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Resumen

La presente investigacion tuvo como propdsito general Identificar los factores
determinantes para el éxito en la implementacion de un restaurante de comida saludable en
el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa, para ello se enfocd en una investigacion mixta
de tipo interpretativo, utilizando el método analitico-sintético. Se plante6 como categorias de
observacion los factores: calidad, espacial, financiero, emocional, estratégico y de
produccion.Se aplicod entrevistas a gerentes de restaurantes de comida saludable, chefs y
clientes potenciales, con lo que se pudo concluir que la comida saludable es un producto que
actualmente va ganando terreno a nivel mundial debido a la influencia de las tecnologias de
lainformacion y las comunicaciones gracias a la difusion permanente de la conveniencia que
resulta para la vida el alimentarse bien. El desarrollo exitoso de un negocio de comida
saludablese sustenta en la consideracion de una serie de factores, siendo éstos: calidad del
producto, centrados en el disefio de un menu ideal, basado principalmente en el uso de
insumos frescos,con una elaboracion de primera a través de recetas comprobadas, en el marco
de un proceso endonde se garantice al cliente la disposicion de un alimento verdaderamente
sano, bien elaborado y consumido en un ambiente acorde a sus gustos y preferencias en donde
la tranquilidad y la paz (condiciones asociadas a este tipo de comensales) esté garantizada,

en el marco de un trato especial y agradable.



Abstract

The present investigation had as its general purpose to identify the determining factors
for thesuccess in the implementation of a healthy food restaurant in the District of Cayma in
the cityof Arequipa, for which it focused on a mixed investigation of an interpretative type,
using theanalytical-synthetic method. The following factors were considered as observation
categories:quality, spatial, financial, emotional, strategic and production. Interviews were
applied to managers of healthy food restaurants, chefs and potential clients, with which it was
possible toconclude that healthy food is a product that is currently gaining ground worldwide
due to the influence of information and communication technologies. due to the permanent
diffusion of the convenience that eating well is for life. The successful development of a
healthy food business is based on the consideration of a series of factors, these being: product
quality, focused on the design of an ideal menu, based mainly on the use of fresh ingredients,
with first-class preparation through proven recipes, within the framework of a process where
the client is guaranteed the availability of a truly healthy food, well prepared and consumed
in an environment according to their tastes and preferences where tranquility and peace
(conditionsassociated with this type of diners) is guaranteed, within the framework of a

special and pleasant treatment.



Introduccion

El éxito de unainversion es una condicion que depende de multiples factores, los cuales
en diferentes formas definen la alineacion efectiva de los elementos organizacionales que
permiten a una empresa alcanzar sus objetivos y metas de forma eficiente y eficaz. El presente
estudio se trata, precisamente, sobre la identificacion de los factores determinantes del éxito
para el desarrollo del restaurante con tematica saludable en el distrito de Cayma en la ciudad
de Arequipa; razon por la cual su estructura se conduce sobre la valoracion especifica de esos

elementos centrada en la informacidn que al respecto, suministran



Capitulo I: Planteamiento del Estudio

Segun Arroyo (2016) un planteamiento del estudio es util para reconocer los hechos
que llevaron a realizar determinada investigacion, y también para formular las bases centrales
del mismo. Bajo ese precepto, el presente apartado revisara todo lo concerniente al contexto
general en el que se desarrolla el estudio. De esa manera se podra establecer una directriz
idonea que justifique la realizacion de éste. Por ende, lo que prioriza el capitulo en cuestion,
esaclarar en primera instancia el escenario de la investigacion, bajo tres perspectivas:
territorial ,temporal y conceptual. Por consiguiente, se realiza una apreciacion a manera de
antecedentes, que ayudan a dilucidar trabajos similares en problematica, metodologia y
resultados. Y por ultimo, se detallan aspectos como la justificacion y los objetivos que se
esperan alcanzar con la realizacion de la investigacion.

1.1. Escenario de la investigacion

Segun Valerdi (2005) se entiende por escenario en una investigacion cualitativa al
espacio en donde interacttan los actores principales del estudio en donde manifiestan sus
caracteristicas, circunstancias y dinamica que amerita una investigacion. Bajo ese criterio, el
trabajo abarca dicho analisis bajo un enfoque territorial, temporal y conceptual.

1.1.1. Espacial.

Segun Llanos (2010) realizar un analisis territorial en una investigacién cualitativa
permite explicar las relaciones sociales en un territorio especifico. Dicha revision abarca
aspectos como la cultura, y el &mbito socioecondmico de los actores que componen el espacio
estudiado. Bajo ese precepto el presente estudio fue realizado en la zona regional de Arequipa,
en la provincia de mismo nombre en la zona distrital de Cayma, lugar en la cual hacen vida
numerosos grupos familiares con un elevado poder adquisitivo y de estatus social

significativo.De igual forma, la zona del estudio esta considerada un emporio comercial,



dandole a la localizacion para este establecimiento una gran ventaja por su cercania a un
gimnasio y un conglomerado de tiendas comerciales. Debido a esto, se estima que la
propuesta de negociotendra una gran receptividad en el lugar.

1.1.2. Temporal.

La investigacion se elabord en un periodo de cuatro meses. Entre mayo y agosto del
afio. Este tiempo se planificd por dos motivos principales: el primero es debido al tiempo
prudencial escogido en relacion al trabajo de campo necesario para la consecucion de
resultados. El segundo, es porgue se esper6 un tiempo razonable para que la situacion de la
pandemia a nivel nacional se subsane. Dando como resultado que una vez analizada dicha
situacion, el espacio temporal antes sefialado sea el escogido.

1.1.3. Conceptual.

Para la elaboracion de la presente investigacion, se tomaron los criterios de diferentes
autores gue cuentan con aportes suficientes que han de ser el sustento para el trabajo en
mencioén. Es asi, que los documentos — de caracter cientifico — se centraron en estudios
sociodemograficos de la zona de estudio. Ademas, como el trabajo parte de un plan de
negocios, también se toma a consideracion las variables que componen al mismo.

También, como marco referencial, se hizo uso del documento publicado por la
Organizacion Internacional del Trabajo OIT, llamado Factores Internos y Externos para el
éxitode las PYMES (pequefias y grandes empresas). En donde se establecen una serie de
pautas dadas por esta organizacion que aluden al desarrollo correcto empresarial. Se priorizo
y no otro tipo de trabajos similares, debido a que el mismo se enfoca en el progreso de
negocios pequefios y en emprendimientos llamativos. Caracteristicas principales de este
proyecto.

1.2. Situacion Problematica

El apartado a continuacién brinda un precedente en varias areas con las cuales se genera



un espacio contextual que tiene el tema de investigacién. Para ello, se dividen en antecedentes
de investigacion, distribuidos de la siguiente manera: articulos cientificos, tesis nacionales e
internacionales. Ademas se caracteriza los objetos inherentes al proyecto. Y por ultimo, se
caracteriza el problema de manera general.

1.1.4. Antecedentes de Investigacion.

Segun Pole (2008) los antecedentes de investigacion son aquellos documentos que
permiten generar un contexto especifico sobre un tema. En esencia, lo que trata es de la
recopilacion de trabajos previos al de la investigacion como tal. En este caso son divididos
dela siguiente manera:

1.1.4.1. Atrticulos Cientificos.

Bennasser (2019) en su publicacion llamada Veganismo y vegetarianismo en Espafa:
motivaciones e impacto en la industria, menciona el impacto y/o efecto que tiene las nuevas
tendencias alimenticias en la creacion y posicionamiento de los restaurantes del pais europeo.
El trabajo inicia estableciendo las pautas tedricas y definitorias sobre las variables veganismo
y vegetarianismo: sus caracteristicas y diferencias. La metodologia usada fue cualitativa
expresada por medio de entrevistas a personas afines a estas practicas y a allegados a la
industria alimenticia. En total fueron 10 participantes que realizaron la actividad via Skype.
Como resultados mas concretos, se concluy6 que las personas si tienen unanocion tedrica sobre
qué es el vegetarianismo y el veganismo. También se dilucidd las causas mas comunes por
lasque ingresaron a este mundo. Y por ultimo, lo que ellos esperan de los restaurantes que
ofreceneste tipo de alimentos como por ejemplo: mends variados, mejor trato y mas educacion
en tornoal tema (Bennasser, 2019).

Troncoso-Pantoja (2019) en su investigacion llamada Comidas tradicionales y
alimentacion saludable: el ejemplo de la dieta mediterranea, hace una revision y comparativa

entre las comidas que son consideradas tradicionales en esa region, cuan saludables son las



1.1.4.2.

mismas y sus efectos en las distintas generaciones que las han degustado. Es una
Investigacion cualitativa en la que se expresa una revision tedrica e historica en el ambito
culinario del mediterraneo. Su rango de analisis se centra en que la gastronomia del
mediterrdneo se caracteriza por ser saludable por “naturaleza”. Es decir, que para su
preparacion se priorizan ingredientes que favorezcan a la salud. Gracias a esto, ha sido
declaradacomo patrimonio cultural inmaterial de la humanidad. Se concluye que existe una
necesidad imperante en dar a conocer mas este tipo de comida como un pilar fundamental para
la creacionde dietas saludables.

Diaz-Beltran y Caicedo-Ortiz (2019) en su trabajo denominado, Promocion de
alimentacion saludable en restaurantes: investigacion cualitativa de estudio de casos
colombianos, establece un analisis situacional sobre la calidad de alimentacién que se da en
losdistintos restaurantes de Colombia. Para ello, se centré en una metodologia de caracter
cualitativa. La revision tedrica consistid en una revision exhaustiva de documentos y material
bibliografico que ayuden a sentar las bases del trabajo como tal. Se prosiguié con un disefio
basado en el denominado “estudio de caso” con el cual los investigadores pudieron analizar
losdistintos restaurantes que escogieron segun la lista del Top 100 con mayores ventas en
Colombia, especificamente en la ciudad de Bogoté en el afio 2017. Como resultado més
relevante, se tiene que de los 68 restaurantes analizados, solo 8 ven a la alimentacion saludable
como un factor de negocio. Sinembargo, esto no quiere decir que los demés no tomen en cuenta
a este tema; por el contrario, si han tomado grado de accion sin embargo no en la manera que
ocupe una prioridad empresarial (Diaz-Beltran & Caicedo-Ortiz, 2019).

Tesis nacionales e Internacionales.

Dahl et al. (2017) en su tesis: Anélisis del Mercado de Comida Saludable en Bogot4,

realizan una revision critica sobre el tipo de comida que los comensales bogotanos estan

consumiendo. Aclarando como problematica generalizada que la misma es deficiente y



altamente perjudicial para la salud. Por ello, tienen como objetivo principal, determinar
de qué forma la falta de informacion esta evitando que los consumidores se acerquen a la
comida saludable. La metodologia usada se enfocé en un disefio mixto. La primera etapa de
la investigacion consisti6 en una revision bibliografica y entrevistas a personas que
participabande una vida saludable. La segunda fue, la aplicacion de una encuesta a
ciudadanos (hombres ymujeres) de Bogota con un rango de edad de entre 15-40 afios. En total
fueron 40 participantes.Como resultados, se tiene que la mayoria respondié que si tienen una
vida saludable. Con respecto a las entrevistas, se concluye que las personas que optaron por
que las comidas saludables sean parte de su vida, mantienen una calidad y esperanza de vida
muy buena. Prevalecida por una mejor salud, aptitud fisica, buen humor entre otros. Con esto
en mente los autores establecieron un plan de mercadeo que se ajuste a las conclusiones dadas
porla investigacion previa. Se centrd en brindar al cliente una experiencia que ademas de ser
saludable, resulte llamativa, personalizada, y deliciosa.

Martén (2019) en su trabajo de grado llamado: Definicion de un modelo de negocio
quereduzca el riesgo y aumente las posibilidades de éxito para la creacion de una empresa
que satisfaga la necesidad de los consumidores de productos alimenticios libres de
ingredientes deorigen animal. Establece bajo un disefio de caracter cualitativo, un modelo de
negocios que englobe las necesidades mas préximas de personas que se interesan por
alimentos libres de carne. Hace una revision de las tendencias del mercado, enfocada en el
veganismo Yy vegetarianismo. Como resultado mas relevante, menciona que para que haya
éxito en un proyecto de estas caracteristicas, se debe tomar en cuenta todos los requerimientos
del publico meta. Eso reduce a su vez, el factor riesgo. Las técnicas y herramientas que
fueron Utiles para lograr captar dichas necesidades fueron: la observacién directa y cientifica,
un marco referencial dado por un mapa de empatia y las entrevistas. La actividad de taller a

duefios de restaurantes y emprendedores también fue Util para comprender desde el punto de



vista del prestador de servicios los factores de éxito de un negocio de esta naturaleza,
concluyendo que es necesario estandarizar precios competitivos, pero también ajustandose al
comensal (Martén, 2019).

Torres y Zea (2021) en su tesis denominada Factores de intencion de compra para el
consumo de comida en restaurantes veganos durante el 2020. Establecen un estudio de caracter
mixto con un objetivo que se centro en identificar cuales son los factores para que un comensal
adquiera alimentos en restaurantes veganos. Se basé en un marco referencial dado por Salati
yGhaffari (2018) en donde se establece una serie de pasos o procedimientos que un cliente
realiza para adquirir algin producto, bien o servicio. El trabajo fue realizado en Lima, ciudad
que al tener una alta densidad demogréfica y una situacion sociodemogréafica que permite la
adquisicion de comida vegana, se torné ideal. Se concluye que las principales causas para
queun cliente opte por la obtencion de estos alimentos primero es orientacion ética; es decir,
el favor que le hacen al medio ambiente y a la fauna en general. Y segundo, factores de salud
como por ejemplo, con el consumo de comida saludable (Torres & Zea, 2021).

1.1.5. Caracterizacion de los Sujetos de Estudio.

El trabajo se realizo en el distrito de Cayma en Arequipa. Esto debido a que la region
cumple con una serie de caracteristicas que permitieron que el estudio se lleve de una manera
optima. Se enfocé en el criterio de seleccion de personas residentes, econdmicamente activas
y de personas locales que estén inmersas en el sector alimenticio.

En el primer caso, esto sirvio para conocer cual es el rango de aceptacion de los
residentes a un restaurante enfocado en comida saludable. En el segundo caso, su criterio ha
sido Util para conocer los factores que pueden llegar a ser Ilamativos a los comensales. Esto
determinado por su experiencia en el sector. Los dos tipos de sujetos de estudio permitieron
englobar resultados mas concretos.

A continuacidn se precisan las personas que participaron del estudio asi como sus



principales cargos y/o funciones que se tornan relevantes para este trabajo:

Adicionalmente se toma como fuente de informacion a dos trabajos previos que retinen
las caracteristicas suficientes como para que los resultados y el modo en cémo se obtuvieron
los mismos sean relevantes en este estudio. El primero es de Siguaw y Enz (1999) llamado
“Best practices in food and beverage management” y el segundo es de los autores Wiklund
et al (2009) denominado “Building an integrative model of small business growth”.

1.1.6. Caracterizacion del Problema.

La preocupacion cada vez més latente por consumir comida saludable ha provocado
gueexista un genuino “interés por el veganismo y el vegetarianismo [por lo que] ha crecido
en losultimos tiempos en los paises occidentales” (Bennasser, 2019, p. 5). No obstante y pese
a estanueva realidad, establecimientos que opten por brindar este tipo de alimentos es escasa
0 pocoaccesible para todas las personas por el alto valor de su menu.

En el Perl se encuentra muy limitado el servicio y aunque este tipo de restaurantes
estabanteniendo un alza, factores externos como la pandemia del Covid 19, hicieron que estos
negocios fracasen. Un ejemplo de ello es la ciudad de Lima en donde “a partir del
confinamiento y estado de emergencia el consumo en restaurantes, incluidos los veganos,

disminuyd y muchos tuvieron que cerrar sus puertas” (Torres & Zea, 2021, p. 75).

Con respecto a la obesidad abdominal (OA) en los pobladores de Peru, el riesgo “fue
mayor en Lima (42,6%), Ica (42,5%), Lambayeque (42,2%), Arequipa (39,7%) y Piura
(37,6%)” (Pajuelo et al., 2019, p. 23). Es decir, el lugar de estudio ocupa el tercer lugar a nivel
nacional. Esto se debe entre otras causas a las “dificultades que presentan los ciudadanos que
por falta de tiempo consumen cualquier tipo de alimento ofrecido hoy por el mercado,
alimentos, que llevan al consumidor a la obesidad o a gastar en alimentos poco saludables”

(Mufoz, 2014, p. 15).

Presentar otra opcion a la hora de alimentarse es una manera de mitigar esta crisis.



Para ello, el proyecto debe atender las necesidades, requerimientos y limitaciones detalladas
con anterioridad. Si no, caera en los mismos errores de iniciativas anteriores, por lo que
analizar los factores determinantes para el éxito en su implementacion, ayudara a que esto no
suceda, ypor el contrario, fomentara una cultura alimenticia correcta en la ciudad de Arequipa;

marcandoel inicio para un Perll mas saludable.

1.3.  Formulacion del Problema

Espinoza (2018) menciona que la formulacién del problema es la parte del
documentoen donde se detalla la idea general del tema a tratar; es decir, es la seccion en donde
se describela causalidad y motivacion de una investigacion. En ese sentido, en el presente
trabajo se realiza de la siguiente manera:

1.1.7. Problema General.

¢ Cuales son los factores determinantes del éxito para el desarrollo del restaurante con
tematica saludable en el distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa?

1.1.8. Problemas Especificos.

PE1 (Como estaria disefiado un producto de calidad que permita el éxito de un
restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad
de Arequipa?

PE2 ;Cual seria la ubicacion espacial ideal que permita el éxito de un restaurante
enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de
Arequipa?

PE3 ¢ Como se distribuirian los recursos financieros de forma que se permita el éxito
deun restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la

ciudadde Arequipa?

PE4: ;Cuéles son los criterios de produccién adecuados que permitiran el éxito de

un restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la



ciudad de Arequipa?

1.4. Proposito de la Investigacion

Para Tamayo (2006) los propdsitos u objetivos en una investigacion se refieren a la

puesta en marcha de lo que se pretenden conseguir con la misma. En otras palabras, se refiere

al punto que el investigador quiere llegar con un determinado trabajo. Para ello, se establece

un objetivo general y unos cuantos especificos — dependiendo del tema a tratar — los mismos

deben ser centrados, metodicos y realistas. A continuacion se mencionan los siguientes:

1.4.1. Propdésito General.

Identificar los factores determinantes para el éxito en la implementacién de un

restaurante de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa.

1.4.2. Propositos Especificos.

1.5.

Estimar un producto de calidad que permita el éxito de un restaurante enfocado
en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de
Arequipa

Identificar la ubicacion espacial ideal que permita el éxito de un restaurante
enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad
de Arequipa.

Proyectar la distribucion estratégica de los recursos financieros ideal para el
éxito de un restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito
de Caymaen la ciudad de Arequipa

Esquematizar los procesos de produccion adecuados que permitiran el éxito de
un restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma
en laciudad de Arequipa.

