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Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo central proponer un plan de negocios
para mejorar la satisfaccion de la demanda del restaurante “El Warique
Tumbesino” La Victoria — Lima 2020. La metodologia se caracteriz6 por ser
descriptivo — proyectiva y su disefio fue el no experimental, ademas su poblacién
estuvo integrada por 14,324 habitantes que oscilan entre los 18 y 69 afios de
edad y su muestra estuvo compuesta por los habitantes de la urbanizacién Santa
Catalina, especificamente a 130 personas. Con respecto a la técnica que se
utilizé fue la encuesta y el andlisis documental mientras que los instrumentos
fueron el cuestionario y la guia de andlisis documental. Entre los principales
resultados se obtuvo que la propuesta de un plan de negocio se vera reflejado en
el crecimiento de la demanda porque se les ofrecerd un servicio de calidad,
ademds se evidencid que, en cuanto a la satisfaccion donde se muestra que de
forma general se ha obtenido que el 33% estuvo de acuerdo con las preguntas
realizadas mientras un 28% dijo estar en desacuerdo con lo planteado en el
cuestionario y otro 28% se veia indiferente frente a lo cuestionado. Concluyendo
gue, El andlisis econémico financiero para conocer la viabilidad del plan de
negocios de mejorar la satisfaccion de la demanda del restaurante “El Warique
Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, para realizar este analisis fue necesario
verificar y detallar los pasos a seguir de manera eficiente con la finalidad de
realizar un buen analisis economico financiero para la empresa con el fin de

mejorar sus resultados encada periodo.

Palabras claves: plan de negocio, satisfaccion y demanda



Abstract

The main objective of this study was to propose a business plan to improve
the satisfaction of the demand for the restaurant "EI Warique Tumbesino" La
Victoria - Lima 2020. The methodology was characterized by being descriptive -
projective and its design was non-experimental, In addition, its population was
made up of 14,324 inhabitants ranging between 18 and 69 years of age and its
sample was made up of the inhabitants of the Sant a Catalina urbanization,
specifically 130 people. Regarding the technique that was used, it was the survey
and the documentary analysis, while the instruments were the questionnaire and
the document analysis guide. Among the main results, it was obtained that the
proposal of a business plan will be reflected in the growth of demand because they
will be offered a quality service, it was also evidenced that, in terms of satisfaction,
where it is shown that in general it is has obtained that 33% agreed with the
questions asked while 28% said they disagreed with what was raised in the
guestionnaire and another 28% seemed indifferent to what was questioned.
Concluding that, The financial economic analysis to know the viability of the
business plan will improve the satisfaction of the demand of the restaurant “El
Warique Tumbesino " La Victoria - Lima 2020, to carry out this analysis it was
necessary to verify and detail the steps to be followed by efficient way in order to
carry out a good financial economic analysis for the company in order to improve

its results each period.

Keywords: business plan, satisfaction and demand
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l. INTRODUCCION

1.1 Realidad problematica

A nivel internacional, Martinez, Gallardo, & Iza (2019), en Ecuador los
negocios de restaurants que suelen dedicarse a la comercializaciéon de carnes
hecho a la parrilla han tenido un crecimiento muy notorio durante los afios ultimos,
puesto que, la proteina es considerado como uno de los elementos primarios en
la vida de los individuos. Por tal razén que para que se oferte un nuevo servicio y
novedoso que lograra permitir a los comensales disfrutar de una opcion nueva de
restaurante de asados con una cuantiosa diversidad de acompafantes y carnes,
en lo que respecta a la ciudad de Guayaquil, considerandose relevante que la
compaiiia realice un plan de negocio, siendo de utilidad como guia y en el cual se
hallaran las consideraciones necesarias en razon de financiamiento, como de
viabilidad y administracion, todo aquello con la finalidad de un apropiado
funcionamiento de la compafia en la que se integra y se les brinda relevancia a
cada una de las partes interesadas desde la parte gerencial hasta los

comensales.

Sanchez (2019), los clientes satisfechos vuelven a consumir y comunican a
otros sus experiencias positivas con el servicio y atencion. Lo contrario de los
clientes insatisfechos, su reaccion es diferente se van con la competencia y hacen
comentarios desagradables ante otras personas acerca de la empresa. Si la
empresa buscara una alternativa para mejorar estos aspectos que provocan la
insatisfaccion de los clientes, lograria posicionarse ante la competencia local;
creando una fidelidad con sus clientes y al mismo tiempo atraeria a nuevos.
También manifiesta que, la opinion de los clientes es muy importante para este
tipo de negocios porque finalmente, ellos deciden si el servicio de un restaurante
cumple con sus expectativas y los satisface; de no ser asi simplemente no acuden

al lugar.

Monroy y Urcadiz (2018), menciona que es de suma importancia sefalar que
Unicamente dentro del rubro de servicios en la Ciudad de México, el rubro de los
restaurantes suele concentrarse en un aproximado de la cuarta parte de las
unidades monetarias que se dedican a ofrecer préstamos de servicios privados no

financieros; casi una quinta parte del empleo; mas de la décima parte de la
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produccion bruta total y del consumo intermedio y el 7.9% del valor agregado
censal bruto. La satisfaccion de los clientes se halla influenciada de un modo
importante por el analisis que se hace del servicio 0 ya sea del producto. Para los
servicios que brinda los restaurantes, las particularidades mas significativas
pueden ser: los trabajadores que se dedican a la atencion, los horarios, la
infraestructura, el mobiliario, la diversidad de platos, la sazén de los respectivos
platillos, el escenario del restaurante, los tiempos en que se prestaran los

servicios.

Agila, Vizueta, y Tello (2018), el apoyo de los planes de negocios en el
desarrollo y futuro crecimiento de las empresas es un tema siempre relevante.
Representando una alternativa factible para que se alcance las metas superiores
en lo que concierne el crecimiento y desarrollo de las organizaciones, igual
manera, es de gran relevancia que se sefiale para cada empresa que es
necesario una particularidad inicial partiendo desde sus fortalezas y debilidades,
en un segundo lugar se considera también necesario que se recopile todos los
datos contables de la empresa para los flujos de caja asi como los indicadores
financieros para de forma terminante exponer el éxito que pueda tener cualquier

plan de negocios haciendo uso de dicha metodologia.

Duran (2017), hace mencion que, el implemento del sistema de aplicacion
IATS hara posible que se optimice la satisfaccion de los comensales. La calidad
del servicio de los restaurantes que brinda especialidades es una de las variables
principales para que se alcance el éxito organizacional, por lo que, su
optimizacién incumbe analizar y también tener conocimiento del nivel de
satisfaccion que aprecia los comensales; de modo que, es muy necesario que se
mida las percepciones y expectativas con relaciéon a los componentes que lo

integran, teniendo en cuenta cada una de las particularidades del contexto.

A nivel nacional, Luz (2019), alude que en Perlu que no ha coexistido datos
cuantitativos con el avance de los afios sobre aquello que los clientes esperan
recibir cuando anhelan conseguir algin beneficio, siendo este producto o
beneficio. De modo que hasta el momento lo que suele hacerse tenerse datos de
un modo interno y trazandose propoésito en relacion aquello, siendo en muchas

ocasiones los mismos clientes encuestados y no averiguar lo que verdaderamente
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se desea de una manera completa o las tendencias en satisfacciones vigentes de
una manera anual. A nivel mundial existe una métrica significante y se enfocan en
aguello para aumentar su presupuesto en cada una de las cosas que permite
beneficiar a los clientes y obtener sus respectivas preferencias, ya que, posee un

apropiado servicio impactando de una manera directa a las ventas.

Soria (2019), manifiesta que cada vez las personas en este caso las de Peru
suelen optar por comer en un excelente restaurante de comida que pertenece al
pais y los extranjeros viajan a destinos atraidos por los platos exquisitos que
pertenecen a la regiéon; es por eso que se determina que la gastronomia ha ido
convirtiéndose en un negocio tanto atractivo como también rentable. Un plan de
negocio proporcionara la oportunidad laboral a los habitantes y, asimismo, una
alimentacion de calidad en relacién a los bolsillos de cada una de los individuos
con un precio accesible, permitiendo de este modo ventas mayores y capacidad

de negociacion ante la competencia.

Pumachagua (2018), conforme ha ido avanzando los afios la prestacion de
los servicios hace posible que se generen perspectivas en los comensales
mediante la necesidad, en la actualidad los clientes se han vuelto mucho mas
exigentes. Por lo cual en la industria de los restaurantes se encuentran obligados
a brindar un producto optimo o servicio, puesto que, €s una exigencia para que
logre que los usuarios se hallen satisfechos con los productos o servicios que

ofrecen y consequir asi la fidelizacion.

Rodriguez (2019), admite que el mercado de productos de consumo y el de
los alimentos sufre muchos cambios no solo por los adelantos de la ciencia, que
permite nuevos instrumentos o tecnologia para el procesamiento de alimentos,
sino también sufre cambios a través de la creacidn de nuevos productos utilizando
las técnicas o insumos alimentarios de los ya conocidos, y que este producto de
invencién ingrese al mercado y sea comercializado. Un plan de negocios pretende

establecer un analisis no solo del sector sino sobre todo del mercado.

A nivel local, la investigacion se realiza en el distrito de La Victoria, Lima, con
la finalidad de desarrollar un plan de negocios para la implementacion de un

restaurante de comida tradicional del departamento de Tumbes, teniendo en
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cuenta que existe un mercado potencial atractivo en la localidad que ofrece la

posibilidad de desarrollar un emprendimiento de dicha naturaleza.

De esta manera, el segmento al cual esta enfocado el plan de negocio es la
urbanizacién Santa Catalina, Distrito de la Victoria, un mercado atractivo para
diferentes rubros de actividad comercial, sobre todo el gastronémico. En dicho
distrito, la mayoria de las tiendas y proveedores de alimentos se encuentran en
parques industriales, cerca de las afueras de la ciudad, donde es dificil comprar
un almuerzo rapido cerca. Ademas, el clima puede ser extremo con temperaturas
muy bajas en invierno y de intenso calor y radiacién solar lo cual, aunque podria
representar una restriccion a la demanda por la dificultad para el cliente de salir a
buscar un restaurante, aun asi, debido a la necesidad de alimento salen a

buscarlo.

En la presente investigacion, se ha enfocado en los trabajadores de nivel
administrativos y funcionarios con capacidad de pago, los mismos que pertenecen
a las empresas cercanas a nuestra zona de influencia, los cuales estan
dispuestos a un mejor servicio, a un mejor producto, todo ello siempre y cuando

esté dentro de los pardmetros 6ptimos de calidad.

Esto es debido a que de acuerdo a la evaluacion realizada no existe un
establecimiento diferenciado o en todo caso que este dirigido a un segmento
medio alto, ya que en esta zona hay restaurantes dirigidos al sector C y D, de alli
nace nuestra propuesta la cual estara enfocada en una atencién de excelencia,
con productos de calidad, todo ello en un ambiente agradable y confortable. Ante

todo, esto se plantea el siguiente problema de investigacion.

1.2 Antecedentes de investigacion

A nivel internacional

Donis, Paniagua, y Tobar (2019), su proposito fue disefiar un plan de
negocio para la creacion de una empresa de comida rapida con la finalidad
aprovechar el turismo en la ciudad de Chalchuapa. La metodologia se baso tanto
en el tipo descriptiva, se contd con una muestra conformada por una totalidad de
183 personas entre turistas y habitantes, a los cuales se les empleo un

cuestionario. Se concluyo6 que, para conseguir el éxito del rubro de comida rapida
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se considera relevante que se cuente con un plan de negocios, mejor dicho, el
plan que cualquier organizacion necesita para conseguir generar tanto ingresos
como también obtener respectivos beneficios, asimismo, es quien determina que
servicios o productos se lograran o produciran y todas esas opciones a

Implementarse para su venta.

Monrroy (2019), cuyo obijetivo fue, definir los componentes de la satisfaccion
del cliente. En tanto la metodologia utilizada fue cuantitativa, también fue
descriptiva de disefio no experimental, asimismo, se conté con una muestra de
250 clientes a quienes se les aplicé un cuestionario. Lograndose obtener que,
componente como la competencia en el mercado hoy en dia, suele ser cada vez
mucho mas fuerte, y los servicios y los productos suelen ser mas variados, por lo
tanto, los usuarios cada vez suelen ser mucho mas exigentes. Estos no buscan
Unicamente precio y calidad, sino que ademéas buscan que el servicio brindado
sea el mejor. Concluyéndose que, es de relevancia evitarse que los consumidores
reciban una mala atencion, puesto que, puede ocasionar que los comensales ya
no vuelvan a regresar. Es general buscar maneras que cooperen a que los
clientes reciban un apropiado servicio y de ese modo conseguir su fidelizacion, un
adecuado canal de voz a voz entre los comensales, y una diferenciacion en el

mercado entre sus competidores.

Granados y Vanegas (2019), tuvo como objetivo principal elaborar un plan
de negocio para crear un restaurante campestre, donde tanto la oferta
gastrondémica como la temética ambiental se encontraran relacionadas a la region.
El estudio fue mixto, y se hizo uso de herramientas como revision de documentos,
observaciones directas, registro de las historias de vida, andlisis de experiencias
personas. Lograndose obtener a través de dichos instrumentos que, el disefio de
dicho plan seré& de utilidad como guia para llevar a cabo el proyecto, brindandose
las nociones claves para que determine el plan de accién e la apertura del
negocio. Concluyéndose que, el éxito de un negocio se basa en el buen servicio
gue se brinda a los clientes y a la satisfaccion de los mismos, puesto que, a traves

de aquello se cautiva y se logra fidelizar a los clientes.

Oleas (2019), cuyo objetivo fue determinar un plan de accion que tenga

relacibn con las estrategias administrativas y mecanismos de la cadena de
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suministro para conseguir una ventaja competitiva sélida. El estudio fue
cuantitativo, asimismo, fue descriptiva, y se logré contar con 234 personas como
muestra del estudio, a quienes se les aplico un cuestionario como instrumento
para obtener la informacién necesaria. Los hallazgos encontrados fueron que, las
organizaciones de bebidas y alimentos va a encontrarse latentes en los negocios
gue diariamente siguen incrementandose innovadoras ideas y servicios con la
finalidad de acoplarse a tendencias nuevas de los clientes. Finalmente se
concluy6 que, los proyectos de plan de negocios que en la actualidad se deben de
centrar en aplicarse métodos que involucren los diferentes aspectos ambientales,
sociales y econdmicos, puesto que, conjugando con dichos componentes se
puede hallar el compromiso social y cultura empresarial para que las

organizaciones sean sustentables en el tiempo.

Zarraga, Molina y Coronado (2018), tuvo como propésito analizar las
relaciones causales entre los elementos del patron de un servicio de restaurante,
en este caso la eficiencia del servicio como del personal, la satisfaccion y la
calidad de servicio. Para la investigacion se hizo uso de procesos estadisticos
como es el andlisis factorial confirmatorio y el patron de ecuaciones ordenados.
Entre los resultados se determind que es necesario que se fomente el trabajo de
la industria de restaurante en relacion a la calidad en los servicios trabajando de
una manera paralela la eficiencia personal y de servicio para producir la
satisfaccion en los comensales. Concluyéndose que, es necesario que se genere
estrategias centradas en las variables en estudio que impacten en aspectos que

los usuarios los logren percibir.
A nivel nacional

Gaona (2020), manifiesta que el objetivo es analizar la viabilidad econémica,
financiera para la creacion de un restaurante temético deportivo. El estudio fue
descriptivo no experimental, y para la obtencién de informacion se utilizé una
encuesta la cual fue aplicada a las 383 personas que fueron la muestra de la
investigacion. Entre los resultados se determind que, evaluando la demanda
objetiva o actual, se consigue que de manera anual se cuenta con un aprox. De
863003 comensales, los cuales se encuentran dispuestos a frecuentar el

restaurante, pero como seria un negocio nuevo, con una oferta gastronémica y
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caracterizacion distinta a la del mercado, se ingresard con un 15% de
participacion, contandose, asi como con una demanda de 12900 comensales al
afio, con 1075 al mes y con 36 diarios. Concluyéndose que, el disefio del plan
hizo posible que se identifique una oportunidad verdadera de negocio por medio
del estudio de mercado, para de este modo tener conocimiento de que se cuenta

con una competencia fuerte, ademas de directa e indirecta.

Asmad y Vasquez (2019), tiene como propésito medir el nivel de satisfaccion
de los clientes que acuden al restaurant turistico EI Sombrero de Truijillo, afio
2017. La metodologia es cuantitativa, asimismo es no experimental y su disefio es
descriptivo y cuenta con una muestra de 218 comensales. Se aplicd una encuesta
a la muestra para obtenerse datos relevantes, lograndose obtener resultados
como que el nivel de satisfaccion de las personas que suelen frecuentar el
restaurante es de un nivel regular representandose con un porcentaje del 74%,
acerca del analisis que se realiz6 de las dimensiones del nivel de satisfaccion de
los clientes se hallé que, se encuentra en un nivel alto destacando de esta
manera la dimension de la empatia con un 54%, con respecto a la capacidad de
respuesta se obtuvo un 66% y un bajo nivel en la de elementos tangibles con un
27%

Lozada (2019), implementar la estrategia de marketing de servicios para
mejorar la satisfaccion de los clientes del Restaurant EI Lambayecano. La
investigacién desarrollo una metodologia descriptiva, asi como un disefio pre
experimental transversal y tuvo un nivel de fiabilidad del 95%, asimismo, cont6
con una poblacién conformada por 200 comensales mensuales del restaurante,
donde se determiné una muestra conformada por 54 comensales. Concluyendo
gue al implementarse las estrategias de marketing de servicios si contribuira a
mejorar la satisfaccion de los clientes, puesto que, un 63% de los comensales con
una satisfacciéon de regular se minimizé a un 48.1% haciendo posible un
incremento porcentual de los comensales que poseian un alto nivel de

satisfaccion, puesto que, de un 20.4% se logro incrementar a un 35.2%.

Calvo y Landa (2019), el objetivo de la tesis es medir la satisfaccion del
cliente, mediante la evaluacién de la calidad de servicio prestado en el restaurante

Tao Piura. Con respecto a la evaluacién y percepcion con relaciéon a los
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procedimientos que se realizan y en base aquello optimizar e idear un 6éptimo
servicio. Su poblacion estuvo constituida por clientes de edades entre 18 y 75
afios de edad de los cuales fue una cantidad de 224 elementos, a los se logro
acceder a través de un muestreo probabilistico sistematico. Para la recoleccién de
datos se hizo uso de la encuesta la cual fue aplicada a los clientes. Entre los
resultados se obtuvo que la coexistencia de pequefias brechas entre la
expectativas y percepcion de los clientes, con relacion a las dimensiones de la
calidad de servicio, asimismo, en conjunto con demas evaluaciones estadisticas,
logrando concluir que los comensales se encuentran llanamente satisfechos con

el servicio que se les brinda.

