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RESUMEN EJECUTIVO 

 

 Se logró identificar un mercado insatisfecho que busca conectarse con la 

naturaleza y disfrutar de la gastronomía peruana, de acuerdo a la investigación de 

mercado se identificó la necesidad de servicio de hospedaje en el campo, disfrutar 

en familia y amistades para liberar la carga laboral y la prevalencia de estrés por el 

trabajo rutinario. 

 

 Por ello, se proyecta la construcción del restaurante campestre El Valle, tiene 

como propuesta de valor “somos una organización dedicada a brindar la mejor 

experiencia de relajación y entretenimiento para disfrutar de un ambiente 

agradable, conectado con el campo y la naturaleza para deleitar las mejores 

comidas gastronómicas nacionales”.  

 

 La encuesta se realizó a 7 distritos aledaños del cono sur de Lima, entre los 

distritos seleccionados fueron: VES, Chorrillos, SJM, Surco, Lurín, Pachacamac y 

VMT, el tipo de muestreo fue probabilística estratificada simple, la muestra estuvo 

comprendida por 245 encuestas, nivel de confianza 94% y margen de error 6%. El 

segmento de mercado fueron hombres y mujeres del NSE B y C, de 20 a 55 años 

de edad con solvencia económica destinada a gastos de esparcimiento, 

entretenimiento, y que gusten disfrutar de comida criolla y marina, residentes en la 

zona sur de Lima Metropolitana. 

 

Por tal razón, el restaurante campestre El Valle cuenta con un área 

privilegiada de 5,019 m2 en total, ofrece servicios de recreación, restaurante, 

cabañas para familiares y amigos, eventos, entre otros. Como principal servicio es 

el restaurante en comida criolla y marina. El restaurante campestre El Valle cuenta 

con 01 piscina con un área para adultos y otro para niños, zona de juegos para 

niños, centro de entretenimiento para adultos (billar, ajedrez, juegos de mesa), área 

de estacionamiento para 22 vehículos, áreas verdes, plataforma deportiva, SSHH 

para hombres y mujeres, centro de acopio, tópico, área administrativa y comercial.  
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La inversión total del proyecto asciende a S/. 1, 154,598 nuevos soles, este 

monto ha sido estimado de acuerdo a los precios vigentes del mercado, la inversión 

total será financiado con 48% con aporte de socios y 52% con financiamiento 

bancario a una tasa de 19.50% anual. El horizonte de vida del proyecto fue 5 años, 

los flujos de caja netos se presentan en 4 escenarios para su evaluación y son el 

escenario real, escenario optimista incrementando en 3.5% los ingresos y costos 

variables, escenario pesimista 1 donde hay un decremento de los ingresos y costos 

variables en -3.5% y el escenario pesimista 2 que representa una sensibilidad de 

6.88% y permite afirmar que es el porcentaje máximo que soporta el proyecto de la 

caída de los ingresos. 

 

Respecto al análisis del VANE se obtuvieron datos positivos para los cuatro 

escenarios, lo que permite afirmar que el proyecto es viable, rentable y sostenible, 

dado que ha generado una TIRE de 19.81%; 22.91%; 16.60% y 13.39 para los 

escenarios real, optimista, pesimista 1 y pesimista 2. Asimismo, los resultados del 

análisis del BCE fueron positivos 1.25; 1.38; 1.12 y 1.0 lo que significa que el 

proyecto a pesar de cubrir los costos genera beneficios económicos. Ahora bien, el 

PRIE fue de 4 años, 6 meses y 3 días para un escenario real; 4 años, 3 meses y 19 

días para un escenario optimista y 4 años 8 meses y 27 días para un escenario 

pesimista 1 y 5 años para el pesimista 2. 

 

Con relación al análisis del VANF se obtuvieron datos positivos para los 

cuatro escenarios, lo que permite afirmar que el análisis financiero es viable, 

rentable, dado que ha generado una TIRF de 24.33%; 29.05%; 19.45% y 14.57 

para los escenarios real, optimista, pesimista 1 y pesimista 2. Asimismo, los 

resultados del análisis del BCF fueron positivos 1.61; 1.88; 1.34 y 1.08 lo que 

significa que el proyecto a pesar de cubrir los costos genera beneficios financieros. 

Ahora bien, el PRIF fue de 4 años, 3 meses y 27 días para un escenario real; 4 

años, 1 mes y 6 días para un escenario optimista; 4 años 7 meses y 3 días para un 

escenario pesimista 1 y 4 años, 10 meses y 22 días para un escenario pesimista 2. 
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CAPÍTULO I: DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA / NEGOCIO 

 

1.1. La industria y situación de la industria en la que opera la empresa 

 

1.1.1. Sector industrial 

 

Con relación a la situación de la industria, en Lima, ya sea en la 

ciudad, en el campo o en la playa, la industria de los clubes se ha vuelto una 

gran alternativa para disfrutar en familia, dejando de lado el trajín del día al 

día. 

 

Algunas de las familias desean disfrutar en lugares cómodos y 

atractivos y están dispuesto a pagar por el valor recibido, eso depende del 

nivel socioeconómico en el que se encuentran, según Vinces (2019) afirma: 

“En enero del presente año la actividad en los restaurantes (servicios de 

comidas y bebidas) creció 4.49% en comparación a similar mes del 2018 y 

sumó 22 meses de crecimiento continuo” (párr. 1). Es decir, el rubro de los 

restaurantes campestres ha tenido una tendencia creciente en los últimos 

años, debido a que las personas buscan deliberar el problema que afecta a 

la mayoría de peruanos el estrés. 

 

Asimismo, Vinces (2019) indicó que se ha incrementado la demanda 

en cevicherías, restaurantes turísticos y pizzería, debido a las promociones 

online, y alianzas estratégicas con entidades financieras que otorgan 

programas de descuento. La clase media ha tenido un empuje al crecimiento 

de los restaurantes campestres, con una clase media en crecimiento y con 

novedosas apuestas que dan cuenta de una mayor expansión de este 

mercado, se tiene la pregunta ¿existe espacio para el ingreso de nuevos 

actores? Todo indica que sí, y por ello, al igual que lo sucedido en el mercado 

de oficinas y viviendas, los fondos de inversión podrían convertirse en el 

brazo financiero que algunos clubes necesitan para seguir creciendo. 
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Figura 1. El renacer de los clubes: clase media empuja su crecimiento. Fuente: 

Agencia peruana de noticias: Andina, 2019. 

 

 La figura 1 muestra el crecimiento de las zonas campestres según 

Vinces (2019) la clase media es una oportunidad de inversión en zonas 

campestres que se pueda disfrutar de comida, juegos, piscina y hospedaje.  

 

 Es cierto que, por las medidas de confinamiento de nuestro país, y la 

actual emergencia sanitaria del Perú y el mundo de la pandemia covid-19, 

diferentes rubros se han visto afectados económicamente, es más, muchas 

empresas se han visto en la necesidad de declararse en quiebra, y el 

aumento del desempleo sigue en aumento. Sin embargo, con la llegada de 

la vacuna a nuestro país, se estima que a finales del año 2021 la mayoría de 

peruanos estemos inmunizados, y podamos regresar por lo menos a la 

nueva normalidad, eso sí, con los protocolos y medidas sanitarias, para 

apoyar la reactivación de la economía y del sector de restaurantes 

campestres, por eso, el presente plan de negocios se encuentra alineado a 

la reactivación que dictamine el gobierno central que se espera para el 2022.  

 

Según García (2018) fundador y director de aprender de turismo sostiene: 
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Los turistas, cuando viajan, se quieren sentir más como un local y 

menos como un turista. Quieren actividades que les hagan entender 

y participar de la vida y la cultura del destino. Los hoteleros tienen que 

pasar de vender camas a vender experiencias. (párr. 11). 

 

 Los restaurantes campestres son una alternativa de relajación y 

entretenimiento deleitando con la gastronomía nacional; se inicia en principio 

con peñas o sociedades de lectura y discusión donde se fomentaban las 

artes y la conversación. Hoy, los clubes de hípica, polo y golf marcan la 

diferencia de status: para practicarlos no sólo hay que tener dinero, sino 

tiempo. Las zonas campestres han contribuido a la idealización del campo 

como entorno de relajo y esparcimiento para las personas con alta presión 

del trabajo. 

 

En consecuencia, existe gran mercado de clientes en espera de una 

zona campestre que quiera deleitar de las mejores comidas, pasar 

momentos divertidos con juegos para adultos y niños, realizar deporte, 

hospedarse en una cabaña, o realizar camping frente a una piscina rodeado 

de la naturaleza y gras natural. 

 

El presente plan de negocios, presenta una zona campestre, que 

ofrece como principal servicio de restaurante de comida criolla y marina entre 

sus variedades exóticas con la preparación de los potajes de las regiones, 

también contará con una zona de juego para adultos (ajedrez y cartas), zona 

de juego para niños (columpio, resbaladera, sube y baja) una piscina amplia 

para niños y adultos, zona de restaurante, cancha deportiva, zona de 

camping y cabañas de hospedaje. 
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2.1.2. Situación del sector 

 

Con relación a la situación del sector, por la emergencia sanitaria de 

nuestro país y el mundo con relación a la pandemia covid-19, según el INEI 

(2020) indica que en el primer cuatrimestre del año 2020, el producto bruto 

interno (PBI) del Perú, ha tenido una caída de -13.10%, por tanto, las 

inversiones, proyectos y además las restricciones de confinamiento está 

afectando al rubro de las zonas campestres, los restaurantes deben 

adecuarse a los nuevos protocolos de seguridad, por ello, la higiene es un 

factor determinante. Asimismo, las restricciones de realizar deportes por el 

contagio, las piscinas que no se puedes utilizar, en general la pandemia es 

una gran amenaza para este rubro y los demás sectores. 

 

Sin embargo, la vacuna es una esperanza de la población parar 

regresar a la normalidad y se espera que para el año 2022, la mayoría se 

encuentren inmunizados con la vacuna, y cada sector se recupere poco a 

poco y seguir fomentando el crecimiento y desarrollo del país.  

 

2.1.2.1. Producto Bruto Interno del Perú 

 

Figura 2. PBI del Perú, de los años 2001 al 2020. Fuente: Estado de la población 

peruana 2020 del INEI, 2020.  
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El PBI del Perú para el año 2018 creció en un 4.0% respecto al año 

2017, para el año 2019 descendió a 2.2% y en el primer cuatrimestre del 

2020 obtuvo una caída de -13.10% por efectos de la pandemia Covid-19.  

 

Sin embargo, con la llegada de la vacuna se espera una recuperación 

y normalización de las actividades económicas rápidamente para el 2021 y 

los siguientes años así lo refiere el economista Guillermo Arbe, citado por 

Vega (2021). 

 

Tal como lo refiere Arbe, la economía del Perú se divide en tres 

momentos, los primeros cuatro meses se centra en el perfil del próximo 

gobierno entrante y se extiende a mayo si hay segunda vuelta; para el mes 

de agosto se tiene un perfil con incertidumbre del gobierno entrante; para 

fines de agosto y diciembre todo va a depender de las autoridades elegidas 

y las decisiones que tomen. 

 

 

Figura 3. Proyección del PBI 2021 y 2022. Fuente: Banco Mundial, citado por Vega, 

2021. 
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De acuerdo con el Banco Mundial, citado por Vega (2021) estima que 

el Perú tendrá un crecimiento del PBI para el año 2021 en 7.6%, esto por 

efecto de la reactivación de la economía rápidamente y la llegada de la 

vacuna, y para el año 2022 se estima que el PBI crecerá en 4.5%. 

 

Tabla 1     

Tasa de inflación e interés 

Años 2019 2018 2017 2016 2015 

Tasa de 

inflación 
1.9 % 2.48 % 1.40 % 3.25 % 4.40 % 

Tasa de 

interés 

4.00 % 4.02 % 4.05 % 4.00 % 3.72 % 

 Nota: Expresados en miles de soles. Fuente: BCRP (2019). 

 

 

Figura 4. Tasa de inflación del Perú periodo 2014 al 2019. Fuente: BCRP 

(2019). 

 

En base a la tasa de inflación representa una media de los 2 primeros 

años de 3.60% (2015 hasta 2016), un decremento para el 2017 de 1,40% 

con un mediano incremento para el 2018 de 2,48% y 1.9% para el año 2019. 

 

4.40%

3.25%

1.40%

2.48%

1.90%

2015 2016 2017 2018 2019
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Figura 5. Tasa de interés del Perú periodo 2014 al 2019. Fuente: BCRP (2019). 

 

En cuanto a la tasa de interés se mantiene casi constante durante los 

cinco años, lo que BCRP ha logrado estabilizar la comentada tasa en 4% 

para el año 2019. 

 

Figura 6. Disminución de la pobreza en el Perú. Fuente: Estado de la población 

peruana 2020 del INEI, 2020. 
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Con relación a la evolución de la pobreza, desde el año 2008 hasta el 

2014 los índices muestran que la pobreza ha tenido un decremento de 

3.7.3% a 22.7% respectivamente, sin embargo, en los últimos cinco años 

(2015 al 2019) se ha mantenido constante, obteniendo un decremento 

relativo de -0.3% para el año 2019 con respecto al año anterior, es decir, la 

pobreza representa 20.2% del total de población para el año 2019. 

 

Producto bruto Interno del sector 

 

De acuerdo con el diario Gestión (2019) realizó una entrevista al 

ministro de la Producción, Raúl Pérez-Reyes, quien sostiene: “La industria 

de alimentos, que aporta con el 20% en el PBI manufacturero y 2.6% al PBI 

nacional, habría vuelto a expandirse a una tasa de dos dígitos después de 

seis años con resultados mixtos" (párr. 4). 

