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RESUMEN

Nuestro plan de negocio es una investigacion que estudia la factibilidad de crear
el servicio netamente turistico en el rubro de restauran que brinde solo platos, bebidas

y tragos exadticos de la selva loretana en la ciudad de Iquitos.

Sera un lugar muy acogedor, donde nuestros clientes podran relajarse, compartir,

divertirse en familia, en pareja o en grupo de amigos.

El objetivo de nuestro plan de negocios es fomentar y fortalecer la gastronomia de
nuestra Amazonia, asi mismo contribuir con la economia del pais y el desarrollo turistico

de nuestra ciudad.

Los resultados del estudio nos sefialan que existe un mercado potencial que va a
adquirir nuestro servicio; existe tecnologia actualizada, disponible para los servicios,
capacidades en las personas que trabajan y margenes de utilidad que permiten alcanzar

la rentabilidad esperada.

Palabras claves: Plan de negocios; restaurante, comida tipica, bebidas tipicas,

Iquitos y turismo.



ABSTRACT

Our business plan is an investigation that studies the feasibility of creating a tourist
service in the restaurant business that offers only exotic dishes, drinks and drinks from
the Loreto jungle in the city of Iquitos.

It will be a very cozy place, where our customers can desesterar, share, have fun

as a family, as a couple or in a group of friends.

The objective of our business plan is to promote and strengthen the cuisine of our
Amazon, as well as contribute to the economy of the country and the tourism
development of our city.

The results of the study indicate that there is a potential market that will acquire
our service; there is updated technology, available for services, capacities in the people

who work and profit margins that allow to achieve the expected profitability.

Keywords: Business plan, typical foods, typical drinks, Iquitos, tourim.



l. INFORMACION GENERAL
1.1 Nombre del negocio
Nombre : EL TRINCHI S.R.L.

Localizacion : Distrito de lquitos, Provincia de Maynas,
Departamento de Loreto.
Sector de actividad : Servicio de alimentacién.

Figural. Logo de la empresa

Fuente: Las autores.

1.2 Actividad empresarial

Cuadro N°1. Etapa de servicios de comida
(Clasificacion Industrial Internacional Uniforme).

I  Actividades de alojamiento y servicios de comida

56  Actividades de servicio de comidas y bebidas
563  Actividades de servicio de bebidas
561  Actividades de restaurantes y de servicio moévil de
comidas
5610 Actividades de restaurantes y de

servicio movil de comidas

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI. Clasificacion Industrial

Internacional Uniforme — CIIU



1.3 Idea de negocio

El servicio que brindamos naci6 de la necesidad que existe en el deseo de
consumir y conocer los platos tipicos; de todas las personas que viven en el distrito de
Iquitos y distritos que lo rodean, también de los turistas que visitan nuestra ciudad dia
a dia, con la finalidad de conocer comidas distintas al de su pais actualmente existe
lugares que no cuentan con una atencion Unicamente de ventas de comidas tipicas de
nuestra region, y a la vez con un lugar agradable, rustico, donde puedan ademas de
degustar nuestros platos, relajarse en un lugar tranquilo, olviddndose del estrés que

puedan sentir en las calles, trabajo, colegio, etc.

Todo esto mediante un estudio de mercado donde nos muestran que los
pobladores de nuestra ciudad no se sienten totalmente satisfechos por nuestra
competencia: lo que representa una excelente oportunidad para la empresa a

desarrollarse ya que representara un cambio para la ciudad.

Nuestra idea de negocio, se basa en poder satisfacer de manera completa al
cliente, turistas nacionales y extranjeros; dando a conocer la variedad existente en la

comida loretana y que no tenemos nada que envidiar a otros lugares de nuestro pais.

Nuestro restaurant contara con una capacidad de 100 personas entre ellas
nuestro cliente objetivo que son las familias y también los turistas, sera construido con

materiales rusticos (madera, hojas, palo de bambd, semillas de frutas de la selva, etc).

Dando a conocer nuestra belleza natural y la diversidad de sabores y delicias
dando un valor agregado que son todos los insumos de nuestra region. Asi también se
busca brindar el mejor servicio con valor agregado de turismo, alimentacion y recreacion

con un ambiente amplio, parqueadero privado para vehiculos.



Figura 2. Vista de lugar turistico

L (e -

Fuente: http//reservadelaselva.com

Figura 3. Sala de comida a base de materiales rusticos

Fuente: http//reservadelaselva.com

Como futura empresa en el rubro de turismo estamos en la obligacion de brindar un
buen servicio por ello establecemaos nuestra misién y vision:

- Mision:
Elaborar la mejor comida tipica de la selva con la mejor sazén utilizando
ingredientes que se producen en nuestra region y de calidad, brindada a través
de un excelente servicio, capacitando constantemente a nuestros colaboradores
para que se identifiguen plenamente con la empresa.

- Vision:
Ser la empresa mas solida en el rubro de gastronomia de la selva peruana con
proyeccion nacional e internacional.



Cuadro N° 02 - Analisis FODA “Restaurant EL TRINCHI”

Fortalezas

Debilidades

Contaremos con nuestros
propios insumos de materia
prima.

Alta calidad de servicio.
Adecuada presentacion de
los platos tipicos.
Posibilidad de modificar los
ingredientes de manera
sustituta segun la dieta del
cliente.

Personal capacitado.

Somos nuevos en el
mercado.

Probablemente no se cuente
en el personal adecuado o
con experiencia suficiente.

No contamos con local propio.
No contamos con un
estacionamiento propio.

Alto costo de transporte para
la materia prima.

Oportu

nidad

Amenazas

Servicio a domicilio.
Innovacion de la carta de
presentacion.

Saber las debilidades de
nuestra competencia.
Contaremos con
capacitaciones gratuitas por
parte de la camara de
comercio.

Brindaremos oportunidad de
trabajo a jovenes sin
experiencia.

Saber los resultados de
nuestra contratacion a
jévenes sin experiencia.

El clima tropical de nuestra
ciudad.

Inseguridad ciudadana.
Alta tasa en el precio de los
proveedores.

Competencia de platos
sustitutos.

Cuadro N° 03 - Factores criticos de éxito “Restaurant EL TRINCHI”

Factores Criticos de éxito

Operativos -

Sistema Digital de Calidad

- Investigacion y desarrollo de estudio de
mercado.

- Buen formato de facturacion

Profesionales -

Competencia y capacidad de personal
(profesional, técnico y operativo).

