comprar dichos productos dos veces a la semana y los que tienen mayor duracion
se pueden comprar quincenal o mensualmente.

El restaurant vegetariano Vida Sana firmara convenios a fin de que los insumos sean entregados
en el mismo restaurant, lo que permitird ahorrar tiempos y costos.

Los proveedores mas cercanos para adquirir nuestros productos son:

Mercado moshoqueque y mercado modelo de Lambayeque: el cual nos permitird

abastecernos de frutas, vegetales, aceite, entre otros insumos a precios comodos.

- Supermercados metro: nos permitird abastecernos de productos como carne y leche de soya,
arroz integral, etc.

- Electra: cocina, licuadora, refrigeradora, congeladora, computadora, etc.

- Sodimac: estanterias, menaje de cocina y productos de limpieza.

- Entel: internet y telefonia.

- EPSEL: servicio de agua

- Electronorte: servicio de luz

- Sol Gas: servicio de gas
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Ventajas y desventajas del proyecto

4.2.6.1. Ventajas del proyecto

En la ciudad de Lambayeque no existe un restaurant vegetariano en donde las personas
puedan degustar de una alimentacion saludable elaborada con altos estdndares de calidad y
buena atencion al cliente.

Al no existir un restaurant vegetariano en la ciudad lambayecana nos hace ser el primer y Gnico
lugar que ofrecera alimentos nutritivos preparados de una manera balanceada para el buen
consumo de las personas que visiten el restaurant.

El incremento de enfermedades causadas por la mala alimentacion, obliga a las personas a
cambiar su estilo de vida y consumir mayormente comida saludable que ayuden aumentar sus
defensas.

El 61, 7 % de los encuestados refiere que le motiva a elegir este tipo de alimentacion el
mantenerse saludable, una dieta vegetariana variada y equilibrada aporta al organismo los
niveles de nutrientes necesarios como las frutas y vegetales que aportan al organismo vitaminas,
minerales y aminoacidos que el cuerpo necesita para mantenerse en perfecto estado.

Cada dia son méas personas que prefieren llevar una dieta nutritiva para verse bien
fisicamente, cuidar su cuerpo y su salud.

La comida vegetariana es ligera, facil de digerir y buena para la salud.

Las pastas y cereales contienen gran cantidad de carbohidratos que generan buena fuente
de energia, muy recomendada por atletas y fisicoculturistas para potenciar los musculos y
aumentar la resistencia.

El 97,6 % de las personas encuestadas en la ciudad de Lambayeque menciona que es buena

la idea de aperturar un restaurant vegetariano en la ciudad lambayecana.
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4.2.6.2. Desventajas del proyecto

- Al no existir un restaurant de comida vegetariana en la ciudad de Lambayeque no ha sido
posible analizar la competencia directa.

- En Lambayeque ya existen restaurantes posicionados en el rubro de comida criolla,
cevicherias, juguerias, los cuales tienen mayor concurrencia de personas.

- Segun estudios realizados las personas vegetarianas que no consumen carnes ni productos
lacteos tienen deficiencia de vitaminas B12 y triptéfano, por lo que es recomendable que

los platos sean supervisados por un especialista en nutricién.

4.3. Tamarno del proyecto
4.3.1. Factores condicionantes del tamafio

4.3.1.1. El mercado

Es el condicionante fundamental, ya que define la cantidad de productos o nimero de servicios
que sera posible colocar durante la vida util del proyecto, asi como sus precios. Depende también de la
competencia, su agresividad para participar en el mercado y las estrategias que implementa.

El mercado del proyecto esta conformado por hombres y mujeres residentes en la ciudad de
Lambayeque de 18 a 65 afios de edad, pertenecientes a las clases sociales “A” y “B”, que tengan interés
en llevar una alimentacion saludable como lo es la comida vegetariana.

Una vez establecido el mercado meta se estableceran estrategias de introduccion enfocandose
en brindar un excelente servicio a los clientes, ofreciendo productos frescos para la satisfaccion de las
personas que desean alimentarse de una manera saludable.

Haremos degustaciones gratis para dar a conocer la calidad y el sabor de los platos, también a

todos los clientes que consuman méas de S/80.00 se les brindara un descuento especial.
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4.3.1.2. La tecnologia

Es uno de los factores més influyentes sobre la sociedad contempordnea. Tenemos al internet
que se ha popularizado tanto que hoy en dia nos permite realizar reservas en restaurantes a través de
este medio, es por ello que instalaremos internet en nuestro establecimiento para mantenernos
conectados con nuestros clientes y ellos puedan realizar las 6rdenes de pedido a través de dispositivos
moviles, tablets y computadora de manera conectada y sincronizada. Asi mismo implementaremos un
software para la gestion de logistica, financiera, de personal, de ventas y de produccién.

También contaremos con equipos para la preparacion de los alimentos como cocinas
industriales, hornos, equipos para la conservacion de los alimentos como refrigeradoras y congeladoras

necesarias para que los alimentos se mantengan en buen estado y su consumo sea mas agradable.

4.3.1.3. El financiamiento

El proyecto se financiara mediante dos fuentes, una sera interna conformada por el aporte propio
de las socias el cual sera de un 40% y financiamiento externo a través de un crédito en una entidad
financiera existente en el departamento de Lambayeque el cual sera del 60%.

La entidad financiera Mi Banco cuenta con una tasa de interés del 20.60% es una de las

entidades financieras de intereses mensuales mas bajos.

4.3.14. Disponibilidad de recursos

Teniendo en cuenta las necesidades de produccion se establece la cantidad de elementos,
equipos y dispositivos necesarios para la preparacion y venta de alimentos vegetarianos que ofrecera el
restaurant, el cual basara sus procesos en dos tipos de recursos:

- Tangibles: se encuentran los insumos, el personal de trabajo, la maquinaria y equipos.
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- Intangibles: consideramos la marca, la cual se espera posicionar para alcanzar un mayor

valor en el mercado.

Gran parte de la poblacion Lambayecana se dedica a la agricultura, a cosechar frutas y verduras,
de acuerdo a las temporadas encontramos (mango, maracuyd, guandbana, chirimoya, licuma, papaya,
naranja, lima, uva, granadilla, tamarindo, tumbo, sandia, esparrago, palta, variedad de frejol, soja,
arveja, lenteja, choclo, zapallo, camote, tomate, cebolla, etc.) los cuales son insumos esenciales en la
preparacion de los platos que ofrecera el restaurant Vida Sana.

En la ciudad de Chiclayo hay institutos y escuelas de gastronomia como EGATUR,
CENFOTUR, CUMBRE que forman profesionales en el rubro de la gastronomia y el turismo con una
visién creativa y emprendedora, capaces de desarrollar un producto de calidad, bajo la direccion de
instructores expertos, pueden desempefiarse como chefs calificados en restaurantes locales, nacionales
e internacionales. El restaurant vegetariano Vida Sana contara con un chef profesional y dos ayudantes

de cocina para poder elaborar los platos a ofrecer.

4.3.2. Definicion del tamafio

El restaurant vegetariano Vida Sana contara con un area total de 200 m?2, siendo 120 m? el area
para la zona de venta y consumo, contando con 20 mesas de 4 sillas cada una, siendo un total de 80
personas cuya distribucion de las mesas y las sillas estaran ubicados estratégicamente, respetando las
medidas y espacios correspondientes para que los clientes puedan movilizarse sin ninguna dificultad.
Teniendo en cuenta que el espacio por persona es de 1.5 m?, el aforo maximo del restaurant vegetariano
vendria a ser de 80 personas, sin embargo, por motivo del COVID — 19 se atendera solo al 40 % de su
capacidad que vendria a ser 32 personas; calculado de la siguiente manera:

- Tamaiio del proyecto: 120 m? / 1.5 m? = 80
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- Tamafo del proyecto por COVID- 19: 40% x 80 = 32

Para calcular el aforo maximo del restaurant vegetariano tomaremos en cuenta el tiempo
promedio de permanencia por persona, lo cual serd de 30 minutos en desayunos y de 1 hora en los
almuerzos. Siendo el horario de atencion de los desayunos de 7.30 a.m. a 10.30 a.m y el horario de
atencion de los almuerzos es de 12 p.m a 3 p.m, calculado de la siguiente manera:

- Tamafo maximo del proyecto:
Desayunos: 80 x 6 = 480
Almuerzos: 80 x 3 =240

TOTAL: 480 +240 = 720 personas diarias

- Tamafo maximo del proyecto por COVID- 19:
Desayunos: 32 x 6 = 192
Almuerzos: 32 x 3 =96

TOTAL: 192+96 = 288 personas diarias

Por lo tanto, el tamafio maximo del restaurant vegetariano Vida Sana en situaciones normales es de

720 y el tamafio maximo del proyecto por COVID-19 ES de 288 personas diarias a atender.

4.4. Localizacion del proyecto
4.4.1. Macrolocalizacion
El restaurant vegetariano Vida Sana se ubicara en ciudad de Lambayeque — Peru, por ser una

zona comercial y concurrida por turistas nacionales y extranjeros debido a su amplia diversidad cultural.
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Para determinar la macrolocalizacion del proyecto utilizaremos el método cualitativo por

puntos, empleando la técnica de la asignacion ponderada, comparando las alternativas de ubicacion

(centro de Lambayeque, cerca de la UNPRG y cerca al museo Tumbas Reales de Sipan) que ofrezcan

las mejores condiciones para la ubicacién del proyecto.

Donde:

C = Calificacion = 1- 10, en donde 1 es malo y 10 es excelente

P = Calificacion ponderada = Peso x C

Tabla 35: Macrolocalizacién

Factor de Factor de Cerca al museo Tumbas

localizacion ponderacion SEii el Leieyetle || - CEtE el UNPRE Reales de Sipan

C P C P C P

Mercado objetivo 0.30 9 2.7 7 2.1 6 1.8
Afluencia de

oublico 0.20 9 1.8 7 1.4 7 14

Seguridad 0.20 8 1.6 6 1.2 7 1.4

Infraestructura 0.10 7 0.7 5 0.5 5 0.5

Proveedores 0.20 8 1.6 6 1.2 6 1.2

Puntuacion total 8.4 6.4 6.3

Fuente: encuesta 27/10/2020
Elaboracion: propia

De acuerdo a la puntuacidn total mostrado en la tabla anterior se llega a la conclusion que la

zona elegida para localizar el proyecto es el centro de Lambayeque, por acumular una mayor

calificacion ponderada.
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llustracion 5: Macrolocalizacion

Elaboracion: Propia

4.4.2. Microlocalizacion

Para determinar el lugar exacto en el que se ubicara el restaurant vegetariano dentro de la
ciudad de Lambayeque, utilizaremos también el método de los factores ponderados, determinando de
esta manera la zona en el que realmente debe estar ubicada, ya sea en la calle Bolivar cuadra N° 4 0 en

la calle Emiliano nifio cuadra N° 5.



Tabla 36: Microlocalizacién
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o Factor de s 0 Calle Emiliano nifio
Factor de localizacion ponderacion Calle Bolivar cuadra N° 4 cuadra N° 5
C P C P
Disponibilidad de local 0.30 7 2.1 5 1.5
Afluencia de publico 0.20 8 1.6 7 1.4
Seguridad 0.20 9 1.8 7 1.4
Estacionamiento 0.20 7 14 3 0.6
Transporte local (vias de acceso) 0.10 8 0.8 5 0.5
Puntuacion total 7.7 54

Fuente: encuesta 27/10/2020
Elaboracion: propia

De acuerdo a la puntuacion total mostrada en la tabla anterior se concluye que la ubicacién

elegida para localizar el proyecto seria en la ciudad de Lambayeque en la calle Bolivar cuadra N° 4,

por obtener el més alto puntaje con relacion a los factores determinantes y la concurrencia de personas

por ser una de las calles principales.

llustracion 6: Microlocalizacion

Elaboracion: Propia
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Ingenieria del proyecto
Proceso productivo

El restaurant vegetariano Vida Sana contara con tres procesos basicos:

Proceso de compra de insumos

1. Inicia con la verificacion de productos en stock

2. Si hay productos agotados, se procede a realizar la lista de productos faltantes

3. Luego seleccionamos el proveedor

4. Se solicita la cotizacién de los productos al proveedor

5. Sitodo estd conforme se realiza el pedido

6. Llegaday recepcion del pedido

7. Verificacion del pedido

8. Si el pedido esta conforme se procede a realizar el pago de lo contrario se devuelve y se
selecciona nuevo proveedor

9. Finalmente se almacenan los productos.
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Diagrama del proceso

llustracion 7: Flujograma del proceso de compras de insumos
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Elaboracion: Propia
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Proceso de produccion

Inicia con la programacion del menu diario

Recepcion de las materias primas a preparar

Preparacion del menu

Recepcion de las comandas del mozo

Verificar si el pedido es un plato a la carta se procede a prepararlo, si el pedido es un mend
se procede a servir el pedido del cliente

Verificar que el pedido esté conforme

Entregar el pedido al mozo

Lavado de utensilios y limpieza de cocina

Finalmente se elabora el reporte diario y listado de productos faltantes.



llustracion 8: Flujograma del proceso de produccion
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Elaboracion: Propia
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Proceso de atencion al cliente

Inicia con el ingreso del cliente al establecimiento

Verificar si hay mesa disponible, si no hay el mozo lleva al cliente a la sala de espera hasta
que se desocupe una mesa

El mozo lleva al cliente a sentarse y le entrega la carta

El cliente decide si desea consumir

El mozo lleva el pedido a cocina

El chef prepara el pedido y entrega al mozo

El mozo lleva el pedido a la meza del cliente

El cliente consume su pedido y al finalizar pide la cuenta

El mozo emite comanda

10. El cliente se acerca a pagar a caja

11. Finalmente, el cajero le entrega su boleta o factura y despide agradeciendo al cliente.



llustracion 9: Flujograma del proceso de atencidn al cliente
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4.5.2. Distribucion del local
El restaurant vegetariano Vida Sana estara ubicado en calle Bolivar cuadra N° 4 al costado de
la municipalidad de Lambayeque, en un area de 200 m? lo cual contara con las siguientes areas: cocina,

comedor, almacén, administracion, caja y SS.HH.

llustracion 10: Plano de restaurant vegetariano Vida Sana S.R.L
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Elaboracion: Propia

4.3.3. Instalaciones
La distribucidon de las areas sera de la siguiente manera:
v" Cocina
Tiene una dimension de 31.8 m?2, donde el chef y los ayudantes de cocina realizaran la
preparacion de los platos que se ofreceran, estando distribuido de la siguiente manera: area de cortado

y picado (donde estara ubicado las mesas de cocina), de coccion (donde estard ubicado las cocinas
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industriales) lavado, refrigerado (estara ubicado las refrigeradoras y la congeladora), despensa (donde
se encontrara dos estantes de cocina para guardar el menaje) y finalmente la barra de servicio (donde

el chefy los ayudantes colocaran los platos para que los mozos puedan llevar los pedidos a los clientes).

v" Comedor
Cuenta con un area de 120 m? en el cual estara ubicado un total de 20 mesas con 4 sillas cada
una. Tomando en cuenta que el espacio por persona es de 1.5 m?2, el aforo maximo del restaurant

vegetariano vendria a ser de 80 personas.

v" Almacén
Cuenta con un area de 8.2 m?, en dicha area se tendra tres estantes de metal para reservar los
alimentos que son comprados en los mercados, como por ejemplo menestras, frutos secos, trigo, quinua,

mote, papa, camote, entre otros.

v Gerencia
Cuenta con un area de 12.40 m? , en esta area laborara el gerente, la cual llevara a cabo todas
las tareas administrativas de las diversas actividades de la empresa, tales como administracion de los
costos de las materias primas, insumos, sueldos y otras funciones que le competan. Esta area contara

con un escritorio de melanina, una laptop, una silla giratoria y Gtiles de escritorio como archivadores.
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v' Caja
Esta area cuenta con una dimension de 3.5 m?, en donde los comensales podran efectuar sus
pagos, para ello se tendra un escritorio, un teléfono, una computadora con sistema de caja, y una silla
giratoria; asimismo esta area contara con dos muebles para recepcionar a las personas que desean llevar

sus platos a domicilio.

v" Servicios higiénicos
Cuenta con un area de 20.6 m?, donde se tendra dos bafios separados, uno para damas y otro

para caballeros, ademas que cada bafio tendra su propio lavatorio.

4.5.4. Requerimientos del proceso productivo
4.54.1. Requerimiento de maquinarias y equipos

Tabla 37: Maquinaria (en soles)

DESCRIPCION CANTIDAD C. UNIT C. TOTAL

Cocina industrial en acero inoxidable marca CADILEN con 4

hornillas en fierro fundido y gran potencia de fuego 2 1800.00 3600.00

Refrigerador SAMSUNG 318 LT con dispensador
RT32K5730S8, con 4 comportamientos y un cajon con 171.5 2 1350.00 2700.00
cm de alto, 60 cm de ancho y 67.2 de largo.

Licuadora industrial OSTER modelo 4655 con jarra de vidrio

de 1.5 L, de 3 velocidades. 1 250.00 250.00

Extractor FINEZZA de 800 W con polipropileno de 40 cm de

alto y 29 cm de ancho. 1 229.00 229.00

Molino de grano industrial de 1 pieza 1 70.00 70.00

Batidora planetaria OSTER negra de 750 W de 4 L con 12

velocidades de acero inoxidable. 1 150.00 150.00
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Congelador horizontal ELECTROLUX de 145 L modelo
EEC15A2HPWB 1 600.00 600.00
Microondas SAMSUNG de 23 L con potencia de 1200 watts 1 250.00 250.00
TOTAL 7849.00
Fuente: proforma tienda Sodimac
Elaboracion: propia
Tabla 38: Equipos (en soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C. UNIT C. TOTAL
Televisor de 32 pulgadas HD HYUNDAY modelo
HYLED3243N 1M 1 550.00 550.00
Computadora So_ny con caja reglstradpra, QPU, monitor, 1 1800.00 1800.00
teclado, mouse, impresora térmica y licencia Software
Equipo de sonido rocker 80 W con conexidn a bluetooth 1 80.00 80.00
Teléfono Inalambrico Motorola recargable con Identificador
de Llamadas, Pantalla lluminada, 2.4Ghz 1 139.90 139.90
Ventiladores RECCO 3en 1 con 4 velocidades y 50 W 2 60.00 120.00
TOTAL 2689.90
Fuente: proforma tienda Sodimac
Elaboracion: propia
Tabla 39: Equipo de seguridad (en soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C.UNIT | C.TOTAL
Extintor PQS ABC al 40% de 4 kg con colgador de pared 1 59.00 59.00
TOTAL 59.00
Fuente: proforma tiendas Efe
Elaboracion: propia
Tabla 40: Vehiculo para delivery (en soles)
DESCRIPCION CANTIDAD C.UNIT C. TOTAL
Moto eco finiti ssenda con motor varillero para llevar peso, 1 2800.00 2800.00
color negro de 80cm de ancho x 85 cm de largo
TOTAL 2800.00

Fuente: proforma tiendas Efe
Elaboracion: propia




94
4.5.4.2. Requerimientos de insumos
El restaurant vegetariano Vida Sana se abastecera dos veces a la semana de insumos perecibles
y quincenalmente de aquellos que son duraderos.

En las siguientes tablas se muestran los insumos para la preparacion de los platos de los

desayunos y almuerzos que se ofrecerd en el restaurant.