Justificacién de la Investigacion

Segun Pole (2008) la justificacion de la investigacion es una seccién de un documento

en donde se detalla el ¢ por qué? de la misma. Es decir, en el apartado se menciona la necesidad
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gue motivo a la realizacion de un estudio determinado. Para este trabajo se especifican dos
tipos de justificaciones a continuacion:

1.5.1. Justificacion Tedrica.

Fernandez-Bedoya (2020) menciona que una justificacion tedrica es necesaria cuando
un trabajo tiene como objetivo otorgar al sector académico una investigacion de caracter
reflexiva sobre un hecho existente. En donde es necesaria la contrastacion de resultados con
eldmbito teorico existente sobre el fendmeno de estudio.

El presente proyecto se basa en una publicacion dada por la OIT, en el afio 2021 que
habla sobre aquellos factores de éxito de las PYMES. En dicho documento se establecen bases
tedricas acera de una empresa en desarrollo, asi como las estrategias necesarias para que las
mismas tengan éxito. Ademas detallan los principales indicadores de desempefio a usarse en
dichas organizaciones. Por ultimo, dado el contexto de pandemia, también detallan las
limitantes y nuevas tendencias creadas gracias al COVID — 19.

Entre los factores de éxito que se detallan en este documento, se dividen en personales
y empresariales. Los primeros son los siguientes: rasgos de personalidad y antecedentes
personales. Los segundos son: Atributos empresariales, intra emprendimiento, y estrategias
degestion y practicas empresariales.

1.5.2.  Justificacion Practica.

Fern&ndez-Bedoya (2020) aclara que la justificacion préctica es necesaria cuando en
lainvestigacion se propone una solucion sobre el fendmeno estudiado. En ese sentido, el
estudiobuscé crear una fuente de empleo que beneficie a la sociedad de Arequipa. Ya que les
otorga la oportunidad de mejorar su estilo de vida mediante una alimentacion nutritiva y
saludable; ademas de generar ingresos por concepto de impuestos que contribuye al Estado;
incrementa el bienestar econémico de las empresas proveedoras de insumos; y lo mas

importante es que se brinda la oportunidad de valorar el éxito del restaurante como tal y de



su generaciédn de beneficios econdmicos, asi como de empleos directos (Céardenas, 2020).

11



12

Capitulo I1: Estado del Arte

Todo documento de investigacion necesita fundamentarse en aspectos teoricos para
quetengan validez y sustentacién cientifica (de Oliveira, 2007; Hawkins & Maurer, 2010;
Pole, 2008). En ese sentido, el presente trabajo divide esta seccion en revision literaria en
donde se detallaran — desde el aspecto tedrico, claro esta — aquellos factores que diversos
autores consideran importantes o relevantes para que un negocio con caracteristicas similares
a las deeste trabajo, tenga éxito. Por consiguiente, se hara énfasis en un punto referencial
dado justamente en el apartado anterior. De esa forma se establecerda un marco conceptual
idoneo altema tratado en este estudio.

2.1. Revision Literaria

De manera general Pérez (2017) establece los siguientes factores para que una empresa
tenga éxito, los cuales son:

e Estrategia sdlida. Menciona que para crear una estrategia que sea capaz de
competircon negocios posicionados y de renombre, es necesario primero realizar
unaobservacién externa de todo lo relacionado al cliente, sus gustos y caracteristicas.
De esa forma se define con mayor precision el target al que la empresa se dirigird y
también el sector mas idéneo para ejecutar el proyecto.

e Direccion estratégica coherente. EI primer paso se enmarca como un precedente
necesario para crear factores de éxito idoneos. Por ende, una vez establecida la
estrategia a realizar; es necesario que la direccion de la misma no solo dependa de
una sola persona. Sino por el contrario, debe tener una serie de sub departamentos
que aseguren un control estratégico correcto. La division empresarial entonces se
debe dividir en un macro y microentorno. Los primeros son elementos de analisis

externos y los segundos internos.

e Herramientas de analisis. Las herramientas de analisis son importantes para
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realizaruna examinacion situacional del entorno, que en este caso ya esta establecido
con anterioridad. Las mas recurrentes son: El analisis FODA y el PESTEL. Sin
embargo, los dos pueden llegar a complementarse, pues el primero evalGa la
situacion intrinseca de la empresa y el segundo la parte externa situacional como por
ejemplo aquellos factores tanto politicos como sociales que pueden incidir o noen el
éxito de la organizacion.

e Crear una cadena de valor. Una cadena de valor comprende aquellas
caracteristicas que después de un anélisis exhaustivo permiten entender las
necesidades del cliente. Una de las herramientas mas Utiles para entender dichos
requerimientos es la cadena de valor de Porter en donde se analiza el gusto,

tendencia, facilidades y comportamiento del cliente.
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Figura 1. Direccion estratégica

Nota. Se presentan el macro y microentorno necesarios para una estrategia ideal.
Tomado dePeérez (2017)
Ahora bien, la forma en como es administrado un restaurante depende de varias
circunstancias; efectos que se pueden considerar externos e internos. Los primeros son
aquellosfactores que el emprendedor no puede controlar, véanse casos como la situacion

socioecondmica de un pais o region, desastres naturales etc. Y los segundos son circunstancias



14

que el administrador o duefio de cualquier iniciativatiene la capacidad de prever e incluso crear
(Moreira et al., 2018).

En ese sentido, varios entendidos de temas sobre desarrollo tales como: economistas,
administradores, socidlogos entre otros, han creado una serie de parametros que vinculan
factores internos y externos en pos del progreso de un determinado emprendimiento. Tal es
elcaso de Moreira et al (2018) quien menciona que para que un negocio tenga buenos
resultadossiempre se deben tener en cuenta aspectos como la situacién econémica y politica,
nivel socioeconémico y resiliencia tecnoldgica (del sector o comunidad) y mercado laboral,
claro esta mencionar que estos factores son de indole externo. Dentro del parametro interno,
estan situaciones como: gestion y estrategia administrativa, nivel de desarrollo y eficiencia
del marketing, eficacia del talento humano y por Gltimo caracteristicas de los trabajadores.

En sintonia con lo dicho por Moreira et al (2018), Dittmer (2002) menciona que
factoresexternos e internos deben relacionarse entre si para tener una mejor planificacion a la
hora de instituir un negocio. Y especifica que, la creacion de un restaurante debe tener en
cuenta aun mas estas circunstancias. Es por ello que establece los siguientes lineamientos:

e Elementos de un menu. EI mismo, independientemente de la tematica central
del restaurante — si es que tuviese una — debe ser variado tanto en platos como
en precios. Solo asi se asegura la versatilidad y apoyo de los comensales.

e Calidad de alimentos. Este factor no solo trata del proceso de adquisicion de un
producto (materia prima) para la realizacion del mend. Sino ademas, habla de
todoel proceso necesario para que dicho ingrediente no se heche a perder (lo
que resultaria en un prejuicio tanto econdmico como de imagen). Es por ello,
que también en este apartado, se habla de la habilidad necesaria que debe tener

el encargado de manipular y realizar los alimentos.

e Precios del menu. Si bien es cierto, es un tema que se topa en el primer punto.
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Se debe mencionar que en si mismo, es un factor que puede resultar
importantisimo ala hora de generar un entorno de éxito en un restaurante. Para
lograr esto, es necesario crear un equilibrio entre los costos necesarios dados
por cada plato, con lo que se pretende ganar con él. Es por eso, que se debe
planificar bien la producciény elaboracion del menu.

e Servicio. Es otro factor relevante a la hora de tener éxito en un restaurante. La
calidad de servicio determina si un comensal retornara o no al establecimiento.
Es por eso que debe monitorear el mismo en todos los niveles en donde se
presente, tales como: el servicio a la mesa, en la entrada, en caja; etc.

e Ambiente. Cuan mas acogedor, innovador, seguro y limpio sea un restaurante,
mejor serd la percepcién que tenga el comensal del mismo. Es por ello, que es
prioritario garantizar un entorno que cumpla con los mejores y mas altos
estandaresen este rubro.

Por otra parte, Siguaw y Enz (1999) quienes realizaron diversos estudios para medir
elnivel de éxito que tenian las cadenas de restaurantes de EEUU, establecieron que los
factores méas determinantes para lograrlo, son los siguientes:

e Alta calidad en productos

e Disefio y espacio

e Control de costos

Dichos aspectos — si se realizan con orden y planificacion — llevan a un
establecimiento resiliente a factores externos. Sabiendo asi, ir en sintonia con las tendencias
enel mercado (que en el sector de alimentos se torna cambiante en extremo) por lo que de esa
manera se asegura una estabilidad y éxito a mediano y largo plazo (Siguaw & Enz, 1999).

Fitzsimmons y Fitzsimmons (2001) brindan una perspectiva mas general de aquellos
factores que garantizan el éxito de un restaurante. Aclarando que los mismos son un punto

de partida para una planificacién méas adecuada. Es asi que establece los siguientes:
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e Recursos idoneos. Es la base de cualquier negocio, pues se trata de aquellos
insumosque permiten la operacion de este.

e Facilidad de bienes. En esencia es crear un entorno en donde el comensal acceda
rapidamente al mend.

e Servicios adicionales. Como su nombre lo indica, son aquellos servicios que en
cierto punto son ajenos a la industria alimenticia como por ejemplo, buen
ambientedado por masica, entorno seguro etc. Pero que en su conjunto resulta
un complemento importante a la hora de generar una experiencia en el cliente.

e Servicios complementarios. Son aquellos servicios que complementan la
experiencia gastronomica. Como por ejemplo, otorgar cortesias o descuentos.

Todos los factores mencionados con anterioridad hacen alusion al éxito de un
restaurante, sea cual fuere el eje central, el tamafio y la clase de este. Sin embargo, con respecto
aemprendimientos que se salen de la oferta tradicional y que son catalogados dentro del grupo
de las pequefias y medianas empresas (PYMES), los factores son mas especificos, claro esta,
sin dejar de lado los factores mas generales, detallados con anterioridad. Asi lo creen Wiklund
et al (2009) quienes establecen una serie de criterios algo mas sectorizados:

e Orientacion emprendedora
e Elentorno

e Ajuste estratégico

e Recursos

e Actitud sobre el crecimiento

Dichos factores van en funcion del desarrollo de las PYMES. Es por ello, que abarca
temas mas internos como la capacidad que tiene el creador del negocio en emprender y la
actitud que tendra a la hora de lograr o no éxito con el negocio planteado. Sin embargo, no deja

de lado aspectos externos como el entorno.
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2.2.  Marco Conceptual

Una vez realizada una revision literaria de aquellos factores que autores reconocidos
enel tema han establecido. Para ello, se tom6 como base los criterios de Siguaw y Enz (1999)
y Wiklund et al (2009), ya que los mismos se ajustan a la visién y caracteristicas de este
proyecto.

2.2.1. Factor de Calidad

Segun Lopez (2005) la calidad tiene varios significados que dependen del contexto en
que se utilice. Asi existen dos tipos de calidad:

Calidad de productos (interna). Entendida como la manera cémo una organizacion
administra la calidad de sus procesos, productos, servicios.

Calidad de servicios (externa). Es entendida como la percepcién del cliente,
consumidor o usuario que tiene respecto del producto o servicio que compra o utiliza. Las
organizaciones modernas hacen énfasis mucho mas en la calidad externa a través del refuerzo
del concepto de calidad interna.

De manera general se puede mencionar que calidad a nivel empresarial se traduce en
el desarrollo, disefio, manufactura y mantencion del producto. En donde, se busca el mismo
sea es el mas econdmico, Util y satisfactorio para el consumidor (Ishikawa, 1986 citado en
Sanabria et al., 2014). Siendo que, la nocién de calidad, aplicada a las organizaciones surge
a principiosdel siglo XX, con el interés de superar los criterios de inspeccion final (Sanabria
etal., 2014).

Laevolucion de este término en las organizaciones ha sido rapida e importante. A partir
de 1960, es cuando las funciones de la calidad pasaron del control aplicado Unicamente al
producto al control total de la calidad (Total Quality Control, TQC). Pasando de esa forma
por todos los sectores de produccion. Ademas, este procuraba la calidad tanto en productos

como en servicios y un desarrollo no solo para el area y los procesos de produccion, sino
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también para todo el resto de la organizacion (Feigen- baum, 1951 citado en Sanabria et al.,
2014).

Al tiempo que se desarrollaba el concepto de gestion total de la calidad, Juran, en el
afio 1954, planted la necesidad de superar la nocion de calidad centrada en la organizacion
para construir una idea de calidad vinculada con el cliente. Este es un aporte fundamental al
progreso del concepto, es uno de los primeros pasos que evidenciaria los vinculos de la
organizacion con el entorno social mas que material (Sanabria et al., 2014).

Lopez (2005) sintetiza lo anteriormente sefialado de la siguiente manera:

Una definicion generalmente aceptada es la que identifica la Calidad con el grado de

satisfaccion que ofrecen las caracteristicas del producto/servicio, en relacion con las

exigencias del consumidor al que se destina; es decir, un producto o servicio es de

calidad, cuando satisface las necesidades y expectativas del cliente o usuario, en

funciénde determinados parametros, tales como seguridad, confiabilidad y servicio

prestado. (p. 69)

2.2.1.1. Modelos de Gestion de Calidad

Modelo europeo de gestion de calidad. Tiene a la autoevaluacion del funcionamiento
como prioridad. Para ello usa una serie de métodos de evaluacion propuestos. Con este
método,las empresas buscan generar una mayor consecucion de metas que vayan acorde a la
satisfaccion del cliente sin dejar de lado la mano de obra principal de su organizacién entre
ellos el mejoramiento del sector operacional y productivo de la planeacion estratégica, de la
utilizacion de los recursos y de la gestion de los procesos internos (Sanabria et al., 2014).

Modelo seis sigma. Con este modelo la empresa aspira a acercarse a los parametros
decalidad mas exigentes desde una manera global. Por eso, se enfoca en la comprension
amplia de las necesidades del cliente, en la utilizacién de instrumentos de investigacion, y

por ultimo en la revision progresiva de las actividades de gestion. Entre los beneficios mas
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claros de estemodelo se tiene al : mejoramiento constante y progresivo de la satisfaccion del
cliente, la reduccion de costos, productividad mejorada y ampliada, interaccién mas constante
en la participacion del mercado, fidelizacion de clientes, cambio de la forma de operar dentro
de la organizacion y por Gltimo una reduccion notable de las dificultades e incertidumbres
(Sanabria et al., 2014).

Modelo de calidad ISO 9000. Es quiza el modelo mas aplicado en las organizaciones
a nivel mundial, pues su premisa se centra en estandares de calidad, dados por la
Organizacion Internacional de Normalizacion. Este modelo se establece en cinco etapas o
niveles: 1SO 9000 dirigido para generar directrices generales, ISO 9001 y 9002 que son los
que involucran la certificacion de calidad del producto, y por tltimo la 1ISO 9003 y 9004 que
sirven para sistemas totales de calidad. Todas estas normas constituyen un importante marco
de referencia para mejorar el proceso de calidad (Sanabria et al., 2014).

Modelo Kaizen. Es una manera de orientar la administracion de la empresa, por lo
que su ejecucidn genera una mayor relevancia de la calidad del producto. Genera una serie
de directrices al equipo de gestion de calidad de una organizacion para que cumplan lo
establecido en parametros y control de esta. Ademas, mejora los objetivos globales de la
empresa.

2.2.2. Factor Espacial

Es un factor fundamental para el éxito de una empresa. Esto debido a que el espacio
escogido marca la pauta con la cual se inician las operaciones en una empresa (Godoy, 2017).
Dicho pilar de planificacion se divide en los siguientes parametros:

Localizacion e infraestructura. Es entendido como la ubicacién elegida para montar
el negocio. Dicho lugar, debe tener una serie de adecuaciones en donde la produccion sea
posible; por ende, deben tener una serie de caracteristicas: debe ser préximo a su target

potencial, cercano a materias primas e insumos necesarios, con una adecuada conexién y
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transporte y nivel socioeconémico del sector (Godoy, 2017).

Espacios tematicos. En el caso de un negocio de restaurant, el espacio tematico se
refiere a una posicidn o postura en donde se debe dejar de pensar que es un entorno que sirve
Unicamente para comer. Dando paso a una vision en donde se brinde una experiencia
integradora al cliente, por lo que se debe adecuar un lugar que le resulte llamativo, interesante

y confrontable (Wiklund et al., 2009).

Figura 2. Restaurante vegano

Nota. Se presenta un restaurante vegano ideal. Tomado de Martin (2020)

Restaurantes veganos. Dentro de las diversas tematicas especificas, un restaurante
vegano se encuentra en la categoria de restaurante saludable. Segin Diaz-Beltran (2019)
establecimientos de estas caracteristicas son aquellos establecimientos que “declaran el
desarrollo de acciones de alimentacion saludable como parte de su concepto de negocio” (p.
245). Es decir, que se centran en ofertar una dieta equilibrada; siendo esta la base para conseguir

ganancias. Segun el portal Donde comer Sano (2018) estos establecimientos se centran en:

e Brindar una opcion diferente al cliente. No necesariamente significa menus
extravagantes ni exoticos, sino aquellos ajenos a las comidas procesadas y con alto

contenido cal6rico.

e Mends para todos los gustos. Una dieta equilibrada no tiene que excluir grupos de

alimentos. Sino por el contrario, tiene que promover comida balanceada, con un
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buen porcentaje de grasas, calorias y proteinas.

Cabe recalcar, que en si, un restaurante vegano — bajo los términos de restaurante
saludable — es entonces, un lugar en donde las personas disfrutan de alimentos libres de carne
(Martin, 2020). Sin embargo, también son entornos en donde se da un mensaje positivo sobre
el consumo de otros alimentos. Asi lo cree Bennasser (2019) quien manifiesta que el término
veganismo en los dltimos tiempos se ha ido diversificando tanto que a dia de hoy existen
personas que consumen alimento proteico provisto por animales de manera ocasional y se
consideran de ese grupo. Por lo que, crear una oferta que promueva el consumo responsable
decarne; es un factor a considerar si se quiere tener éxito.

Espacios seguros. Existen dos parametros en los que generar espacios seguros para
unrestaurante es de vital importancia si se quiere tener un negocio exitoso. El primero es
enfocadoen los trabajadores y en las normas que como administradores se deben cumplir en
pos de entornos seguros. Y el segundo es la adecuacion del local para que el cliente se sienta

lo mas agusto posible.

Figura 3. Espacios seguros para los clientes y trabajadores

Nota. Se muestra un entorno ideal en un restaurante. Tomado de quirénprevencion (2020)

Para crear espacios seguros para el trabajador, se debe tener en cuenta los
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siguientesparametros dados por Teomiro y De la Rica (2016):

Crear entornos limpios

Lugares como pisos y paredes, siempre secos

Las zonas con un transito comun siempre debe estar despejado de obstaculos
Lugares con suficiente iluminacion ya sea natural o artificial

Tener lugares especificos para botar desperdicios, de acuerdo a la clase de
losmismos

Tener las herramientas e insumos necesarios, en buen estado y que estos
sean decalidad

Tener un cuidado individual en el area de trabajo, especialmente en la cocina

Con respecto a la percepcion de seguridad que tiene el cliente en estos negocios; el

portalweb quirénprevencion (2020) menciona que deben existir 5 claves:

5.