Administrativos -

Informacion contable y administrativa
organizada.
- Funciones bien establecidas para cada
puesto.

Externos -

Vinculo favorable con nuestro proveedor.
- Manejo de informacién de la competencia.
- Redes publicitarias.




Il PLAN DE MARKETING

2.1 Necesidades de los clientes

Los clientes pueden darle un giro a nuestra empresa, asi como nos pueden llevar al
éxito por recibir un servicio de calidad como asi también nos pueden guiar a la ruina
cuando les brindamos lo contrario a lo anterior, es por ello que son muy importantes y
la Unica forma de satisfacerlos es conociéndolos y comunicandonos con ellos para

conocer sus necesidades.

Los gustos, necesidades e intereses de los consumidores cambian, y con ellos la
demanda del mercado. Por eso las empresas deben invertir recursos en el analisis
constante de lo que el consumidor quiere y necesita. Este proceso continuo permite que

las empresas mantengan un buen nivel de competitividad respecto a otras empresas.

Los clientes buscan un buen servicio, buena atencién y que les brinden la
informacién necesaria en este caso nosotros brindaremos informacién acerca de

nuestra cultura.

Y ademas ellos deben estar el detalle de los precio, lo que se ofrece; nuestra listas
de variedad de platos tipicos y recibir la informacién necesaria de lo que cada plato

contiene mas no como fue preparado.

Nuestra gastronomia loretano hoy en dia se esta haciendo muy conocida por sus
variedades de platos tipicos de nuestra region y esto hace que los turistas tengan

atraccion por nuestra cultura.

La variedad de frutas y verduras que tenemos en nuestra region nos ayuda a
gue podamos innovar con el arte culinario, innovar con platos nuevos y llamativos para

gue el turista tenga curiosidad por conocer.



La incuestionable importancia de la gastronomia como patrimonio cultural de los
paises y; como una de las razones principales de motivacion para el viaje, demanda la
creciente necesidad de desarrollar productos turisticos gastronémicos sostenibles y
confiables, con metodologias cientificas que incrementen la satisfaccion del turista vy,
por ende, traiga multiples beneficios a los establecimientos que obtengan dicho distintivo

y en consecuencia légica una mayor competitividad del destino.

Por otra parte, el lugar serd apropiado para relajarse, el bambu tiene la propiedad
de generar un ambiente fresco con mucha ventilacién y esto favorece al cliente, porque
la ciudad de Iquitos tiene un clima tropical, esta en constante cambio, y este tipo de

material estara adecuado al clima.

La mayoria de los lugares que existen en nuestra ciudad que ofrecen este tipo de
servicio, poseen un ambiente comun, y nosotros creemos que debemos dar otro tipo de

perspectiva a los clientes, y adecuar a la forma de vida que se puede tener en la ciudad.

2.2 Demanda actual y tendencias

El mercado potencial son los turistas que visitan nuestra cuidad cada afo y los
4 distritos de la ciudad de lquitos; La poblacion total en estudio esta conformada de la

siguiente manera:

Cuadro N°3. Poblacién total, ciudad de lquitos, datos comparativos del afio 2012 y 2015;

y proyectado al 2018.

lquitos 156,904 0.11% 159,241
158,738
Punchana 75,595 1.37% 91,397
87,755
Belén 67,790 0.95% 77,369
75,209
San juan 101,558 2.70% 147,498
136,163
TOTAL 401,847 5.12% 475,505
457,865

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica — INEI. Censos nacionales.



Consumidores potenciales

De acuerdo a lo analizado, los consumidores potenciales son los adultos que
tienen ingresos econdmicos entre las edades de 20 a 55 afios de género masculino o

femenino, ademas de todo siempre habran nifios que son parte de la familia.

Pueden venir entre amigos, familias, personas que pertenecen a instituciones,
empresas o entidades educativas; las reservas se haran de manera anticipada para
algun evento o acontecimiento importante, por medio de una llamada a los nimero
telefonicos del local con un adelanto del 50% en el pago segun la cantidad de platos

que se realizaran.

Cuadro N° 4. Poblacién por edades, ciudad de lquitos, censo 2007; y separado por

segmentos potenciales que podrian acudir a consumir nuestros platos tipicos.

Iquitos Punchana Belén San Juan B
A 15-29 48,028 23,303 19,960 30065
B 30-44 29,930 13,759 12,263 18852
C 45 - 64 24,361 9,478 8,259 12231
Total 102,319 46,540 40,482 61148

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica — Censos Nacionales.



Gréfico 1. Participacion en el total de los segmentos de consumidores potenciales del

restaurante, ciudad de Iquitos, 2018.

Segmento de 45-
64 afos, 22%

Segmento de
15-29
afnos,48%

Segmento de 30-
44 afos,30%

Fuente: Cuadro 3.

2.3 Oferta actual y tendencia

En la ciudad de Iquitos se encuentran localizados mas restaurantes que estan
situados en diferentes sectores y a los cuales se les considera competencia para el
proyecto. De acuerdo con sus propietarios surgieron por la necesidad de satisfacer la

alimentacion de los clientes ya que la venta de comida se realiza diariamente.
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Figura 4. Logo Mijano, Empresa competidora, 2018

Fuente del logo: http//tripadvisorrestahuranelmijano

Cuadro N°4  Informacion de la empresa competidora “El Mijano”

Informacion general:

Direccién Calle amazonas N° 829 — lquitos
Teléfono 065 — 250346/971222438
E-mail restaurantelmijano.cpm

Descripcion del producto:
Platos regionales, nacionales e internacionales
Bienes y servicios que presta:
1 Platos de mariscos
2 Comida nacional e internacional
Factores diferenciadores del producto o servicio:
1 No se encuentra en el centro de la ciudad.
2 No ofrecen solo platos tipicos de la selva.
Formas de pago: Al contado
Con efectivo o con tarjeta visa
Precios Cebiche simple S/.28.00
Pollo asado S/.20.00
Arroz con marisco  S/.38.00
Arroz ala loretana  S/.26.00


mailto:paintballcamptarapoto@gmail.com

Figura 5. Logo de Al frio y al Fuego, empresa competidora, 2018.

Fuente: atrapalo.pe/al-frio-y-al-fuego

Cuadro N°5 Informacion de la empresa “Al frio y al fuego”

Informacion de la empresa

Informacion general:

Direccion Av. La marina N°134 -B, lquitos, Peru.
Teléfono 965607474
E-mail reservas@alfrrioyalfuego

Descripcion del producto:
Ofrecen carta gourmet de comida regional e internacional.
Bienes y servicios que presta:
1 Alimentos
2 Piscina
Factores diferenciadores del producto o servicio:

1 Sus platos son fusionados con recetas e ingredientes que no son del a

selva.

