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RESUMEN

La presente investigacion en negocios estudia la instalacion y funcionamiento
de un negocio dedicado a la actividad de restaurantes, quien ofrecera
principalmente platos exdticos de la amazonia peruana, clasificado como un

restaurante de segunda clase o turistico (3 tenedores).

El segmento principal de clientes estara formado por turistas nacionales e
internacionales, quienes acuden a la ciudad de Iquitos en busca de una

gastronomia exotica de alta calidad y excelente servicio.

El negocio se disefid en un ambiente ecoldégicamente preparado y creando
valor agregado a través de aperitivos con tragos exoéticos - gratuitos, atencién
rapida y excelente y un recordatorio al finalizar el servicio. Se promocionara
permanentemente a través de medios masivos y de una pagina web, en la que se

conozca los platos y su contenido.

Estara organizado como una empresa ubicada en el distrito de Iquitos,

proyectandose en el futuro en filiales en otros lugares amazoénicos, como Tarapoto.

Los resultados nos sefialan que ya existe una significativa oferta de negocios
similares en el pais y que esta teniendo éxito. Existe experiencia de los clientes con

las comidas tipicas de la Amazonia.

Palabras claves: plan negocio, gastronomia exoética, bebidas exéticas,

mercado nacional e internacional, turismo, filiales.



ABSTRACT

The present research in business studies the installation and operation of a
business dedicated to the activity of restaurants, who will mainly offer exotic
dishes from the Peruvian Amazon, classified as a second class restaurant or
tourist (3 forks).

The main segment of clients will be national and international tourists, who
come to the city of Iquitos in search of an exotic gastronomy of high quality

and excellent service.

The business was designed in an ecologically prepared environment and
creating added value through snacks with exotic drinks - free, fast and
excellent attention and a reminder at the end of the service. It will be promoted
permanently through mass media and a web page, in which the dishes and

their contents are known.

It will be organized as a company located in the district of lquitos, projecting

itself in the future in subsidiaries in other Amazonian places, like Tarapoto.

The results indicate that there is already a significant supply of similar
businesses in the country and that is succeeding. There is experience of the

clients with the typical foods of the Amazon.

Keywords: business plan, exotic gastronomy, exotic drinks, national and

international market, tourism, subsidiaries.



l. INFORMACION GENERAL.
1.1 NOMBRE DEL NEGOCIO.
Nombre: Restaurant -Turistico “Paladar Amazénico”
Localizacién: ciudad de Iquitos, provincia de Maynas, departamento de
Loreto- Peru.
Sector de actividad: servicios de comidas tipicas

1.2 ACTIVIDAD EMPRESARIAL.

Etapa de servicios (Clasificacion Industrial Internacional Uniforme - CIIU)

Seccion
Division o o
Descripcién de la categoria de la CllU Revisién 4
Grupo
Clase
[ Actividades de alojamiento y de servicios de comidas
56 Actividades de servicio de comidas y bebidas
561 Actividades de restaurantes y de servicio mévil de comidas

5610 Actividades de restaurantes y de servicio mévil de comidas

1.3 IDEA DEL NEGOCIO.

Paladar Amazonico es una empresa que dirigira sus productos a los clientes
constituidos por los turistas nacionales y extranjeros quienes visitan la ciudad de
Iquitos y buscan satisfacer su necesidad de una alimentacion de buen sabor,
saludable y de contenidos que no depreden la naturaleza. A ellos se les ofrecera
platos a la carta y servicios complementarios como son aperitivos de entrada y de

cierre.



.  PLAN DE MARKETING.

2.1 NECESIDADES DE LOS CLIENTES.

El Perd es uno de los paises ricos y posicionados en el mundo turistico por su
gran diversidad socio cultural en gastronomia, localizadas en sus tres regiones
naturales, que ha llegado a convertirse en el pilar fundamental del turismo en sus
diversas formas y modalidades — en generar divisas. Por ejemplo, en la costa, esta
bien posicionado el cebiche; en la sierra, el cuy; en el norte del pais, el cabrito; en
la selva peruana, el juane y la cecina con tacacho; y asi por el estilo estos potajes

dan la identidad cultural a las regiones y al pais.

En el mercado cultural gastrondmico, existe muchisimos libros escritos por
personajes importantes y famosos en el arte culinario a nivel nacional que definen
el concepto de gastronomia de la cocina peruana, entre ellos el de Gastén Acurio
que se titula Perq, el cual se compone de una gran variedad de recetas de
productos, muy famosos por promover las grandes ferias gastronomicas de la

comida peruana.

La Real Academia Espafiola (RAE) define a la gastronomia como el arte de

preparar buena comida.

Se denomina gastronomia a la actividad que se encarga de la preparacion de

alimentos de modo tal que signifique un proceso cultural.

El arte es creatividad artistica, ambas definiciones describe el proceso de
preparacion de alimentos con lo artistico. La gastronomia suele reflejar de esta
manera en las comidas a una determinada region, o pais. Asi, puede decirse que
un modo de conocer una region es probar sus alimentos, porque de alguna manera

representa a la forma de vida de sus habitantes.

La gastronomia se remonta hasta la antigiiedad, en la medida en que cada

sociedad tuvo sus platos distintivos y su conjunto de practicas en lo que respecta a
4



la alimentacion como fendmeno social. No obstante, puede decirse que con el paso

del tiempo fue refinandose y adquiriendo nuevas dimensiones.

En la selva peruana, la gastronomia en las dos ultimas décadas esta
desarrollandose en forma acelerada. Esta es elaborada generalmente en base a
carnesy frutas que son producidas en la zona, denominados “exdéticas” poco comun
en otras regiones y paises. Entre las carnes regionales mas conocidas tenemos la
denominada carne de monte como el majas, afuje, motelo; entre los productos
agropecuarios mas comestibles tenemos el palmito o chonta, platano “inguiri’,
aguaje, camu camu, cocona, pijuayo); entre los peces mas comerciales tenemos el
sébalo, paco, gamitana, doncella, corvina, dorado, paiche; y entre las aves mas
populares tenemos la gallina regional y el pollo de granja.

Paco Bardales (2010), en su articulo LA RUTA GASTRONOMICA DE
LORETO escribe que “uno de los mas importantes elementos que conjugan
revaloracion de la identidad y afirmacién de nuestros valores ha sido la
gastronomia, sin ninguna duda. El afio pasado, una encuesta de APOYO indicé
qgue la cocina, era una de las cuatro actividades que mas se enorgullecian los
peruanos. Ademas, se lo ha considerado un importante elemento en la construccién
de la cultura nacional. Segun estadisticas del MINCETUR, el boom gastronémico
en nuestro pais ha generado un incremento exponencial del turismo, tanto interno
como externo. El 42% de los visitantes asegurd que la gastronomia fue uno de los
aspectos que influyo en la eleccion del Perd como destino. Se ha sefialado que el
namero de visitantes que hacen turismo gastronOmico aumentdo en
aproximadamente 25% en el 2009. Las cifras tienden a crecer para el presente afio.
Se han generado ingentes cantidades de dinero con este boom, asi como creado y

costeado miles de puestos de trabajo”.

El Gobierno Regional de Loreto, en su Plan Estratégico de Desarrollo
Regional Concertado (PDRC) — Loreto al 2021, ha determinado 19 variables
exdgenas o también llamadas tendencias externas que influyen en el aspecto
econdmico, social, cultural, politico y ambiental en el desarrollo de la region Loreto,

siendo una de ellas la 15 Boom Gastronémico entre las variables interna o variables
5



estratégicas que se correlaciona con esta tendencia, ha determinado al sector 17
Turismo, que esta integrando el eje tematico. Economia para el crecimiento,
conjuntamente con otras variables como estructura econémica diversificada,
exportaciones y empleo; que a la post permiten sostener la demanda interna y la

competitividad frente al mercado externo.

En dicho documento, se establecen los indicadores mas importantes que
dinamizan la economia local, como la agricultura con el 8%, mineria 28%,
manufactura 8%, comercio 16%, restaurantes y hoteles 6%; y otros 34% del Valor

Actual Bruto de Loreto (VAB); conforme se indica en el siguiente grafico.