 

Por tanto, la industria alimentaria está evolucionando por las 

tendencias del mercado que ya no exigen solo calidad de productos, sino 

también, innovación de la misma. Esta tendencia está relacionada con pasar 

momentos agradables y atractivos con las familias, librando estrés. 

 

Tabla 2     

PBI del sector de servicios 

Actividades 2014 2015 2016P/ 2017P/ 2018E/ 

Alojamiento 

y 

restaurante 

15,066,000 15,562,000 15,988,000 16,194,000 16,817,000 

Nota: Datos tomados de INEI (2020) expresados en miles de soles 

 

 La tabla 2 muestra el PBI del sector de servicios de alojamiento y 

restaurantes en miles de soles, según los indicadores este sector tiene una 

tendencia creciente desde el año 2014 hasta el 2018, estimando que la 

tendencia es lineal y creciente para los siguientes años. 
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Figura 7. PBI del sector alojamiento y restaurantes. Fuente: Panorama de la 

economía peruana 1950-2016 del INEI, 2017. 

 

 Como se muestra en la figura 7 el subsector alojamiento a tenido un 

crecimiento de 3.7% lo que se explica por los diferentes y diversos paquetes 

turísticos ofertados. Ahora bien, el subsector de restaurantes creció en 2.4%, 

debido a diferentes actividades gastronómicas desarrolladas durante el año, 

lo que permitió la afluencia de turistas tanto nacionales como extranjeros.  

 

Asimismo, el sector alojamiento y restaurantes en consecuencia ha 

crecido en 2.6% debido a las nuevas propuestas de fusiones de la 

gastronomía peruana e innovación de platos, es preciso recordar que en el 

año 2016 el Perú fue la sede de la celebración de la cumbre de líderes del 

foro de cooperación económica Asia-Pacífico (APEC), decretándose feriado 

largo lo que ha influenciado en una mayor frecuencia de viajes y demanda 

de restaurantes y hospedajes. 

 

 Es importante que nuestro país apoye en realizar eventos 

internacionales para fomentar el turismo, de la mano, aporta a los pequeños 

y medianos empresarios para el crecimiento y desarrollo de la economía.  
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2.1.3. Análisis de la competencia 

 

Rústica hoteles Pachacamac 

 

Los principales competidores se encuentran en el distrito Lurín y 

Pachacamac, todos estos rústicos y acomedidles, los cuales por el gran 

espacio de esparcimiento que encontramos diversidad de ellos y todos estos 

son accesibles. 

 

 

Figura 8. Rústica hoteles Pachacamac. 

 

Como se muestra en la figura 8, se muestra Rústica hoteles 

Pachacamac, ubicada en lote 14, urbanización Rinconada de Puruhuay, 

Pachacámac, Lima, conocido por su variada carta como piqueos, pollos, 

parrillas, pizzas, pastas y postres para elegir lo que prefieras. 

 

Este hotel, rodeado de frondosos jardines, se encuentra a 5 km de las 

rutas de senderismo del parque Lomas de Lúcumo, a 7 cuadras de la 

carretera Panamericana y 16 cuadras del parque acuático Paraíso del Sur. 
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Figura 9. Hospedaje y piscina de Rústica hoteles Pachacamac. 

 

Las habitaciones y suites son funcionales y cuentan con techo de 

ramas de palma, terraza privada con hamacas, mini nevera, televisión de 

pantalla plana y Wi-Fi. Las suites superiores incluyen sala de estar 

espaciosa. El hotel dispone de restaurante al aire libre, bar, discoteca, bar 

de karaoke, piscina exterior, parque infantil, terraza con mesa de ping-pong 

y futbolín, spa con bañera de hidromasaje y sauna. 

 

 

Figura 10. Restaurante de Rústica hoteles Pachacamac. 

 

Platillos como chancho al palo y pollo al cilindro, servicio de buffet 

criollo los fines de semana y feriados en horario de almuerzo con una gran 

variedad de platillos. Son más de 30 opciones distintas en entradas, platos 

de fondo y postres. Este restaurante forma parte de los novedosos servicios 

de Rústica hoteles Pachacamac, también están rodeados por la vegetación 

y recreación de juegos infantiles y adultos, así como de recreación en familia. 
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Figura 11. Encuesta de valoración de Rústica hoteles Pachacamac. 

 

La figura 11 muestra el resultado de una breve encuesta a través de 

la página de referencia donde se aprecia, que según 25 opiniones obtienen 

una puntuación de 7.7; referente a la comida se aprecia un 7.9 de 10, en 

servicio que ofrecen de un 7.6 de 10, en ambiente obtuvo un mayor 

porcentaje de 8.1 de 10. Como resultado tenemos estas calificaciones que 

al promediar es “bueno”. 

 

 

Figura 12. Opinión de atención Rústica hoteles Pachacamac. 

 

Según la figura 12 obtenemos la opinión de una comensal Rústica 

hoteles Pachacamac (2019) argumenta: “Lugar hermoso, la comida 

exquisita, recomendable ir en auto particular pues se encuentra en una zona 

muy metida, lo que recomendaría es mejorar la comunicación entre los 

colaboradores de Rústica Pachacamac para que no existan contradicciones” 

(párr. 2). Según información adquirida que el horario de mayor concurrencia 

es entre las 12am a 5pm, de lunes a viernes, además, los sábados, 

domingos y feriados son los días más concurridos por los comensales. 
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La Ramadita de Pachacamac 

 

 

Figura 13. La Ramadita de Pachacamac 

 

Como se muestra en la figura 13, se muestra el frontis del restaurante 

La Ramadita de Pachacamac, se encuentra ubicado en Manuel del Valle – 

Mz. 68 – Pachacamac, a 3 cuadras de América Televisión sede 

Pachacamac, cuenta con 4,000 m2. 

 

 

Figura 14. Zona de restaurante de la Ramadita de Pachacamac. 

 

Algunas especialidades de la casa como diversos platos preparados 

en base a la carne de cuyes, conejos, patos y pescados. Dentro de su 

ambiente campestre brinda servicios recreativos, piscina y granjas 

ecológicas para grandes y chicos, sano esparcimiento y confort junto a la 

naturaleza, también se realizan bodas, cumpleaños, fiestas de quince años, 

banquetes corporativos y demás eventos empresariales.  
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Restaurante campestre los Toboganes de Pachacamac 

 

El restaurante los Toboganes de Pachacamac se encuentra ubicado 

en avenida Manuel Valle, Pachacamac, Lima, Perú, ofrece platos marinos 

de ceviche, chicharrón de mariscos, triples, entre otros. 

 

 

Figura 15. Restaurante campestre los Toboganes. 

 

 La figura 15 muestra la vista de la piscina con tobogán y en la parte 

posterior la zona de comida  por familia y recreación para los más pequeños. 

 

 

Figura 16. Zona de baile del restaurante campestre los Toboganes. 

 

 Se muestra en la figura 16 la zona de baile para adultos y en la parte 

posterior el hospedaje de tres pisos en total. Este tipo de restaurante 

campestre su servicio principal es la comida y con menor opción el 

hospedaje.  
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El Rancho de Pachacamac 

 

 

Figura 17. El Rancho de Pachacamac, área de comida. 

 

 El Rancho de Pachacamac se encuentra ubicado en avenida Manuel 

Valle 33, Pachacamac 15823, Lima Perú, donde se concentran los platos de 

pescados y mariscos, así como también criollo como arroz con pato, lomo 

saltado, chicharrones, entre otros. 

 

 

Figura 18. Zona de juegos para niños el Rancho de Pachacamac. 

 

El Rancho de Pachacamac cuenta con juegos recreativos para niños 

y adultos, donde los más pequeños se divierten, dejando deleitar de la 

naturaleza y piscina a la familia, no obstante, la atención en el servicio es 

una debilidad de dicho restaurante campestre. 
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Análisis competitivo 

 

 Se ha realizado el análisis de la competencia citada para evaluar con 

un puntaje mínimo (12 puntos) que significa muy malo y un puntaje máximo 

(60 puntos) que significa excelente, a través de doce factores determinantes 

en cuanto al precio, servicio, seguridad, infraestructura, ubicación y otros 

aspectos relevantes, la escala utilizada fue de Likert de cinco categorías y 

los puntajes fueron los siguientes: 

 

Excelente (5)  Muy bueno (4) Bueno (3) Malo (2) Muy malo (1) 

 

Tabla 3     

Análisis competitivo 

 
Rústica 
hoteles 

Pachacama
c 

La Ramadita 
de 

Pachacama
c 

Los 
Toboganes 

de 
Pachacama

c 

El Rancho 
de 

Pachacama
c 

Nuestra 
empresa 

restaurant
e 

campestre 

Sazón 4 4 3 3 4 
Precio 4 4 5 3 4 
Atención 4 4 5 4 4 
Ubicación  5 4 3 3 4 
Comida 5 3 3 2 3 
Seguridad  5 3 3 3 3 
Promocione
s 

4 4 2 2 4 

Eventos 4 3 4 4 3 
Comodidad 5 3 3 4 5 
Parqueo 5 4 5 4 4 
Servicio 5 3 4 3 4 
Infraestructur
a 

5 3 3 3 4 

Puntajes 55 42 43 38 46 
Nota: Datos tomados en cada restaurant campestre. 

 

Como se aprecia en la tabla 3 el análisis de la competencia en 

comparación con nuestra empresa, Rústica hoteles Pachacamac tiene un 

puntaje de 55 puntos, El restaurant campestre la Ramadita de Pachacamac 

con un puntaje de 42 puntos, seguido del restaurante campestre los 

Toboganes de Pachacamac con 43 puntos y el Rancho de Pachacamac 

tiene un puntaje de 38 puntos, el mismo que nuestro proyecto pretende 

alcanzar y superar los primeros años de inicio. 
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1.1.4. Participación del mercado 

 

Tabla 4     

Participación de mercado 

Competencia Ubicación Participación 

Rústica hoteles de Pachacamac Pachacamac 35% 

Los Toboganes de Pachacamac Pachacamac 20% 

La Ramadita de Pachacamac Pachacamac 25% 

El Rancho de Pachacamac Pachacamac 20% 

Total 
 

100% 

 

Como podemos observar en la tabla 4, el nivel de participación de 

mercados de los competidores directos, en su ubicación respectiva mantiene 

a Rústica hoteles Pachacamac con mayor participación 35%, seguido de la 

Ramadita de Pachacamac con un 25% de participación, asimismo, los 

Toboganes de Pachacamac con 20% y con una participación igual el Rancho 

de Pachacamac con 20%. 

 

1.1.5. Ventaja competitiva 

  

Según Eiglier y Langeard (1987), citado por Rios (2020) refieren que 

la teoría de cadena de valor de servicios es una variación y complemento a 

la más popular teoría de la cadena de valor de Michael Porter. La cadena de 

valor de servicios comprende los eslabones primarios y eslabones de apoyo. 

 

Los eslabones primarios comprenden los factores controlables 

(marketing y ventas, personal de contacto, soporte físico y habilidades y 

prestación) y los factores no controlables (clientes y otros clientes).  

 

Los eslabones de apoyo al igual que la cadena de valor de Porter, 

comprende la dirección general y recursos humanos, la organización interna 

y tecnología, infraestructura - ambiente y abastecimiento. 
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Figura 19. Cadena de valor de servicios (Eiglier y Langeard, 1987, citado por Rios, 

2020). 

 

Por tanto, la ventaja competitiva del restaurante campestre El Valle se 

fundamenta en los factores controlables del eslabón primario dirigidos a un 

segmento B y C no atendido que tienen diferentes costumbres, brindando 

una de las mejores experiencias a través del personal de contacto y la 

prestación del servicio que serán debidamente reclutados y capacitados para 

la máxima satisfacción del cliente. 

 

Es por ello, que la ventaja competitiva está relacionada con la 

propuesta de valor: somos una organización dedicada a brindar la mejor 

experiencia de relajación y entretenimiento para disfrutar de un ambiente 

agradable, conectado con el campo, la naturaleza y deleitar las mejores 

comidas gastronómicas nacionales. 

 

Tabla 5     

Ventaja competitiva de restaurante campestre El Valle 

Ítems Ventaja competitiva 

1 Relación con el cliente con vocación de servicio en todos los niveles 

2 Equipamiento rústico y luminarias acorde a la naturaleza 

3 Prestación de servicio que garantice la mejor experiencia 
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Como se puede ver en la tabla 5, la empresa ha planteado tres tipos 

de ventaja competitiva, en primer lugar, la relación con el cliente va ser 

impactante desde el input hasta el output, es decir, desde el primer contacto 

hasta después del servicio, en otras palabras en toda la jerarquía del nivel 

más alto (alta dirección) hasta el nivel más bajo (operaciones). 

 

1.1.5.1. Eslabones de apoyo 

 

Infraestructura de la empresa 

 

Restaurante campestre El Valle tiene una infraestructura pensada en 

el segmento del mercado, cuenta con 8 cabañas para 4 personas y 6 

cabañas para 6 personas, restaurante de comida criolla y marina con 

escenario y pista de baile, además de servicios complementarios como loza 

deportiva, zona de juego para niños, zona de entretenimiento para adultos y 

22 estacionamientos para clientes. Los detalles de cada área se detallan en 

el capítulo 4 productos y servicios ofrecidos. 

 

Administración de recursos humanos 

 

 El servicio de apoyo en administración de personal principalmente es 

el reclutamiento, selección, contratación y capacitación. Se provee la 

definición de funciones y tareas de la estructura del personal y la 

caracterización jerárquica, diseño del proceso de comunicación interna 

(flujograma), que es fundamental para la difusión de la cultura corporativa, 

asesoría respecto a la selección de personal y participan de manera activa 

en la selección de jefes de área. Las capacitaciones son: 

 

− Entrenamiento antes de a la apertura y después de la apertura. 

− Capacitación en los procedimientos administrativos y operativos a 

todo el personal. 