Formas de pago: Al contado
Con efectivo o con tarjeta visa

Precios: El precio de los tragos estan desde S/15.00
Cebiche simple S/30.00
Cebiche mixto S/.36.00
Parrilla S/.20.00
Jarra de refresco S/. 8.00
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Figura 6. Logo del Bucanero, Empresa competidora, 2018

EUCANERO

Fuente: atrapalo.pe/restauran-turistico- el-bucanero

Cuadro N°6 Informacion de la empresa “Bucanero”

Informacion general:

Direccion Av. La marina N°124, Iquitos 16000, Peru
Teléfono 065 223320
E-mail -

Descripcion del producto:
Productos frescos y variedad de mariscos.
Bienes y servicios que presta:

1 Venta de platos gourmet internacionales y nacionales.
Factores diferenciadores del producto o servicio:

1 Usa insumos de la selva para otros platos que no son de la selva.
Formas de pago: Al contado

Con efectivo

Con tarjeta visa.

Precios: Langostino  S/.48.00
Sushi S/.35.00
Cebiche S/.30.00

Pizzas familiar S/.52.00
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2.4 Programa de Marketing
2.4.1 El producto

El establecimiento funcionard en un lugar acogedor, muy fresco y sobre todo
cémodo, donde cada uno de nuestros clientes se podra relajar y sentirse como en casa,
lejos del estrés laboral, etc.

La instalaciéon cuenta con una cocina, 4 bafios (dos para el personal y dos para
los clientes - varon y mujer respectivamente), el local central donde los clientes
degustaran de los platos tipicos de la carta que tendremos al dia, caja, almacén de

alimentos, sala de espera, un mini bar.

Nuestro restaurante tendrd variedad de platos tipicos de la selva es lo que nos
diferencia de la competencia, nosotros tenemos la visién de que el selvético y el turista
conozca todos los platos tipicos de la selva y comparen los saberes y sepan que la
ciudad de Iquitos tiene un potencial muy alto en la gastronomia y la cultura para aportar

al turismo y crecer como ciudad dentro del pais.

Para ello nosotros implementaremos 2 tipos de innovacién para un mejor servicio

a nuestros clientes las cuales son:

1. Un sistema digital para realizar los pedidos y tener un mejor control en el
despacho y una rapida atencion.
2. Producir nuestra propia materia prima para reducir costos — esto seria

implementado a futuro.

Los beneficios que tendran nuestros platos sera el valor nutricional segun los
ingredientes de cada plato que sera explicado a nuestros clientes por parte de los mozos
con la ayuda de la capacitacion de una nutricionista, para que cada uno de nuestros
cliente este informado y pueda escoger el plato de acuerdo a sus gusto o dieta

alimenticia.

Asi mismo tendremos forma de sustituir algunos ingredientes para su preparacion
de acuerdo a la dieta alimenticia del cliente, por ejemplo: habré clientes que no pueden
consumir chancho por algun motivo y para ello tendremos la preparacion del tacaco

usando el aceite del pollo asado o aceite de oliva segun la preferencia del cliente.

Las cuales mostraremos los platos, bebidas y tragos de la selva segun sus

caracteristicas mediante fotografias.

Figura 7. Ensalada de chonta
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Figura 11. Patarashca

Fuente: blog.laselvaperuana

Fuente: http// laselvaperuana

Figura 9. Juane

Figura 13. timbuche

Fuente: http//laselvaperuana

Figura 8. Tacaco con chorizo Fuente: http//laselvaperuana

Figura 15. Humita

Fuente: http//laselvaperuana

Figura 10. Inchicapi de gallina Fuente: http//viajejet

TSIy

Figura 17. Paiche a la Loretana

Fuente: http//laselvaperuana

Fuente: http//aboutespafiol
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Figura 12. Sarapatera

Fuente:http// aboutespafiol

Figura 14. Caracol gigante

Fuente: http//aboutespafiol

Figura 16. Suri asado

Fuente: http//selvaperuana

Figura 18. Siquisapa frita

Fuente: http//selvaperuana

Figura 19. Chicharrén de lagarto

Fuente: http//selvaperuana

Figura 20.Mazamorra de carne de

monte

- ——

Fuente: http//selvaperuana

Entre otros platos como la mazamorra de pescado, Chicharron de pescado,

pescado envuelto en hoja, timbuche, ensalada de chonta, cecina con tacaco,

patarashca, cebiche de dorado, juane de juca, etc.
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Figura 21. Masato de yuca Figura 25. Refresco de camu camu

Fuente: http// blogspot.com Fuente: http//blogspot.com

Figuro 23. Aguajina Figura 27. Shibe

Fuente: http//selvanet20 Fuente: http//blogspot.com

Figura 22. Refresco de cocona Figura 29. Huitochado

Fuente: http//recetas.com

Fuente: http//departamentodeloreto
Figura 24. Chapo

Figura 31. Chuchuhuasi

Fuente: http// blogspot.com Fuente: blogspot.com
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Figura 26. Siete raices Figura 30. Coconachado

b

Fuente: http// blogspot.com Fuente: http//saltchker.com
Figura 32. Rompe calzén

Figura 28. Huarapo

Fuente: http//ecetasricasdelaselva.com
P Fuente: http//recetasdelaselva.com

2.4.2. El precio

La base de nuestros precias sera de acuerdo con la cantidad de insumos que
usaremos para cada plato y bebida, el costo promedio de uno de nuestro platos sera
de S.20.00 soles. Este servicio podra ser para delivery o para que nuestros
comensales lo consuman en el local comercial.

Cuadro N°7. Lista de precio de comidas tipicas del Restaurante “El Trinchi”, 2018.

Menu Precio de venta ‘
Ensalada de chonta con pequefios trozos de cecina S/.15.00
Joane de gallina regional S/.25.00
Tacaco con chorizo y cecina S/.30.00
Inchicapi de gallina regional S/.15.00
Patarashca (diferentes pescados) S/.25.00
Timbuche S/.15.00
Humita S/.15.00
Paiche a la Loretana S/.35.00
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Sarapatera

Caracol gigante

Suri asado

Siquisapa frita con tacacho

Chicharron de lagarto con ensalada regional (tomate
regional con cebolla)

Mazamorra de carne del monte

Mazamorra de pescado

Chicharrén de pescado

Pescado envuelto en hoja

Arroz chaufa a la loretana con cecina y chorizo
Cebiche de dorado

Joane de yuca

Pescado ahumado

Parrillas (pollo, cecina, chorizo, pescado)

Fuentes. Las autoras.