Agricultura 8.0%

—

Otros 34.0% Mineria 28.0%

Manufactura 8.0%

Restauranteig/

Hoteles, 6.0% L
Comercio 16.0%

Gréfico 1: Participacion sectorial en el VAB de la produccion de Loreto, al afio 2014
Fuente: GOREL, PDRC 2015-2018- region Loreto

En este mismo documento se observa que el Valor Actual Bruto (VAB) de
restaurantes y hoteles entre el aflo 2001 al 2014, ha tenido un comportamiento de

tendencia creciente entre el 4% y 5%. Entre ellos tenemos que el sector



restaurantes y hoteles durante este mismo periodo, ha experimentado un

crecimiento del valor bruto de ventas del 123%, como se muestra en el Grafico 2:

Gréfico 2: Volumen de ventas (VAP) Restaurantes y Hoteles: 2001-2014: 13 afios
Fuente: GOREL, PDRC 2015-2018, regién Loreto

Asimismo, en este PDRC se establece que los arribos turisticos entre el 2004
y el 2014 se han incrementado un 135%, de 232,502 visitantes en el 2004 a 545,299

visitantes en el 2014, conforme se muestra en el grafico siguiente:



531,497

491,757 545,299

524,963

384,626
365,347

353,853
381,328

338,481

311,100

232,502

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Grafico 3: personas visitantes de arribos, region Loreto, periodo 2004-2014
Fuente: GOREL, PDRC 2015-2018, regién Loreto

Lo expresado anteriormente, demuestra que Iquitos, es un destino turistico
importante, no solo por su diversidad biolégica, sus reservas naturales protegidas,
sino también por su diversidad socio-cultural con que cuenta, como son las
comunidades nativas, comunidades indigenas asentadas en todas las cuencas
amazobnicas, que tienen un historial geopolitico ancestral importante en el desarrollo
de la cultura loretana. Este destino turistico, hace que, en las dos ultimas décadas,
se haya incrementado el arribo de vuelos nacionales y lineas aéreas trayendo
consigo beneficios colaterales como: desarrolla significativo de la infraestructura
hotelera, incremento de albergues turisticos, de restaurantes-pollerias,
restaurantes-turisticos, juegos de casinos, agencias de pasajes y turismo, servicios
de tecnologia de las comunicaciones e informacion (TIC), asi como se haya
modernizado los servicios acuaticos y sus complementos, entre otros agentes

importantes del desarrollo de la industria del turismo.

El movimiento migratorio nacional en el Peru, ha crecido sustancialmente por
diversos y variados motivos (trabajo, negocios, descanso, vacaciones, visitas
familiares, placeres, etc.), y toda persona que llega a una ciudad nueva, siempre
busca lugares, hoteles, restaurantes exaticos; o sea diferentes, novedosos, fuera

de lo comun, o que estan en moda, etc., sea para conocer, generar conocimientos,
8



notas de prensa, etc. Entre estos, lo que mas prefieren es la comida y tragos tipicos
de la zona. Es entonces el papel fundamental de las empresas locales que tienen
una oportunidad competitiva y comparativa de ofrecer a estos turistas visitantes,
todo su potencial gastronomico que cuentan para satisfacer a sus clientes sus
expectativas con las que vinieron, haciendo de ello como sus socios estratégicos

de su negocio, y por ende de todo el turismo y de la region.

2.2 DEMANDA ACTUAL Y TENDENCIAS.

La demanda estaria representada por la poblacién y los servicios turisticos.
La poblacién en la region Loreto, segun el censo poblacional del 2007, del 2000 al
2015 se ha incrementado en el 22,67%, con un promedio anual de 1.42% conforme

se muestra en el siguiente gréafico y cuadro:

2015 I 1,039,372
2014 I mmmmmmmmmmmmmmmmmm———————————— 1,028,968
2013 1,018,160
v ENNCER
201 | . 995,355
2010 I 983,371
2009 I 970,918
2008 I 957,992

2007 I 944,717

2006 | . 931,218

20005 | . 917,618

2004 . 904,035

2003 I 390,388

2002 I 876,497

2001 I 862,190

2000 I 347,288

Gréfico 4: Poblacion historica de region Loreto, afios 2000 al 2015
Fuente: INEI censo del 2007



Afo Poblacion. Porcentaje de
Variacion

2000 847 288 —

2004 904 035 +1.5%

2010 983 371 +1.3%

2015 1039372 +1.0%

Cuadro 1: Variacién porcentual de crecimiento de la poblacién de la region Loreto al 2015
Fuente: INEI Censo del 2017.

Por otro lado, el turismo constituye una fuente importante en la generacién de
ingresos para el desarrollo del pais, que segun la Camara Nacional de Turismo
(Canatur) representa el 4.2% del Producto Bruto Interno (PBI). Esta afirmacion es
l6gica, por haberse incrementado a través de diferentes campafias de promocién
del turismo a través de Promperu, a diversos destinos turisticos del pais, entre ellos
la selva como puerto Maldonado, Pucallpa, Iquitos, San Martin; orientadas para el
turismo nacional e internacional; y al mismo tiempo fomentando el crecimiento de

la economia local, sobre todo de los pequefios y medianos negocios.

En el presente trimestre afio 2017, el Gobierno Regional de Loreto, a través
de su Direccién Regional de Turismo (Dircetur), estd promoviendo el turismo por
Semana Santa, “Vive la Sanana Santa en Iquitos”, donde proyecta recibir un
estimado de 20 mil turistas entre nacionales y extranjeros, que superaria el 67% a
la cifra del 2016, y que, para ello, estan organizandose con mas de 33 empresas
socios estratégicos, para brindar la mejor presentacion y atencion, tanto de bienes
COMO €en servicios aéreos, terrestres, lacustres y fluviales; asi como el sector Salud
viene aplicando estrategias para reducir sustancialmente las enfermedades del
Zica, dengue y otras enfermedades tropicales que podrian ser un riesgo para los
visitantes. También los organismos de desarrollo como el GORE Loreto,
Municipalidad Provincial de Maynas, y Municipalidad Distrital de San Juan Bautista,
vienen promocionando otras actividades y festividades regionales, como el
“Carnaval ecolégico de Iquitos”, la festividad de “San Juan Bautista”, el “turismo

ecologico — cientifico a las principales reservas naturales: “Pacaya — Samaria”,
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“Allpahuayo—Mishana”, entre otras, por diferentes medios de comunicacion, tanto a

nivel local como nacional.

2.3 OFERTA ACTUAL Y TENDENCIAS.

En la ciudad de Iquitos, existen un estimado de 89 restaurantes que ofrecen
servicios de elaboracion de comidas y bebidas exoticas diversas propias de la
Amazonia peruana; como también ofrecen comidas tipicas de la sierra nortefia y la
costa peruana, con la finalidad de satisfacer los diferentes gustos y paladares de

sus clientes locales, regionales, nacionales y extranjeros.

Entre estos restaurantes tenemos aquellos calificados con “Certificados de
Excelencia” que, en opinidon de sus consumidores, tienen indicadores de excelente
valoracion cualitativa, entre estos se registramos los 20 primeros que se detalla en

el siguiente cuadro, segun las opiniones de los propios comensales

Cuadro 2: Principales restaurantes en lquitos y una valoracién cualitativa por sus

consumidores.

N° Nombre Principal Valoracion cualitativa opiniones al
26/02/17
1 Al Frio y al fuego “Un bello lugar y deliciosa comida” 990
) Dawn on the Amazon | “Muy buena vista al rio, excelente carta y 526
Cafe variedad de platos”
3 Ari’s Burger “Buen ambiente, comida variada” 389
The Yellow Rose of “Recomendable, buena atencion, buena
4 Texas comida” 377
5 Karma café “Buen ambiente, muy lindo” 348
6 Amazon Bistro “Lugar muy bueno, agradable frente al 326
amazonas”
; Restaurante “Postres agradable; muy agradable e 273
Fitzcarraldo increibles vistas”
8 Antica Pizzeria “Muy simpatico y agradable, recomendable” 235
9 Restaurant Blanquita “El huequito para comer rico; comida tipica” 193
10 Huasai Restaurant “Buena comida y atencién de primera, 163
buenisima opcién”

11



El sitio “Brochetas, espectaculares; brochetas

t buenazas” 18
12 Restaurant Turistico Para cenar, buena comida lugar acogedor” 99
Gran Maloca
13 | El Mijano “Buenazo para comida selvatica” 94
1 Mitos & Leyendas “Una hermosa sensacion para el paladar, 28
muy interesante”

15 | El Bucanero “Lindo lugar, comida media” 76
16 Arandu Bar “Una tarde de relajacion. Tomar una copa 63
exotica o chuchuhuasi”

17 | EI Rancho “Delicias a la brasa, el mejor pollo” 52
18 Cafezinho Café Iquitos | “Extraordinario, confortable como en el 49

hogar”
19 El sombrero de Paja “Buena comida. Excelente” 44
20 La Mona cafetera “Buen lugar, atencién podria mejorar” 25

Fuente: www.tripadvisor.com.pe/Restaurants-g294315-lquitos_Loreto_Region.html

Los principales platos y bebidas tipicas a expenderse en el restaurante
“Paladar Amazonico” estarian elaborados en base a carnes de la fauna silvestre de
la zona; sin embargo, se complementaria con otros platos y bebidas de la sierra y
costa en la medida de las exigencias de los consumidores, estando representados
principalmente por los siguientes:

CECINA CON TACACHO: la cecina es a base de carne de cerdo, tipo bistec seca
ahumada y salada; y se prepara frita. Se presenta con tacacho, patacones y yuca
frita, se acompafan con ensalada de chonta u otras verduras regionales. Se puede

comer también con platano o maduro frito; acompafiado con un trozo de chorizo.
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Figura 1: Cecina con tacacho

Fuente: Elaboracién propia

Este plato es muy popular y apreciado en todo el pais, porque es muy rico,
sustancioso y tiene un sabor muy agradable que abre el apetito.