Tabla 41: Desayuno Vegetariano - mote con queso dieta (en soles)

GRUPO DESAYUNO
N° DE PORCIONES 3
MOTE CON QUESO DE DIETA
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
Mote blanco 0.300 Kg 2.50 0.75
Queso dietético 0.250 Kg 8.00 2.00
sal 0.010 Kg 0.80 0.01
aceite de oliva 0.020 Lt 20.00 0.40
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 3.16
COSTO POR PORCION 1.05

Fuente: proforma me
Elaboracion: Propia

rcado moshoqueque

Tabla 42: Desayuno Vegetariano - platano sancochado con mani y queso (en soles)

GRUPO DESAYUNO
N° DE PORCIONES 3
PLATANO SANCOCHADO CON MANI'Y QUESO
COSTO
CANTIDAD | UNIDAD DE COSTO
INGREDIENTES UNIDAD DE
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
Platano 6 unidades 0.10 0.60
Queso dietético 0.150 kg 8.00 1.20
Mani 0.150 kg 3.50 0.53
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 2.33




| COSTO POR PORCION 0.78
Fuente: proforma mercado moshoqueque
Elaboracion: Propia
Tabla 43: Desayuno Vegetariano — humita (en soles)
GRUPO DESAYUNO
N° DE PORCIONES 6
HUMITA
COSTO
CANTIDAD | UNIDAD DE COSTO
INGREDIENTES UNIDAD DE
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
Choclo 8.0 unidades 0.25 2.00
Azlcar 0.030 kg 1.70 0.05
Sal 0.080 kg 0.80 0.06
Leche deslactosada 1.0 unidad 1.50 1.50
Queso dietético 0.250 kg 8.00 2.00
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 5.62
COSTO POR PORCION 0.94
Fuente: proforma mercado moshoqueque
Elaboracion: Propia
Tabla 44: Desayuno Vegetariano — hamburguesas de pan integral (en soles)
GRUPO DESAYUNO
N° DE PORCIONES 5
HAMBURGUESAS DE PAN INTEGRAL
COSTO
CANTIDAD | UNIDAD DE COSTO
INGREDIENTES UNIDAD DE
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
Carne de soja texturizada fina 0.100 kg 13.00 1.30
Pimiento rojo 1.0 unidad 0.30 0.30
Pimiento verde 1.0 unidad 0.30 0.30
Perejil 1.0 porcion 0.20 0.20
Sal 0.010 kg 0.80 0.01
Salsa de soya 0.030 It 7.00 0.21
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
Pan integral 5.0 unidad 0.15 0.75
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Tomate 1.0 unidad 0.10 0.10
Lechuga 0.150 kg 1.50 0.23
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.59
COSTO POR PORCION 0.92
Fuente: proforma mercado moshoqueque, panaderia Meléndrez y la colmena
Elaboracion: Propia
Tabla 45: Bebidas calientes (en soles)
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
CAFE
café organico 0.015 kg 12.00 0.18
Az(car panela 0.020 kg 3.50 0.07
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.25
TE DE MANZANILLA
Manzanilla 1.0 porcion 0.10 0.10
Az(car panela 0.020 kg 3.50 0.07
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.17
TE DE DURAZNO
sobre de durazno 1.0 unidad 0.15 0.15
Azucar panela 0.020 kg 3.50 0.07
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.22
TE VERDE
Sobre de té verde 1.0 unidad 0.15 0.15
Az(car panela 0.020 kg 3.50 0.07
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.22
LECHE DE SOYA (4 tasas)
Soya 0.250 kg 2.50 0.63
Canela 1.0 unidades 0.10 0.10
Clavo de olor 1.0 unidades 0.10 0.10
Azlcar panela 0.080 kg 3.50 0.28
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 111
COSTO POR TASA 0.28
AVENA (4 tasas)
Hojuelas de avena 0.300 kg 3.00 0.90
Canela 1.0 unidades 0.10 0.10
Clavo de olor 1.0 unidades 0.10 0.10
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Manzana 0.100 kg 0.70 0.07
Azlcar panela 0.080 kg 3.50 0.28
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 1.45
COSTO POR TASA 0.36
Fuente: proforma mercado moshoqueque
Elaboracion: Propia
Tabla 46: Jugos naturales (en soles)
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
JUGO DE PAPAYA (3 vasos
Papaya 1.0 kg 1.50 1.50
Azlcar panela 0.020 kg 3.50 0.07
Algarrobina 0.005 kg 8.00 0.04
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 161
COSTO POR VASO 0.54
JUGO DE PLATANO CON LECHE (3 vasos)
Platano de seda 8.0 unidades 0.10 0.80
Azlcar panela 0.060 kg 3.50 0.21
Algarrobina 0.005 kg 8.00 0.04
Leche deslactosada 1.0 unidad 1.50 1.50
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 2.55
COSTO POR VASO 0.85
JUGO DE FRESA CON LECHE (3 vasos)
Fresa 0.500 kg 3.80 1.90
Leche deslactosada 1.0 unidad 1.50 1.50
Azlcar panela 0.060 kg 3.50 0.21
Algarrobina 0.005 kg 8.00 0.04
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 3.65
COSTO POR VASO 127
SURTIDO ESPECIAL (3 vasos)
Manzana 0.200 kg 2.30 0.46
Papaya 1.0 kg 1.50 1.50
Platano de seda 3.0 unidades 0.10 0.30
Huevo criollo 1.0 unidades 0.30 0.30
Leche deslactosada 1.0 unidad 1.50 1.50
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Azlcar panela 0.060 kg 3.50 0.21
Miel 0.010 kg 10.00 0.10
Algarrobina 0.005 kg 8.00 0.04
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.41
COSTO POR VASO 1.47
Fuente: proforma mercado moshoqueque y mercado modelo de Lambayeque
Elaboracion: Propia
Tabla 47: Refrescos naturales (en soles)
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
DE MAIZ MORADO (3 VASOS)
Maiz morado 0.400 kg 1.40 0.56
Canela 1.0 porcion 0.10 0.10
Limdn 1.0 unidades 0.10 0.10
Az(car panela 0.060 kg 3.50 0.21
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.97
COSTO POR VASO 0.32
DE MARACUYA (3 VASOS)
Maracuya 0.250 kg 0.90 0.23
Azlcar panela 0.060 kg 3.50 0.21
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.44
COSTO POR VASO 0.15
DE LIMA (3 VASOS)
Lima 5.0 unidades 0.15 0.75
Azucar panela 0.060 kg 3.50 0.21
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.96
COSTO POR VASO 0.32
DE PINA (3 VASOS)
Pifia 1.0 unidad 0.70 0.70
Azlcar panela 0.060 kg 3.50 0.21
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.91
COSTO POR VASO 0.30
DE NARANJA (3 VASOS)
Naranja 5.0 ‘ unidades 0.10 0.50
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Azlcar panela 0.060 | kg | 3.50 0.21
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.71
COSTO POR VASO 0.24
DE CEBADA (3 VASOS)

Cebada negra 0.300 kg 1.20 0.36
Az(car panela 0.060 kg 3.50 0.21
Limén 1.0 unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 0.67
COSTO POR VASO 0.22
Fuente: proforma proveedores diversos

Elaboracion: Propia

Tabla 48: Ensaladas (en soles)
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
ENSALADA DE FRUTAS (4 PORCIONES)
Papaya 1.0 unidad 1.50 1.50
Manzana 0.200 kg 1.80 0.36
Uva 0.200 kg 1.20 0.24
Pifa 1.0 unidad 0.70 0.70
Pera 0.200 kg 4.20 0.84
Mango 0.250 kg 2.30 0.58
Platano de seda 1.0 unidades 0.10 0.10
Yogurt 0.500 It 4.60 2.30
Miel 0.010 kg 10.00 0.10
Algarrobina 0.005 kg 8.00 0.04
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.32
COSTO POR PORCION 1.08
ENSALADA DE VERDURAS (4 PORCIONES)

Brocoli 0.250 kg 2.00 0.50
Espinaca 1.0 porcion 0.20 0.20
Lechuga 1.0 porcion 0.40 0.40
Choclo 1.0 unidad 0.25 0.25
Papa 0.250 kg 0.80 0.20
Huevo 2.0 unidades 0.20 0.40
Zanahoria 0.200 kg 1.40 0.28
Mayonesa casera 0.200 It 3.00 0.60
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Sal 0.050 kg 0.80 0.04
Aceite de oliva 0.030 It 20.00 0.60
Tomate 0.250 kg 0.80 0.20
Ajonjoli 0.100 kg 8.50 0.85
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.52
COSTO POR PORCION 1.13
ENSALADA DE VERDURAS (4 PORCIONES)
Betarraga 0.250 kg 1.30 0.33
Zanahoria 0.250 kg 1.40 0.35
Choclo 1.0 unidad 0.25 0.25
Alverja 0.250 kg 1.80 0.45
Papa 0.200 kg 0.80 0.16
Pergjil 1.0 porcion 0.20 0.20
Vainita 0.200 kg 1.60 0.32
Aceite de oliva 0.030 kt 20.00 0.60
Aceitunas 0.200 kg 5.00 1.00
Huevos 2.0 unidades 0.20 0.40
Sal 0.050 kg 0.80 0.04
Crema de palta 0.200 It 3.00 0.60
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.70
COSTO POR PORCION 1.17
Fuente: proforma mercado moshoqueque y mercado modelo de Lambayeque
Elaboracion: Propia
Tabla 49: Sopas (en soles)
COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
SOPA DE PEREJIL CON GARBANZOS (4 PLATOS)
Garbanzos 0.250 kg 3.50 0.88
Zanahoria 0.200 kg 1.40 0.28
Perejil 1.0 porcion 0.20 0.20
Zapallo 0.200 kg 1.30 0.26
Culantro 1.0 porcion 0.10 0.10
Papa blanca 0.200 kg 0.80 0.16
Papa amarilla 0.250 kg 1.20 0.30
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Poro 1.0 porcion 0.20 0.20
Apio 1.0 porcion 0.20 0.20
Jengibre 0.005 kg 4.00 0.02
Aceite de oliva 0.030 It 20.00 0.60
Sal 0.050 kg 0.80 0.04
Tomate 0.100 kg 0.80 0.08
Ajo 0.015 kg 6.00 0.09
Limdn 1.0 unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 3.51
COSTO POR PLATO 0.88
SOPA DE VERDURAS (4 PLATOS)
Brocoli 0.200 kg 1.80 0.36
Papa amarilla 0.250 kg 1.20 0.30
Zapallo 0.200 kg 1.30 0.26
Apio 1.0 porcion 0.20 0.20
Poro 1.0 porcion 0.20 0.20
Habas 0.200 kg 1.70 0.34
Cabello de angel 0.150 kg 2.00 0.30
Choclo 1.0 unidad 0.25 0.25
Zanahoria 0.200 kg 1.40 0.28
Tomate 0.150 kg 0.80 0.12
Aceite de oliva 0.030 It 20.00 0.60
Jengibre 0.005 kg 4.00 0.02
Sal 0.050 kg 0.80 0.04
Culantro 1.0 porcion 0.20 0.20
Limén 1.0 unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 3.57
COSTO POR VASO 0.89
SOPA DE SHURUMBO CON TOFU (4 PLATOS)
Frejol pinto 0.200 kg 3.50 0.70
platano de seda verde 3.0 unidades 0.10 0.30
Papa amarilla 0.200 kg 1.30 0.26
Jengibre 0.005 kg 4.00 0.02
Mote blanco 0.200 kg 2.00 0.40
Tofu 0.250 kg 7.00 1.75
Apio 1.0 porcion 0.20 0.20
Aceite de oliva 0.030 It 20.00 0.60
Sal 0.050 kg 0.80 0.04
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Culantro 1.0 porcion 0.20 0.20
Limdn 1.0 unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4.57
COSTO POR PLATO i

Fuente: proforma mercado moshoqueque, mercado modelo de Lambayeque y la colmena

Elaboracion: Propia

Tabla 50: Almuerzos de menu (en soles)

COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
VERDURA AL VAPOR CON TOFU (4 PLATOS)
Brocoli 0.200 kg 1.80 0.36
Alverja 0.200 kg 1.40 0.28
Zanahoria 0.250 kg 1.40 0.35
Vainitas 0.250 kg 1.70 0.43
Coliflor 0.200 kg 1.90 0.38
Zapallo blanco 0.200 kg 1.40 0.28
Papa cambray 0.200 kg 1.30 0.26
Tofu 0.300 kg 7.00 2.10
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Sal 0.050 kg 0.80 0.04
Pimienta 1.0 unidad 0.10 0.10
Cebolla 0.060 kg 0.70 0.04
Ajo 0.030 kg 6.00 0.18
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 7.68
COSTO POR PLATO 1.92
SALTADO DE BROCOLI (4 PLATOS)
Brocoli 0.250 kg 1.80 0.45
Carne de soya 0.300 kg 11.00 3.30
Pimentdn rojo 1.0 unidad 0.30 0.30
Cebolla 0.060 kg 0.70 0.04
Ajo 0.030 kg 6.00 0.18
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
Pimienta 1.000 unidad 0.10 0.10
Tomate 0.150 kg 0.80 0.12
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Comino 0.005 kg 4.00 0.02
Perejil 1.0 porcion 0.20 0.20
Salsa de soya 0.010 It 7.00 0.07
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Sal 0.060 kg 0.80 0.05
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 7.71
COSTO POR PLATO 1.93
PESCADO REBOZADO (4 PLATOS)
Filete de pescado 0.600 kg 6.30 3.78
Cebolla 0.1 kg 0.70 0.06
Zapallo italiano 0.200 kg 1.40 0.28
Harina integral 0.150 kg 2.50 0.38
Huevo 2.0 unidades 0.20 0.40
Papa 0.250 kg 0.80 0.20
Pimiento rojo 1.0 unidad 0.30 0.30
Ajo 0.030 kg 6.00 0.18
Aceite de oliva 0.100 It 20.00 2.00
Pimienta 1.0 unidad 0.10 0.10
Perejil 1.0 porcion 0.20 0.20
Sal 0.060 kg 0.80 0.05
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 7.92
COSTO POR PLATO 1.98
TORTILLA DE VERDURAS CON ALBERJAS Y TOFU (4 PLATOS)
Alverja 0.200 kg 1.40 0.28
Brocoli 0.200 kg 1.80 0.36
Caigua 0.050 kg 1.90 0.10
Pimentdn rojo 1.0 unidad 0.30 0.30
Apio 1.0 ramita 0.20 0.20
Espinaca 1.0 porcion 0.20 0.20
Cebolla china 1.0 porcion 0.20 0.20
Huevo 3.0 unidades 0.20 0.60
Tomate 0.200 kg 0.80 0.16
Vainitas 0.100 kg 1.70 0.17
Perejil 1.0 porcion 0.20 0.20
Tofu 0.250 kg 7.00 1.75
Aceite de oliva 0.100 It 20.00 2.00
Sal 0.080 kg 0.80 0.06
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Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Ajo 0.020 kg 6.00 0.12
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 8.38
COSTO POR PLATO 2.09
ESTOFADO DE CARNE DE SOYA (4 PLATOS)
carne de soya 0.300 kg 11.00 3.30
Salsa de soya 0.010 It 7.00 0.07
Ajo 0.030 kg 6.00 0.18
Cebolla 0.080 kg 0.70 0.06
Zanahoria 0.150 kg 1.40 0.21
Papa 0.500 kg 0.80 0.40
Harina integral 0.060 kg 2.50 0.15
Vino tinto 0.150 It 12.00 1.80
Tomate 0.060 kg 0.80 0.05
Laurel 1.0 unidad 0.10 0.10
Pimienta 1.0 unidad 0.10 0.10
Sal 0.080 kg 0.80 0.06
Alverja 0.250 kg 1.40 0.35
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
Pepinillo 1.0 unidad 0.30 0.30
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 10.01
COSTO POR PLATO 2.50
CHAUFA VEGETARIANO (4 PLATOS)
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Ajo 0.020 kg 6.00 0.12
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
Jengibre 0.005 kg 4.00 0.02
Brocoli 0.200 kg 2.00 0.40
Alverja 0.200 kg 2.00 0.40
Pimiento rojo 1.0 unidad 0.30 0.30
Vainitas 0.150 kg 2.00 0.30
Tofu 0.400 kg 7.00 2.80
Cebolla china 1.0 porcion 0.30 0.30
Salsa de soya 0.010 It 7.00 0.07
Salsa de ostion 0.010 It 13.00 0.13
Palta 1.0 unidad 1.50 1.50
Tomate 0.400 kg 0.80 0.32
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COSTO TOTAL DE PRODUCCION 9.22
COSTO POR PLATO 231
FILETE DE PESCADO CON SALSA A LA NARANJA (4 PLATOS)
Pescado 0.500 kg 6.30 3.15
Zanahoria 0.060 kg 1.40 0.08
Naranja 2 unidad 0.10 0.20
Harina integral 0.060 kg 2.50 0.15
Papa 0.250 kg 0.80 0.20
Aceite de oliva 0.060 It 20.00 1.20
Cebolla 0.080 kg 0.70 0.06
Ajo 0.030 kg 6.00 0.18
Tomate 0.100 kg 0.80 0.08
Sal 0.080 kg 0.80 0.06
Orégano 1.0 unidad 0.10 0.10
Pimienta 1.0 unidad 0.10 0.10
Laurel 1.0 unidad 0.10 0.10
Mantequilla 0.020 kg 5.00 0.10
Pimentdn verde 1.0 unidad 0.30 0.30
Arroz integral 0.600 kg 2.80 1.68
Alverja 0.400 kg 1.40 0.56
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 8.30
COSTO POR PLATO 2.08
SPAGHETTI CON ESPINACAS GARBANZOS Y TOFU (4 PLATOS)
Spaghetti 0.500 kg 3.00 1.50
Espinaca 1.0 Porcion 0.30 0.30
Garbanzos 0.400 Kg 2.80 1.12
Tofu 0.250 Kg 7.00 1.75
Tomate 0.100 Kg 0.80 0.08
Ajo 0.020 Kg 6.00 0.12
Sal 0.080 Kg 0.80 0.06
Pimienta 1.0 Unidad 0.10 0.10
Albahaca 1.0 Porcién 0.20 0.20
Aceite de oliva 0.060 Lt 20.00 1.20
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 6.43
COSTO POR PLATO 161
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Fuente: proforma mercado moshoqueque, mercado modelo de Lambayeque, la colmena y metro

Elaboracion: Propia



Tabla 51: platos a la carta (en soles)

COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO
REQUERIDA MEDIDA MEDIDA TOTAL
ARROZ VERDE VEGETARIANO (4 PLATOS)
Arroz integral 0.500 Kg 2.80 1.40
Culantro 1.0 Porcion 0.50 0.50
Espinaca 1.0 Porcion 0.50 0.50
Aceite de oliva 0.080 Lt 20.00 1.60
Ajo 0.060 Kg 6.00 0.36
Pimento rojo 1.0 Unidad 0.30 0.30
pimento verde 1.0 Unidad 0.30 0.30
Alverja 0.500 Kg 1.40 0.70
Zanahoria 0.250 Kg 1.40 0.35
Choclo 2.0 Unidades 0.25 0.50
Pimienta 1.0 Unidad 0.10 0.10
Sal 0.080 Kg 0.80 0.06
carne de soya 0.600 Kg 11.00 6.60
Cebolla 0.200 Kg 0.70 0.14
Tomate 0.300 Kg 0.80 0.24
Palta 1.0 Unidad 1.50 1.50
Limén 1.0 Unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 15.25
COSTO POR PPLATO 3.81
TOFU REBOZADO FRITO CON FRIJOLES
Tofu 0.500 Kg 7.00 3.50
Harina de garbanzo 0.100 Kg 3.00 0.30
Pan rallado 0.100 Kg 2.00 0.20
Ajonjoli 0.200 Kg 8.50 1.70
Azafran 0.050 Kg 3.50 0.18
Sal 0.080 Kg 0.80 0.06
Pimienta 1.0 Unidad 0.10 0.10
Culantro 1.0 Porcién 0.20 0.20
Ajo 0.010 Kg 6.00 0.06
Comino 0.0 Kg 4.00 0.04
Aceite de oliva 0.200 Lt 20.00 4.00
Arroz integral 0.600 Kg 2.80 1.68
Frijoles 0.500 Kg 2.70 1.35
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Palta 1.0 Unidad 1.50 1.50
Tomate 0.300 Kg 0.80 0.24
Limoén 1.0 Unidad 0.10 0.10
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 15.21
COSTO POR PLATO 3.80
SALTADO DE CARNE DE SOYA
carne de soya 0.600 Kg 11.00 6.60
Cebolla 0.3 Kg 0.70 0.18
Tomate 0.500 Kg 0.80 0.40
Papa 0.500 Kg 0.80 0.40
Ajo 0.030 Kg 6.00 0.18
Culantro 1.0 Porcion 0.20 0.20
Aceite de oliva 0.200 Lt 20.00 4.00
Vinagre tinto 0.100 Lt 5.20 0.52
Aji amarillo 1.0 Unidad 0.10 0.10
Comino 0.005 Kg 4.00 0.02
Sal 0.1 Kg 0.80 0.06
Pimienta 1.0 Unidad 0.10 0.10
Arroz integral 0.600 Kg 2.80 1.68
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 14.44
COSTO POR PLATO 3.61
REVUELTO VEGANO DE TOFU
Tofu 0.600 Kg 7.00 4.20
Esparragos 0.400 Kg 4.80 1.92
Tomate 0.300 Kg 0.80 0.24
Col 0.300 Kg 2.30 0.69
Comino 0.005 Kg 4.00 0.02
Azafran 0.030 Kg 6.00 0.18
Sal 0.080 Kg 0.80 0.06
Perejil 1.0 Porcién 0.20 0.20
Culantro 1.0 Porcién 0.20 0.20
Salsa de soya 0.010 Lt 7.00 0.07
Zapallo italiano 0.300 Kg 1.40 0.42
Aceite de oliva 0.200 Lt 20.00 4.00
Arroz integral 0.600 Kg 2.80 1.68
Lentejas 0.300 Kg 2.50 0.75
Ajo 0.030 Kg 6.00 0.18
Limén 1.0 Unidad 0.10 0.10
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Palta 1.0 Unidad |  1.50 1,50
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 16.41
COSTO POR PLATO 4.10
CEVICHE DE CHAMPINONES (4 PLATOS)
Champifiones 0.500 Kg 13.00 6.50
Cebolla 0.800 Kg 0.70 0.56
Culantro 1.0 Porcion 0.20 0.20
Yuyo 1.0 Porcion 0.30 0.30
Sal 0.080 Kg 0.80 0.06
Ajo 0.030 Kg 6.00 0.18
Orégano seco 1.0 Unidad 0.10 0.10
Jengibre 0.005 Kg 4.00 0.02
Aji amarillo 1.0 Unidad 0.10 0.10
Pimienta 1.0 Unidad 0.10 0.10
pimentdn rojo 1.0 Unidad 0.30 0.30
Limén 8.0 Unidades 0.10 0.80
Camote 0.700 Kg 0.60 0.42
Choclo 2.0 Unidades 0.25 0.50
Canchita 0.400 Kg 3.40 1.36
Maiz amarillo 8.000 Unidades 0.75 6.00
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 11.50
COSTO POR PLATO 2.88
TALLARIN SALTADO CON CARNE DE SOYA (4 PLATOS)
Spaghetti 0.700 Kg 3.00 2.10
Carne de soya 0.600 Kg 11.00 6.60
Cebolla 0.050 Kg 0.70 0.04
Zanahoria 0.200 Kg 1.40 0.28
Pimentdn rojo 1.0 Unidad 0.30 0.30
Pimentdn verde 1.0 Unidad 0.30 0.30
Brocoli 0.250 Kg 1.80 0.45
Coliflor 0.250 Kg 1.90 0.48
Salsa de soya 0.010 Lt 7.00 0.07
Jengibre 0.005 Kg 4.00 0.02
Salsa de ostion 0.010 Lt 13.00 0.13
Zapallo italiano 0.200 Kg 1.40 0.28
Papa cambray 1.0 Kg 1.30 1.30
Sal 0.200 Kg 0.80 0.16
Aceite de oliva 0.100 Lt 20.00 2.00
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COSTO TOTAL DE PRODUCCION 14.50

COSTO POR PLATO 3.63

Fuente: proforma mercado moshoqueque, mercado modelo de Lambayeque, la colmena y metro
Elaboracion: Propia

4.5.4.3. Requerimiento de servicios
Restaurant vegetariano Vida Sana contara con los siguientes servicios basicos:

Tabla 52: Requerimiento de servicios (en soles)

SERVICIOS PAGO MENSUAL (EN SOLES)
Alquiler del local 1,000.00
Agua 80 .00
Energia eléctrica 120.00
Gas 480.00
Telefonia e Internet 70.00
TOTAL 1180.00

Fuente: Recibos de consumo Electronorte, Epsel, Sol gas y Entel
Elaboracion: Propia
4.5.4.4. Requerimiento de personal
El capital humano es fundamental para el éxito del restaurant vegetariano Vida Sana el cual
contara con 13 personas que formaran parte del equipo de trabajo, contara con dos socias, una de ellas
asumira el cargo de gerente, un jefe de cocina, dos ayudantes de cocina, dos mozos, una cajera, un

personal de compras y limpieza, un personal de delivery y como externos contara con un contador y un

nutricionista.
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Tabla 53: Requerimiento de personal

MANO DE OBRA PERSONAL
- Limpieza
NO CALIFICADA - Delivery
- Gerente
CALIFICADA - Chef
- Cajera
SEMI CALIFICADA - Mozo

Fuente: lustracién 11
Elaboracion: Propia

4.6. Estudio organizacional y legal
4.6.1. Base legal

Forma societaria

Restaurant vegetariano Vida Sana se inscribira en los registros publicos como persona juridica
y como forma societaria sera una sociedad comercial de responsabilidad limitada (S.R.L) (Agencia de

de promocion de la inversion privada - Pert, 2017).