Limo (2019), tuvo como objetivo general determinar la satisfaccion que
percibe el consumidor con respecto a los productos y el servicio brindado por
Coffee Art. Para que se logre dicho propésito se consideré necesario aplicar un
cuestionario que se encuentre enfocado en las dimensiones del modelo ECSI, en
tanto su metodologia se determiné por ser cuantitativo y también transversal, de
igual manera se contd con una muestra integrada por 170 consumidores. Entre
los principales hallazgos se obtuvo que, un 97% de los encuestados se
encuentran de acuerdo que punto de venta cuenta con un ambiente en el cual se
es posible conversar con amistades ya que es un lugar acogedor, ademas es
célido y sienten seguridad. Concluyendo que, los comensales poseen una
intencién de regresar a adquirir los productos de Coffe Art, por el hecho de que se
lograron cumplir con las perspectivas, la satisfaccion y la buena calidad a favor de

los productos adquiridos.
A nivel local

Chileno y Prado (2019), el objetivo es determinar el nivel satisfaccion de los
clientes del restaurante Sefior de Muruhuay. ElI método fue cuantitativo, para lo
gue respecta la recaudaciéon de datos se considerd6 necesario aplicar un
cuestionario. Entre los resultados se determiné que las 4 dimensiones inciden de
una manera notable en lo que refiere la satisfaccion de los consumidores. El
administrador del restaurante es necesario que se enfoque en fortalecer 4
elementos que se mencionan a continuacién: ambiente, calidad de atencion y la

amabilidad. En tanto el factor de infraestructura no resulto ser de gran
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significancia al momento de calcular la satisfaccion de los comensales. Entre el
principal resultado que se obtuvo fue que, los comensales sienten que no estan
determinando lo justo por los servicios que reciben. Concluyéndose por ultimo
gue, las organizaciones comerciales minoristas no se han detenido en la carrera
de implementar programas de satisfaccion hacia los clientes, buscando que los

usuarios sean leales a la empresa con los servicios o0 productos que se le brindan.

Saldafa (2017), disefiar un plan de negocio para empresa en marcha de
deportes extremos para la atencion de la demanda en el restaurant “Carmencita”,
Callanca. El estudio determin6 una poblacién conformada por 219,016 personas y
en tanto su muestra se conformo por 383 que se encuentran entre los rangos de
edades de 20 a 34 afios. Con respecto al instrumento que se hizo uso para la
recaudacion de informacién fue el cuestionario. Entre los resultados obtenidos
fueron que la demanda de deportes extremos generado a la progresiva demanda
juvenil en el restaurante utilizando la extensa infraestructura que tiene y la
aprobacion por el lado de los jévenes para que vivan experiencias extremas. Se
concluy6 que, es necesario que se evalle el presente plan de negocio para una
linea de negocio produciendo ingresos y de este modo se varian los servicios por
el lado del negocio, tomando en cuenta que posee comensales fidelizados,

incremento de demanda en edades juveniles.

Paul, Agustin, y Lucero (2018), tuvo como objetivo elaborar un plan de
negocio para el restaurante Dofia Julia. El método fue cuantitativo, asimismo, fue
descriptivo, y de disefio no experimental, en lo que concierne la recaudacion de
datos se hizo uso de un cuestionario, el mismo que se aplicé a la muestra de la
investigacion. Entre los principales hallazgo se logré determinar que, segun a los
instrumentos usados en el plan de negocio, pudo identificarse que uno de las
dificultades mas principales dentro de la empresa es la rotacion y para que se
disminuya el porcentaje de esta, se proyectan las medidas siguientes: a)
programas de motivacion intrinseca, b) elaborar una cultura organizacional en
Dofa Julia, c) sistema de comisiones, y extrinseca para los empleados y d)
proyectar una linea de carrera para los empleados que mas destacan. Se
concluy6 que, se debe de implementar un plan de negocio en el local, asimismo

€s necesario que se supervise que la estandarizaciéon de los procedimientos se
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realice de un modo eficiente, asi como se encuentra estipulado en los manuales

como en el plan de negocios.

Neyra, Oviedo, Ramos, y Tapia (2019), plantearon como objetivo disefiar un
plan de negocio. EI método fue descriptivo, de igual manera, se considero
apropiado realizar tres encuestas a la muestra que estuvo integrada por 1643
clientes. Con respecto a los resultados se obtuvo que, los turistas en un 64.73%
seleccionan la comida peruana, un 54.49% se mostré de mucho interés en lo que
refiere el concepto y un 35.37% manifesté estar interesado. Asimismo, 85.51%
indicaron que les gustaria que cuenten con experiencias y en tanto un 43% indico
gue le gustaria clases referido a cocina. Un 90.16% de los turistas nacionales
indicé que si les agradaria llevar a cabo actividades y un 45.78% manifesté que
les gustaria que fuera cocina de clase participativa, mientras que un 39.43%
manifesté que visitarian al restaurant por lo menos una vez al mes. Concluyendo
que, en la propuesta del plan se logra evidenciar que se cumple con cada uno de

los objetivos trazados y que ademas seria rentable el proyecto.

Gbomez y Ruiz (2019), la aproximacion de la investigacion se realiza a traves
de un estudio de caso a un restaurante ubicado en el distrito de Brefia. En el
estudio se hizo uso de un modelo Servperf con la finalidad de establecer que
dimensién, de 5 que la integran: capacidad de respuesta, elementos tangibles,
seguridad, fiabilidad y empatia es la que mayor implicancia suele presentar en el
grado de satisfaccion de los comensales, mejor dicho, que, es lo mas valorado.
De este modo, se logré como resultados que, para la empresa objeto de estudio,
si bien las 5 dimensiones suelen presentar una correlacion entre ellas, la de
seguridad es la que posee mayor representatividad con relacion a las otras. Por
ultimo, después de diagnosticar el grado de gestion de la calidad de la empresa y
como consecuencia del estudio, se lograron plantear las respectivas propuestas

con la finalidad de mejoras para aumentar el nivel de satisfaccidén de los clientes.

1.3 Teorias relacionadas al tema
1.3.1Plan de negocios
1.3.1.1 Definicién

El plan de negocio se le define como un instrumento guia que hace posible

gue se identifique la posibilidad técnica econdémica social y también ambiental
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sobre una idea negocio, el argumento debe de explicarse de una manera directa y
clara, el estudio de las unidades externas e internas que hacen atractiva la
realizacion del proyecto corporativo, asi como las técnicas y el patron del negocio
gue se debe ejecutar para conseguir tanto el desarrollo de la empresa futura y la
supervivencia (Chavez, Quevedo, & Rivero, 2016)

Se determina que un plan de negocio es mas que un informe en el cual se
presenta de una manera especifica los datos directamente vinculados con la
empresa. Dicho documento logra adoptar diferentes maneras: existen los
detallados y los extensos, asi como los breves y concisos. Incluso, no coexiste
algun modelo en especifico, cada individuo debe de disefiar su propio plan de
negocios, no Unicamente en sentido de colocar de manera escrita Ssus
pensamientos, sino de plasmar hasta donde desea llegar. Entonces, el plan de
negocio hace referencia a la carta de presentacién de la organizacion o la idea de
negocio. Para redactarse un plan se considera indispensable que se cuente con la
disposicion de tiempos, ocasionado por su trabajo arduo. Estos periodos deben
comprenderse como una las mas primeras y mas relevantes inversiones en la
empresa nueva que ya se encuentra constituida. Incluso, la empresa surge en el
instante que se representa de manera escrita la idea de negocios del empresario
futuro. (Laos, 2017)

Prieto (2017), manifiesta que el plan de negocio suele elaborarse al describir
de una manera detalla la idea y estimandose las contestaciones planteadas en las
anteriores fases, el plan de negocio no es solamente de utilidad para que se logre
financiamiento frente a distintas instituciones o ayuda por el lado de las
incubadoras de organizaciones, sino compone un escrito de suma importancia y
valioso para cualquier emprendedor. De cierto modo los planes de negocios
proyectan la imagen de la compafiia y evidencia como seré desarrollado cada una

de sus actividades una vez que se haya constituido.

Mejor dicho, detalla el funcionamiento de la compafiia y la configuracién a un
corto, mediano y largo plazo de este modo, los planes de negocios fungen como
el fundamento y base que origina a una compafiia, como mapa con las rutas que
debe de seguir la empresa para que logre su desarrollo y expanda dentro del

mercado, dicho plan es apto de cambiarse a lo largo de los tiempos, generado por
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los cambios que padecera la empresa en el lapso de su ciclo de vida (Prieto,
2017)

Joanidis (2017), este concepto, que luego revisaremos nuevamente al hablar
de los costos, es en realidad muy amplio y apunta a la concepcién del negocio en
su totalidad. Que algo sea marginal significa que para evaluar el negocio solo
tendremos en cuenta aquello que se adicione por sobre el negocio actual. Si se
trata de un proyecto completamente nuevo y que no esta vinculado a nada
preexistente, entonces el concepto de marginal deja de tener sentido, porque no

hay nada a lo que nuestro nuevo proyecto se vaya a sumatr.

Sin embargo, para los casos en los que el nuevo negocio se incorpora a una
estructura ya existente, aprovecha recursos ociosos de esa estructura o alguna
capacidad, lo que tiene un impacto directo en los costos. Esto es al menos en
principio, lo que implica que necesitamos hacer un analisis para entender qué
sinergias se podran generar de la implementacién de la nueva idea en nuestra

organizacion (Joanidis, 2017).

1.3.1.2 Dimensiones de un plan de negocios
a. Analizar la situacién actual y definir la planificacion estratégica.

Amat, Bail, & Casanovas (2018), manifiesta que en esta dimension se tiene
en cuenta el analisis de la situacion actual, mediante factores que pueden afectar
manera positiva 0 negativa a la creacion de un negocio, para ello, se tiene en

cuenta lo siguiente:
Analisis de factores externos.
Analisis de factores internos
Analisis FODA.
b. Viabilidad de mercado para la creacion de restaurantes

Este se determina como el diagnostico, que se realiza sobre el éxito que
este pudiera alcanzar o fracaso del proyecto. Es decir que para que un negocio
funcione se requiere contar con una planificacion que desde el principio sefale el

exito. Este estudio es de vital importancia para conocer los beneficios deseaos del
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proyecto y su mantenimiento en el tiempo (Marketing Gastronomico, 2018). Para

realizar el analisis de viabilidad, se tiene que tomar en cuenta los estudios de:

Segun Amat, Bail, & Casanovas (2018), con la investigacion del mercado se
puede determinar que parte se satisface, si como los costos que tienen los

productos que ofrecen y las técnicas de ventas que utilizan.
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Andlisis de la oferta

Esta se conoce como el fin que se desea medir por medio del estudio de la
oferta, asi como definir y medir la cantidad y requerimientos en el que funciona el
mercado, bien o servicio, la oferta, asi como la demanda se exponen a un
conjunto de elementos claves como lo son los precios del servicio o producto

ofrecido. (Amat, Bail, & Casanovas, 2018).
Andlisis de la demanda

Para Amat, Bail, y Casanovas (2018), las técnicas por los que se pueden
establecer los requerimientos que desfavorecen el majo de un servicio adecuad,
como resultado, su estudio contiene la demanda actual, asi como también las
predicciones de consumo, que se pueden ver, con respecto a lo expuesto

anteriormente.

Demanda potencial esta se conoce como el conjunto de productos que las

personas necesitan, con el fin de cubrir sus necesidades.

Demanda insatisfecha: esta se conoce como la demanda de un bien o
servicio, que no cumplid con lo esperado, pues no logro satisfacer a su cliente
puesto que no cuentan con las ofertas esperadas, la demanda real se conoce
como el nimero de articulos que los clientes tienen, determinada principalmente

por el numero de entrada que ofrece el poder de su compra.
Anélisis de Precio

Este se conoce como el precio que posee los productos o servicios, el
consumidor quiere que la desigualdad de los precios d ellos productos comprados
se parezcan, puesto que, si su valor es bajo con respecto a los otros productos,

se presume que su calidad no es buena.
Estudio de mercado

Amat, Bail, & Casanovas (2018), sefialan que el estudio es conciso, debido a
gue sus agentes dan aportes acerca de los acuerdos de las técnicas comerciales

del mercado, estructura de precios y os beneficios que este aporta.

Mercado de Proveedores: se conocen como los que suministran los

productos o servicios al proyecto, asi como abastecer a la competencia.
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Mercado de Competidores: se conocen como los que realizan y ofrecen las
mismas acciones que el producto ofrece, asi como asumir como competencia a

los que no tienen el mismo rubro, sin embargo, realizan una actividad similar.

Mercado de Distribuidores: se conocen como los que se emplean en una
via de ventas del producto o servicio del proyecto, estos pudieran estar laborando
con la competencia. Las mismas que pueden ser minoritarias, mayoristas y las

cadenas de distribucion, entre otras.

Mercado de Consumidores: Son los que demandan nuestro producto o

servicios para satisfacer una necesidad.
c. Viabilidad técnica

Segun Amat, Bail, & Casanovas (2018), en este estudio se perfecciona d la
mejor forma los recursos que se usan con el fin de lograr el producto deseado,
bien sea un producto o servicio. Cuyo objetivo es el de organizar y localizar
pertinentemente el negocio, abastecerlo, tener buenos empleados, y organizar las

actividades que se realizan continuamente del proyecto

Tamafo muestra que el estudio de la capacidad que tiene un local es de
gran importancia para determinar el grado de operatividad y el precio en la
inversion, y que estas permitan conocer el valor del trabajo y las ganancias
deseadas, muchos factores se integran para conocer esta capacidad: la demanda
proyectada, la accesibilidad de la materia prima, la ubicacion del proyecto, el

costo de la maquinaria, entre otros.

Localizacién esta determina que un lugar estratégico permitira en gran
escala lograr los objetivos planteados y obtener los resultados esperados, es decir
la captacion de una gran cantidad de clientes, siendo esto beneficioso para el

loco.

Macro Localizacion “es importante para que se cumpla con el proyecto,

sefalar el lugar donde se ofertan los productos o servicios del mismo”.

Micro Localizacion esta investigacion es importante y que se puede
conocer el lugar en el que se encuentra el local en el que se llevara a cabo el
proyecto. Es por esta razon que la micro localizacion se hace tomando en cuenta

el tamafio de la planta de produccién y las maquinarias.
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Proceso de produccién antes de comenzar con la produccién se debe
destacar los beneficios especificos del producto que se realizara, asi como de las
politicas de funcionalidad de los medios de transformaciéon que ofrecen los

servicios y productos planteados.

Distribucion de maquinaria y equipo en planta aqui en este pan de
negocios se toma en cuenta la comercializaciéon de la ropa, infraestructura y
equipos que se usan en el proceso para lograr un beneficio (Amat, Bail, &

Casanovas, 2018).
d. Viabilidad legal y protocolos

Para Amat, Bail, y Casanovas (2018), sefialan que la investigacion general y
organizacional, es indispensable para establecer la organizacion administrativa de
la compafiia, tomando en cuenta los requisitos planteados segun la ley para su
ejecucion. Es importante para conocer los requerimientos del personal y el marco

legal de la organizacion, para ello se toma en cuenta:

Constitucién juridica de la empresa a través de la legalizacion de un
proyecto se puede saber si es viable 0 no, esto permite saber si alguna de las
normativas impide la realizacion del negocio o limitar el cumplimiento de algunos

requerimientos para que se ejecute.

Organizacion de la empresa se basa en el uso de un método pertinente
para alcanzar las normas propuestas, bien sean las metas de crear y
comercializar los servicios y productos, que se realizan u ofrecidos como

resultado del proyecto de inversién. Para esto se cuenta con:

La organizacion formal esta se conoce como la delegacion de funciones
técnicas con el fin de alcanzar las metas, es importante para cada equipo, se

necesita de alguien que se encargue de hacer el seguimiento.

La estructura organizacional en esta se crea los métodos que cada quien
desea hacer, puesto que cada empleado tiene una cuota de responsabilidad en
los resultados. Estos juicios se ponen en practica para determinar las distintas

lineas de autoridad, comunicacion, responsabilidad y funciones.

Es necesario establecer una politica de no contacto al momento de restar el

servicio, est4 prohibido aceptar pedidos directos, asi como atender en los
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salones, es por ello que se requiere publicar las ofertar en un lugar visible, las
boletas o facturas seran entregada virtualmente, si por algin motivo lo hace en
fisico estaria un incumpliendo con las politicas establecidas, de la misma manera

si existe alguna inconformidad por parte dl cliente este debe hacerlo por las redes.
Equipos de proteccién

Los equipos de proteccion personal (EPP) para resguardar a los
trabajadores, estan conformados por: guantes, cofia, mascarillas, lentes de
proteccion y delantal plastico. Los EPP de bioseguridad se emplean con relacién
al riesgo del trabajo que se realiza, estos deben ser un equipamiento diario por
parte de la organizacién. Es necesario que estos implementos sean cambiados
todos los dias, que se use guantes no quiere decir que o se deban lavar las

manos, asi como el uso de desinsectacion.
Instalaciones y servicios

Con respecto a los requisitos de operacion se debe determinar el aforo en
cada uno de los departamentos de la organizacion, (zona de despacho, cocina,
almacenes, etc.), con el propdsito de levar a cabo lo expuesto por la ley que es el
distanciamiento social, de un metro de distancia entre personas y en cuanto a los

proveedores y los trabajadores, a un minimo de dos metros.

Se deben sefialar las areas en las que se atenderan a los proveedores y a
los consumidores. Es necesario que se dote de medidas de higiene como lo son
jabon liquido, papel toalla y/o secador de manos y soluciones desinfectantes en
los servicios higiénicos y areas de proceso. Las areas en los que se atenderan a
los clientes deben tener una barrera. Como divisiones o pantallas, evitando asi el
contacto directo con el publico.es necesario que haya ventilacion en dichas areas,
restringiendo el nimero de personas en los ambientes como lo son ascensores,

escaleras, comedores otros.
e. Viabilidad econémica - financiera

Amat, Bail, y Casanovas (2018), sefialan que el proposito de esta tarea es
realizar esta informacion financiera ofreciendo los datos pertinentes del precio de
la inversion, ingresos, egresos, utilidades del plan de inversion, balance

requeridos, capital de trabajo, sueldos, amortizaciones, entre otros, con el
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proposito de conocer a profundidad el movimiento eficaz y el precio de inversiéon
gue se realiza en el trabajo. Estos planes se llevan a cabo con el método de

organizacion del plan de negocios, para estudiar si el plan es bueno o no.