Cuadro N° 8. Lista de precios de bebidas tipicas, 2018.

Bebidas Por jarra

Refresco de ungurawi S/.18.00
Refresco de cocona S/.12.00
Refresco de camu camu S/.12.00
Limonada S/. 8.00
Refresco de acai S/.18.00
Refresco de araza S/.12.00
Refresco de anona blanca S/.18.00
Refresco de carambola S/.12.00
Shibe S/.18.00
Masato de yuca S/.30.00
Aguajina S/.18.00
Chapo S/.18.00
Huitochado S/.60.00
Chuchuhuasi S/.90.00

S/.45.00
S/.25.00
S/.25.00
S/.25.00
S/.50.00

S/.20.00
S/.20.00
S/.35.00
S/.25.00
S/.40.00
S/.45.00
S/.25.00
S/.30.00
S/.25.00

Precio de venta

Por vaso

S/. 3.00
S/. 2.00
S/. 2.00
S/. 1.00
S/. 3.00
S/. 2.00
S/. 3.00
S/ 2.00
S/. 3.00
S/. 5.00
S/. 3.00
S/. 3.00
S/.10.00
S/.15.00
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Siete raices S/.90.00 S/.15.00

Huarapo S/.60.00 S/.10.00
Coconachado S/.60.00 S/.10.00
Rompe calzén S/.90.00 S/.15.00
Zurichado S/.60.00 S/.10.00
Camuchado S/.60.00 S/.10.00
Leche monja S/.90.00 S/.15.00
Uvachado S/.60.00 S/.10.00
Machin S/.90.00 S/.15.00

Fuente: Las autoras

2.4.3 La promocion

Cada cuatro meses se ejecutaran sorteos con vales de consumos gratis a todos
los clientes frecuentes, también habra descuentos a las personas que estan de
cumpleafos, en fechas especiales (San Valentin, dia de la madre, dia del padre,

navidad, etc.) habra promociones como el famoso 2x1, etc.
La publicidad seré realizada en internet a través de las redes sociales tales como:

Facebook:

Creacion de una Fan page, la cual proporcionara informacién sobre la empresa

y las actividades que se realizaran subiendo fotos y videos.
Radio:

Hacer publicidad por medio de todos los programas radiales, brindando una
pequefa referencia del servicio que brindamos y de los precios que tenemos en los
diferentes platos.

Instagram:

Su objetivo también es ganar seguidores, ademas de publicar fotos para que las
personas puedan observar las delicias de nuestros platos y muy aparte de las personas

del exterior puedan observar las exéticas comidas que podemos ofrecer.
TV:

Este medio ayudara a que el cliente tenga la necesidad de querer degustar
nuestros platos con tan solo mirar la propaganda que podemos pasar por este medio.
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En este tipo de medio lo ideal seria mostrar a personas degustando nuestras delicias y
lo delicados y dedicados que son nuestros chef en la cocina para brindar un buen

servicio.
Pagina web:

Tener nuestro propio sitio web donde nuestros clientes puedan ver la
especialidad del dia, que platos habr4 durante el dia, también aqui podemos
promocionar algunas ofertas sobre todo para aquellas personas del exterior y cuando

visiten nuestra ciudad deseen ir a nuestro establecimiento.

2.4.4 La cadena de distribucién

El establecimiento se encontrara ubicado dentro del malecon Tarapaca (bulevar)

distrito de lquitos; provincia de Maynas, Departamento de Loreto, cuidad de lquitos.

Se podra distribuir o difundir nuestro producto mediante la colaboracién y
formando estrategias de ventas como agencias de viaje y hoteles de la localidad

mediante paginas de internet, puntos de informacion turistica, radio y periddicos.

. PLAN DE OPERACIONES

3.1 Estudio de lafuente de aprovisionamiento

Los insumos para la elaboracién de los diversos platos que ofrecera el restaurante
“El Trinchi”, sera de los principales mercados de la ciudad de Iquitos, como por ejemplo
el mercado Belén, Mercado central, Mercado Modelo, y en algunos caso de no encontrar
cierto productos en dichos mercados seran de los principales supermercados de nuestra

ciudad, asi como La cadenay los portales.

Nosotros como empresa siempre cuidaremos la higiene para que nuestros
clientes se sientan satisfechos, el tema de la salubridad es fundamental para cada uno

de nosotros. En ciertos casos se tendra que establecer alianzas estratégicas con los
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principales distribuidores de pescados con el fin de tener reserva en nuestro almacén

como por ejemplo en épocas de vaciante o creciente.

Cuadro N°9 Planeamientos de las compras

Semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Séabado Domingo
1 Carne Verduras Verduras Pescado | Carnes Platano Carnes
Pollo Frutas Frutas Carbon Pescado | Carnes Pescado
Pescado Carnes Platano Limoén Frutas Pescado | Frutas
Limon Pescado Pollo Verduras
Verduras Viveres Frutas
Frutas Frutas Limon
Platano Verduras
Carboén
Viveres
2 Carne Verduras Verduras Pescado | Carnes Platano Carnes
Pollo Frutas Frutas Carboén Pescado | Carnes Pescado
Pescado Carnes Platano Limon Frutas Pescado | Frutas
Limén Pescado Pollo Verduras
Verduras Viveres Frutas
Frutas Frutas Limon
Platano Verduras
Carbon
Viveres
3 Carne Verduras Verduras Pescado | Carnes Platano Carnes
Pollo Frutas Frutas Carboén Pescado | Carnes Pescado
Pescado Carnes Platano Limoén Frutas Pescado | Frutas
Limén Pescado Pollo Verduras
Verduras Viveres Frutas
Frutas Frutas Limén
Platano Verduras
Carbén
Viveres
4 Carne Verduras Verduras Pescado | Carnes Platano Carnes
Pollo Frutas Frutas Carboén Pescado | Carnes Pescado
Pescado Carnes Platano Limoén Pescado | Frutas
Limon Pescado Pollo Verduras
Verduras Viveres Frutas
Frutas Frutas Limén
Platano Verduras
Carboén
Viveres

Fuente: Las autoras
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3.2 El proceso productivo

Figura 33. Flujo del proceso productivo del restaurante “Trinchi”, ciudad de lquitos,
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El proceso sefalado anteriormente se explica a continuacion:

Recepcion de ingreso al local: Cuando comienzan a llegar los clientes el mozo da

la bienvenida al local, y asigna un lugar en donde el cliente se sienta comodo,

Entrega de la carta del menu del dia: El mozo brinda informacion sobre el los
platos que ofrecemos en el dia y los precios de cada uno de ellos.