− Capacitación del software utilizado. 

− Capacitación y concientización de la pasión por el servicio. 

 



36 
 

Desarrollo tecnológico 

 

− Incorporación de una nueva tecnología que aportan ahorro de tiempo 

y costos, además, atender requerimientos en menor tiempo. 

− Restaurante campestre El Valle posee una plataforma virtual que 

permite visualizar todas las facilidades y servicios que se brindan en 

el restaurante campestre, así como también la posibilidad de realizar 

reservas online. 

− Promoción y publicidad a través de redes sociales, aplicando como 

estrategia el content marketing de forma digital, cada una de las redes 

sociales tiene diferentes roles y objetivos, enmarcados a una actividad 

principal, con tono y personalidad distinta para el logro de los 

objetivos. 

 

Abastecimiento o adquisiciones 

 

 Se realiza la administración eficiente y eficaz de las adquisiciones 

para garantizar la calidad de los productos, para ello, el restaurante 

campestre cuenta con flujo gramas de procesos (ver capítulo 5 organización 

y gestión de la empresa), en la compra de materias primas directas, insumos, 

así como también, los servicios brindados a los clientes.  

  

1.1.5.2. Eslabones primarios 

 

Marketing y ventas 

 

 Este eslabón primario es fundamental, se basa en la satisfacción 

plena de las necesidades y requerimientos del target, para ello se realizó la 

segmentación para reunir clientes con gustos y preferencias similares, 

dentro de la estrategia es la calidad del servicio y la pasión por servir del 

restaurante campestre, se utiliza la estrategia de content marketing. En 

detalle, el marketing y ventas se ha desarrollado en el capítulo 6 denominado 

plan de marketing y ventas. 
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Personal de contacto 

 

 El personal de contacto es el servicio de los colaboradores desde el 

input y output del target, para ello, se ha establecido capacitaciones en 

calidad y pasión por servir, aplicación de la regla 15/5 (15 pasos hacer 

contacto visual y 5 pasos saludar con amabilidad), la sonrisa, amabilidad y 

siempre estar dispuesto a transmitir gusto por servir; estos son los 

parámetros y estrategias de diferenciación que presenta el restaurante 

campestre El valle. 

 

Soporte físico y habilidades 

 

 Las instalaciones físicas estarán de acuerdo al ambiente que se 

quiere transmitir, naturaleza, iluminación, tecnología, compromiso con el 

medio ambiente, decoración y disposición por servir con pasión son las 

claves del presente plan de negocios y que debe convertirse en hábitos de 

todo el equipo del restaurante campestre. 

 

Prestación 

 

 La prestación es la ejecución del servicio en sí, es decir, poner en 

práctica todos los procesos planificados en los flujos gramas y aplicar lo 

aprendido en las capacitaciones, la función de los jefes de área es detectar 

si un proceso no aporta en la satisfacción del cliente, eliminar o sugerir 

fusiones, mejora o la eliminación del proceso. Estos factores son 

controlables por la organización, por tanto, es vital revisar cada proceso. 

 

Cliente 

 

 El cliente es un factor no controlable, por tanto, el presente plan de 

negocio y todos los colaboradores tienen el propósito de que el cliente pase 

la mejor experiencia durante su estancia, con la finalidad de satisfacer sus 

expectativas y recomienden a familiares y amigos, además, de comentar su 

experiencia en las redes sociales. 
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1.1.6. Productos y servicios sustitutos 

 

El distrito de Pachacamac es reconocido por sus variedades de 

recreación o clubs campestres, por ello, es reconocido como zona turística 

para gozar del campo y la naturaleza que lo rodea, la oferta de productos y 

servicios ha tenido una tendencia creciente en los últimos años por la 

demanda no solamente de la población aledaña, sino también, del centro de 

Lima metropolitana, inclusive de la panamericana norte, aunque es poco 

frecuente por el tiempo de llegada superiores a una hora en vehículo. 

 

Los productos y servicios sustitutos son la variedad de restaurantes 

que se ofrece en Pachacamac como tipos de restaurantes dedicados a pollos 

y carnes con show en vivo, hoteles desde tres estrellas hasta cinco estrellas 

con servicio de piscinas, mini zoológicos, juegos de tenis, vóley, lugares 

turísticos, entre otros.  

 

Sin embargo, nuestro segmento de mercado no se encuentra dirigido 

al NSE A, sino más bien, al NSE B y C, dado que se ha identificado un 

mercado insatisfecho y poco atendido por los actuales ofertantes. Este 

segmento de mercado es por lo general personas que con su propio esfuerzo 

lograron salir adelante y cuentan con pequeños y medianos negocios, 

asimismo, el segmento B la integran personas que están dirigiendo una 

empresa o tienen posiciones de jerarquía con responsabilidad de equipos de 

trabajo.  

 

 

Figura 20. Servicios sustitutos - Zona turística Las Lomas de Lúcumo. 
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Las Lomas de Lúcumo es un lugar turístico ubicado en el centro 

poblado rural CPR Quebrada Verde, Pachacamac, esta zona es muy 

atractivo por la vista natural y vegetación, las rocas y piedras son 

impresionantes, tienen representaciones en forma de animales y esqueletos 

humanos, es una de las zonas turísticas que se tiene como opción para tener 

una experiencia inolvidable, la misma que se menciona como productos y 

servicios sustitutos. 

 

1.1.7. Criterio de evaluación de proveedores 

 

Los criterios de evaluación de los proveedores de materia prima directa 

como la carne de animales y pescado, son muy importantes por tratarse de 

consumo humano, debe ser lo más fresco posible, y el tiempo de congelación 

sea como máximo de cuatro días y estar refrigerado en -14° a -16°, 

asimismo, los criterios de evaluación se realizan para los materiales 

indirectos como insumos para la comida, útiles de oficina y otros; se utiliza 

la escala de Likert de cinco categorías para la evaluación de proveedores. 

 

Excelente (5) Muy bueno (4) Bueno (3) Malo (2) Muy malo (1) 

 

 Tabla 6     

 Criterio de evaluación de proveedores 

Criterio de evaluación Proveedor 1 Proveedor 2 Proveedor 3 

Precios 3 3 4 

Facilidades de pago 5 5 2 

Calidad fresca 4 4 2 

Garantías 5 5 2 

Servicios – Mantenimiento 5 4 4 

Reputación 4 5 3 

Responsabilidad 5 4 3 

Limpieza 5 4 3 

Puntualidad 4 2 4 

Variedad 5 3 3 

Descuentos 2 4 3 

Promociones 2 4 4 

Préstamo de equipos 3 4 4 

Puntajes 52 51 41 
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La evaluación de los proveedores puede significar un mayor ahorro 

de costos, disminución de riesgos y ventajas en la contratación para 

productos y servicios. La búsqueda de proveedores es una inversión rentable 

en un mercado competitivo, ya que los precios siempre varían junto con la 

oferta y la demanda. La tabla 6 muestra la evaluación y selección de 

proveedores, esto técnica utilizada ayuda a la toma de decisiones al 

momento de elegir al proveedor ideal. 

 

1.2. Concepto de negocio. Misión y visión 

 

1.2.1. Definición del negocio 

 

Información general 

 

Se ha tomado en cuenta la razón social y el nombre comercial como 

se muestra a continuación: 

 

Tabla 7     

Nombre comercial del proyecto 

Características Descripción 

Razón Social Restaurante campestre El Valle S.A.C. 

Nombre Comercial Restaurante campestre El Valle 

 

Ubicación 

 

La ubicación del proyecto denominado restaurante campestre El Valle 

se encuentra en calle 6, Casablanca, Pachacamac, cono sur de Lima 

metropolitana. 

 

Se eligió esta ubicación de acuerdo a los factores de evaluación, 

obteniendo el máximo puntaje entre los más distritos que fueron 

comparados.  
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Actividad económica 

 

El restaurante campestre El Valle, pertenece a la actividad económica 

de alojamiento y restaurantes, porque es una empresa de distracción, 

relajación y descanso, además, ofrece el servicio de restaurante campestre 

dirigidos a familias, empresas que realicen eventos, colegios y personas 

naturales del cono sur de Lima metropolitana. 

 

Concepto del negocio 

 

El restaurante campestre El Valle, ofrece diferentes tipos de servicios, 

dentro de ellos: recreación, restaurante, cabañas para familiares y amigos, 

eventos, entre otros. Como principal servicio es el restaurante con la mejor 

sazón en comida criolla y marina, con la preparación de los potajes de la 

zona y la gastronomía peruana gourmet. El restaurante campestre El Valle 

cuenta con 01 piscina con un área para adultos y otro para niños, zona de 

juegos para niños, centro de juegos para adultos (billar, ajedrez, juegos de 

mesa), área de estacionamiento, áreas verdes, SSHH para hombres y 

mujeres, centro de acopio y área administrativa y comercial. Por tal razón, el 

restaurante campestre El Valle cuenta con un área de 5,019 m2 en total. 

 

1.2.2. Misión 

 

Estamos comprometidos en servir, entretener y relajar, con una 

conexión directa con la naturaleza y el campo, haciendo deleitar a nuestro 

público con las mejores comidas gastronómicas nacionales. 

 

1.2.3. Visión 

 

Lograr para el año 2026 ser reconocidos a nivel de Lima metropolitana 

como el centro recreacional turístico más significativos en brindar una 

experiencia inolvidable y satisfacción a los clientes. 
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1.2.4 Valores 

 

Definitivamente los valores son la confianza, responsabilidad, pasión 

por el servicio, honestidad, compromiso e innovación, esto deben de tener 

todos los colaboradores del restaurante campestre El Valle. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 21. Valores del restaurante campestre El Valle. 

 

La figura 21 se observa los valores del restaurante campestre El Valle, 

y serán los principios que caracterizarán la empresa, la pasión por el servicio 

es el corazón de la organización, la confianza, honestidad y responsabilidad 

son los pilares de la estructura alineados a la propuesta de valor del presente 

plan de negocios. 

 

El plan de negocios pretende tener una cultura corporativa de 

confianza entre colaboradores; la honestidad es otro de los valores que se 

pretende inculcar como hábito; la responsabilidad con el trabajo, entre 

compañeros y con los clientes; finalmente la pasión de servicio que es la 

estrategia de diferenciación con la competencia. 

confian
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1.2.5. FODA estratégico del sector 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 22. Análisis FODA estratégico del restaurante campestre EL Valle. 

 
O1: Personas ocupadas laborando en 

busca de reuniones y almuerzo campestre. 

O2: Excelente clima tropical. 

O3: Las personas vistan Pachacamac por 

ser lugar turístico y uno de los pocos 

distritos con vegetación. 

A1: Medianamente lejos del centro de la 

ciudad. 

A2: Existencia de competidores cerca. 

A3: Baja demanda en temporada de otoño 

e invierno. 

A4: Vigencia de la pandemia covid-19. 

 

F1: Socio con conocimiento 

actualizados de tecnología de la 

información. 

F2: Pasión por el servicio en 

restaurante campestre. 

F3: Chef debidamente capacitado 

con los conocimientos necesarios 

en manejo de cocina. 

 

 

D1: Falta de experiencia en el 

mercado. 

D2: Poco espacio para para 

brindar servicios diversificados 

D3: Colaboradores de línea poco 

capacitados en atención al cliente. 

 

F1/O1: Comunicación digital a través de redes 

sociales motivando a las personas con estrés 

del trabajo disfrutar de ambiente atractivo, 

divertido y entretenido deleitando la gastronomía 

peruana. 

F2/O2: Brindar la mejor experiencia en el 

servicio conectado con la naturaleza y el campo, 

con un clima tropical excelente. 

F3/O3: Brindar el mejor sabor de la gastronomía 

peruana en un lugar turístico con vegetación, 

satisfaciendo las necesidades del cliente. 

 

D1/A2: Aplicar la mejora continua en los 

procesos para diferenciarnos de los 

competidores directos. 

D2/A2: Aprovechar al máximo el área, creando 

competencias y gincana entretenidas con 

premios para los que se hospedan en las 

cabañas y camping. 

D3/A3: Tomar cursos de capacitación a los 

colaboradores de línea en temporadas bajas. 

 

D1/O3: Adquirir experiencia rápidamente 

aprovechando que Pachacamac es un lugar 

turístico por explorar. 

D2/O2: Otorgar seguridad externa para los 

vehículos que no puedan estacionarse dentro 

del recinto del restaurante campestre. 

D3/O1: Capacitación a los colaboradores en 

atención y calidad de servicio creando un 

impacto en los clientes que buscan liberar el 

estrés. 

F2/A2: Crear impacto y emoción a los clientes a 

través de la atención y calidad del servicio, 

diferenciándonos de los competidores aledaños. 

F1/A3: Brindar promociones a través de las 

redes sociales en temporadas de otoño e 

invierno. 

F2/A4: Brindar cursos online de cocina durante 

la vigencia de emergencia sanitaria covid-19. 
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1.2.6. Modelo CANVAS de la idea del negocio 

Figura 23. The business model canvas.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SOCIOS CLAVES 

• Proveedores 

• Inversionistas 

• Patrocinadores 

• SUNAT 

• Municipalidad de 

Pachacamac 

RECURSOS CLAVES 

• Personal: Chef calificado, 

personal amigable, 

entretenimiento 

• Infraestructura: Ubicación 

accesible, diversidad 

ambiente, local 

diversificado. 

• Capital: Aportación de los 

socios. 

• Tecnología: Wifi, temática 

musical, intercomunicador. 

RELACIÓN 

CON 

CLIENTES 

• Ambiente 

familiar y 

amical. 

• Atención 

rápida 

• Calidad 

gourmet 

PROPUESTA DE 

VALOR 

Somos una 

organización 

dedicada a brindar 

la mejor 

experiencia de 

relajación y 

entretenimiento 

para disfrutar de 

un ambiente 

agradable, 

conectado con el 

campo y la 

naturaleza para 

deleitar las 

mejores comidas 

gastronómicas 

nacionales. 