La preparacion de la cecina y el chorizo es muy peculiar en la Amazonia
peruana, que se distingue de la cecina de otras regiones. Se puede encontrar en
estado fresco en el mercado local, como también envasado en paquetes al vacio,

como lo preparan en la ciudad de Tarapoto.

CEVICHE DE DONCELLA: elaborado en base a carne fresca de pescado
“doncella”; presentado en su variedad simple o mixto con camarones y cangrejos.

Es acompafiado de trozos de yuca, camote, lechuga, cebolla pequefia, aji limo,

canchita y choclo costefio.

Figura 2: Ceviche

Fuente: Elaboracion propia

PAICHE A LA LORETANA. - Constituido por trozos de carne fresca de
pescado paiche frito o a la parrilla, puede ser acompafiado con yuca frita, platano
maduro frito o también con patacones, ensalada de chonta, verduras y aji regional
denominado “charapita”.
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Figura 3: Paiche a la loretana

Fuente: Elaboracién propia

Se denomina paiche a la Loretana como nombre comercial, porque este pez
es natural de las cuencas hidrograficas de las regiones de Loreto y Ucayali, y

siempre es acompafiado de platano en sus diversas formas de preparacion.

INCHICAPI: es otra comida exotica emblemética de la amazonia peruana,
gue consiste en una sopa elaborada en base a harina preparada de maiz amarillo,
con mani molido, un trozo de carne de gallina regional o de corral, condimentada
con ajo, cebolla, sacha culantro, yuca y otros ingredientes de la zona. Por ser un
plato especial generalmente tiene fechas o dias especiales que se prepara, como
en festividades y acontecimientos especiales.

Figura 4: Inchicapi

Fuente: Elaboracion propia
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Esta denominacion de “inchik-api” proviene de los dos vocablos de la lengua

quechua “inchik”, que significa mani, y “api” que significa sopa.

ENSALADA DE CHONTA: preparada a base de chonta, el cual se extrae
del corazén de una palmera. Se prepara con salsa de limén, pudiéndose afiadir
otras verduras. La chonta es un producto alimenticio que se obtiene del cogollo de
una palmera llamada palmito, chonta o pijuayo.

Para la obtencién se tiene que cortar el cogollo de esta palmera, entre unos
40 a 50 cm, se saca la medula o corazén que es de color blanco, y se deshoja con
sumo cuidado en pequefias tiras como especie de cintillos o serpentinas y luego
enjuagar en agua. Suele acompariarse con otras verduras, condimentada con limén

y una pisca de sal.

Esta ensalada acompafia a varios platos tipicos, como paiche a la loretana,
cecina con tacacho; o también como plato de entrada. También se presenta como

crema de chonta. Tiene mucha demanda en fiestas de Semana Santa (primeros 10

dias del mes de abiril)

Figura 5: Ensalada de chonta

Fuente: Elaboracion propia
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PICADILLO DE PAICHE: es un potaje elaborado en base a la carne seca
salada de paiche, previamente se sancocha una o dos veces para sacar un poco
el salado, es cocido y desmenuzado, combinandose con verdura regional como: aji

dulce, vainitas de frejol verde o chiclayo verdura, segun gustos).

Figura 6: Picadillo de paiche

Fuente: Elaboracion propia

PESCADO AHUMADO: pescado fresco generalmente “paco”, gamitana”,
“corvina”, “sabalo”, previamente limpiado las visceras, es sazonado con culantro,
cebolla, ajos, sal, y envuelto en hoja de bijao es ahumado en parrilla a fuego de

carbon y es acompafiado con platano asado, tacacho o yuca cocinada.

Figura 7: Pescado ahumado

Fuente: Elaboracion propia
16



JUANE. Es un plato tradicional de la Amazonia peruana, elaborado a base
arroz con palillo, pollo guisado o gallina regional, huevo duro, aceitunas y otros
ingredientes. Se envuelve en varias hojas de bijao, y cocido al vapor.

Figura 8: Juane

Fuente: Elaboracién propia

Este plato exdtico, es muy comun verlo en los mercados, es como una
comida “enlatada” en hojas de bijao, sirve como fiambre cuando una persona sale
de viaje por los rios, paseo o la chacra. Sin embargo, es muy tradicional verlo
preparary comer en todas las mesas de las familias de la selva, en la fiesta patronal

de “San Juan Bautista”, 24 de junio; como que la gente esperara con “ansias locas’

ese dia para preparar personalmente sus juanes.

PLATOS A LA CARTA. Los platos a la carta son alimentos frescos de buena
sazOn a precios razonables, con atencidn personalizada y rapida que estara

representado por los siguientes platos:

e Bistec a lo pobre
e Arroz chaufa con mariscos
e Arroz con mariscos

e Chicharrén de pescado
17



e Parihuela

e Chupe de camarones

e Sudado de doncella

e Pescado alo macho

e Chicharrén de pollo

e Combinado Triple ( Arroz con marisco-chicharron de pescado-cebiche )
e Pescado a la plancha

e Saltado de lomo fino

Las bebidas estarian ofertdndose en forma de refresco o jugo de frutales
nativos en un 100%, por existir en abundancia en el mercado local, con alto
contenido de vitaminas “C” como el camu camu, cocona, limoén, que benefician a la

salud del consumidor.

Refresco de camu camu Refresco de cocona Refresco de limoén

Figura 09: Principales refrescos de frutas nativas de la Amazonia peruana

Fuente: Elaboracion propia.

Los barmanes loretanos se han especializado en hacer tragos tipicos,
aperitivos o cocteles de estas frutas, para hacer el brindis de honor, segun el
protocolo, en ocasiones especiales como ceremonias, matrimonios, cumpleafios,
pedidas de mano de la novia, reuniones sociales u otros acontecimientos

especiales.
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Clasificacion de los restaurantes:

En el mundo de la gastronomia y hoteleria, los restaurantes al igual que los
hoteles son clasificado con estrellas (1, 2, 3, 4 y 5 estrellas) de acuerdo al tipo de
servicio que prestan, las cafeterias son clasificadas por tazas ( 1 taza, 2 tazas y 3
tazas), los restaurantes también son clasificados con tenedores debidamente
certificados por la institucion turistica o de comercio competente, en cinco
categorias, y que estdn en la obligacibn de exhibirlos y son materia de
supervisiones para verificar si cumplen con los requisitos exigidos: i) restaurantes
de lujo, ii) de primera clase, iii) comercial, iv) de rengo medio y, v) econémico 0

limitado

Cuadro 3: Categorias de los Restaurantes

CATEGORIA REPRESENTADO POR TENEDORES
» Restaurante de lujo 5
= Restaurantes de primera clase 4
» Restaurantes de segunda clase 3
» Restaurantes de tercera clase 2
» Restaurantes de cuarta clase 1

Los restaurantes de lujo, son distinguidos con galones de 5 tenedores, los
mismos que deben tener caracteristicas especiales en el servicio, como por ejemplo
entrada especial para clientes y otra entrada para el personal, parqueo, comedor
con decoracion, ambiente y equipo de confortable, teléfono celular disponible para
uso del cliente, aire acondicionado y/o calefaccion segun sea el caso, sanitarios
amplias para damas y caballeros, cocina funcional, el servicio se brindara
directamente en las mesas y con platillos que saldran de la cocina y camaras

frigorificas.
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La carta sera la principal presentacion de una variedad de platos de carne,
entradas, sopas. Debe tener vinos, cervezas, wiskis para ofrecer a sus clientes que

lo requieran.

Los restaurantes de primera clase, distinguido de galones de 4 tenedores,
debera tener un stock completo de servicios de primera clase, la carta o menu sera
también la principal herramienta de sus servicios a los comensales. El personal
serd capacitado en forma sostenible con relaciéon a los productos que preparan,
venden y los servicios que prestan; algunos platillos deben salir de la cocina con
cubre fuentes, y otros seran preparados al momento de los pedidos y a vista de los

clientes consumidores o comensales.

Los restaurantes de segunda clase, distinguidos con galones de 3
tenedores, son los denominados restaurantes turisticos, se caracterizan por tener
acceso independiente para comensales o también pueden hacerlo el personal de
servicio. Su capacidad es mas restringida en espacio; el personal de servicio
debera estar uniformado y bien presentable. El menu o carta contara con no mas
de seis tiempos items a ofrecer, como: i) entremeses, ii) sopas, cremas, iii)
verduras, huevos o pasta, iv) especialidades de pescado, v) especialidades de
carnes, y vii) postres, dulces o helados y fruta.