Cliente analiza la carta: Después de realizar observar la carta, el cliente se toma
su tiempo para elegir su plato y realizar su pedido.

Registro del pedido: EI mozo toma apunte del pedido del cliente.

Verificacion del pedido por el mozo: Una vez que el mozo tomo apuntes del pedido
del cliente, este vuelve a recalcar el pedido al cliente para ver si estd conforme o

es que le falta algo mas.

Entrega del pedido al chef: El mozo se dirige a entregar el pedido al chef para su

inmediata atencion.

Verificacion del pedido por el chef: El chef observa detenidamente el pedido y si

tiene alguna duda pregunta al mozo para su confirmacién sobre el pedido.

Preparacion del pedido: El chef realiza el pedido de acuerdo al gusto del cliente,

hasta obtener un gran resultado.

Pedido realizado: Cuando el pedido ya esta terminado, el chef hace entrega al

MOzo para que por consiguiente entregue al cliente.

Entrega del pedido al cliente: Una vez que mozo tiene el pedido, este procede a

entregar al cliente, para que este deguste y satisfaga su necesidad.

Retirar los utensilios: Una vez que el cliente termine de comer, el mozo procede a

retirar los utensilios para que el cliente se sienta muy bien atendido.
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Entrega del comprobante: Una vez retirado todo, el mozo entrega al cliente el
comprobante, con los detalles respectivos para que el cliente pueda ver cuales
fueron los precios de cada plato.

m.  Cancelacion de la cuenta: Una vez entregada el comprobante el cliente procede a
pagar ya sea en efectivo o tarjeta. Para luego ser entregado nuevamente el
comprobante de pago respectivamente.

n. Despedida del mozo: Una vez cancelada la cuenta y entregada el comprobante,

el mozo agradece la visita a nuestro local e invita a que vuelva nuevamente.
Como equipos de trabajo tendremos lo siguiente:
a) Estufa: Compuesta de hornillas de fuego, siendo de gas o eléctrica, reguladas

por medio de valvulas.

Figura 34. Estufa

Fuente: gestiopolis.com

b) Asador de carnes: Compuesto por una insertadora giratoria, generando calor de
forma lateral. Su instalacion es a gas, eléctrica o carboén.

Figura 35. Asador

Fuente: gestiopolis.com
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c) Freidora de papasy platano: Puede ser rectangular, cuadrado o redondo, con un
deposito cénico para vaciar el aceite que se utiliza. Latemperatura es regulada
por un termostato, este puede ser de gas o eléctrico.

Figura 36. Freidor de papas y platano

Fuente: gestiopolis.com

d) Hornos Microondas: Genera microondas que penetran los alimentos dando una
rapida coccion, utilizados mayormente para comidas congeladas o productos
preparados. De instalacion eléctrica.

Figura 37. Horno

Fuente: gestiopolis.com

e) Mesa de trabajo: Mesas donde el cocinero labora las preparaciones en frio.
Recomendando que sean de acero inoxidable.
Figura 38. Mesa de trabajo

Fuente: gestiopolis.com
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f) Licuadora: Transforma los solidos a liquidos
Figura 39. Licuadora

Fuente: gestiopolis.com

Asi mismo el blog carmeladlh.blogspot.pe nos sefala “Para lograr el éxito en el servicio

de restaurantes es necesario conocer el material con el que vamos a trabajar. Estos son
los siguientes:

a) Mesas: Quienes a su vez se subdividen en Mesas para clientes y mesas para
servicio.

Figura 40. Sillas a base de madera

Fuente: http//mimascku.com
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b) Sillas: Existe una gran variedad de sillas con formas y dimensiones diversas, estas

dependen generalmente de la decoracion y el estilo del restaurante. Sin embargo,

se debe tener en cuenta que la altura del piso al asiento de la silla debe ser de 45

centimetros, se recomienda que el espaldar no sea alto, debido a que obstaculiza el

servicio.

Figura 41. Sillas y Mesas a base de madera

Fuente: http//mimascku.com

IV. PLAN DE RECURSOS HUMANOS
4.1 Laorganizacién
Figura 42. Estructura organizacional del RESTAURANT EL TRINCHI S.R.L.
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4.2 Puestos, tareas y funciones

4.2.1Personal Administrativo

a. GERENTE GENERAL
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

- Carrera profesional de administracion de empresas, administracion de empresas
turisticas y hoteleras.

- Cursos o especializaciones en gestion de restaurantes y bares.

FUNCIONES

- Pensar siempre no solo en el cumplimento de objetivos sino también en las
necesidades y preferencias del cliente.

- Supervision de las tareas de los trabajadores. Revision de las instalaciones y
procesos. Toma de decision en las compras y pagos.

- Realizar cheques.

- Realizar un cuadro Excel de Presupuesto de ingresos y egresos.

- Establecimiento de la visién y la misién de la empresa.

- Desarrollo del plan estratégico.

- Determinacion de objetivos y metas.

- Formulacion de estrategias.

- Planear estratégicamente el desarrollo de la actividad del establecimiento.

- Facilitar el cumplimiento de metas y objetivos.

b. ADMINISTRADORA
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

- Carrera profesional en Administracion de empresas, Administracion de empresas
turisticas y hoteleras.

- Curso de actualizacion y/o especializaciones.
FUNCIONES

- Planeacion, organizacion, direccion control y evaluacion de todas las actividades y
tareas que realiza el personal dentro de la empresa.
- Cumplir con los objetivos trazados por gerencia, Satisfacer las necesidades de los

clientes y de los trabajadores.
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- Evitar robos y garantizar el cumplimento de normas y reglamentos que obliga la
actividad.

- Programar los horarios del personal.

- Organizacion de tareas y responsabilidades para cada puesto.

- Realizar procesos de seleccién de personal.

- Autorizacién de permisos.

- Contar con personal adecuado, competente, amable y eficaz.

- Motivar a sus trabajadores.

- Apoyar al personal en las necesidades que puedan tener.

- Conocer los aportes que puedan tener los empleados.

- Recibe, revisa y archiva los cuadres de caja.