Tener el local siempre limpio

Separar los alimentos que son cocinados y crudos por medio de vitrinas (de esa
manera se dara al comensal la suficiente seguridad de que los alimentos son
frescos y cuidados)

Esta clave deriva de la anterior. Los alimentos que necesitan coccion deben
cumplir con este procedimiento al 100%. Esto debido a que asi se minimizan
riesgos de generacion de microrganismos que afecten la salud del cliente
Crear una temperatura idonea para clientes y alimentos. Para ello se hara uso de
instrumentos tecnoldgicos como ventiladores, aire acondicionado. Calefactores,

neveras, refrigeradoras; etc.

Entornos como bafos; deben cumplir con los estandares de calidad idéneos.

Ademas, agua en buen estado provista por entidades y empresas seguras.
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Alimentacion Qquiranprevencion

5 claves para comer sin riesgos

= . =]
La limpieza Separacidn de alimentos Cocinar bien
L3 higiene del local, las superficies y Evitar la contaminacidn cruzada entre Cocinar a tamperaturas superiores a
utensilios y el lavado de manos alimentos crudos y cocinados 702C garantizan |a Inoculdad de los

alimentos

Temperaturas Materias primas seguras
Evitar |a zona de peligro entra 5° y 60°

Figura 4. Infografia de restaurantes seguros

Nota. Es una infografia que resume todos aquellos aspectos que hacen de un restaurante,
unespacio seguro. Tomado de quirénprevencion (2020)

2.2.3. Factor financiero

Tener las cuentas claras y en orden en el sector financiera evita varios problemas
quevan desde la operacién del negocio hasta el ambito legal (Weber, 2000). Es por ello,
que se deben analizar varios aspectos que son necesarios para evitar estos inconvenientes.

Entre los cuales se tiene:
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Control de costos y gastos. Entendiéndose como costos a todos los recursos que se
utilizan en la produccion de un producto, bien o servicio. Este proceso genera un gasto; que
se define como dinero utilizado para la elaboracién del producto en cuestion (Manrique Reyes,

2019) es necesario, que los mismos sean detallados en un balance general (Lara, 2019).

®Q

Figura 5. Pardmetros de costos necesarios en un negocio de comidas

Nota. Se mencionan aquellos aspectos que con una correcta gestion otorgan en el negocio
avance y no retroceso en el sector financiero. Tomado de Pallomaro (2021)

Segun la empresa de gestion hotelera y de alimentos Oracle Hospitality (2020) el
control de gastos y costos son sumamente necesarios para que un negocio de estas
caracteristicas tenga el éxito proyectado. Para ello, se enfoca en 4 ejes fundamentales en donde

el gerente debe hacer énfasis:

1) Mano de obra e inventario. Si bien es cierto el control de costos y gastos, ocupan
esta seccion; se puede mencionar que un indicador que muestra que estos dos
aspectos se llevan de forma planificada, es la cantidad de ingresos que se
obtienen durante la operacion. Para ello, se debe tener en cuenta que los
trabajadores asi como una correcta gestion de la materia prima, es idénea para

determinar el éxito financiero. Esto segun Oracle Hospitality (2020) quienes
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mencionan que mas 50%de las ganancias adquiridas provienen de estos dos
sectores.

Correcta gestion de operacion. Es una tarea de los gerentes y operadores
gestionar de la manera Optima aspectos como organizacion de personal entre
ellos el tema delos horarios y turnos. En esencia, se debe priorizar un correcto
manejo del tiempo; sino se incurre en costos innecesarios e inefectividad de los
empleados.

Gestion del inventario. Adquirir mas inventario del que se necesita crea un costo
innecesario. Por ende, a largo plazo, el restaurante generara pérdidas. Un
ejemplo de ello es lo sucedido con los restaurantes en donde se ofertan menus
con gran cantidad de ingredientes que de por si, tienen un coste alto como
aquellos enfocadosal veganismo (Bennasser, 2019). En estos restaurantes lo que
se gestiona es el buenuso de la materia prima para evitar efectos negativos en el
coste de operacion.

Control de porciones. Aunque para el cliente parezca algo irrelevante, el otorgar
demasiadas porciones, genera en el restaurante grandes gastos, que a largo plazo
significa pérdidas financieras, por ende, este eje va ligado al anterior. Otra
circunstancia que se debe tener en cuenta es el porcentaje de desperdicios que
se crean; se debe racionalizar bien los ingredientes para no tener una gran

cantidad dedesperdicios.

Inversiones y créditos. Segun Richason (2018) en un negocio de tipo restaurante,

tienen que ser resilientes de sobre manera. Si se quiere tener éxito con esta clase de iniciativas,

se debe ser visionario, creativo y perseverante. Cuando se obtiene una buena idea, el siguiente

paso es lograr apoyo financiero. El autor propone los siguientes incentivos:

Préstamos para pequefios negocios. Este tipo de incentivos focalizados tienen como
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fin otorgar una oportunidad de crecimiento para aquellos negocios que estan
comenzando. Por ende, tienen intereses acordes. Son otorgados por entidades
financieras publicas y privadas.

Préstamos privados. Se diferencian de los anteriores en cuanto los requisitos
necesarios para adquirirlos, llegando a tener la necesidad de obtener garantias. Las
entidades financieras que otorgan este tipo de incentivos, son los bancos y
cooperativas. Claro estd mencionar que la segunda, tiene mas limitantes que la
primera a la hora de conceder grandes sumas de dinero.

Grupo de inversion. Los restaurantes gracias a su concepto versatil no se limitan a
una sola forma de adquirir ganancias. Generando asi, un entorno ideal para atraer
grupos inversores. Sin embargo, en la mayoria de ocasiones estos suelen tener
posturas e imposiciones que el administrador o duefio de la iniciativa debe aceptar

o llegar a un acuerdo.

Proyeccion de ventas. También entendida como previsién, es un concepto utilizado

paraestablecer un analisis a partir de las ventas —y con ello las ganancias recibidas — pasadas.

Estocon el fin de mejorar el rendimiento en el futuro, de ahi su nombre (Jaco, 2020).

Su estructuracion precisa de una administracion bien planificada, en donde se toma

en cuenta aspectos como la base historia semanal, mensual y anual de las ventas realizadas

(Laudon & Traver, 2009). Pero también, circunstancias como los gastos generados en diversas

areas como la del marketing por ejemplo. Ahora bien segun Jaco (2020) menciona que existen

tres métodos de prevision de ventas:

1) Atraveés de software especializado. Es el mecanismo mas fiable a la hora de realizar

este procedimiento. Especialmente con aquellos restaurantes que ya se

encuentran establecidos durante afios y en donde se tienen una gran base historica de las
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ventas realizadas.

Caélculo de la capacidad del restaurante. El calculo del espacio viene determinado en
unplan de negocios previo; sin embargo, para ser mas practicos, cuando el negocio
ya estaestablecido se puede mirar el nimero de mesas que entran en el local.
Después se haceuna prevision de gasto por mesa ocupada; no obstante, este
procedimiento es solo fiablecuando el restaurante opere a su maxima capacidad.
Analisis de la competencia. Viene ligado al anterior. Se trata de un trabajo de
observacion, especialmente de la hora en la cual los demas negocios con
caracteristicasy tematica parecida se llenan y ocupan su maxima capacidad. Con
ello, se puede establecer una pauta en la cual, realizar promociones en las mismas

horas haran que segeneren mas ventas.

2.2.4. Factor Emocional

Wiklund et al (2009) se enfoca en un valor mas intrinseco para establecer factores de

éxito en la implementacion de un restaurante. Por tal razon, establece los siguientes criterios:

e Actitud emprendedora. Segun el autor, se necesita de una postura estratégica, y
granactitud visionaria para instaurar un negocio con caracteristicas especificas
y no generales. También en este aspecto se manifiesta la decision de tomar

decisiones arriesgadas en pos de la innovacion.

Segln Mora (2011) la actitud emprendedora a mas de tratarse de una vision intrinseca

— que es lo que propone Wiklund — también menciona que es una postura de
disciplinaen la cual, se administran los recursos creados a partir de la actividad que
esta realizando.En ese sentido, se puede mencionar que dichos comportamientos van
en funcidn de tresparametros fundamentales: el cognitivo, que se refiere a la parte
en donde se manifiesta diversas opiniones sobre el tema a tratar; afectivo,

representado por las emociones y sentimientos generados a partir de las perspectivas
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que se tiene sobre el emprendimientoy por ultimo, el comportamental que funge de
acuerdo al comportamiento dado por la conducta hacia determinada situacion o
personas.

Con eso en mente, el mismo Mora (2011) establece los siguientes criterios a tomar en

cuenta si se quiere tener una actitud emprendedora:

e Necesidad de logro. Se refiere a una motivacién dentro del area comportamental,
que conllevan en el sujeto superar su zona de confort en pos de un logro que por el
momento —y con las actividades normales o recurrentes — esté ajenoa realizar.

e Innovacién. Existe una diferencia notable cuando se habla de la creatividad y la
innovacion. Fundamentalmente se habla de la segunda cuando dichos parametros
peculiares y diferenciadores dados por una mente creativa, se ponen en practica.
En ese sentido, las personas emprendedoras, deben ser innovadoras por excelencia;
guardando siempre relacion con la proactividad.

e Control a cambios. Una actitud emprendedora no se refiere a una sensacion o
nocion de que se puede realizar todo. Esto trae a consecuencia situaciones
negativas que conllevan al fracaso. La mejor postura es entender que para
desarrollar un producto, bien o servicio idoneo, se debe contar con ayuda de
profesionales y personasque dominen un area en especifico con la cual, si se suscita
un cambio repentino, dicho colaborador pueda hacerle frente sin problemas.

e Riesgo. El riesgo es un factor que la persona que quiera emprender debe asumircon
total normalidad, valentia y responsabilidad. Este segmento, va ligado fuertemente
con la personalidad de cada individuo, y es un factor que cuarta las aspiraciones.
Por ende, minimizar el factor riesgo, se lo logra a través de capacitaciones sobre el

tema, y con una integracion de saberes.

2.2.5. Factor estratégico
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Se entiende por factor estratégico al proceso por el cual, el administrador o gerente de

determinada empresa gestiona sus actividades en pos de los objetivos propuestos. Para ello,

sebasa en una serie de mecanismos y herramientas que ayudan a que esta labor sea mas

practica,efectiva y fiable posible (Otavalaro, 2019).

Otalavaro (2019) menciona los siguientes parametros a tomar en cuenta cuando se

quiere tener una estrategia sélida en la planeacion de restaurantes:

Racionalidad. Tal como su nombre lo indica, es la accion de racionar. En este
caso no solo se refiere a insumos; sino al tiempo y recursos generales que van
maés all& delos alimentos.

Prevision. Elemento que guarda relacion con lo visto en el factor financiero; es
necesario tener cautela y anticiparse a los cambios que se pueden llegar a
presentar. Especialmente en aspectos como el riesgo, costos y gastos y
mecanismos de controly evaluacion operacional.

Universalidad. Se refiere a una postura de anélisis analitico y sintético. Es decir;
sedebe tener en cuenta factores tan generales como la situacion sociopolitica del
pais, hasta aspectos particulares como la experiencia otorgada al cliente, en la
toma de decisiones.

Unidad. Un entorno interrelacionado con buenas practicas es necesario para
evitar conflictos internos (Zaldivar & Gutiérrez, 2020). En ese sentido, lograr
este propdsito, hara que se optimicen aspectos como el buen uso de los recursos.
Continuidad. Existe un factor de gran importancia que debe tenerse en cuenta en
elarea de produccion. La continuidad es entendida en este caso, como la
excelencia operativa; especialmente cuando el producto ofertado es demandado

en demasia.

2.2.6. Factor de produccion

En un negocio de tipo alimenticio, asegurar la administracion de los recursos como
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materia prima, es de vital importancia. Para ello, tener un proceso de produccién idéneo es
el principal mecanismo para que esto suceda. Asi se garantizan dos aspectos: la calidad del
producto y el servicio. Es por eso, que este factor no solo se limita a la elaboracion del menu
como tal, sino también al nivel de preparacion que tienen los profesionales que ayudan en el
negocio. Es decir, el talento humano (FIQA, 2022).

El instituto de alimento industrial FIQA (2022) en su portal web; menciona aquellos
parametros para garantizar el factor de produccién en un restaurante:

e Factor Técnico. El ambito técnico se refiere a como se realiza determinada
accion. En este caso, se hace énfasis a un aspecto técnico cuando se prioriza el
uso de tecnologias para optimizar la calidad del menu. Para ello, se centra en
tres areasfundamentales: la variedad gastrondmica ofertada, la maquinaria
usada (electrodomesticos, ofimatica etc.) y los utensilios con los que se entrega
elproducto.

En el caso de los restaurantes veganos, tomando en cuenta las tres areas, la variedad
gastrondmica va en funcion, de los gustos, perspectivas e ideales de los comensales
(Bennasser, 2019); es decir, se debe guardar relacion con los propoésitos basicos del

movimiento vegano yvegetariano, para crear menus.
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| PATATAS BRAVAS ................ $7
M| CHICK?LASALAD .............. $9

B[ KIDNLY BLAN SALAD ...........

Figura 6. Propuesta de menu vegano

Nota. La grafica en inglés muestra un ment vegano dado por un restaurante que se enfoca en
esta teméatica. Como se puede apreciar por las ilustraciones; el mismo estd compuesto por
verduras. Tomado de postermywall (2022)

Con respecto a la maquinaria usada en estos establecimientos, estos no difieren en
demasia con establecimientos estandar; es decir usan cocinas, refrigeradores, congeladores;
etc., todo esto con el fin de tener preservados los alimentos el mayor tiempo posible. Los
utensilios también se enmarcan en ideales que no se caracterizan por ser tradicionales, sino

porel contrario, aquellos que evocan otros intereses como el cuidado ambiental.
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Figura 7 Comida vegana y vegetariana

Nota. La grafica muestra diferentes platillos en donde no se utiliza carne como ingrediente
principal. Tomado de Coquillat (2022).

Factor organizativo. Se enfoca en el disefio de todas las areas responsables de la
operacion. Se enfoca en los cargos que son necesarios, asi como los nombramientos de las
personas responsables de cada area. Dichos departamentos hacen énfasis, en el area de
recepcion de alimento por parte de los proveedores, la gestion de calidad y el servicio con su

protocolo correspondiente.

Director de Operaciones Director Comercial Director de Finanzas

Figura 8. Estructura organizacional de un negocio.

Nota. La grafica muestra una estructura organizacional de manera general con los tres
departamentos base para un correcto manejo de un negocio.

Factor humano. Es un factor ligado con el anterior. Se refiere a la gestion de la mano
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de obra dentro de un negocio. En el caso del restaurante, el modo de operacion exitoso en

este factor depende de los criterios recogidos por los comensales. Los gerentes y aquellos

profesionales que estan a cargo de las areas operativas deben crear un entorno de trabajo

idoneo.

Segun Chiavenato (2009) la estructura organizacional, eso solo una manera de

clasificarel trabajo en un determinado sector y no una manera de satisfaccion individual.

Lograr un entorno equitativo es labor de todos; la produccién también depende de este hecho.

Bajo este criterio, Bravo (2011) y Chiavenato (2009) aclaran las principales funciones de las

personas enun determinado negocio:

Director de Operaciones

Coordina las operaciones que proximamente se van a realizar durante el tiempo
deapertura y clausura del negocio.

Supervisa los procesos como la logistica y produccion.

Supervisa los productos necesarios o recursos (talento humano, proveedores)
para la operacion.

Coordina compras, contratacion, etc.

Solucionar posibles eventualidades que se puedan dar en la operacion del

restaurante.

Director Comercial

Actla como director comercial pero también en muchas ocasiones se fusiona
conel area de marketing, dependiendo del tamafio y necesidad del negocio.
Resuelve problemas comerciales o de marketing en los diferentes canales
dedistribucién y difusion.

Define los diferentes canales de distribucion, la estructura, y tipo de

servicioofertado.

Colabora con el area de marketing para poder posicionar los sitios oficiales
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(redes sociales) del producto ofertado, a través de interaccion de los internautas,
y tomandoen cuenta indicadores como nimero de me gusta y follows en los
diferentes canales.

Conoce sobre los productos y servicios del negocio.

Asesora de manera real y objetiva a los clientes y sus necesidades.

Orienta, ayuda y maneja el grupo de asesores del punto de venta.

Realizar investigaciones constantes acerca del mercado y sus precios.

Realizar un feedback de las opiniones/resefias de los clientes permitiendo
corregiry mejorar el servicio,

Mantener una busqueda constante de nuevos clientes y mercados.

Director de Finanzas

Tabla 1

Coordina todas las tareas contables, administrativas, financieras de la empresa.
Realiza una adecuada prevision de pagos y cobros para que exista
suficienteliquidez para la contratacion de los servicios complementarios.
Verifica los pagos a los proveedores.

Logra financiacién con proveedores, auspiciantes o de clientes (cobros).
Coordina las politicas de cancelacion del servicio, reembolso y demas
situacionesque se presenten con respecto a las finanzas.

Destinar fondos para eventualidades que se puedan generar en la operacion.

Categorizacion

Unidad Tematica Categorias Subcategorias
Factores de éxito Factor de Calidad de productos — Insumos — Procesos
Calidad

para la creacion de

un negocio con

Calidad de servicio: Protocolos de atencion a los
clientes

tematica especifica Factor Espacial Localizacion e infraestructura

Espacios tematicos
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Factor
Financiero

Factor de
Produccién

Espacios seguros

Control de costos y gastosinversiones y créditos
Proyeccion de ventas
Proyeccion de demanda por productos

Factor Técnico
Factor organizativo
Factor humano
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Capitulo I11: Metodologia

3.1. Tipo de investigacion

El tipo de investigacidn, que se utilizo en el presente trabajo es mixto; que conlleva
el uso de lo cuantitavo y cualitativo, este Gltimo es usado para comprender de una manera
mésprofunda la percepcion de un hecho especifico directamente de la fuente en donde se
produce el fenémeno de estudio; por ende, también es denominado naturista, o interpretativo
pues se aleja de datos numéricos para la consecucion de resultados (Mata, 2019). Es
ampliamente Utilpara realizar estudios de indole etnogréfico, fenomenoldgico, educativo,
hermeneutico entre otros (Cerron Rojas, 2019).

De igual manera se empleo el cuantitativo, que de acuerdo con Hernandez y Mendoza
(2018) permite asignar especial importancia al dato, esto para lograr dar respuesta a los
objetivos planteados, en este caso se emplean representaciones de los datos a través de tablas
de frecuencia.

En resumen, se utiliz6 una perspectiva mixta ya que permitio analizar de primera mano
los factores que pueden llegar a ser causales suficientes para que el proyecto del restaurante
tenga éxito en su implementacion. Esto mediante la adopcion de distintos criterios de personas
gue con su perspectiva dan una idea sobre un proyecto de estas caracteristicas.

3.2. Paradigma de la Investigacion

Basandose en que el paradigma investigativo retine una serie de caracteristicas que
permiten entender nuestra realidad desde el punto de vista cientifico. Para propdsitos de esta
investigacion el que mas acorde va, es el de tipo interpretativo. Entendiéndose al mismo
comouna manera de describir una situacion especifica dentro de una investigacion. Por ende,
guardarelacion directa con un enfoque humanista, pilar fundamental de un trabajo cualitativo

(Ayala,2021).