Los restaurantes de tercera clase, distinguidos con galones de 2
tenedores, tienen acceso directo tanto para comensales como para empleados, su
mobiliario sera apropiado, loza irrompible, plaque inoxidable, cristaleria sencilla y
en buen estado, servilletas y manteleria presentable, personal uniformado y bien
aseado y debe atender a los clientes adecuadamente. Su carta 0 menu presentara

3 0 4 tiempos de servicio.

Los restaurantes de cuarta clase o de 1 tenedor deben tener el comedor
independiente de la cocina, muebleria presentable, servicios sanitarios, personal
uniformado. Su carta 0 menu ofrecera no mas de tres diferentes tiempos de

atencion: i) sopa, ii) guisados — especialidad, y, iii) postres de la casa o frutas.
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2.4 PROGRAMA DE MARKETING.

2.4.1El Producto

a)

Categorias de productos.

Gastronomia de casa. Comprende la oferta de productos que se elaboran a

casa, con un toque familiar.

Los platos a la carta que se ofreceran en este negocio, estarian presentados
en decorativas y llamativas carpetas, con fotografias atractivas. EI mena ira
variando de acuerdo a la temporada, las mismas que seran atendidas por
encantadoras seforitas seleccionadas por concurso con amplios
conocimientos de la gastronomia loretana y la historia de lquitos, a las que se

les fortalecera sus capacidades mediante cursos o diplomados.

“Paladar Amazonico” se caracterizara por ser un restaurant que prepara sus
productos con calidad de insumos, calidad de ingredientes, de higiene, sanidad
ambiental, menaje de primera categoria, personal que cumplan con las normas
de manipulacién de alimentos, ambiente ecolégico, donde el publico cliente se
lleve una buena imagen, y se conviertan en nuestros socios estratégicos de
promover en su destino, la preferencia de visitar este lugar, y se cumplan con
todas las normas de calidad, calidad y ambiente que exigen las instituciones

pertinentes.

Aqui esta la clave del negocio, que marcara diferencia con la competencia, en
elegir el menu exatico tipico de la regidn que satisfaga su apetito y paladar al

publico objetivo

A los clientes, que visitan por primera vez, se les dara la bienvenida con un
aperitivo especial, como: pisco sour, camu camu sour, limén sour, siete raices

u otras variedades.
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Gastronomia de eventos. Constituida por productos en pequefio denominado
bufetes. Son atendidos por empresas y establecimientos especializados que
ofrecen otros servicios y con personal capacitado; material y equipos

adecuados al evento.

El negocio contara con salones o comedores especialmente preparados y
decorados para el tipo de evento. Se ofertaran, con la debida anticipacion, un
sélo plato exético a pedido del cliente, o bufete de varios productos especiales,

con refrescos o tragos especiales.

Gastronomia en sitios publicos. Como son los restaurantes. Se ofrecen a
través de menus preparados (lista de platos), o pedidos a la carta en el

momento.

Este tipo de gastronomia se lleva a cabo donde hay una gran afluencia de
publico en lugares amplios y estantes especialmente preparados, con todas las
normas que exigen las instituciones pertinentes. Generalmente en épocas
especiales, como Fiestas Patrias, Semana Santa. En Lima por ejemplo
tenemos el Circuito Magico del Agua, la Alameda Chabuca Granda, La plaza
Italia, la Plazuela La Limeifiitas, las mismas que son atendidas por cocineros
emprendedores y ampliamente experimentados y capacitados en la

preparacion de comidas tipicas y rapidas.

Gastronomia al paso. Preparados mediante combos o platos cerrados
similares a un restaurant, generalmente en la calle del barrio o distrito,
generalmente en pequefio puesto de venta, como, por ejemplo, picarones,
anticuchos con choclo, chicharrones, papa a la huancaina, caldos,
mazamorras, salchipapa, chicha morada, aguajina, u otros refrescos, de
acuerdo a cada regién, gue se caracteriza por su precios econémicos Yy platos
descartables. Esta gastronomia es la que se le denomina comida callejera o
chatarra, que son preparados generalmente sin cumplir los requisitos minimos

higiene, ambiente y calidad que exigen las municipalidades.
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b)

Lineas del producto.

Las entradas.- Son aquellas comidas sencillas, que generalmente se sirve en
platos pequerios e individuales y en porcion pequeiias, antes del plato de fondo,
como: papa a la huancaina, tamalito verde, Ocopa arequipefia, cebichito, causa
de atin, y asi existe muchas variedades de entradas, segun la region o
localidad, que pueden ser frias o calientes.)

Las ensaladas.- Son platos preparados generalmente de una mezcla de
hortalizas y frutos verdes cortadas en trozos (ensalada mixta), mezclados con
jugo de limén, sal, vinagre o aceite de oliva, que abren el apetito para el plato

de fondo.

Alimento basico o plato de fondo.- Es el plato principal del arte culinario que
colmar el hambre y el paladar y el gusto o deseo de comer y finalmente quedar
placentero y emitir una valoracién del arte culinario o exético de la localidad.
Existe una variedad de platos de fondo, segun la especialidad del restaurant, la

localidad, region o pais.

Bebidas que acompafian a las comidas.- Existe una variedad de bebidas que
pueden acompafar a la comida y éstas depende de la costumbre o habito de
las personas, el ambiente natural u ocasiones del momento, asi como del plato
de fondo, que pueden desde un refresco de frutas naturales, infusiones, vinos u

otros licores.

Postres.- Es un tipo de plato atractivo elaborado generalmente de una variedad
de dulces, que se sirve al final del plato de fondo, como gelatina, mazamorra
morada, flan, torta, entre otros, dependiendo de la localidad, region o pais, como

de las materias primas con que cuentan para su elaboracion.

En algunos restaurantes o casa de venta de comida es parte complementaria

del plato de menu, al igual que el refresco.
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La marca

Aaker y Joachimsthaler (2006, pg33), sefiala el valor de la marca como
simbolo que es incorpora al producto o servicio. Agregan que pueden
observarse en cuatro dimensiones: Reconocimiento, calidad percibida,

asociacion de la marca y fidelidad de la marca.

En el mercado nacional, se tienen las siguientes marcas que se han
posicionado en el mercado local y han traspasado las fronteras al mercado
internacional, desde bebidas hasta sopas, siendo estas:

Kola Real (KR).- Actualmente Kola Real esta presente en 20 mercados y es,
segun la consultora Euromonitor, la cuarta gaseosa que mas se consume en

el mundo.

Aji-no-men. - Aungue es un producto de una trasnacional, Aji-no-men es una
marca creada y producida en el Pera. Esta sopa instantanea es lider de la
categoria en nuestro pais (concentrando el 90% de las ventas). Su éxito lo
ha replicado en otros mercados como Chile, Colombia, Bolivia y Panama.

Recientemente hizo su ingreso a Surinam y Costa Rica

Cusqueiia. - Comercializada como 'Cusqueiia: el oro de los incas/,
la cerveza de Backus esta presente en paises como Estados Unidos, Francia,
Inglaterra, Gales, Escocia, Chile, Argentina, Corea del Sur, Espafia, Japon e
Italia moviéndose en el target de productos Premium. El 'boom' gastronémico

ha impulsado sus ventas en muchos de estos mercados como en el chileno.

Inka Kola. - En base a esta demanda (y de la mano del 'boom' gastronémico)
la 'bebida de sabor nacional' es desde hace algunos afios exportada a varios
paises del mundo. En el 2012 se comenz0 a producir esta gaseosa en
Chile para satisfacer la demanda de los residentes peruanos y no se descarto
hacer lo propio en Argentina. Otro de los mercados mas fuertes para la cola
dorada es Japon
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Pardo’s Chic ken. - Su objetivo fue desarrollarla como una gran cadena a
nivel mundial. Comenzaron a abrir y franquiciar locales en Lima y no fue hasta
2002 cuando abrieron su primer local en el exterior. Santiago de Chile por su

cercania fue la ciudad escogida.

En la Amazonia peruana, existen algunas marcas de comida tipicas que han
calado muy hondo en el paladar de la poblacién nacional y los turistas
internacional, que también ha traspasado las fronteras del pais, a
consecuencia que existe muchos restaurantes peruanos en el extranjero que
preparan estos platos tipicos de la selva como: el juane, cecina con tacacho,

tacacho, u otros platos tipicos de la Amazonia peruana.

2.4.2El Precio

a)

Objetivo de precio

Kotler (2000, pag. 510) en su obra “El disefo de estrategias y programas
sobre el precio”, indica los objetivos que se puede alcanzar por medio del

precio:

Supervivencia

Maximizacion de los beneficios
Maximizacion de la cuota de mercado
Maximo desnatado del mercado

ok 0N PE

Liderazgo en la calidad del producto.