4.6.1.1.

Tabla 54: Forma societaria S.R.L

Sociedad Comercial De Responsabilidad Limitada

(S.R.L)
Caracteristicas  [De 2 a 20 socios participacionistas
La denominacion es seguida de las palabras
Denominacién  |"Sociedad Comercial de Responsabilidad
Limitada", o de las siglas "S.R.L."
Organos Junta General de Socios y Gerencia
Representado por participaciones y debera
Capital social estar pagada cada participacion por lo
menos en un 25%
Duracion Indeterminada
La transferencia de participaciones se
. formaliza mediante escritura plblica y debe
Transferencia

inscribirse en el Registro Publico de
Personas Juridicas.

Fuente: Ley general de sociedades 26887
Elaboracion: Propia

Ventajas:

Segun (Infoauténomos, 2021) las ventajas de una SRL son las siguientes:
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Responsabilidad frente a acreedores limitada al capital social y a los bienes a nombre de la

sociedad.
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Relativa sencillez en cuanto a trdmites, tanto en la constitucion como en el funcionamiento, con
una gestion mas sencilla que la de una sociedad anénima.

Pensada para empresas que deseen mantener identificados a sus clientes. El acercamiento es
personalizado

El N° de socios es el minimo posible, dos; también puede ser unipersonal.

El costo para formalizar una S.R.L es asequible, siendo de S/475.00 con un capital maximo de
S/10,000.00 cubriendo la totalidad del tramite.

Las sociedades tienen mayor facilidad de acceso al crédito bancario ya que a los bancos les
ofrecen una mejor informacion sobre su funcionamiento y ademas el hecho de ser sociedad
suele ofrecer una mejor imagen.

Libertad administrativa, los socios pueden decidir quién o quiénes se haran cargo de la

administracion.

Ley de sociedades

Las empresas se regulan bajo la ley general de Sociedades N° 26887, en donde se puede

encontrar con mas detalle las caracteristicas y obligaciones de las distintas formas societarias como

son: sociedades anonimas, colectivas y comerciales de responsabilidad limitada. Asimismo, las

obligaciones de una S.R.L se encuentran detalladas en el Art. 283° al 294° de la ley mencionada. (Paz,

2018).
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Ley MYPE

(El peruano, 2013) De acuerdo a la ley MYPE decreto supremo N° 007 — 2008 — TR modificado

por la ley N° 30056, se categoriza a las empresas solo por sus ventas anuales y se crea un nuevo nivel

de empresa:

4.0.2.

Microempresa: sus ventas anuales deben ser hasta el monto maximo de 150 UIT.
Pequefia empresa: ventas anuales superiores a 150 UIT y hasta el monto maximo de 1700 UIT.

Mediana empresa: ventas anuales mayores a 1700 UIT y hasta el monto méximo de 2300 UIT.

Régimen laboral

El restaurant vegetariano Vida Sana estara calificado como una microempresa con un nivel de

ventas anuales de 150 UIT, por lo cual se acogera al régimen MYPE tributario, creado especialmente

para las micros y pequefias empresas a fin de promover su crecimiento.

4.6.2.1. Caracteristicas del régimen MYPE tributario

Segun (El Peruano, 2017) las ventajas y beneficios del REMYPE son:

Pagar sus impuestos mensuales de acuerdo a la ganancia obtenida

Pueden realizar cualquier tipo de actividad econémica

Se podran emitir facturas, boletas de venta, tickets, cintas emitidas por maquinas registradoras,
o cualquier otro comprobante autorizado por la SUNAT.

Llevan unicamente registro de ventas, registro de compras y libro diario de formato

simplificado.
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Para pertenecer al RMT, se debe declarar el periodo de inicio de actividades dentro de la fecha
de vencimiento. En este régimen las declaraciones son mensuales y en ellas se determina el
pago de dos impuestos:

1) Impuesto General a las ventas (IGV) del 18%

2) Impuesto a la renta que depende del monto de ingresos que se obtenga, (hasta 300 UIT o S/
1, 320,000.00 solo se paga el 1% de los ingresos netos mensuales, y si se supera las 300
UIT o S/ 1, 320,000.00 sera el que resulte mayor de aplicar el coeficiente o0 1.5%).

El RMT permite también descontar los gastos relacionados a tu negocio de tus ingresos, de esta

manera pagas el impuesto sobre la utilidad final del afio, por lo que deberéas presentar una

declaracién jurada anual aplicando las siguientes tasas:

Tabla 55: Tasas del impuesto a la renta

Renta neta anual Tasas
Hasta 15 UIT 10%
Mas de 15 UIT 29.50%

Fuente: Decreto legislativo N° 1269
Elaboracion: Propia
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4.6.2.2. Beneficios de los trabajadores del régimen MYPE

Tabla 56: Beneficios laborales del régimen Mype (Boletin informativo laboral N° 85, 2019)

Beneficios Laborales Del Régimen Mype Tributario

Remuneracion

Los trabajadores tienen derecho a percibir la remuneracion
minima vital actualmente (S/.930).

Jornada de trabajo

Trabajar una jornada de 8 horas diarias 0 48 horas semanales.

Descanso semanal

Descanso semanal obligatorio de 24 horas consecutivas.

Descanso vacacional

Disponer de 15 dias de vacaciones por cada afio de trabajo.

Indemnizacion por despido injustificado

Recibir una indemnizacion en caso de despido arbitrario
equivalente a 10 remuneraciones diarias por cada afio de trabajo
con un tope de 90 remuneraciones diarias.

Seguridad social en salud

Ser asegurados al sistema integral de salud (SIS) a cargo del
ministerio de salud con un sistema semicontributivo, es decir; el
estado asume el 50 % y el empleador el otro 50 %.

Sistema de pensiones

El trabajador debe ser asegurado al sistema nacional de su
eleccion (ONP o AFP)

Feriados

Los trabajadores deberan gozar de los dias feriados establecidos
en el régimen laboral comun.

Fuente: Ley Mype nimero 30056
Elaboracion: propia

4.0.3. Proceso para constituir una S.R.L

4.6.3.1. Busqueda y reserva del nombre:

Segun (Plataforma digital unica del estado peruano, 2019) para constituir una empresa se realiza

los siguientes pasos:
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1. Buscar un nombre disponible: los socios deberan acercarse a la oficina registral de SUNARP
maés cercana y solicitar un formato de busqueda de indice, la cual sirve para saber si el nombre
que se requiere adoptar se encuentra disponible, la tasa registral es de s/ 5.00 y el resultado se
entrega en un promedio de 20 a 30 minutos.

2. Decidir que tipo de empresa se va a constituir: es importante tener claro cuales son las
diferencias entre cada tipo de empresa, tales como su organizacion, sus administradores y la
forma de constitucién del capital.

3. Presentar los documentos en la misma oficina de SUNARP: se presenta el DNI y un
formulario de solicitud de persona juridica, este Gltimo documento permite colocar 3 opciones
de nombres, si el primero esta libre te conceden la reserva sino el registrador realiza la basqueda
del segundo nombre y asi sucesivamente hasta encontrar uno disponible

4. Realizar el pago: el monto de reserva es S/ 20.00

4.6.3.2. Elaboracion del acto constitutivo (Minuta): es un documento donde los
miembros de una sociedad manifiestan su voluntad de constituir una empresa y sefialan todos los
acuerdos respectivos (pacto social y los estatutos).
Requisitos:
e 02 copias del DNI de cada uno de los socios o conyuges.
e Original y dos copias de busqueda y reserva del nombre.
e Archivo (PDF, Word, Excel) en un USB con giro del negocio y la lista de bienes para
el capital.

e Formato de declaracion jurada y fecha de solicitud de constitucion de empresas.
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4.6.3.3. Abono de capital y bienes: para constituir una empresa es necesario aportar una
cantidad de dinero o bienes (inmuebles o muebles) que se acreditaran con el documento expedido por
una entidad financiera, la inscripcion de la transferencia a favor de la empresa o sociedad, con la
escritura pablica que certifique esta transferencia o con el informe de valorizacion detallado.
Requisitos:
e DNI, pasaporte o carné de extranjeria vigente
e Formato de acto constitutivo.
Seguir los siguientes pasos:
1. Abrir una cuenta en el banco: acercarse a un banco y solicitar abrir una cuenta que sirva
para depositar el dinero que los socios quieren aportar a la empresa.
2. Realizar un inventario de bienes: se puede realizar un inventario con la cantidad y costos

de los bienes que esta poniendo cada socio para la empresa.

4.6.3.4. Elaboracion de la escritura publica: una vez redactado el acto constitutivo se
generard la escritura publica, testimonio de sociedad o constitucion social, que es el documento que
da fe de que el acto constitutivo es legal. Este documento debe ser firmado, sellado por el notario y

tener la firma de todos los participantes de la sociedad, incluidos los cdnyuges de ser el caso.

Requisitos:
— DNI, Pasaporte o Carné de Extranjeria vigentes.
— Formato de Acto Constitutivo.

— Depésito o Boucher de abono en dinero.
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Seguir el siguiente paso:
1. Acércate a la notaria: acudir con todos los requisitos a la notaria para solicitar servicio

de elaboracion de escritura publica para la constitucion de empresa.

Inscripcion en Registros Pablicos: El notario se encargara de este paso, una vez obtenida la
escritura publica, es necesario llevarla a SUNARP para realizar la inscripcion de la empresa en los
registros publicos.

La persona juridica existe a partir de su inscripcion en los registros pablicos.

4.6.3.5. Inscripcion al RUC para persona juridica: se puede realizar este tramite por
mesa de partes virtual (MPV) o en persona, a través del representante legal o tercero autorizado y
cumpliendo algunos requisitos.

El RUC es el registro que la SUNAT lleva de tu informacion como contribuyente (persona,
entidad o empresa), domicilio fiscal, actividad a la que se dedica y otros datos. Este nimero es Unico,
consta de 11 digitos y se debe utilizar en todos los tramites a realizar ante la SUNAT.

Al crear el RUC como persona juridica, las deudas u obligaciones de la empresa estaran
garantizadas y se limitaran s6lo a los bienes que estén registrados a su nombre.

Requisitos:

Para tramite por mesa de partes virtual (MPV-SUNAT)

e Formulario (guia) para inscripcion o reactivacion de personas juridicas y otras entidades,
lleno y escaneado.
e Solicitud de acceso a clave SOL, lleno y escaneado.

e Numero de la partida electronica de constitucion de la empresa en Registros Publicos.
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e Original de documento privado o publico en el que conste la direccion del domicilio

fiscal que se declara, escaneado.

Para tramite en forma presencial

e DNI vigente, carné de extranjeria, carné de identidad emitido por el ministerio de
relaciones exteriores, carné de permiso temporal de permanencia o pasaporte con
calidad migratoria para la generacion de renta de fuente peruana.

e Original de partida registral certificada (ficha o partida electronica) por los registros
publicos, con antigliedad no mayor a 30 dias calendario.

e Original de documento privado o publico en el que conste la direccion del domicilio
fiscal que se declara.

e Cumplir los requerimientos segun el tipo de contribuyente a inscribir.

4.0.4. Reglamentos y normas de los restaurantes

4.6.4.1. Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas

En el decreto supremo N° 007 — 98 se menciona que la vigilancia sanitaria de la variedad de
alimentos que se comercializan en los restaurantes y la verificacion del cumplimiento de lo dispuesto
en la presente norma sanitaria, esta a cargo de la autoridad sanitaria municipal. Asimismo, la vigilancia
sanitaria se sustentara en la evaluacion de riesgos, las buenas précticas de manipulacion de alimentos
y el programa de higiene y saneamiento, la misma que sera ejercida por personal experto en estos

aspectos. (RESOLUCION MINISTERIAL N° 363-2005/MINSA).
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4.6.4.2. Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes N°142 MINSA/ 2018/
DIGESA

La presente norma es de aplicacion obligatoria a nivel nacional, comprende a las personas
naturales y juridicas, publicas y privadas que intervienen en las diferentes fases de la cadena alimentaria
en los restaurantes y servicios afines, incluyendo a los consumidores, esta norma hace referencia a que
los restaurantes y servicios deben aplicar los Principios Generales de Higiene (PGH) sustentados en los
programas de Buenas Practicas de Manipulacion y los programas de Higiene y Saneamiento, lo que
deberd evidenciarse en la certificacion sanitaria de PGH emitida por la municipalidad de su jurisdiccion.

(Digesa, 2018)

4.6.4.3. Licencia de funcionamiento Ley N° 30506

Tiene como finalidad establecer el marco juridico de las disposiciones aplicables al
procedimiento para otorgar la licencia de funcionamiento expedida por las municipalidades, dicha
licencia es la autorizacién que otorgan las municipalidades para el desarrollo de actividades econémicas
en un establecimiento determinado, en favor del titular de las mismas. En el caso de que los sujetos
obligados a obtener licencia de funcionamiento desarrollen actividades en mas de un establecimiento,

deben obtener una licencia para cada uno de los mismos. (El peruano, 2016)

4.6.4.4. Protocolo para la atencion presencial de los restaurantes
Segun (Andina, 2020) el protocolo de los restaurantes por el COVID 19 para la atencién

presencial son las siguientes:
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Limpiar y desinfectar permanentemente sillas, mesas, barras y cualquier superficie y accesorio
que sea manipulado por los clientes.

El personal debera respetar el distanciamiento social de al menos un metro con los clientes de
acuerdo con la normativa vigente.

Sefializar las filas de espera respetando el distanciamiento social de al menos un metro.
Garantizar el aprovisionamiento de jabon liquido, papel toalla, secador de manos y soluciones
desinfectantes en los servicios higiénicos.

Los ambientes se deben mantener ventilados de manera natural o con sistemas mecanicos que
aseguren la circulacion de aire.

Controlar la temperatura con termémetros infrarrojos y se debe restringir el acceso a los clientes
con temperatura corporal mayor a 38°C e indicarles acudir al centro de salud més cercano.
Verificar el uso de mascarillas.

Realizar la desinfeccién del calzado al ingreso de la empresa.

No se brindara atencidn a los clientes que incumplan las medidas preventivas establecidas.
Indicar a los clientes que el retiro de la mascarilla debe realizarse al momento de consumir los
alimentos, posterior a ello deben volver a colocérsela.

El pago del servicio puede ser realizado en mesa o en caja, la empresa evaluara la mejor opcion
con la finalidad de mantener el distanciamiento social de al menos 1 metro con el cliente.

Las zonas de alto transito de personal y clientes como pasillos que facilitan el desplazamiento
en el salon, deben ser de al menos 2 metros entre los bordes de las mesas del salon.

La distancia entre los bordes de las mesas del salon cuando los comensales se dan la espalda

debe ser de 1.5 metros, de no ser posible esto, implementar separadores fisicos.
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4.6.5. Organigrama de restaurant vegetariano Vida Sana S.R.L.

llustracion 11: Organigrama de restaurant vegetariano Vida Sana S.R.L

JUNTA GENERAL DE SOCIOS

GERENCIA

CONTADOR —_ —

— — —| NUTRICIONISTA

JEFE DE COCINA (1) MOZO (2) CAJA (1) DELIVERY (1) S&l\:&g:s(:)

AYUDANTE DE
COCINA (2)

Fuente: Ley general de Sociedades N° 26887
Elaboracion: Propia

4.6.6. Manual de organizacion y funciones

CARGO: JUNTA GENERAL DE SOCIOS

PERFIL:
Profesionales en areas administrativas con conocimientos de caculo y analisis, actitudes de
emprendimiento, alto grado de responsabilidad, con capacidad para tomar decisiones y
resolucion de conflictos, buscando el bienestar y crecimiento de la entidad; profesionales

dispuestos a realizar inversiones en rubros de restaurantes.

FUNCIONES:

— Aprobar la estructura organizativa de la empresa



Aprobar el plan estratégico

Aprobar los documentos de gestion, reglamentos y protocolos de la organizacion.
Aumentar o reducir el capital social

Aprobar y ejecutar los presupuestos

Aprobar contrataciones del personal.

Fijar los honorarios de los colaboradores de la organizacion

Las demas que le permitan las normas legales relacionadas con el negocio

CARGO: GERENTE

PERFIL:

Titulo profesional en administracion

Experiencia minima de 2 afios con conocimientos en marketing, finanzas

Mujer de 25 a 50 afios

Competencias: liderazgo y motivacion, comunicacion verbal, entusiasta,

organizacion del trabajo, trabajo en equipo

FUNCIONES:

Dirigir la empresa

Llevar el control juridico, economico y social del establecimiento.
Elaborar los reglamentos del restaurant.

Ejecutar planes de negocios.

Realizar la compra de los insumos con el apoyo del personal de compras.

123

excelente
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— Llevar el control financiero, de ventas y de produccion.

— Supervisar, motivar y dirigir al personal que tiene a su cargo.

— Planificar los horarios de apertura — cierre del local y del personal.

— Llevar el registro de asistencia del personal.

— Realizar y pagar las planillas del personal.

— Aperturar y cerrar caja junto con el responsable, al inicio y termino de las actividades.

— Disefiar e implementar estrategias de marketing

— Convocar a reuniones a todo el personal del establecimiento por cualquier duda o consulta.

— Otras que le asigne la junta de socios.

CARGO: CONTADOR
PERFIL:
— Profesional titulado en contabilidad
— Experiencia minima de 2 afios en temas relacionados a declaraciones tributarias y recursos
financieros.
— Hombre o mujer de 30 a 55 afios
— Habilidades de liderazgo, iniciativa, trabajo en equipo, alto grado de responsabilidad y

organizacion en su trabajo.

FUNCIONES:

— Contabilizar las facturas emitidas y recibidas en las fechas correspondientes.
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Elaborar los estados financieros y presentar las declaraciones juradas a la SUNAT
Realizar el pago de los tributos.
Consolidar los ingresos - egresos y gastos de la empresa.

Otras que le asigne la gerencia.

CARGO: NUTRICIONISTA

PERFIL:

Titulo profesional de nutri6logo(a)

Experiencia minima de 2 afios como nutricionista profesional con conocimientos profundos en
modelos e instrumentos de evaluacion nutricionales

Hombre o mujer de 25 a 50 afios

Capacidad para sugerir soluciones, creatividad, pensamiento critico, vocacion y entrega al

servicio de la institucion

FUNCIONES:

Participar de la planificacion del mend y dietas especiales con el jefe de cocina.

Proponer platos saludables en colaboracion con el jefe de cocina.

Proponer los contenidos, proporciones y cantidades de los alimentos.