- Recibe las entradas en efectivo por concepto de caja y cobro de faltantes al
personal.

- Realiza los depésitos en efectivo.

- Informe de ventas diarias.

- Informe de ventas mensuales por producto platos y bebidas.

- Informe de ventas mensuales por mesero.

- Entregar informacion oportuna Gerencia y contabilidad.

- Genera informacion sobre indice de rotacion.

- Analiza eficiencia de los meseros.

- Politica y autorizaciéon de descuentos.

- Proceso de reservacion.

- Proceso de compra: autorizacién de cantidades.

- Organizacién del area de cocina, caja, atencion al cliente y seguridad.

- Garantiza la calidad de los procesos para la satisfaccion de los consumidores.

- Asegurar la formalidad de la comprar de las compras.

c. CAJERA
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

- Técnico en administracion de empresas, 0 especializado como cajero.
FUNCIONES

- Saludar a los clientes con unos buenos dias, tardes o noche segun la hora del dia.
- Atender con calidad al cliente en el momento de registro y cobro.

- Mencionarle a nuestro cliente sobre las promociones que ofrece el restaurante.

- Saber manejar la caja registradora.
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- Conocer los procesos de registro de la caja registradora.

- No tener notas de crédito por error del personal.

- Saber las diferentes formas de pago.

- Recibir informacion de los meseros.

- Tener un buen control para realizar el cierre de caja.

- Poner cello de recibido y archivarlos.

- Segun lo requerido por el cliente se debera boletear o facturar.

- Debe tener una excelente presencia y debe de estar pendiente en el cuidado y
limpieza de su &rea de trabajo.

- Y del buen funcionamiento de las maquinas que estan a su responsabilidad y

materiales.

4.2.2 PERSONAL OPERATIVO

a. MESERO
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

- Secundaria completa o estudiante universitario.
FUNCIONES

- Saber el menu del dia.
- Saber los acompafiamientos, precios, sabores.

- Ofrecer un excelente servicio.

- Esta adisposicion de responder todas las interrogantes del cliente en cuanto al plato

que desee saber.
- Recepcion y despido de clientes.
- Presentacion y toma de Grdenes.
- Elaboracién de comandas o notas y entregar a cocina y caja.
- Montar cuberteria y servilletas.
- Servicio de bebidas y platos turisticos.
- Hacer méas eficaz el proceso de servicio.
- Satisfacer necesidades y expectativas de los clientes.
- Lograr que nuestro cliente regrese.
- Solicitar lo facturado a caja cuando el cliente lo solicite cuando va a retirarse.

- Cerrar el proceso de venta.

b. CHEF
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA
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Carrera técnica — profesional de cocina

FUNCIONES

Supervision de condiciones de alimentos que recibe la cocina.
Adecuada rotacion de inventarios.

Aplicacion de normas sanitarias y medidas de seguridad.
Vigilancia de aseo y desinfeccién de la cocina.
Satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes
Garantizar nuestro servicio a nuestro cliente.

Cumplir estandares establecidos

Elabora inventarios diarios y fisico semanal.

Disefio y estructura de menus para eventos.

Estructura menus para empleados.

Rendir cuentas a la administracion.

Proponer cambios en beneficio del establecimiento.
Brindar informacion que soporte la toma de decisiones.
Recepcidn de las comandas de los meseros.
Verificacion de pedidos en las comandas.

Control sobre pedidos pendientes.

Reunién de comandas marchadas para enviarlas al jefe de costos.
Controlar el proceso de produccion.

Planeacion adecuada con objetivos.

Organizacion de la cocina.

Coordinacién de la solicitud de los requerimientos.

Optimizacion del uso de recursos.

Cc. PERSONAL DE SEGURIDAD
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

Carrera técnica — capacitacion de seguridad.

FUNCIONES

Conocer y tener a disposicion inmediata todo los numeros telefénicos de

emergencia.



- Elaborar un plan de accién ante una situacion de robo, asalto, desastres naturales
y accidentes.

- Proteger a todo el personal y a los clientes.
d. PERSONAL DE SERVICIO
FORMACION ACADEMICA ESPECIFICA

- No especificada
FUNCIONES

- Limpieza y orden de las oficinas administrativas

- Aseo de los bafios

- Asea del local al iniciar y terminar la jornada o mientras se requiera.

- Sacar la basura de a partir de las 06:00 pm y poner en la caja de basura.

- Tener todas las instalaciones de la empresa limpias.

1.3 Condiciones laborales
Todos los trabajadores estaran en planilla, se les contratara con régimen MYPES, tendra
vacaciones 15 dias, la mitad de gratificacién, contaran con seguro médico frente a

cualquier accidente o enfermedad.

Trabajaran a tiempo completos, 8 horas diarias de lunes a sdbado que sumas 48
horas y segun la ley N° 728 es normal que un trabajador labore hasta 48 horas
semanales, pero los dias domingo o feriados de trabajar con horas extras y su

remuneracion sera mas las horas extras que incrementa su sueldo basico.

Cuadro N° 10 Horario de trabajo

DIAS INGRESO SALIDA

De lunes a sabado 10:00 am 18:00 pm
Domingo o feriados 08:00 am 19:00 pm

Fuente: Las autoras
1.4 Régimen tributario

El Régimen al que pertenecemos es Régimen de la Ley de promocién en la
inversion en la amazonia porque reduce el pago del impuesto a la renta de 28.5% a un

5% (promaocional) requiere que la empresa se encuentre ubicado en alguna ciudad o

area rural de la amazonia.
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V. PLAN ECONOMICO Y FINANCIERO

5.1 Estudio econdmico

Tabla 1. Comportamiento del mercado: tendencias y participacion.