Entre estos cinco objetivos, para el tipo de restaurant a implementar, se elige
la maximizacion de la cuota del mercado, por alcanzar el liderazgo en el
mercado local en la primera etapa para que en un segundo proceso se pueda

incursionar en el mercado nacional.
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b)

Acciones del precio en la cadena de distribucion

Los precios seran muy competitivos en el mercado local, hasta su

posicionamiento en la poblacion local y nacional.

El precio del producto se ir4 incrementando a través de diferentes procesos,
o modificaciones, porcentaje de desperdicio, modificaciones, servicios

colaterales, hasta que llegue al consumidor final

En este aspecto, la cadena de distribucion del producto serd interno
(gastronomia en casa), y el precio de los productos se irAn formando conforme
a los procesos de elaboracion, como: abastecimiento de los insumos
(mercado local, regional o nacional), almacenamiento en congeladores o
conservadores, preparacion o elaboracion, suministros, servicio de

distribucion o atencion al cliente.

Debe analizarse varios factores del mercado, a fin de no verse afectados por
falta de prevision, como: i) tener en stock minimo y maximo suficiente de
insumos de acuerdo a la temporada para evitar desperdicios; ii) contar con
proveedores de insumos de mucha confianza, calidad y oportunidad en la
entrega de los productos; iii) ElI Gerente debe elaborar un manual de
procedimientos por cada producto de comprarse, iv) elaborar un protocolo de
conservacion y preparacion de los alimentos, para evitar que los costos se

incrementen, o generen perdidas innecesarias.

2.4.3La Promocion.

a)

Objetivos de promocién

Kepler (2000), pag.621) sefiala que los seis objetivos de comercializacion:
1. Reconocimiento

2. Conocimiento
3. Gusto
4

Preferencia
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b)

5. Conviccion

6. Compra

Entre estos objetivos, para el tipo de restaurant se escoge el de conocimiento
que tiende a buscar que el publico en general, local, regional y nacional
conozca la apertura de un nuevo local o restaurant de la gastronomia loretana;
y llegar a tener un magnifico posicionamiento en sus consumidores, tanto con
el nombre comercial, el ambiente ecolégico, como el producto de sus platos

tipicos.

También el objetivo del gusto, donde el olfato es el responsable del gusto, que
esta representado por la presentacion y la sazén que se la da al plato de
fondo, originando una sensacion agradable, estimulante y satisfactoria en el
cliente consumidor, que muchas veces suelen decir “valié la pena pagar el

precio”

Acciones de promocién

1. Degustacion programada y seleccionada de los principales platos tipicos
a expenderse.

2. Promocion en la apertura e inauguracién del local, a toda pomposidad.
Realizacion de eventos musicales, celebracion de festividades o fechas
especiales del calendario, como dia de la madre, dia de la secretaria, dia
del padre, dia de la amistad, fiestas patrias, entre otras.

4. Calendarios atipicos, que seran entregados a sus clientes consumidores y
clientes estratégicos.

5. Playa de estacionamiento, gratuito y con vigilancia, sélo para sus clientes.

6. Musica de fondo especial para el ambiente o a solicitud de sus clientes.
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c) Acciones de publicidad
Las actividades a realizar son las siguientes:
1. Cliente boca a boca. - El objetivo es que nuestros clientes o consumidores

finales sean sostenibles y hablen bien de la empresa, y recomienden a
clientes nuevos, y asi se formara la cadena de promocion gratuita y sostenible

que haré crecer el negocio.

Figura 10: Atencion de las necesidades del cliente

Fuente: Elaboracion propia

Para lograr este objetivo el negocio debe cumplir con dar un servicio de alta
calidad, en todos los angulos de atencion al cliente “el cliente siempre tiene la
razén”, cumpliendo el protocolo de atencion al cliente: desde la bienvenida, la
estadia temporal y la despedida; en todo este proceso el personal debe
mostrar su educacion y cultura de trato y atencion a los diversos tipos de

clientes.

2. Spot televisivo de aviso de apertura de local. — Se har& en los canales de
TV y en sus programas de mayor audiencia, que tendra por objetivo avisar o
poner en conocimiento de la ciudadania en general la apertura de local, los

productos exclusivos y calidad del servicio.
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Figura 11: Un momento del Spot de TV

Fuente: Elaboracion propia

El spot TV estara dirigido a un segmento publico turistico que, de la imagen
de una nueva oportunidad de degustar los platos exoticos de la region, de
atencion diferente y muestre la calidad del servicio, ambiente ecoldgico, y

muestre todos los servicios que prestaria a sus clientes:

Spot televisivo, para el mercado nacional. - Conforme vaya creciendo el
negocio, se colocard spots del restaurant en TV nacional, dirigido a turistas
nacionales e internacionales, dando a conocer sus platos exéticos, sus

innovadores servicios, orientaciones turisticas.

Figura 12: Un momento del Spot TV para el mercado nacional

Fuente: Elaboracion propia

Este spot debe realizarse cuando el restaurant se haya posicionado en el
mercado local, y después de un cierto tiempo.
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Spot para periddicos locales. Avisos llamativos de atencion y comunicacion

permanentes.

Internet y Redes sociales. El pubico objetivo sera basicamente turistas que
desean visitar Iquitos, dandoles a conocer el lugar acogedor, tipo de comidas,

Servicios y precios.

El negocio tendra su propia pagina Web donde difundira servicios de
gastronomia amazonica, cultura, lugares turisticos, sus variedades exoticas,
y otros servicios complementarios. Entre las redes sociales a las que estara
conectados tenemos: Facebook, Instagram, Twitter, TripAdvisor, Google

Maps, Blogs locales con alto tréfico.

Avisos luminosos que llame la atencion en el local mismo.

2.4.41 a Cadena de Distribucion

a)

b)

Objetivo de distribucién: Entrega Delivery

El Delivery (reparto o entrega al lugar de consumo), en este tipo de
restaurante se realizaria en forma planificada dependiendo del tipo de
producto, los precios y distancia, asi como la disponibilidad de personal

especializado y los costos de distribucion.

Estaria conformada por la distribucion interna de los productos directamente
a los consumidores, por medio de personal altamente calificado y evaluado

permanentemente, y con medios de transporte adecuado.

Funciones que debe cumplir el canal de distribucién

La funcion principal seria atender o colocar con la maxima calidad y menor
tiempo los productos solicitados por los clientes o consumidores finales, desde
su elaboracion en el local mismo (restaurant) hasta que llegue al consumidor

final. Este canal serd uno de los factores principales que marcara el éxito de
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la empresa en funcibn a su operatividad y rentabilidad, asi como la

competitividad que tenga en el mercado.

La estructura de los canales de distribucion es variada, la misma que depende

del recorrido (distancia y tiempo) para poner el producto desde el fabricado

hasta el consumidor final. Estos canales pueden ser directo, corto, largo y

doble, conforme se detalla en el cuadro siguiente:

Cuadro 4: Canal de distribucion

Directo Fabricante

Corto Fabricante
Largo Fabricante
Doble Fabricante

Detallista
mayorista Detallista

agente mayorista Detallista

exclusivo

Consumidor

consumidor

consumidor

consumidor

La empresa en estudio, utilizara el canal de distribucion directo (fabricante —

consumidor) porque participard en determinar el costo del producto,

informacion sobre la competencia, promocion del producto, imagen de la

empresa, entre otros indicadores.
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3.1

PLAN DE OPERACIONES

ESTUDIO DE LA FUENTE DE APROVISIONAMIENTO.

Mercado de abastecimiento:

El abastecimiento de los productos, materia prima es variado, tanto para la
preparacion de alimentos, como de bebidas; sin embargo, las transacciones
se realizarian con abastecedores directos en el caso de pescado producido
en piscigranjas (paco, gamitana, paiche), de cecina, y otros productos

primarios.

Para las bebidas, las materias primas se adquirirAn de proveedores que
presten garantia de los productos, como también de los mercados de abastos

y/o directamente de los productores de la region, mediante contrato.

Estos productos seran almacenados en forma adecuada en ambientes
refrigerados y/o en conservadoras para que conserven su originalidad y mayor
durabilidad.

Plano de distribucion interna del local

El plano debe estar disefiado para un restaurant de segunda categoria (tres
tenedores) que sea competitivo y atractivo, y que consolide las ventajas
comparativas y competitivas; para ello, debe tener la infraestructura los

siguientes ambientes o caracteristicas:

Un salén amplio para los comensales con capacidad para 12 mesas de 4
personas por mesa, que es atendida por 2 meseras.
Dos accesos de entradas y salidas de personas
Una cocina amplia moderna para el tipo de servicio
Un espacio para expender o preparar los refrescos y atender con los tragos
exoticos.
Un almacén donde se ubique las conservadoras de verduras y carnes
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- Servicios higiénicos para damas y otra para varones
- Un espacio para el administrador

- Un vestidor y guarda ropa, separado para el personal hombres y mujeres.
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Figura 13: Distribucion del local.