Inversion Amat, Bail, y Casanovas (2018), definen que los desembolsos que
se hacen en el proyecto desde que se conoce la idea y los estudios necesarios
desde la prevencion hasta lo que se necesita del terreno, local, infraestructura,
instalaciones, maquinarias, equipos, vehiculos, capital de trabajo y otros, con el

fin de tener el proyecto en condiciones de operacién normal.

El valor actual neto (VAN) esta es una guia econdmica que permita
conocer la viabilidad del proyecto. Sin que se mida el movimiento de las préximas
ganancias y salida. Si este proyecto nos ofrece una ganancia solida extremos al

frente de un plan viable. (Amat, Bail, & Casanovas, 2018).

La Tasa interna de retorno (TIR) esta se conoce como el nivel de
ganancias o pérdidas que se tiene de una inversion en cuanto al capital que no se

ha quitado del proyecto. (Amat, Bail, & Casanovas, 2018).

Financiamiento: esta accion es importante puesto que so contamos con un
financiamiento del proyecto hara posible incrementar sus beneficios y mejorar la
rentabilidad, no obstante, si se tiene un mal financiamiento nos lleva directo a una
liquidez fallida, baja rentabilidad. Entre las diferentes fuentes de financiamiento

tenemos:

Capital propio se conocen como los bienes que se tienen y los ahorros de

los mismos duefios que aportan con el fin de iniciar con el negocio.

Préstamo financiero este se logra con los préstamos otorgados por
entidades financieras como lo son una caja, banco, cooperativa o empresa
financiera. Estas aprueban el dinero segun sea el total de inversion con relacion a
lo que muestra el proyecto. En las que se ofrecen garantias por parte de los

deudores (Amat, Bail, & Casanovas, 2018)
1.3.1.3 Modelo de comportamiento de los consumidores

Kotler y Armstrong (2018), determinan que los clientes llegan a cuerdos para
comprar para cada dia, y estos acuerdos o decisiones son claves de marketing,

un ndamero elevado de las empresas investigan cuales son las decisiones de los
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clientes para poder ofrecer un buen servicio y asi poder dar respuestas de qué,
donde, cdmo y cuanto compran, y cuando y por qué lo hacen. Los mercadologos
suelen investigar las adquisiciones de los clientes y asi manejar que compran,
donde y que cantidad, aun cuando manejar esto de las compras no es facil, ya
que muchas veces los consumidores resguardan sus respuestas en su cerebro.
Muchas veces los mismos clientes no saben con exactitud que variables influyen
en sus compras. “La mente humana no trabaja de manera lineal”’, afirma un

experto en marketing.
Protocolos y requisitos para la apertura de restaurantes

Segun el Ministerio de la Produccion (2020), los locales, como primer
requisito tiene que pedir un permiso para comenzar con sus labores antes los
entes gubernamentales competentes a este tema, “realizar un proyecto de
vigilancia, prevencién y control de COVID-19 en el trabajo” siendo competencia

del gerente el que viabilice los requerimientos para poner en practica el protocolo.

Segun los parametros establecidos por la ley, todas las personas deben
tener una distancia de al menos 2 metros entre el vendedor y el consumidor, este
se conocera como un riesgo medio entre la exhibicion estos tendrdn que pasar
por la prueba de protocolo para descargar el COVID-19 antes de comenzar o irse

de su lugar de trabajo.

Es necesario que la asistencia de los empleados se aplique de forma digital
con el fin de disminuir cualquier contacto, (tarjeteros, sistemas de reconocimiento
facial, entre otros). La organizacion debe tener un protocolo, desinfectar cada
departamento, superficies y vehiculos usados para cualquier actividad, es
necesario que se mantengan limpias las areas de mayor contacto con las manos,

(del personal o clientes) con la mayor frecuencia posible.

Esterilizar las mesas en donde se realizan las actividades laborales, asi
como también los vehiculos, contenedores en donde se realizan los repartos, con
ciertos productos que cumplen la funcion de desinfectar, debiéndose hacer una
vez en que se halla realizado la entrega, debe usarse recipientes de color rojo
para que se eliminen los desechos peligrosos entre ellos mencionamos las

mascarillas, pafiuelos, guantes, servilletas, las mascarillas y cualquier otro
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elemento que se considere contaminante. Ademas, dichos recipientes no se

pueden manipular de manera directa con las manos.

1.3.2.1. Teoria de satisfacer la demanda
1.3.2.2. Definicién

“‘Muestra la cantidad de un bien que las clientelas estan dispuestos a
comprar en funcion de su precio; habiendo una gran relacion entre el costo del
mercado de un bien y la cantidad demandada del mismo” (Kotler & Armstrong,
2015)

La demanda es el nUmero de bienes y servicios, que se necesitan para
lograr la satisfaccion de las necesidades que posee y el valor del mismo, la
funcion primordial de la demanda es conocer y saber que fuerza afecta lo que
requiere el mercado por un bien o servicio. De esta manera se plantea la
posibilidad de participar el producto para la satisfaccion que genera la demanda,
esta que esta en funcibn de un nuamero determinado de factores como: la
necesidad real, precio, nivel de ingreso, etc., del bien o servicio, tomando en
cuenta en su estudio la informacion de las fuente primaria, secundarias u

indicadores de mediciéon econémica (Baca, 2015)

Gregory (2016), manifiesta que “la demanda en aquella cantidad de un bien
gue los usuarios desean y que se les es posible adquirir, finalmente, la demanda
gue se logra de los distintos aportes o ya sea proposiciones, y que de una manera
muy personal se sugiere es lo siguiente: “La demanda no es mas que la cantidad
de los servicios y/o demandas que los consumidores o ya sea los compradores se
encuentran dispuestos a conseguir para lograr satisfacer sus anhelos o
necesidades, y que cuentan con la capacidad de pagar para lograr realizar la
negociacién aun precio ya fijo y en un lugar ya especifico”
1.3.2.3. Analisis estructural de la demanda.

Tomando en cuenta las anteriores conceptualizaciones, se puede mencionar
gue la demanda evidencia una agrupacion de parte que componen la misma,
tales partes, se puede mencionar que con la cantidad de unidades que los

usuarios quieren obtener o que ya en su momento han comprado, los

consumidores, usuario o conocidos también como compradores, siendo empresas
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0 compafias, personas que logran especificos productos para que satisfagan sus

deseos o requerimientos (Andrade, 2015)

Las necesidades es la fase en donde los individuos estiman la carencia de
ciertos componentes bésicos, asi como son la seguridad, la vestimenta, la
alimentacion, el sentido de pertenencia, la apreciacion, mientras que, los deseos
parten en anhelar teniendo la satisfaccion para que se cubra dichos
requerimientos sentido, dandose un claro ejemplo: una hamburguesa para
satisfacer la necesidad de alimentarse, refiriéndose al anhelo que tenga el
individuo, compafiia 0 empresa, para que se cubra los anhelos o requerimientos
(Andrade, 2015)

En lo que concierne a la capacidad de pagos, los individuos, organizacion o
empresa tiene los medios apropiados para conseguirlo, a un valor determinado, la
palabra valor en terminaciones bancarias que poseen los servicios y bienes, al
lugar o sitio determinado, siendo definido como el espacio virtual o ya sea
especifico en el que los usuarios llevan a cabo o les es posible efectuar las

compras. (Fischer & Espejo, 2015)
1.3.2.4. Dimensiones de la demanda

Perfiles de mercado: Segun Baca (2015), mantiene que: “El perfil de
mercado es una sintesis de las peculiaridades del mismo que contiene la
informacion de la clientela y los competidores habituales; también poseen, la
informacion frecuente sobre la economia y los modelos de comercio al por menor

de un sector”.

Tendencias del mercado: El autor Baca (2015), plantea que: “el estilo de
mercado son las orientaciones corrientes oportunas en un tiempo determinado;
asi mismo, en la busqueda de ideas se puede estudiar la posibilidad del marcador
con relaciéon al aumento de un servicio o modelo, ya que este conocimiento
consentira establecer las citadas, permitiéndole perfeccionar el disefio de

productos y servicios tendencias presentes en funcion de las mismas”. (p.12)

Participacidon en el mercado: En tal sentido, el lugar del mercado y su meta
mantendra un determinado numero de ventas de un producto o servicio

establecido; por lo que es; la participacion dentro del mercado con relacion al
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ritmo de las ventas generales del competidor, tomas en consideracién su
volumen, el numero de ventas, y el valor 39 monetario o porcentaje del mercado
local. Su importancia se basa en saber la division del mercado y como es el

porcentaje que desea lograr. (Baca, 2015)

Ingreso Promedio: La entrada promedio de las clientelas es un elemento
fundamental de la demanda, a medida que acrecienta su ingreso, comienza a

comprar casi todo, aun cuando si los precios no son cambiados. (Baca, 2015)
1.3.2.5. Ley de lademanda

Fischer & Espejo (2015), el conjunto de una mercancia que los clientes se
encuentran dispuestos a obtener transforma en una relacidbn contraria los
movimientos de los precios; es entonces que, suelen variar los precios, como por
decir, si estos incrementan, sucedera que la demanda bajara y si es de manera

contraria reducird, incrementando la demanda.

Tales mercaderias 0 ya sean mercancias se basan en: las agrupaciones y
gustos de los clientes que se estan condicionados por la cultura, costumbre y

habitos.

La cantidad de usuarios; el precio de los diferentes productos sustitutos,
volviéndose mas notable en cuanto sean mas perfectos los productos sustitutos;

la entrada de los usuarios, el grado completo de los precios.

1.4 Formulacién del problema
¢De qué manera un plan de negocios satisface la demanda del restaurante
“El Warique tumbesino” la Victoria — Lima 20207

1.5 Justificacion

La justificacion es tedrica, estuvo basado en la revision de la literatura
existente de la variable plan de negocio, y de la satisfaccion de la demanda, y
mediante esta revision se genera aporte para revision de nuevos investigadores

respecto a las variables que se consideraron en esta investigacion (Bernal, 2016)

Justificacion metodoldgica, estuvo comprendida por el uso de métodos,
técnicas e instrumentos que permitieron analizar informacién de tipo documental,
de encuesta aplicadas a la poblacion en estudio para recoger la informacion para
la presente investigacion, generando resultados confiables (Bernal, 2016).
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Justificacion es practica, “cuando su desarrollo ayuda a resolver un problema
0, por lo menos, propone estrategias que al aplicarse contribuirian a resolverlo”
(Bernal, 2016). En esta investigacion se ha identificado una oportunidad de
satisfacer la demanda existente de personas y comensales en el distrito de la
Victoria, en especifico de la urbanizacibn Santa Catalina, para ello se ha
propuesta un plan de negocio como alternativa para atender las necesidades de

los habitantes.

1.6 Hipotesis

Si se propone un plan de negocios, entonces se podra satisfacer la demanda

del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020.

1.7 Objetivos
1.7.10Objetivo general

Proponer un plan de negocios para mejorar la satisfaccion de la demanda
del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020

1.7.2 Objetivos especificos

Realizar un estudio de mercado para definir el plan de negocio del
restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020

Diagnosticar el nivel de satisfaccion de la demanda del restaurante “El

Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020

Realizar un analisis econdmico financiero para conocer la viabilidad del
plan de negocios de mejorar la satisfaccion de la demanda del restaurante “El

Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020
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ll.  MATERIAL Y METODO
2.1. Tipoy disefo de investigacion
2.1.1. Tipo de investigacion

Descriptiva: para Carrasco (2016), describe que “este estudio se
diferencia por que posee objetivos practicos inmediatos y ademas se encuentran
bien determinados, mejor dicho, se estudia para transformar, actuar, modificar con
cada uno de los resultados que se obtengan para de este modo producir

transformaciones de la realidad que se encontré” (p.43).

Proyectiva: un estudio es de tipo propositivo porque se fundamenta que se
tiene una necesidad o existe un vacié en una organizacion, después de obtener
los resultados y analizar la informacion y emitir los resultados descritos se

describe una propuesta como alternativa de solucion al problema (Hurtado, 1998)

La presente investigacion analizé la demanda que se tiene por parte de
personas que buscan una alimentacién de acuerdo a sus gustos y preferencias, y
como alternativa de solucion se buscé proponer un plan de negocio restaurante

“El Warique tumbesino” la Victoria.
2.1.2. Disefio de investigacién

Disefo no experimental: “se basa en gestionar un tratamiento o estimulo a
un conjunto y posteriormente realizar una medicidn de las variables para poder
observar cual es el grado del conjunto en estas” (Hernandez, Fernandez, y
Baptista, 2014, p. 141). El disefio no experimental se caracteriza porque no
realizé ninguna modificacién o alteracién en las unidades de estudio, solamente
se ha recogido la informacion en su contexto natural. Asimismo, se utiliza un
disefio transversal, porque la medicion de la investigacion se realiz6 en un

momento dado. Y su representacion es de la siguiente manera:
El disefio a emplear es el siguiente:
O—5 |—» A— , P

Donde:
O: Observacion de la situacion actual.

I: Aplicacion de un instrumento
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A: Se analiza la informacién
P: Se disefia una propuesta.

2.2. Poblacién y muestra.
Poblacién

Segun a Hernandez, Ferndndez y Baptista (2014), manifiestan que la
poblacion viene hacer aquella agrupacién de elementos o individuos que posee
caracteristicas similares. Sobre dicha poblacion se procede a llevar a cabo la
investigacion estadistica con la finalidad de llegar a las conclusiones. La poblacion
de la presente investigacion estuvo compuesta por los habitantes del distrito del
distrito de la Victoria, que, segun el INEI, se tiene 14,324. Personas que oscilan

entre los 18 y 69 afos de edad.
Muestra

Una muestra es un subgrupo o subconjunto representativo de la poblacion,
extraida seleccionada por algin método de muestreo (Herndndez, Férnandez, &
Baptista, 2014).

El muestreo no probabilistico, a conveniencia de la investigadora,
consider6 a los habitantes de la urbanizacion Sant a Catalina, especificamente a
130 personas quienes respondieron a las preguntas que se formularon.

2.3. Variables y operacionalizacion

Plan de negocio: es aquella agrupacion de operaciones organizadas y
conectadas que tratan de cumplir con una finalidad en si. Por lo tanto, se
determina por ser una propuesta de acciones que, a partir de que se utilicen los
recursos disponibles, estima que se obtendran ganancias (Amat, Bail, &

Casanovas, 2018).
Satisfaccion de la demanda

La demanda es el nUmero de bienes y servicios, que se necesitan para
lograr la satisfaccion de las necesidades que se posee y el valor del mismo. De
esta manera se plantea la posibilidad de participar el producto para la satisfaccion

gue genera la demanda, que esta en funcion de un numero determinado de
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factores como: la necesidad real, precio, nivel de ingreso, etc., del bien o servicio
(Baca, 2015).
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Tabla 1

Operacionalizacion de variable plan de negocio

Variable Definicion Definicién Dimensiones Indicadores items Técnicas e Escala
conceptual operacional instrumentos
Es un conjunto Un plan de Andlisis Analisis de fuerzas externas Encuesta. 1. Si
de actividades negocio se Situacion y externo Cuestionario 2. No
coordinadas e caracteriza planificacion  Analisis interno  Factores internos
interrelacionadas por definir una estratégica L )
que intentan Secuencia de FODA Def|n|c|0r:| elementOS a favor y pOSIbleS
cumplir con un actividades desventajas
fin especifico. Un  con la Andlisisde la 1. ¢Existe restaurantes que ofrecen
plan de negocio, finalidad oferta platos tipicos al estilo de Tumbes?
por lo tanto, es lograr un 2. ¢Considera que se debe contar con
una  propuesta proposito y un restaurante que ofrezca platos con
de accién que, a para ello, se la sazdén tumbesina?
partir de la considero 3. ¢Considera que, si existen, diversas
utilizacion de los analizar la opciones de restaurantes en esta
Plande recursos situacion y zona?
negocios gffggﬁfs’ glsigtlggggn Anélis_is dela 4, ¢Usted acude de manera frecuente a
) A ' I necesidad comer en restaurantes?
posible obtener viabilidad de Viabilidad de X : .
. 5. ¢Con que frecuencia hace pedidos de
ganancias mercado, mercado comida por delivery?
(Amat, Bail, & viabilidad '
Casanovas, técnica, Andlisis de 6. ¢Considera que el precio que se paga
2018). viabilidad precio en un restaurante esta justificado por
legal y de el servicio y calidad?
protocolos, 7. ¢Cuél es su presupuesto promedio
viabilidad cuando sale a comer a un restaurante
financiera vy con su familia?
econdmica 8. ¢Considera que el servicio delivery

debe estar incluido en el servicio que
ofrece el restaurante?
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Viabilidad
técnica

Viabilidad
legal y
protocolos

Viabilidad
financiera 'y
econdmica

Estudio de
mercado

Tamafio o
capacidad

Localizaciéon

Constitucion
juridica
Organizacion
empresarial

Equipos de
proteccién

Instalacion y
servicios

Inversiones

Valor actual
neto

Tasa interna
de rendimiento

Financiamiento

9. ¢Cuantos dias a la semana sale a
comer fuera de casa?

10.¢Cuéndo usted llega un restaurante
que detalles se fija?

11.¢Qué requisitos debe contar un buen
restaurante para que usted sea un
cliente frecuente?

12.¢Considera que un restaurante debe
contar con ambientes de juegos para
nifios?

13.,En qué lugar, en especifico le
gustaria que este ubicado el
restaurante?

Analisis documental

Analisis documental

14.;Considera muy necesario que el

personal cuente con sus equipos de Cuestionario

protecciéon?

15.¢,Considera que los restaurantes
cumplen con los requisitos de
salubridad?

16.¢,Considera que los restaurantes
deben contar con servicio vigilancia y
seguridad?

Determinacién mediante analisis de
costos para la viabilidad econémica de la
creacion del restaurante.

Andlisis de
documental

Encuesta.