Afno 2019 Afo 2020 Afo 2021
Demanda actual 34,270 34,270 41,124
Tendencia del mercado 0% 20% 30%
Demanda estimada anual 34,270 41,124 53,461
Participacién de mercado 30% 32% 35%
Demanda anual del proyecto 10281 13160 18711
Demanda mensual del proyecto 857 1097 1559
% de la demanda platos regionales 80% 80% 80%
Demanda de platos regionales 685 877 1247
% de la demanda de otros platos 20% 20% 20%
Demanda de otros platos 171 219 312
Fuente: Las autoras.
Tabla 2. Ingreso por ventas.
Afo 1 Afo 2 Ao 3
Ventas de platos al mes 857 1,097
1,559
precio por plato S/. 25.00 S/. 25.00 S/. 25.00
Tendencia del precio 0% 5% -5%
Precio de venta efectiva S/. 25.00 26
24
Ingreso mensual por venta de S/. - S/. 27,415.89 | S/. 38,981.97
plato
ventas otros platos 171 219
312
Precios por plato S/. 20.00 S/. 20.00 S/. 20.00
Tendencia del precio 0% 5% -5%
Precio de venta efectiva S/.20.00 S/. 21.00 S/. 19.00
Tendencia del precio 2% 5% 8%
Ingreso mensual otros platos S/.3,426.99 S/.4,386.54 S/.6,237.12
VENTA TOTAL ANUAL S/.68,539.74 S/.87,730.86 | S/.124,742.32
Fuente: Las autorasTabla 3.
Gastos administrativos.
Afio 1 Afio 2 Afio 3
Gerentes 1 1
Sueldo mensual S/. 1,500 S/. 1,500 S/. 1,500




Sueldos mensual gerentes S/. 1,500 S/. 1,500 S/. 1,500
Cajera 1 1 1
Sueldo mensual S/. 850 S/. 850 S/. 850
Sueldo mensual cajero S/. 850 S/. 850 S/. 850
Chef 1 1 1
Sueldo mensual S/. 900 S/. 900 S/. 900
Sueldos mensual chef S/. 900 S/. 900 S/. 900
Mosos 2 2 2
Sueldo mensual S/. 850 S/. 850 S/. 850
Sueldos mensual mosos S/. 1,700 S/. 1,700 S/. 1,700
Personal de Limpieza 1 1 1
Sueldo mensual S/. 400 S/. 500 S/. 500
Sueldo mensual del personal de S/. 400 S/. 400 S/. 400
Limpieza
Remuneraciones del personal S/. 4,100 S/. 4,100 S/. 4,100
Costo laboral 8.67% 8.67% 8.67%
Remuneraciones total (mensual) S/. 4,455 S/. 4,455 S/. 4,455
Servicios publicos S/. 300 S/. 300 S/. 300
Utiles oficina S/. 150 S/. 150 S/. 150
Otros S/. 100 S/. 100 S/. 100
Total mensual S/. 5,005 S/. 5,005 S/. 5,005
TOTAL ANUAL S/. 60,064 S/. 60,064 S/. 60,064
TOTAL ANUAL S/.60,064.00 S/.60,064.00 S/.60,064.00
Fuente: Las autoras.
Tabla 4. Gastos comerciales.
Afno 1 Afo 2 Afo 3
Alquiler local S/. 1,000.00 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00
Otros S/. 50.00 S/. 50.00 S/. 50.00
Total mensual S/. 1,050.00 S/. 1,050.00 S/. 1,050.00
TOTAL ANUAL S/. 12,600.00 S/. 12,600.00 S/. 12,600.00
TOTAL ANUAL S/.12,600.00 S/.12,600.00 S/.12,600.00
Fuente: Las autoras
Tabla 5. Gastos de Insumo.
Afo 1 Afo 2 Afo 3
Verduras S/.60.00 S/.60.00 S/.60.00
Carnes de la region S/.120.00 S/.120.00 S/.120.00
Pollos S/.100.00 S/.100.00 S/.100.00
arroz S/.30.00 S/.30.00 S/.30.00
azUcar S/.20.00 S/.20.00 S/.20.00
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carbon S/.25.00 S/.25.00 S/.25.00
otros insumos bésicos S/.80.00 S/.80.00 S/.80.00
Total Mensual S/.435.00 S/.435.00 S/.435.00
Fuente: Las autoras.
5.2 Estudio financiero
Tabla 6. Inversion en activos fijos.
L : Tiempo de | Depreciacion
Valor adquisicion | Cantidad | Valor total :
vida anual
Cocina S/1,200.00 1 1,200.00 5 240
Refrigerador S/1,500.00 1 1,500.00 10 150
Mesas S/60.00 10 600.00 3 200
Licuadora S/150.00 2 300.00 3 100
Platos S/5.00 40 200.00 2 100
Vasos S/2.00 40 80.00 2 40
Equipo de
S/1,200.00 1 1,200.00 3 400
computo
Repisas S/220.00 2 440.00 10 44
Estantes S/280.00 1 280.00 10 28
Sillas S/20.00 40 800.00 10 80
Utensilios de S/20.00 60 1,200.00 3 400
cocina
Extintor S/140.00 1 140.00 5 28
Escritorio S/180.00 1 180.00 10 18
Total S/4,977.00 8,120.00 S/. 10,968
Fuente: Las autoras
Tabla 7. Depreciacion y amortizacion en activos fijos.
Valor inicial | Afo 1 Afio 2 Afio 3 Residual

36




Depreciacién activo -
fijo S/.49,000.00 | S/.9,800.00 | -S/.9,800.00| -S/.9,800.00| S/.19,600.00
Amortizacion activo
intangible S/.500.00| -S/.100.00| -S/.100.00| -S/.100.00 S/.200.00
TOTAL S/.49,500.00 | S/.9,900.00 | -S/.9,900.00 | -S/.9,900.00 | S/.19,800.00
Fuente: Elaborado por los autores.
Tabla 8. Programa de endeudamiento.
Deuda a
tomar S/. 10,000
19.56% Anual 1.5% mensual
48 meses
n Capital inicial Interés Amortizacion Cuota total
1 10,000 150 208 358
2 9,792 147 208 355
3 9,583 144 208 352
4 9,375 141 208 349
5 9,167 138 208 346
6 8,958 134 208 343
7 8,750 131 208 340
8 8,542 128 208 336
9 8,333 125 208 333
10 8,125 122 208 330
11 7,917 119 208 327
12 7,708 116 208 324
1,594 2,500
N Capital inicial Interés Amortizacion Cuota total
13 7,500 113 208 321
14 7,292 109 208 318
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15 7,083 106 208 315
16 6,875 103 208 311
17 6,667 100 208 308
18 6,458 97 208 305
19 6,250 94 208 302
20 6,042 91 208 299
21 5,833 88 208 296
22 5,625 84 208 293
23 5,417 81 208 290
24 5,208 78 208 286
1,144 2,500
N Capital inicial Interés Amortizacion Cuota total
25 5,000 75 208 283
26 4,792 72 208 280
27 4,583 69 208 277
28 4,375 66 208 274
29 4,167 63 208 271
30 3,958 59 208 268
31 3,750 56 208 265
32 3,542 53 208 261
33 3,333 50 208 258
34 3,125 47 208 255
35 2,917 44 208 252
36 2,708 41 208 249
694 2,500
Fuente: Las autoras.
Tabla 9. Estado de resultados econémicos.
EGP Afo 1 Afo 2 Afo 3
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Ingresos por ventas S/.68,539.74 S/.87,730.86 S/.124,742.32
Costo ventas S/.46,132.97 S/.0.00 S/.0.00
Margen Bruto S/.114,672.71 S/.87,730.86 S/.124,742.32
Gastos administrativos -S/.60,064.00 -S/.60,064.00 -S/.60,064.00
Depreciacion -S/.9,900.00 -S/.9,900.00 -S/.9,900.00
Gastos comerciales -S/.12,600.00 -S/.12,600.00 -S/.12,600.00
Margen operativo S/.32,108.71 S/.5,166.86 S/.42,178.32
Tributos -S/.6,100.65 -S/.981.70 -S/.8,013.88
Fuente: Las autoras.
Tabla 10.Tributacion del proyecto.
CALCULO DE LA TRIBUTACION
Ano 1 Afo 2 Afno 3