3.3.  Métodos de investigacion



37

El método utilizado fue el analitico-sintético. Mediante, el analisis se permite realizar
unexaminacion de las partes de un todo, con ello se entendera las causas y efectos del
fendmenode estudio, mediante la observacion y examinacion de los mismos (Hernandez,
2017). No obstante, carece de peso a la hora de manifestar resultados concretos debido a que
se presentacomo un método para descubrir un fendmeno, hecho o circunstancia, pero no
demuestra, justifica y concluye lo establecido; haciendo necesario el uso de la sintesis que
toma como punto de partida lo resuelto por el analisis para establecer resultados mas
concretos, validando asi lo obtenido en la investigacion (Quesada y Medina, 2020).

En otras palabras, partir de un analisis general es necesario para comprender de una
manera contextual cuales fueron los motivos especificos para promover un proyecto de estas
caracteristicas en la zona. Es decir, se planted las causas que incentivaron la creacion de un
restaurante con tematica saludable, debido a una posible problematica que ocurre en la zona
yen el pais en general.

Luego de ello, se realiza un estudio mas detallado (particular) de cémo dicha idea
puede beneficiar a la poblacion en general. Pero para que eso ocurra es necesario establecer
losfactores que llegan a ser determinantes para que la comunidad reciba de buena manera el
proyecto. Por ello es necesario entender su percepcion, necesidades y requerimientos.

3.4. Sistema de Categorias

Un sistema de categorias en investigacion cualitativa permite analizar la informacion
obtenida mediante la recoleccion de datos con la herramienta establecida. En otras palabras,
este sistema permite organizar los hechos mas puntuales que ayudan para la consecucion de
resultados relevantes en la investigacion (Aguaded et al., 2020).

Como marco referencial, se tomd a consideracion lo expuesto por Siguaw y Enz (1999)
y Wiklund et al (2009) que establecen que los factores de éxito para una empresa con tematica

especifica se agrupan en los siguientes criterios: calidad, espacial, financiero, emocional,
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estratégico y de produccion.
3.5.  Seleccion de los Sujetos de Estudio

Para la lograr los objetivos establecidos; fue necesario que residentes del lugar de
estudio participaran del mismo; asi como también personas especializadas en el tema de
restaurantes de comida saludable. Se seleccionaron como participantes a personas que
cumplian con una serie de caracteristicas tales como: conocimiento de gastronomia, negocios,
temas sociales y naturales. Dado que el filtro es algo complicado, se opt6 por la participacién
de: 10 potenciales clientes, 02 Chef y 01 Gerente de restaurante; quienes suministraron la
informacion primaria que soporta el presente estudio.
3.6.  Técnicas de Produccion de Informacion

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizaron varias técnicas de colecta
deinformacion, las cuales se describen a continuacion:

3.6.1. Bibliografica-documental

Consistié en la revision de material bibliografico existente acerca del tema de estudio;
lo que marca el punto de partida para cualquier investigacion y tiene como fin, la construccién
progresiva de conocimientos. En este caso el tipo de investigacion bibliografica que se utilizd
es de tipo expositiva; la misma no busc crear ningun tipo de cuestionamiento acerca de la
informacion encontrada sino méas bien busca recrear de una forma ldgica el contexto teorico;
para ello se hizo uso de fuentes confiables analizando de una forma muy minuciosa todo
material encontrado (Matos Ayala, 2020).

En lineas generales, se caracterizd por recolectar y seleccionar informacion relevante
de fuentes como documentos, revistas, libros, articulos cientificos etc. Su utilizacion se
priorizocon un orden logico a fin de tener coherencia entre los acontecimientos pasados,

presentes y futuros (Reyes-Ruiz y Alvarado Carmona, 2020).

3.6.2. Entrevista
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Se presentd como una técnica de gran utilidad en la investigacion de tipo cualitativo,
secentra en la recoleccién de datos mediante una conversacion que se caracterizo por tener
un objetivo claro en pos del estudio que se esta realizando. Para la realizacién de una entrevista
senecesitd la participacion de como minimo dos personas; la primera que fungié como
entrevistador, rol que correspondié a la autora del presente estudio; y el segundo como
entrevistado; que correspondié a las personas ya descritas como participantes del estudio: 10
potenciales clientes, 02 Chef y un Gerente de Restaurante (Folgueiras, 2017).

3.6.3.  Observacion ordinaria

Permiti6 al investigador describir los datos que va obteniendo a través de un hecho
especifico en un contexto natural de la realidad en la que se encuentra (Jociles Rubio, 2018;
Rodriguez, 2020). Tuvo como caracteristica principal que fue abierta, planificada y metddica.
Se ejercié por medio de los sentidos del investigador por lo que resulta tener ciertas
limitaciones a la hora de reflejar conclusiones especificas del tema de estudio; debido a esto,
se necesita de un apoyo metodol6gico para corroborar dichos resultados (Rodriguez, 2020).
Noobstante, al ser esta una investigacion de caracter no experimental, la misma es suficiente
puesno es necesario utilizar mas recursos pues no se ejercera ningun cambid a las variables
sino porel contrario se analizara su incidencia actual.

3.6.4.  Cuestionario

El cuestionario se presenté como una herramienta que el investigador utilizé para
recolectar datos que permitieron adquirir informacién, partiendo de una serie de preguntas
quedentro de la temética de estudio el sujeto inherente a la investigacion debe responder
(Martinez,2020) es un instrumento estandarizado en investigaciones cuantitativas; pues,
resulta fundamental para el método de encuesta, ya que este instrumento suele preferirse
cuando la poblacion (muestra) a estudiar es muy extensa (Martinez, 2020); sin embargo, para

los efectos del presente estudio, orientado a un enfoque cualitativo, el mismo fue utilizado a
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los fines quelos procesos de recoleccion de informacion primaria estuvieran estructurados en
funcién a la informacion pertinente requerida para el estudio.

Por cuanto, la estructura de los cuestionarios pueden estar formados por dos tipos de
preguntas: las de indole abierto que se caracteriza por no ofrecer opciones de respuesta sino
mas bien, permiten al participante responder bajo su criterio; y la segunda es la de preguntas
cerradas que son predisefiadas por el investigador dandole al encuestado la oportunidad de
elegir la respuesta bajo los términos dados por la pregunta en cuestién (Martinez, 2020); se
disefiaron tres tipos de cuestionarios a fin de abordar a los tres grupos de informacion en
funcién a la pertinencia tematica que los mismos podian aportar al estudio.

Los cuestionarios elaborados fueron los siguientes:

A los potenciales clientes (codificado como Clientes 1), contentivo de 6 items, 3 de
ellos con opcidn de respuesta cerrada y los otros 3 respuestas abiertas muy puntuales, a los
fines de abordar la categoria temética Factor Espacial en sus diferentes subcategorias.

A los Chef (codificado como Chef 1), contentivo de 5 interrogantes con opcion de
respuesta abierta, el cual permitio abordar las categoria tematicas Factor de Calidad y Factor
de Produccion en sus diferentes Categorias.

Al Gerente de restaurante (codificado como Gerente 1) contentivo de 5 interrogantes
con opcion de respuesta abierta, el cual permitié abordar la categoria tematicas Factor

Financiero en sus diferentes Categorias.
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Tabla 2

Matriz de Categorias y Subcategorias con la proyeccion de los instrumentos aplicados

Unidad Categorias Subcategorias Cédigo Instrumento
Temética
Factores  de Factor de Calidad de productos — FCP1 Chef 1 (1)
éxito para la Calidad Insumos — Procesos
creacion de un Calidad de servicio: FCS2 Chef 1 (2)
negocio  con Protocolos de atencién a los
tematica clientes
especifica Factor Localizacion e FEIL Clientes 1 (1-2)
Espacial infraestructura
Espacios tematicos FET2 Clientes 1 (3-4)
Espacios seguros FES3 Clientes 1 (5-6)
Factor Control de costos y gastos FFC1 Gerente 1 (1)
Financiero Inversiones y créditos FF12 Gerente 1 (2)
Proyeccion de ventas FFP3 Gerente 1 (3)
Proyeccion de demanda por FFP4 Gerente 1 (4)
productos
Factor de Factor Técnico FPT1 Chef 1 (3)
Produccién Factor organizativo FPO2 Chef 1 (4)
Factor humano FPH3 Chef 1 (5)

3.7.  Técnicas de Analisis de la Informacion

3.7.1.  Triangulacion.

En el campo de la investigacion cualitativa, la técnica de triangulacién es un
mecanismode analisis de informacion que permite al investigador analizar el fenémeno de
estudio desde la perspectiva de varias estrategias. Un ejemplo de ello es el uso de entrevistas
individuales, grupos focales o talleres de indole investigativo; los tres parametros de
obtencion de informacidn fungen como una manera de adquirir los resultados previstos. Con
esto se eliminalas carencias o debilidades de cada mecanismo. Ademas, permite la
corroboracion de resultados (Okuda & Gomez-Restrepo, 2005).

Con lo ultimo en mente, se usé esta técnica para analizar y fundamentar los datos
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obtenidos por medio de las entrevistas con lo expuesto con el apartado tedrico que fue apoyado
con una examinacion bibliografico. Ademas, se compararon las respuestas de los duefios de
restaurantes con la perspectiva de los clientes quienes dieron su punto de vista sobre el
proyecto. Es decir, se evalud la perspectiva de los dos grupos de actores de andlisis a través

de las entrevistas realizadas.

Triangulacion
de
informacion

Figura 9. Técnica de triangulacion

Nota. La grafica muestra un ejemplo de andlisis mediante triangulacion en
investigacioncualitativa. Tomado de MSS (2015).

3.7.2.  Gestor bibliografico Mendeley.

Mendeley es un software de escritorio gratuito y multiplataforma que tiene como
funcion principal extraer automaticamente metadatos, texto completo y referencias citadas
de articulos de investigacion y paginas web. También permite al investigador administrar,
etiquetar, categorizar y clasificar los textos relacionados a su trabajo. Ademas busca la
integracion de la comunidad cientifica, por medio de una propia red de investigacion que tiene
como fin, ayudar a los investigadores a colaborar entre si (Gallegos et al., 2017). Con el

programa lo que se pretende es el uso maximo de sus herramientas con el fin de realizar una
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categorizacion de la informacion dada por los textos encontrados gracias al analisis

bibliogréafico.
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Capitulo IV: Resultados

4.1. Descripcion del Trabajo de Campo

Como se resaltd en el capitulo precedente, la realizacion de la recoleccion de
informacion primaria para la sustentacion del estudio, se hizo en funcion a la aplicacion de tres
instrumentos:1 cuestionario tipo encuesta con 6 preguntas con opcion de respuestas cerradas
y abiertas que se aplicé a diez (10) potenciales clientes de los restaurantes, 1 cuestionario con
5 preguntas conopcion de respuestas abiertas que se aplico a dos (02) Chef y 1 cuestionario
con 4 preguntas con opcion de respuestas abiertas que se aplicé a un (01) Gerente de
restaurante.

Los cuestionarios fueron auto administrados, aungque acompafiados siempre de
manera presencial y virtual por parte de la autora del estudio a los fines de apoyar a los
participantes en caso de ser necesario. Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

4.1.1. Presentacion de los resultados por categoria

En lo que refiere al instrumento aplicado a los clientes potenciales, gerente y grupo
de informantes chef, se les aplico un instrumento tipo entrevista cuya ficha técnica y
transcripcionse encuentra reflejada en el apéndice D, el cual abordaba todas las categorias
presentadas en latabla 2, con sus subcategorias. Todas las entrevistas realizadas se analizaron
con la ayuda delprograma Atlas. Ti en la version 7.5.4, las sintesis de sus respuestas se
encuentran reflejadas en las siguientes codificaciones, estas se presentan por categoria.

4.1.2. Categoria: factor calidad

Cabe destacar que dentro de esta categoria, se ubican las sub categorias elaboracion
delrepertorio de recetas, elaboracion del programa de mends, chequeo del programa general
de menus. Se entrevistd a los participantes para que desde su experiencia respondieran ¢como
se elaboraria un menu saludable que debido a su calidad en funcién a los insumos y su

elaboracionse adapte de manera efectiva a los gustos y preferencias de los clientes de este
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renglon de consumo culinario, detallando de manera individual productos, insumos,
procesos, ademas de mencionar cuales serian los principales elementos a tener en
consideracidn Las sintesis de susrespuestas se encuentran reflejadas en las siguientes redes
(ver figura 10, 11y 12).

4.1.2.1. Categoria: factor calidad. Sub categoria: Calidad de

productos —Insumos — Procesos.

¢% relacién entre los sabores,
texturas y valor nutricional

i
" i & preferencias alimentarias, valor
£ alimentos que sean de energético de los alimentos
temporada
'y % pueden ser preparados por el
I
{Qseleccionan los platos ] pesona
mpames fﬁ sabor agradable para el comensal ]
Y
(ﬁ tener buen disefio y sabor ] . / /‘
w (;ﬁ escogen los platos principales ]
% conoce los gustos y preferencias Ll
de los clientes (ﬁﬁ platos dulces o postres ]
v 7 ,,
(ﬁﬁ repertorio de recetas ] \ \ ] / ; i
" i ¢% platos variados, equilibrados y
; — N X { T S R completos
(ﬁ} planificar el programa de menu ] =~

R S S e recetas estandarizadas
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(ﬁ edad de nuestros clientes }4 ---------------------------- & vicio hortalizas

Figura 10. Factor de calidad/ calidad de servicio

Nota. Resultados de la encuesta aplicada a chef (2023)

4.1.2.2. Categoria: factor calidad. Sub categoria: Calidad de servicio:
Protocolosde atencion a los clientes
Enlo que refiere al factor calidad, los insumos y procesos, son elementos que conducen
al éxito de un restaurant, entre ellos esta también el mena el cual debe ser planificado en funcién
a una diversidad de factores dependientes principalmente de los clientes, pero a su vez que

involucren consideraciones como disponibilidad de los insumos para su preparacion, precio,
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valor nutricional, como los elementos mas relevantes. Respecto a los protocolos de atencion
seconcentran en la efectiva formacion de los mozos del restaurant, quienes deben ser
orientadospara que su desempefio sea acorde a los criterios de buen trato, etiqueta y buenos

modales; a los fines que los clientes se sientan bien atendidos en el negocio.

ﬁ el trato hacia el cliente es muy
importante

A
. ! ﬁ la calidad de nuestro producto /
[ﬁﬁ’ presentacion de nuestros platos J i servicio
e i -
R L -
2% Factor de calidad/calidad de
productos

Figura 11. Factor de calidad/ calidad de servicios

Nota. Resultados de la encuesta aplicada a
chef (2023)

4.1.3. Categoria: factor espacial

Este factor se refiere al uso estratégico y eficiente del espacio fisico en el entorno
empresarial. En términos generales, implica la planificacion, organizacion y utilizacién
adecuada de los espacios disponibles dentro de una organizacion, puede tener un impacto
significativo en la eficiencia operativa, la productividad y el bienestar de los empleados. (ver
figura 13, 14y 15).

4.1.3.1. Categoria: Factor espacial. Sub categoria:

localizacion de lainfraestructura.

Pregunta 1: ;/Qué importancia tiene para usted la localizacion de un restaurante de
comida saludable para poder asistir al mismo?
Tabla 3

Importancia de localizacion del restaurante
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Frecuenci Porcentaj Porcentaje Porcentaje
a e valido acumulado
Véalidos  Mucha 10 100% 100% 100%
Total 10 100,0 100%

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)

Analisis: Al consultar a los clientes acerca de la importancia que tiene para usted la
localizaciéon de un restaurante de comida saludable para poder asistir al mismo entre las
opciones poca, nada y mucha el 100% decidié por la opcion mucha. Los encuestados
consideran que la localizacion de un restaurante de comida saludable es de suma importancia
para poder asistir al mismo.

Pregunta 2: Desde su criterio personal, ¢ Cual seria la zona del Distrito de Cayma, en
laciudad de Arequipa, donde deberia ser instalado este tipo de restaurante de comida
saludable?

Tabla 4

Matriz de Categorias y Subcategorias con la proyeccion de los instrumentosaplicados

Porcen
Frecuen Porcenta taje Porcentaje
cia je valido acumulado
Vélidos  Av. Trinidad Moran 2 20% 20% 20%
Av. Cayma 2 20% 20% 40%
Av. Ejercito 2 20% 20% 60%
Av. Ejercito o Cayma 1 10% 10% 70%
Entre Av. Cayma 10% 10%
Trinidad Mor};n ! 1 80%
Mall de Cayma 1 10% 10% 90%
Av. Cayma primera 10% 10%
cuadray P 1 100%
Total 10 100% 100%

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)
Anadlisis: Al consultar a los clientes acerca de Cual seria la zona del Distrito de Cayma,
en la ciudad de Arequipa, donde deberia ser instalado este tipo de restaurante de comida
saludable , respondieron de la siguiente manera: Av. Trinidad Moran 20%, Av. Cayma 20%

Av.Ejército, 20%, Avenida Ejército o Cayma 10%, Entre Av. Caymay Trinidad Moran 10%,
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Mallde Cayma 10%, Av. Cayma primera cuadra 10%. Segun las respuestas de los clientes,
existenvarias ubicaciones sugeridas en el Distrito de Cayma, en la ciudad de Arequipa, donde

consideran que seria adecuado instalar un restaurante de comida saludable.

4.1.3.2. Categoria: Factor espacial. Sub categoria: espacios tematicos
Pregunta 3: ;Qué relevancia tiene para usted la decoracién y ambientacion de un
restaurante de comida saludable para poder asistir al mismo?
Tabla 5

Importancia de ambientacion

Frecuenci Porcentaj Porcentaje Porcentaje
a e valido acumulado
Vélidos  Mucha 9 90% 90% 90%
Poca 1 10% 100% 100%
Total 10 100,0

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)

Segun los datos recopilados de la encuesta, el 90% considera que la decoracién y
ambientacion de un restaurante de comida saludable tiene una gran relevancia para poder asistir
al mismo. El 10% restante opin6 que tiene poca relevancia. De manera que la estética y el
ambiente del lugar pueden influir en la percepcion de los comensales sobre la calidad de los
alimentos y la experiencia general que tendran en el restaurante, esto puede influir
positivamente en la experiencia de los comensales y en su predisposicién a regresar al
establecimiento.

Pregunta 4: Desde su criterio personal, ¢Cual seria la decoracion y/o ambientacion
idealcon que deberia contar este tipo de restaurante de comida saludable?

Tabla 6

Ambientacion ideal

Frecuenc  Porcenta Porcentaj Porcentaje
ia je evalido  acumulado

Vélidos  Motivos alusivos al 4 40% 40% 40%
tipo de comida
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!\/Iode_rna con mausica 1 10% 10% 50%
juvenil

Moderna, juvenil 1 10% 10% 60%
Es imprescindible 1 10% 10% 70%
Juvenil 1 10% 10% 80%
Fresca 1 10% 10% 90%
Moderno 1 10% 10% 100%
Total 10 100% 100%

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)

Los resultados demuestran que un 40% de los clientes sugiere que la decoracion
deberia incluir motivos alusivos al tipo de comida que se ofrece en el restaurante. Esto podria
implicar imagenes, ilustraciones o elementos decorativos relacionados con frutas, verduras,
alimentos frescos, entre otros. Segun las respuestas de los clientes, desde su criterio personal,
la mayoria considera que la decoracion y ambientacion ideal para un restaurante de comida

saludable deberia contar con los siguientes aspectos:

4.1.3.3. Categoria: Factor espacial. Sub categoria: espacios seguros

Pregunta 5: ;Qué relevancia tiene para usted la seguridad (personal, del ambiente,
desalud) de un restaurante de comida saludable para poder asistir al mismo?
Tabla 7

Relevancia de la seguridad

Frecuenci Porcentaj Porcentaje Porcentaje
a e valido acumulado
Validos  Mucha 10 100% 100% 100%
Total 10 100,0 100%

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)

Es muy importante destacar que el 100% de los clientes considera que la seguridad es
relevante para poder asistir a un restaurante de comida saludable. Esto incluye la seguridad
personal de los clientes, del ambiente y la seguridad en términos de salud.