Analisis
documental
para los
tramites.
Guia
documental

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2

Operacionalizacion de satisfaccion de la demanda

Variable Definicién Definicién Dimensiones Indicadores items Técnicae Escala

conceptual operacional instrumento
Satisfaccion La demanda ElI estudio Perfil del 1. ¢Considera que, en el distrito de Encuesta 1. Si
dela es el numero de la mercado la Victoria, es propicia para un Y 2. No
demanda de bienes y satisfaccion restaurante de comida Cuestionario

servicios, que de la Tumbesina?

se necesitan demanda 2. ¢Usted percibe que hay una

para lograr la esta mayor preocupaciéon por la

satisfaccion integrado alimentacion saludable?

de las por el perfil Perfiles de Caracteristicas 3. ¢ Estaria dispuesta a probar las

necesidades  del mercado del mercado comidas tipicas del norte del

gue se posee mercado, Pera?

y el valor del tendencias Compradores 4. ¢Estaria dispuesto a comprar

mismo, la del productos de comida

funcién mercado, Tumbesina?

primordial de participacion competidores 5. ¢Conoce algunas empresas que

la demanda en el ofrecen comidas de Tumbes?

es conocer y mercado, 6. ¢Considera que existe

saber que ingreso competencia de restaurantes que

fuerza afecta promedio. tienen un buen posicionamiento?

lo que Tendenciadel 7. ¢Prefiere visitar restaurantes que

requiere el comercio sean reconocidos y de prestigio?

mercado por 8.

un bien o Tendencias Probabilidad 9. ¢Usted compraria alimentos

servicio. De del mercado de compra oriundos de Tumbes?

esta manera Crecimiento 10. ¢ Usted tiene conocimiento de

se plantea la del producto diversos platos tipicos de

posibilidad de Tumbes?

participar el Tendenciasen 11.,Se han creado nuevos

producto para

producto

restaurantes en la Urbanizacion
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la satisfaccién
gue genera la
demanda,
gue estd en
funcion de un
ndmero
determinado
de factores

como: la
necesidad
real, precio,
nivel de
ingreso, etc.,
del bien o
servicio

(Baca, 2015).

Participacion
en el
mercado

Ingreso
Promedio

Nivel de
participacion
en el mercado
Tipo de
servicio

Nivel ingresos
Tendencia de
aumento de
ingresos

Tendencia a
comprar mas

Nivel precios

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Santa Catalina?

¢ Considera que los restaurantes
de la zona, es de muy buena
calidad y no tiene competencia?
¢Usted espera que el servicio
sea a domicilio?

¢Cual es su nivel de ingresos?
¢sConsidera que su nivel de
ingresos esta en aumento?

¢ Considera que sus ingresos le
permiten, compartir con su
familia con mayor frecuencia?
usted por razones de trabajo,
come mayormente en
restaurantes?

¢ Considera que los precios de
los platos que se ofrece en
restaurantes de la zona son
accesibles?

Fuente: Elaboracion propia
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de la informacién

Técnicas

La encuesta: Naupas, Mejia, Ramirez y Villagémez (2013), asevera que la
encuesta en un modo de conseguir informacién, pero de manera directa de los
individuos en una manera sistematica y también estandarizada, es por lo cual
decide aplicarse una variedad de items, donde es necesario que estas se
encuentren estructuradas preliminarmente. La encuesta esta conformada por las
preguntas que se han definido segun los indicadores, y las dimensiones de las
variables de plan de negocio y de satisfaccion de la demanda, para obtener los

datos para responder a los objetivos de esta investigacion.

Analisis documental: “se basa en un andlisis de los datos escritos acerca
de un tema en especifico, con la finalidad de determinarse diferencias, fases,
relaciones, estados actuales con referencia al tema central de la investigacion”.
Se revisaron diversos documentos como planes estratégico nacional y otros
articulos relacionados al plano politico, econdémico, social, tecnoldgico y

ecologico.
Instrumentos

Cuestionario: es definido como una agrupacion de items descritas, las
cuales se hallan vinculadas a la hip6tesis de investigacion y por lo tanto a las
unidades como indicadores del estudio para que se cuente con datos relevantes,
asimismo, la clase de preguntas que se formulan en la realizacion del
cuestionarlo son items cerradas, en donde la persona que esta siendo
encuestado es quien selecciona la respuesta apropiada segun su criterio
(Naupas, Mejia, Novoa, & Villagémez, 2013). Este instrumento fue aplicado a la
poblacion de estudio, para recoger los datos y conocer los posibles clientes del

restaurante “El Warique tumbesino” la Victoria.

Guia e andlisis documental: mediante esta guia se recolecté la
informacion necesaria para seleccion datos, importantes que sean utiles para el
desarrollo de la presente investigacion que se realiza para el plan de negocios

para un restaurante
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Validez: La validez del instrumento de investigacién se realizara con la
verificacion de cada pregunta planteada en la variable de estrategias marketing y
posicionamiento por 3 expertos, quienes seran profesionales conocedores acerca
del tema en investigacion, ellos revisaran y haran su aprobacion del instrumento

planteado.

Confiabilidad: La fiabilidad se determinara mediante el analisis estadistico
del programa SPSS 24 para conocer, si las preguntas que se plantean son
coherentes y recogen la informacion que se pretende recoger la empresa en

investigacion.

Tabla 3

Andlisis de la confiabilidad del instrumento

Plan de negocios Satisfaccion de la demanda
Alfa de Cronbach N de elementos Alfa de Cronbach N de elementos
,890 16 913 18

Fuente: Elaboracién propia

El nivel de confiabilidad del cuestionario fuer verificado segun las
preguntas de la variable plan de negocios que se tuvieron 16 preguntas de las
cuales el nivel de confiabilidad es 0,890 y con respecto a la satisfaccion de la
demanda el nivel de confiabilidad es de 0,913 en las preguntas que se
plantearon. Segun estos resultados da entender el instrumento es confiable y se

aplicé.
2.5. Procedimientos de analisis de datos

En la investigacion se procedié a recoger los datos relevantes mediante
encuestas, considerandose como sucesos especificos los mismo que se estaran
evaluando y generando resultados a través de gréaficos y tablas, donde con la
comparacion de bases tedricas se podra emitir las respectivas conclusiones para

gue de este modo logren ser aplicada en organizaciones del mismo rubro.

Se basa en “aquel andlisis estadistico, en el cual se utiliza una estadistica de tipo
descriptiva que permite tanto caracterizar, como recolectar y también evidencia
los datos que se han logrado obtener de un grupo de informacion fruto de
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haberse aplicado un instrumento” (Valderrama, 2016). Dicho analisis se

procederd a realizar en un programa estadistico llamado SPSS 25.

En lo que concierne la validez del instrumento este sera realizado a través de
un andlisis de fiabilidad o confiabilidad, lo que viene hacer la estabilidad de una
medida o la consistencia. Segun Kerlinger y Lee (2002), lo manifiesta como una
"técnica de fiabilidad el cual hace posible que se den soluciones a dificultades
tedricas como también practicos considerandose una parte esencial del estudio y

los datos que se obtengan sean confiables.
2.6. Criterios éticos

Consentimiento informado Esta basado en la aplicacién de un instrumento
de investigacion como es la encuesta, por medio esta técnica se recoge la

informacion de la poblacion de estudio.

Confidencialidad Se dard la seguridad la informacién que brinde serpa

protegida y solo se usara para este estudio.

Observacion participante En este estudio se llevé a cabo con la cordura
apropiada en lo que comprende la aplicacion del instrumento, en el cual podra
observarse a los participes con responsabilidad y ética (Norefia, Alcaraz, Rojas y
Rebolledo 2012)

2.7. Criterios de rigor cientifico

En cuanto a los criterios de rigor cientifico de este estudio se consideraran
los siguientes: Credibilidad mediante el valor de la verdad y autenticidad La
informacion que se logré recaudar se determind por ser real y valida, puesto que,
se obtuvo a través de la muestra en investigacion. A través de un andlisis

minucioso se procedio a discutir los datos que se obtuvieron.

En el escenario donde se llevd a cabo el estudio se describio, puesto que,
es ahi donde se encuentra la poblacién. Los datos recolectados provinieron de la
poblacion, porque, los integrantes de la empresa son los que se encuentran en
investigacion. Confirmabilidad y neutralidad Cada uno de los resultados que se
logré obtener se procedieron a contrastar con parte de las bases teodricas, asi
también como con otros estudios e investigaciones los cuales han sido tomados

como referencias (Norefa, Alcaraz, Rojas y Rebolledo, 2012)
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lll.  RESULTADOS
3.1 Resultados en tablas y figuras

Objetivo general

Propone un plan de negocios para mejorar la satisfaccién de la
demanda del restaurante “El Warique Tumbesino’’ La Victoria — Lima 2020

Se desarroll6 el plan de negocio con la finalidad de poder conocer cual es la
inversion que se necesita para poder implementar esta nueva idea, asimismo se
realizo el analisis externo mediante la evaluacion peste, el andlisis de la industria
basado en las cinco estrategias del diamante de Porter, como también se evalu6
el andlisis interno con el Foda de la empresa.

Datos generales de la poblacion de estudio

Tabla 4

Andlisis de la Poblaciéon

Valoracion Frecuencia
n %
Genero Femenino 61 47%
Masculino 69 53%
Total 130 100%
n %
18-30 afios 46 35%
Edad 31-40 afios 32 25%
41-50 afos 24 18%
51-60 afios 28 22%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracién propia

En los cuadros podemos apreciar las caracteristicas demogréficas de los
130 habitantes del distrito de la Victoria que formaron parte del estudio preliminar
del restaurante “El Warique Tumbesino” ubicado en el distrito de La Victoria,
provincia y departamento de Lima. Dichos cuadros demuestran que el 47% de los
encuestados fueron mujeres y un 53% fueron habitantes del género masculino.
En términos de edad se puede comprobar que hubo la mayoria lo representan las
personas entre 18 y 30 afos (35%), seguidos del grupo entre los 31y los 40 afos
(25%), de 51 a 60 afos (22%) y por ultimo el grupo de 41 a 50 afios (18%).
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3.1.1 Realizar un estudio de mercado para definir el plan de negocio

del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 202

Tabla 5

Analisis de la variable plan de negocio

Alternativas Plan de Negocios

n %
En total desacuerdo 3 2%
En desacuerdo 8 6%
Indiferente 17 13%
De acuerdo 71 55%
En total acuerdo 31 24%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 1: Variable plan de negocio

Plan de negocios
60% 557
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40%
30% 0
20% 0
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e ey D
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En total En Indiferente De acuerdo En total
desacuerdo desacuerdo acuerdo

La primera variable de la investigacion preliminar, “Plan de Negocios”
buscd entender la percepcion de la muestra poblacional de 130 habitantes del
distrito de la Victoria que forman parte del publico objetivo del restaurante “El
Warique Tumbesino” ubicado en el distrito de La Victoria, provincia y
departamento de Lima, para obtener informacién relevante para la construccién
de la viabilidad de mercado, la viabilidad técnica y la viabilidad legal y protocolar
(las otras dimensiones se han construido utilizando técnicas e instrumentos
distintas a la encuesta). De esta manera un 55% se mostré a favor de lo
cuestionado, un 6% en desacuerdo y un 13% respondio ser indiferente ante la

influencia de los elementos mencionados.
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Tabla 6

Analisis de la dimensién viabilidad de mercado

Alternativas Viabilidad de mercado
n %
En total desacuerdo 6 5%
En desacuerdo 11 8%
Indiferente 24 18%
De acuerdo 79 61%
En total acuerdo 10 8%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 2: Dimensi6n Viabilidad de mercado
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La segunda dimension (la primera no forma parte del estudio preliminar
basado en encuesta) de la primera variable, “Viabilidad de mercado” se refiere al
analisis de oferta, de necesidad, de precio y de mercado con respecto al
restaurante “El Warique Tumbesino”. Especificamente la dimensién busca
conocer la opinion del publico objetivo sobre la existencia de otros restaurantes
gue puedan ofrecer el mismo tipo de comida que la empresa en el distrito, sobre
la demanda que existe sobre comida por delivery, presupuesto promedio de cada
ciudadano para comer en restaurantes y la frecuencia de consumo. Sobre esto, el
61% de los consultados respondié positivamente mientras que un 8% dijo estar

en desacuerdo y otro 18% demostroé indiferencia.
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Tabla 7

Andlisis de la dimension viabilidad técnica

Alternativas Viabilidad técnica
n %
En total desacuerdo 9 7%
En desacuerdo 4 3%
Indiferente 25 19%
De acuerdo 70 54%
En total acuerdo 22 17%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3: Dimension viabilidad técnica

Viabilidad técnica

60%
50%
40%
30%
0,
20%
- i

0%
En total Indiferente De acuerdo En total
desacuerdo desacuerdo acuerdo

La tercera dimensién de la primera variable, “Viabilidad técnica” se refiere
al estudio de caracteristicas como dimensiones, capacidad y ubicacion geografica
del restaurante “El Warique Tumbesino”. De esta manera se buscé entender la
percepcion de la muestra estudiada sobre la posibilidad de que el restaurante
cuente con ambientes con juegos para nifios, sobre la ubicacién geogréfica en el
centro o en los alrededores del distrito y sobre el aforo del mismo. Los resultados
demuestran que de esta manera un 54% se mostré a favor de lo cuestionado, un

3% en desacuerdo y un 19% respondio ser indiferente ante lo cuestionado.
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Tabla 8

Andlisis de la dimension viabilidad legal y protocolos

Alternativas Viabilidad legal y protocolos
n %

En total desacuerdo 3 2%

En desacuerdo 11 8%

Indiferente 14 11%

De acuerdo 58 45%

En total acuerdo 44 34%

Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 4: Dimension viabilidad legal y protocolos
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La cuarta dimension de la primera variable, “Viabilidad legal y protocolos”
se refiere al estudio de elementos relacionados a los lineamientos de salubridad y
bioseguridad establecidos por el Gobierno Peruano a nivel nacional y que afectan
al restaurante “El Warique Tumbesino”. Especificamente, se cuestion6 a los
habitantes del distrito si consideraba que el personal deberia llevar equipo de
proteccion personal, si el restaurante deberia o no tener personal de seguridad y
si consideran que en general se cumple con lo estipulado con el Gobierno. Sobre
ello, el 45% respondié que, si es necesario que se atienda siguiendo las medidas
establecidas por el Gobierno, 34% estuvo sumamente de acuerdo y otro 11% dijo

gue le era indiferente por diversas razones.
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3.1.2 Diagnosticar el nivel satisfaccién de la demanda del restaurante

“El Warique Tumbesino’ La Victoria — Lima 2020

Tabla 9

Andlisis de la variable satisfaccién de la demanda

Alternativas Satisfaccion de la Demanda
n %

En total desacuerdo 7 5%

En desacuerdo 16 12%

Indiferente 26 20%

De acuerdo 57 44%

En total acuerdo 24 18%

Total 130 100%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 5: Variable satisfaccion de la demanda
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La segunda variable de la investigacion preliminar, “Satisfaccion de la
Demanda” buscd entender la percepcidon de la muestra poblacional de 130
habitantes del distrito de la Victoria que forman parte del publico objetivo del
restaurante “El Warique Tumbesino” ubicado en el distrito de La Victoria,
provincia y departamento de Lima, para obtener informacion relevante para la
construccion de perfiles de mercado, tendencias de mercado, competencia y el
ingreso promedio del publico objetivo. De esta manera y de forma general se ha
obtenido que el 44% estuvo de acuerdo con las preguntas realizadas mientras un
12% dijo estar en desacuerdo con lo planteado en el cuestionario y otro 20% se

veia indiferente frente a lo cuestionado. Un resultado mayormente positivo.
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Tabla 10

Andlisis de la dimension perfiles de mercado

Alternativas Perfiles de mercado
n %
En total desacuerdo 3 2%
En desacuerdo 12 9%
Indiferente 26 20%
De acuerdo 60 46%
En total acuerdo 29 22%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 6: Dimension perfiles de mercado
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La primera dimension de la segunda variable, “Perfiles de mercado” se
refiere al estudio de elementos como el perfil y caracteristicas del mercado, asi
como de los posibles compradores y de la competencia del restaurante “El
Warique Tumbesino”. De esta manera se busco entender la posicion del publico
objetivo sobre su interés acerca de la comida saludable, sobre su predisposicion
para probar comida tipica del norte del pais y sobre la existencia de otros
restaurantes que ofrezcan el mismo tipo de comida. Los resultados permiten
concluir que el 46% esta a favor mientras que un 20% dice no estar interesado en
lo propuesto y solo una pequefia porcién de los encuestados (9%) dice estar en

desacuerdo.
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Tabla 11

Analisis de la dimensién tendencias de mercado

Alternativas Tendencias de mercado
n %
En total desacuerdo 9 7%
En desacuerdo 12 9%
Indiferente 39 30%
De acuerdo 52 40%
En total acuerdo 18 14%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 7: Dimension tendencias de mercado
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La segunda dimension de la segunda variable, “Tendencias de mercado”
se refiere al estudio de elementos como el potencial de expansion de la categoria
del producto, las tendencias que existen en el mercado y la probabilidad de que
haya una respuesta positiva ante la presencia del restaurante “El Warique
Tumbesino”. El objetivo de la dimension fue entonces conocer la percepcion del
mercado sobre los restaurantes reconocidos o de prestigio, sobre la posibilidad
de adquisicion de productos oriundos de Tumbes y sobre el interés del publico en
el consumo de comida saludable. Es asi como la segunda dimension confirmé
gue el 40% se mostré a favor de lo preguntado, un 9% demostré rechazo por

distintas razones y otro 7% dijo estar en total desacuerdo.
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Tabla 12

Andlisis de la dimension participacion en el mercado

Alternativas Participacion en el mercado
n %

En total desacuerdo 7 5%

En desacuerdo 18 14%

Indiferente 14 11%

De acuerdo 65 50%

En total acuerdo 26 20%

Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 8: Dimension participacion en el mercado
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La tercera dimension de la segunda variable, “Participacién en el mercado”
se refiere al estudio de elementos como el tipo de servicio ofrecido y el
posicionamiento del restaurante “El Warique Tumbesino” dentro del distrito de La
Victoria. Es por ello que la dimension cuestioné a los habitantes del distrito si sus
expectativas incluian el servicio a domicilio como algo sumamente necesario y si
el restaurante estudiado en comparacion a otros de la misma zona tenia una
buena reputacion. Es asi que los resultados indicaron que solo un 26% se mostré

a favor de lo descrito y un contundente 41% dijo que no estaba de acuerdo.
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Tabla 13

Andlisis de la dimension ingreso promedio

Alternativas Ingreso promedio
n %
En total desacuerdo 8 6%
En desacuerdo 22 17%
Indiferente 25 19%
De acuerdo 50 38%
En total acuerdo 25 19%
Total 130 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 9: Dimensién ingreso promedio
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La cuarta y ultima dimension de la segunda variable, “Ingreso promedio” se
refiere al estudio de elementos como la remuneracion de los participantes de la
encuesta y el crecimiento esperado de los ingresos individuales a futuro.
Especificamente se cuestiond la percepcion de la muestra poblacional sobre el
crecimiento a futuro de los ingresos familiares y si es que considerando su
remuneracion actual estaria dispuesto a consumir en el restaurante estudiado.
Frente a esto, el 38% dijo que si estaria dispuesto y el 17% lo negd con otro 19%

gue se mostro indiferente.
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3.2 Discusion de resultados

Objetivo general

Propone un plan de negocios para mejorar la satisfaccion de la demanda
del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, la propuesta de
un plan de negocio se vera reflejado en el crecimiento de la demanda porque se
les ofrecera un servicio de calidad, a todo ello se debe considera que la inversion
para esta propuesta no serd nada econOmica debido a que se emplearan
estrategias que conlleven claramente a un resultado positivo sobre la satisfaccion

de la demanda.