ACTIVIDADES CLAVES 

• Gestión de compras 

• Activaciones de marca 

content marketing 

• Entretenimiento 

• Alianzas estratégicas con 

bancos y empresas 

• Impulsadoras 

CANALES 

• Redes 

Sociales 

• Página web 

• Boca a boca 

• Teléfonos, 

otros. 

SEGMENTOS DE CLIENTES 

• Género: Hombres y mujeres 

solteros o con familia, que 

requieran la necesidad de 

una distracción. 

• Edad: 20 a 55 años 

• Estatus socioeconómico: B 

y C 

• Detalles: Personas que 

sientan la necesidad de 

encontrarse con la 

naturaleza. 

• Geográfica: Personas del 

cono sur de Lima 

metropolitana. 

• Psicográfica: Personas con 

un estilo de vida moderno, 

progresista, que les guste 

salir en familia y amigos a 

restaurantes turísticos o al 

campo. 

ESTRUCTURA DE COSTOS 

• Está compuesto por costos fijos y variables. 

FUENTE DE INGRESOS 

• Efectivo 

• Visa o MasterCard 

• Transferencias bancarias  

• Yape 
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En relación a la cadena de valor se estima conveniente usar el modelo 

de negocio o mejor conocido como “Canvas”, donde podemos convertir la 

idea en un plan, el cual nos permite ver y crear en una tabla estructurada en 

9 elementos nuestro modelo de negocio como se muestra en la figura 23.  

 

1.3. Posición competitiva de la empresa 

 

Tomando como base teórica los planteamientos de las cinco fuerzas 

de Porter que son: fuerzas competitivas actuales, fuerza negociadora de los 

clientes, fuerza negociadora de los proveedores, amenaza de productos 

sustitutos y amenaza de entrada de nuevos competidores; se ha tomado en 

cuenta dichas fuerzas competitivas en nuestro proyecto que se describe a 

continuación: 

 

 

Figura 24. Las 5 fuerzas de Porter. Fuente: Riquelme (2015, párr. 5). 

 

 Las cinco fuerzas de Porter se analizan para la propuesta del negocio 

del restaurante campestre El Valle, con la finalidad de establecer una 

posición competitiva para la organización. 

 

 



46 
 

1.3.1. Fuerzas competitivas actuales 

 

Pachacamac, es un mercado amplio en el tema de clubs campestres 

y restaurantes, reconocidos por ser un valle de belleza incomparable, por 

eso, es un atractivo al turismo y su alta demanda en restaurantes, zonas 

campestres y recreación.  

 

La oferta son múltiples para ofrecer a clientes cada vez más exigentes 

de diferentes niveles socioeconómicos, sin embargo, como todo negocio, se 

ha identificado una demanda insatisfecha del sector B y C, específicamente 

del cono sur de Lima, la mayor parte de la competencia está dirigido al sector 

A y B descuidando al segmento progresista que demanda hospedajes 

económicos para pasar momentos agradables entre familias, además de 

disfrutar de la mejor comida gastronómica nacional con una propuesta de 

valor diferente a lo existente. 

 

Por lo tanto, la competencia actual se encuentra entretenida en sus 

carteras de clientes que ya formalizaron, descuidando a un gran segmento 

B y C del cono Sur de Lima, que espera una gran experiencia y satisfacción 

en el servicio en todo nivel. 

 

1.3.2. Fuerza negociadora de los clientes 

 

En cuanto a la relación con los clientes como se ha manifestado 

anteriormente son grupos de personas que desean relajarse en compañía 

de familiares y amigos saboreando la mejor comida peruana, por ello, la 

comunicación y diferenciación es una comunicación directa ofreciendo dos 

tipos de paquetes: “El Valle diversión” o “El Valle familiar” 

 

En base a este aspecto, ofrecemos una relación directa con los 

clientes, a través de asesoría personalizada de cada uno de los servicios con 

apoyo multimedia y seguimiento antes, durante y después del servicio. Este 

mercado es variado ya que los clientes el mayor tiempo desean distraerse 

en lugares no comunes. 
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1.3.3. Fuerza negociadora de los proveedores 

 

En este aspecto, se ha identificado variedad de proveedores de la 

zona por la gran oferta aledaña existente, sin embargo, algunos insumos se 

deben adquirir fuera de la zona, el cual tendrían que traer productos del 

centro de Lima por ser mucho más económicos. La forma de selección a los 

proveedores se realizó el criterio de evaluación de proveedores en el 

apartado 2.1.7., por tanto, no se profundiza en ello. 

 

Sin embargo, se ha identificado que los proveedores del club 

campestre son los siguientes: abastecimiento de carne y pescado en óptimas 

condiciones de conservación, proveedores de verduras frescas, servicio de 

mantenimiento, promotores de espectáculos y agencias publicitarias. 

 

1.3.4. Amenaza de productos sustitutos 

 

Con relación a los productos sustitutos se ha identificado pequeños 

restaurantes tantos criollos y marinos que se convierten en atracción de los 

sectores, los precios son atractivos porque no brindan un servicio completo 

como nuestra propuesta, sin embargo, se puede considerar como amenaza 

dado que es una opción en la gastronomía peruana. 

 

Otra amenaza es que se realiza en fechas festivas un deleite de 

gastronomía completa en la plaza de Pachacamac, donde diferentes 

comensales disfrutan de tardes con show en vivo organizadas por la misma 

municipalidad de Pachacamac y son atractivos para clientes que buscan 

pasar un día diferente. Estos eventos son atractivos por ofrecer una variedad 

de platos de comida a precios justos, gozando de música y eventos diversos. 
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1.3.5. Amenaza de entrada de nuevos competidores 

 

Luego de analizar las cuatro fuerzas anteriores de Porter, podemos 

decir que tenemos cierta ventaja competitiva por el servicio que se ofrece, y 

dadas las circunstancias es favorable para el negocio, a excepción de esta 

última, el mercado es muy abierto y atractivo para otros competidores que 

quieran invertir en ello, dado que Pachacamac es reconocido por ser sitio de 

clubs o centros recreacionales. 

 

1.4. Los productos y/o servicios que ofrece 

 

Restaurante campestre El Valle ofrece a sus clientes un centro 

recreacional que podrá ser disfrutado tanto como en familia, amistades, 

corporativos, eventos, entre otros, ofreciendo la calidad de sus platos de 

comida criolla y marina, también, se tiene acceso a juegos para los más 

pequeños y también para adultos. Además, los fines de semana se podrán 

disfrutar de orquestas en vivo y homenajes en días festivos.   

 

1.4.1. Clasificación 

 

De acuerdo a su clasificación se ofrecerá los siguientes: 

 

− Zona de hospedaje (cabañas y camping) 

− Zona de comidas (criolla y marina) 

 

1.4.2. Características 

 

a. Clientes 

 

− Persona natural de 20 a 55 años. 

− Empresas, colegios.  
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b. Servicios 

 

Recreación 

 

− Una piscina (con área para adultos y niños). 

− Amplias áreas verdes. 

− Sitio de juegos convencionales para los niños. 

− Sitio de juegos para adultos (mesa de billar, mesas de ajedrez, 

sapito, etcétera). 

− Cancha de fulbito 

 

Restaurante 

 

− Comida criolla. 

− Comida marina. 

− Cafetería. 

 

Hospedaje 

 

− Dos tipos de cabañas para 4 y 6 personas 

− Zona de camping. 

 

1.4.3. Propuesta de valor 

 

El presente plan de negocio formula la siguiente propuesta de valor 

para sus clientes: 

 

Somos una organización dedicada a brindar la mejor experiencia de 

relajación y entretenimiento para disfrutar de un ambiente agradable, 

conectado con el campo y la naturaleza para deleitar las mejores comidas 

gastronómicas nacionales. 

 

  



50 
 

1.5. Estrategia de penetración y crecimiento de mercado 

 

1.5.1. Concepto de estrategia 

 

De acuerdo con Pujol (2002) define: “La capacidad para competir de 

la empresa ha de depender de quién gestione cada uno de los factores 

productores de valor, orientada hacia uno de estos objetivos: coste bajo y 

oferta diferenciada” (p. 71). 

 

De acuerdo a lo manifestado por el autor, la estrategia enmarca la 

cadena de valor que ofrece la organización, la estrategia de crecimiento 

intensivo se aplica al presente plan de negocios. 

 

1.5.2. Estrategia de crecimiento 

 

La estrategia de crecimiento intensivo se basa en competir con los 

mismos productos o servicios a un mercado actual o nuevo, es decir, como 

o de qué forma se va a competir para ganar terreno. La estrategia de 

crecimiento intensivo es cuando una organización plantea crecer en el 

mismo mercado en que opera (Pujol, 2002). Se ha identificado a través de la 

matriz de Ansoff 4 cuadrantes: penetración de mercado, desarrollo de 

nuevos productos, desarrollo de nuevos mercados y diversificación. 

 

Por lo tanto, la estrategia utilizada es la estrategia de crecimiento 

intensivo. El mercado identificado del NSE B y C tiene ciertas 

insatisfacciones con los servicios, por ello, el proyecto va dirigido a mejorar 

la calidad de los servicios de los restaurantes campestres en la zona, y 

otorgar el precio igual al de la competencia. 

 

1.5.3. Estrategia de penetración 

 

 Restaurante campestre El Valle utiliza como estrategia de crecimiento 

la penetración de mercado (productos y servicios actuales para mercados 

actuales). 
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Figura 25. Matriz de Ansoff. Adaptado de Dirección de Marketing y Ventas (p. 73), 

por B. Pujol, 2002, Cultural de Ediciones. 

 

Como se muestra en la figura 25 la estrategia de crecimiento 

intensivo: penetración de mercados, bajo dos enfoques directos: 

 

Primero, el incremento de la participación de mercado, es decir, 

vendiendo a precios iguales a nuestros competidores directos, tanto de 

restaurantes (platos de comida criolla y marina), como de servicio de 

hospedaje.  

 

Segundo, incrementando la demanda, es decir, brindando mejores 

servicios que la competencia, desde la cordialidad, amabilidad, cortesía y 

pasión por servir. En este segundo punto, se pretende bridar un servicio 

diferenciado que genere la mejor experiencia para el cliente. 
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CAPÍTULO II: ANÁLISIS E INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

 

Teniendo en cuenta lo que concierne al mercado, nuestro objetivo 

principal como empresa es satisfacer las necesidades de nuestros clientes, 

para ello debemos saber cuáles son las necesidades de los clientes, es por 

esto, que la palabra clave es “conocer”. 

 

El conocimiento exacto y completo de los factores cualitativos y 

cuantitativos que caracterizan el comportamiento de nuestro mercado meta, 

por tanto, es uno de los elementos esenciales del área de investigación de 

marketing o análisis de mercados. 

 

2.1. Quienes son y cuál es el perfil del cliente 

 

2.1.1. Quienes son 

 

Somos una empresa que brinda servicios de centro recreacional, 

ofrecemos a nuestros clientes disfrutar tanto en familia, amistades, entre 

otros, una variedad de platos de comida criolla y marina, además, contamos 

con 1 piscina con espacio para niños y adultos, áreas de esparcimiento, área 

de juegos para los niños, área de juegos para adultos, cancha deportiva, 

zona de hospedaje en cabañas, camping y un patio de comidas acogedor y 

agradable para los clientes. 

 

Target principal 

 

Con respecto a nuestros clientes son hombres y mujeres con familia 

o amigos con necesidad de encontrarse con la naturaleza, progresistas del 

NSE B y C, de 20 a 55 años de edad con solvencia económica destinada a 

gastos de esparcimiento, entretenimiento, y que gusten disfrutar de comida 

criolla y marina, residentes en la zona sur de Lima Metropolitana. 
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2.1.2. Cuál es el perfil 

 

Se considera a las personas cuya vida cotidiana tenga el mismo ritmo 

diario, y sienta la necesidad y requerimiento de pasar en un ambiente 

conectado con la naturaleza y el campo, lo que se pretende es que los 

comensales compartan alegría y entretenimiento con amigos y familiares, 

liberando el estrés del trabajo, compartiendo las mejores mejor gastronomía 

criolla y marina.  

 

Ahora bien, se muestra el perfil del cliente a través del mapa de 

empatía al segmento del mercado que nos estamos dirigiendo.  

 

Mapa de empatía 

 

¿QUÉ PIENSA Y SIENTE? 

 

 

 

 

 

 

 

ESFUERZO 

✓ Que no me atiendan como merezco 

✓ Nuevos en el mercado 

 

RESULTADOS 

✓ Pasar la mejor experiencia durante mi 

permanencia. 

✓ La comida sea exquisita. 

✓ Comodidad y relajación. 

 

Figura 26. Mapa de empatia. 

 

¿QUÉ VE? 

Lugar moderno 
conectado con el campo 

 

Seguridad para el vehículo 

y mi familia 

 

Buena distribución 
de ambientes 

¿QUÉ OYE? 

Es un lugar poco alejado, 

pero vale la pena visitar 

 

¿QUÉ DICE Y HACE? 
Necesito relajarme 
y compartir con la 

familia 
 

Sería una 
opción 

interesante 
 

Disfrutar de un 
ambiente agradable 
. 

Tengo que visitar el 
restaurante campestre. 

Debería liberar el estrés con 
esta propuesta 

Se ve atractivo y relajante  
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 La figura 26 muestra el mapa de empatía de la entrevista a uno de los 

potenciales clientes del segmento al cual estamos dirigidos, donde buscan 

relajarse y olvidarse por un momento del trabajo rutinario. 