Fuente: Elaboracion propia




3.2 EL PROCESO PRODUCTIVO.

. El cliente es
Entra el cliente o
recibido por las
al restaurant
meseras

El cheff La mesera

prepara el entrega pedido
pedido al cheff

La mesera lleva El cliente

el pedido al consume la
cliente comida

Figura 14: Proceso productivo.

Fuente: Elaboracioén propia

El cliente
efectua el
pedido

La mesera
recibe el
pedido

Selleva la
cuentaala
mesa

El cliente se
retira del
restaurant
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IV. PLAN DE RECURSOS HUMANOS
4.1 DE LA ORGANIZACION

La Estructura Organica de la empresa “Paladar Amazonico”, sera basica y tipica de
un restaurant amazonico, con caracteristica funcional que contribuya a un
dinamismo gerencial, logistico, econdémico, y mantenga animados a todo el

personal. La estructura organica funcional, sera como se muestra en la figura 14.

Cuadro 5: Organizacion de la Empresa “Paladar Amazonico”.

ORGANOS ESTRUCTURALES CARGOS FUNCIONALES

l. Organos de Apoyo

1.1 Administracion Administrador
1.1.1 Area de Finanzas Cajero (a)

1. Organos de Linea

2.1 Plataforma de cocina Chef ejecutivo
2.1.1 Area cocina Especialista en cocina regional, nacional
e internacional
2.1.3 Area de servicios de Personal de servicio de cocina
menaje
2.2 Plataforma de atencién al cliente Mesera Principal

2.2.1 Seccién meseras Meseras

4.2 PUESTOS DE TRABAJO

El puesto de trabajo estara en funcidén a la magnitud del restaurant y los servicios
que brinda. Basicamente se establecen los siguientes puestos de trabajo,
contratados de acuerdo a las modalidades que establece el Dec. Leg. 728 Ley de
la Productividad y Competitividad Laboral, de la actividad privada, para una

atencioén diaria promedio entre 8 horas y 48 semanales.
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Cuadro 6: Puestos de trabajo.

CARGOS FUNCIONALES PUESTOS DE TRABAJO
= Administrador 1
= Cajero (a) 1
= Chef Ejecutivo 1
» Ayudante de cocina regional y 1
nacional.
* Mesera 2
Total 6

4.3 FUNCIONES Y TAREAS

PUESTO DE
TRABAJO

Administrador

FUNCIONES

Es personal de confianza del Gerente General, a quien
rendird cuentas, y contribuira a lograr el objetivo

principal del negocio, su éxito y expansién en el pais.

Tiene como funcién principal administrar el servicio del
restaurant, planificando y  programando el
abastecimiento de los suministros y productos o
materias primas a utilizarse en el servicio, administrar el
personal en todos los procesos (seleccion, desempefio,
evaluacion, capacitacion, retiros, reclamos,
remuneraciones, etc.), asi como administrar el aspecto

contable, tributario y financiero.
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PUESTO DE
TRABAJO

Cajero (a)

TAREAS
Planificar el trabajo, semanal y mensual sobre la base
de una Gestion para Resultados.
Elaborar el flujo de caja mensual anual, e ir evaluandolo
en forma periddica
Disefa las estrategias de ventas, publicidad y marketing
y los propone a gerencia general para su aprobacion.
Realiza el plan de adquisiciones de suministros y
productos perecibles y no perecibles para abastecer a
la plataforma de cocina y plataforma de atencion al
cliente; procurando un stock maximo y minimo.
Disefa el sistema de control interno, y el plan de riesgos
del negocio y los propone a gerencia general para su
aprobacion.
Disefia y propone estrategias de la forma como captar
y retener en forma sostenible a los clientes comensales,
Realiza el pago de remuneraciones del personal
cumplir y hacer cumplir las normas y politicas internas
del negocio.
Atender los reclamos o quejas de los clientes, dandole
una salida satisfactoria.

Otras tareas encomendadas por el Gerente General.

FUNCIONES

Administrar el dinero (moneda nacional o extranjera, y
por operaciones de pagos con tarjeta) por la venta diaria
gue se realiza el negocio, realizando los arqueos de caja
al finalizar su turno, entregando el efectivo al

Administrador.
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PUESTO DE
TRABAJO

Chef ejecutivo

TAREAS
Administrar la caja de cobranzas.
Realizar las cobranzas por venta al contado, verificando
los billetes que no sean falsos, teniendo sumo cuidado
con lo que recibe y entrega, dando un buen servicio al
cliente.
Entregar el comprobante de pago (Boletas, facturas o
ticket) por cada operacion realizada.
Entregar al finalizar su turno la recaudacion de dinero,
previo arqueo de caja, al Administrador o custodiarlo en
caja fuerte.
Responde por los faltantes y sobrantes en el arqueo de
caja.

Otras tareas que le encargue el Administrador.

FUNCIONES

Su funcién principal, al margen que también debe saber
cocinar y preparar menu especial, es velar por la
satisfaccion de las necesidades de los clientes, asi como
disefiar estrategias competitivas en el mercado de este
negocio, en forma coordinada con el Gerente General y

el Administrador.

Es el trabajador estratégico en el negocio de quien

depende el éxito o fracaso.
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TAREAS

Disefar y preparar los platos especiales, su decoracion
y presentacion.

Supervisar, organizar y dirigir la organizaciéon de la
cocina y los platos a preparar.

Supervisar la limpieza y mantenimiento del lugar de
trabajo

Solicitar la adquisicion de los insumos necesarios,
perecibles y no perecibles) de acuerdo al tipo o clase de
menu a ofrecer.

Capacitar en forma periédica al personal (cocineras,
mozos, meseras, personal de refrescos)

Recibir sugerencias o reclamos de los comensales, asi
como aplicar las sugerencias que van en beneficio del
negocio.

Sugerir la implementacion de nuevos productos, platos,
0 variacion y presentacién del menu.

Disefiar la decoracion y presentacién del ambiente de
los comedores familiares, de eventos especiales y la
plataforma de atencion a los clientes.

Decoracion de las mesas, del menu, presentacion de los
platos, apariencia de los empleados, atenciéon del
personal, disefio del lugar, cantidad de platos, precios
accesibles.

Llevar las estadisticas de platos que son mas
consumidos, asi como de los precios, para la toma de

decisiones.
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PUESTO DE
TRABAJO

Ayudante de
cocina
regional y

nacional

PUESTO DE
TRABAJO

Especialista
en refrescos y

tragos

FUNCIONES

Preparar, sazonar y cocinar los alimentos de acuerdo a las

recetas del Chef ejecutivo, como sopas, ensaladas, platos

de fondo, carnes asados, carnes a la parrilla u otros mendus,
dandoles el sabor y sazdn caracteristico.
TAREAS

- Atender los pedidos que realizan las meseras,
solicitadas por los comensales.

- Preparar las comidas, de acuerdo al protocolo y recetas
del Chef Ejecutivo.

- Asar a la parrilla el pescado, carnes, pollos, anticuchos,
entre otros, dandoles el sabor, sazon y decoracion
respectiva.

- Realizar los pedidos de suministros e ingredientes

necesarios para la cocina o tipo de menu a atender.

FUNCIONES

Preparar los diferentes refrescos en cantidad y calidad
distinguida, asi como servirlos de acuerdo al pedido de los
clientes. Asimismo preparar y atender algunos tragos que
oferta el negocio.
TAREAS
- Conservar la materia prima para los refrescos en las
conservadoras.
- Solicitar los ingredientes necesarios.
- Preparar los refrescos con buen sabor en cantidad

necesaria.
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PUESTO DE
TRABAJO

Mesera

FUNCIONES

Atender a los clientes o comensales en forma cordial y

amable, siguiendo el protocolo establecido, preparar las

mesas, atender los pedidos puntualmente de los clientes

desde que se instala hasta que lo abandone, generando una

buena imagen del negocio y motivando al cliente un pronto

retorno y que se convierta en un socio estratégico.
TAREAS

- Recibir a los clientes dandoles la bienvenida, e
invitAndoles un trago de entrada como un pisco sour,
camu camu sour, siete raices.

- La mesera principal deberd supervisar a las otras
meseras para que realicen su trabajo de buen servicio al
cliente, y apoyara a todas las meseras del local.

- Tomar el o los pedidos de los clientes que son instalados,
0 que ya lo estan, con la debida prontitud, mostrandoles
la carta de menus a cado uno de ellos.

- Poner en la mesa los utensilios necesarios, como
cubiertos, servilletas, vasos, platos adicionales, conforme
al protocolo de atencién al cliente.