Brindar orientaciones para la conservacion y almacenamiento de los alimentos

Proponer protocolos de intervencion dietética para clientes y grupos de personas con problemas
de salud.

Supervisar el cumplimiento de las indicaciones para asegurar el valor nutricional del mend.
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Otros que le solicite la gerencia.

CARGO: JEFE DE COCINA

PERFIL:

Titulo profesional o técnico en ciencias gastronémicas

Experiencia minima de 2 afios con conocimientos de cocina vegetariana, manipulacion de
alimentos, normas sanitarias, manejo del control de inventarios e inglés bésico.

Hombre o mujer de 25 a 50 afios

Competencias: agudeza olfativa y gustativa, creatividad, destreza, orden, limpieza, pulcritud,

eficiencia, trabajo en equipo y dispuesto a trabajar bajo presion.

FUNCIONES:

Implementar las reglas de seguridad y limpieza en la cocina.

Verificar el stock de insumos y materiales.

Verificar el buen funcionamiento de las maquinas.

Dirigir al personal de cocina.

Preparar los alimentos segun los estandares de calidad establecidos.

Controlar el tiempo y temperatura de los insumos durante su preparacion.

planificar con su ayudante de cocina los platos que se produciran diariamente.

Elaborar, actualizar y proponer la carta de alimentos del restaurant junto con el nutricionista.
Realizar el acabado y decoracién de los platillos antes de ser entregados a los clientes.
Organizar los turnos de trabajo del personal a su cargo junto con el administrador.

Realizar el listado de compras de la materia prima e insumos.
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— Elaborar un reporte diario de necesidades y de consumo de los platos.
— Supervisar al personal bajo su mando.

— Otros que le asigne la gerencia.

CARGO: AYUDANTE DE COCINA

PERFIL:

Técnico profesional en ciencias gastrondmicas

Experiencia minima de 1 afio en conocimientos basicos de cocina vegetariana y haber asistido
a seminarios gastronomicos de comida vegetariana.

— Hombre o mujer de 20 a 45 afios

— Competencias: concentracion visual, agudeza olfativa y gustativa, limpieza, organizacion y

trabajo en equipo

FUNCIONES:
— Ayudar al jefe de cocina en la produccion de los platos.
— Lavar, cortar y picar los insumos para la elaboracion de los platos.
— Mantener limpio el ambiente de trabajo.
— Recepcionar y verificar las comandas de los mozos.
— Lavar y secar el menaje de cocina utilizado.
— Elaborar un reporte diario de necesidades y de consumo de los platos.

— Las demas que le asigne el jefe de cocina.
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CARGO: MOZO

PERFIL:

Estudios secundarios completos con conocimientos basicos de inglés

— Experiencia minima de 6 meses en atencion al publico

— Hombres o mujeres de 20 a 45 afios

— Competencias: trabajo en equipo, facilidad de palabras, buena presencia, organizado, entusiasta,

eficiente, con empefio para realizar sus labores y dispuesto a trabajar bajo presion.

FUNCIONES:
— Orientar a los clientes para su ubicacion a las mesas.
— Atender, recomendar los platos al cliente y tomar sus pedidos.
— Absolver dudas y consultas de los clientes.
— Conocer los ingredientes y elaboracién de los platos.
— Llevar el pedido de los clientes a sus mesas.
— Implementar mddulos de comedor: carta, vajilla, servilletas, etc.
— Mantener la limpieza del comedor.
— Trasladar a la cocina el menaje que ha sido utilizado por los clientes.
— Preguntar al cliente su conformidad con el servicio ofrecido.
— Atender quejas y reclamos.
— Elaborar un reporte diario de ocurrencias del dia.

— Las demas que le asigne gerencia.
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CARGO: CAJERO

PERFIL:

Titulo técnico en administracion o contabilidad

Experiencia minima de 1 afio desarrollando labores relacionadas al puesto, con conocimientos
basicos en computacion e ingles

Hombre o mujer de 20 a 45 afios

Competencias: comunicativas, matematicas y de célculo, trabajo bajo presién, capacidad para

resolver conflictos, proactivo, eficiente y con alto grado de responsabilidad

FUNCIONES:

Recibir el monto efectivo inicial.

Brindar buen trato a los clientes manteniendo un ambiente amigable.

Atender a los clientes en caja y efectuar sus cobros por consumo.

Realizar reportes diarios de ingresos y egresos.

Emitir boletas y facturas.

Atender a las Ilamadas con los pedidos a domicilio.

Coordinar con el administrador cualquier inconveniente que se presente en el ejercicio de
funciones.

Mantener limpio y en orden su lugar de trabajo

Cumplir con el protocolo de atencion al cliente con eficiencia y rapidez.

Otras funciones que le asigne la gerencia.
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CARGO: DELIVERY

PERFIL:

Estudios secundarios completos, con licencia profesional de conducir

Experiencia minima de 6 meses desarrollando labores relacionadas al puesto

Hombre de 20 a 45 afios

Competencias: trabajo en equipo, comunicacion verbal, amabilidad, responsabilidad y con alto

grado de puntualidad y respeto

FUNCIONES:

Realizar la entrega de los pedidos al domicilio de los clientes que soliciten el servicio.
Realizar un reporte de pedidos diarios

Cobrar los pedidos por delivery y entregar a la cajera.

Brindar apoyo para la seguridad de la seguridad del restaurant.

Otras funciones que le asigne gerencia.

CARGO: COMPRAS Y LIMPIEZA

PERFIL:

Estudios secundarios completos

Experiencia minima de 6 meses desarrollando labores relacionadas al puesto de trabajo
Hombre o mujer de 25 a 50 afios

Competencias: organizacion en sus labores, responsabilidad, iniciativa, rapidez en el servicio y

habilidades matematicas.
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FUNCIONES:
— Apoyar al gerente en las compras de los insumos
— Mantener actualizado el archivo de existencias de insumos.
— Realizar la limpieza continua del restaurant.
— Informar de las necesidades y Utiles de aseo para la limpieza
— Ordenar los productos en el almacén.

— Otras funciones que le asigne la gerencia.

4.7. Estudio de las inversiones, financiamiento y presupuesto
4.7.1. Inversiones del proyecto
El monto total de inversién es S/51,878.60, el cual estd compuesto tanto por el activo tangible,

activo intangible y capital de trabajo.

4.7.1.1. Inversiones fijas

Activo tangible.

En este rubro se detallan todos los materiales fisicos necesarios para el funcionamiento del
Restaurant “Vida Sana”. Se ha determinado que los activos tangibles estan compuestos por las obras
civiles, muebles y enseres, maquinaria y equipo y suministros diversos; todos estos se detallan en las

siguientes tablas.



Tabla 57: Obras Civiles (En soles)

OBRAS CIVILES

DESCRIPCION TOTAL

Pintado del local 300.00
Remodelacion del local 250.00
TOTAL 550.00

Fuente: Proforma ferreteria marafion
Elaboracion: propia

Tabla 58: maquinaria (En soles)

132

DESCRIPCION CANTIDAD C. UNIT C. TOTAL
Cou_na mdus‘grlal de acero inoxidable marca CADILEN con 4 9 1800.00 3600.00
hornillas en fierro fundido y gran potencia de fuego
Refrigerador SAMSUNG 318 It con dispensador
RT32K5730S8, con 4 comportamientos y un cajon. 171.5 cm 2 1350.00 2700.00
de alto, 60 cm de ancho y 67.2 de fondo.
Licuadora industrial OSTER modelo 4655 con vaso de vidrio
de 1.5 L, de 3 velocidades. 1 250.00 250.00
Extractor FINEZZA de 800 W con polipropileno de 40 cm de 1 999,00 299,00
alto y 29 cm de ancho.
Molino de acero de grano industrial de 1 pieza 1 70.00 70.00
Batidora planetaria OSTER, color negro de 750 W de 4 L con
12 velocidades de acero inoxidable. ! 150.00 150.00
Congelador horizontal ELECTROLUX de 145 L modelo
EEC15A2HPWE 1 600.00 600.00
Microondas SAMSUNG de 23 L con potencia de 1200 watts 1 250,00 250,00
de 50 cm de ancho y 60 cm de alto
TOTAL 7849.00
Fuente: proforma tienda Sodimac
Elaboracion: propia.
Tabla 59: Equipos (En soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C.UNIT | C.TOTAL
Televisor de 32 pulgadas HD HYUNDAY modelo 1 550.00 550,00

HYLED3243NIM




Computadora Sony con caja registradora, CPU, monitor,
teclado, mouse, impresora térmica y licencia Software, con
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4GB de memoria RAM. Disco duro de 1TB + unidad de ! 1800.00 1800.00
almacenamiento en estado solido de 128GB.
Equipo de sonido rocker 80 W con conexion a bluetooth 1 80.00 80.00
Teléfono Inalambrico Motorola recargable con Identificador de
Llamadas, Pantalla lluminada, 2.4Ghz 1 139.90 139.90
;/(()er\l/:/lladores RECCO de pedestal, 3 en 1 con 4 velocidades y 2 60.00 120.00
TOTAL 2689.90
Fuente: proforma tienda Sodimac
Elaboracion: propia.
Tabla 60: Equipo de seguridad (en soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C.UNIT | C.TOTAL
Extintor PQS ABC al 40% de 4 kg con colgador de pared 1 59.00 59.00
TOTAL 59.00
Fuente: proforma tiendas Efe
Elaboracion: propia.
Tabla 61: Vehiculo para delivery (en soles)
DESCRIPCION CANTIDAD C.UNIT C. TOTAL
Moto lineal modelo Eco finiti ssenda con motor varillero, color 1 2800.00 2800.00
negro de 80cm de ancho x 85 cm de largo
TOTAL 2800.00
Fuente: proforma tiendas Efe
Elaboracion: propia.
Tabla 62: Muebles (en soles)
DESCRIPCION CANTIDAD |C.UNIT C. TOTAL
Escritorio moderno marrén oscuro para oficina, de madera
modelo espana con 75.5 cm de alto y 151.5¢cm de ancho x 50 1 400.00 400.00
cm de largo
Escritorio moderno para recepcion, color marrén oscuro de
madera y vidrio de 80cm de alto y 170cm de ancho x 40 cm de 1 500.00 500.00
largo
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Estante archivador julius negro de 50 cm de alto x 60 ancho x 1 939.00 939.00

40 cm de fondo

Mesas de melamine marrén oscuro de 120 cm de largo x 75 cm

de ancho acompafiado de 4 sillas acolchonadas cada una 20 280.00 5,600.00

Mesas auxiliares para cocina, rectangular plegable con

estructura de metal de 180 cm de alto x 80 ancho x 200 cm de 3 170.00 510.00

largo

Sillas auxiliares de plastico Tavarua Ratan color marrén oscuro 2 25 00 50.00

de 89 cm de alto x 52 cm de ancho x 427 cm de profundidad ' '

Silla giratoria para escritorio color negro de metal, de 88 cm de

alto x 57 cm de alto x 62 cm de profundidad 2 100.00 200.00

Estante de madera con dos puertas de 177cm de alto x 70.2 cm 3 180.00 540.00

de ancho x 80 cm de fondo

Mueble acolchonado de sala para recepcion de 78 cm de ancho

X 182 cm de ancho x 46 cm de profundidad ! 300.00 300.00

Botiquin de madera de 45 cm de alto x 20 cm de ancho x 30

cm de fondo 1 20.00 20.00

TOTAL 8,359.00
Fuente: proforma tienda Sodimac
Elaboracion: propia.
Tabla 63: Utensilios de cocina (en soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C. UNIT C. TOTAL

Ollas grapdes de_acerp inoxidable marca VALESKA de 12L 5 90.00 540.00
con termometro incluido en las tapas
Juego de ollas grandes de acero inoxidable (3 unidades)
LUISANT de 9L, 7.5L y 6.5L de alta resistencia y durabilidad 2 210.00 420.00
Olla arrocera Multifuncional a Presién BLACKLINE de 6L
modelo HB-206C 1 150.00 150.00
Exprimidor de acero inoxidable 1 20.00 20.00
Exprimidor de limon metélico con 1 pieza 2 8.00 16.00
Tablas de madera para picar de 7.4 cm de largo x 13.9 cm de 3 10.00 30.00
ancho x 5 cm de espesor
Recipientes grandes FROZEN ultraforte redondos de 10 It 5 15.00 75.00
Recipientes FROZEN ultraforte redondos de 8 It 3 10.00 30.00
Juego de cuchillos de cocina medianos de acero inoxidable,
marca AFFILATA de 6 piezas 1 80.00 80.00
Jarras de vidrio grandes de 6L 10 30.00 300.00
Jarras de plastico de 3L 3 13.00 39.00
Rayador de acero inoxidable de 4 caras 3 10.00 30.00
Saleros de acero inoxidable 8 8.00 64.00
Azucareros blanco de porcelana DECO HOME de 100 gr 10 9.00 90.00
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Set de 3 coladores de acero inoxidable 2 20.00 40.00
Juego de 3 piezas de espatula de silicona 1 20.00 20.00
i?gr?q%t?g 2 sartenes TRAMONTINA de aluminio de 24 cm de 9 59.00 118.00
aBr?:r?(fJ:%gec?:?j?I?r;):dable para servir comida de 50 cm de 5 20.00 100.00
g;((::rrﬁrones metalicos CASA BONITA de acero inoxidable de 4 5.90 23.60
Cucharones de madera marca LALY de 40 cm de largo 2 7.90 15.80
TOTAL 2201.40
Fuente: proforma tienda sodimac
Elaboracion: propia.
Tabla 64: Menaje de cocina (en soles)
CARACTERISTICAS CANTIDAD C.UNIT | C.TOTAL
Platos grandes cuadrados de loza pesada de 20cm de lado 80 6.00 480.00
Platos tendidos blancos cuadrados de 30cm de lado 60 4.00 240.00
Platos soperos de porcelana, color blanco de 13.5 cm 50 5.00 250.00
Iljg(t)os de la carta grandes cuadrados de loza pesada de 30cm de 80 5.00 400.00
Platos de porcelana redondos para ensaladas de 20cm 50 5.00 250.00
Vasos de cristal grandes para jugos de 456 ML 60 4.50 270.00
Vasos largos de cristal para refrescos de 350 ML 60 2.50 150.00
Tasas blancas de vidrio para café con sus platitos 60 5.00 300.00
Cucharas de mesa de acero inoxidable 100 3.00 300.00
Tenedores de mesa de acero inoxidable 80 2.00 160.00
Cuchillos de mesa de acero inoxidable 80 2.00 160.00
TOTAL 2960.00

Fuente: proforma mercado modelo de Chiclayo
Elaboracion: propia.




136

Tabla 65: Accesorios (en soles)

CARACTERISTICAS CANTIDAD C.UNIT |C.TOTAL
Mandiles blancos para los cocineros y los chefs 5 13.00 65.00
Juego de manteles cremas de poli algodén de 160cm de ancho 20 3900 780.00
x 230 cm de largo
Individuales de mesa color marron oscuro de 30 cm de ancho x 80 250 200.00
40 cm de largo
TOTAL 1,045.00

Fuente: proforma promart
Elaboracion: propia.

Tabla 66: Total activo tangible (en soles)

DESCRIPCION MONTO
Obras civiles 550.00
Maquinaria y equipo 13,397.90
Muebles y enseres 14,565.40
TOTAL 28,513.30

Fuente: Tabla 58 a la 66
Elaboracion propia.

Activo Intangible.
Esta conformado por aquellos gastos que se realizan por los servicios o derechos adquiridos

ante los 6rganos correspondientes a fin de formalizar la empresa.

Tabla 67: Costo de constitucidn de la empresa (en soles)

DESCRIPCION COSTO
Busqueda en registros publicos 20.00
Minuta de constitucion 150.00
Escritura Publica 350.00
Inscripcion en el registro 70.00




Obtencion del RUC 0.00

Licencia Municipal de funcionamiento 190.00
Legalizacién de los Libros Contables y Planillas 80.00
Comprobantes de pago (Impresién) 40.00
TOTAL 900.00

Fuente: Sunarp, notaria Vera, municipalidad de Lambayeque e imprentas

Elaboracion propia.

Tabla 68: Tramites para registro de la marca (en soles)

REGISTRO DE LA MARCA TOTAL
Solicitud de registro 300.00
Busqueda fonética y figurativa 50.00
Publicacion en el diario Oficial el peruano 150.00
TOTAL 500.00

Fuente: Indecopi

Elaboracion: propia.

Tabla 69: Otros gastos (en soles)
DESCRIPCION TOTAL
Gastos de la puesta en marcha del proyecto 300.00
Estudios de pre inversion 400.00
TOTAL 700.00
Elaboracion propia.

Tabla 70: total activo intangible (en soles)
DESCRIPCION TOTAL
Constitucion de la empresa 900.00
Registro de la marca 500.00
Otros gastos 700.00
TOTAL, ACTIVO INTANGIBLE 2,100.00

Fuente: Tabla 68 ala 70
Elaboracion: propia.
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Capital de trabajo
El capital de trabajo para el presente proyecto el capital de trabajo se ha presupuestado para un

mes, a continuacion, se detallan todos los gastos en que se incurre para la puesta en marcha del negocio.

Tabla 71: Capital de trabajo (en soles)

DESCRIPCION MONTO
Mano de obra 12,080.00
Materia prima 6,807.12
Agua 80.00
Energia eléctrica 120.00
Gas 610.00
Telefonia e Internet 70.00
Utiles de oficina 5.83
Utiles de aseo 16.42
Suministros diversos 54.50
Materiales para delivery 21.43
Alquiler de local 1,000.00
Publicidad y promocién 400.00
TOTAL 21,265.30

Fuente: proformas proveedores diversos
Elaboracion: propia.

Inversion total
La inversion total del proyecto esta representada por la suma del activo tangible, intangible y el

capital del trabajo, siendo un total de 51 878.60



Tabla 72: Inversion total (en soles)

DESCRIPCION MONTO
Tangible 28,513.30
Intangible 2,100.00
Capital de trabajo 21,265.30
INVERSION TOTAL 51,878.60

Elaboracion: propia.
Fuente: tabla N° 67, 71y 72

4.7.2. Financiamiento

4.7.21. Fuentes de financiamiento
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El presente proyecto se financiara mediante dos fuentes: interna conformada por el aporte propio

de los socios, el cual sera 40% y externa a través de una entidad financiera el cual serd un 60%.

Tabla 73: Fuentes de financiamiento (en soles)

Fuente Interna

Aporte socios:

40% de la inversion total

Total aporte:

20,751.44

Fuente Externa

Entidad financiera:

60% de la inversion total

Total préstamo:

31,127.16

Inversion Total

51,878.60

Fuente: proforma Mi banco

Elaboracion: propia.



4.7.2.2.

Tabla 74: estructura de financiamiento (en soles)

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

porcentual %

RECURSOS
DETALLE PRESTAMO PROPIOS TOTAL
Inversion Total 31,127.16 20,751.44 51,878.60
Participacion 60% 40% 100%

Fuente: Tabla 74

Elaboracion: propia.

Tabla 75: Servicio de la deuda (en soles)

Servicio de la deuda

Entidad financiera Mi Banco
Préstamo 31,127.16
TCEA 20.60%
TEM 1.57%
Forma de pago Mensual
Plazo de amortizacion 3 afios

Fuente: Tabla 74

Elaboracion: propia.
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Tabla 76: Cuadro de servicio de la deuda (en soles)
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PERIODO SALDO INICIAL CUOTA INTERES AMORTIZACION | SALDO FINAL
1 31127.16 1139.08 489.68 649.40 30477.76
2 30477.76 1139.08 479.46 659.61 29818.15
3 29818.15 1139.08 469.09 669.99 29148.16
4 29148.16 1139.08 458.55 680.53 28467.63
S 28467.63 1139.08 447.84 691.24 27776.39
6 27776.39 1139.08 436.97 702.11 27074.28
7 27074.28 1139.08 425.92 713.16 26361.12
8 26361.12 1139.08 414.70 724.38 25636.75
9 25636.75 1139.08 403.31 735.77 24900.98
10 24900.98 1139.08 391.73 747.35 24153.63
11 24153.63 1139.08 379.97 759.10 23394.53
12 23394.53 1139.08 368.03 771.04 22623.49
13 22623.49 1139.08 355.90 783.17 21840.31
14 21840.31 1139.08 343.58 795.49 21044.82
15 21044.82 1139.08 331.07 808.01 20236.81
16 20236.81 1139.08 318.36 820.72 19416.09
17 19416.09 1139.08 305.45 833.63 18582.46
18 18582.46 1139.08 292.33 846.75 17735.71
19 17735.71 1139.08 279.01 860.07 16875.64
20 16875.64 1139.08 265.48 873.60 16002.05
21 16002.05 1139.08 251.74 887.34 15114.71
22 15114.71 1139.08 237.78 901.30 14213.41
23 14213.41 1139.08 223.60 915.48 13297.93
24 13297.93 1139.08 209.20 929.88 12368.05
25 12368.05 1139.08 194.57 944.51 11423.54
26 11423.54 1139.08 179.71 959.37 10464.18
27 10464.18 1139.08 164.62 974.46 9489.72
28 9489.72 1139.08 149.29 989.79 8499.93
29 8499.93 1139.08 133.72 1005.36 7494.57
30 7494.57 1139.08 117.90 1021.18 6473.40
31 6473.40 1139.08 101.84 1037.24 5436.16
32 5436.16 1139.08 85.52 1053.56 4382.60
33 4382.60 1139.08 68.95 1070.13 3312.47
34 3312.47 1139.08 52.11 1086.97 2225.50
35 2225.50 1139.08 35.01 1104.07 1121.43
36 1121.43 1139.08 17.64 1121.43 0.00

31127.16

Fuente: proforma Mi banco

Elaboracion: propia
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4.7.3. Presupuestos
4.7.3.1. Presupuesto de ingresos

El rubro al que se orienta el proyecto corresponde al sector hoteles y restaurantes, todos los ingresos se

obtienen por la venta de los diferentes platos, jugos, refrescos y ensaladas a ofrecer al publico en los

desayunos y almuerzos que se han considerado para el presente proyecto, como se muestra a

continuacion:

Tabla 77: Ingresos anuales por lineas de productos (en soles)

PERIODO
DETALLE 2020
1
DESAYUNOS 72144.00
ALMUERZOS 243936.00
TOTAL 316080.00

Fuente: Anexo 5
Elaboracion: propia.