Para Chavez, Quevedo, & Rivero (2016) el plan de negocio se le define
como un instrumento guia que hace posible que se identifique la posibilidad
técnica econdmica social y también ambiental sobre una idea negocio, el
argumento debe de explicarse de una manera directa y clara, el estudio de las
unidades externas e internas que hacen atractiva la realizacion del proyecto
corporativo, asi como las técnicas y el patron del negocio que se debe ejecutar

para conseguir tanto el desarrollo de la empresa futura y la supervivencia

Y el aporte de Paul, Agustin, y Lucero (2018), los autores concluyen que, se
debe de implementar un plan de negocio en el local, asimismo es necesario que
se supervise gue la estandarizacién de los procedimientos se realice de un modo
eficiente, asi como se encuentra estipulado en los manuales como en el plan de

negocios.
Objetivo especifico 01

Realizar un estudio de mercado para definir el plan de negocio del
restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, se determiné que,
para obtener informacion relevante para la construccion de la viabilidad de
mercado, la viabilidad técnica y la viabilidad legal y protocolar (las otras
dimensiones se han construido utilizando técnicas e instrumentos distintas a la
encuesta). De esta manera un 55% se mostrd a favor de lo cuestionado, un 6%
en desacuerdo y un 13% respondidé ser indiferente ante la influencia de los
elementos mencionados, asimismo en la dimension viabilidad de mercado el 61%

de los consultados respondié positivamente mientras que un 8% dijo estar en
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desacuerdo y otro 18% demostré indiferencia, debido a que en esta dimension se
busca conocer la opinion del publico objetivo sobre la existencia de otros

restaurantes que puedan ofrecer el mismo tipo de comida que la empresa.

Segun lo que menciona Prieto (2017), manifiesta que el plan de negocio
suele elaborarse al describir de una manera detalla la idea y estimandose las
contestaciones planteadas en las anteriores fases, el plan de negocio no es
solamente de utilidad para que se logre financiamiento frente a distintas
instituciones o ayuda por el lado de las incubadoras de organizaciones, sino

compone un escrito de suma importancia y valioso para cualquier emprendedor.

Asimismo, guarda relacién con lo mencionado por Granados y Vanegas
(2019), quien menciona que el plan de negocio se logra obtener a través de
dichos instrumentos que, el disefio de dicho plan sera de utilidad como guia para
llevar a cabo el proyecto, brindandose las nociones claves para que determine el
plan de accion e la apertura del negocio. Concluyéndose que, el éxito de un
negocio se basa en el buen servicio que se brinda a los clientes y a la
satisfaccion de los mismos, puesto que, a través de aquello se cautiva y se logra

fidelizar a los clientes.
Objetivo especifico 02

Diagnosticar el nivel satisfaccion de la demanda del restaurante “El Warique
Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, segun el andlisis de los resultados se
evidencio en cuanto a la satisfaccién donde se muestra que de forma general se
ha obtenido que el 44% estuvo de acuerdo con las preguntas realizadas mientras
un 12% dijo estar en desacuerdo con lo planteado en el cuestionario y otro 20%
se veia indiferente frente a lo cuestionado. Un resultado mayormente positivo,
asimismo en cuanto a la dimensién participacion de mercado, para obtener los
resultados se cuestiond a los habitantes del distrito si sus expectativas incluian el
servicio a domicilio como algo sumamente necesario y si el restaurante estudiado
en comparacion a otros de la misma zona tenia una buena reputacion. Es asi que
los resultados indicaron que un 50% se mostro a favor de lo descrito y un
significativamente menor 14% dijo que no estaba de acuerdo.
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Se relaciona con lo que menciona (Baca, 2015), quien dice que la demanda
es el numero de bienes y servicios, que se necesitan para lograr la satisfaccion
de las necesidades que posee y el valor del mismo, la funcion primordial de la
demanda es conocer y saber que fuerza afecta lo que requiere el mercado por un

bien o servicio.

Del mismo modo se relaciona con lo mencionado por Monrroy (2019),
concluyéndose que, es de relevancia evitarse que los consumidores reciban una
mala atencién, puesto que, puede ocasionar que los comensales ya no vuelvan a
regresar. Es general buscar maneras que cooperen a que los clientes reciban un
apropiado servicio y de ese modo conseguir su fidelizacion, un adecuado canal
de voz a voz entre los comensales, y una diferenciacion en el mercado entre sus

competidores

Objetivo especifico 03

Realizar un analisis economico financiero para conocer la viabilidad del
plan de negocios se mejorar la satisfaccion de la demanda del restaurante “El
Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, para realizar este andlisis fue
necesario verificar y detallar los pasos a seguir de manera eficiente con la
finalidad de realizar un buen anélisis econdmico financiero para la empresa con el

fin de mejorar sus resultados encada periodo.

Asimismo, lo dicho por Joanidis (2017), quien menciona que este concepto,
gue luego revisaremos nuevamente al hablar de los costos, es en realidad muy
amplio y apunta a la concepciéon del negocio en su totalidad. Que algo sea
marginal significa que para evaluar el negocio solo tendremos en cuenta aquello

gue se adicione por sobre el negocio actual.

Asimismo, guarda relacion con lo mencionado por Paul, Agustin, y Lucero
(2018), los autores concluyen que, se debe de implementar un plan de negocio
en el local, asimismo es necesario que se supervise que la estandarizacion de los
procedimientos se realice de un modo eficiente, asi como se encuentra

estipulado en los manuales como en el plan de negocios.
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3.3 Aporte cientifico

PROPUESTA DE UN PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA
DEMANDA DEL RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMBESINO” LA VICTORIA
- LIMA 2020
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3.3.2. Informacion general
3.3.2.1. Introduccion

La atencion al cliente es un aspecto muy importante a tener en cuenta en
todo momento, ya que de la satisfaccidn del cliente depende el éxito del negocio,
para ello es muy necesario evaluar y controlar la forma de como se atiende al
cliente de tal forma que este siempre elija nuestra empresa sobre la

competencia.

La ejecucion de un plan previamente elaborado puede de ser de gran ayuda,
este plan debe tener como proposito principal la satisfaccién del cliente evitando
0 minimizando posibles contingencias que se puedan presentar. Ademas, cumple
la funcién de herramienta debido a que cuando se esta diseflando permite
evaluar cuan factible puede ser una idea nueva, prediciendo su resultado y asi

elegir su aplicacion o no de la misma.

Especificamente para el restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria —
Lima busca satisfacer siempre a sus clientes, pero no cuenta con unas medidas
gue ayuden a cumplir su objetivo, por lo que se propone elaborar y ejecutar un
plan que logre satisfacer a sus clientes.

3.3.2.2. Justificacion

El plan propuesto es justificado porque, las estrategias presentadas son el
conjunto de actividades a llevarse a cabo con el objetivo de mejorar la calidad de
servicio y organizacibn que ayude a satisfacer al cliente permitiendo el

incremento de la demanda y su mejor posicionamiento competitivo en el rubro.

Las estrategias se proponen con la finalidad de suministrar al restaurante de
herramientas efectivas que ayuden a brindar un servicio satisfactorio para el
cliente mediante la continua mejora de la administracion de todas sus actividades

internas.

Con la presentacién de esta propuesta se busca aplicar un plan para mejorar
la atencion al cliente que satisfaga su demanda, proveyendo al restaurant El
Warike Tumbesino, La Victoria —Lima de instrumentos que ayuden a ser el

preferido de su rubro.
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3.3.2.3. Resumen

Este plan esta disefiado para cumplir con la demanda de un restaurante
cebicheria, considerando todos los detalles para implementar el proyecto,
evaluando el ambiente externo e interno, ademas se toma en cuenta la mision y
visén del negocio, la percepcion y opinion de los ciudadanos acerca del plan, la
delimitacion se su produccion, la descripcion de los equipos e infraestructura con
la que se cuenta, el andlisis de los riesgos a los que se somete el negocio y por
altimo el analisis financiero econémico y el impacto en el mismo que generara la

implementacion de platos coreanos.
3.3.3. Entorno empresarial
3.3.3.1. Analisis externo de la organizacion
Socio - cultural

El cambio generacional esta determinado por los valores que presentan los
nuevos consumidores, los cuales buscan productos que les permita destacar
brindandoles un mejor estatus, ya sean productos nacionales o extranjeros,

ademas de que sean inmediatos y diversos.

Se es conocido que los ciudadanos de la capital, suelen no movilizarse
mucho, por lo tienen un solo lugar donde hacen sus compras sin importar que
haya otros lugares donde se presenten ideas nuevas, ademas prefieren lo que
esta de moda y que contenga tecnologia en su composicion. Por lo que los

productos a ofrecer deben estar en sintonia con lo mencionado.

El plan de negocio propuesto se centra en la satisfaccion de la demanda que
presenta el restaurante, el cual debe estar acorde a las preferencias de platos
marinos de los consumidores de Lima, ademas se brindaran tragos populares del

lugar.
Politico — Legal

En relacion a lo legal y politico en el Perl, hay estabilidad lo que resulta
favorable ya que permite una inclusion financiera, pero también no ha habido

cambios importantes en los ultimos afios, las medias que se tomen por parte de
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la empresa deben ser dentro de lo legal ya que existe la ley del consumidor que

de no respetar puede generar problemas al negocio.

Se debe tomar en consideracion la ordenanza municipal vigente N° 016 -
2015 que controla el comercio, dicha norma sefala que los establecimientos que
expenden alimentos o bebidas alcohdlicas, deben actualizar constantemente su

licencia de funcionamiento.
Econdmico

La economia en el Pera ultimamente ha presentado un crecimiento notable
del PBI hasta en un 3.0% anual, un porcentaje alentador que lo sitla a la
vanguardia de los demas paises del continente, ese porcentaje debe ir creciendo
0 por lo menos mantenerse, ya que es un indicativo que muestra el aumento de
productividad en el ambito nacional que a su vez genera mas empleos formales,

y se usa mas mano de obra especializada o calificada. (INEI, 2018)

El denominado ingreso per capita de los peruanos es uno de los factores que
influye directamente en la propuesta, el promedio actual de ingresos en lima es
de 1005 soles. Eso muestra la capacidad de adquisicion con el que cuentan los
ciudadanos.

El reporte del servicio de alimentos evidencio el incremento en consumo de
un 3.52% en cafeterias, bar restaurantes, bares, pubs y discotecas. Lo cual es un
indicativo que la demanda del sector esta en alza, generando la seguridad y

confianza en los proyectos de inversion (INEI, 2018)
3.3.3.2. Analisis de la industria

Amenaza de competidores potenciales. Existe una amenaza muy alta de
nuevos competidores, la cual puede ser una competencia directa o indirecta a la

cual se debe estar preparado y no afecte a la empresa

Poder de negociacion de los consumidores. Los clientes cuentan con un
gran poder para la negociaciéon ante la gran diversidad de opciones que existen.

Sin embargo, casi todos los restaurantes compiten indirectamente.

Poder de negociacion de los proveedores. El mercado presenta una gran
diversidad de marcas de productos marinos, pero este sobresale por ofrecer

comida de tumbesina.
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Amenaza de productos sustitutos. La gran variedad de productos puede

ser afectada por su demanda la cual puede incrementar los precios, ocasionado

gue los clientes cambien de proveedor, o sustituyan el producto.

Rivalidad entre competidores. Los cuatro puntos mencionados influyen

directamente en la rivalidad de los restaurantes, ya sea por su costo o la calidad

de sus productos.
3.3.4.
a) Analisis situacional

Tabla 14
Andlisis FODA

Plan de marketing de la empresa

Fortalezas

Oportunidades

Oferta innovadora.

Productos y servicios de calidad.
Procesos innovadores.
Productos personalizados.

Precios competitivos.

Crecimiento del comercio en horario corrido.

Financiamiento otorgado por instituciones

del pais.

Oportunidad de negociacion directa con

proveedores.
Vulnerabilidad de los competidores.

Influencias de tendencias.

Debilidades

Amenazas

Poca experiencia en el rubro.

Desconocimiento del producto.

Requerimiento de infraestructura.

Disminucién del turismo en Lima

Falta de un plan operativo

Ingreso de nuevos competidores.

Rivalidad con competidores de comida

criolla o de otras zonas.
Impacto de la crisis financiera.
Inestabilidad econémica del pais.

Pérdida del poder adquisitivo de la gente

Fuente: Elaboracion propia
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b) Andlisis del mercado

En esta parte, se presenta en detalle aspectos relacionados con las
cualidades del mercado con base en parte de la investigacion de mercado
realizada sobre el plan de negocios de un restaurante gourmet en Tumbes, con
base en encuestas de campo. En la actualidad, el nUmero de restaurantes
formales en Peru ha llegado a 60.000, de los cuales Lima tiene el 41% de las
tiendas y 25.000. Al mismo tiempo, en otras partes del Perd, este nimero supera

los 35.000 restaurantes abiertos oficialmente.
c) Determinacion de estrategias
Estrategias para el producto

En relacion a la estrategia de producto, es necesario considerar los
diferentes productos que se ofrecen a los clientes, por lo que es necesario
redisefiar el menu con una lista de diferentes platos para que los clientes puedan

elegir y degustar.

Estrategias de precio: Fuera de temporada, las promociones de
descuento se pueden utilizar en los dias en que las ventas para nuevos clientes y
clientes habituales sean lentas o bajas. Proporcionar cupones de descuento por
el numero acumulado de visitas al restaurante es una buena estrategia de precios
gue puede utilizarse para lograr la regularidad de las visitas de los comensales al

restaurante.

Estrategias de plaza: La estrategia de marketing se enfocara en la misma
empresa de alimentos, pero se fortalecerd a través de una alianza estratégica
con Glovo, para que los productos se puedan brindar a través de las aplicaciones
gue utiliza la empresa, y los productos se puedan distribuir a través de
aplicaciones moviles, aumentando asi las ventas. Mantenimiento vy
modernizacion de las instalaciones del restaurante, mantenimiento y mejora de
las instalaciones de la empresa. Ademas, se modernizar4d el mobiliario del

restaurante y el equipamiento informéatico.

Estrategias de promocion: Las actividades de promocion deben
considerar las redes sociales como la principal herramienta, para ello se debe

utilizar la red social principal y la red social con mayor nimero de usuarios para

61



lograr una mayor cobertura. Para ello, se ha establecido el uso de las siguientes
redes sociales: Facebook, Instagram y WhatsApp. Con el fin de fortalecer la
promocién de productos en las redes sociales, YouTube debe utilizarse como una
herramienta para proyectar mejor las imagenes y resaltar las principales
caracteristicas de los productos que se brindan a través de estrategias visuales.

3.3.5. Plan estratégico de la empresa
a) Descripcion de la empresa

Somos un Restaurant de comida marina especializado en comida
tumbesina, sobresalientes en la Ultima década. Un negocio Familiar con toda la

sazon y el sabor de siempre para deleitar a todo el Pera.

Vision: Convertirnos en una sélida empresa y ser los mejores en comida

de Pescados y Mariscos, y mas y expandirnos por toda nuestra Patria

Misién: Elaborar la mejor comida Tumbesina con una especial sazon y
con productos de calidad y Frescura, brindandote el mejor servicio y la atencién

gue tu y tu familia merecen.
Objetivos estratégicos

Satisfacer la demanda de una manera eficiente del restaurante “El Warique

Tumbesino”. Incrementar las ventas en un 5% de manera mensual

Ofrecer un servicio personalizado y eficiente garantizando una buena

satisfaccion y experiencia al cliente.

Estrategia del negocio: En el restaurante “El Warique Tumbesino” optaré
por la aplicacion de estrategias de diferenciacion debido a que al servicio que
ofrece se le dara un valor agregado porque se brindard una atencién rapida y
personalizada, asimismo se aplicara estrategias en precios ya se realizara un
analisis para conocer a los competidores y asi poder establecer precios

competitivos.
3.3.6. Plan de operaciones
a) Objetivos de operaciones

Se considera atender el 30% de la demanda insatisfecha a los cuales se
les ofrecera un servicio de calidad generando valor para lograr una aceptacion
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positiva del restaurante, asimismo consideramos que a partir del 6to mes y en

adelante se logra estimar un crecimiento constante de 40% mensual.
b) Especificaciones del producto:

Para entender las especificaciones de un producto o servicio, es necesario
entender como se realiza el proceso de atencion al cliente, factor que no se

puede ignorar, porque de ello depende parte de la satisfaccion del cliente
Figura 10

Determinacion del proceso de atencion en el servicio

Se ofrece que el
cliente espereun
momento

Cliente ingresa Mesa disooritie Se ubicaal cliente Cliente revisa la Se llevael pedidoal Preparar comida
al restaurante : enlamesa carta Chef Tumbesina

. . . " El cliente se sirve .
Cajero emite boleta Se entrega la cuenta Cliente solicita la difruta de su Se entrega el pedido
ofactura al cajero cuenta . al diente

pedido

Cliente pagala
cuenta

El cliente se retira
del restaurante

Fuente: Elaboracion propia
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En el flujograma se detalla cada una de las etapas del servicio en el
restaurante de comida tumbesina con la finalidad de conocer el procedimiento
gue se sigue desde que el cliente llega hasta que se retira luego de cancelar sus

pedidos.
c) Determinacion de la ubicacion del negocio

Para poder determinar la localizacién Optima del negocio se realiz6 un
analisis de ranking de factores, tomando en consideracion elementos importantes
para la decision de localizaciéon de la empresa, los cuales se decidié desarrollar la
empresa en la Calle Ernesto Odriozola 180, Urbanizacion Santa Catalina, La

Victoria en Lima.
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Colegio Melitén Carbaja Q ,7 Colegio Victor
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Fuente: Google Maps
3.3.7. Disefio de estructuray plan de recursos humanos
a) Estrategias de reclutamiento
Organigrama

Para que exista un adecuado control y administracion de los recursos que
dispondra la empresa, se tiene que contar con una organizacion definida, de tal

manera que se pueda conocer las funciones que debe cumplir cada trabajador.
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ADMINISTRADOR

Fuente: Elaboracion propia

Administrador

Debe realizar supervisiones para un adecuado funcionamiento del
restaurante, también sera el que se encargue de velar por todas las funciones de
mercado y ventas de la empresa, asi como las operaciones del dia a dia. Estara
a cargo de este rubro el duefio del negocio que a su vez cumple el rol de
administrador.