- Solicitar al Chef ejecutivo o0 a las cocineras, el pedido de
alimentos de los clientes.

- Atender a los clientes con los platos y bebidas solicitados
por el cliente conforme al protocolo del servicio.

- Levantar los papeles, vidrios u otras basuritas que hayan
caido al piso.

- Recoger los utensilios, vasos y platos vacios de las
mesas, en el momento adecuado.

- Preparar las mesas que han sido servidas, para dar

cabida a nuevos clientes o comensales.
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- Atender con algunas inquietudes o solicitudes de los
clientes, sea personal o de servicios adicionales o
complementarios.

- Despedir a los clientes dandoles las gracias, en nombre

de la gerencia, y otorgandoles algun recordatorio.

4.4 CONDICIONES LABORALES

Restaurant Turistico Paladar Amazonico SAC se acogera al Régimen especial
laboral de la micro y pequefia empresa para acceder a los beneficios establecidos
en el Decreto Legislativo N° 1086 Ley de Promocién de la competitividad,
formalizaciéon y desarrollo de la Micro y pequefia empresa y del acceso al empleo
decente, siendo requisito su inscripcién en el Registro Nacional de la Micro y
Pequefia empresa (REMYPE). Se contara con trabajadores con jornada de trabajo
de ocho horas diarias y horas extras de acuerdo a la temporada que se presenta
como (dia del padre, dia de la madre, fiestas patrias, navidad, y otros), incluye
ademas el pago de las contribuciones a ESSALUD y beneficios sociales de acuerdo

aley.

4.5 REGIMEN TRIBUTARIO.

Restaurant Turistico Paladar Amazénico SAC se regira bajo el Régimen de la

Amazonia (Tasa escalonada para el pago anual del impuesto a la Renta 5%.

La Ley 27037, “Ley de Promocion de Inversion de la Amazonia, publicada el
30 de diciembre de 1998, DS N. 055-99-EF “TUO de la ley del IGV e ISC ( articulos
45 al 40 del DS N. 055-99-EF) publicada el 10.02.1999, norma orientada a
promover la conservacion de la diversidad biologica y de las areas naturales
protegidas, asi como respecto a la identidad, cultura y formas de organizacion de
las comunidades campesinas y nativa con el fin de mejorar la calidad de vida de la

poblacién amazonica.
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V.

5.1

PLAN ECONOMICO Y FINANCIERO

INVERSION

La inversion inicial esta relacionado a la logistica y el establecimiento del

negocio. Se ha optado por el alquiler del local para el movimiento de los bienes

necesarios para el desarrollo del negocio

Cuadro N° 7: Inversion inicial.

Maguinaria y Equipo, utiles de Cocinay otros

Descripcion Cantidad Precio Total
Unitario (Soles)
Mesas de Madera 12 120.00 1,440.00
Sillas 48 40.00 1,920.00
Refrigeradora coldex 371 L 1 1,500.00 1,500.00
Congeladora 1 1,500.00 1,500.00
Licuadora Oster BLSTMG-A15 1 205.00 205.00
Microondas Samsung AMWS831K 23L - 1 270.00 270.00
Cocina Semi industrial 1 2,000.00 2,000.00
Mesa de Aluminio - Cocina 1 1,800.00 1,800.00
Televisor AOC LES 49" 2 1,250.00 2,500.00
Ventiladores de techo 4 120.00 480.00
Computadora 1 1,500.00 1,500.00
Impresora multifuncional 1 1,000.00 1,000.00
Total 16,115.00
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5.2. INGRESOS

Para establecer los ingresos que lograremos obtener en un espacio de tres
afios por la venta de distintos platos exoticos de la ciudad de lquitos, se debe
establecer la demanda que tendremos en el mercado local, por lo que primero se
establecioé la demanda diaria de los distintos platos. En la demanda mensual se
considero treinta dias y asi poder establecer la demanda anual lo cual se puede

observar en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 8: Demanda inicial

Producto Unidad D%mapda Demanda | Demanda
medida iaria mensual Anual
Cebiche Platos 35 1050 12600
Paiche a la loretana Platos 15 450 5400
Cecina con tacacho Platos 20 600 7200
Inchicapi Platos 20 600 7200
Ensaladas Platos 10 300 3600
Picadillo de paiche Platos 10 300 3600
Pescado ahumado Platos 10 300 3600
Juane especiale Platos 10 300 3600
Platos a la Carta Platos 20 600 7200
Total demanda 54.000

Se ha establecido que para los afios 2 y 3 como metas incrementos en las
ventas los diferentes platos el 20% y 25% respectivamente con relacion a la
demanda inicial manteniendo la tendencia hacia arriba para los demas afios y poder

tener un crecimiento permanente en el mercado.
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Cuadro N° 9: Proyeccién de la demanda.

o Afno 2 Afo 3

Demanda en Platos Afio 1 20% 2504
Cebiche 14,400.00 17,280.00 20,880.00
Paiche a la loretana 5,400.00 6,480.00 7,830.00
Cecina con tacacho 5,400.00 6,480.00 7,830.00
Inchicapi 7,200.00 8,640.00 10,440.00
Ensaladas 3,600.00 4,320.00 5,220.00
Picadillo de paiche 3,600.00 4,320.00 5,220.00
Pescado ahumado 1,800.00 2,160.00 2,610.00
Juane 5,400.00 6,480.00 7,830.00
Platos a la Carta 7,200.00 8,640.00 10,440.00
Total demanda 54,000.00 64,800.00 78,300.00

Para obtener la proyeccion de los ingresos que se espera obtener por la

venta de los platos de las distintas comidas que ofrecemos, se tomara la proyeccién

anual obtenida, asi como la proyeccion del incremento de la misma de acuerdo a

los precios referenciales de cada plato

Cuadro N° 10: Proyeccién de los ingresos

(Soles)
Descripcion Precio Ao 1 Ao 2 Afo 3
Venta
Cebiche 17.00 244.800.00| 293,760.00] 354,960.00
Paiche a la loretana 15.00 81,000.00 97,200.00; 117,450.00
Cecina con tacacho 17.00 91,800.00, 110,160.00, 133,110.00
Inchicapi 15.00 108,000.00 129,600.00, 156,600.00
Ensaladas 10.00 36,000.00 43,200.00 52,200.00
Picadillo de paiche 12.00 43,200.00 51,840.00 62,640.00
Pescado ahumado 15.00 27,000.00 32,400.00 39,150.00
Juane 12.00 64,800.00 77,760.00 93,960.00
Platos a la Carta 18.00 129,600.00, 155,520.00f 187,920.00
TOTAL 826,200.00, 991,440.00 1,197,990.00
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5.3 COSTO DE VENTAS

La proyeccion del costo de venta representa el costo de las mercancias
vendidas por la empresa. El margen de utilidad estimada es 45% sobre el

costo unitario.

Cuadro N° 11: Proyeccion anual del costo de venta

(Soles)

Producto Ui?tztr?o Afio 1 Afio 2 Afio 3
Cebiche 12.00 172,800.00 | 207,360.00 | 250,560.00
Paiche a la loretana 10.00 54,000.00 | 64,800.00 | 78,300.00
Cecina con tacacho 12.00 64,800.00 | 77,760.00 | 93,960.00
Inchicapi 7.00 50,400.00 | 60,480.00 | 73,080.00
Ensaladas 6.00 21,600.00 | 25,920.00 | 31,320.00
Picadillo de paiche 7.00 25,200.00 | 30,240.00 | 36,540.00
Pescado ahumado 10.00 18,000.00 | 21,600.00 | 26,100.00
Juane 7.00 37,800.00 | 45,360.00 | 54,810.00
Platos a la Carta 10.00 72,000.00 | 86,400.00 | 104,400.00
TOTAL 516,600.00 | 619,920.00 | 749,070.00

5.4 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Para establecer los gastos administrativos, se detalla los gastos que el negocio
incurrira para el desarrollo de las actividades y el correcto funcionamiento, que
comprende remuneracion de personal, Es salud, gratificacion, fiestas patrias y
navidad, compensacion por tiempo de servicios, servicios basicos, depreciacion de
activos, gastos operativos asi como los gastos de venta los cuales se detallan en

los siguientes cuadros:
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Cuadro 12: Remuneraciones del personal

., No Total Total anual
Sueldo

Descripcion Mensual trabajadores | mensual (Soles)
Administrador 1,500.00 1 1,500.00 18,000.00
Cajero 850.00 1 850.00 10,200.00
Cheff ejecutivo 1,100.00 1 1,100.00 13,200.00
Ayudante de Cocina 850.00 1 850.00 10,200.00
Mesera 850.00 2 1,700.00 20,400.00
Total Sueldo 6.000.00  72,000.00
Cuadro 13: Es salud.

o Sueldo N° Contribucién | Total anual

Descripcion .