 

2.2. Tamaño y tendencia del mercado 

 

Los estilos de vida reflejan mucho en el ámbito de la distribución del 

gasto que realiza cada persona, por tanto, según la figura 26, del total de 

ingresos que percibe de forma mensual, un individuo gasta un 5% para 

actividades de diversión. Asimismo, de lo sobrante al mes que percibe la 

persona, el 9% lo destina actividades de esparcimiento. 

. 

 

Figura 27. Evolución de los estilos de vida. Fuente: El Comercio (2020). 

 

Respecto a la tendencia del mercado vemos para marzo del 2020 por 

el tema del coronavirus que afectó a todas las poblaciones del mundo, la 

economía ha bajado un porcentaje significativo por la emergencia sanitaria 

del covid-19. Estamos a la espera a la reactivación de la economía en 

muchos sectores y la vacunación de la población para su regreso a la 

normalidad. 
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2.2.1. Tamaño o criterios de segmentación: Marco muestral 

 

Concepto 

 

La investigación de mercado se realizó a la población de la zona sur 

de Lima metropolitana que corresponden a la zona 8 y 9, según CPI (2019) 

los distritos de estas zonas que fueron seleccionadas como parte del marco 

muestral son VES, Chorrillos, SJM, Surco, Lurín, Pachacamac y VMT. 

 

Tipo de segmentación 

 

 

Figura 28. Nivel socioeconómico por zona geográfica. Fuente: Banco de datos: 

Estadísticas poblacionales del CPI, 2019. 

 

La figura 28 reúne en la zona 8 y 9 los distritos del cono sur de Lima 

metropolitana y los porcentajes de participación por NSE. Para la zona 8 

corresponde 29.1% para el segmento B y 48.8% para el segmento C, 

asimismo, la zona 9 (VES, VMT, Lurín y Pachacamac) corresponde el 7.9% 

para el segmento B y 52.2% para el segmento C. 
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Tipo de investigación 

 

El tipo de investigación fue descriptiva, porque se realizó el estudio en 

su estado natural sin manipular deliberadamente las variables de estudio, tal 

como lo señala el autor Pino (2018) los estudios descriptivos se realizan para 

definir las características de una variable sin la alteración de la misma. 

 

El enfoque fue cualitativo y cuantitativo porque se utilizó la opinión de 

los potenciales clientes respecto a la satisfacción de las necesidades 

recreativas, asimismo, se utilizó la regresión lineal para estimar la población 

y se realizó el análisis del rendimiento a través de la sensibilidad del 

proyecto. 

 

De acuerdo con los autores Hernández y Mendoza (2018) 

argumentan que el estudio con enfoque cuantitativo se utiliza las 

matemáticas y estadística para comprobar una afirmación o hipótesis y el 

enfoque cualitativo es utilizado para recoger opinión cualitativa sobre una 

variable específica (entrevista). 

 

Muestra de la investigación 

 

El tipo de muestreo fue probabilístico, dado que la población es infinita 

y se pretende una muestra precisa de la opinión de los potenciales clientes 

del restaurante campestre El Valle. Para determinar el total de la muestra se 

utilizó la siguiente fórmula: 

 

 

Figura 29. Muestra de una población infinita. 

 

 Donde, los valores de cada una de las variables se presentan en la siguiente 

tabla:  

n = (Z² x (P x Q)     
E² 

 
n = (1.64² x (0.5 x 0.5) 
/ (0.06) ² = 186.77 = 

187 
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Tabla 8     

Variables de la muestra 

Variable   % Valores 

Z2 = 94% 1.88 

P = 50% 0.50 

Q = 50% 0.50 

E2 = 6% 0.06 

 

n = 
3.5344          0.50         0.50  

 0.0036  
 

       n = 0.8836 = 245 encuestas 

0.0036   
 

La muestra del presente proyecto fue 245 personas a las que se les 

procedió a realizar la encuesta. 

 

2.2.1.5. Técnica e instrumento de investigación 

 

Como técnica se ha utilizado la encuesta y como instrumento el 

cuestionario y la entrevista. De acuerdo a lo manifestado por el autor 

Carrasco (2007) la encuesta es una técnica para recopilar información de 

una muestra pre establecido, por otro lado, el instrumento del cuestionario 

Carrasco argumenta que es una serie de preguntas cerradas para 

determinar la opinión de un encuestado con referente a una característica.  

 

Asimismo, la entrevista es un instrumento de medición con preguntas 

abiertas y se utiliza para saber la opinión de una persona respecto a una 

variable de estudio (Pino, 2018). 

 

  



58 
 

2.2.2. Tendencias del mercado 

 

Tabla 9     

Población en hogares por distritos 2010 – 2019 

  Nota: Datos tomados del CPI (2019). 

 

Se ha tomado la base de datos de la población real en hogares por 

distritos de 10 años (2010 - 2019) de ocho distritos, la tabla 9 muestra el 

crecimiento poblacional por distritos, las cuales se utilizan para estimar la 

población futura (2022 – 2026), a través del método de regresión lineal 

simple para cada distrito. 

 

Regresión lineal para hogares estimados 2021 – 2026 de VES 

 

 Se ha utilizado la función de la recta para estimar la población futura 

2021 – 2026, para ello se ha utilizado la siguiente función: 

 

Y = a + bx 

 

Por tanto, a través de una tabla procedemos a determinar los valores 

de a y b para hallar la función de la recta. 

 

 

Año VES Chorrillos SJM Surco Lurín Pachacamac VMT 

2010 96,300 77,600 92,400 88,300 18,600 24,400 102,800 

2011 96,900 78,400 93,800 89,000 19,300 25,000 103,300 

2012 102,700 80,800 97,100 92,400 19,800 25,700 108,100 

2013 101,500 83,300 100,500 97,100 20,400 26,100 108,300 

2014 103,000 84,500 102,000 98,600 20,700 26,500 109,900 

2015 113,600 79,900 99,100 84,400 20,900 31,800 110,000 

2016 114,100 88,000 105,800 105,900 21,200 32,000 113,200 

2017 115,700 89,400 107,400 107,800 21,500 32,400 114,800 

2018 117,300 90,700 109,000 109,800 21,800 32,800 116,500 

2019 118,647 95,436 112,624 111,321 22,300 36,582 118,072 
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Tabla 10  

Data para hallar los valores de la función lineal para VES 

Ítem Año X Y X Y X² Y² 

1 2010 -4.5 96,300 -433,350 20.25 9,273,690,000.00 

2 2011 -3.5 96,900 -339,150 12.25 9,389,610,000.00 

3 2012 -2.5 102,700 -256,750 6.25 10,547,290,000.00 

4 2013 -1.5 101,500 -152,250 2.25 10,302,250,000.00 

5 2014 -0.5 103,000 -51,500 0.25 10,609,000,000.00 

6 2015 0.5 113,600 56,800 0.25 12,904,960,000.00 

7 2016 1.5 114,100 171,150 2.25 13,018,810,000.00 

8 2017 2.5 115,700 289,250 6.25 13,386,490,000.00 

9 2018 3.5 117,300 410,550 12.25 13,759,290,000.00 

10 2019 4.5 118,647 533,912 20.25 14,077,110,609.00 

  SUMA 0 1,079,747 228,662 82.50 117,268,500,609.00 

 

Recordemos la función: y = a + bx 

 

Hallando: b =   n ∑xy - ∑x ∑y 

    n ∑ x2 - ( ∑x)2 

 

b =   10 (228,662) – (0) (1,079,747) 

     10 (82.5) – (0)2  

   

b =   2,771.7 

 

Hallando:  a =   ∑y – b ∑x 

     n 

a =  1,079,747 – (2,771.7) (0) 

         10 

  a =  107,975 

 

Tenemos la función:  y = 107,975 + 2,771.7 x 
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Figura 30. Función de la recta para hogares de VES. 

 

 Con la función hallada para el distrito de VES se procede a estimar el 

número de hogares para los siguientes años 2021 – 2026 como se describe 

a continuación: 

 

Tabla 11  

Hogares estimados 2021 – 2026 del distrito de VES 

Ítem Descripción Año Xi Población (Yi) 

1 

Data tomada 
del CPI (2019) 

2010 -4.5 96,300 

2 2011 -3.5 96,900 

3 2012 -2.5 102,700 

4 2013 -1.5 101,500 

5 2014 -0.5 103,000 

6 2015 0.5 113,600 

7 2016 1.5 114,100 

8 2017 2.5 115,700 

9 2018 3.5 117,300 

10 2019 4.5 118,647 

11 
Número de 

hogares 
proyectados 
por medio de 
la regresión 
lineal simple 

2020 5.5 - 

12 2021 6.5 125,990 

13 2022 7.5 128,762 

14 2023 8.5 131,534 

15 2024 9.5 134,305 

16 2025 10.5 137,077 

17 2026 11.5 139,849 

 

y = 2771.7x + 107975
R² = 0.9277

94,000

99,000

104,000

109,000

114,000

119,000

-6 -4 -2 0 2 4 6
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 Con la función lineal del distrito de VES se proyecta el número de 

hogares 2021 – 2026, con este mismo orden de ideas se realiza la 

estimación de hogares para los 6 distritos del cono sur de Lima 

metropolitana. 

 

Tabla 12  

Proyección de hogares por distritos 2021 - 2026 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Función lineal para proyectar número de hogares por distritos 

 

Tabla 13   

Función lineal de la recta por distritos 

Distritos Dependiente a b Independiente 

VES Y = 107,975 2,771.7 x 

Chorrillos Y = 84,804 1,812.9 x 

SJM Y = 101,972 2,138.9 x 

Surco Y = 98,462 2,679 x 

Lurín Y = 20,650 375.15 x 

Pachacamac Y = 29,328 1,337.8 x 

VMT Y = 110,497 1,685.7 x 

 

 La tabla 13 muestra la función lineal para estimar el número de 

hogares de los siguientes distritos, se puede apreciar que cada distrito tiene 

su propia función y a través de la regresión lineal se ha proyectado los 

hogares para los años comprendidos entre 2021 – 2026. 

 

 

 

Distritos 2021 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 125,990 128,762 131,534 134,305 137,077 139,849 

Chorrillos 96,587 98,400 100,213 102,026 103,839 105,652 

SJM 115,875 118,014 120,153 122,292 124,431 126,570 

Surco 115,874 118,553 121,231 123,910 126,589 129,267 

Lurín 23,088 23,464 23,839 24,214 24,589 24,964 

Pachacamac 38,024 39,362 40,700 42,037 43,375 44,713 

VMT 121,455 123,140 124,826 126,512 128,198 129,883 

Total 636,893 649,695 662,496 675,296 688,098 700,898 
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Estimación del mercado potencial 

 

Tabla 14  

Muestra desagregada por distritos 

Distrito 
Población 

2021 
B C 

Facto
r NSE 

20-24 
25-
29 

30-
34 

35-
39 

40-
44 

45-
49 

50-
54 

Factor 
edad 
20-55 

Mercado 
potencial 

% de 
cuota 

Cuot
a 

distr. 

NSE 
B 

NSE 
C 

VES 125,990 7.9% 52.2% 60.1% 10.1% 8.7% 8.7% 8.3% 6.1% 5.2% 4.5% 51.5% 39,027 18% 44 
        

6  
    

38  

Chorrillos 96,587 29.1% 48.8% 77.9% 9.5% 8.4% 8.2% 8.1% 6.8% 6.1% 5.3% 52.5% 39,482 18% 45 
      

17  
    

28  

SJM 115,875 29.1% 48.8% 77.9% 10.1% 8.6% 8.1% 7.6% 6.7% 6.2% 5.4% 52.7% 47,530 22% 54 
      

20  
    

34  

Surco 115,874 43.2% 13.6% 56.8% 7.9% 7.3% 7.8% 8.1% 7.1% 7.2% 6.8% 52.3% 34,404 16% 39 
      

30  
      

9  

Lurín 23,088 7.9% 52.2% 60.1% 10.0% 8.4% 8.2% 7.9% 6.4% 5.3% 4.2% 50.6% 7,019 3% 8 
        

1  
      

7  

Pachacamac 38,024 7.9% 52.2% 60.1% 10.2% 8.9% 9.0% 8.5% 6.3% 4.7% 3.8% 51.4% 11,753 5% 13 
        

2  
    

12  

VMT 121,455 7.9% 52.2% 60.1% 9.4% 8.6% 8.8% 8.3% 6.4% 5.3% 4.7% 51.6% 37,679 17% 43 
        

6  
    

37  

Totales 636,893                       216,895 100% 245 
      

80  
  

165  

 

Según la tabla 14 evidencia la muestra desagregada por distritos, donde se ha tomado en cuenta el factor por NSE B y C 

obtenido como fuente el CPI (2019) y el factor por edad de acuerdo a la población por edad y distrito el INEI, en resumen, se aplicó 

44 encuestas para VES, es decir, 6 encuestas del NSE B y 38 encuestas del NSE C, con este modelo se realizó el cálculo para los 

demás distritos. 
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Tabla 15  

Estimación del mercado potencial de hogares por distritos 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 39,886 40,744 41,603 42,461 43,320 

Chorrillos 40,223 40,964 41,705 42,446 43,187 

SJM 48,408 49,285 50,163 51,040 51,917 

Surco 35,199 35,994 36,790 37,585 38,380 

Lurín 7,134 7,248 7,362 7,476 7,590 

Pachacamac 12,167 12,581 12,994 13,407 13,821 

VMT 38,202 38,725 39,248 39,771 40,294 

Total 221,218 225,541 229,863 234,187 238,509 

 

 De acuerdo con la tabla 15 se ha estimado el mercado potencial de 

hogares por cada distrito, para ello, se ha realizado el cálculo de multiplicar 

la proyección de hogares por distritos 2021 – 2026 por el factor de NSE y el 

factor edad, obteniendo como resultado la estimación del mercado potencial 

por distritos. 