Pregunta 6: Desde su criterio personal, ¢Cuales serian las pautas en materia de

seguridad que deberian ser tomadas en consideracion en este tipo de restaurante de comida
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saludable?
Tabla 8

Pautas de seguridad

Frecuenc Porcentaje Porcenta  Porcentaje

ia je valido acumulado

Vélidos Limpieza de ) 20% 20% 20%

instalaciones

Presentacion 2 20% 20% 40%

Higiene en los platos 2 20% 20% 50%

Presentacion 1 10% 10% 60%

;g:ne de mesas y 1 10% 10% 70%

presentacion y 10% 10%

limpieza en platosy 1 80%

salon

presentacion del local 1 10% 10% 90%

Limpieza del local y 10% 10%

uso de epps en 1 100%

trabajadores

Total 10 100% 100%

Nota. Resultados del cuestionario aplicado a clientes (2023)

Segun el criterio personal de los clientes, las pautas en materia de seguridad que
deberian ser tomadas en consideracion en un restaurante de comida saludable son las
siguientes: limpieza de instalaciones: 20% consideran que es importante mantener las
instalaciones limpias y en buen estado para garantizar la seguridad. 20% menciona la
importancia de la presentacion tanto en los platos como en el salén. Esto implica que los
alimentos sean presentados de forma atractiva y que el ambiente del restaurante esté cuidado
yordenado. 20% de los clientes también resalta la importancia de mantener una higiene
adecuada en los platos. Esto implica asegurarse de que los utensilios utilizados estén limpios
y que se sigan buenas practicas de manipulacién de alimentos. 10% de los clientes menciona
especificamente la importancia de mantener limpias las mesas y los pisos del restaurante, lo
cual contribuye a un ambiente seguro y agradable. 10% de los clientes considera relevante
quelos trabajadores utilicen equipos de proteccion personal, como guantes o gorros, para

garantizar la seguridad e higiene en la preparacién de los alimentos.
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En consideracion a los aspectos precedentes y de manera ilustrativa, se presenta

unesquema de cémo seria la distribucion espacial del local:
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Figura 12. Esquema de distribucion espacial del establecimiento

4.1.4. Categoria: factor financiero
Este factor es crucial en la administracion de un restaurante, una gestion financiera
adecuada puede ayudar a garantizar la viabilidad y el éxito del negocio. Cabe destacar que

una gestion financiera solida y disciplinada contribuye a la estabilidad y el crecimiento del
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negocioa largo plazo. El instrumento aplicado al Gerente de un Restaurante de comida
saludable permiti6 reconocer las orientaciones en torno al Factor Financiero. Las respuestas
obtenidas eneste contexto fueron transcritas y se reflejan en el apéndice D. Al igual que las
entrevistas anteriores se empled para el andlisis el programa Atlas. Ti en la versiéon 7.5.4.
Algunos aspectosimportantes del factor financiero en la administracién de un restaurante

guedaron de manifiestoy se muestran en las siguientes redes (ver figura 13, 14,15y 16).

4.1.4.1. Categoria: Factor Financiero. Sub categoria: control de costos y gastos

7% proveedores estratégicos y de
confianza

[ o
f& utilizar orden o comandas ] i (ﬁ proceso de recepcion de compra ]

! 4
% sistema de compras [22 verificar el peso y la calidad J
\ ] v, -
{% ciclos de inventario i A [ﬁ La planificacién de menis y ]

——% \ | y ; recetas estindar
[ﬁﬁ generar informes financieros del | ; =7
= < [ﬁ produccin de los alimentos ]
. 9 \ \ 4 / "l ,

‘ﬁ contabilidad e informes ' Eﬁ proceso de preparacion ]
% informacion del historial de | A %% documentar las mermas y
ventas ] desperdicios, promociones,

--------- *|  cortesias, alimentos de los
empleados

Figura 13. Control de costos y gastos

Nota. Resultados de la encuesta aplica a gerente (2023)

4.1.4.2. Categoria: Factor Financiero. Sub categoria: inversiones y créditos



53
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empresa A i ri
v | /
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v i & -

[ﬁﬁ politica de inversiones y crédito }-M \ / . -
b o u ool ﬁf‘ ,.-*‘f f,_..ﬁ""_ % verificar nuestro estado de
e A ,T 24 »| resultados
ﬁ% Inversion y credito

Figura 14. Inversiones y créditos

Nota. Resultados de la encuesta aplica a gerente (2023)

4.1.4.3. Categoria: Factor Financiero. Sub categoria: Proyeccion de ventas

(ﬁ desarrollar mas platos ]

&
g % asegurar que los procesos con
‘ﬁ flujo de fondos l

los empleados sean eficientes

3 = -
A (& conocer el mercado objetivo ]
(& costos de produccién ] | v
-~ i " |Z% nuevas formas de promocién y
i publicidad
[& coste de materias primas ] i % 4
. ) i ‘ﬁ invirtiendo en publicidad ]
Eﬁ’ poniendo en orden las ﬁnanzas] = ~A‘ B M‘, ----- {ﬁ‘ cuidando la calidad y estado de |
P i e T e s i r O e Rl i
'@g Proyeccion de ventaés]‘ """" | lesiRsumes

Figura 15. Inversiones y créditos

Nota. Resultados de la encuesta aplica a gerente (2023)
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4.1.4.4. Categoria: Factor Financiero. Sub categoria: proyeccion de

demanda porproductos

rme de planilla ]
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\ / e
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P
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[ﬁ informe de ventas J .. R -
- e 4 F & -

o _btgg Proyeccion demanda J

Figura 16. Proyeccion de demanda por productos

Nota. Resultados de la encuesta aplica a gerente (2023)

En lo que refiere al factor financiero se destaca que la misma debe estar integrada y
enconsonancia con las actividades de produccion y los lineamientos en la prestacion de los
servicios que oferta la empresa, partiendo incluso desde la eleccion de una zona adecuada, el
suministro de materiales y equipos acorde a la produccion de calidad que se pretende ofertar,
el suministro de insumos adecuados y Optimos para la produccion de alimentos, todo ello
enfocado en la oferta de un ment adecuado para los clientes potenciales centrados en los gustos
y preferencias de los mismos; a la vez que la gestion integral del restaurante debe llevarse a
cabo bajo esquemas de excelencia considerando la permanente elevacion de las capacidades
del talento humano, a la vez que se enfocan las decisiones gerenciales en esquemas estratégicos
para la utilizacion efectiva de los recursos limitados de que dispone la organizacion.
Especificidad de criterios presupuestarios

En consideracion a los aspectos anteriores, se hizo una estimacion de como serian las
proyecciones de ingresos en funcién a las ventas, tomando como referencia los datos del

mercado, las cuales se presentan de acuerdo a la siguiente tabla:



Tabla 9

Proyeccion de oferta

Proyeccion Anual

Ano Oferta
Anual

1216
1411
1480
1540
5 1602

AN

Precioen

Soles

15.00
15.00
15.00
15.00
15.00

Ventas Anuales

en Soles

18.235,20
21.165,84
22.203,26
23.102,14
24.025,89

Nota: Informacion estructurada por la investigadora mediante los

procedimientosdescritos previamente.
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Asimismo, a continuacién, se destacan los elementos basicos que determinaran la

inversion:

e Inversiones en activos tangibles

Tabla 10

Magquinaria y equipo

Maquinaria y
equipo
Concepto Valor Cantid Valor Total
Unitario ad
Cocina seis Hornillas 1000 1 S/ 1.000.00
Congelador 1000 2 S/2.000.00
Caja registradora 700 1 S/ 700.00
Refrigeradora pequefia 400 1 S/ 400.00
Horno Microondas 350 1 S/ 350.00
Freidora 550 1 S/ 550.00
Licuadora 350 1 S/ 350.00
Exprimidor 450 1 S/ 450.00
Total S/5.800,00




Tabla 11

Equipos de Computo

Equipos de

coémputo
Concepto Valor Cantid Valor Total

Unitario ad

Computadora 1000 1 S/1.000,00
Impresora 200 1 S/ 200,00
Teléfono 30 1 S/ 30,00
Total S/1.230,00

Tabla 12

Materiales de Trabajo

Materiales de

trabajo
Concepto Valor Unitario Cantidad Valor
Total
Refrigerador 1000 2 S/ 2.000,00
TV 700 1 S/ 700,00
Balanza 150 1 S/ 150,00
Equipo de sonido 550 1 S/ 550,00
Exhibidor 175 5 S/ 875,00
Mostradores 140 3 S/ 420,00
Total S/ 4.695,00
Tabla 13
.Equipos de Trabajo
Equipos de
trabajo
Concepto Valor Cantid Valor Total
Unitario ad
Uniformes 90 6 S/ 540,00
Juegos de ollas 450 1 S/ 450,00
Juegos de platos 72 2 S/ 144,00
Juego de vasos doc. 15 3 S/ 45,00
Set de cubiertos 75 1 S/ 75,00
Jarras de vidrio 10 6 S/ 60,00
Licuadora 150 2 S/ 300,00

Total S/1.614,00




Tabla 14

Muebles y enseres

S7

Muebles y enceres

Concepto Valor
Unitario

Mesas + Sillas 250
Escritorio 150

Silla ejecutiva 36
Total

Cantid
ad

14
1

1

Valor Total

S/3.500,00
S/ 150,00

S/ 36,00
S/ 3.686,00

Tabla 15

Resumen Inversion fija tangible

Inversidn fija tangible

Rubro

Magquinaria y equipo

Materiales de trabajo
Equipos de trabajo

Muebles y enceres
Equipos de computo
Equipos de comunicacion
Materiales de limpieza
Total

Monto

S/5.800,00
S/ 4.695,00

S/ 1.614,00
S/ 3.686,00
S/1.230,00

S/ 442,50
S/ 17,467, 50

e Inversiones en activos intangibles
Tabla 16

Fija Intangible

Inversion fija Intangible
Rubro

Monto

Gastos pre operativos

Gastos notariales

Busqueda de nombre
Separacién de nombre
Elaboracién de estatuto
Notaria

Inscripcién de registros publico
Licencia de funcionamiento
Defensa civil

Total

S/ 550,00
S/ 150,00
S/
S/
S/100,00
S/
S/ 150,00
S/ 180,00
S/ 120,00
S/1.360,00

4,00
16,00

90,00




e Resumen de inversiones

Tabla 17

Resumen de Inversiones
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Inversion S/
Ac_t_ivos S/ 17.467,50
fijos

Activos diferidos
Capital de trabajo
Inversion Total

S/1.360,00
S/39.029,06
S/ 57.856,56

En atencion a las proyecciones de inversion, ingresos y costos se presenta a

continuacion, confines de proyectar la evaluacion financiera del negocio, el flujo de cajay los

estados financierosen prospeccion:

Tabla 18

Flujo de Caja Proyectado

Estado de Flujos Netos

) Proyectados ) 3

DESCRIPCION ANO  ANO1(S)) ANO ANO ANO ANO 5(S/)

0 2(S/) 3(S/) 4(S/)
(A)Ingresos operacionales 202.474 208.370 213.952 217.803 2.266.335
Ventas 202.474 208.370 213.952 217.803 225.320
Valor residual 2.041.015
(B)Egresos operacionales 179.340 182.711 185.669 188.676 191.732
Pago a proveedores 7.023 7.139 7.257 7.376 7.498
Gastos operativos 147.422 149.83 152.261 154.740 157.260
Gastos de ventas 1.000 1.017 1.033 1.050 1.068
Gastos administrativos 23.895 24.734 25.118 25.509 25.906
I(3(;) Flujo operacional /A- 23.183 25.659 28.283 29.128 2.074.603
(D) Ingresos
no 20.407 0 0 0 0 0
operacionale
S
Crédito 0 0 0 0 0
Aportes 20.40?
(E) Egresos
no 58.895 14.501 14.504 14.873 15.071 15.085
operacional 7
es
Pago interés 6.784 5.182 3.945 2.539 946
Pago capital crédito 7.538 9.140 10.742 12.344 13.947
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Pago
participacién 179 182 185 188 191
trabajadores
Capital de trabajo 39.029
Adquisicién de activos 17.467
fijos
Otros egreso 2.400
(F)Flujo no operacional
(C-E) 8.732 11.154 13.410 14.056 2.059.518
Flujo neto generado (C-F) 31.915 36.813 41.693 43.184 4.134.121
Saldo inicial 31.865 36.813 41.693 43.183
Saldo final 31.8706 68.6789 78.506 84.877 4.177.305
Al analizar el flujo de caja se establece que la salud financiera de la empresa esestable
y cuenta con una buena capacidad de pago, dado que el saldo al final de cada afio es positivo,
asegurando que la empresa obtendra ganancias tanto para solventar susgastos como para
otorgar una rentabilidad a los inversores.
Tabla 19
Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado
Estado de Pérdidas y
Ganancias
Afio1(S)) Af02(S)) Af03(S)) Afo4(S))  Afo5(S))
Ingresos por ventas 202.474 208.370 213.952 217.803 225.320
(=) Total Ingresos 202.474 208.370 213.952 217.803 225.320
Costo de Ventas 7.023 7.139 7.257 7.376 7.498
(=)Utilidad Bruta 195.551 201.2314 206.695 210.427 217.821
Gastos de Administrativos 23.895 24.7344 25.118 25.5089 25.906
Otros gastos 155.446 157.977 160.551 163.167 165.826
(=)Utilidad Operativa 16.210 18.519 21.026 21.751 26.089
Gastos Financieros 6.784 5.182 3.945 2.5385 946
Utilidad Antes de Participacién 9.416 13.338 17.081 19.213 25.143
Particpacion trabajadores 108 153 196 221 289
Utilidad antes de Impuestos 9.318 13.185 16.885 18,992 24.854
Impuestos (IR=29.5%) 2.734 3.889 4.981 5.603 7.332
Utilidad Neta 6.584 9.295 11.904 13.389 17.522

Esta proyeccion muestra los ingresos, gastos, ganancias y pérdidas de la empresa

durante un lapso de 5 afios, al observar los resultados finales se tiene una utilidad neta positiva
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representando un beneficio econdmico que puede capitalizarse para ampliar el negocio. Estos
resultados positivos permiten establecer la viabilidad y rentabilidad econémica a futuro de la
empresa.

Evaluacion Financiera

a TMAR

Para el célculo de la TMAR es importante conocer el % que representa la inversion
con recursos que se emplearia para el trabajo, ante lo mencionado se muestran los mismos
en la tabla 20:

Tabla 20

Financiamiento

Descripcion Total Parcial Total
Recursos

Propios

Efectivo S/20.41 29% 29%
Bienes

Recursos de
terceros

Préstamo
Privado

Préstamo 0 0
bancario S/50.60 71% 71%

Total S/ 71.01 100.00% 100.00%

En el siguiente apartado se presenta la formula para el calculo de la TMAR

TMAR = (%Préstamo * TIA) + (RP * %RIP) + IF

Donde:
e TIA=Tasa de Interés Activa (Banco Mundial, 2020).
e RP=Recursos Propios (Tabla 62)
e RIP=Riesgo de Inversion Pais (La Republica, 2020).

e |F=Inflacion Promedio (BBVA Research, 2020)
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TMAR = (71,26% * 14,4%) + (28,74% * 1,25%) + 2%
TMAR = 0,10 +0,004 + 2
TMAR = 14,37%

Tabla 21

TMAR

Préstamo en % de Recursos Propios

la Inversion Tasa en Riesgo Inflaci
Acti ot
ctiva % de la Inversién 0
71, 14,4% 28,74% 1,25% 2%
%
14,37 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

%

De este modo, se obtiene una Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR) del
14.37% la cual se usara para el calculo de los indicadores financieros; esta tasa nos muestra

que existe un 14.37% de rendimiento de la inversion lo cual es positivo.

b) Valor Actual Neto (VAN)

La determinacion del VAN permite establecer la viabilidad del proyecto.

VAN = -1 + ¥
F
N
C
(1
+
l
n
31.865,54 36.813,37 41.693,19 43.183,97

VAN = —58,896.56 (1170, 1437)1 ¥ (1 + 0,1437)2 + (1 + 0,1437)3 T (1 + 0,1437)*

44.911,33
T (14 0,1437)5
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VAN = —58.896,56 + 31.865,54 + 36.813,37 + 41.693,19 + 43.183,97 +

44.911.33

VAN = 63,972.32

Tabla 22
VAN
Afos FNC
1 31.865,54
2 36.813,37
3 41.693,19
4 43.183,97
5 44 911,33
TOTAL 198.467,40

Una vez calculado el valor actual neto el cual es de los 63.972,32 se obtuvo un valor
POSITIVO determinando la factibilidad del proyecto por obtener un resultado

positivo.

c) Tasa Interna de Retorno

El célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) mide la rentabilidad del proyecto y se

lo puede obtener mediante la siguiente formula:

FNVC FNC2 FlNVCn

TIR= + + ... -1 ion Inicial =0
1+A)} (1447 (L+An nversion Inicia

31.865,54 36.813,37 41.693,19 43.183,97 44.911.33

TIR = + + + + - 58.8956,56
(1+0,1437)" (1+0,1437)2 (1+0,1437)3 (1+0,1437)% (140,1437)5
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TIR =56%
El proyecto es viable debido a que la TIR es del 56% es decir mayor que la TMAR

del4,37%, por lo que se puede evidenciar que el proyecto es rentable para sus inversores.

d) Beneficio Costo
El costo beneficio mide la relacion de los costos y beneficios que se desarrollan dentro
del proyecto y determina su rentabilidad por la inversion realizada.
Tabla 23

Beneficio - Costo

Afos FNC

31.865,54
36.813,37
41.693,19
43.183,97
44911,33
TOTAL 198.467,40 3.37

ua b W N -

El resultado obtenido del calculo Beneficio-Costo es de S/ 3,37 esto significa que por
cada sol que la empresa invierte, se obtienen una utilidad de S/ 0,63; al término de los 5 afios
para los cuales esta inversion esta estimada. Pero para asegurar que esta relacion de beneficios
inversion; genera un verdadero retorno se analiza también la relacion con los siguientes

indicadores.



Tabla 24

Indicadores financieros

Indicador Valor Ano 1

Interpretacion

Liquidez 1.54

Prueba acida 1.28

Endeudamiento

del activo 0.74
Endeudgmlerjto 578
del patrimonio
Rentabilidad 0.08
neta

Margen bruto  0.97

Margen 0.08
operativo
Rentabilidad 0.03

neta en ventas

Por cada sol del pasivo corriente la empresa cuenta
con 1,54 soles de respaldo en el activo corriente para
el afio 1.