Tabla 78: Ingresos anuales proyectados por lineas de productos (en soles)

PERIODO
DETALLE 2020 — 2024
1 2 3 4 5
DESAYUNOS 72144.00 90720.00 110448.00 129888.00 149472.00
ALMUERZOS 243936.00 307584.00 377136.00 440208.00 512064.00
TOTAL 316080.00 398304.00 487584.00 570096.00 661536.00

Fuente: Anexo 5

Elaboracion: propia
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Valor Residual del Proyecto.

El valor residual es el concepto utilizado para asignarle un valor en cualquier momento de la
proyeccion para efectos de establecer el monto del valor residual de activos del proyecto, procederemos
a deducir la depreciacion de activos para los proximos 5 afios, con una tasa con una tasa de depreciacion
de acuerdo a los montos establecidos por la SUNAT, posteriormente deducimos el monto de valor

residual, como se muestra a continuacion:

Tabla 79: Valor residual del proyecto (en soles)

P E R I O D O
DESCRIPCION TASA | MONTO AV = o
1 2 £ 5 S Residual
MAQUINARIA Y EQUIPO 13397.90 | 2679.58 | 2679.58 | 2679.58 | 2679.58 | 2679.58|  0.00
MAQUINARIAS 20% | 7849.00| 1569.80 | 1569.80| 1569.80 | 1569.80 | 1569.80|  0.00
EQUIPOS 20% | 2689.90| 537.98| 537.98| 537.98| 537.98| 537.98|  0.00
EQUIPOS DE SEGURIDAD | 20% 5000/ 11.80| 11.80| 11.80| 11.80| 11.80|  0.00
VEHICULO PARA
DELIVERY 20% | 2800.00| 560.00| 560.00| 560.00| 560.00| 560.00]  0.00
MUEBLES Y ENSERES 14565.40 | 1456.54| 1456.54| 1456.54 | 1456.54 | 1456.54| 7282.70
MUEBLES 10% | 8359.00| 835.90| 835.90| 835.90| 835.90| 835.90| 4179.50
UTENSILIOS DE COCINA | 10% | 2201.40| 220.14| 220.14| 220.14| 220.14| 220.14| 1100.70
MENAJE DE COCINA 10% | 2960.00| 296.00| 296.00| 296.00| 296.00| 296.00| 1480.00
ACCESORIOS 10% | 1045.00| 10450 104.50| 104.50| 104.50| 104.50| 522.50
SUMINISTROS DIVERSOS 197.00| 19.70| 19.70| 19.70| 19.70| 19.70| 9850
MATERIALES DE LIMPIEZA | 10% | 197.00] 19.70| 19.70| 1970 19.70| 19.70| 9850
OBRAS CIVILES 550.00| 55.00| 5500 55.00| 55.00| 5500/ 275.00
INFRAESTRUCTURA 10% | 550.00] 55.00| 5500/ 5500 55.00| 5500/ 275.00
TOTAL 28710.30 | 4210.82 | 4210.82 | 4210.82 | 4210.82| 4210.82| 7656.20

Fuente: SUNAT
Elaboracion: propia
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4.7.3.2. Presupuesto de egresos
Presupuesto de produccion

Tabla 80: Presupuesto de materia prima (en soles)

PERIODO
DETALLE
2020 — 2024
1 2 3 4 5
DESAYUNOS 16228.80 19961.28 24324.48 28339.20 32693.76
ALMUERZOS 65456.64 82817.28 101491.20 118696.32 137995.20
TOTAL 81685.44 102778.56 125815.68 147035.52 170688.96

Fuente: Anexo 6
Elaboracion: propia

Tabla 81: Presupuesto de Mano de obra directa (en soles)

P E R I O DO
DESCRIPCION 2020 — 2024
1 2 3 4 5

M.O DIRECTA

Nutricionista 11160.00 11160.00 11160.00 11160.00 11160.00
Jefe de cocina 21780.00 21780.00 24180.00 24180.00 24180.00
Ayudante de cocina 24360.00 24360.00 30360.00 30360.00 30360.00
Mozo 24360.00 24360.00 24360.00 24360.00 24360.00
Caja 12180.00 12180.00 12180.00 12180.00 12180.00
Delivery 12180.00 12180.00 12180.00 12180.00 12180.00
TOTAL 106020.00 106020.00 114420.00 114420.00 114420.00

Fuente: Anexo 4
Elaboracion: propia



Tabla 82: Costo de Produccion (en soles)
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P E R I O DO
DESCRIPCION 2020 — 2024
1 2 3 4 5
Mano de obra directa 106020.00 106020.00 114420.00 114420.00 114420.00
Materia prima directa 81685.44 102778.56 125815.68 147035.52 170688.96
TOTAL 187705.44 208798.56 240235.68 261455.52 285108.96
Fuente: tabla 81y 82
Elaboracion: propia
Tabla 83: Presupuesto de Mano de Obra Indirecta (en soles)
P E R I O DO
DESCRIPCION 2020 — 2024
1 2 3 4 5
M.O INDIRECTA
Gerente General 27780.00 27780.00 33780.00 33780.00 33780.00
Contador 11160.00 11160.00 11160.00 11160.00 11160.00
TOTAL 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
Fuente: Anexo 4
Elaboracion: propia
Tabla 84: Materia Prima Indirecta (en soles)
CARACTERISTICAS C(ﬁaNq-Il-Jle?ei\)D C.UNIT |C. TOTAL
Contenedor térmico 4 max. 20 4.80 96.00
Bolsas biodegradable de 16 x 19 cm 6 3.00 18.00
Bolsitas de hamburguesas 12 3.60 43.20
Contenedor térmico redondo max. 20 5.00 100.00
TOTAL 257.20

Fuente: proformas mercado modelo de Lambayeque y tienda Sodimac

Elaboracion: propia



Tabla 85: Costos Indirectos de Fabricacién (en soles)

P E R I O D O
DESCRIPCION 2020 — 2024
1 2 3 4 5

CIF VARIABLES 7557.20 9650.00 11962.80 14275.60 16588.40
Materiales indirectos 257.20 290.00 322.80 355.60 388.40
Agua 960.00 1320.00 1680.00 2040.00 2400.00
Gas 4900.00 6240.00 7800.00 9360.00 10920.00
Energia eléctrica 1440.00 1800.00 2160.00 2520.00 2880.00
CIF FIJOS 17050.82 17050.82 17050.82 17050.82 17050.82
Telefonia e Internet 840.00 840.00 840.00 840.00 840.00
Alquiler del Local 12000.00 12000.00 12000.00 12000.00 12000.00
Depreciacion. 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82
TOTAL 24608.02 26700.82 29013.62 31326.42 33639.22

Fuente: Proformas proveedores diversos

Elaboracion: propia

Tabla 86: Gastos de Administracion y Ventas (en soles)

P E R I @] D (@)
DETALLE 2020 - 2024
1 2 3 4 5

A. Administracion 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
Mano de obra 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
B. Ventas 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
Publicidad y promocion 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
TOTAL 39340.00 39340.00 45340.00 45340.00 45340.00

Fuente: Planilla de trabajadores e imprentas

Elaboracion: propia
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Gastos Financieros.

Tabla 87: Gastos Financieros (en soles)

149

ANO 1 ANO 2 ANO 3

489.68 355.90 194.57

479.46 343.58 179.71

469.09 331.07 164.62

458.55 318.36 149.29

447.84 305.45 133.72

436.97 292.33 117.90

425.92 279.01 101.84

414.70 265.48 85.52

403.31 251.74 68.95

391.73 237.78 52.11

379.97 223.60 35.01

368.03 209.20 17.64

5165.24 3413.49 1300.87

Fuente: Tabla 77
Elaboracion: propia
Amortizacion de Intangible.
Tabla 88: Amortizacion de Intangibles (en soles)
PERIODO
DESCRIPCION COSTO | % 2020 - 2024
1 2 3 4 5

Busqueda en registros publicos 20.00 | 20% | 400 | 4.00 | 4.00 | 4.00 | 4.00
Minuta de constitucion 150.00 | 20% | 30.00 | 30.00 | 30.00 | 30.00 | 30.00
Escritura Publica 350.00 | 20% | 70.00 | 70.00 | 70.00 | 70.00 | 70.00
Inscripcion en el registro 70.00 | 20% | 14.00 | 14.00 | 14.00 | 14.00 | 14.00
Obtencién del RUC 0.00 |20% | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Licencia Municipal de funcionamiento 190.00 | 20% | 38.00 | 38.00 | 38.00 | 38.00 | 38.00
Legalizacion de los Libros Contables y Planillas | 80.00 | 20% | 16.00 | 16.00 | 16.00 | 16.00 | 16.00
Comprobantes de pago (Impresion) 40.00 | 20% | 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00
Solicitud de registro 300.00 | 20% | 60.00 | 60.00 | 60.00 | 60.00 | 60.00
Busqueda fonética y figurativa 50.00 | 20% | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00 | 10.00
Publicacion en el diario Oficial el peruano 150.00 | 20% | 30.00 | 30.00 | 30.00 | 30.00 | 30.00
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Gastos de la puesta en marcha del proyecto 300.00 |20% | 60.00 | 60.00 | 60.00 | 60.00 | 60.00
Estudios de pre inversion 400.00 | 20% | 80.00 | 80.00 | 80.00 | 80.00 | 80.00
TOTAL 2100.00 | 20% | 420.00 | 420.00 | 420.00 | 420.00 | 420.00

Fuente: Sunarp. Municipalidad de Lambayeque, notaria Vera e imprentas

Elaboracion: propia

Estructura de Costos.

Tabla 89: Estructura de Costos Fijos y Variables (en soles)
P E R I O D @)
DESCRIPCION 2020 - 2024
1 2 3 4 5

COSTOS VARIABLES 89242.64 112428.56 137778.48 161311.12 187277.36
Costos variables directos 81685.44 102778.56 125815.68 147035.52 170688.96
MP 81685.44 102778.56 125815.68 147035.52 170688.96
Costos variables indirectos 7557.20 9650.00 11962.80 14275.60 16588.40
Materiales indirectos 257.20 290.00 322.80 355.60 388.40
Agua 960.00 1320.00 1680.00 2040.00 2400.00
Gas 4900.00 6240.00 7800.00 9360.00 10920.00
Energia eléctrica 1440.00 1800.00 2160.00 2520.00 2880.00
COSTOS FIJOS 162410.82 162410.82 176810.82 176810.82 176810.82
Costos fijos directos 106020.00 106020.00 114420.00 114420.00 114420.00
MOD 106020.00 106020.00 114420.00 114420.00 114420.00
Costos fijos indirectos 56390.82 56390.82 62390.82 62390.82 62390.82
MOI 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
Telefonia e Internet 840.00 840.00 840.00 840.00 840.00
Alquiler del Local 12000.00 12000.00 12000.00 12000.00 12000.00
Depreciacion. 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82
Publicidad y promocion 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
TOTAL 251653.46 274839.38 314589.30 338121.94 364088.18

Fuente: Tabla 53 y anexo 4

Elaboracion: propia
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4.7.4. Punto de Equilibrio

Para hallar el punto de equilibrio existen dos maneras, a continuacion, detallamos las férmulas:

a) En unidades fisicas:

Tabla 90: Punto de Equilibrio (En unidades)

Cantidad

Costo fijo 183376.56
Costo variable 81685.44
Costo total 265062.00
Ventas totales (en soles) 316080
Unidades producidas 29952

Fuente: Tabla 90
Elaboracion: propia

Costos fijos *» Unidades producidas

Ventas totales — Costos variables

183376.56 * 29952

316080 — 81685.44 _ 25 433

b) En unidades monetarias :

Tabla 91: Punto de Equilibrio (En soles)

Cantidad

Costo fijo 183376.56
Costo variable 81685.44
Costo total 265062.00
Ventas totales (en soles) 316080
Unidades producidas 29952

Fuente: Tabla 90
Elaboracion: propia
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Costos fijos

P.E.= Costos variables
1 —
Ventas anuales
£ = 183376.56 947 282,46
T 1— 81685.44 )
316080

llustracion 12: Punto de Equilibrio

INGRESOS (S/)

A

S/ 247 282.46  |feeeemeeeemmeeeee

S/ 183 376.56

>Q
23433

— Costo fijo —Costo variable — Costo total



4.7.5. Estados financieros

Expresan la situacion econémica y financiera del proyecto.

Estado de ganancias y pérdidas economico

Tabla 92: Estado de Ganancias y Pérdidas Econdmico (en soles)
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P E R I O D O
DETALLE 2020 - 2025
1 2 3 4 5
INGRESO POR VENTAS 316080.00 398304.00 487584.00 570096.00 661536.00
(Costos de produccidn) 208102.64 231288.56 265038.48 288571.12 314537.36
UTILIDAD BRUTA 107977.36 167015.44 222545.52 281524.88 346998.64
Gastos de administracion 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
Gastos de ventas 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
UTILIDAD OPERATIVA 68637.36 127675.44 177205.52 236184.88 301658.64
(depreciacion) 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82
UTILIDAD ANT/ IMPT. 64426.54 123464.62 172994.70 231974.06 297447.82
(Impuestos) 29.5 % 644.27 36422.06 51033.44 68432.35 87747.11
UTILIDAD NETA 63782.27 87042.56 121961.26 163541.71 209700.71
Fuente: Anexo 5y tabla 87
Elaboracion: propia
Tabla 93: Determinacion del IGV a Pagar (en soles)
- 1IGV
ANOS VENTAS VESTAS COMPRAS IGV COMPRAS AII\ICLBJ\,Z\L

1 316080.00 56894.40 208102.64 37458.48 19435.92

2 398304.00 71694.72 231288.56 41631.94 30062.78

3 487584.00 87765.12 265038.48 47706.93 40058.19

4 570096.00 102617.28 288571.12 51942.80 50674.48

5 661536.00 119076.48 314537.36 56616.72 62459.76
TOTAL 2433600.00 438048.00 1307538.16 235356.87 202691.13

Fuente: Anexo 5y tabla 91
Elaboracion: propia




Flujo de Caja Econémico.

Tabla 94: Flujo de Caja Econdmico (en soles)

154

P E R I O D O
DETALLE 2020 - 2024
0 1 2 3 4 5
INGRESOS 316080.00 | 398304.00| 487584.00| 570096.00| 669192.20
Ingreso por venta 316080.00 | 398304.00| 487584.00| 570096.00| 661536.00
Valor residual 7656.20
EGRESOS 264800.82| 305919.74| 360904.26| 402219.57| 447500.57
Inversion inicial -51878.60
Costo de venta 208102.64 | 231288.56| 265038.48| 288571.12| 314537.36
Gasto de Administracion 38940.00| 38940.00| 44940.00| 44940.00| 44940.00
Gastos de ventas 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
Pago del impuesto a la renta 17358.18 35291.18 50525.78 68308.45 87623.21
FNCE -51878.60| 51279.18 02384.26| 126679.74| 167876.43| 221691.63
Fuente: Tabla 74, 87 y 92
Elaboracion: propia
Estado de Ganancias y Pérdidas Econémico — Financiero.
Tabla 95: Estado de Ganancias y Pérdidas Econémico — Financiero (en soles)
P E R I O D O
DETALLE 2020 - 2025
1 2 3 4 5
INGRESO POR VENTAS 316080.00| 398304.00| 487584.00| 570096.00| 661536.00
(costos de produccion) 208102.64| 231288.56| 265038.48| 288571.12| 314537.36
UTILIDAD BRUTA 107977.36| 167015.44| 22254552 | 281524.88| 346998.64
Gastos de administracion 38940.00 38940.00 44940.00 44940.00 44940.00
Gastos de ventas 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
UTILIDAD OPERATIVA 68637.36 | 127675.44| 177205.52| 236184.88| 301658.64
(depreciacion) 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82 4210.82
(Gtos. financ./interés) 5165.24 3413.49 1300.87 0.00 0.00
Amortizaciones preoperativas 420.00 420.00 420.00 420.00 420.00
UTILIDAD ANT/ IMPT. 58841.30| 119631.13| 171273.83| 231554.06| 297027.82
(Impuestos) (RG) 29.5 % 17358.18 35291.18 50525.78 68308.45 87623.21
UTILIDAD NETA 41483.11 84339.95| 120748.05| 163245.61| 209404.61




Fuente: Tablas anteriores
Elaboracion: propia

Flujo de Caja Econdmico — Financiero.

Tabla 96: Flujo de Caja Econémico — Financiero (en soles)
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P E R I O D O
DETALLE 2020 - 2025
0 1 2 3 4 5

FLUJO ECONOMICO -51878.60| 51279.18| 92384.26| 126679.74| 167876.43| 221691.63
Préstamo 31127.16

Amortizacién 8503.68| 10255.43 12368.05 0.00 0.00
Interés 5165.24 3413.49 1300.87 0.00 0.00
Escudo tributario 1549.57 1024.05 390.26 0.00 0.00
FNCEF -20751.44| 39159.83| 79739.38| 113401.08| 167876.43| 221691.63
Fuente: Tablas anteriores

Elaboracion: propia

Balance general

Tabla 97: Balance General (en soles)

P E R | @) D @)
DESCRIPCION 2020 - 2024
0 2 3 4 5

ACTIVO
Activo Corriente

Caja — Bancos 14458.18 | 53618.01 | 133357.40 | 246758.48 | 414634.91 | 636326.54
Mercaderias 6807.12| 6807.12| 6807.12| 6807.12| 6807.12| 6807.12
Total, Activo Corriente 21265.30 | 60425.13 | 140164.52 | 253565.60 | 421442.03 | 643133.66
Activo No Corriente

Magquinaria y equipo 13397.90(13397.90| 13397.90| 13397.90| 13397.90| 13397.90
Mueble y enseres 14565.40|14565.40 | 14565.40| 14565.40| 14565.40| 14565.40
Depreciacion Acumulada -4210.82| -8421.64| -12632.46 | -16843.28 | -21054.10
Amortizacion Acumulada 2100.00| 1680.00| 1260.00 840.00 420.00 0.00
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Total Activo No Corriente 30063.30 | 25432.48| 20801.66| 16170.84| 11540.02| 6909.20
TOTAL ACTIVO 51328.60 | 85857.61 | 160966.18 | 269736.44 | 432982.05 | 650042.86
PASIVO
Pasivo Corriente
Préstamo 8503.68
Tota Pasivo Corriente 8503.68
Pasivo No Corriente
Préstamo 22623.49
Total Pasivo No Corriente 22623.49
TOTAL PASIVO 31127.16
PATRIMONIO
Capital Social 20751.44|20751.44 | 20751.44| 20751.44| 20751.44| 20751.44
Utilidades Acumuladas 65106.17 | 140214.74 | 248985.00 | 412230.61 | 629291.42
TOTAL PATRIMONIO 20751.44 | 85857.61 | 160966.18 | 269736.44 | 432982.05 | 650042.86
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO |51878.60 | 85857.61 | 160966.18 | 269736.44 | 432982.05 | 650042.86

Fuente: Tablas anteriores
Elaboracion: propia

4.8. Evaluacion del proyecto

A continuacion, se muestra la evaluacion econémica, social y ambiental del proyecto:

4.%.1. Evaluacién econdmica

Los indicadores mas significativos utilizados para la evaluacion del proyecto son los

siguientes:

4.5.1.1.

Es el valor actual de los beneficios netos al final del proyecto.

Valor Actual Neto (VAN)

NOTA: El COK (costo de oportunidad de capital) se calcul6 con la tasa del interés bancario que es 21

% multiplicado por el 60% del aporte externo de capital, y por otro lado se calculo el costo de
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oportunidad de aporte propio que es un 40% con la tasa de oportunidad del negocio del 10%,

obteniéndose un promedio de 16.6 % con el fin de determinar o actualizar los datos del VAN

Tabla 98: Costo de oportunidad de capital

Aportes 'I_'asa Resultado
estimada
Externo 60% 0.21 12.60%
Propio 40% 0.1 4.00%
Total 16.60%

Fuente: Tabla 77
Elaboracion: propia

Tabla 99: Valor Actual Neto (flujo de caja econdémico en soles)

COK 17%

ANOS FLUJO NETO
0 -51878.60
1 51279.18
2 92384.26
3 126679.74
4 167876.43
5 221691.63

VANE 333649.11

Fuente: Tabla 93
Elaboracion: propia

Tabla 100: Valor Actual Neto (flujo de caja financiero en soles)

COK 17%
ANOS FLUJO NETO
0 -20751.44
1 39159.83
2 79739.38
3
4

113401.08
167876.43
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5 221691.63
VANEF 336705.16

Fuente: Tabla 95
Elaboracion: propia

4.8.1.2. Tasa Interna de Retorno (TIRE)
Es una tasa porcentual que indica la rentabilidad promedio anual generado por el capital que

permanece invertido en el proyecto.