P Mensual |trabajadores| mensual (Soles)
Administrador 1,500.00 1 135.00 1,620.00
Cajero 850.00 1 77.00 918.00
Cheff ejecutivo 1,100.00 1 99.00 1,188.00
Ayudante de Cocina 850.00 1 77.00 918.00
Mesera 850.00 2 153.00 1,836.00
Total contribuciones sociales 541.00 6.480.00
Cuadro 14: Gratificacion fiestas patrias y navidad

Descripcién Gratificacion N° Total Total anual

P Trabajadores| mensual (Soles)
Administrador 1,500.00 1 136.25 1,635.00
Cajero 850.00 1 77.21 926.50
Cheff ejecutivo 1,100.00 1 99.92 1,199.00
Ayudante de Cocina 850.00 1 77.21 926.50
Mesera 850.00 2 77.21 926.50
Total Gratificaciones 467.79 5 613.50
Régimen MYPE: 1/2 Gratificacion Julio y Diciembre
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Cuadro 15: Compensacion por tiempo de servicios.

Descripcion CTS !\I° Total Total anual
trabajadores mensual (Soles)
Administrador 750.00 1 62.50 750.00
Cajero 425.00 1 35.42 425.00
Cheff ejecutivo 550.00 1 45.83 550.00
Ayudante de Cocina 425.00 1 35.42 425.00
Mesera 425.00 2 35.42 425.00
Total Compensacion por Tiempo de Servicios -
CTS 214.58 2,575.00
Régimen MYPE: 1/2 Sueldo al afio completo
Cuadro 16: Servicios publicos.
Descripcion Total mensual Total anual
(Soles)
Electricidad 1,000.00 12,000.00
Agua 150.00 1,800.00
Teléfono 100.00 1,200.00
Circuito ( Cable) 80.00 960.00
Implementacion de la Cocina 300.00 3,600.00
Servicios Contables 400.00 4,800.00
Impuesto Predial 250.00 3,000.00
Arbitrios 160.00 1,920.00
Internet 300.00 3,600.00
Total servicios basicos 2,740.00 32,880.00
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Cuadro 17: Depreciacion de activos.

_ _ Valor Porcentaje Depreciacion
Activo Cantidad de anual anual
compra (Soles)

Mesas de madera 12 1,440.00 20% 288.00
Sillas 48 1,920.00 20% 384.00
Refrigeradora x 371 L 1 1,500.00 20% 300.00
Congeladora 1 1,500.00 20% 300.00
Licuadora BLSTMG-A15 1 205.00 20% 41.00
Microondas 1 270.00 20% 54.00
Cocina Semi Industrial 1 2,000.00 20% 400.00
Mesa de aluminio - Cocina 1 1,800.00 20% 360.00
Televisor AOC LES 49" 2 2,500.00 20% 500.00
Ventiladores de Techo 4 480.00 20% 96.00
Computadora 1 1,500.00 20% 300.00
Impresora multifuncional 1 1,000.00 20% 200.00
Total 3,223.00

Cuadro N° 18: Constitucion de la Empresa (Gastos pre operativos).

Detalle (;8;[1)
Busqueda y reserva de nombre 10.00
Elaboracién de Minuta 500.00
Inscripcion en Registros Publicos 150.00
Certificado de Defensa Civil 350.00
Licencia de Funcionamiento 150.00
Permisos Especiales 300.00
Implementacion del local 5,000.00
TOTAL 6,460.00
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5.5 GASTO DE VENTAS

Cuadro 19: Publicidad y marketing

Descripcion Total mensual Total anual
(Soles)
Publicidad TV y Radio 800.00 9,600.00
Capacitacion al Personal 150.00 1,800.00
Promociones, Obsequios y otros 500.00 6,000.00
Total Publicidad y Marketing 1,450.00 17,400.00
Cuadro 20: Gastos de funcionamiento de local

Descripcion Total mensual To(tSacl)laensl)Jal
Alquiler de Local 2,500.00 30,000.00
Material y Gtiles de Escritorio 120.00 1,440.00
Materiales de Limpieza y Aseo 200.00 2,400.00
Mantenimiento y reparacion 250.00 3,000.00
Gas GLP 200.00 2,400.00
Uniformes del personal de ventas 50.00 600.00
Otros 300.00 3,600.00
Total Gastos de Funcionamiento 3,620.00 43,440.00
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5.6 ESTADO DE RESULTADOS ECONOMICOS

Contiene la informacién que va a permitir saber cuales han sido los ingresos,

los gastos que ha generado la empresa en los tres afios proyectados, asi como

también cual es la utilidad proyectada en los tres afios lo cual mediante el analisis

se podra tomar las decisiones mas acertadas para el negocio.

Cuadro 21: Estado de resultados econdmicos proyectado.

(Soles)
Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3
Ingresos por Ventas 831,600.00 997,920.00| 1,205,820.00
(-) Costo de Venta (522,000.00)| (626,400.00)| (756,900.00)
Utilidad Bruta 309,600.00 371,520.00 448,920.00

Gastos de Administracion

(126,831.50)

(120,371.50)

(120,371.50)

Gastos de Ventas (60,840.00) (60,840.00) (60,840.00)
Utilidad antes de Impuestos 121,928.50 190,308.50 267,708.50
Impuesto a la Renta (5%) (6,096.43) (9,515.43) (13,385.43)
Utilidad Neta 115,832.08 180,793.08 254,323.08
Cuadro 22: Régimen tributario.
Descripcion Afo 1 Afo 2 Ao 3
Utilidad antes de Impuestos 121,928.50| 190,308.50 267,708.50
Impuesto a la Renta 5% 6,096.43 9,515.43 13,385.43
Total Impuesto a la Renta 6,096.43 9,515.43 13,385.43
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5.7 FINANCIAMIENTO.

El financiamiento del Plan de Negocio estara conformada por el aporte de
los socios, que permitird cubrir la inversion inicial y los gastos pre operativo y sera
abonada al constituirse la empresa bajo los alcances de la Ley General de
Sociedades N° 26887 en lo relacionado al aporte societario y la distribucion de

utilidades.

Cuadro N° 23: Financiamiento de la inversion.

Lo 0 : Valor nominal | Aporte

Descripcidn N° Acciones

P (Soles) (Soles)
Socio 1 425 100.00 42,500.00
Socio 2 425 100.00 42,500.00
Total 850 85,000.00
Cuadro N° 24: Retorno de la inversion.

Descripcién \ Afo 1 \ Afio 2 \ Afio 3
Utilidad Neta | 110,764.78]  175,725.78| 249,255.78
ROI 1.30 2.07 2.93
% 130.31 206.74 293.24

El retorno de la inversion esta dado por la aplicacion de la razén financiera
que consiste en dividir la utilidad neta sobre la inversion (S/. 110,764.78 /
85,000.00= 1.30.31), el resultado nos mostrara en términos porcentuales cuantas

veces se ha recuperado la inversion o aporte de los socios.
Para el afio 1 tenemos un 130.31% que equivale a 1.3 veces el retorno de la

inversion. Para el afio 2 se tiene 206.74% y para el afio 293.24%, es decir 2.07

veces para el afio 2 'y 2.93 veces para el afio 3 la recuperacion de la inversion inicial.
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Estos indicadores nos muestran que el proyecto es atractivo para la
inversiéon, dado a que en el afio 1 ya se habra recuperado los aportes de los socios
con una tendencia positiva para los afios 2 y 3.
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CONCLUSIONES

1. Las tendencias actuales indican que el sector de restaurantes y hoteles va en
crecimiento basicamente por incremento de la actividad turistica a nivel mundial,
en nuestro pais y en especial en nuestra region se abre una oportunidad para

aventurarse en el emprendimiento de un negocio de comidas.

2. En la actualidad en nuestra ciudad existen muchos restaurantes, que son
visitados por clientes potenciales entre ellos turistas nacionales y extranjeros
con el proposito de disfrutar de las delicias gastronomicas de nuestra region,
siendo necesario promover y valorar el aumento de turismo gastronémico
debido a la variedad platos exéticos que se pueden preparar con recursos que

posee la region y le dan un sabor especial propio de la amazonia.

3. Los clientes que acuden a un restaurant en busca de degustar de una buena
comida, con buen sabor y un buen servicio con las comodidades propias de un

local apropiado.

4. Existe una relacién de equilibrio entre calidad, precio y variedad de los platos
ofrecidos en un restaurant. La calidad del servicio es un factor muy importante
debido a que identifica a nuestro negocio y contribuye a fidelizar al cliente asi

como a nuestro posicionamiento en el mercado.

5. El plan de negocio para la apertura del restaurant turistico “El Paladar
Amazonico” es rentable, existen condiciones tributarias y laborales que
garantizan la viabilidad de nuestro Plan de Negocio, el retorno de la inversiéon

es en el plazo de un afo, con una tendencia positiva para los afios siguientes.
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