Asistente de administracion

Ayudar en las funciones del administrador

Estar dispuesta a cualquier requerimiento que se presente por parte del
administrador

Llevar la agenda del administrador para hacerle acordar de cualquier
reunién o asunto que tenga que resolver

Chefs: Preparar los diferentes platillos del restaurante
Seré el encargado de cocina

Llevaria un control de requerimientos de materia prima
Tendra a su carago a los asistentes de cocina
Realizar el costeo de los diferentes platillos

Azafatas, meseros
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Conocer adecuadamente los diferentes platillos
Atender a los clientes de manera empética

Hacer los diferentes pedidos de los clientes

Llevar a mesa las ordenes

Limpiar las mesas cuando el cliente termine

Cajera

Apertura y cierre de caja

Llevar el registro de ingreso y egreso de los pedidos
Cobrar los diferentes pedidos que se genera en el dia
Analizar que los montos coincidan con lo que se registra
Personal de seguridad

Se encargara especificamente de la seguridad del local en horario de
atencion

Velar por la seguridad del cliente

Abrira el local en la apertura y también el cierre del local al termino de las
funciones

Personal de limpieza

Se encargara de mantener limpio el local antes de la apertura de cada dia,
para ello se le ofrecera todo el equipo y material necesario, para que cumpla

adecuadamente con sus funciones.

b) Estrategias de induccion, capacitacion y evaluacién del personal

Induccion: se realizara capacitaciones al personal sobre sus funciones a
desempenfar segun el puesto de trabajo, y estara a cargo del administrador del

restaurante con ayuda del chef.

Capacitacion y desarrollo: se realizaran capacitaciones de manera periodica

y constante para que el personal se encuentre motivado.

Evaluacion y desempefio: se realizardn evaluaciones después de cada

periodo para conocer el desempeio de cada trabajador y de esta manera ver
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cuan productivo fue el colaborador. Para el chef, ayudante de cocina y mozos. Se
determinara la productividad en base a sus funciones, a la innovacion y

creatividad de los diferentes platos que preparan para el cliente.

c) Estrategias de motivacién y desarrollo del personal

Se realizara reuniones de confraternidad para generar un trabajo en equipo,
asimismo se dara remuneraciones al trabajador del mes, también se le
reconocera al empelado por su cumpleafios, de esta manera sentira que si

reconocen su trabajo.

d) Politicas de remuneraciones y compensaciones

Los trabajadores se incluiran en planilla, tendran derecho a servicios de
salud, descanso vacacional de 15 dias y descanso por dias feriados. Sin
embargo, los trabajadores de la Microempresa a diferencia de los de la Pequeiia
Empresa no tienen derecho a un Seguro de Vida a cargo de su empleador,
tampoco a la participacion de utilidades, ni a las Gratificaciones de Fiestas
Patrias y Navidad, ya que el negocio estara acogido a la Ley de Promocion y
Formalizacion MyPe (Promulgada el 3 de Julio del 2003). En lo que concierne al
contador, este brindara servicios de manera externa y por ello, se le cancelara a

través de recibos por honorarios.

3.3.8. Plan financiero

a) Inversion inicial

Tabla 15
Inversion
Rubro Unidad Cantidad Pr_ecp Valor
unitario

inversion 52,404.25
A. Inversion Tangible 49,788.75
Muebles y Enseres Global 1 4,750 4,750
Maquinaria y Equipo Global 1 25410 25,410
Equipo Complementario Global 1 9,738 9,738
Obras Civiles Global 1 9,891 9,891
B. Inversion Intangible 2,615.50
Gastos de Constitucion  Global 1 1,616 1,616
Servicios V.U 1 1,000 1,000

Fuente: Elaboracién propia
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En esta tabla se puede apreciar la inversion que se realizara para adquirir
los activos no corrientes de la empresa tales como maquinaria, equipos, muebles
y proyectos de ampliacion y construccion del local donde se realizaran las
actividades comerciales. Tal como lo describe el cuadro, la mayor inversion de
capital se destinara a inversiones tangibles (S/49,788.75) y dentro de esta, la que
mayor participacion posee es la secciébn de maquinaria y equipos, con un valor
gue asciende a S/25,410.00.

b) Capital de trabajo

Tabla 16

Capital de trabajo para la empresa

Detalle Unidad Cantidad p. unitario Total
Caja y bancos Global 1 10,700.00 10,700.00
Materia prima Global 1 32,201.25 32,201.25
Planillas Global 1 7,400.00 7,400.00
Beneficio social Global 1 7,384.00 7,384.00
Mat. De limpieza Global 1 360.5 360.5
Total de capital de trabajo 58,045.75

Fuente: Elaboracion propia

Esta tabla explica como estara distribuida la inversion de S/58,045.75 para
adquirir los activos corrientes de la empresa, tales como el efectivo disponible, las
materias primas para el proceso productivo, el pago de las planillas, los
beneficios sociales y los materiales y equipos de limpieza que necesitara la
empresa. De esta manera, se puede apreciar que la materia prima es el elemento
gue mayor porcentaje de participacion tiene en la estructura del capital de trabajo
con un valor que asciende a S/32,201.25, siendo el menor de ellos los materiales

de limpieza con S/360.50 asignados.

Tabla 17

Fuentes de financiamiento

Fuente S/. %
Aporte propio 90,450.00 82
Banco 20,000.00 18
Total 110,450.00 100

Fuente: Elaboracién propia
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Tanto la adquisicion del capital de trabajo (activo corriente) como de
infraestructura y equipos (activo no corriente) de la empresa deben ser
financiadas de alguna manera, asi que se propone realizar un aporte personal de
S/90,450.00 que formaria parte del patrimonio y complementarlo con un préstamo
de S/20,000.00 de un banco, que representaria solo el 18% de la inversion total
necesaria para cubrir las adquisiciones proyectadas. Por su lado, las condiciones

del crédito que se espera realizar en el Banco Continental serian las siguientes:

Linea de crédito: Libre disponibilidad.
Linea de crédito ascendente: S/20,000.00
Tasa de interés anual: 38%

Periodo de pago: 3 afios

c) Proyeccion de Flujo de Cajay Flujo de Efectivo

Tabla 18

Flujo de caja proyectado

Rubros 0 2021 2022 2023 2024
Ingresos 768,990 874244 988450 1112261
Ventas 768,990 874244 988450 1112261
V. Residual

Egresos -569,796  -639390 -714782 -796388
Inversiones 110,450.00

Costos de produccion -384495  -437122  -494225  -556131
Gastos operativos -107837  -110937 -114130 -117419
Impuesto a la renta -77464 -91332  -106427 -122839

Flujo neto economico 110,450.00 199194 234853 273669 315873
Flujo financiero

Prestamo 20,000

Amortizacion -4644 -6435 -8921

Intereses -6072 -4281 -1795

Seguro de desgravamen -108 -108 -108

Escudo fiscal 1700 1199 503

Flujo neto financiero -90,450.00 190070 225228 263348 315873

Fuente: Elaboracion propia
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Con la estructura de financiacion hecha, es posible proyectar el flujo de caja
esperado para los afios venideros en base a la informaciéon promedio de
crecimiento del sector. De esta manera, se espera un incremento constante de la
demanda para el restaurante en un intervalo entre 12% y 14% que a su vez
impactaria positivamente sobre las utilidades netas anuales de la empresa que
podria crecer en un intervalo entre 12% y 20% anual, dependiendo del manejo
gue le den a los recursos disponibles y de la gestion directiva de la organizacion.
También es posible apreciar que el pago del préstamo bancario se puede realizar
sin inconveniente alguno. Sin embargo, es necesario considerar que al ser una
proyeccion en base a informacion actual es posible que los resultados sean

distintos a los proyectados debido a la natural volatilidad del entorno empresarial.
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Tabla 19

Flujo de efectivo proyectado

RUBROS 2021 2022 2023 2024
Entradas de Efectivo 770690 875442 988953 1112261
Desembolsos de efectivo 580620 650214 725606 796388
Flujo neto de caja 190070 225228 263347 315873
Mas Caja inicial 6565 196635 421863 685211
Caja Final acumulada 196635 421863 685211 1001083
Menos Saldo minimo

efectivo -115305  -115305  -115305  -115305

Saldo Excedente o déficit 81331 306559 569906 885779

Fuente: Elaboracién propia

Aqui se aprecia el flujo de efectivo proyectado del restaurante “El Warique
Tumbesino” desde el afio 2021 hasta el 2024 suponiendo que las circunstancias
de desarrollo actual se podran mantener a lo largo del tiempo. De esta manera,
esta es una proyeccion optimista del mercado en el tiempo y tal como se
menciond en la proyeccion anterior, podra estar sujeto a cambios derivados de la
volatilidad del mercado. En la tabla se aprecia un crecimiento anual en entradas
de efectivo que varian de un 12% hasta un 14% y un crecimiento en saldo
excedente anual de 277% en el 2022, pasando por un crecimiento de 88% en el
2023 hasta nivelarse en un incremento de 55% en el 2024. El explosivo
incremento inicial se puede justificar bajo la premisa de que en el primer afio no
existe un valor de caja inicial significativo, detalle que si se puede apreciar desde

el segundo afo de funcionamiento.

d) Evaluacion de lainversion

Tabla 20

Datos para evaluacion de la inversion

Aporte propio 82%
Banco 18%
Tasa de interés pasiva 10%
Riesgo 2%
Impuesto a la renta 27%
Tasa efectiva anual 38%
Tasa rendimiento exigida 12%
Costo ponderado capital 14.64%

Fuente: Elaboracién propia

La tabla anterior agrupa indicadores porcentuales que permiten analizar

rapidamente la viabilidad econémica del negocio propuesto en base a la inversion
71



planteada y el modelo de financiacion elegido para llevarlo a cabo. De esta
manera, es posible apreciar que el aporte de capital propio o de los socios (82%)
es sumamente mayor al aporte del banco en forma de préstamo (18%) lo que
deja ver que no existe una dependencia considerable de entidades externas,
ademas, dicho préstamo esta sujeto a una tasa de interés del 10% y un riesgo

calificado del 2%.

e) Punto de equilibrio

Tabla 21

Punto de equilibrio

Costo Punto de Punto de

Costos  Costos  variable equilibrio en  equilibrio

fijos variables jnitario Unidades en soles

Platos 107837 384495 12.71 8,483 215,673

variados
Fuente: Elaboracién propia

Para calcular el punto de equilibrio proyectado para el restaurante “El
Warique Tumbesino” tanto en unidades fisicas como en unidades econdmicas
requiere considerar elementos como los costos operativos de produccion, costos
operativos de servicio y el valor de compra promedio por cliente, elementos
considerados en la tabla anterior. De esta manera, el punto de equilibrio del
restaurante en unidades fisicas es de 8,483 clientes para el primer afio de
operaciones, mientras que el punto de equilibrio en unidades econémicas es de
S/215,673.00

f) Estado de ganancias y pérdidas

Tabla 22

Estado de ganancias y perdidas
RUBRO 2021 2022 2023 2024
Ingreso Por Ventas 768,990 874,244 988,450 1,112,261
Costo de Fabricacion 384,495 437,122 494,225 556,131
UTILIDAD BRUTA 384,495 437,122 494225 556,131
Gastos Operativos -107,837  -110,937  -114,130 -117,419
Gastos de ventas -12,000 -12,360 -12,731 -13,113
Gastos de -46,936 -48,344 -49,794 -51,288
Administracion
Gastos generales -44,400 -45,732 -47,104 -48,517
Depreciacion -4,501 -4,501 -4,501 -4,501

UTILIDAD OPERATIVA 276,658 326,185 380,096 438,712
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Gastos Financieros -6,072 -4,281 -1,795

U. ANTES DE IMP. 270,586 321,905 378,301 438,712
I. Renta(28%) -75,764 -90,133  -105,924  -122,839
U. NETA 194,822 231,771 272,376 315,873

Fuente: Elaboracion propia

A partir de las proyecciones del flujo de caja de la empresa es posible
realizar una proyeccion del estado de pérdidas y ganancias para el mismo
periodo que los anteriores estados financieros. De esta manera se aprecia un
crecimiento en la utilidad neta de 19% en el segundo afio de operaciones (2022)
hasta un crecimiento del 16% a partir del cuarto afio de operaciones comerciales
(2024). Otro detalle a tener en cuenta es que el gasto de ventas no crece
significativamente en la proyeccion realizada a diferencia de elementos como los
gastos de administracion y el costo de fabricacion que se encuentra ligado a las

ventas realizadas.

g) Balance general

Tabla 23
Balance general

ACTIVO PASIVO
Activo Corriente Pasivo No Corriente
Existencias S/. 32,201.25
Disponibles SI. 25,844.50 Obligaciones Financieras S/. 20,000.00
Total Activo Corriente S/ 58.045.75 Total Pasivo

S/. 20,000.00
Activo No Corriente
Tangible S/. 49,788.75 Patrimonio
Intangible S/. 2,615.50 Capital

S/. 90,450.00

Total Activo No S/. 52,404.25
Corriente
TOTAL ACTIVO S/. 110,450.00 TOTAL PASIVOY PATRIMONIO

S/. 110,450.00

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro apreciamos el ultimo de los estados financieros del
restaurante “El Warique Tumbesino” pero no como una proyeccion del posible
rendimiento de sus operaciones sino como una descripcion del estado inicial

considerando las inversiones en capital de trabajo (activo corriente) e
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infraestructura y tecnologia (activo no corriente) en contraste con los métodos de

financiacion que se han elegido para ejecutar dicha inversion.

h) Analisis de sensibilidad

Tabla 24
Andlisis de sensibilidad

, C 2 - prcc):gjé?:?é?]ese _Clie_:ntes
Situacion Inicial incrementan disminuyen
en 20% en 20%
VANE S/.1,910,22255 S/. 1,214,013.07 S/. 517,803.59
TIRE 197.45% 129.47% 63.31%
VANF S/.1,662,500.07 S/. 1,048,520.32 S/. 434,540.58
TIRF 228.19% 145.77% 67.53%

Fuente: Elaboracion propia

Este cuadro nos permite concluir la viabilidad del plan de negocio debido a
los resultados del VAN S/1,910,222.55y la TIR de 197.45%, dando entender que

el negocio no solo es viable sino que posee de buena rentabilidad a futuro. Esto

es cierto incluso considerando escenarios donde los costos de produccion se

incrementan en un 20% y en un escenario donde debido a factores propios del

mercado o de problemas en gestion la clientela disminuye en 20%, lo que da la

certeza de que el negocio prosperaria incluso en situaciones ligeramente

desfavorables.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. Conclusiones

Se concluye que un plan de negocios para mejorar la satisfaccion de la
demanda del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, la
propuesta de un plan de negocio se vera reflejado en el crecimiento de la
demanda porque se les ofrecera un servicio de calidad, a todo ello se debe
considerar que la inversidon para esta propuesta no sera nada econémica debido
a que se emplearan estrategias que conlleven claramente a un resultado positivo

sobre la satisfaccion de la demanda.

Se realiza un estudio de mercado para definir el plan de negocio del
restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima 2020, se determiné que,
para obtener informacion relevante para la construccion de la viabilidad de
mercado, la viabilidad técnica y la viabilidad legal y protocolar (las otras
dimensiones un 55% se mostré a favor, en la viabilidad de mercado el 61%
respondié de manera positiva, son resultados que permiten conocer el nivel de

aceptacion que se tendra de los productos que ofrecera a sus clientes.

Se diagnostico el nivel satisfaccion de la demanda del restaurante “El
Warique Tumbesino” se pudo conocer que existe un 62% de posibles clientes si
estarian satisfechos por el tipo de productos y servicio que ofrecera buscando
atender sus gustos y preferencias con respecto a los platos tipicos, con respecto
a la participacion de mercado se tiene la posibilidad de tener un 70% lo que se
representa que se ganaran un espacio en el mercado actual conllevando obtener

un crecimiento cuando inicie sus operaciones y en la atencion a sus clientes.

El analisis econdmico financiero para conocer la viabilidad del plan de
negocio al obtener un VAN S/1,910,222.55y la TIR de 197.45%, dando entender
gue el negocio no solo es viable, sino que posee de buena rentabilidad a futuro.
Esto es cierto incluso considerando escenarios donde los costos de produccion
se incrementan en un 20% y en un escenario donde debido a factores propios del
mercado o de problemas en gestion la clientela disminuye en 20%, lo que da la
certeza de que el negocio prosperaria incluso en situaciones ligeramente

desfavorables.
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4.2. Recomendaciones

Se recomienda a los emprendedores que buscan invertir en este plan de
negocio deberan definir sus estrategias de posicionamiento basado en las
caracteristicas que presenta los posibles clientes que se encuentran ubicados en
el distrito que estara ubicado el negocio.

Se debe realizar estudios de mercado posteriores para conocer y definir el
segmento de personas que se busca atender y ofrecerles productos de calidad
con valor agregado, conllevando a atener sus requerimientos y deseos que

respecto a las necesidades que tenga cada uno de ellos.

Se debe tener en cuenta que el nivel de satisfaccion de demanda segun el
estudio realizado esta en un porcentaje que superado el 50%, se debe buscar
mejorar al momento de ofrecer los productos del restaurante de modo que se

eleve el nivel de satisfaccion de la demanda.

Finalmente, se recomienda hacer un andlisis de la situacion politica y
sanitaria del pais y de no haber inconvenientes puede realizar la inversion de
plan de negocio para atender las necesidades de la demanda de potenciales

clientes del restaurante “El Warique Tumbesino” La Victoria — Lima.
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ANEXOS

Cuestionario de plan de negocio

Preguntas generales

¢, Cuél es su nivel de ingresos es mayor?

a. Sueldo Minimo

2500 e. De 2600 a mas

Anexo 1. Instrumento para larecoleccion de datos

b. S/ De 950 a 1500 c. De 1600 a 2000 d. De 2100 a

Numeracién | 1 2 3 4 5
Alternativas | Total En Indiferente | En Total
desacuerdo | desacuerdo acuerdo acuerdo

¢ Existe restaurantes que ofrecen platos tipicos al estilo de Tumbes?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que se debe contar con un restaurante que ofrezca platos con
la sazon tumbesina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢Considera que, si existen, diversas opciones de restaurantes en esta
zona?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.