Tabla 101: Tasa Interna de Retorno Econdmica (en soles)

< FLUJO NETO DE
ANOS CAJA ECONOMICO
0 -51878.60
1 51279.18
2 92384.26
3 126679.74
4 167876.43
5 221691.63
TIRE 146%

Fuente: Tabla 93
Elaboracion: propia

Tabla 102: Tasa Interna de Retorno Econdmica —Financiera (en soles)

FLUJO NETO DE
CAJA
ECONOMICO -
FINANCIERO

-20751.44
39159.83
79739.38

113401.08

167876.43

5 221691.63
TIREF 261%
Fuente: Tabla 95
Elaboracion: propia

ANOS

A IWIN [ |O




4.8.1.3. Ratio Beneficio Costo B/C.

159

En la siguiente tabla se aprecia que el Ratio Costo Beneficio, donde este es mayor a 1, lo que

demuestra que el proyecto es rentable.

Tabla 103: Razon Beneficio Costo (en soles)

RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE D~ESCUENTO 17% INGRESO COSTO
ANOS INVERSION

0 51878.60

1 316080.00 251653.46
2 398304.00 274839.38
3 487584.00 314589.30
4 570096.00 338121.94
5 661536.00 364088.18

Fuente: Anexo 5y tabla 90
Elaboracion: propia

Tabla 104: Indicador B/C (en soles)

INGRESO COSTO
VNA 1471519.11 958786.08
C+l 1010664.69
B/C 1.46

Fuente: Tabla 102
Elaboracion: propia
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4.8.1.4. Periodo de Recuperacion.

Es un indicador que muestra el nimero de afos necesarios para que el inversionista logre
recuperar el capital invertido en el proyecto, lo cual para el presente proyecto dicha inversién se logra
recuperar en el periodo de 1 afio 4 dias.

Calculo:

~ INVERSION TOTAL
~ FLUJO DE CAJA

_ >1878.60 1.011689462
"~ 51279.18

0.011689462 * 360 = 4.20820632

P.R =1 afo 4 dias

4.%.2. Evaluacién financiera
4.8.2.1. Razones financieras
- Razbn de Liquidez.

Muestran la capacidad de la empresa para enfrentar su compromiso a corto plazo

Razon del activo corriente: Relaciona los activos corrientes frente a los pasivos corrientes, y
cuanto mas alto sea el coeficiente, la empresa tendra mayores posibilidades de efectuar sus

pagos de corto plazo.

Activo Corriente

Razo6n Corriente = - -
Pasivo Corriente
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14458.18

8503.68 170

Razén Corriente =

Interpretacion: por cada S/ 1.00 de deuda corriente la empresa dispone de S/ 1.70 de activo

corriente para afrontar su obligacién a corto plazo.

- Razon de prueba acida: Esta medida es mas severa que la razon corriente, pues al activo
corriente se le resta las existencias, al considerarse que estos inventarios son menos liquidos o
no son facilmente convertibles en dinero, nos sirve para saber que se puede pagar la deuda sin

comprometer a las existencias.

Activo Corriente — Inventarios

Razo6n Acida = - -
Pasivo Corriente

21265.30 — 6807.12
8503.68 -

1.70

Razén Acida =

Interpretacion: Por cada S/. 1.00 de pasivo corriente, la empresa dispone de S/. 1.70 en caja y

bancos para hacer frente a su obligacion a corto plazo sin comprometer a las existencias.

- Razones de Solvencia o de Endeudamiento.

Esta ratio nos indica el respaldo con que cuentan las empresas frente a sus deudas totales, es

decir; muestran el grado en que la empresa esta financiada por deuda.
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- Razon de Deuda — Activos Totales.
Destaca la importancia relativa del financiamiento por deuda para la empresa al mostrar el

porcentaje de activos de la empresa que se sustentan mediante el financiamiento de deuda.

Razén de deuda = Pastvos Totales X 100

Activos Totales

Razén de deud —31127'16)(100—610/
azon de deu a_51328.60 = 0

Interpretacion: La empresa presenta una razon de deuda de 61% sobre sus activos.

4.8.2.2. Razones de Rentabilidad.

Muestra los beneficios en términos de porcentaje que la empresa obtiene por inversion
efectuada. Esta razon confronta los resultados del estado de ganancias y pérdidas versus algunas cuentas
del activo y del pasivo.

- Rendimiento sobre la inversion

Es una razon financiera que compara el beneficio o la utilidad obtenida en relacion a la inversion

realizada.

Utilidad Neta
Activos Totales

Rendimiento sobre la Inversion =

_ 4148311

=—————= 081
51328.60 08
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Interpretacion: Sefala que por cada S/ 1.00 de inversion en mis activos, estos me general S/

0.81 de utilidad neta.

- Margen de utilidad bruta
Esta razon trata de determinar el margen de utilidad bruta que la empresa obtiene al deducir el
costo de ventas de las ventas totales. Sefiala la eficiencia de las operaciones y también como han sido

fijados los precios de los productos.

Utilidad Bruta

M Bruto = X 100
argen ruto Ventas

M Bruto = 107977.36 X 100 = 34%

argen Bruto = 531¢080.00 = %

Interpretacion: Sefiala que el margen de utilidad bruta de la empresa, representa un 34 % del
total de los ingresos por ventas, sefiala también que la empresa ha sido eficiente para producir y vender

productos por arriba del costo.

- Margen de Utilidad Neta.
Sefiala la eficiencia relativa de la empresa después de tomar en cuenta todos los gastos y el

impuesto sobre el ingreso. Indica el ingreso neto por cada S/. 1.00 de ventas en la empresa.

Utilidad Neta

M Neto = X 100
argen Neto Ventas
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41483.11

= — 0
Margen Neto 316080.00 X 100 13%

Interpretacion: Esta razon muestra que por cada S/. 1 de ventas, la empresa tiene 13% de

utilidades.

- Rentabilidad de los Activos Fijos.

Utilidad Operativa
Activos fijos

X 100

Rentabilidad de los Activos Fijos =

68637.36

. . o 90863/.96 _ 0
Rentabilidad de los Activos fijos 3006330 X 100 = 228.30%

Interpretacion: La empresa obtendra una rentabilidad econdmica de 228.30% antes de impto.

- Productividad de las Ventas.

Utilidad antes de impuestos

Productividad de las Ventas = X 100
ventas
Productividad de las Ventas = 64126.54 X100 = 20%
roductividad de las Ven as_316080.00 = 0

Interpretacion: La utilidad antes de impuesto que se obtiene de las ventas es de 20%.
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4.%.3. Evaluacién social

Es importante analizar cuanto ha repercutido el COVID - 19 en la alimentacion de las personas,
ya que actualmente la sociedad opta por alimentos mucho mas saludables y nutritivos para fortalecer
el sistema inmune y reducir la probabilidad de aparicion de diversas enfermedades. Ante ello la apertura
de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque tendré un aporte positivo en la localidad ya
que su fin es contribuir con una cultura de alimentacién saludable y de esta manera ayudar a la sociedad
a llevar un estilo de vida mucho més sano, mejorando el estado de &nimo, salud y condicién fisica de

las personas.

Por otro lado, con la apertura del restaurant vegetariano Vida Sana se generaré fuentes de trabajo
en la ciudad de Lambayeque; ya que se requerird a 10 trabajadores, para que puedan ocupar puestos
administrativos y operativos, con un salario digno y todos los beneficios sociales que por ley les
corresponda.

La implementacion del restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque generara una fuente
de ingresos a los agricultores ya que se realizard convenios con algunos de ellos para que nos puedan
proveer los insumos necesarios de la temporada para la preparacion de los platos que se ofreceréd Vida

Sana.

4.%.4. Evaluacién ambiental

Hoy en dia el impacto ambiental en cualquier tipo de organizacion, ha llegado a causar un gran

interés para mantener un estilo de vida mas eco-amigable.
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Para el restaurant vegetariano Vida Sana, es necesario tomar en cuenta el factor ambiental y
climético ya que los productos a utilizar como materia prima son de origen vegetal. Es decir, que por
ser alimentos que surgen de la agricultura se necesita que los sembrios no sean afectados por desastres

naturales o cambios climéticos causantes de sequias, tormentas, fendmenos invernales, etc.

Se considera cumplir cada uno de los siguientes enunciados en razén de que debemos tomar

conciencia y cumplir con nuestros deberes ambientales:

1. Se ubicaran tachos de basura en el restaurant con su respectiva division para fines de reciclaje.

2. Parael servicio de delivery se utilizaran bolsas y Contenedores térmicos biodegradables.

3. Se utilizara en cada uno de los sectores del restaurant focos ahorradores.

4. En los bafios del establecimiento se instalaran Ilaves ahorradoras para limitar el uso de agua a

los clientes y prevenir su desperdicio.

5. Los residuos organicos seran entregados a entidades recicladoras que puedan darle un uso

adecuado.

6. Con los trabajadores del restaurant se planificaran salidas recreativas y de ayuda ambiental

como reforestaciones, etc.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

- Luego del estudio de mercado realizado se encontr6 que el 97.6 % de la poblacién acepta la
apertura de un restaurant vegetariano en la ciudad de Lambayeque, el mismo que deberia brindar
buena atencion, limpieza y buen sabor de la comida; asimismo el 76.9 % indicaron que la mejor

forma de recibir informacidn sobre este tipo de negocios es a través de las redes sociales.

- De acuerdo al estudio del tamafio del proyecto se determind que el area de venta y consumo
sera de 120 m?, lo cual sirvio para determinar el tamafio maximo del proyecto que nos permitira

atender a 720 personas en situaciones normales y 288 personas en situaciones de COVID-19.

- De acuerdo al estudio realizado de la macro y micro localizacién se determind que la mejor
ubicacion del restaurant vegetariano Vida Sana, deberia ser en la cuadra 4 de la calle Bolivar de

la ciudad de Lambayeque.

- De acuerdo al estudio de la ingenieria se determiné los requerimientos de maquinaria y equipo,
la cantidad de insumos necesarios y el personal requerido para el funcionamiento del restaurant

vegetariano Vida Sana.

- De acuerdo al andlisis legal se determind, que la forma societaria seria una sociedad de

responsabilidad limitada S.R.L. En base a esta informacion se disefid la estructura
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organizacional, el manual de funciones y el perfil de los trabajadores que se requiere para cada

puesto de trabajo del restaurant vegetariano Vida Sana.

De acuerdo al estudio econdmico se determind, que el monto total de inversion es de S/ 42
636.65, del cual 40 % sera aportado por los socios y el 60% financiado con un préstamo por la

entidad financiera Mi Banco.

Segun la evaluacion econémica — financiera se encontrd una TIR de 90 % y un VANE positivo,

lo que hace viable la implementacion del proyecto.
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5.2. Recomendaciones

Se recomienda la implementacion del restaurant vegetariano Vida Sana en la ciudad de
Lambayeque por el nivel de aceptacion que tiene en el mercado ya que el 97.6 % esta de acuerdo
con la apertura de este tipo de negocio, asimismo existe en el mercado la calidad y cantidad de

insumos adecuados para la preparacion de los platos a ofrecer.

Se recomienda que las areas del restaurante vegetariano Vida Sana sea de acuerdo a la propuesta
elaborada en el presente estudio, respetando los espacios de 1.5 m? por persona, cumpliendo
con las normas de defensa civil y las que fueron establecidas el afio 2020 por la presencia del

COVID-19.

Se recomienda que el restaurant vegetariano Vida Sana este ubicado en la cuadra 4 de la calle
Bolivar de la ciudad de Lambayeque, debido a que es un lugar céntrico y existe una gran

afluencia de personas en la zona.

Se recomienda que los requerimientos de maquinaria, equipos e insumos sean adquiridos en
las tiendas Sodimac, mercado moshoqueque y mercado modelo de Lambayeque segun las
proformas realizadas y que el personal calificado y no calificado se reclute a través de una

convocatoria publica.
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Se recomienda que la forma societaria del restaurant vegetariano Vida Sana. sea una sociedad
de responsabilidad limitada S.R.L, por las ventajas que ofrece ya que los socios sélo responden

con su aporte, es mas sencillo constituirla y tiene facilidades a créditos bancarios.

Se recomienda que el 60% (26,063.99) del monto de inversidn que requiere ser financiado se

haga a través de un préstamo en la entidad financiera Mi Banco.

Se recomienda que se implemente el restaurant vegetariano Vida Sana dado que se encontrd un

VAN positivo y una TIR de 90%, indicadores que hacen viable el presente proyecto.
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ANEXOS

Anexo 1: cuestionario

CUESTIONARIO 01

INSTRUCCIONES: El sienisnts cusstionario tisns como objsto recopilar informacion
con fines acadsmicos v de investigacion para proponer la apertura ds un restaurants
vagstariano an la cindad d= Lambaveque, consecusntements 25 andnimo v la informacion
as confidancial. Solicitamos s sirva a respondar cada una de las praguntas con la mavor
serizdad v veracidad, por lo gus agradecemos su colaboracion.

GEMNERD:
KMASCULING: FEMENIMNO:
1. Qs sdad tisneT
a) 18-30
b) 31-40
c] 41-30
d) 31-60

2) 6l amas

b

;Cual 25 aproximadaments su nivel d= ingresos mensual?
a) Msanosd=930
b) 93121800
c) 1801a2300
d) 2501a5000
g} 3001 amas

L

Actualmente justed consume sus alimsntos fusra d= casa?
a) Bi
b} No

4. ;Que rastaurant de Lambawveque prefisrsustad?
a) Elrincondslpate
b} Ellimén
c) El pacifico
d) El sagitario
2) El admirabla
f) Eltiburon
gl Eljacal
k) El cantaro

5. ;Con guisnes susla comer fuera dz casa’
a) Solo
b) Parsja
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¢} Amigos
d) Familia
2) Comparfiaros detrabajo

. (Quétipo de actividades realiza para cuidar su salud?
4. COMmEr 5anc

b. hacsr deports

¢. Chegqueos madicos

7. :Ha consumido alpuna vez comida vegstariana? 54 su respuesta 2s no, paszala

pregunta ™ 10
a)l &
b} Neo

. ;Esustad vegstarianoT 5 suraspuesta es 51, pasealapregunta N® 11
a B8
b. Mo

. ;Estaria dispussto a consumir comida saludabls an un restaurant vegstariane
ubicado an la cindad de Lambaveque? 5i su raspuests s no, finaliza la ancuesta
a) 5ilo haria
b} MNolo hara (fin da ancuasta)

. ; Qe le motiva a slagir estatipo de alimentacion?
a) Mantsnermes saludabls
b) Indicacion medica
c) Bajar depaso
d) Es parte demi astilo davida
2) Verme bisn fisicarnants

. ; Qe tipo de alimsnto consumiria usted en un rastaurant vegstariano?
Ensaladas

50pas ¥ cIemas

jugos naturalas

Platos fusrtas

po oo e
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12. ;Que platos de comida vegstariana preferiria usted?

a) Varduras al Vapor ] k) Tallarin saltade con carme —
b} Chaufa dz quinua 1 desowva
¢} ArrozconBerenjenas ] i) Saltado de brocoli 1
d) Tortillads verduras ] i} Pascado rebozado 1
g) Filete de pescado consalsa [ k) Arrozal culantro con
a la naranja pescado alaplancha —
f) Cavichede champifionss [] I) Apanadodecamedesova [ ]
gl (Guiso de Varduras ] m) Ensaladas da verduras —]
n) Ensaladas da frutas 1

13, ;Conocs ustad rastaurantss vegstarianos en la cindad de Lambavaqua?
al =i
b} No

14. ; Quela paracs la apertura de un restaurant vegstariano, en la cindad d=
Lambavaqua?
a) Esbusna
b} Esmala

c) Me es indifersnts

[
LN

. ;Cusntss vaces astaris dispusstoa visitar el restaurant vegstariano 7
a) Diario
b} 5wvecesala semana
c) 3wecesals semana
d) lwezala semans
g} Quincenalments

16. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato da comida vegstarianaT
a) 6all
b) 11als
cl 16a2d
d) 21la2s

2] 26amas

17. ;Donda considera usted quadeberia astar ubicado el rastanrant vagetariane?
a) Centro de Lambavaqua
b} Cerca ds la universidad UNFRG
¢l Carca al musezo Tumbas B=ales

18. ;Para ustad cusles som los factores de mavor relavancia qua debe tener un rastavrant
wegstariano?
a) Atsncion
b} Decoracion dellocal
¢} Limpisza
d)} Sabordela comida
2} Ubicacion

f) Tuminacion v ventilacion [
gl Seguridad

k) Estacionamisnto
i} WVariedad deplatos
i)} pracio

00ooo
0000
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19, ;A través de qué madios dz comunicacionle gustaria recibir informacion
relacionada con un restaurant vegstariano T
a) Diarios
b} Volantas
c) Eadio
d) Eades sociales
2] Raferencias de= amisos v familiares
20. ;Considara usted gque 2l restaurant vegstariano dabana ofracar 2l sarvicio de
deliveryT
a) 5
b) Quizas
c]} No
21. ;MMediants qué meadios l2 gustaria realizar sus pedides a domicilio?
a) Facshook
b} Whatsapp
¢} Telsfono
d) Pagina wab
iGracias por su colaboracion!
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Anexo 4:

Validacion del instrumento: Encosstz 2 12 pobladon d2 12 cinded lembarecens de bos sezmentos <A™

¥ B

1. NOMERE DEL FUEE

ANGELITA REQUEMNA FUENTES

PROFESIGN

Licenciado =n ddministracion

ESPECLALIDAD

ADPINISTRACKIN

GRADO ACADEMICO

MAGISTER COMN MENCION EN CIENCIAS ¥ DWOCEMCILA
UNNERSITARLY

EXPERIENCLA PROFESHINAL [AFPOS)

30

CARGD

PROFESDRA PRINCIPAL

ciudind de Lambayegue — Z0Z07.

Titulo de Ia Inwestigacion: “Proyscto de inversidon pars la ap=rburs de un restsurant wegetatanc =nls

3. DATOS DEL TESISTA

31 HOMBRES ¥ APELLIDOS

Luz Bella Tafur Gonzales

Carmen Pacla Azuilar Chicoma

3.2 ESCUELA PROFESKOINAL DE
ADMINISTRACHIN

Titula =n Administracidn de smpresas.

5. DBEFETROS DEL INSTRUTMENTD

1. Entrewvista| |
4. INSTRUMENTD EVALUADOD 2. Cuwe sticnarnio | x |
3. Lista de Cot=ja | |
4. Diaric d= campa{ |
GENERAL

D= terminar k2 viabilidad para la ap-=rtura d= wn restawrant
weEzetarianc =n la ciudad de= Lambayeques — 2020

ESPECIFICOS

1. Reslizar <] estodio demercado para ideti ficar los =nsios
dessos ¥ preferencizs d= los cmsnmidores, 251 00ma
identifics 12 afena v1a demands del resemrant
vezstariang en lacindad de Lambay=que -2020
Dieterminar 1z localizacitn aptima v 12 maqninaris v

[*]

=guipas necesarios para el conrecio fimcioneamdsnio dsl

restanrant vesstarizng en la cinded d= Lambay=que -
2020

3. Determinas =] tmefia d=l proveaa, 12 capacided
productiva y el monta de inversion requesids para 2]
foncionamisni ds] restanrant vesstarizno en s cindad
de Lamhayeque -2020

4. Elazborar el pln financisno v los pesupuestas de

ingresos ¥ S=sEtos para datenminarla renehilided dal

rastaurant vasstariang en la cindad de Lambhayequs -

2020

Dretermdnas 1a estching orsamzativa del resmmant

vegstariang en lacindad de Lambay=qoe -2020

5. Rezlizarlz evaluwecion scondmice, financiera socizly
ecolozica pata determiner 13 vizhillidad d=] restmrant
vegetariang en lacindad de Lambay=qoe -2020

in
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|& continuacidn s= le presentan los indicadores en forma de preguntas o propusstas para que Ud. los
levalie marcando con un ASPA [x] 2n “&" si esta de ACUERDD o =n “D° s =std en DESACUERDAD, 5i =sta
lzn DESACUERDD por favor especifigue sus SUGERENCIAS

N &. DETALLE DE LOS ITEMS DEL INSTRUMENTD
Sexa { | Femenina | | Masculing U T
1. Sugerencia: REFERIRSE
COMO “GENERD”
iCudl =5 su adad? sy 1} DY |}
. | 118-30afa | | 31-40afos { 141-50 anos Sum=rencia:
{ 151-&0 anas { 161z mas
iCual 5 aproximadamente su nivel de ingresos menswl? CE I
| Jmenosd=3930 | ) 95021800 | ) 180022500 [Sume rencia:
> | 1250025000 | | 5000 = mas
Actuslmente justad consume sus alimentas fuera d= casa? ik 1 DOy )
* | 15 { 1 HNa [Sumerencia:
iOuwe restaurant d= Lambaysque prefiere usted ? ik 1 DY )
3. | )Erincadn delpate { }Eliman | | Epachco | | Esagitaric  [Sugsrencia:
iCon quiznes suels comer fuera d = casa? a1 Oy )
5. | 1584 | |pareja | }amigos | |familia | |compaferosde [Sugerencia:
[trabajo
- i0we tipo de= actividades realiza para cuidar susalud? CT Dy }
| )} Comersana | | Hacerdeporte | | Chequeos medios [Sugerencia:
iHa comido alguna vez comida wegetariana? sy 1 O )
& | 15 { )Mo | pase ala pregunta 9) [Sumerencia:
iEs usted veg=tariana? sy 1 O )
* | 15| pase alapregunta 10} | [Na Sumerencia:
iEstaria dispuesto a consumir comida saludable =n un restaurant ny 1} DY |}
1o,

[wemetariana &n la ciudad de Lambay=qus?