Por cada sol que se debe en el pasivo corriente se
cuenta con 1,28 soles para su respectiva cancelacion.

Por cada sol que la empresa tiene en el activo debe
0,74 céntimos, es decir esta es la participacion de los
acreedores sobre los activos.

La empresa tiene comprometido su patrimonio 2,78
veces para el afio 1.

La rotacion del activo empresarial es de 0,08 en
proporcidn a la rentabilidad de las ventas

Por cada sol que ingrese por concepto de ventas, el
0,97 estd comprometido

Para este periodo la empresa ha generado un margen
de ganancia del 0.08

Existe una rentabilidad por concepto de ventas de la
empresa, después de disminuir el costo de ventas.
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Rentabilidad
operacional del 0.79
patrimonio

Rentabilidad

) . 0.32
financiera

Al primer afio, los accionistas reciben una ganancia
de 0,79, esto sin haber eliminado los impuestos y la
participacion de los trabajadores.

La empresa obtiene un beneficio neto con respecto a
la inversiéon, de 0,32 después de la reduccién o
descuento de los impuestos, participaciones y ademas
deducciones para el afio 1.

4.1.5. Categoria: factor produccion
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En el contexto de un restaurante, los factores de produccidn son los recursos necesarios

para llevar a cabo las operaciones y brindar el servicio de alimentos y bebidas, hay elementos

especificos que son especialmente importantes en el &mbito de la industria de restaurantes.

Algunos de estos factores de produccion especificos incluyen los recursos humanos, materia

prima y recursos. Las respuestas respecto a esta indagatoria que buscaba conocer acerca de

unaatencion adecuada y a la altura de las exigencias de clientes destacados, a los fines de

alcanzarla méaxima fidelidad respecto al local, ademas del producto de calidad ya descrito,

ademas deconsultar los aspectos relacionados con la atencion de dichos comensales que debe

serconsiderada como pertinente para brindar para ellos un servicio de excelencia, estas

repuestasse presentan en las siguientes redes (ver figuras 17, 18 y 19).

4.1.5.1. Categoria: Factor de produccion. Sub categoria: factor técnico
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Figura 17. Factor técnico

Nota. Resultados de la encuesta aplica a Chef (2023)

4.1.5.2. Categoria: Factor de produccion. Sub categoria: factor organizativo
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Figura 18. Factor organizativo

Nota. Resultados de la encuesta aplicada a chef (2023)



4.1.5.3. Categoria: Factor de produccion. Sub categoria: factor humano
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En atencion a los resultados precedentes, se establece entonces que el flujo de

produccion de la empresa se estableceria de acuerdo al siguiente flujograma:
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Figura 20. Flujograma de proceso
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4.1.6. Interpretacion de los resultados.

En relacién con la categoria Calidad, las figuras 11,12 y 13 muestran la sintesis de la
consulta acerca de la elaboracion de un ment saludable que debido a su calidad en funcién a
los insumos y su elaboracion se adapte de manera efectiva a los gustos y preferencias de los
clientes de este renglon de consumo culinario y los principales elementos a tener en
consideracion, en la que los entrevistados mencionaron la elaboracion de un menu saludable
adaptado a los gustos y preferencias de los clientes, lo que requiere la seleccion cuidadosa de
recetas, la planificacion de un programa general de menus, la estandarizacion de los platillos
yuna evaluacién continua para garantizar la calidad y el éxito del restaurante.

Lopez (2005) sefiald que, la calidad tiene varios significados que dependen del
contextoen que se utilice. Por ejemplo la de servicios, productos, gestion, en este caso se hace
énfasis en la interna para lo que es valido recordar que esta produce satisfaccion ademas de
la vinculacién de la organizacion con el entorno social (Sanabria et al., 2014). Es necesario
enfatizar que todo dependera del modelo de calidad que siga la empresa.

Ademas de ofrecer productos de calidad, existen varios aspectos relacionados con la
atencidn al cliente que son pertinentes para brindar un servicio de excelencia a comensales
destacados y fomentar su fidelidad. Por ello brindar un servicio de excelencia de acuerdo con
los entrevistados implica tener un trato amable y personalizado, conocimiento del mend,
tiempos de espera adecuados, flexibilidad en las opciones, atencion a los detalles, resolucion
de problemas y un seguimiento constante para fomentar la fidelidad. Estos aspectos
adicionales complementan la calidad del producto y contribuyen a una experiencia
satisfactoria para los clientes, en este caso se hace referencia de la calidad de servicio.

La tabla 4 muestra los resultados obtenidos en cuanto al factor espacial, en torno a la

sub categoria localizacion de la infraestructura en la importancia de la ubicacion de un
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restaurante de comida saludable para poder asistir al mismo, opcion "mucha" fue elegida por
todos los encuestados, lo que indica que la ubicacion del restaurante es un factor crucial para
su eleccion. Esto resalta la relevancia de encontrar una ubicacion estratégica que sea
conveniente y accesible para los clientes en términos de proximidad y conveniencia. La
localizacion puede influir en la capacidad de los clientes para acceder facilmente al restaurante,
lo cual es fundamental para su participacion y preferencia. Cabe destacar que para Llanos
(2010) realizar el andlisis territorial en una investigacion busca explicar las relaciones sociales
en un territorio especifico, considerando la culturay el contexto socioeconémico de los actores
involucrados.Mientras que al consultar el lugar, al analizar la tabla 4, se obtuvo que los
clientes consideran diferentes zonas de la ciudad de Cayma como opciones apropiadas para
la instalacién de un restaurante de comida saludable. Como gerente o propietario, es
importante tener en cuenta estas sugerencias y realizar un analisis mas detallado de cada
ubicacion propuesta, teniendo en cuenta factores como la accesibilidad, la visibilidad, el flujo
de personasy la competencia en la zona. Esto ayudara a tomar una decision informada sobre
la ubicacion 6ptima para el restaurante.

Como se pudo evidenciar, respecto al factor localizacion, tomando en consideracion
lainformacion suministrada por los participantes del estudio , se centra en funcion a los
siguientescriterios: para el logro de una gestion exitosa de un restaurante de comida saludable
el mismodebe estar ubicado en una zona de facil acceso, con espacios abiertos y bajo un perfil
econdmico de clase media alta, la decoracion debe ser una que genere un ambiente juvenil y
moderno alusivo a la comida, y el contexto de la sensacién de seguridad de los clientes estara
soportado en el estricto cumplimiento de las normas de higiene y limpieza del local y la
presentacion fisica adecuada del personal.

Es necesario destacar que Godoy (2017) menciona la importancia de la ubicacion para

el éxito de una empresa y que la eleccion del espacio marca el inicio de las operaciones. De
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manera que se reconoce que la ubicacién es un elemento crucial para el éxito empresarial, ya
que determina el punto de partida de las operaciones de la empresa. Esta decision se basa en
consideraciones como la proximidad al publico objetivo, la disponibilidad de materias primas
e insumos, la accesibilidad y el nivel socioeconémico del area.

Latabla 5 muestra las respuestas obtenidas al preguntar acerca de relevancia tiene para
usted la decoracion y ambientacion de un restaurante de comida saludable para poder asistir
almismo, es evidente que la mayoria de los clientes valoran la importancia de estas, lo que
indicaque estos aspectos desempefian un papel significativo en su decision de visitar un
establecimiento de este tipo; por lo tanto, es recomendable prestar a estos aspectos,
asegurandose de que estén alineados con la propuesta de comida saludable y brinden una
experiencia agradable para los clientes.

La tabla 6 muestra que en general, los clientes valoran una decoracion y ambientacion
que esté en sintonia con el concepto de comida saludable, utilizando elementos visuales
relacionados con alimentos frescos y saludables. Ademas, se aprecia una preferencia por un
estilo moderno y juvenil, que brinde una experiencia agradable y enérgica para los
comensales.

Las figuras 13, 14,15 y 16 muestran la sintesis de los resultados de la categoria factor
financiero, el contexto de un restaurante de comida saludable donde se aborda las pautas de
rentabilidad, el control de los flujos de caja, costos y gastos, para controlar los costos, se
recomienda utilizar recetas estandar con porciones medidas y costos estdndar para cada
ingrediente. Es importante establecer un sistema de compras con proveedores confiables y
verificar la entrega con precision. El proceso de preparacion y produccion de alimentos
tambiéndebe ser monitoreado. Es necesario documentar las mermas y desperdicios, asi como
llevar a cabo ciclos de inventario para tener un control preciso. Generar informes financieros

ycontables también es fundamental para evaluar los gastos y buscar soluciones en caso de
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desviaciones, esto concuerda con lo expresado por Weber (2000) al mencionar la importancia
de tener claridad y orden para evitar inconvenientes.

Mientras que, para el desarrollo y la expansion del restaurante, los entrevistados
concuerdan con lo sefialado por Manrique (2017) acerca del flujo de control y gastos, esto
conlleva a que se realicen inversiones planificadas, considerando factores como el
crecimientoecondémico y los gastos asociados a la constitucion del negocio, maquinaria,
equipos, mobiliario y vehiculos, en caso de contar con servicio de delivery. En cuanto al
financiamiento,se puede recurrir a entidades bancarias o aportes de accionistas. Ademas, se
sugiere evaluar el estado de resultados y las ganancias netas antes de expandirse, y contar con
inversionistas o accionistas para reducir la necesidad de préstamos bancarios.

Por otra parte se debe cuidar la calidad y el estado de los insumos, tener un control
financiero y revisar los costos y precios. Asimismo, es importante asegurar la eficiencia de
losprocesos con los empleados y realizar estrategias de atraccion de clientes a través de la
publicidad (Manrique, 2017). Adicionalmente la tendencia de las ventas, se pueden utilizar
indicadores como el flujo de fondos, el costo de las materias primas y los costos de produccién.
Esto permite evaluar el rendimiento financiero y la rentabilidad del negocio. Dentro de las
acciones estratégicas, estas incluyen fortalecer el mercado actual, conocer el mercado
objetivo,desarrollar nuevos platos, adaptarse a los cambios del entorno y utilizar nuevas
formas de promocion y publicidad.

En lo que se relaciona con el factor produccion, se hace énfasis en la indumentaria y
el equipo que debe usar el personal de cocina, el cual debe ser acorde y adecuado a su rol:
uniforme adecuado a su funcién y nivel de desempefio en la cocina y/o en el servicio, equipos
adecuados y acordes al proceso de produccién de alimentos, vajilla de servicio en el local que
permita una presentacion atractiva del emplatado, en el caso de prestar servicios de delivery,

implementos y envases adecuados, identificados y adaptados a los productos que ofrece la
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empresa, entre otros.

El esquema organizativo de la empresa, en percepcidn de los entrevistados parte de la
propuesta de la gestion liderada por un gerente general, quien delegaria el trabajo entre el
equipo de cocina conformado por un Jefe de cocina o Chef, ayudantes de cocina y personal
de apoyo en la limpieza; en el servicio los mozos y un coordinador del comedor o Jefe de
Mozos, el personal encargado de la administracion y de la gestion de los recursos fisicos,
materiales, financieros y del talento humano de la organizacion. Al respecto Chiavenato
(2009) sostiene que, la planificacion es un elemento fundamental en la organizacion, para
garantizar la produccion.

Es de destacar que la gestién de talento humano debe orientarse promoviendo
elementos de la conducta organizacional como son: trabajo en equipo, liderazgo
transformacional, comunicacion efectiva, entre otros elementos que potencian la sinergia de
los integrantes de la organizacion en todos los ambitos (Chiavenato, 2009).

Los resultados obtenidos y el analisis de los mismos permite reconocer que el éxito
de un restaurante de comida saludable estd sustentado principalmente, en la planeacion
efectiva del negocio, considerando desde su ubicacion, estructura, procesos, disponibilidad
de materiales y equipos adecuados, disposicion de un talento humano proactivo y la gestion
organizacional centrada en un enfoque estratégico que le permita operar con dinamismo
ajustado a los cambios del entorno para favorecer la permanencia del negocio, centrada en la
fidelidad de los clientes y en una gestidn operativa y financiera que genere utilidades.

La tabla 7 muestra que es muy importante para 100% de los clientes la seguridad en
un restaurante, por ello lo consideran relevante para poder asistir. Esto incluye la personal de
los clientes y del ambiente. Las pautas en materia de seguridad que los clientes consideran
importantes en un restaurante de comida saludable incluyen la limpieza y presentacién de las

instalaciones, la higiene en los platos, la limpieza de mesas y pisos, y el uso de equipos de
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proteccion personal por parte del personal. Estas medidas contribuyen a crear un ambiente
seguro y confiable para los comensales.

Finalmente, se presenta un esquema de los procesos de produccion adecuados para el
éxito de un restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en
la ciudad de Arequipa:

Seleccidn de ingredientes saludables y de calidad: Identificar proveedores confiables

y responsables.

Adaquirir ingredientes frescos, organicos y libres de quimicos.

Evaluar y seleccionar proveedores que cumplan con estandares de calidad.

Almacenamiento adecuado de los ingredientes:

Establecer un sistema de almacenamiento eficiente y ordenado.

Controlar las condiciones de temperatura y humedad para preservar la frescura de
losingredientes.

Implementar un sistema de rotacion de inventario para asegurar el uso adecuado de
losproductos.

Preparacion de alimentos saludables:

Disenfar recetas y menus equilibrados y nutritivos.

Capacitar al personal en técnicas de preparacion saludable de alimentos.

Garantizar el cumplimiento de normas sanitarias durante la manipulacion y
preparacionde los alimentos.

Control de calidad y seguridad alimentaria:

Establecer procedimientos de control de calidad en cada etapa de la produccién.

Realizar pruebas y andlisis periddicos para asegurar la seguridad y calidad de
losalimentos.

Mantener registros de control de calidad y seguridad alimentaria.Presentacion y
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servicio al cliente:
Disefiar una presentacion atractiva de los platos y bebidas. Capacitar al personal en
atencion al cliente y servicio de calidad.Mantener un ambiente limpio y acogedor en
el restaurante.
Gestion eficiente de recursos:
Optimizar el uso de los recursos disponibles, como agua, energia y materias primas.
Implementar medidas de reduccion de desperdicios y reciclaje.
Controlar los costos de produccién y buscar formas de eficiencia en la operacion.
Mejora continua y adaptacion:
Evaluar constantemente los procesos y recibir retroalimentacion de los clientes.
Realizar ajustes y mejoras en base a los comentarios y tendencias del mercado.
Mantenerse actualizado sobre nuevas técnicas y tendencias en comida saludable.
Este esquema de procesos de produccién adecuados proporciona una base

solida para el éxito de un restaurante de comida saludable en el Distrito de Cayma

en la ciudad de Arequipa, asegurando la calidad, seguridad y satisfaccion del

cliente.

4.2. Andlisis y sintesis de los resultados

Teniendo en consideracion los aspectos anteriormente desarrollados, puede
considerarse lo siguiente de manera puntual:

El factor calidad para el éxito del restaurante enfocado en la venta de comida saludable
en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa, se centraen la elaboracién y oferta de platos
contentivos en un menu que se base en insumos frescos, elaborados con las mejores técnicas
culinarias, en el marco de unaatencion al cliente de manera que se sienta agradado, complacido
y consentido por un personal impecable no s6lo en su apariencia sino en el trato que presta

hacia él; todo ello en un ambiente armonioso y tranquilo, con la utilizacién de elementos de
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servicio (menaje, cubierteria, manteleria, entre otros) de alta gama.

El factor espacial orienta que el restaurante enfocado en la venta de comida saludable
en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa debe ser ubicado en un sitio de facil acceso,
seguro, a la vez que el entorno debe contar con las condiciones adecuadas para el servicio de
calidad que se pretende brindar.

El factor financiero determina que la base del éxito del restaurante se concentra en la
disposicién de procedimientos administrativos adecuados que permitan la optimizacion de
los recursos invertidos, todo ello sin poner en riesgo factores de calidad y proyeccion del
negocio.

Por ultimo, el factor produccion orienta la conjuncion de los anteriores, en funcion a
la generacién de una comida de calidad, mediante estandares de primera, con la utilizacién
de insumos frescos y recetas innovadoras, por parte de un equipo de colaboradores que no
solo seconcentren en la elaboracion del producto sino que también se esmeren en la atencion
Optima y de excelencia de los clientes.

4.3.  Interpretacion de los hallazgos

La conjuncién coincidente de las fuentes utilizadas para el presente trabajo: bases
tedricas, personas encuestadas y entrevistadas y criterio de la autora, permiten reconocer que
las claves del éxito para un restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito
de Cayma en la ciudad de Arequipa, estan centradas de forma especifica en la generacién de
una experiencia culinaria que permita al cliente no sélo satisfacer la necesidad alimentaria,
sino disfrutar de un lugar y una atencion que marque la diferencia al momento de consumir
un alimento de calidad en materia de salud y en funcién a los aspectos culinarios de sabor y
gusto.

La coincidencia de los criterios de las fuentes se evalla a continuacion;

Tabla 25
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Factor Teoria Fuentes Vivas Autor

Calidad La busqueda de un Debe elaborarse un Las directrices de
alimento  saludable producto centrado en calidad se
toma como base la insumos de calidad y sustentan en los
disposicion de un bajo la utilizacion de criterios de un
producto que sea recetas adecuadas, producto culinario
elaborado con apoyados en un de primer orden y
insumos también servicio de atencion al una atencion de
saludables y con una cliente basado en la excelencia a los
elaboracién que no excelencia clientes desde el
afecte sus momento en que
caracteristicas ingresan al
organicas, a la vez de restaurante
ser consumido en un
lugar adecuado para
la tranquilidad y el
disfrute del placer de
comer bien.

Espacial Debe contarse conun La ubicacion del local Los estandares de
espacio  adecuado debe ser en una zona determinacion del
para la preparacion seguray de facil acceso espacio se
de los alimentos y  en la ciudad, a concentran en tres
para el servicio de los la vez que el ambiente aspectos:
mismos bajo los del restaurant debe ser localizacion
maximos estandares espacioso, armoniosoy adecuada en una
de calidad. amplio zona acorde en la

ciudad en la cual
haya seguridad, sea
de facil acceso y
que disponga de
medios adecuados
para la
movilizacion.
Espacio
agradable, el cual
permita el disfrute
del consumo de un
alimento de
calidad.
Disposicion de
Servicios de
calidad para los
clientes

Financiera El éxito de la gestion La base del éxito El elemento
financiera de un financiero del negocio financiero  toma
restaurante se basa esta en el dos pautas

en la optimizacion de

establecimiento de

fundamentales: los
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los recursos por controles y la controles y la
medio de controles definicion de pautas planificacion, los
adecuados y politicas conservadoras y cuales, como lo
de ingresos y gastos planificadas de demostro la
equilibradas ingresos y gastos. evaluacion
financiera hecha,

La secuencia de estas garantizaran la

orientaciones rentabilidad

conllevara a la econdmica

generacion de

condiciones  dptimas

de rentabilidad que se

traducen en los

indicadores obtenidos

COmMO son;

Inversion:  57.856,56

Soles

Ventas proyectadas:

De 18.235,20 para el

ler aflo a 24.025,50

para el 5to afo

TMAR= 14.37%

B/C=3.37>1

VAN=63,972.35>0

TIR=56.1% > 14.37%

En  definitiva, la

consecucion de las

recomendaciones

orientan de manera

directa un  éxito

financieroen la

organizacion.