Total acuerdo

¢ Usted acude de manera frecuente a comer en restaurantes?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo

¢,Con gque frecuencia hace pedidos de comida por delivery?
a. Una vez a la semana

b. 2 veces por semana c. 3 veces por

semana d. acudo a diario
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6. ¢Considera que el precio que se paga en un restaurante esta justificado por
el servicio y calidad?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
7. ¢Cual es su presupuesto promedio cuando sale a comer a un restaurante
con su familia?
a. S/30 b.S/50 c.S/70 d.S/100 e.méasde S/100
8. ¢Considera que el servicio delivery debe estar incluido en el servicio que
ofrece el restaurante?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
9. ¢Cuantos dias a la semana sale a comer fuera de casa?
a. Una vez a la semana b. 2 veces por semana c. 3 veces por
semana d. acudo a diario
10. ¢Cuando usted llega un restaurante que detalles se fija?
a. En las instalaciones b. en la limpieza c. En la presentacion de su
personal.
11. ¢Qué requisitos debe contar un buen restaurante para que usted sea un
cliente frecuente?
a. Buena sazon b. Calidad y servicio c¢. Atencidn esmerada
12. ¢Considera que un restaurante debe contar con ambientes de juegos para
nifos?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
13. ¢Le gustaria que existe un restaurante en Santa Catalina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
14. ¢Considera muy necesario que el personal cuente con sus equipos de
proteccion sanitaria?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo

15. ¢Considera que los restaurantes cumplen con los requisitos de salubridad?
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16.

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que los restaurantes deben contar con servicio vigilancia y
seguridad?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.

Total acuerdo

Cuestionario de satisfaccion de la demanda

1.

¢,Considera que, en el distrito de la Victoria, es propicia para un restaurante
de comida Tumbesina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢Usted percibe que hay una mayor preocupacion por la alimentacion
saludable?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢ Estaria dispuesta a probar las comidas tipicas del norte del Peru?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢ Estaria dispuesto a comprar productos de comida Tumbesina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Conoce algunas empresas que ofrecen comidas de Tumbes?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢ Considera que existe competencia de restaurantes que tienen un buen
posicionamiento?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢ Prefiere visitar restaurantes que sean reconocidos y de prestigio?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Usted compraria alimentos oriundos de Tumbes?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Usted tiene conocimiento de diversos platos tipicos de Tumbes?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Se han creado nuevos restaurantes en la Urbanizacion Santa Catalina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que los restaurantes de la zona, es de muy buena calidad y no
tiene competencia?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢ Usted espera que el servicio sea a domicilio?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que su nivel de ingresos esta en aumento?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que sus ingresos le permiten, compartir con su familia con mayor
frecuencia?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Usted por razones de trabajo, come mayormente en restaurantes?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.
Total acuerdo
¢, Considera que los precios de los platos que se ofrece en restaurantes de la
zona son accesibles?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente d. En acuerdo e.

Total acuerdo
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Anexo 2. Validacién del instrumento

INSTRUMENTO DE VALIDACION NO EXPERIMENTAL POR JUICIO DE EXPERTOS

5>

UNIVERSIDAD
SENOE DE SIPAMN

1. NOMBRE DEL JUEZ | jjAN AMILCAR VILLANUEVA CALDERON
PROFESION Administrador
ESPECIALIDAD MBA
GRADO Magister
ACADEMICO
2
EXPERIENCIA B ANDS
PROFESIONAL
(AROS)
CARGO Jefe de unidad de investigacion - FACEM
Titulo de la Investigacion: PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA
DEL RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMBESINO™ LA VICTORIA = LIMA 2020
3. DATOS DEL TESISTA
NOMBRES Y Bach. Rugel Ruiz Mylene Priscilla
3.1 | APELLIDOS
3.2 | PROGRAMA DE Administracion
POSTGRADO
4. INSTRUMENTO 1. Entrevista( )
EVALUADO 2. Cuestionario [ X )
3. Lista de Cotejo ( )
4. Diaric de campo [ )
GENERAL
Propone un plan de negocios se mejorar la satisfaccién de la demanda
del restaurante “El Warique tumbesino” la Victoria = Lima 2020
5. OBJETIVOS DEL
ESPECIFICOS
INSTRUMENTO
Diagnosticar el nivel satisfaccion de la demanda del restaurante "El
Warique tumbesino™ la Victoria = Lima 2020
Realizar un estudio de mercado para conocer la demanda del

86



S

UNIVERSIDAD
SENORERK DE SIPAIN

restaurante "El Warigue tumbesino” la Victoria = Lima 2020

restaurante “El Warigue tumbesino” la Victoria = Lima 2020

Realizar un andlisis econémico financiero para conocer la viabilidad
del plan de negocios se mejorar la satisfaccién de la demanda del

A continuacién, se le presentan los indicadores en forma de preguntas o propuestas para
que Ud. los evalie marcando con un aspa (x) en “A" si esta de ACUERDO o en “D" =i esti en
DESACUERDO, Sl ESTA EN DESACUERDO POR FAVOR ESPECIFIQUE SUS SUGERENCIAS

N 6. DETALLE DE LOS ITEMS DEL
INSTRUMENTO DE PLAN DE NEGOCIO
LExiste restaurantes que ofrecen platos tipicos al estilo Al ) D(
de Tumbes? SUGERENCIAS:
01
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
LConsidera que se debe contar con un restaurante que Al ) D(
o ofrezca platos con la sazdn tumbesina? SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConsidera que, si existen, diversas opciones de Al ) D
restaurantes en esta zona? SUGEREMCIAS:
03
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted acude de manera frecuente a comer en Al ) D(
restaurantes? SUGERENCIAS:
04
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JCon que frecuencia hace pedidos de comida por A ) D
'EIB|i'|'E'I"_I|I'? SUGEREMCIAS:
05
a.Unavez alasemana b.2vecesporsemana o 3 |A( ) O
veces por semana d. Acudo a diario SUGERENCIAS:
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JConsidera que el precio gue se paga en un restaurante Al ) D
esti justificado por el servicio v calidad? SUCERENCIAS:
06
a. Total desacuerdo b. En desacuerdoe c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
4 Cudl es su presupuesto promedio cuando sale a comer Al ) D
o7 | @un restaurante con su familia? SUCERENCIAS:
a 330 bS50 c ST0 d.3/100 e masde S/100
JConsidera que el servicio delivery debe estar incluido A ) D
en &l servicio que ofrece el restaurante? SUGERENCIAS:
1]
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferenta
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JCudntos dias a la semana sale a comer fuera de casa? Al ) D
09 |a Unavezalasemana b. 2 veces porsemana c. 3 | SUGERENCIAS:
veces por semana d. Acudo a diario
A Cuando usted llega un restaurante que detalles se fija? Al ) D
10 |a. En las instalaciones b. en la mpieza c. En la | SUGERENCIAS:
presentacion de su personal.
AQué requisitos debe contar un buen restaurante para Al ) D
gue usted sea un cliente frecuenta? SUCERENCIAS:
11
a. Buena sazdén b. Calidad y servicio c. Atencidn
esmerada
. Af ) D
JConsidera gue un restaurante debe contar con
ambientes de juegos para nifios? SUCERENCIAS:
12
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
] A( ) D(
JLe gustaria que existe un restaurante en Santa
Catalina? SUGEREMCIAS:
13

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo ¢ Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo
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i Considera muy necesario que el personal cuente con Al ) D
sus equipos de proteccidn sanitaria? SUGERENCIAS:
14
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
. A ) D
iConsidera gque los restaurantes cumplen con los
requisitos de salubridad? SUCERENCIAS:
15
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConsidera gue los restaurantes debem contar con A ) D
servicio vigilancia y seguridad? SUGERENCIAS:
16
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
M DETALLE DE LOS ITEMS DEL INSTRUMENTO DE
SATISFACCION DE LA DEMANDA
i Considera que, en el distrito de la Victoria, es propicia A ) D
para un restaurante de comida Tumbesina? SUGERENCIAS:
01
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
. . Al ) D(
iUsted percibe que hay una mayor preccupacion por la
alimentacidn saludable? SUGERENCIAS:
0z
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
. _ i Al ) D(
JEstaria dispuesta a probar las comidas tipicas del
norte dal Pani? SUGERENCIAS:
03
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
- : Af ) D
iEstaria dispuesto a comprar productos de comida
Tumbesina? SUGERENCIAS:
04

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo . Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo
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iConoce algunas empresas gue ofrecen comidas de Al ) D
Tumbes? SUGERENCIAS:
05
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo . Indiferente
d. En acuerdo e Total acuerdo
: : - A ) Di
LConsidera que existe competencia de restaurantes que
tienen un buen posicionamiento? SUGERENCIAS:
06
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo & Total acuerdo
i Prefiere visitar restaurantes que sean reconocidos y de A( ) D
prestigio? SUGERENCIAS:
o7
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted compraria alimentos oriundos de Tumbes? Al ) D
08 | a. Total desacuerdo b. En desacuerde c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted tiene conocimiento de diversos platos tipicos de Al ) D
Tumbes? SUGERENCIAS:
0o
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e Total acuerdo
L5 han creado nuevos restaurantes en la Urbanizacién Al ) D
Santa Catalina? SUCEREMNCIAS:
10
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo . Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
i Considera que los restaurantes de la zona, es de muy Al ) D
buena calidad y no tiene competencia? SUGERENCIAS:
11

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo
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i Usted espera que el servicio sea a domicilio? Al ) D )
12 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGEREMCIAS:

d. En acuerdo . Total acuerdo

i Considera gue su nivel de ingresos esta en aumento? A ) D )
13 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGEREMCIAS:

d. En acuerdo e. Total acuerdo

- - - - AL ) D( )

i Considera que sus ingresos le permiten, compartir con

su familia con mayor frecuencia? SUGERENCIAS:
14

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo

iUsted por razones de trabajo, come mayormente en Al ) D )
s restaurantes’? SUGERENCIAS:

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo

; : A ) Df )

i Considera que los precios de los platos que se ofrece

en restaurantes de la zona son accesibles? SUGEREMNCIAS
16

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente

d. En acuerdo . Total acuerdo

PROMEDIO OBTENIDO: A } D )
& COMENTARIOS GENERALES
T OBSERVACIONES

JUEZ - EXPERTO

DMz 41400923
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UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAMN

1. NOMBRE DEL JUEZ | José William Cordova Chirinos
PROFESION Administracion
ESPECIALIDAD Administracion
GRADO Magister
ACADEMICO
2.
EXPERIENCIA 40 afos
PROFESIOMNAL
(ANOS)
CARGO DTP - USS

Titulo de la Investigacion: PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL
RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMEBESINO™ LA VICTORIA - LIMA 2020

3. DATOS DEL TESISTA

NOMBRES Y Bach. Rugel Ruiz Mylene Priscilla
3.1 | APELLIDOS
32 | PROGRAMA DE Administracidn
POSTGRADO
4. INSTRUMENTO 1. Entrevista ()
EVALUADO 2. Cuestionario [ X )
3. Lista de Cotejo | )
4. Diario de campo [ )
GENERAL
Propone un plan de negocios se mejorar la satisfaccidn de la demanda del
restaurante “El Warigue tumbesino” la Victoria = Lima 2020
5. OBJETIVOS DEL
ESPECIFICOS
INSTRUMENTO

Diagnosticar el nivel satisfaccién de la demanda del restaurante “El Warique

tumbesino” la Victoria = Lima 2020

Realizar un estudio de mercado para conocer la demanda del restaurante “El
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Warique tumbesino” la Victoria = Lima 2020

Realizar un andlisis econdmico financiero para conocer la viabilidad del plan
de negocios =& mejorar la satisfaccion de la demanda del restaurante “El

Warigue tumbesino™ la Victoria = Lima 2020

A continuacién, se le presentan los indicadores en forma de preguntas o propusstas para gue Ud.
los evalie marcando con un aspa (x) en “A" sl estd de ACUERDO o en “D" sl esta en
DESACUERDO, S| ESTA EN DESACUERDO POR FAVOR ESPECIFIQUE SUS SUGERENCIAS

M 6. DETALLE DE LOS ITEMS DEL
INSTRUMENTO DE PLAN DE NEGOCIO
JExiste restaurantes que ofrecen platos tipicos al estilo | Al ] D
da Tumbes?
o a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JCongsidera gue se debe contar con un restaurante que | Al ) D{
0z ofrezca platos con la sazdn tumbesina?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConsidera que, =i existen, diversas opciones de | Al ) D
restaurantes en esta zona?
o a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted acude de manera frecuente a comer en | Al ] D(
restaurantes?
o a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGEREMNCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JCon que frecuencia hace pedidos de comida por | Al ] D
delivery? SUGERENCIAS:
o5 | & Unavez alasemana b2 veces porsemana c. 3 A } by
veces por semana d. Acudo a diario
SUGERENCIAS:
i Considera que el precio gue se paga en un restaurante | Al ] D(
esti justificado por el servicio v calidad?
oe a. Total desacuerdo b. En desacuerdo  c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
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2 Cual e= su presupuasto promedio cuando sale a comer | A( ] D
07 | a un restaurante con su familia?
a.5/30 b.S/50 & S/70 d.S/100 e. masde S/ 100 | SUGERENCIAS:
iConsidera que el servicio delivery debe estar incluido | A( ] D
08 en el servicio que ofrece el restauranta?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente | SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
iCuantos dias a la semana sale a comer fuera de casa? | Af ) D
08 |a. Unavezalasemana b.2vecesporsemana c. 3
veces por semana d. Acudo a diario SUGERENCIAS:
£ Cuando usted llega un restaurante que detalles se fija? Al ) D
10 | a. En las instalaciones b, en la impieza c. En la | g cERENCIAS:
presentacién de su personal.
2 0Qué requisitos debe contar un buen restaurante para A ) D(
que usted sea un cliente frecuente?
11 SUGEREMNCIAS:
a. Buena sazén b. Calidad y servicio c. Atencidn
esmerada
iConsidera que un restaurante debe contar com Al ) D(
ambientes de juegos para nifios?
12 SUGEREHNCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferents
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JLe gustaria que exista un restaurante en Santa A ) D
Catalina?
13 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferents
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConsidera muy necesario que &l personal cuente con Al ) o
sUs equipos de proteccién sanitaria?
14 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferents
d. En acuerdo e. Total acuerdo
_ Al ) D
JConsidera que los restaurantes cumplen con los
15 | requisitos de salubridad?
SUGEREMNCIAS:

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
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d. En acuerdo e. Total acuerdo

JConsidera gue los restaurantes deben contar com Al ) D
servicio vigilancia y seguridad?
16 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
M DETALLE DE LOS ITEMS DEL INSTRUMENTO DE
SATISFACCION DE LA DEMANDA
; o . R ] D
/Considera que. en el distrito de la Victoria, es propicia
para un restaurante de comida Tumbesina?
o1 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JUsted percibe que hay una mayor preccupacion por la A ) D
alimentacian saludable?
02 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferenta
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JEstaria dispuesta a probar las comidas tipicas del Al ) D
norte del Perl?
03 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JEstaria dispuesto a comprar productos de comida Al ) Di
Tumbeasina?
04 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferenta
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConoce algunas empresas gue ofrecen comidas de Al ) D{
Tumbes?
05 SUGEREMCIAS:

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente

d. En acuerdo e. Total acuerdo
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JConsidera que existe competencia de restaurantes que Al ) D
tienen un buen posicionamiento?
SUGEREMNCIAS:
06 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo &. Total acuerdo
2 Prefiere visitar restaurantes que sean reconocidos v de Al ) D(
prestigio?
SUGEREMNCIAS:
07 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c¢. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
A Usted compraria alimentos oriundos de Tumbes? Al ) D
08 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo  c. Indiferente SUGERENCIAS:
d. En acuerdo &. Total acuerdo
JUstad tiene conocimiento de diversos platos tipicos de Al ) D(
Tumbes?
09 SUGEREMNCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo &. Total acuerdo
o Al ] D
2 5& han creado nuevos restaurantes en la Urbanizacion
Santa Catalina?
10 SUGEREMNCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c¢. Indiferenta
d. En acuerdo &. Total acuerdo
JConsidera que log restaurantes de la zona, es de muy Al ) D(
buena calidad y no tiene competencia®?
11 SUGEREMNCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo &. Total acuerdo
JUsted espera que &l servicio sea a domicilio? A ) D
12 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo  c. Indiferente SUGERENCIAS:

d. En acuerdo &. Total acuerdo
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s Considera que zu nivel de ingresos esta en aumento? Al ) D )
13 | a_ Total desacuerdo b. En desacuerdo  c. Indiferente SUGERENCIAS:
d. En acuerdo e. Total acuerdo
sConsidera que =us ingresos le permiten, compartir con Al ) D )
su familia con mayor frecuencia?
14 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
) Af )] D )
iUsted por razones de frabajo, come mayormente en
restaurantes?
15 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
JConsidera que los precios de los platos que se ofrece A ) D( )
en restaurantes de |a zona son accesibles?
SUGERENCIAS:
16 | a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c. Indiferente
d. En acuerdo e. Total acuerdo
PROMEDIO OBTENIDO: A ) Dy

6 COMENTARIOS GEMNERALES

7 OBSERVACIONES
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INSTRUMENTO DE VALIDACION NO EXPERIMENTAL POR JUICIO DE EXPERTOS

1. NOMBRE DEL JUEZ | Mg. Kara lvonne Rojas Jiménez
PROFESION Administradora
ESPECIALIDAD Marketing y Recursos Humanos
GRADO Magister
ACADEMICO
2,
EXPERIENCIA 16 afios
PROFESIONAL
(ANOS)
CARGO Dacente a Tiempo Completo
Titulo de la Investigacion: PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA
DEL RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMBESINO"” LA VICTORIA - LIMA 2020
3. DATOS DEL TESISTA
NOMEBRES Y Bach. Rugel Ruiz Mylene Priscilla
3.1 | APELLIDOS
3.2 | PROGRAMA DE Administracion
POSTGRADO
4. INSTRUMENTO 1. Enfrevicta( )
EVALUADO 2. Cuestionario { X )
3. Lista de Cotejo( )
4. Diario de campo ( )
GENERAL
Propone un plan de negocios se mejorar la satisfaccion de la
demanda del restaurante “El Warigue tumbesine” la Victoria — Lima
2020
5. OBJETIVOS DEL

INSTRUMENTO

ESPECIFICOS

Diagnosticar el nivel satisfaccidn de la demanda del restaurante “El

Warique tumbesino™ la Victoria — Lima 2020

Realizar un estudio de mercado para conocer la demanda del

restaurante “El Warique tumbesino™ la Victoria — Lima 2020
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Realizar un andlisis econdmico financiero para conocer la viabilidad
del plan de negocios se mejorar la salisfaccion de la demanda del

restaurante “El Warique tumbesina” la Victoria — Lima 2020

A continuacion, se le presentan los indicadores en forma de preguntas o propuestas para
gue Ud. los evalie marcando con un aspa (x) en “A" si esta de ACUERDO o en “D” si esta
en DESACUERDO, SI ESTA EN DESACUERDO POR FAVOR ESPECIFIQUE SUS
SUGERENCIAS

N 6. DETALLE DE LOS |ITEMS DEL
INSTRUMENTO DE PLAN DE NEGOCIO

¢ Existe reslaurantes que ofrecen platos tipicos al AX) D{ )
estilo de Tumbes?
01 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente  d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Considera que se debe contar con un restaurante AX) D( )
gue ofrezca platos con la sazon tumbesina?
0z SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢Considera que, si existen, diversas opciones de AX) D )
restaurantes en esta zona?
03 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente  d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted acude de manera frecuenle a comer en AX) D{ )
restaurantes?
04 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente  d. En acuerdo e. Total acuerdo
AX) D{ )

&Con que frecuencia hace pedidos de comida por
delivery?