Participacion utilidades 10% 10% 10%
Impuesto a la renta 10% 10% 10%
Tasa tributaria (TAX) 19.00% 19.00% 19.00%
Fuente: Las autoras.

FLUJO DE

CAJA Afo 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Liguidacién

Ingresos por

ventas S/.68,539.74 S/.87,730.86 S/.124,742.32

Inversion

inicial

Activo fijo -S/.49,500.00 S/.19,800.00

Capital de

trabajo -S/.2,056.19| -S/.3,431.56 -S/.1,909.97 -S/.1,542.14| S/.8,939.87

Compras S/1.46,132.97 S/.0.00 S/.0.00

Gastos

administrativos -S/.60,064.00 -S/.60,064.00 -S/.60,064.00

Gastos

comerciales -S/.12,600.00 -S/.12,600.00 -S/.12,600.00

Tabla 11. Flujo de caja.
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Pago
impuestos

-S/.6,100.65

-S/.981.70

-S/.8,013.88

Flujo Caja
Econdémico
(FCE)

-S/.51,556.19

S/.32,476.50

S/.12,175.18

S/.42,522.29

S/.28,739.87

Préstamo
recibido

S/.10,000.00

-S/.2,500.00

Amortizacion

-S/.2,500.00

-S/.2,500.00

-S/.2,500.00

Gastos
financieros

-S/.1,593.75

-S/.1,143.75

-S/.693.75

Escudo fiscal

S/.302.81

S/.217.31

S/.131.81

Flujo Caja
Financiero
(FCF)

-S/.41,556.19

S/.28,685.56

S/.8,748.75

S/.39,460.36

S/.26,239.87

Fuente: Las autoras.

CONCLUSIONES

De acuerdo al plan de marketing, se concluye que el proyecto se convertird en un
producto estrella, ya que la participacién del mercado, asi como su crecimiento es
positivo; también se identificé que tanto el producto como el mercado son actuales
lo cual facilita la libre competencia que pueda emplearse en esta practica. El factor
de localizacién en el distrito de Iquitos siendo es favorable, debido a que este

sector es de facil acceso, ademés que se encuentra lleno de espacios verdes.

Por otro lado, el plan de operaciones permite ordenar muchos procesos que son
relevantes para la empresa, ya que de eso depende la prestacion de servicios.
Nuestra fuente de aprovisionamiento tiene un precio justo y con calidad adecuada,;
en cuanto al proceso productivo, se muestran las operaciones planificadas para el

servicio que se brindard, detallando cada uno de los procesos.

En el plan de recursos humanos se determind que la politica del personal y las
condiciones laborales de los trabajadores son importantes, es por ello que se

realizara una buena seleccion, contratacion y formacion del personal; ademas de
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que contaran con un horario establecido y un sueldo fijjo que les brindara

seguridad, salud y una buena calidad de vida.

Por ultimo, el plan econémico y financiero evalla la situacion actual de la empresa
y la proyecta a futuro, plasméandolo en cuadros que nos ayudan a ver la liquidez
proxima que tendra la empresa; donde se concluy6 que el proyecto es viable y
gue ademas tiene un nivel aceptable de personas que desean conocer y probar

fla gastronomia de la selva peruana.
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Anexo 1. Cambios en el capital de trabajo

ANEXOS

CAMBIOS EN
CAPITAL DE
TRABAJO
Ao 1 Afo 2 Afo 3 Liguidacion
Caja 3.0% 2.0% 2.0% 2.0%
Monto -| -S/.575.73|-5/.1,110.34 S/.0.00
S/.2,056.19
Cuentas x cobrar
Numero de dias 15 15 15
Monto - -S/.799.63 -
S/.2,855.82 S/.1,542.14
Inventario
Numero de dias 0 0 0
Monto S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Cuentas x pagar
NUmero de dias 0 0 0
Monto S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
TOTAL S/.2,056.19|S/.3,431.56 | -S/.1,909.97 | S/.1,542.14 S/.8,939.87

Fuente: Las autoras.
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Anexo 2. Balance

Balance Afo O Afio 1

Caja Bancos S/.2,056.19 S/.31,317.49
Cuentas por cobrar S/.2,855.82
Inventarios S/.0.00
Activo no corriente S/.49,500.00 S/.39,600.00
TOTAL S/.51,556.19 S/.73,773.31
Pasivo corriente S/.0.00
Pasivo No Corriente S/.10,000.00 S/.7,500.00
TOTAL PASIVO S/.10,000.00 S/.7,500.00
Patrimonio

Capital S/.41,556.19 S/.41,556.19
Utilidades retenidas

Resultado del ejercicio S1.24,717.12
TOTAL PATRIMONIO S/.41,556.19 S/.66,273.31
TOTAL S/.51,556.19 S/.73,773.31

Fuente: Las autoras.Anexo 3. VAN y TIR econdmico.

VAN Econdémico S/.38,577.08
Tasa de descuento 11.61%
TIR Econdmica 45%
indice B/C 1.75
Fuente: Las autoras.
Anexo 4. VAN y TIR financiero.

VAN Financiero S/.35,981.19
Tasa de descuento 13.15%
TIR Financiero 52%
Indice B/C 1.87

Fuente: Las autoras.
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Anexo 5. Ubicacion del restaurante “El Trinchi” en la ciudad de Iquitos, distrito de

Iquitos, 2018
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Fuente: Google Maps.
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