 

Estimación del mercado disponible 

 

Para la estimación del mercado disponible por distritos, consideramos 

los resultados de la respuesta de la encuesta que fue ¿Asiste usted a 

restaurante campestre? esta pregunta filtro se realizó con la finalidad de 

identificar clientes interesados en asistir a restaurante campestres, además, 

identificar clientes con intereses similares, para plantear estrategias que 

satisfagan las necesidades y requerimientos de los clientes. ¿Asiste usted a 

restaurante campestre? 

 

Tabla 16  

Clientes que asisten a restaurante campestre 

Respuesta fi % 

Si 187 76% 

No 58 24% 

Total 245 100% 

 Nota: Datos obtenidos de la encuesta 



64 
 

Para determinar el mercado disponible se ha tomado en cuenta el 

resultado de la respuesta “si” (76%), por lo tanto, el mercado disponible se 

halla multiplicando la estimación del mercado potencial por distritos y el 76% 

de los encuestados que respondieron que si asisten a los restaurantes 

campestres, los resultados se muestran a continuación:  

 

Tabla 17  

Estimación del mercado disponible por distritos 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 30,443 31,099 31,754 32,409 33,065 

Chorrillos 30,701 31,267 31,832 32,398 32,964 

SJM 36,948 37,618 38,287 38,957 39,627 

Surco 26,866 27,473 28,080 28,687 29,294 

Lurín 5,445 5,532 5,619 5,706 5,793 

Pachacamac 9,287 9,602 9,918 10,233 10,549 

VMT 29,158 29,557 29,956 30,356 30,755 

Total 168,848 172,148 175,447 178,747 182,046 

 

Estimación del mercado efectivo 

 

El mercado efectivo está formado por el conjunto de clientes que 

tienen la disposición de asistir a restaurantes campestres. Por ello, se ha 

tomado en cuenta la decisión de los encuestados por medio de la pregunta: 

¿Después de visualizar el proyecto del restaurante campestre en 

Pachacamac, usted asistiría? 

 

Tabla 18  

Disposición de compra 

Respuesta   fi % Peso Ponderación 

Definitivamente asistiría 54 22% 100% 22.0% 

Probablemente asistiría 
 

69 28% 50% 14.1% 

Podría asistir 58 24% - - 

Probablemente no asistiría 35 14% - - 

Definitivamente no asistiría 29 12% - - 

Total   245 100%   36.1% 
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La tabla 18 muestra el cálculo del factor de disposición de compra, 

trabajamos con la respuesta “Definitivamente asistiría” (22%), porque es la 

que indica aquellas personas más interesadas o con quienes existe una alta 

confiabilidad que asistan a nuestro club, la cual le otorgaremos un peso de 

100%. Asimismo, se incluyó la respuesta “Probablemente asistiría” (28%), 

porque nos indica que existe la probabilidad de asistir al restaurante 

campestre, para este caso le otorgamos un peso de 50% de confiabilidad. 

Luego se realizó la ponderación “Definitivamente lo alquilaría” (22% x 100% 

= 22%) y “Probablemente lo alquilaría” (28% x 50% = 14.1%) para determinar 

la ponderación total (36.1 %). 

 

Tabla 19  

Estimación del mercado efectivo general 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 10,997 11,234 11,470 11,707 11,944 

Chorrillos 11,090 11,294 11,499 11,703 11,907 

SJM 13,347 13,588 13,830 14,072 14,314 

Surco 9,705 9,924 10,143 10,363 10,582 

Lurín 1,967 1,998 2,030 2,061 2,093 

Pachacamac 3,355 3,469 3,583 3,697 3,811 

VMT 10,533 10,677 10,821 10,965 11,109 

Total 60,992 62,184 63,376 64,568 65,759 

 

 Ahora bien, la tabla 19 evidencia la estimación del mercado efectivo 

general, para determinarlo se procedió a multiplicar la estimación del 

mercado disponible por distritos, por la ponderación de la disposición de 

compra (36.1%), con este procedimiento se determinó el mercado efectivo 

general. 

 

Estimación del mercado efectivo por presentaciones 

 

 Se determinó el mercado efectivo por presentaciones por tipo de 

hospedaje cabañas-camping, y platos de comida marina y criolla, las mismas 

que se detallan a continuación: 
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Mercado efectivo de cabañas 

 

 Para hallar el mercado efectivo de cabañas se formuló la siguiente 

pregunta: ¿De asistir al restaurante campestre, que tipo de comida marina 

preferiría? 

 

Tabla 20  

Tipo de hospedaje preferido 

Respuesta   fi % Redistribución 

Hotel   10 4%   

Casona   14 6%   

Cabaña  142 58% 66% 

Zona de camping  72 29% 34% 

Otros  7 3%  

Total   245 100% 100% 

 

La tabla 20 muestra del total de 245 encuestados, el 58% prefiere 

hospedarse en cabañas y el 29% prefiere realizar campamento con 

amistades y familiares. Por tanto, estos dos tipos de hospedaje son de mayor 

preferencia y se incluye como parte del servicio del plan de negocio. 

 

Tabla 21  

Tipo de presentación de cabañas 

Presentación   fi % Redistribución 

Cabaña hasta 8 personas 12 5%   

Cabaña hasta 6 personas 98 40% 44% 

Cabaña hasta 4 personas  124 51% 56% 

Cabaña hasta 2 personas  11 4%  

Total   245 100% 100% 

 

 Ahora bien, para determinar el tipo de presentación de las cabañas se 

realizó la siguiente pregunta: ¿Cuál es el tipo de presentación de cabaña 

que prefiere?, la tabla 21 muestra el 40% prefiere cabañas para 4 personas, 

el 40% tiene preferencia de cabañas para 6  personas, estos dos tipos de 

cabañas se ofrece como servicio de hospedaje. 
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Tabla 22  

Precio que está dispuesto a pagar por cabañas 

Cabaña para 4 personas   Cabaña para 6 personas 

Precio S/. fi % Factor Precio S/. fi % Factor 

   701 - 800 6 2.4% 2.4%    1,101 - 1,200 18 7.3% 7.3% 

   601 - 700 13 5.3% 5.3%    1,001 - 1,100 27 11.0% 11.0% 

   501 - 600 182 74.3% 74.3%    901 - 1,000 143 58.4% 58.4% 

   401 - 500 44 18.0%   801 -   900 56 22.9%  

   300 - 400 0 0.0%    701 -   800 1 0.4%  

Total 245 100% 82.0% Total 245 100% 76.7% 

 

 La tabla 22 muestra las respuestas de la pregunta: ¿Cuál es el precio 

que está dispuesto a pagar por el espacio requerido? Los resultados 

muestran un 74% está de acuerdo en pagar entre S/. 501 y 600 por la cabaña 

de 4; entre S/. 901  y 1,000 por la cabaña de 6 personas. 

 

Tabla 23  

Mercado efectivo de cabañas de 4 y 6 personas 

Distritos     2022       2023         2024       2025     2026 

VES 5,039 5,148 5,256 5,365 5,473 

Chorrillos 5,082 5,176 5,269 5,363 5,456 

SJM 6,116 6,227 6,338 6,449 6,559 

Surco 4,447 4,548 4,648 4,749 4,849 

Lurín 901 916 930 944 959 

Pachacamac 1,537 1,589 1,642 1,694 1,746 

VMT 4,827 4,893 4,959 5,025 5,091 

Total mercado 
efectivo de cabaña 
para 4  

27,949 28,496 29,042 29,588 30,134 

VES 3,725 3,805 3,885 3,966 4,046 

Chorrillos 3,757 3,826 3,895 3,964 4,033 

SJM 4,521 4,603 4,685 4,767 4,849 

Surco 3,287 3,362 3,436 3,510 3,584 

Lurín 666 677 688 698 709 

Pachacamac 1,136 1,175 1,214 1,252 1,291 

VMT 3,568 3,617 3,665 3,714 3,763 

Total mercado 
efectivo de cabaña 
para 6 20,660 21,064 21,468 21,872 22,275 

Total mercado efectivo 48,610 49,560 50,509 51,459 52,409 
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La tabla 23 muestra el mercado efectivo de cabañas para 4 y 6 

personas de acuerdo a la preferencia del cliente. Para determinar el mercado 

de VES para el año 2022, se procedió a multiplicar el mercado efectivo 

general por el porcentaje de redistribución (56% tabla 21) y el factor precio 

que está dispuesto a pagar por el tipo de cabaña, en este caso para 4 

personas (82% tabla 22). 

 

Mercado efectivo de camping 

 

 Con respecto al mercado efectivo de camping se realizó la pregunta: 

¿Cuál es el tipo de presentación de camping que prefiere? los resultados 

obtenidos se muestran a continuación: 

 

Tabla 24  

Tipo de presentación de camping 

Presentación   fi % Redistribución 

Camping hasta 10 personas 
 3 1% 

 

Camping hasta 8 personas 86 35% 42% 

Camping hasta 6 personas 20 8%  

Camping hasta 4 personas  121 49% 58% 

Camping hasta 2 personas  15 6%  

Total   245 100% 100% 

 

 La tabla 24 muestra el tipo de presentación del camping, la preferencia 

son camping para 4 personas representados con el 49%, además, existe una 

preferencia de camping para 8 personas representados con el 35%, por 

tanto, estos dos tipos de camping se brinda a los clientes. 

 

 Asimismo, para determinar el precio se realizó la pregunta: ¿Cuál es 

el precio que está dispuesto a pagar por tipo de carpa? Los resultados 

obtenidos se muestran en la tabla 25, el precio de camping para 4 personas 

fluctúa entre S/. 31 y 40 con un factor precio de 84.9%, en ese mismo orden, 

el precio de camping para 8 personas fluctúa entre S/. 71 y 80 con un factor 

precio de 80.0%, 
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Tabla 25  

Precio que está dispuesto a pagar por camping 

Zona de camping para 4   Zona de camping para 8 

Precio S/. fi % Factor Precio S/. fi % Factor 

     51 - 60 7 2.9% 2.9%      91 - 100 9 3.7% 3.7% 

     41 - 50 13 5.3% 5.3%      81 - 90 11 4.5% 4.5% 

     31 - 40 188 76.7% 76.7%      71 - 80 176 71.8% 71.8% 

     21 - 30 37 15.1%       61 - 70 49 20.0%  

     10 - 20 0 0.0%       50 - 60 0 0.0%  

Total 245 100% 84.9% Total 245 100% 80.0% 

 

 Es preciso señalar que el tipo de camping preferido por los clientes es 

de 4 y 8 personas, ahora bien, para determinar el mercado efectivo por este 

tipo de presentación, se multiplica el mercado efectivo general por el 

porcentaje de redistribución (58% tabla 24) y el factor precio que está 

dispuesto a pagar por tipo de campamento (80% tabla 25). 

 

Tabla 26  

Mercado efectivo de camping de 4 y 8 personas 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 5,457 5,575 5,692 5,810 5,927 

Chorrillos 5,504 5,605 5,706 5,808 5,909 

SJM 6,623 6,743 6,863 6,984 7,104 

Surco 4,816 4,925 5,034 5,143 5,251 

Lurín 976 992 1,007 1,023 1,038 

Pachacamac 1,665 1,721 1,778 1,834 1,891 

VMT 5,227 5,299 5,370 5,442 5,513 

Total mercado efectivo 
de camping para 4 30,268 30,860 31,451 32,043 32,634 

VES 3,655 3,734 3,812 3,891 3,970 

Chorrillos 3,686 3,754 3,822 3,890 3,958 

SJM 4,436 4,516 4,597 4,677 4,758 

Surco 3,226 3,298 3,371 3,444 3,517 

Lurín 654 664 675 685 695 

Pachacamac 1,115 1,153 1,191 1,229 1,267 

VMT 3,501 3,549 3,597 3,644 3,692 

Total mercado efectivo 
de camping para 8 20,272 20,668 21,064 21,460 21,856 

Total mercado efectivo 50,540 51,527 52,515 53,503 54,490 
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Mercado efectivo de comida marina 

 

 El presente plan de negocios, ha dispuesto en producir 3 platos de 

comida marina de mayor preferencia, para ello, se realizó la pregunta: ¿De 

asistir al restaurante campestre que tipo de comida marina prefiere? 

 

Tabla 27  

Tipo de comida marina preferida 

Respuesta   fi % Redistribución 

Ceviche de pescado 87 36% 38% 

Parihuela   10 4%   

Arroz con mariscos 69 28% 30% 

Chicharrón de pescado 72 29% 32% 

Sudado  7 3%  

Total   245 100% 100% 

 

 Los resultados se muestran en la tabla 27, se seleccionaron tres de 

los cinco platos de mayor preferencia, ceviche de pescado 36%, arroz con 

marisco 28% y chicharrón de pescado 29%. 

 

Tabla 28  

Precio del ceviche de pescado  

Precio en S/. fi % Factor 

41 - 45 0 0.0% 0.0% 

36 - 40 9 3.7% 3.7% 

31 - 35 68 27.8% 27.8% 

26 - 30 132 53.9% 53.9% 

20 - 25 36 14.7%  

Total 245 100.0% 85.3% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato ceviche de pescado? La respuesta con mayor proporción 

fue 53.9% entre S/. 26 a 30, 27.8% entre S/. 31 a 35 y el 3.7% entre S/. 36 a 

40. Se estima un precio de introducción de S/. 30 el factor de clientes que 

está dispuesto a pagar ese precio es 85.3%. 
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Tabla 29  

Precio de arroz con mariscos 

Precio en S/. fi % Factor 

41 - 45 0 0.0% 0.0% 

36 - 40 23 9.4% 9.4% 

31 - 35 147 60.0% 60.0% 

26 - 30 73 29.8%  

20 - 25 2 0.8%  

Total 245 100.0% 69.4% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato arroz con mariscos? La respuesta con mayor proporción 

fue 60.0% entre S/. 31 a 35, y 9.4% entre S/. 36 y 40. Se estima un precio 

de introducción de S/. 35, el factor de clientes que está dispuesto a pagar 

ese precio es 69.4%. 