SUGEREMNCIAS: A{ )
a. Una vez a la semana b. 2 veces por semana D )

c. 3 veces por semana d. Acudo a diaro

05

SUGERENCIAS:
¢ Considera que el precio que se paga en un AX) D{ )
restaurante esta justificado por el servicio y calidad?
06 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente  d. En acuerdo e. Total acuerdo
£ Cusl es su presupuesto promedio cuando sale a A (X) D )
comer a un restaurante con su familia?
ot ' SUGERENCIAS:
a.8/30 b.S/50 c 8/70 d. 5/100 e.masdes/
100
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iConsidera que el servicio delivery debe estar
incluido en el servicio que ofrece el restaurante?

AX) D

08 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente  d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢Cuantos dias a la semana sale a comer fuera de AX) D{
casa?
SUGEREMNCIAS:
09 | & Una vez a la semana b. 2 veces por semana
c. 3 veces por semana d. Acudo a diario
¢ Cuando usted llega un restaurante gue detalles se A(X) D
fija?
10 ) SUGERENCIAS:
a. En las instalaciones  b. en la limpieza c. Enla
presentacion de su personal.
£Qué requisitos debe contar un buen restaurante AX) Do
ra que usted sea un cliente frecuente?
P L _ e | SUGERENCIAS:
a. Buena sazdn b. Calidad y servicio ¢ Atencidn
esmerada
¢Considera que un restaurante debe contar con A(X) D )
ambientes de juegos para nifios?
12 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢Le gustaria que existe un restaurante en Santa AX) Do
Catalina?
13 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerde b. En desacuerdo C.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Considera muy necesario que el personal cuente AX) Do
con sus equipes de proteccion sanitaria?
14 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢Considera que los restaurantes cumplen con los AX) D{
requisitos de salubridad?
15 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
;Considera que los restaurantes deben contar con AX) Do
servicio vigilancia y seguridad?
16 SUGEREMCIAS:

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo C.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
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N DETALLE DE LOS ITEMS DEL INSTRUMENTO DE
SATISFACCION DE LA DEMANDA
¢ Considera que, en el distrito de la Viclora, es A(X) D{ )
propicia para un restaurante de comida Tumbesina?
01 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Usted percibe que hay una mayor preocupacion por A(X) D{ )
la alimentacidn saludable?
0o SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
) i ) A (X)
¢ Estaria dispuesta a probar las comidas tipicas del
03 norte del Perd?
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Estaria dispuesto a comprar productos de comida AX) D( )
Tumbesina?
04 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Conoce algunas empresas que ofrecen comidas de A(X) D{ )
Tumbes?
05 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Considera que existe compelencia de reslaurantes Al ) D
que tienen un buen posicionamiento?
06 SUGERENCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Prefiere visitar restaurantes que sean reconocidos Al ) D
y de prestigio?
SUGERENCIAS:
07 | 5. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Usted compraria alimentos oriundos de Tumbes? AX) D )
o8 | @ Total desacuerdo b. En desacuerdo c. | SUGERENCIAS:
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Usted tiene conocimiento de diversos platos tipicos A X) D )
de Tumbes?
09 SUGERENCIAS:

a. Total desacuerdo b. En desacuerdo .
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
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iS5e han creado nuevos restaurantes en la
Urbanizacion Santa Catalina?

A(X) Di

SUGEREMCIAS:
10 | 5 Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Considera que los restaurantes de la zona, es de AX) D(
muy buena calidad y no tiene competencia?
SUGEREMCIAS:
M |5 Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Usted espera que el servicio sea a domicilia? A (X) DI
42 | & Total desacuerdo b. En desacuerdo C. | SUGERENCIAS:
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
iConsidera gue su nivel de ingresos estd en A (X) DY
aumento?
13 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
£ Considera que sus ingresos le permiten, compartir A (X) DY
con su familia con mayor frecuencia?
SUGEREMCIAS:
14 | 5 Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
iUsted por razones de trabajo, come mayormente A (X) DY
en restaurantes?
15 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
¢ Considera que los precios de los platos que se A (X) DI
ofrece en restaurantes de la zona son accesibles?
16 SUGEREMCIAS:
a. Total desacuerdo b. En desacuerdo c.
Indiferente d. En acuerdo e. Total acuerdo
PROMEDIO OBTENIDO: A(X) D

6 COMENTARIOS GENERALES

7 OBSERVACIONES

Mg. Karla Ivonne Rojas jiménez

DNI 16630892
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Anexo 3. Matriz de consistencia
FORMULACION | OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES Y POBLACION DISENO INSTRUMENTO | ESTADISTICA
DEL DIMENSIONES
PROBLEMA
¢,De qué manera | Objetivo General Si se propone un | Variable: Plan de Poblacion Tipo de | Técnica: Descriptiva: Se
un plan de plan de negocios | negocio En el distrito de investigacion: | encuestay uso el
negocios mejora se mejora la Dimensiones la victoriay en descriptiva, y | andlisis estadistico
la satisfaccion la Pfopof‘e un pl_an de satisfaccion de . . especifico en la propositiva documental SPSS 25, Los
demanda del negocios se mejorar la | |2 demanda del S't”f?‘.C'O”.V, Urbanizacion resultados se
restaurante “E| | Satisfaccion de la demanda | otqyrante “g| | Planificacion Santa Catalina | Disefio: No | Instrumento: presentan en
Warique del restaurante El'l warique estrategica es de 14,324. experimental | cuestionario y tablas y graficas.

tumbesino” la
Victoria — Lima
2020?

Warique tumbesino” la
Victoria — Lima 2020

Obijetivos especificos

Diagnosticar el nivel
satisfaccion de la demanda
del restaurante “El
Warique tumbesino” la
Victoria — Lima 2020

Realizar un estudio de
mercado para conocer la
demanda del restaurante
“El Warique tumbesino” la
Victoria — Lima 2020

Realizar un andlisis
econdémico financiero para
conocer la viabilidad del
plan de negocios se
mejorar la satisfaccion de
la demanda del
restaurante “El Warique
tumbesino” la Victoria —
Lima 2020

tumbesino” la
Victoria — Lima
2020.

Viabilidad de mercado
Viabilidad técnica

Viabilidad legal y
protocolos

Viabilidad financiera y
econémica

Variable: Satisfaccion
de la demanda

Dimensiones
Perfiles de mercado
Tendencias del
mercado
Participacion en el
mercado

Ingreso Promedio

Personas que
oscilan entre los
18 y 69 afios de
edad

Muestra: No
probabilistica a
criterio del
investigador es
de 130

y transversal

guia e andlisis
documental
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Anexo 4. Validacion de propuesta

VALIDACIKIN DE PROPUESTA,
Estimada Mg. Karla Ilvonne Rojas Jiménez,

Solicito apoyo de su sapiencia y excelencia profesional para gque emita juicios socbre la
Propuesta que se ha elaborado en el marco de la ejecucion de la tesis titulada

“PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL
RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMEBESINO™ LA VICTORIA —
LIMA 20207

Realizado por: Rugel Ruiz Mylene Priscilla

Para alcanzar este objetivo lo hemos seleccionado como experto en la materia y
mecesitamos sus valiosas opiniones. Para ello debe marcar con una (X} en la columna

que considere para cada indicador.
Cvalle cada aspecio con las siguientes categorias:

MA - Muy adecuado.

BA : Bastante adecuado.

A : Adecuado

FA : Poco adecuado

MNA - No Adecusdo
N= Aspectos que deben ser evaluados MA |BA | A PA | NA
[ Redaccion

1.1 La redasccion empleads es clara, precisa, comcisa y x

debidamente organizada
1.2 | Los términos ulilizados son propios de |a especialidad. x

1. Estructura de la Propuesta

2.1 Las areas con los que se integra la Propuesta son los
adecuados.

22 |Las areas en las que se divide la Propuesia estan
debidamente organizadas.

223 |Las actvidades propusstas son de interss para los
trabajadores y usuarnos del area.

24 | Las actividades desarmolladas guardan relacion con los
objetivos propuestos.

b I 1 o B 4

25 |Las actividades desamolladas apoyan a la sclucion de
la problematica planteada.

1] Fundamentacion teorica
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31 Los temas y contenidos son producio de la revision de
biblicgrafia espedializada.

3.2 |La propuesta Sene su fundamento en solidas bases
tedricas.

I Biblicgrafia

4.1 Presenta la biblicgrafia pertinente a los temas vy la
comespondients a la mefcdologia wsada en la
FPropuesta.

W Fundamentacion y viabilidad de la Propuesta

5.1 La fundamentacidn tedrica de la propuesta guarda
coherencia con el fin gque persigue.

52. | La propuesta presentada es coheremte, pertnente y
frascendenta.

53. | La propuesta presentada es factible de aplicarse en

oiras organizacones.

Mucho le agradecerd cualquier cbservacion, sugerencia, proposito o recomendacion
sobre cualguiera de los propusstos. Por favor, refiéralas a continuacion:

Validade por la Magister Kada vonne Rojas Jiménez

Espedializado: Proyecios y desamdllo de trabajos de invesfigacion.
Tiempo de Experiencia en Docencia Universitaria: 16 anos.
Cargo Actual: Docente a Tiempo Completo.

Fecha: 23 de Diciembre del 2020

Mg. Kara lvonne Rojas Jimenez

DMl M® 16630802
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Anexo 4. Resolucién de Proyecto

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES
RESOLUCION N° 1150-FACEM-USS-2020

Chiclayo, 03 de noviembre de 2020.

VISTO:

El Oficio N°0366-2020/FACEM-DA-USS de fecha 02/11/2020, presentado por el (la) Director (a) de la
Escuela Académico Profesional de Administracion y el proveido del Decano de FACEM, de fecha
03/11/2020, sobre aprobacién de proyecto de tesis, y;

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con la Ley Universitaria N° 30220 en su articulo 45° que a la letra dice: Obtencién de
grados y titulos: La obtencion de grados y titulos se realizara de acuerdo a las exigencias académicas que
cada universidad establezca en sus respectivas normas internas. Los requisitos minimos son los
siguientes: 45.1 Grado de Bachiller: requiere haber aprobado los estudios de pregrado, asi como la
aprobacién de un trabajo de investigacion y el conocimiento de un idioma extranjero, de preferencia inglés
o lengua nativa.

Que, segun Art. 20 del Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Sefior de Sipan, aprobado con
Resoluciéon de Directorio N° 210-2019/PD-USS de fecha 08 de noviembre de 2019, indica que los temas
de trabajo de investigacion, trabajo académico y tesis son aprobados por el Comité de Investigacién y
derivados a la facultad, para la emisién de la resolucién respectiva. El periodo de vigencia de los mismos
sera de dos afios, a partir de su aprobacion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas y de conformidad con las normas y
reglamentos vigentes;

SE RESUELVE

ARTICULO UNICO: APROBAR los proyectos de tesis, de los estudiantes del X ciclo de la asignatura de
Investigacién Il, sesién “A”, de la modalidad regular, semestre 2020- I, de la Escuela Académico
Profesional de Administracion, a cargo de la docente Mg. Karla Ivonne Rojas Jimenez, segun se indica en
cuadro adjunto.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE

il

Dr. EDGAR ROLAND TUESTA TORRES
Decano(e)
Facultad de Ciencias Empresariales

ADMISION E INFORMES
074 481610 - 074 481632
CAMPUS USS

Km. 5, carretera a Pimentel

Cc.: Escuela, Archivo

Chiclayo, Perti

106



UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES

RESOLUCION N° 1150-FACEM-USS-2020

RESOLUCION DE APROBACION DE PROYECTO DE TESIS

LINEA DE

0 2
N TEMA DE PROYECTO DE TESIS NVESTCAL BN AUTOR(a) (es)
. GESTION
REINGENIERIA =~ DE  LOS = PROCESOS | gy nprcaRiAL Y | RODRIGUEZ HUERTAS
ADMINISTRATIVOS EN LA EMPRESA | EMpRENDIMIENT | JIMMY JAN
1 IMPORTACIONES CHICLAYO MOTOS SAC - 5 v e
“EMPRENDIMIENTO Y LAS GESTION
OPORTUNIDADES DE NEGOCIO DE | EMPRESARIAL Y
2 | ARANDANOS EN EL  MERCADO | EMPRENDIMIENT ggT‘g,T:NV“K‘
INTERNACIONAL - LA LIBERTAD - PERU — 0
2020
APLICACION DE FONDOS MUTUOS DE —
INVERSION EN LA GESTION FINANCIERA. ,
3 | CASO DE ESTUDIO: EMPRESA CARTAVIO i MR
S.A. (2015-2019)
PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA GESTION
4 |DEMANDA DEL RESTAURANTE “EL | EMPRESARIALY | RUGEL RUIZ MYLENE
WARIQUE TUMBESINO” LA VICTORIA - | EMPREDIMIENTO | PRISCILLA
LIMA 2020
SATISFACCION LABORAL Y DESEMPENO GESTION
5 | LABORAL DEL PERSONAL DE LA EMPRESA | EMPRESARIALY | HERRERA FUSTAMANTE
AGROINDUSTRIA VIPAUR LER.L, TRUIILLO, | EMPREDIMIENTO | CELIDA

2020

ADMISION E INFORMES
074 481610 - 074 481632
CAMPUS USS

Km. 5, carretera a Pimentel
Chiclayo, Peru
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Anexo 5. T1

[$ UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN
FORMATO N2 T1-VRI-USS AUTORIZACION DEL AUTOR (ES)
(LICENCIA DE USO)

Pimentel, 24 de Mayo de 2021

Senores

Vicerrectorado de Investigacion
Universidad Sefior de Sipan
Presente.-

El suscrito:
Rugel Ruiz Mylene Priscilla con DNI 46129298.

En mi calidad de autor exclusivo de la investigacion titulada:

PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL RESTAURANTE “EL WARIQUE
TUMBESINO” LA VICTORIA - LIMA 2020

presentado y aprobado en el afio 2021 como requisito para optar el titulo de LICENCIADO EN
ADMINISTRACION, de la FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES, Programa Académico de
ADMINISTRACION, por medio del presente escrito autorizo (autorizamos) al Vicerrectorado de investigacién
de la Universidad Sefior de Sipan para que, en desarrollo de |a presente licencia de uso totl, pueda ejercer
sobre mi (nuestro) trabajo y muestre al mundo la produccién intelectual de la Universidad representado en
este trabajo de grado, a través de la visibilidad de su contenido de la siguiente manera:

e Los usuarios pueden consultar el contenido de este trabajo de grado a través del Repositorio
Institucional en el portal web del Repositorio Institucional — http://repositorio.uss.edu.pe, asi
como de las redes de informacion del pais y del exterior.

¢ Se permite la consulta, reproduccion parcial, total o cambio de formato con fines de
conservacion, a los usuarios interesados en el contenido de este trabajo, para todos los usos
que tengan finalidad académica, siempre y cuando mediante la correspondiente cita
bibliografica se le dé crédito al trabajo de investigacion y a su autor.

De conformidad con la ley sobre el derecho de autor decreto legislativo N2 822. En efecto, la
Universidad Sefior de Sipan esté en la obligacion de respetar los derechos de autor, para lo cual
tomara las medidas correspondientes para garantizar su observancia.

APELLIDOS Y NOMBRES NUMERO DE
DOCUMENTO DE

IDENTIDAD

[‘ 7
I
RUGEL RUIZ MYLENE PRISCILLA RUGEL RUIZ 46129198 %
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Anexo 6. Turnitin

PLAN DE NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL
RESTAURANTE “EL WARIQUE TUMBESINO” LA VICTORIA - LIMA
2020

INFORME DE ORIGINALIDAD

I3 12« O A

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET ~ PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.uss.edu.pe 3(y
0

Fuente de Internet

.

pirhua.udep.edu.pe Z‘V
0

Fuente de Internet

2]

Submitted to Universidad Cesar Vallejo 1
Trabajo del estudiante %
repositorio.ucv.edu.pe /1
Fuente de Internet %
hdl.handle.net /1
Fuente de Internet %
gestion.pe /
H Fuente de Internet < %
WWW.resea rchgate.net 4]
Fuente de Internet < %
B gps-diario-kike.weebly.com v
Fuente de Internet %
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Anexo 7. Acta de Originalidad

I$ UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

ACTA DE ORIGINALIDAD DE LA INVESTIGACION

Yo, Abraham José Garcia Yovera, Coordinador de Investigacién vy
Responsabilidad Social de la Escuela Profesional de Administracion y revisor de la
investigacion aprobada mediante Resolucion N° 1150-FACEM-USS-2020, presentado por
ella Bachiller, RUGEL RUIZ MYLENE PRISCILLA, con su tesis Titulada PLAN DE
NEGOCIOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL RESTAURANTE “EL WARIQUE
TUMBESINO” LA VICTORIA - LIMA 2020

Se deja constancia que la investigacion antes indicada tiene un indice de similitud
del 13% verificable en el reporte final del analisis de originalidad mediante el software de
similitud TURNITIN.

Por lo que se concluye que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio y cumple con lo establecido en la directiva sobre el nivel de similitud de
productos acreditables de investigacion, aprobada mediante Resoluciéon de directorio N°
221-2019/PD-USS de la Universidad Sefior de Sipan.

Pimentel, 03 de junio de 2021

~T]

Dr\Abraham mwvera
DNI N 80270538
Escuela Académico Profesional de Administracion.
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