182



{ )Sikoharia { } Moo haria| fin de la enauesta) Suzerencia:
iQwe b= motiva a elegir este tipo de alimentacian? sy 1 O )
11, | |} Mantenarme saludable | | Indicacionmedica | | Bajar defSugerencia:
pesa | | Es parte de mi estilod=vida | | Verme bien
[Fisicamants
i0ue tipo de alimento CnsUmira =nun restaurant vegetariana® & | DY )
1z, | ) Ensaladas | | Sopas yoremas | ) jugos naturales [Sume rencia:
| | platos fusrtes
i0ue platos de comida vegetariana preferina usted ? ik 1 DOy )
|} Verdura al vapaor { }Chaufa de quinua
| |} &rroz con berenjenas | ]Tortilla de verduras [Sugerencia:
| ] Filete de pescado con | | Ceviche de champinones INDICAR QUE PUEDE
lsalsa de naranja MARCAR MAS DE UNA
13. | ] Tallarin saltado con { 1 Guisa dewerduras prCicH
lcarne da saya
| | Saltado de bracok | }Pescadorebozada
| |} &rroz al culantro con | | Apanado con camned= saoya
pescado ala plancha
|} Ensaladas de werduras | }Ensaladas defrutas
iConoce usted restaurantes vegetarianos =n k3 ciudad d= ng 1} DY |}
14. Lambayegque? | 15 { Mo _ )
Fug=rencia:
i0ue Iz parece la apertura de un restaurant vegetariana, en la sy 1} DY |}
wdad de Lambaypeque?
15. - AmnErsau [Sume rencia:
{ }Es buena | 1Esmala | }Me esindiferente
iCudantas weces astaria dispussto a visitar 2] restaurant vegetariano?a{ | DY )
15. | |Diaria | }Swecssalasemana { | Iveesalaseamana  [Sugsrenca:
| 11vezalasemana { ) Quincenalmemnts
iCudnto estaria dispuestoa pagar por un plato de comida sy 1 DY )
=Eetariana®
[egeTarEnE Sugerencia: ELIMINAR
17. { 16al0 | 110215 | 115220 ESTE [TEM. LOS PLATOS
50N DE DIFERENTE
| 120225 | 120a25 | 125 amas

ESTILO Y MO 3E PUEDE
GEMERLIZAR
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iDande considera usted que dabariz & star ubimda =l restaurant

[vezetariana®

-3

1.
| }Centro de Lambaysqus= | JCercade la UNPRG
| ) Cercaal Museo Tumbas Reales
iParausted cudles son bos factores de mayor relevanciaque debe (A0 | DY
jt= ner un restaurant vegetariana? Suyse rencia: INDICAR
| ] Atencidn | ) Decoracion dellocal | | Limpieza OUVE FLUEDE MARLAR
13, R I N ) L. . .. |[HASTA TRES DPCIONES
| | Saborde lacomida{ | Ubimcan | | lluminadian l"‘“"tllxm‘rJSEGL'lH EL DRDEN DE
| | S=guridad | }Estacicnamients | |Variedad de platos[FREFERENCLA,
MARCARLAS CON LOS
" =i
| | Frecias MUMERDS DE 1 -3
il través de qué medios de comunicacidn be gustaria recibir ng 1} Dy ]
infarmacidn relacicnada con un restaurant wege tariana _ .
20 [Fugerencia:
o | }Diarias { }Volant=s { } Radio | }Redessociales
| | Referencias de= amigos v familiares
iConsidera usted que &l restaurant vegetariane deberia ofrecer=l (A0 ] DY |
ervicio de delivery?
21 o il Sumerencia:
i 15 | | Guizas | 1Na
iMediante que medios e gustaria realizar sus pedidosa domidhio? [&{ | DO ]
zZ. | |} Facebao | | Whatsapp | |Paginawe=b [Fume rencia:
COMENTARIDS GENERALES
OBESERVACIONES

ANGELITA REGUENA FUENTES
Colegiatura: CLAD. N2 021-Vil

Juez Experto
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UNNERSIDAD NACIDNAL PEDRD RUE GALLD
FACULTAD DE CIENCIASECONOMICAS ADMINISTRATIVAS Y

CONTABLES
ESCUELA FROFESIONAL DE ADMINISTREACION

Anexo 4:

Validacion del instromento: Encuess 2 12 pobladon d= 1z cindsd rbavecans de los sezmentos “A7
¥ET

1. NOMERE DEL JUEZ LUIZ FEFWANDO CAMPOS CONTFEFAS

PROFESKSN

ESPECIALIDAD

GRADD ACADEMICO

EXPERIENCLA PROFESHINAL |.I!c.ﬁDS|

CARGD

Trtulo de s Investigacion: “Proyecto de inversion para la apertura de un restsurant vegetariang enla
ciudad de Lambayes que — 20207,

3. DATDS DEL TESISTA

3.1 NOMERES Y APELLID-OS Luz Bella Tafur Gonzales

Carmen Pagla Aguilar Chicoma

32 | ESCUELA PROFESIONAL DE Titulo en Administracidn de empresas.
ADMINISTRACKN
1. Entrevista| |
4. INSTRUMENTD EVALUADOD 2. Cusstionaris | x|
3. Lista de= Coteja | |
4. Diaria de campa | |
GENERAL

Determinar la viabilidad para k2 apertura de un restauwrant
metariana =n la ciudad d= Lambayesque — 2020

we

5. DEJETIVDS DEL INSTRUMENTD EsPECIFICOS

1. Realizar &l estudio demencado para identificar 1os ansios
deseas v preferencis ds 1os cmsnmddases, 251 c0Mma
identifics 13 oferta y1a demands del resnant
vegstarizng en lacindad de Lambayeque -2020

2. Detemdna la locabizacion opima v 13 maquinai v
=qUipas Necasarios para &l cerecin fmciomemisnio dal
restanrant vesstariang en 1a cindsd de Lambayeque -

festausant vesstariang en 13 cindsd de Lambkayeque -

2020

Diztenminar &l tamefio del provecta, 12 capacided

productiva v el monta deinversion requedds para <l

foncionamisni del restanrant vesstariang en b cindad

de Lambayaque -2020

4. Elshoras 2l pln fmancisng ylos presupuestos de
insresas v mstos para deberminasla renshilidad dsl
festausant vesstariang en 13 cindsd d= Lamhayeque -
2020

5. Detenminar 13 estrocturs ormnizatva del resmorant
vegstariang en lacindad da Lambayeque -2020

§. Realizarla evalmecim econamica, fmncirs, socdaly
ecologica pafa dekermines 12 viahilidad del res ourant
vagstariang en lacindad d= Lambayequs -2020

L




|4 continuacian se le presentan los indicadores en forma de preguntas o propuestas para que Ud. los
levalie marcando con un ASPA [x] =n “&7 si esta de ACUERDD o =n “D” s estd en DESACUERDAD, 5i esta
lzn DESACUERDD por favor especifigue sus SUGERENCIAS

N 6. DETALLE DE LOS MEMS DEL INSTRUMENTD
SEwo | ) Femening | | Mascouling sy 1 O )
1. [Sumerencia:
iCudlax sy mdad? ng 1} DY |}
. | 118-30ana | ] 31-40anos | 141-50 anos [Sume rencia:
{ 151-60 anas | 181z mas
iCul s aproximadamente su nivel de ingresos menswl? ik 1 DY )
| |menosd=930 | |} 95021800 | }1800a2500 [Sume rencia:
3.

| 1250025000 | }5000ams

MActuzlmente iusted consume sus alimentos fuera de casa? sy 1 O
- | 15 { ]} Na [Sugerencia:
iOue restaurant d= Lambaysque prefiere usted ? a1 Oy )
3 | )Elrincon delpate | }Elfimon | | E paciico | | Elsagitaric  [Sugersncia:
iCon quisnes suele comer fuera d= casa? CT Dy }
5. | 1sdk | |pareja | Jamigos | ) familia | )companerosde  [Sugerencia:
[trabaja
= i0ue tipo de= actividades realiza para cuidar su salud? CE I
| )} Comersana | | Hacerdeporte { | Chequeos medims [Sume rencia:
iHa comida alguna wez comida wezetariana? ik 1 DOy )
& | 15 | } Mo | pase ala pregunta 9] [Sumerencia:
iEs usted wegstariana? ik 1 DOy )
* | 15| pase ala pregunta 10} | N2 [Sumerencia:
iFctaria dispuesto 3 consumir comida saludable =n un restaurant & ] DY )

10. [wemetariana 2n la ciudad de Lambays=que?
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| 1Sikoharia | }Moboharia| fin de la enouesta) [Fugerencia:
iOue b= motiva a elegir este tipo de alime ntacian? L oy }
11 | | Mantznerme saludable | | Indicacionmedica | | Bajar deSugerencia:
pesa | | Es parte de mi estilode vida | | Verme bien
[Fisicam=nte
iDue tipo de alimento @nsumina =nun restaurant vegetariana? |4 oy }
2. | |Ensaladas | | Sopas yoremas | | jusos naturales [Fugerencia:
| ] platos fusrtes
iOue platos de comida ve getariana preferina usted ? o Dy |
| ] Verdura al vapor | ) Chaufa de quinua
| | Arroz con berenjenas | )Tartilla de werduras [Sumerencia:
| ] Fil=t= de pescada con | ] Ceviche de champifiones
Isalsa de= naranja
13. | | Tallarin saltads can | ) Guisa dewerduras
jcarne= de soya
| | Sattado de bracok | ) Pescadorebozado
| 1 &mmoz al culantra con | ) &panado con came de soya
pescado ala plancha
| | Ensaladas de werduras | | Ensaladas de frutas
iConoce usted restaurantes wezetarianas =n k2 ciudad d= s Dy ]
14. Lambayeque? | 15 { 1 Na _ .
[Fug=rancia:
iQus l= parece la apertura d= un restaurant wezetariana, =n la la | oy |
iudad de Lambayzqus?
15. s armiayequ [Fugerencia:
} Es bu=na | JEsmala | ) Me esindifereme
iCudntas weces estaria dispusstoa visitar =1 restaurant vegetariana?|d | Dy }
1§. | |Diarie | }Swvecms alasemana | | 3vecmsalasemana  Bugsrencia:
{ 11 wezalasemana { ) Quincenalmemts
iCudnto e staria dispuestoa pagar por un plate de comida ¥} oy |
[weme tariana? _ .
17 [Sug=rencia:
’ | 16210 { 110215 | 115320
| 120225 | 120225 | 135 amas
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iDande considera usted que deberia estar ubicado slrestaurant 4] | DY
15, [vegtmrianat [FuE=rencia:
{ ]Centre de Lambayeque | |Cercade la UNPRG
{ ) Cercaal Museo Tumbas Reales
iPara usted cudles son los factorss da= miayar relevancia que debe Iny 1 Dy
[temer un restaurant wemetariano? uzerencia
i ]Atencian | ] Decoracian dellocal | | Limpieza
1= i 15aborde lacomida| |Ubimcidn | | lluminacidn y ventilacin
N 1 3=guridad | | Estacionamizmte | |Varizdad de platos
N 1 Precios
il travas da q u= madios de comunicacian bs n-ust:ri.: recibdir g ] oy
. finfarmacidn relacionada con un restaurant vezetariana CA—
{ }Diarios | }Volantes { }Radic | }Redessociales
| | Referencias d= amigos y familiares
iConsidera usted que =l restaurant wegetarians dmbariz ofrecer =] Iy 1] Dy
1. [servicio de delivery? R
N { | Cuids L
iMediante que medios le gustaria realizar sus pedidosa domidhia? |4 | D
2 { | Facebaook { | Whatsapp | |Pagina web [Fugerencia:
L] COMENTARK)S GENERALES
7 OBSERVACIDNES

blag. Adm, LUIS FERNANDD CAMPOS CONTRERAS
Colagigtura: CLAD. N202215
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Amnexo 4:
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1. NOMBRE DEL JUEZ JUAN ZAPATA SANDCVAL
PROFESKSN LICENCLADO EN ADMINISTRACION
ESPECIALIDAD LICENCLADOC EN ADMINISTRACION
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CARGD DOCENTE UNIVERSITARID ¥ ASESOR  EMPRESARIAL

Titulo de Ia Investigacion: “Proyecto de inversidn pars la aperturs de un restsurant vegetariano =n b
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3. DATOS DEL TESISTA

3.1 NOMERES ¥ APELLIDOS Luz Eella Tafur Gonzales

Carmen Paola dguilar Chicoma

32 | ESCUELA PROFESIONAL DE Tituls =n Administracidn de empresas.
ADMINISTRACHIN
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5. DEJETIVOS DEL INSTRUMENTD EsPECIFICOS

1. Realizar ol estudio demercado para identificar 1os msins
deseas ¥ preferencis ds los cosnmidoses, 251 coma
identifizs 13 ofarta v1a demands del resenant
vegstarizng en lacindad da Lambayveque -2020

2. Determinar la loclizacion opima y12 maquinasia v
equipos necesarios para &l correcin fimcionemiznig dsl

festanrant vasstariang en 12 cindsd de Lambayequs -

2020

Dretenminer =] tamefio del prayeae, 1z capacided

prodnctiva v el monto deinversion requeds para &l

funcionamisnin de] restanrant vasstaring en kb cindad

de Lamhayeque -2020

4. Elzhorar el pln financisro ylos presupuestos de
ingresos ¥ gastos pafa daerminarla renshilided dsl
restanrant vesstariang en 12 cinded de Lambayeque -
2020

5. Determinas 13 estmotira ofgan zativa dal reseorant
vegtariang on lacindad d= Lambaveqe -2020
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eoolozica para detrmines 12 vizhilidad 2l resrant
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A continuacion se e presentan bosindicadores en forma de preguntas o propuestss para que Ud. los
evalle marcando con wn ASPA [x] en “A" si esta de ACUERDD o en “D 5 ests en DESACUERDD, Si ests
jzn DESACUERDMD por favor especifique sus SUGERENCIAS

N &. D'ETALLE D'E LOrS ITEMS DEL INSTRUMENTD
Sexo | }Femenina { | Mascufing [ T v
1 [Fug=rencia:
iCual ms su adad? SR oy ]
= | 118-30afa | }31-40anos | ]41-50 anos [Suzerencia:
{ 151-60 anos | 161amas
iCudl es aproximadaments su nivel de ingresos mensul? I N T
; | |menasde33d | | 95021800 | | 180022500 [Fugerencia:

| 1250025000 | | 5000 2 mas

Actualmente justed consume sus @limentos fuera de casa® [ T
“ | 15 | 1 N2 [Sumerencia:
i&uzrutaur*tdz Lambayegque prefiere usted? I I
3. | )EBrincdn delpate | }Elliman | }Epadhco | | Esagitaric  Sugerencia:
iCon quisnes susls comer fuera de casa? [ T
g | 1sdka | }pareja | Jamigos | )familia | | companerosde [Sugerencia:
trabajz
- iDue tipo de actividades realiza para cuidar susalud? iy 1} oy
| ) Comersano | | Hacerdeporte | | Chequeos medicos [Fugerencia:
iHa comida alguna vez comida vegetariana? R
& | 5 | | Mo | pase ala pregunta 9] [Sume rencia:
iEs usted vegetariana® R
* | 15| pase ala pregunta 10} { JHNo [Sume rencia:
iEst:ri::IisFuzst: a consumir comida saludable &n un restaurant 44 ) oy}

1. [veEetariana &n la ciudad d= Lambaysquse?
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| 1Sikcharia | }Ma ko haria| fin de k2 enmesta) [Sugerencia:
iQue l= motiva 3 elegir 2ste tipode= alimentacion? T
11 | | Mantenerme saludable | | Indicacionmedica | | Bajar defSugerendcia:
pesa | | Es parte d= miestilbdevida | | Verme bi=n
[Fisicamente
i0we tipo de alimento nsuminia &0 wn restaurant wegetariano? A | Dy }
1z. | | Ensaladas | | Sopas yoremas | | jugos naturales [Sug=rancia:
| | platos fusrtes
iDue platos de comida vegetariana preferinia usted? g 1 oo
| | Verduwra al vapar { ) Chaufa d= quinuz
| |} &rroz con berenjenas | Tortilla de werdwras [Sume rencia:
| | Filzte de pescado con | ]Ceviche de champifiones
salsa d= naranja
13. | | Tallarin saktada can { ) Guiso de werduras
jcarne= d= soya
| | Saltada de bracak { | Pescadorebozada
| | &rroz al culantro con | | Apanado con carne d=soya
pescado ala plancha
| | Enzaladas de werduras { ]Ensaladas d=frutas
iConoce usted restaurantes vegetarianos =n la ciudad d= g 1 Dy )
14. Lambayeque? | 153 { 1Nz _ .
[Suz=reancia:
iOuwe b= parece la apertura d= un restaurant vegetariana, en la Ay 1 Dy |
iwdad de Lambayeque?
15. [Fuas AmEEEIu [Sug=rancia:
{ }Es bue=na | JEsmala | | Me as indiferent=
iCuantas veces estaria dispuestoa visitar el restaurant vegetariang?a| | DY |
i§. | JDiaria | }Swecesalasemana | |Iveesalisemana  [Sugerencia:
{ 11 wezalasemana { | Cuincenalments
iCuanto estaria dispuestoa pagar por un plato de comida lag 1 Dy )
ez tariana® _ .
17 [Sug=rancia:

{ 18aid | 110ais { 115220

| 120a25 | 120225 | 125 amas
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iDonde considera usted que dmberiz astar ubimdo sl restaurant

[wemetariana?

lay 1 Dy

[Sume= r=ncia:

18.
| }Centro de Lambaysgu= | }Cerca d= k2 UNPRG
{ }Cercaal Museo Tumbas Reales
iParausted cudles son kos factores demayorrelevanciaque debe |8 ] DY |
[tener un restaurant weg=tarianc? - .
[Fugerancia
| | &tencidn | ) Decoracian dellocal | ) Limpizza
18 | | Sabar de lacomida| | Ubimeidn | | luminacidn y ventilacisn
| | S=guridad | }Estacionamienta | |Variedad de platos
| | Precios
ill traves de que medios de comunicacian be gustaria recibir g 1 Dy )
informacian relacionada con un restaurant vegetariana _ .
a0 [Sugerancia:
- { ] Diarios { }Volantes | | Radio | JRedessociales
| }Referencias d=amigos y familiares
iConsidera usted que =l restaurant vegetarianc deberia ofrecer=l (A0 | DY |
71 lservicio de delfvery? _ .
. [Suz=reancia:
i 15 | |} Quizas { 1Nz
iMadiant= que medios le gustarnia realizar sus pedidos a domidhio? A | DY )
22.

| }Facebao | | Whatsapp | |Paginaweb

[puSErEnCiE

COMENTARIOS GENERALES

DBESERVACIONES

\

ML 5. JUSN ;!\..h;‘m SANDOVAL
Juez Experto

Colegistwra: CLAD. N2 2580
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Anexo 3: resultados de encuestas aplicadas virtualmente

1. Sexo

345 respuestas

@ Femenino
@ Masculino

2. ;Cual es su edad?

345 respuestas

® 15-30
® 31-40
® 41-50
®51-60
@ 51amas
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3. ;Cual es aproximadamente su nivel de ingresos mensual?

345 respuesias

@ Menos de 930
@® 931231800
@ 1501 a 2500
@ 2501 a 5000
@ 50071 amas

4. Actualmente ;usted consume sus alimentos fuera de casa?

345 respuestas

@® Si
® No




5. ;Qué restaurant de Lambayeque prefiere usted?

345 respuestas

@ El rincon del pato
@ Ellimén
@ El pacifico

10.4% @ E! sagitario
@® El zdmirable
@ Eltiburon
@ Eljacal
@ Elcantaro
13.9%

6. ;Con quiénes suele comer fuera de casa?

345 respuestas

@® Solc

® Pargja

& Amigos

@ Familia

@ Compafieros de trabajo

7. ;Qué tipo de actividades realiza para cuidar su salud?

345 respuesias

@® Comer sano
@ Hacer deporte
@ Chequeos médicos
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8. ; Ha consumido alguna vez comida vegetariana?

@S
@ No ( pase ala pregunta 10)
69%

9. ¢ Es usted vegetariano?

@ Si (pase a la pregunta 11)
® No
82.4%

10. ; Estaria dispuesto a consumir comida saludable en un restaurant vegetariano en la

345 respuestas

238 respuesias

ciudad de Lambayeque?