 

Tabla 30  

Precio de chicharrón de pescado 

Precio en S/. fi % Factor 

41 - 45 0 0.0% 0.0% 

36 - 40 38 15.5% 15.5% 

31 - 35 127 51.8% 51.8% 

26 - 30 53 21.6%  

20 - 25 27 11.0%  

Total 245 100.0% 67.3% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato chicharrón de pescado? La respuesta con mayor 

proporción fue 51.8% entre S/. 31 a 35, y 15.5% entre S/. 36 y 40. Se estima 

un precio de introducción de S/. 35, el factor de clientes que está dispuesto 

a pagar ese precio es 67.3%. 
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Tabla 31  

Mercado efectivo de comida marina 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 3,580 3,657 3,734 3,811 3,888 

Chorrillos 3,610 3,676 3,743 3,809 3,876 

SJM 4,344 4,423 4,502 4,581 4,659 

Surco 3,159 3,230 3,302 3,373 3,444 

Lurín 640 650 661 671 681 

Pachacamac 1,092 1,129 1,166 1,203 1,240 

VMT 3,428 3,475 3,522 3,569 3,616 

Total mercado efectivo 
de ceviche de pescado 19,854 20,241 20,629 21,017 21,405 

VES 2,309 2,359 2,409 2,458 2,508 

Chorrillos 2,329 2,372 2,415 2,457 2,500 

SJM 2,803 2,853 2,904 2,955 3,006 

Surco 2,038 2,084 2,130 2,176 2,222 

Lurín 413 420 426 433 439 

Pachacamac 704 728 752 776 800 

VMT 2,212 2,242 2,272 2,303 2,333 

Total mercado efectivo 
de arroz con mariscos 12,808 13,058 13,308 13,559 13,809 

VES 2,339 2,389 2,439 2,490 2,540 

Chorrillos 2,359 2,402 2,445 2,489 2,532 

SJM 2,838 2,890 2,941 2,993 3,044 

Surco 2,064 2,111 2,157 2,204 2,250 

Lurín 418 425 432 438 445 

Pachacamac 713 738 762 786 810 

VMT 2,240 2,271 2,301 2,332 2,363 

Total mercado efectivo 
de chicharrón de 
pescado 12,971 13,225 13,478 13,732 13,985 

Total mercado efectivo 45,633 46,524 47,416 48,308 49,199 

 

 El mercado efectivo de comida marina se determinó por medio del 

producto del mercado efectivo general, la redistribución del tipo de plato 

(ceviche de pescado 38%) y el factor precio por plato (85.3%), es decir, para 
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hallar el mercado efectivo del ceviche de pescado para el 2022 fue 3,580 

hogares (10,997 x 38% x 85.3%). 

 

Mercado efectivo de comida criolla 

  

De la misma manera, se ha dispuesto en producir 3 platos de comida 

criolla de mayor preferencia, para ello, se realizó la pregunta: ¿De asistir al 

restaurante campestre que tipo de comida criolla prefiere? 

 

Tabla 32  

Tipo de comida criolla preferida 

Respuesta   fi % Redistribución 

Seco de cordero 4 2%   

Arroz con pato   73 30% 31% 

Pachamanca  83 34% 35% 

Lomo saltado  79 32% 34% 

Sopa seca con carapulcra  6 2% - 

Total   245 100% 100% 

 

 Los resultados se muestran en la tabla 32, se seleccionaron tres de 

los cinco platos de mayor preferencia, arroz con pato 30%, pachamanca 35% 

y lomo saltado 34%. 

 

Tabla 33  

Precio de arroz con pato 

Precio en S/. fi % Factor 

36 - 40 0 0.0% 0.0% 

31 - 35 4 1.6% 1.6% 

26 - 30 78 31.8% 31.8% 

21 - 25 126 51.4% 51.4% 

15 - 20 37 15.1%  

Total 245 100.0% 84.9% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato arroz con pato? La respuesta con mayor proporción fue 
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51.4% entre S/. 21 a 25, 31.8% entre S/. 26 a 30 y el 1.6% entre S/. 31 a 35. 

Se estima un precio de introducción de S/. 25 el factor de clientes que está 

dispuesto a pagar ese precio es 84.9%. 

 

Tabla 34  

Precio de pachamanca 

Precio en S/. fi % Factor 

36 - 40 9 3.7% 3.7% 

31 - 35 167 68.2% 68.2% 

26 - 30 54 22.0%  

21 - 25 15 6.1%  

15 - 20 0 0.0%  

Total 245 100.0% 71.8% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato pachamanca? La respuesta con mayor proporción fue 

68.2% entre S/. 31 a 35, y 3.7% entre S/. 36 y 40. Se estima un precio de 

introducción de S/. 35, el factor de clientes que está dispuesto a pagar ese 

precio es 71.8%. 

 

Tabla 35  

Precio de lomo saltado 

Precio en S/. fi % Factor 

31 - 35 3 1.2% 1.2% 

26 - 30 32 13.1% 13.1% 

21 - 25 167 68.2% 68.2% 

16 - 20 43 17.6%  

oct-15 0 0.0%  

Total 245 100.0% 82.4% 

 

 Con relación a la pregunta ¿Cuál es el precio que está dispuesto a 

pagar por el plato lomo saltado? La respuesta con mayor proporción fue 

68.2% entre S/. 21 a 25, el 13.1% entre S/. 26 a 30, y el 1.2% entre S/. 31 a 

35. Se estima un precio de introducción de S/. 25, el factor de clientes que 

está dispuesto a pagar ese precio es 82.4%.  
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Tabla 36  

Mercado efectivo de comida criolla 

Distritos 2022 2023 2024 2025 2026 

VES 2,900 2,963 3,025 3,087 3,150 

Chorrillos 2,925 2,979 3,032 3,086 3,140 

SJM 3,520 3,584 3,647 3,711 3,775 

Surco 2,559 2,617 2,675 2,733 2,791 

Lurín 519 527 535 544 552 

Pachacamac 885 915 945 975 1,005 

VMT 2,778 2,816 2,854 2,892 2,930 

Total mercado 
efectivo de arroz con 
pato 16,085 16,399 16,714 17,028 17,342 

VES 2,790 2,850 2,910 2,970 3,030 

Chorrillos 2,814 2,866 2,917 2,969 3,021 

SJM 3,386 3,448 3,509 3,570 3,632 

Surco 2,462 2,518 2,574 2,629 2,685 

Lurín 499 507 515 523 531 

Pachacamac 851 880 909 938 967 

VMT 2,672 2,709 2,746 2,782 2,819 

Total mercado 
efectivo de 
pachamanca 15,475 15,777 16,080 16,382 16,685 

VES 3,048 3,114 3,179 3,245 3,310 

Chorrillos 3,074 3,130 3,187 3,244 3,300 

SJM 3,699 3,766 3,833 3,900 3,967 

Surco 2,690 2,751 2,811 2,872 2,933 

Lurín 545 554 563 571 580 

Pachacamac 930 961 993 1,025 1,056 

VMT 2,919 2,959 2,999 3,039 3,079 

Total mercado 
efectivo de lomo 
saltado 16,905 17,235 17,566 17,896 18,226 

Total mercado efectivo 48,465 49,412 50,359 51,306 52,253 

 

 El mercado efectivo de comida criolla se determinó por medio del 

producto del mercado efectivo general, la redistribución del tipo de plato 

(arroz con pato 31%) y el factor precio por plato (84.9%), es decir, para hallar 
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el mercado efectivo del arroz con pato para el 2022 fue 2,900 hogares 

(10,997 x 38% x 85.3%). 

Estimación del mercado objetivo 

 

Para estimar el mercado objetivo, se determinó la tasa de crecimiento 

poblacional por años del mercado potencial, la tabla 37 muestra los índices 

de crecimiento del 2023 hasta el 2026.  

 

Tabla 37  

Tasa de crecimiento poblacional 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Mercado potencial 221,218 225,541 229,863 234,187 238,509 

Crecimiento poblacional  1.9541% 1.9165% 1.8808% 1.8458% 

 

 El segundo paso fue estimar cuál es la marca menos conocida de los 

restaurantes campestres de la zona de Pachacamac, se eligieron 5 marcas 

como muestra la tabla 38, Rústica hoteles restaurante es la marca que mejor 

recuerdan con 71.4%, y el rancho de Pachacamac es la marca que monos 

recuerdan con 2.9% representados por 7 encuestados. 

 

Tabla 38  

Marca menos conocida 

Descripción   fi % 

Rústica hoteles restaurante 175 71.4% 

La Ramadita de Pachacamac 29 11.8% 

El rancho de Pachacamac 7 2.9% 

Los toboganes de Pachacamac 34 13.9% 

Total   245 100.0% 

 

 Como seremos nuevos en el mercado la marca del restaurante El 

Valle será reconocido de a poco, por ello, se estima una participación del 

50% de la marca menos conocida (El rancho de Pachacamac 2.9%), es 

decir, una participación de nuestro proyecto en 1.4286% como se muestra 

en la tabla siguiente: 
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Tabla 39  

Factor de tasa de crecimiento 

Descripción   % Participación  Crecimiento 

Marca menos conocida 
 

2.9% 50% 1.4286% 

Crecimiento poblacional promedio 
  

1.8993% 

Tasa de crecimiento aritmético mercado obj. 
 

30.0% 

Factor crecimiento del mercado obj.     0.5698% 

 

 La tabla 39 muestra la participación del plan de negocios en 50% de 

la marca menos conocida, asimismo, el crecimiento poblacional promedio 

del mercado potencial, por tanto, se estima una tasa de crecimiento 

aritmético del mercado objetivo en 30%, con esta información se estima el 

crecimiento del mercado objetivo en 0.5698% (1.8993% x 30.0%). 

 

Tabla 40  

Tasa de crecimiento del mercado objetivo por años 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Crecimiento mercado 
objetivo 

1.4286% 1.9984% 2.5682% 3.1380% 3.7077% 

 

 Ahora bien, la tasa de crecimiento del mercado objetivo por años se 

determina para el año 2022 en 1.4286%, que es la participación de la marca 

menos conocida; y para el año 2023 (1.9984%) se realizó el cálculo del 

crecimiento del año 2022 (1.4286%) más el factor de crecimiento del 

mercado objetivo (0.5698%). 

 

 Con la data obtenida, de la tasa de crecimiento del mercado objetivo 

por años, se realizó la estimación del mercado objetivo que está dirigido 

nuestro negocio, la información detallada se presenta en la siguiente tabla 

informativa. 
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Tabla 41  

Estimación del mercado objetivo 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña para 4 399 569 746 928 1117 

Cabaña para 6 295 421 551 686 826 

Camping para 4 432 617 808 1,005 1,210 

Camping para 8 290 413 541 673 810 

Ceviche de pescado 284 404 530 660 794 

Arroz con mariscos 183 261 342 425 512 

Chicharrón de pescado 185 264 346 431 519 

Arroz con pato 230 328 429 534 643 

Pachamanca  221 315 413 514 619 

Lomo saltado 242 344 451 562 676 

Total 2,761 3,937 5,157 6,420 7,725 

 

 La tabla 41 evidencia la estimación del mercado objetivo por tipo de 

servicios, para determinar este mercado se realizó el producto del mercado 

efectivo por presentación y la tasa de crecimiento del mercado objetivos por 

años, que para el año 2022 asciende a 1.4286%. 

 

2.3. Estrategias de competencia en el mercado actual 

 

 Las estrategias de competencias utilizadas para el mercado actual 

son las siguientes: 

 

2.3.1. Identificación constante de competidores 

 

Para el éxito del negocio debemos saber constantemente qué está 

realizando nuestra competencia, qué nuevos servicios incluye, cuáles son 

sus fortalezas y debilidades, por eso, se realiza lo siguiente: 

 

− Realizar algunas llamadas de información de tipos de servicios y 

precios. 

− Visitas a las competencias para identificar qué están haciendo y cómo 

lo están haciendo. 
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 2.3.2. Asegurar ofrecer el mejor servicio al cliente 

 

Esta estrategia es para concebir experiencia al cliente que los 

enriquezcan, cuidando todos los detalles de nuestra interacción y 

demostrando nuestra pasión por servir en cada momento, actuando con 

integridad y sobre todo con humildad, para hacer saber al cliente lo mucho 

que disfrutamos en servirlo en el restaurante campestre El Valle. Para lograr 

ofrecer el mejor servicio al cliente se propone las siguientes cualidades de 

todos los colaboradores. 

 

− Todos en general mantienen siempre una cálida sonrisa. 

− El tono de voz amable y abierta. 

− Utilizar siempre palabras positivas. 

− Buscar siempre solucionar el problema del cliente. 

− Ser honesto y creíble. 

− Mantener una postura erguida. 

− Transmitir gusto y pasión por servir. 

− Mantiene un contacto visual apropiado. 

 

Aplicación de la regla 15/5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 31. Estrategia de regla 15/5. 

 

A 15 pasos o 4.5 

metros hacer 

contacto visual y 

sonreír 

A 5 pasos o 1.5 

metros, mantén 

contacto visual y 

saludar al 

huésped 

Si sabes el 

apellido 

menciónalo al 

saludar y dar la 

bienvenida. 
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 La figura 31 muestra la estrategia competitiva del mercado actual 

basado en la regla 15/5 para brindar un servicio diferenciado al de la 

competencia, esta regla se basa en tres pasos importantes: 

 

− A 15 pasos 0 4.5 metros de distancia del cliente, hacer contacto visual 

y sonreír. 

− A 5 paso o 1.5 metros se mantiene el contacto visual y saludar al 

huésped diciendo buenos días/ buenas tardes/ buenas noches. 