Produccién La disposicion de | Laproduccion debe ser | El factor
equipos adecuados, | sustentada en  la | produccion
INsumMos frescos, | disposicién de equipos, | confluye en los
recetas de primera y | insumos, personal Yy | siguientes
un equipo | recetas que permitan | elementos:
profesional de | un producto de calidad | Equipos de primera

excelencia es la
garantia del éxito del
restaurante

centrado en una

gestion operativa
integral que mire el
producto, su

presentacion, el cliente
y los actores que
generan la experiencia
culinaria de primera

Personal
capacitado y
motivado

Insumos frescos
Recetas
innovadoras
Gestidn de
excelencia

De manera concreta los hallazgos se resumen en funcion a los siguientes aspectos:

El producto de calidad que permitira el éxito del restaurante enfocado en la venta de
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comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa, se centra en la oferta de
un menu de calidad en funcién al producto, sus ingredientes, su elaboracién y la relacién
precio/beneficio centrada en la atencidn a recibir.

La ubicacion espacial ideal que permitira el éxito del restaurante enfocado en la venta
de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa se centra en una de las
zonas centricas de la ciudad, en donde las condiciones de seguridad, acceso y espacio de
condiciones agradables se conjuguen para el logro de una condicidn que permita la prestacién
de un servicio de primera.

La distribucion estratégica de los recursos financieros ideal para el éxito del
restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de
Arequipa se centra en el establecimiento de una inversion objetiva y el establecimiento de
procedimientos de control que garanticen la continuidad financiera de la organizacion y la
obtencion de beneficios que conduzcan a la rentabilidad de la empresa.

Los procesos de produccion adecuados para el éxito del restaurante enfocado en la
venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa se centran en la
orientacion de técnicas de calidad en funcién a la elaboracion de productos de clase mundial
realizados por un conjunto de profesionales del area culinaria con elevada calificacién, con
la utilizacion de los mejores y més frescos ingredientes, acompafiados de la disposicion de

un servicio de primera en un ambiente agradable.



Conclusiones

Una vez desarrollado el presente trabajo pueden establecerse la siguientes
conclusiones:La comida saludable es un producto que actualmente va ganando
terreno a nivel mundial debido a la influencia de las tecnologias de la informacién
y las comunicaciones gracias a la difusion permanente de la conveniencia que resulta
para la vida alimentarse bien,con lo cual, en funcién a poseer una mejor calidad de
vida, las personas procuran ajustar sus patrones de consumo a estas recomendaciones
culinarias en una cantidad cada vez mayor, con lo cual la consideracién de esta rama

de servicios como negocio tiene un sustento cada vez mayor.

El desarrollo exitoso de un negocio de comida saludable se sustenta en la
consideraciénde una serie de factores, los cuales orientan de manera especifica las
acciones a seguir a los fines que el negocio sea un lugar ideal para la clientela y la
satisfaccion de sus necesidadesalimentarias bajo este patron de consumo especial de
alimentos sanos; asi también,para garantizar a los inversionistas y propietarios del
negocio un retorno de sus inversiones que le permita considerar una rentabilidad
econdmica y financiera efectiva. En este sentido, los criterios y/o factores de éxito se
concentran en: calidad, espacio, finanzas y produccion.

Para el caso del restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el
Distrito deCayma en la ciudad de Arequipa, se considera que el mismo debe tener en
consideracion los aspectos de calidad del producto, centrados en el disefio de un menu
ideal, basado principalmente en el uso de insumos frescos, con una elaboracion de
primera a través de recetascomprobadas, en el marco de un proceso en donde se
garantice al cliente la disposicion de un alimento verdaderamente sano, bien elaborado

y consumido en un ambiente acorde a sus gustosy preferencias en donde la tranquilidad
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y la paz (condiciones asociadas a este tipo de comensales) esté garantizada, en el marco

de un trato especial y agradable.

La ubicacion y la distribucion del espacio del restaurante enfocado en la venta
de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa, debe ser, que
elestablecimiento se ubique en una zona segura de la ciudad, de facil acceso, con
opciones suficientes para el parqueo de vehiculos de maneraampliay seguray en donde
la presencia de las personas no implique ningun tipo de riesgo en materia de seguridad;
asimismo, el local del restaurante debe contar con el espacio suficiente para evitar el
hacinamiento de personas, la disposicion de servicios adecuados para el cliente, con
buenos espacios de circulacion y orientado a la generacion de un ambiente de paz y
armonia espiritual.

Respecto a la orientacion financiera que debe establecerse en el caso del
restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la
ciudad de Arequipa, lamisma debe ser disefiada bajo el enfoque de una gestion
estratégica en buasqueda de niveles maximos de rentabilidad centrados en la
disposicion de pautas administrativas y operativas que, sin poner en riesgo la calidad
del servicio y sus productos, sea verdaderamente eficiente; permitiendo a la gerencia
del hotel reinvertir sus ganancias en funcién a un posicionamiento sélido de mercado
a través de los factores de diferenciacion que puede establecer el negocio; condiciones
gue como se evaluo en el estudio, son totalmente factibles.

En consideracion a los procesos productivos que deben ser llevados a cabo en
el restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el Distrito de Cayma en la
ciudad de Arequipa, con los cuales se garantizaria el éxito del negocio, se concentran
en la disposicion de los elementos operativos y técnicos adecuados centrados no sélo

en las caracteristicas del producto sino en la basqueda de la excelencia culinaria que
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se centra en el uso de insumos frescos y adecuados y el desarrollo de procesos de
produccion de alimentos de acuerdo a los mas altos estandares de calidad, sustentados
en recetas novedosas e innovadoras y la disposicion de un equipo de personal de cocina

y de atencidn al cliente de alto nivel.
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Recomendaciones

En consideracién a las conclusiones precedentes, se procede entonces a
proponer las siguientes recomendaciones:

1.- Es necesario reforzar el proceso de formacion, actualizacion y
capacitacion permanente del personal del local, a los fines de que se mantenga el
nivel de excelencia del restaurante enfocado en la venta de comida saludable en el
Distrito de Cayma en la ciudad de Arequipa, a través de los productos sustentados
en la sabiduria y destreza de los intengrantes de la organizacion.

2. Incorporar elementos asociados a la generacion de productos
ambientalmente sustentables como un criterio que, por una parte coadyuva a la
tendencia mundial de recuperacion medioambiental ante el cambio climético y, por
la otra, genera una imagen corporativa adaptada al target de clientes, que beneficia
enormemente la fidelizacion.

3. Desarrollar estrategias permanentes de difusion en torno al restaurante
enfocado en laventa de comida saludable en el Distrito de Cayma en la ciudad de
Arequipa y sus productos por medio de las redes sociales y demas herramientas,
con lo cual se establecerad una consolidacion de su posicionamiento en un mercado

heterogéneo y variable.
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Apéndice A

Matriz de Categorizacion

Unidad Categorias Subcategorias
Tematica
Factores de éxito Factor de Calidad  Calidad de productos —
para la creacion Insumos — Procesos
de un negocio Calidad de servicio:
con tematica Protocolos de atencion a los
especifica clientes
Factor Espacial Localizacion e infraestructura

Espacios tematicos
Espacios seguros

Factor Financiero  Control de costos y gastos
Inversiones y créditos
Proyeccion de ventas
Proyeccién de demanda por

productos
Factor de Factor Técnico
Produccion Factor organizativo

Factor humano
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Apéndice B

Instrumentos de recoleccién de datos

FACTORES DETERMINANTES PARA EL EXITO EN LA IMPLEMENTACION DE UN
RESTAURANTE ENFOCADO EN LA VENTA DE COMIDA SALUDABLE EN EL DISTRITO DE
CAYMA EN LA CIUDAD DEAREQUIPA

Entrevista estructurada (Chef)

Factor de Calidad

Calidad de productos — Insumos — Procesos

Calidad de servicio: Protocolo de atencion a los clientes.

Factor de Produccion

Factor Técnico
Factor organizativo
Factor humano

Instrumento tipo Cuestionario Estructurado

Teniendo en consideracion su experiencia como Chef de un restaurante enfocado en la venta
decomida saludable, nos gustaria nos comentara de manera amplia las siguientes interrogantes:

1)

2)

3)

4)

5)

Desde su experiencia écédmo se elaboraria un menu saludable que debido a su
calidad enfuncidén a los insumos y su elaboracidn se adapte de manera efectiva a
los gustos y preferencias de los clientes de este rengldén de consumo culinario?
¢Cudles serian los principales elementos a tener en consideracién?

A los fines de brindar una atencién adecuada y a la altura de las exigencias de
clientes destacados, a los fines de alcanzar la maxima fidelidad respecto al local,
ademas del producto de calidad ya descrito, ¢ Qué aspectos relacionados con la
atencion de dichos comensales debe ser considerada como pertinente para

brindar para ellos un servicio deexcelencia?

Respecto a las pautas técnicas que debe considerarse dentro de un restaurante de
comidasaludable exitoso, écudles son los elementos que dentro de su
configuraciéon operativa deben estar presentes?, nos referimos a elementos
técnicos como: indumentaria para la elaboracion, servicio y despacho de
alimentos; equipos y materiales especificos; conocimientos y formacion del
personal, entre otros.

A fin de que la operacidn del restaurante de comida saludable opere de manera
eficiente yeficaz, lo que lo conlleve a una gestidn exitosa; ¢ Cdmo estaria organizado
el personal ideal de este negocio? ¢ Cudles son los cargos que desempeifiarian? ¢ Cual
es el perfil minimo quedebe tener este personal? Y ¢ Qué tareas desempefiaria cada
uno de ellos?

Se tiene claro que las organizaciones son lo que sus integrantes representan, en ese sentido,
¢Como debe ser la gestidn de personal de un restaurante de comida saludable exitoso?
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¢Qué aspectos deben ser tomados en consideracion para alcanzar la sinergia que
lo hagaaltamente productivo y, por ende, competitivo?

FACTORES DETERMINANTES PARA EL EXITO EN LA IMPLEMENTACION DE UN

RESTAURANTE ENFOCADO EN LA VENTA DE COMIDA SALUDABLE EN EL DISTRITO DE

CAYMA EN LA CIUDAD DEAREQUIPA

Entrevista estructurada
Administrador/Propietario

Factor Financiero

Control de costos y gastos

Inversiones y créditos

Proyeccién de ventas

Proyeccién de demanda por productos

Instrumento tipo Cuestionario Estructurado

Tomando en cuenta su experiencia frente a la gestiéon administrativa y gerencial de un
restaurantede comida saludable exitoso, nos gustaria comentara de manera
pormenorizada lo siguiente:

1)

2)

3)

4)

¢Cudles son las pautas fundamentales que se requiere tener en consideracién para
gue lasoperaciones de un restaurante exitoso que ofrezca comida saludable sea
rentable? ¢ Qué aspectos deben manejarse a nivel del control de los flujos de cajay
cual debe ser la orientacién en materia de costos y gastos?

¢Bajo qué criterios deben manejarse las politicas de inversiones y créditos de un
restaurantede comida saludable, en el entendido que el éxito del mismo estd
centrado en su desarrollo como organizacién; pudiendo requerir para ello de
apalancamiento externo? Es decir, para que el restaurante logre su desarrollo
exitoso ¢ Cuando, cémo y de qué manera deben manejarse las opciones crediticias
como una via para la expansion efectiva y rentable del restaurante?

éBajo qué criterios deben controlarse las ventas del restaurante? ¢ Cudl es el
incrementoesperado de las mismas a lo largo del tiempo? ¢ Qué indicadores de
control son los mas adecuados seguir para medir esta tendencia? ¢ Cudles son las
acciones estratégicas que permiten dicha expansion?

Teniendo en consideracién la observacion de la demanda por segmentos de productos,
¢Cual es el procedimiento mas acertado para hacer un seguimiento a las ventas y
cual es la actitud que debe seguir el gerente frente a la demanda pormenorizada de
los diversos productos que se expenden en el negocio (sobre todo en los casos de
productos con muchademanday lo de bajo consumo, indicar qué se debe hacer en
ambos casos)?

FACTORES DETERMINANTES PARA EL EXITO EN LA IMPLEMENTACION DE UN

RESTAURANTE ENFOCADO EN LA VENTA DE COMIDA SALUDABLE EN EL DISTRITO DE

CAYMA EN LA CIUDAD DEAREQUIPA
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Encuesta Clientes Potenciales
Factor Espacial

° Localizacidn e infraestructura
° Espacios tematicos
° Espacios seguros

Instrumento tipo Cuestionario
Apreciado amigo(a)

Como cliente de muy alta inclinacidn hacia el consumo de la comida saludable, nos gustaria
conocersu opinion respecto a los siguientes aspectos:

1) ¢Quéimportancia tiene para usted la localizacién de un restaurante de comida
saludablepara poder asistir al mismo?

a. Mucha:
b. Poca:
c. Nada:

2) Desde su criterio personal, ¢ Cudl seria la zona del Distrito de Cayma, en la
ciudad de Arequipa, donde deberia ser instalado este tipo de restaurante de
comida saludable? Respuesta:

3) ¢éQué relevancia tiene para usted la decoracidn y ambientacién de un restaurante de
comidasaludable para poder asistir al mismo?

a. Mucha:
b. Poca:
c. Nada:

4) Desde su criterio personal, ¢ Cual seria la decoracion y/o ambientacion ideal con que
deberiacontar este tipo de restaurante de comida saludable?
Respuesta:
5) ¢éQué relevancia tiene para usted la seguridad (personal, del ambiente, de
salud) de unrestaurante de comida saludable para poder asistir al mismo?

a. Mucha:
b. Poca:
c. Nada:

6) Desde su criterio personal, ¢ Cuales serian las pautas en materia de seguridad que
deberianser tomadas en consideracién en este tipo de restaurante de comida
saludable? Respuesta:
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Apéndice C

Ficha Técnica de Entrevista y Transcripcion de las Respuestas

Del Instrumento

Ficha Técnica para Entrevistas

Técnica Instrumental

Entrevista Estructurada

[ Entrevista Semi Estructurada
[ Entrevista No estructurada

)X Audio

[ Video

Objetivo: Medir los Factores Calidad y Produccion en sus dimensiones e indicadores

De la Entrevista

Clave o codigo: Chef 1 ‘ Fecha de entrevista: 15-03-2023

Medio de grabacion: | [ Virtual (plataforma Tiempo de 30 min
entrevista:

Del Entrevistado

Datos del
entrevistado®

Cddigo o seuddnimo

[0 Nombre:

Chef1

Rol que cumple el
entrevistado:

Chef del restaurant

Identidad publica del
entrevistado?

Del Entrevistador

Nombre del
entrevistador:

Fernanda Llanos

Nombre del
transcriptor:

Fernanda Llanos

1 . . ~ . ‘14
En el caso que realice una entrevista a un grupo de personas afiada una nueva lista de nombres y/o cddigos por

cadaparticipante.

2 Recomendado para colocar la URL de la pagina de Linkedin, si se tratara de un experto; o alguna pagina web, blog o

de

rede social, si se tratara de uno de los sujetos de estudio y si lo autorizan expresamente.




1) Desde su experiencia ¢ como se elaboraria un menu saludable que debido a su
calidad en funcion a los insumos y su elaboracidn se adapte de manera efectiva a los
gustos y preferencias delos clientes de este renglon de consumo culinario? (por favor
detalle de manera individual productos, insumos y procesos)

El menu es la presentacion del restaurante; por tanto, antes de abrir las puertas se debe
planificar elprograma de menus y esto dependera del tipo de servicio que brinde cada
restaurante. Una vez queel programa haya sido establecido se requiere que sean
controlados por medio de recetas estandarizadas, aqui es donde se conoce los gustos y
preferencias de los clientes/comensales. Esto no ayudara a tener platos variados,
equilibrados y completo. Los pasos, podrian decirse que, son sencillos:

a) Elaboracién de repertorio de recetas

a. Se inicia seleccidn de recetas: Aqui el personal encargado de planear los menus se
encontrara con un gran nimero de preparaciones que fueron hallados de libros de cocina,
revistas, periddicos, programas de television, etc. Cabe mencionar que las recetas se pueden
llegar a eliminarporque no se ajustan a los objetivos del consumidor, debido a que se
exceden en presupuestos o que los ingredientes no estan disponibles. Una vez que se haya
realizado esto se obtiene el repertorio de recetas ya establecido, el cual esta es una manera
mas facil de escoger las preparaciones que van a conformar el listado menus. En este tipo de
archivos se pueden registrar sopas, arroces, pastas, ensaladas, vegetales, postres y tortas.

b) Elaboracién de programa general de menus: Cuando ya se tiene el repertorio de
recetas sesiguen los siguientes pasos:

a. Se escogen los platos principales para cada una de las comidas, durante todo el ciclo.
b. Se seleccionan de los platos acompafiantes.

c. Se seleccionan las verduras y hortalizas

d. Se escoge la sopa a servir

e. Se procede a la eleccién de platos dulces o postres

f. Se planea si se dard desayunos u otras comidas

c) Chequeo del programa general de menus: Esto con el fin de analizar cada dia el ciclo

de los menus, para esto se requiere analizar aspectos como, ver si los menus son saludables
y aportan los nutrientes necesarios, saber si todos los alimentos que ofrecen son de
temporada y accesibles en precio, conocer si ofrecen contraste en color, textura, sabor,
consistencia y métodos de preparacién;y, por ultimo, saber si estos pueden ser preparados
por el personal y equipos disponibles

¢éCuales serian los principales elementos a tener en consideracion?

Para elaborar el menu se debe tomar en cuenta una serie de factores como son la edad, la
culturay economia de las personas, preferencias alimentarias, valor energético de los
alimentos, locales, equipos, tipos y estilo de servicio, capacidad de producciény la
disponibilidad. De igual modo tenemos que tener en cuenta unas reglas basicas en la
planeacién de menus, ejemplo: Balance nutricional, la variedad. Y algunos criterios de
elaboracion que van desde el punto de vista dietético,econédmico, organizacion,
gastrondmico y estético.
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2) A los fines de brindar una atencion adecuada y a la altura de las exigencias de
clientes destacados, a los fines de alcanzar la maxima fidelidad respecto al local, ademas
del producto decalidad ya descrito, ¢ Qué aspectos relacionados con la atencion de dichos
comensales debe ser considerada como pertinente para brindar para ellos un servicio de
excelencia?

Considero que el trato hacia el cliente es muy importante por parte del personal que labora
dentro del restaurante, basicamente los mozos. De igual modo, la presentacion de nuestros
platos (calidad,cantidad y precio) es uno de los factores también importantes por lo que los
clientes van a volver a consumir nuestro servicio.

3) Respecto a las pautas técnicas que debe considerarse dentro de un restaurante de
comidasaludable exitoso, écuales son los elementos que dentro de su configuracién
operativa deben estar presentes?, nos referimos a elementos técnicos como: indumentaria
para la elaboracidn, servicio y despacho de alimentos; equipos y materiales especificos;
conocimientos y formacion delpersonal, entre otros.