@ Siloharia
@ No lo haria (fin de la encuesta)
96,4%

303 respuestas
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11. ;Qué le motiva a elegir este tipo de alimentacion?

334 respuestas

® Mantenerme saludable

@ Indicacion meédica

« Bajar de peso

@ Es parte de mi estilo de vida
@ ‘/erme bien fisicamente

12. ;Queé tipo de alimento consumiria en un restaurant vegetariano?

334 respuestas

@ Ensaladas

@ Sopas y cremas
© Jugos naturales
@ Platos fuertes

13. ;Que platos de comida vegetariana preferiria usted? sirvase marcar las opciones que
considere

334 respuestas

“erdura al vapor 146 (44,3 %
Arroz con berenjenas 24 (7,2 %)

Tallarin saltado con came de 72(21.6 %)

soya
Arroz al culantro con pescado
alapla...

110(32,9 %)
133 (39.8 %)
52 (15,6 %)
96 (28,7 %)
Chaufa de quinua 82 (24,6 %)
Tortilla de verduras 111 (33,2 %)
Ceviche de champificnes 32096 %)
Guiso de verduras 54 (16,2 %)
Pescado rebozado 82 (24,6 %)
Apanade con carne de soya 61 (18,3 %)
Ensaladas de frutas 78 (23,4 %)

0 50 100 150
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14. ;Conoce usted restaurantes vegetarianos en la ciudad de Lambayeque?

@® Si
@ No
93.7%

15. ;Que le parece la apertura de un restaurant vegetariano, en la ciudad de Lambayeque?

@ Esbuena

@ Es mala

@ Me es indiferente
e |

16. ;Cuantas veces estaria dispuesto a visitar el restaurant vegetariano?

334 respuestas

334 respuestas

334 respuestas

@® Diario

® 5 veces alasemana
@ 3 veces alasemana
® 1vezalasemana
@ CQuincenalmente




17. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida vegetariana?

334 respuestas

®ca10
® 11215
® 16a20
@®21a25
® 26amas

18. ; Donde considera usted que deberia estar ubicado el restaurant vegetariano?

334 respuestas

@ Centro de Lambayegue
@® Cercaala UNPRG

19. ; Para usted cuales son los factores de mayor relevancia que debe tener un restaurant
vegetariano? Puede marcar mas de una opcion

334 respuestas

Atencion

Decoracion del local
Limpieza 238 (71,3 %)
Sabor de la comida

Ubicacion

lluminacion y ventilacian 65 (19,5 %)

Seguridad 52 (15,6 %)
Estacionamiento
“ariedad de platos
Fracios 38 (11,4 %)

0 100 200

@ Cerca al museo Tumbas Reales

261 (78,1 %)

300
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20. ; A traves de que medios de comunicacion le gustaria recibir informacion relacionada con
un restaurant vegetariano

334 respuestas

@ Diarios

@ \olantes

@ Radio

@ Redes sociales

@ Referencia de amigos y familiares

21. ;Considera usted que el restaurant vegetariano deberia ofrecer el servicio de delivery?

334 respuestas

@ Si
@ Cuizas
@ No

22. ;Mediante qué medios le gustaria realizar sus pedidos a domicilio?

334 respuestas

@ Facebook
@ Whatsapp
@ Pagina web
@® Celular
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Anexo 4: Planilla de los trabajadores del restaurant Vida Sana S.R.L.

|1 er y 2do afio |3, 4, 5 aho

M.O INDIRECTA

basica mensual S/ 2,300.00 S/ 2,800.00
GERENTE  [SIS (50%) S/ 15.00 S/ 15.00
TOTAL S/2,315.00 | S/2,815.00
CONTADOR glesm(uSn&%(:lon S/ 93_0.00
(EXTERNO)  I7o7AL S7930.00
S/ 3,245.00
M.O DIRECTA
NUTRICIONISTA gfsm(‘gnoe(;f)c'o” $/930.00
(EXTERNO) [ F5TAL $7930.00
Remuneracion S/ 1,800.00 S/ 2,000.00
JEFE DE COCINA |SIS (50%) S/ 15.00 S/ 15.00
TOTAL S/ 1,815.00 S/ 2,015.00
Remuneracion
AYUDANTE DE |basica mensual 5/2,000.00 $/2,500.00
COCINA (2) SIS (50%) S/ 30.00 S/ 30.00
TOTAL S/2,030.00 | S/2,530.00
bRerpuneraclonI S/ 2,000.00
MOZO (2) asica mensua
SIS (50%) S/ 30.00
TOTAL S/ 2,030.00
Remuneracion | o, 1 55000 | /1.200.00
basica mensual
CAJA SIS (50%) S/ 15.00 S/ 15.00
TOTAL S/1,015.00 | S/1,215.00
Remuneracion
COMPRAS Y |basica mensual $/1,000.00
DELIVERY SIS (50%) S/ 15.00
TOTAL S/ 1,015.00
S/ 8,835.00
TOTAL PRESUPUESTO
MENSUAL DE MANO DE OBRA S/ 12,080.00
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Anexo 5: Egresos de la M.P (en soles)

202

PERIODO
DETALLE 2020 - 2024
1 2 3 4 5
PLATOS | PLATOS PLATOS | PLATOS PLATOS| PLATOS PLATOS | PLATOS PLATOS | PLATOS

DESCRIPCION cu DIARIOS [ANUALES TOTAL DIARIOS | ANUALES TOTAL DIARIOS| ANUALES TOTAL DIARIOS | ANUALES TOTAL DIARIOS |ANUALES TOTAL
DESAYUNOS 36 10368 | S/16,228.80 46 13248 S/ 19,961.28 56 16128 S/ 24,324.48 67 19296 S/ 28,339.20 77 22176 S/ 32,693.76
MENU 36 10368 S/9,976.32 46 13248 S/12,723.84 56 16128 S/ 15,471.36 67 19296 S/ 18,489.60 77 22176 S/ 21,237.12
hambuergesas de pan integral S/0.92 8 2304 S/2,119.68 10 2880 S/. 2,649.60 12 3456 S/. 3,179.52 14 4032 S/.3,709.44 16 4608 S/. 4,239.36
humita S/0.94 7 2016 S/1,895.04 9 2592 S/. 2,436.48 11 3168 S/.2,977.92 14 4032 S/. 3,790.08 16 4608 S/. 4,331.52
platano sancochado con mani y queso S/0.78 6 1728 S/ 1,347.84 8 2304 S/.1,797.12 10 2880 S/. 2,246.40 12 3456 S/. 2,695.68 14 4032 S/. 3,144.96
mote con queso dieta S/ 1.05 6 1728 S/1,814.40 8 2304 S/. 2,419.20 10 2880 S/. 3,024.00 12 3456 S/. 3,628.80 14 4032 S/. 4,233.60
Ensalada de frutas S/ 1.08 9 2592 S/ 2,799.36 11 3168 S/. 3,421.44 13 3744 S/. 4,043.52 15 4320 S/. 4,665.60 17 4896 S/. 5,287.68
ACOMPANAMIENTOS DE MENU 36 10368 S/ 6,252.48 46 13248 S/. 7,237.44 56 16128 S/. 8,853.12 67 19296 S/. 9,849.60 77 22176 S/. 11,456.64
café S/0.25 3 864 S/ 216.00 4 1152 S/. 288.00 6 1728 S/. 432.00 8 2304 S/. 576.00 9 2592 S/. 648.00
Leche de soya S/0.28 4 1152 S/ 322.56 6 1728 S/. 483.84 7 2016 S/. 564.48 8 2304 S/. 645.12 9 2592 S/. 725.76
avena S/0.36 4 1152 S/ 414.72 7 2016 S/.725.76 8 2304 S/. 829.44 10 2880 S/. 1,036.80 11 3168 S/. 1,140.48
té verde S/0.22 3 864 S/190.08 4 1152 S/.253.44 5 1440 S/. 316.80 7 2016 S/. 443.52 8 2304 S/. 506.88
té de manzanilla S/0.17 3 864 S/ 146.88 4 1152 S/.195.84 5 1440 S/. 244.80 6 1728 S/.293.76 7 2016 S/.342.72
té de durazno S/0.22 3 864 S/190.08 3 864 S/.190.08 3 864 S/.190.08 5 1440 S/. 316.80 6 1728 S/. 380.16
jugo de papaya S/ 0.54 4 1152 S/ 622.08 5 1440 S/.777.60 6 1728 S/.933.12 7 2016 S/. 1,088.64 8 2304 S/.1,244.16
surtido especial S/ 1.47 5 1440 S/2,116.80 4 1152 S/.1,693.44 5 1440 S/.2,116.80 5 1440 S/.2,116.80 6 1728 S/.2,540.16
jugo fresa con leche S/ 1.22 3 864 S/ 1,054.08 4 1152 S/. 1,405.44 5 1440 S/. 1,756.80 6 1728 S/. 2,108.16 7 2016 S/. 2,459.52
jugo de platano con leche S/ 0.85 4 1152 S/ 979.20 5 1440 S/. 1,224.00 6 1728 S/. 1,468.80 5 1440 S/. 1,224.00 6 1728 S/. 1,468.80
ALMUERZOS 68 19584 | S/ 65,456.64 86 24768 S/. 82,817.28 105 30240 [S/.101,491.20 123 35424 S/. 118,696.32 143 41184 |S/. 137,995.20
MENU ALMUERZO S/ 14.19 44 12672 | S/40,170.24 56 16128 S/. 51,226.56 68 19584 S/. 62,193.60 80 23040 S/.73,082.88 93 26784 | S/.84,988.80
verdura al vapor con tofu S/1.92 9 2592 S/ 4,976.64 12 3456 S/. 6,635.52 14 4032 S/.7,741.44 17 4896 S/.9,400.32 21 6048 S/.11,612.16
pescado rebozado S/1.98 7 2016 S/ 3,991.68 9 2592 S/.5,132.16 11 3168 S/. 6,272.64 12 3456 S/. 6,842.88 14 4032 S/.7,983.36
tortilla de verduras con arvejas y tofu S/ 2.09 8 2304 S/ 4,815.36 10 2880 S/. 6,019.20 12 3456 S/.7,223.04 16 4608 S/.9,630.72 18 5184 S/. 10,834.56
chaufa vegetariano S/2.31 7 2016 S/ 4,656.96 9 2592 S/. 5,987.52 11 3168 S/. 7,318.08 12 3456 S/. 7,983.36 14 4032 S/.9,313.92
filete de pescado con salsa a la naranja | S/ 2.08 6 1728 S/ 3,594.24 8 2304 S/. 4,792.32 10 2880 S/. 5,990.40 11 3168 S/. 6,589.44 13 3744 S/.7,787.52
spaghetti con espinacas garbanzos y tofu| S/ 1.61 7 2016 S/ 3,245.76 8 2304 S/. 3,709.44 10 2880 S/. 4,636.80 12 3456 S/. 5,564.16 13 3744 S/. 6,027.84
Ensalada de verduras S/1.17 22 6336 S/ 7,413.12 28 8064 S/.9,434.88 34 9792 S/. 11,456.64 40 11520 S/.13,478.40 46 13248 | S/.15,500.16
sopa de perejil con garbanzos S/0.88 22 6336 S/ 5,575.68 28 8064 S/. 7,096.32 34 9792 S/. 8,616.96 40 11520 S/.10,137.60 47 13536 | S/.11,911.68
refresco de maracuya S/0.15 44 12672 S/ 1,900.80 56 16128 S/. 2,419.20 68 19584 S/. 2,937.60 80 23040 S/. 3,456.00 93 26784 S/. 4,017.60
PLATOS A LA CARTA S/ 14.84 24 6912 S/ 23,757.12 30 8640 S/.29,643.84 37 10656 S/. 36,895.68 43 12384 S/. 42,776.64 50 14400 | S/. 49,708.80
Ceviche de champifiones S/ 2.88 7 2016 S/ 5,806.08 9 2592 S/. 7,464.96 10 2880 S/. 8,294.40 12 3456 S/. 9,953.28 14 4032 S/.11,612.16
saltado de carne de soya S/ 3.61 5 1440 S/ 5,198.40 6 1728 S/. 6,238.08 7 2016 S/.7,277.76 9 2592 S/.9,357.12 10 2880 S/.10,396.80
arroz verde vegetariano S/3.81 4 1152 S/ 4,389.12 5 1440 S/. 5,486.40 8 2304 S/. 8,778.24 9 2592 S/.9,875.52 10 2880 S/.10,972.80
tallarin saltado con carne de soya S/ 3.63 8 2304 S/ 8,363.52 10 2880 S/. 10,454.40 12 3456 S/. 12,545.28 13 3744 S/. 13,590.72 16 4608 S/. 16,727.04
BEBIDAS 24 6912 S/ 1,529.28 30 8640 S/. 1,946.88 37 10656 S/. 2,401.92 43 12384 S/. 2,836.80 50 14400 S/. 3,297.60
refresco de pifia S/0.30 5 1440 S/ 432.00 7 2016 S/. 604.80 9 2592 S/.777.60 12 3456 S/. 1,036.80 14 4032 S/. 1,209.60
refresco de maracuya S/0.15 7 2016 S/302.40 8 2304 S/. 345.60 10 2880 S/. 432.00 11 3168 S/. 475.20 13 3744 S/. 561.60
refresco de cebada S/0.22 6 1728 S/ 380.16 7 2016 S/. 443.52 9 2592 S/.570.24 10 2880 S/. 633.60 11 3168 S/. 696.96
refresco de naranja S/ 0.24 6 1728 S/ 414.72 8 2304 S/. 552.96 9 2592 S/. 622.08 10 2880 S/. 691.20 12 3456 S/. 829.44
TOTAL S/. 29.03 104 29952 |S/.81,685.44 132 38016 S/.102,778.56] 161 46368 [S/. 125,815.68 190 54720 S/. 147,035.52 220 63360 |S/.170,688.96
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PERIODO

DETALLE 2020 - 2024
1 3 4 5
DESCRIPCION P.V.U :,\'I‘SISESS TOTAL :,L‘S;SESS TOTAL :,L‘SZSESS TOTAL :,L‘SZLOESS TOTAL :,L‘SZLOESS TOTAL
DESAYUNOS 10368 S/ 72,144.00 13248 S/ 90,720.00 16128 S/ 110,448.00 19296 S/ 129,888.00 22176 S/ 149,472.00
MENU 10368 S/ 40,032.00 13248 S/ 50,976.00 16128 S/ 61,920.00 19296 S/ 73,728.00 22176 S/ 84,672.00
hambuergesas de pan integral S/ 3.50 2304 S/ 8,064.00 2880 S/.10,080.00 3456 S/. 12,096.00 4032 S/.14,112.00 4608 S/. 16,128.00
humita S/3.00 2016 S/ 6,048.00 2592 S/. 7,776.00 3168 S/. 9,504.00 4032 S/. 12,096.00 4608 S/. 13,824.00
platano sancochado con mani y queso S/3.50 1728 S/ 6,048.00 2304 S/. 8,064.00 2880 S/. 10,080.00 3456 S/. 12,096.00 4032 S/. 14,112.00
mote con queso dieta S/ 4.00 1728 S/ 6,912.00 2304 S/.9,216.00 2880 S/. 11,520.00 3456 S/. 13,824.00 4032 S/. 16,128.00
Ensalada de frutas S/ 5.00 2592 S/ 12,960.00 3168 S/. 15,840.00 3744 S/. 18,720.00 4320 S/. 21,600.00 4896 S/. 24,480.00
ACOMPANAMIENTOS DE MENU 10368 S/ 32,112.00 13248 S/. 39,744.00 16128 S/. 48,528.00 19296 S/. 56,160.00 22176 S/. 64,800.00
café S/ 2.50 864 S/ 2,160.00 1152 S/. 2,880.00 1728 S/. 4,320.00 2304 S/. 5,760.00 2592 S/. 6,480.00
Leche de soya S/ 2.50 1152 S/ 2,880.00 1728 S/. 4,320.00 2016 S/. 5,040.00 2304 S/. 5,760.00 2592 S/. 6,480.00
avena S/2.50 1152 S/ 2,880.00 2016 S/. 5,040.00 2304 S/. 5,760.00 2880 S/. 7,200.00 3168 S/. 7,920.00
té verde S/ 2.00 864 S/1,728.00 1152 S/. 2,304.00 1440 S/. 2,880.00 2016 S/. 4,032.00 2304 S/. 4,608.00
té de manzanilla S/ 2.00 864 S/1,728.00 1152 S/. 2,304.00 1440 S/. 2,880.00 1728 S/. 3,456.00 2016 S/. 4,032.00
té de durazno S/ 2.00 864 S/1,728.00 864 S/. 1,728.00 864 S/.1,728.00 1440 S/. 2,880.00 1728 S/. 3,456.00
jugo de papaya S/ 3.50 1152 S/ 4,032.00 1440 S/. 5,040.00 1728 S/. 6,048.00 2016 S/. 7,056.00 2304 S/. 8,064.00
surtido especial S/ 4.50 1440 S/ 6,480.00 1152 S/. 5,184.00 1440 S/. 6,480.00 1440 S/. 6,480.00 1728 S/. 7,776.00
jugo fresa con leche S/ 4.50 864 S/ 3,888.00 1152 S/. 5,184.00 1440 S/. 6,480.00 1728 S/. 7,776.00 2016 S/. 9,072.00
jugo de platano con leche S/ 4.00 1152 S/ 4,608.00 1440 S/. 5,760.00 1728 S/. 6,912.00 1440 S/. 5,760.00 1728 S/. 6,912.00
ALMUERZOS 19584 S/ 243,936.00 24768 S/. 307,584.00 30240 S/. 377,136.00 35424 S/. 440,208.00 41184 S/. 512,064.00
MENU ALMUERZO S/ 54.00 12672 S/ 114,048.00 16128 S/. 145,152.00 19584 S/. 176,256.00 23040 S/. 207,360.00 26784 S/. 241,056.00
verdura al vapor con tofu S/9.00 2592 S/ 23,328.00 3456 S/. 31,104.00 4032 S/. 36,288.00 4896 S/. 44,064.00 6048 S/. 54,432.00
pescado rebozado S/9.00 2016 S/18,144.00 2592 S/. 23,328.00 3168 S/. 28,512.00 3456 S/. 31,104.00 4032 S/. 36,288.00
tortilla de verduras con arvejas y tofu S/9.00 2304 S/ 20,736.00 2880 S/. 25,920.00 3456 S/. 31,104.00 4608 S/. 41,472.00 5184 S/. 46,656.00
chaufa vegetariano S/ 9.00 2016 S/ 18,144.00 2592 S/. 23,328.00 3168 S/. 28,512.00 3456 S/. 31,104.00 4032 S/. 36,288.00
filete de pescado con salsa a la naranja S/9.00 1728 S/ 15,552.00 2304 S/. 20,736.00 2880 S/. 25,920.00 3168 S/. 28,512.00 3744 S/. 33,696.00
spaghetti con espinacas garbanzos y tofu S/9.00 2016 S/ 18,144.00 2304 S/. 20,736.00 2880 S/. 25,920.00 3456 S/. 31,104.00 3744 S/. 33,696.00
PLATOS A LA CARTA 6912 S/ 119,520.00 8640 S/. 149,472.00 10656 S/. 184,896.00 12384 S/. 214,272.00 14400 S/. 249,408.00
Ceviche de champifiones S/ 17.00 2016 S/ 34,272.00 2592 S/. 44,064.00 2880 S/. 48,960.00 3456 S/. 58,752.00 4032 S/. 68,544.00
saltado de carne de soya S/ 16.00 1440 S/ 23,040.00 1728 S/. 27,648.00 2016 S/. 32,256.00 2592 S/. 41,472.00 2880 S/. 46,080.00
arroz verde vegetariano S/ 18.00 1152 S/ 20,736.00 1440 S/. 25,920.00 2304 S/. 41,472.00 2592 S/. 46,656.00 2880 S/. 51,840.00
tallarin saltado con carne de soya S/ 18.00 2304 S/ 41,472.00 2880 S/. 51,840.00 3456 S/. 62,208.00 3744 S/. 67,392.00 4608 S/. 82,944.00
BEBIDAS 6912 S/ 10,368.00 8640 S/. 12,960.00 10656 S/. 15,984.00 12384 S/. 18,576.00 14400 S/. 21,600.00
refresco de pifia S/ 1.50 1440 S/ 2,160.00 2016 S/. 3,024.00 2592 S/. 3,888.00 3456 S/. 5,184.00 4032 S/. 6,048.00
refresco de maracuya S/ 1.50 2016 S/ 3,024.00 2304 S/. 3,456.00 2880 S/. 4,320.00 3168 S/. 4,752.00 3744 S/. 5,616.00
refresco de cebada S/ 1.50 1728 S/ 2,592.00 2016 S/. 3,024.00 2592 S/. 3,888.00 2880 S/. 4,320.00 3168 S/. 4,752.00
refresco de naranja S/ 1.50 1728 S/ 2,592.00 2304 S/. 3,456.00 2592 S/. 3,888.00 2880 S/. 4,320.00 3456 S/. 5,184.00
TOTAL S/. 54.00 29952 S/. 316,080.00 38016 S/. 398,304.00 46368 S/. 487,584.00 54720 S/. 570,096.00 63360 S/. 661,536.00
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Anexo 7: Guia de observacion
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