En cuanto a la indumentaria, personal de cocina debera contar con el uniforme completo
para la preparacion de alimentos, desde los zapatos hasta la proteccién de cabello para que
todo sea pulcro.En cuanto al servicio, este debe ser de excelente calidad, siempre poniendo
las preferencias del cliente por delante y realizando o dando alternativas en caso no se tenga
lo que el cliente necesita o requiere. Para el despacho de alimentos, en caso sea delivery,
debera contar con una presentacién éptima de embalaje, siempre haciendo merch al nombre
del local para que queda en la mente del cliente. Equipos y material especificos, eso se tiene
dentro de la cocina del mismo restaurante, cocina de calidad, ollas, sartenes, entre otros. Y
para los deliverys, todo lo que son los tuppers con logo, bolsas, cubiertos desechables, entre
otros. El personal deberd estar totalmente capacitado, tanto para cocina como para atencion
al cliente y sobre todo la caja.

4) A fin de que la operacion del restaurante de comida saludable opere de manera
eficiente yeficaz, lo que lo conlleve a una gestion exitosa; ¢ COmo estaria organizado el
personal ideal de estenegocio? ¢Cudles son los cargos que desempeiarian? ¢ Cual es el
perfil minimo que debe tener este personal? Y ¢ Qué tareas desempefiaria cada uno de
ellos?

Como cabeza del restaurante debe estar el propietario o gerente del negocio el cual se
encargara decoordinar las operaciones diarias de la gestion de un restaurante, maximizar la
satisfaccidn de los clientes, estar presente para las quejas (en caso se den). El perfil del
gerente de un restaurante es sencillo, debe tener dotes directivas y experiencia tanto en
saléon como en cocina, supervision, debera tener experiencia en gestién de cocina ya que es
el encargado de entrevistar y contratar al personal de cocina para que el restaurante
funcione, creard los horarios de trabajo, supervisara la preparacion de las comidas y
garantizara que se cumplan las normativas de salud y seguridad en el restaurante.

Dependiendo el régimen del restaurante debera contar con una area de recursos humanos
para quese encargue de los pagos al personal y lleve el control de dicha drea. Asimismo, un
area de contabilidad. La contabilidad del restaurante implica la recopilacién, interpretacién y
analisis de la informacion financiera de los restaurantes. Esto incluye los ingresos del
restaurante, el flujo de caja,los niveles de inventario y los estados de ingresos. El proceso



permite a los propietarios y gerentes de los restaurantes documentar todas las transacciones
financieras del negocio y determinar su rendimiento.

Por debajo y en linea, estara el jefe de cocina, quien debera tener experiencia laboral
demostrablecomo tal, experiencia en planificacién de menus y realizacién de pedidos e
ingredientes,

conocimiento y amplia gama de recetas, debe estar familiarizado con la normativa
santinaria y deseguridad de una cocina, contar con dotes organizativos, resolicion de
conflictos, capacidad de gestidn en equipo, flexibilidad de horarios. Y el jefe de saldn,
quien deberd tener experiencia comprobada en gestion de restaurantes y personal a
cargo, capacidad de comunicacién para transmitir a los clientes lo que se requiere, fluidez
verbal, dinamismo, amabilidad, entre otras cualidades y aptitudes.

El jefe de cocina deberd tener a su mando al chef, cocineros, ayudante de cocina y lava platos.

De igual modo, el jefe de salén tendrd a su mando a los mozos, ayudante de mozo y
personal delimpieza.

5) Se tiene claro que las organizaciones son lo que sus integrantes representan, en
ese sentido, ¢ COmo debe ser la gestidn de personal de un restaurante de comida
saludable exitoso?

¢Qué aspectos deben ser tomados en consideracion para alcanzar la sinergia que

lo hagaaltamente productivo y, por ende, competitivo?

Esto es fécil, teniendo en cuenta todos cudl es el giro del negocio y lo que deseamos que sea,
debemos ser positivos, la mejor manera de motivar a los empleados para mejorar su
rendimiento es crear un ambiente de trabajo agradable en el que se sientan estimulados y al
que disfruten yendo todos los dias. En segundo lugar, debemos ser amables y considerados,
teniendo en cuenta que es importante prestar atencion a tus empleados ya que ellos son el
corazon del restaurante. En tercer lugar, debemos fomentar la paciencia y respeto entre
todos, muchos managers piensan que gritar o hablar con cardcter autoritario es la mejor
forma de ganarse el respeto de sus empleados. Pero da lacasualidad que resulta todo lo
contrario. M3s bien, es la manera mas rapida de provocar su indignacion y generar
indiferencia. Por ello, es preferible mantener la calma, escuchar las explicaciones, tratar de
entenderlos y tomar en serio sus comentarios. En cuarto lugar y como dice elrefrdn “es de
bien nacido ser agradecido”, esto significa que debemos agradecer el trabajo de los
empleados y dar el ejemplo es de maxima vitalidad. Esto se debe hacer al final de cada
jornada. Y, por ultimo, considero que debemos promover el aprendizaje continuo para una
mayor motivacidén y no caer en la monotonia, que es ahi cuando la personal renuncia.
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1) Desde su experiencia ¢co6mo se elaboraria un menu saludable que
debido a su calidad en funcidn a los insumos y su elaboracién se adapte de manera
efectiva a los gustos y preferencias de los clientes de este renglén de consumo
culinario? (por favor detalle de maneraindividual productos, insumos y procesos)

Sabemos que la carta es la recapitulacion de todos y cada uno de los platos que se
sirven, enel que van incluidos los menus y para que el menu sea adecuado se deben elegir
alimentos de fécil acceso y preparacién, se debe analizar el costo de cada recurso material
para poder definir el preciode los mismos, siempre y cuando se adecuen a los existentes en
el mercado. En cuanto al disefio de estos deben ser de material resistente y atractivos, es
decir con un tamano y tipo de letra adecuado,asi como con colores que no sean opacos y los
platillos deben ir en orden acorde a los tiempos de comida. Ademas, se debe prestar
atencidn a la estandarizacion de los platillos para evitar pérdidas econdmicas y de clientes. El
disefio y la elaboracién de los menus y la carta daran prestigio a la empresa, asi mismo la
relacion entre los sabores, la textura y el valor nutrimental que estos lleven. Para poder
elaborar un menu en un servicio de alimentos se presenta el siguiente procedimiento:

a) Elaboracién de repertorio de recetas, la persona encargada de esta etapa
debera ir seleccionando diversas recetas obtenidas ya sea de revistas, libros de cocina, etc.
Posteriormente sedeben eliminar algunas de ellas debido a que serd imposible realizar
todas.

b) Elaboracién del programa general de mendus: para esto también se debe
seguir un orden: en primer lugar, se deben escoger aquellos platillos que seran platos
principales en cada tiempo de comida, debido a que asi se sabra cudles son los otros platillos
gue mejor van con el principal y podran acompaiarlo; en esta etapa se deben mezclar tanto
platos econdmicos como de elevado costo, ademas de tener buen disefio y sabor. Cabe
mencionar que en este plato principal nodebe haber siempre carne como cotidianamente se
sirve, sino que puede ser otro alimento. En segundo lugar, se deben elegir aquellos platillos
gue seran acompafiantes del plato antes seleccionado, en esta eleccidn se toman en cuenta
a los cereales (pan, arroz, pastas), leguminosas (frijol, lenteja, soya), tubérculos (papa,
zanahoria, camote) o platanos; un ejemplo de plato acompafante puede ser arroz con apio y
un toque de color amarillo, también se puede mezclar con almendras, perejil y cebolla; lo
importante y fundamental en estos platillos es que sean creativos, coloridos y a su vez
tengan un sabor agradable para el comensal. Como tercer paso, se seleccionan las hortalizas
y verduras que lo complementaran, con el fin de volverlos coloridos y variados. En cuarto
lugar, se ubican las sopas a servir, estas deben ser preparadas con cuidado para que tengan
un buen sabor y sea apetitoso. Por Ultimo, estdn los postres, en estos podemos utilizar
frutas, pasteles, helados, gelatinas o galletas; pero, se deben escoger sobre todo aquellos
gue sean nutritivos, sencillos y con un contenido caldrico relativamente bajo.

c) Chequeo del programa general de menus: En esta Ultima etapa se analiza
el menuelaborado, se debe tomar en cuenta lo siguiente:

a. Valor nutritivo
b. Alimentos que sean de temporada y de facil accesibilidad.
c. Se cuenta con los equipos y utensilios de cocina para su preparacion.

d. Si hay repeticion de platillos con frecuencia.



e. Si presenta relacién entre el sabor, la textura y si es atractivo.

f. Que no se repitan los alimentos en todas o varias comidas.

Ademas, se debe estar monitoreando constantemente tanto platillos que se
ofrecen comolos costos de estos.

d) Definir costos: Es fundamental para que la empresa tenga éxito, debemos
consideraraqui el gasto de la materia prima de cada platos, gastos extras (gas, personal, etc),
sin dejar de lado los precios de la competencia considerando la calidad de los platos que se
ofrecen.

éCudles serian los principales elementos a tener en consideracion?

Debemos tener en cuenta la edad de nuestros clientes, nivel econdmico,
gustos ypreferencias. Es lo mas importante.

2) A los fines de brindar una atencion adecuada y a la altura de las exigencias
de clientes destacados, a los fines de alcanzar la maxima fidelidad respecto al local,
ademas del producto de calidad ya descrito, ¢ Qué aspectos relacionados con la atencidn de
dichos comensalesdebe ser considerada como pertinente para brindar para ellos un
servicio de excelencia?

Siempre se debe tener un buen trato para nuestros clientes, esto habla bien del
restaurantey el servicio que se ofrece, ya que es completo. No debemos dejar de lado la
calidad de nuestro producto/servicio.

3) Respecto a las pautas técnicas que debe considerarse dentro de un
restaurante decomida saludable exitoso, écuales son los elementos que dentro de su
configuracion operativa deben estar presentes?, nos referimos a elementos técnicos
como: indumentaria para la elaboracion, servicio y despacho de alimentos; equipos y
materiales especificos; conocimientos y formacion del personal, entre otros.

Para la indumentaria, nuestro personal de cocina cuenta con la ropa de cheff
estandarizada para todos los que trabajan en restaurantes. Nuestro servicio es de excelente
calidad, ya que tenemos en cuenta los gustos y preferencias de nuestros clientes gracias a
un estudio de mercado realizado. Equipos y material son de manera especifica segun el tipo
de comida que se ofrezca; sin embargo, lo usual es una cocina industrial, ollas, utensilios y
sartenes de calidad y durabilidad, entreotros. La formacién de personal es importante ya
gue deben tener todos los conocimientos de cocina.

4) A fin de que la operacion del restaurante de comida saludable opere de
manera eficiente y eficaz, lo que lo conlleve a una gestion exitosa; ¢COmo estaria
organizado el personalideal de este negocio? ¢ Cudles son los cargos que desempefarian?
éCual es el perfil minimo quedebe tener este personal? Y { Qué tareas desempefiaria cada
uno de ellos?

En la cabeza de la organizacién debera estar un gerente Unico, ya que es la
cabeza delrestaurante. Como segin mando, debe esta el subgerente el cual tendrd a
su cargo al area decontabilidad, recursos humanos y caja.

Por debajo estara el jefe de cocina quien debera tener a sumando a los cocineros,
equipo delimpieza y lavavaijillas.
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De igual modo, los mozos quienes tendrdn a su cargo a personal de limpieza de saldn.

5) Se tiene claro que las organizaciones son lo que sus integrantes
representan, en ese sentido, ¢ COmo debe ser la gestion de personal de un restaurante de
comida saludable exitoso? ¢ Qué aspectos deben ser tomados en consideracion para
alcanzar la sinergia que lo hagaaltamente productivo y, por ende, competitivo?

Actualmente, tenemos un sistema o plan de entrenamiento para el personal el cual
consisteen crear una lista con las actividades del puesto y organizarlas desde lo mas facil
hasta lo mas dificil.Las cabezas de cada area ensefiamos con el ejemplo para que el personal
gue esta por debajo nuestro tenga la seguridad y confianza de lo que esta haciendo
brindandoles asi informacidn de utilidad. También, supervisamos en todo momento lo que
estan haciendo en cocina asegurandonosde corregir los errores para evitar perdidas o
accidentes. Se explican las reglas de la cocina a profundidad, incluyendo sanciones.

Aqui debemos tener una habilidad de comunicacidn nata, con el fin de que haya mayor
confianza enel equipo y todas puedan decir lo que piensan. Asi promovemos el trabajo en
equipo mediante un refuerzo positivo.

Ficha Técnica para Entrevistas

Del Instrumento

101
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1) ¢éCuales son las pautas fundamentales que se requiere tener en consideraciéon para
que las operaciones de un restaurante exitoso que ofrezca comida saludable sea rentable?

Considero que una parte importante es la ubicaciéon del negocio, hay que estudiarla con
detenimiento.Se debe visitar la zona, ver la gente que estd en los alrededores, hacer un estudio
de mercado, etc. Otro punto importante es la disposicidn del local y decoracién, debe estar
alineado al tipo de clientescon el que compartirds dia a dia. En tercer lugar, es el equipo con el
gue trabajards, estos deben contarcon experiencia laboral comprobable para cada puesto. Y
por ultimo, la carta, debemos de saber los gustos y preferencias de la mayoria de clientes que
nos visiten.

¢Qué aspectos deben manejarse a nivel del control de los flujos de caja y cudl debe ser la
orientacidnen materia de costos y gastos?

1. La planificacion de menus y recetas estandar, las recetas deben incluir las porciones
medidasy los costos estandar para cada ingrediente. Estas recetas proporcionan un costo
tedrico paracomparar al real, ésta es la base para medir el costo de cada articulo del menu vy el
coste total de los alimentos de tu restaurante.

2. Un sistema de compras, debemos trabajar con proveedores estratégicos y de
confianza para saber que estamos recibiendo la cantidad y calidad que solicitamos al precio
correcto.

3. El proceso de recepcidén de compras, es importante que cuando las entregas lleguen,
un gerente o miembro del personal de confianza compruebe la entregar con exactitud. Cada
pedido debeser contado y en su caso verificar el peso y la calidad adecuada.

4, Proceso de preparacion, este comienza con un prondstico diario de las ventas y otro
para losplatillos del menud de tu restaurante. Para determinar correctamente la preparacién
debemos tener lainformacidn del historial de ventas.

5. Produccion de los alimentos, requiere el uso de un sistema para el seguimiento de lo
qgue se ha ordenado y entregado. En la mayoria de los restaurantes utilizan un sistema de
puntos de venta POS. Si no utilizas un sistema de punto de venta se utilizard uno de orden o
comandas. Cada orden o comanda debe ser explicado y asignado a la cocina para su correcta
preparacion.

Otra de las claves para el control y seguimiento de los gastos es documentar las mermas y
desperdicios, las promociones, las cortesias, los alimentos de los empleados y otros platillos
gue no son servidos al cliente; Estos suman a un gasto significativo si no se controla y
monitorea. Seguido delas recetas estandar y la correcta porcién de los alimentos esto le da
consistencia a tus clientes y al control de costos.

6. Ciclos de inventario, es necesario un conteo fisico del inventario semanal o
mensualmente para determinar el uso de los insumos durante este periodo de tiempo. En
muchos casos, podras decidir contar los insumos de valor diariamente o incluso por turno. Sea
cual sea su frecuencia de conteo del inventario de tu restaurante es absolutamente importante
para tener un inventario precisopara determinar el costo real de las ventas del restaurante.

7. Contabilidad e informes, Los pasos anteriores no funcionaran si tu no generas informes
financieros del costo de los alimentos de tu restaurante. Los procesos anteriores con una
contabilidadadecuada generardn los informes necesarios para determinar si los gastos estan
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en orden, y si no estdn, en dénde buscar para solucionar el problema. Pequefios gastos o
faltantes diarios con el tiemposuman una gran cantidad de dinero.

2) éBajo qué criterios deben manejarse las politicas de inversiones y créditos de un
restaurantede comida saludable, en el entendido que el éxito del mismo esta centrado en su
desarrollo como organizacién; pudiendo requerir para ello de apalancamiento externo? Es
decir, para que el restaurante logre su desarrollo exitoso ¢ Cuando, écomo y de qué manera
deben manejarse las opciones crediticias como una via para la expansion efectiva y rentable
del restaurante?

Debemos tener en cuenta el crecimiento de la economia en nuestro pais respecto al PBI. Hacer
un plan de inversiones es de maxima importancia ya que con este estudio sabrds exactamente
cuanto estu inversion para que tu negocio esté en pie, debemos tener en cuenta la inversién
en intangibles como software en caso se tenga comandas electrénicas, sistema para caja, una
pagina web para pedidos y los gastos de constitucion de la empresa. También tener en cuenta
lo que es maquinariay equipos, esto abarca todos los electrodomésticos y utensilios necesarios
paraimplementar la cocina.Otro puntoimportante son los mueblesy enseres, incluye las mesas,
sillas, escritorios, barra, estantes, entre otros. La inversion en vehiculos si vamos a tener
delivery propio. Teniendo en cuenta la depreciacidn de equipos y el flujo de caja obtenemos
nuestro capital de trabajo, el cual podra estar financiado por entidades bancarias o aportes de
accionistas en caso se tengan. En caso ya se tenga elrestaurante, como este, y decidamos
expandir, debemos verificar nuestro estado de resultados y verlas ganancias obtenidas, un
negocio de comida por lo menos los primeros 5 afios es perdida, nosotrosrecién tenemos 3
anos y estamos esperando que mejore para poder agrandar nuestro salén. Se tieneen cuenta
tener un inversionista-accionista para aminorar el préstamo que se haria con el banco por los
intereses que estos cobran.

3) éBajo qué criterios deben controlarse las ventas del restaurante?
- Cuidando la calidad y estado de los insumos

- Poniendo en orden las finanzas, es decir, saber exactamente en que se estd gastando,
como revisar en que se tiene invertido el dinero dentro del inventario, revisar costos y precios,
etc.

- Asegurar que los procesos con los empleados sean eficientes, teniendo una relacién
laboral alargo plazo.

- Atraer clientes constantemente, invirtiendo en publicidad

¢Cual es el incremento esperado de las mismas a lo largo del

tiempo?En cinco afios debemos ver ya las ganancias netas

reflejadas.

¢Qué indicadores de control son los mds adecuados seguir para medir esta tendencia?
- Flujo de fondos

- Coste de materias primas

- Costos de produccion

103



104

¢Cudles son las acciones estratégicas que permiten dicha expansion?
- Fortalecer el mercado actual

- Conocer el mercado objetivo

- Desarrollar mas platos

- Adaptar el negocio a los nuevos cambios

- Nuevas formas de promocién y publicidad

4) Teniendo en consideracion la observacidon de la demanda por segmentos de productos,
¢Cudl es el procedimiento mas acertado para hacer un seguimiento a las ventas y cual es la
actitud que debe seguir el gerente frente a la demanda pormenorizada de los diversos
productos que se expenden en el negocio (sobre todo en los casos de productos con mucha
demanda y lo de bajo consumo, indicar qué se debe hacer en ambos casos)?

Lo que se hace generalmente es un plan de accion de avance hasta el cierre del local, se debe
tener en cuenta los informes imprescindibles como el informe de inventario, el informe de
mendus, informede ventas, informe de planilla, informe de pedidos. Una de las decisiones que se
toma cuando un platono es muy rotativo, es que se pone en promocidén, en combo con algo
mas, teniendo una ganancia menor pero no es una perdida. Y los platos que si salen, se quedan
tal cual como estan.