− Si sabes el apellido del cliente mencionarlo al saludar y complementar 

con bienvenido al restaurante campestre El Valle. 

 

Durante el servicio en el restaurante campestre 

 

 Asimismo, durante la permanencia del cliente en el restaurante 

campestre El Valle, debe percibir que todos están dispuestos ayudar a 

solucionar sus problemas, por ello, la calidad del servicio es de inicio a fin. 

 

−  Palabras de bienvenida del jefe de mozos al restaurante campestre 

y su presentación personal invitando y acompañando a una mesa del 

restaurante. 

− Jefe dirige y ordena a unos de los mozos la atención de la mesa. 

− Presentación personalizada por el mozo nombrando 3 veces como 

mínimo el nombre del cliente. 

− Tomar el pedido amablemente y realizar la pregunta ¿Hay algo más 

que puedo hacer por usted? 

− Jefe de mozo supervisa que la mesa está completa y no falte nada. 

− Se Invita al cliente a unirse a la comunidad de redes sociales, creando 

conexiones personales. 

− Se invita al cliente de los servicios de recreación que puede hacer el 

cliente durante su permanencia. 
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2.4. Porción del mercado y ventas 

 

2.4.1. Frecuencias y días de hospedaje en cabañas y camping 

 

Tabla 42  

Frecuencia de hospedaje en cabañas al año 

Asistencia fi % Veces al año Ponderado 

Mensual 8 3% 12 0.39 

Bimestral 66 27% 6 1.62 

Trimestral 129 53% 4 2.11 

Semestral 35 14% 2 0.29 

Anual 7 3% 1 0.03 

Total 245 100% 25 4.43 

 

 La tabla 42 muestra los resultados de la pregunta ¿Con qué 

frecuencia se hospeda en una cabaña de zona campestre?, se realizó la 

ponderación de cantidad de veces al año que se hospeda obteniendo un 

valor de 4.43 lo que permite establecer que se hospeda en una cabaña 4.43 

veces al año. 

 

Tabla 43  

Número de días de hospedaje en cabañas 

Consumo fi % N° días Ponderado 

Un día 42 17% 1 0.17 

Dos días 182 74% 2 1.49 

Tres días 21 9% 3 0.26 

Cuatro días 0 0% 4 0.00 

Cinco días a más 0 0% 10 0.00 

Total 245 100% 20 1.91 

 

 No obstante, a la pregunta ¿Cada vez que asiste a una zona 

campestre cuantos días se hospeda en una cabaña? Los resultados 

muestran un ponderado de 1.91 lo que significa que los clientes en promedio 

suelen quedarse casi dos días. 
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Tabla 44  

Frecuencia de campamento al año 

Asistencia fi % Veces al año Ponderado 

Mensual 4 2% 12 0.20 

Bimestral 13 5% 6 0.32 

Trimestral 41 17% 4 0.67 

Semestral 176 72% 2 1.44 

Anual 11 4% 1 0.04 

Total 245 100% 25 2.67 

 

 La tabla 44 muestra los resultados de la pregunta ¿Con qué 

frecuencia acampa en una zona campestre?, se realizó la ponderación de 

cantidad de veces al año que acampa obteniendo un valor de 2.67 lo que 

permite establecer que realiza campamentos 2.67 veces al año. 

 

Tabla 45  

Número de días de campamento 

Consumo fi % N° días Ponderado 

Un día 212 87% 1 0.87 

Dos días 32 13% 2 0.26 

Tres días 1 0% 3 0.01 

Cuatro días 0 0% 4 0.00 

Cinco días a más 0 0% 5 0.00 

Total 245 100% 15 1.14 

 

 Asimismo, a la pregunta ¿Cada vez que realiza un camping cuantos 

días se queda?, los resultados evidencian un ponderado de 1.14 lo que 

significa que los clientes en promedio suelen quedarse 1 día por cada 

campamento que realizan, esto podemos interpretar los que realizan 

campamento por lo general gozan de una noche y una parte del día 

siguiente, consumiendo alimentos y bebidas durante su estadía. 
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2.4.2. Frecuencias y consumo de platos de comida marina y criolla 

 

Asistencia y consumo de comida marina 

 

Tabla 46  

Frecuencia de asistencia a restaurante campestre 

Asistencia fi % Veces al año Ponderado 

Semanal 14 6% 52 2.97 

Quincenal 65 27% 24 6.37 

Mensual 134 55% 12 6.56 

Cada tres meses 25 10% 4 0.41 

Dos veces al año 7 3% 2 0.06 

Total 245 100% 94 16.37 

 

 La tabla 46 muestra los resultados de la encuesta ¿Con qué 

frecuencia asiste a un restaurante campestre? Se observa que la mayoría 

frecuenta de manera mensual 55%, seguido dos veces al mes 27%, por 

tanto, el factor de frecuencia a un restaurante campestre es de 16.37 veces 

al año por cada hogar. 

 

Tabla 47  

Número de consumo de platos de ceviche 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

Dos platos 5 2% 2 0.04 

Tres platos 119 49% 3 1.46 

Cuatro platos 73 30% 4 1.19 

Cinco platos 34 14% 5 0.69 

Seis platos a más 14 6% 6 0.34 

Total 245 100% 20 3.73 

 

 Para determinar el consumo de platos de ceviche se realizó la 

pregunta ¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en familia 

cuántos platos de ceviche consume en total? los resultados muestran 3.73 

unidades de consumo por ocasión de compra en promedio. 
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Tabla 48  

Número de consumo de platos de arroz con mariscos 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

Dos platos 148 60% 2 1.21 

Tres platos 76 31% 3 0.93 

Cuatro platos 19 8% 4 0.31 

Cinco platos 2 1% 5 0.04 

Seis platos a más 0 0% 6 0.00 

Total 245 100% 20 2.49 

 

Por otro lado, el consumo de platos de arroz con mariscos se realizó 

la pregunta ¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en familia 

cuántos platos de arroz con mariscos consume en total? los resultados 

muestran 2.49 unidades de consumo por ocasión de compra en promedio. 

 

Tabla 49  

Número de consumo de platos de chicharrón de pescado 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

Dos platos 159 65% 2 1.30 

Tres platos 67 27% 3 0.82 

Cuatro platos 13 5% 4 0.21 

Cinco platos 6 2% 5 0.12 

Seis platos a más 0 0% 6 0.00 

Total 245 100% 20 2.45 

 

Con relación al consumo de platos de chicharrón de pescado se 

realizó la pregunta ¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en 

familia cuántos platos de chicharrón de pescado consume en total? los 

resultados muestran 2.45 unidades de consumo por ocasión de compra en 

promedio. 

 

 

 

 

 



85 
 

Asistencia y consumo de comida criolla 

 

Tabla 50  

Número de consumo de platos de arroz con pato 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

No consumo 14 6% 0 0.00 

Solo un plato 133 54% 1 0.54 

Dos platos 74 30% 2 0.60 

Tres platos 16 7% 3 0.20 

Cuatro platos a más 8 3% 4 0.13 

Total 245 100% 10 1.47 

 

Con respecto al consumo de platos criollos como el arroz con pato, se 

realizó la pregunta ¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en 

familia cuántos platos de arroz con pato consume en total? los resultados 

muestran 1.47 unidades de consumo por ocasión de compra en promedio, 

es decir, se realizó la suma de ponderación del porcentaje y el números de 

platos consumidos por ocasión. 

 

Tabla 51  

Número de consumos de platos de pachamanca 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

No consumo 38 16% 0 0.00 

Solo un plato 104 42% 1 0.42 

Dos platos 97 40% 2 0.79 

Tres platos 6 2% 3 0.07 

Cuatro platos a más 0 0% 4 0.00 

Total 245 100% 10 1.29 

 

En cuanto al consumo de platos de pachamanca se realizó la pregunta 

¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en familia cuántos platos 

de pachamanca consume en total? los resultados muestran 1.29 unidades 

de consumo por ocasión de compra en promedio, que se determinó con la 

sumatoria de la ponderación. 
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Tabla 52  

Número de consumo de platos de lomo saltado 

Consumo fi % N° platos Ponderado 

No consumo 6 2% 0 0.00 

Solo un plato 78 32% 1 0.32 

Dos platos 151 62% 2 1.23 

Tres platos 10 4% 3 0.12 

Cuatro platos a más 0 0% 4 0.00 

Total 245 100% 10 1.67 

 

Con relación al consumo de platos de lomo saltado se realizó la 

pregunta ¿Cada vez que asiste a un restaurante campestre en familia 

cuántos platos de lomo saltado consume en total? los resultados muestran 

1.67 unidades de consumo por ocasión de compra en promedio. 

 

2.4.3. Demanda consolidada disponible por años 

 

 Con los resultados de las encuestas realizadas de frecuencias y días 

de hospedaje ya sea de cabañas o camping, además de la frecuencia de 

consumo y cantidad de platos marinos y criollos se realizó lo siguiente: 

 

Tabla 53  

Demanda disponible según frecuencias, días y consumos 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña para 4  3,385 4,827 6,323 7,871 9,472 

Cabaña para 6  2,502 3,569 4,674 5,818 7,002 

Camping para 4  1,312 1,872 2,452 3,052 3,673 

Camping para 8  879 1,254 1,642 2,044 2,460 

Ceviche de pescado 17,299 24,672 32,314 40,226 48,408 

Arroz con mariscos 7,456 10,634 13,928 17,338 20,864 

Chicharrón de pescado 7,440 10,611 13,898 17,301 20,819 

Arroz con pato 5,542 7,904 10,352 12,886 15,507 

Pachamanca  4,667 6,656 8,718 10,852 13,059 

Lomo saltado 6,615 9,434 12,356 15,382 18,510 

Total 57,097 81,431 106,656 132,770 159,774 
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 La tabla 53 se evidencia la demanda estimada disponible por años; 

para la cabaña de 4 del año 2022 se multiplicó la estimación del mercado 

objetivo (399 hogares, tabla 41) por la frecuencia de hospedaje en cabañas 

(4.43 veces al año, tabla 42) y el número de días que se queda en el 

hospedaje (1.91 días de hospedaje, tabla 43), obteniendo un resultado de 

3,385 hospedajes en el año 2022. 

 

 Para el caso de los platos de ceviche de pescado 2022, se multiplicó 

la estimación del mercado objetivo (284 hogares, tabla 41) por la frecuencia 

de asistencia a restaurantes campestres (16.37 veces al año, ver tabla 46) y 

el número de platos que consume (3.73 unidades por ocasión de compra, 

tabla 47), obteniendo un resultado de 17,299 platos de ceviche de pescado. 

 

2.4.4. Cuantificación anual de la demanda 

 

Tabla 54  

Cuantificación anual de la demanda 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña para 4 1,891 2,696 3,532 4,396 5,291 

Cabaña para 6 1,105 1,575 2,063 2,568 3,091 

Camping para 4 767 1,094 1,433 1,784 2,147 

Camping para 8 365 521 682 849 1,022 

Ceviche de pescado 6,601 9,414 12,330 15,349 18,471 

Arroz con mariscos 2,256 3,218 4,215 5,247 6,314 

Chicharrón de pescado 2,349 3,351 4,389 5,463 6,575 

Arroz con pato 1,721 2,455 3,216 4,003 4,817 

Pachamanca  1,648 2,351 3,079 3,833 4,612 

Lomo saltado 2,224 3,171 4,154 5,171 6,223 

Total 20,927 29,846 39,093 48,663 58,563 

 

Para la cuantificación anual de la demanda de cabañas de 4, se 

procedió a multiplicar la demanda disponible por años (3,385 para el año 

2022 de la tabla 53) y la redistribución del tipo de presentación de cabañas 

(56% de cabañas de 4, tabla 21), por tanto, la cuantificación de la demanda 

asciende a 1,891 cabañas de 4 para el año 2022. 
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Del mismo, modo, para las cabañas de 6 se realizó la multiplicación 

por la redistribución del 44% de la tabla 21. Para el camping se utilizó la 

redistribución de la tabla 24 de 58% y 42% de camping de 4 y 8 

respectivamente. 

 

En cuanto a la comida marina se utilizó la redistribución de 38%, 30% 

y 32% para los platos ceviche de pescado, arroz con mariscos y chicharrón 

de pescado respectivamente obtenidos de la tabla 27. 

 

Finalmente, respecto a la comida criolla se utilizó la redistribución de 

31%, 35% y 34% para los platos arroz con pato, pachamanca y lomo saltado 

respectivamente obtenidos de la tabla 32. 

 

Estacionalidad 

 

Tabla 55  

Asistencia a restaurante campestre por estación 

Estación 
fi % 

Distribución 
del año 

Total 
estacionalidad 

Verano 96 39.18% 2.24% 41.43% 

Otoño 25 10.20% 2.24% 12.45% 

Invierno 19 7.76% 2.24% 10.00% 

Primavera 83 33.88% 2.24% 36.12% 

Todo el año 22 8.98%    

Total 245 100.00%   100.00% 

 

 La tabla 55 evidencia los resultados de la pregunta ¿En qué época del 

año asiste a un restaurante campestre? Con la finalidad de determinar en 

qué estación del año frecuenta más a restaurantes campestres, como se 

observa en verano y primavera son de mayores visitas, el 39.18% asiste en 

verano y el 33.88% en primavera, también se muestra que otoño tiene 

asistencia de 10.20% e invierno 7.76%, siendo este último de menor 

frecuencia por el frio y helada de temporada. 
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Tabla 56  

Castigo por estación para el primer año de operación 

 

 Como seremos nuevos en el mercado, en principio para la estación 

de verano del primer año de operación se castiga con 30%, para el segundo 

trimestre o estación otoño se castiga 15%, después de los 6 meses de 

operación ya tendremos presencia en el mercado y no se castigará más, 

recuperando dichos castigos para el cuarto y último trimestre del 2022 en la 

estación de primavera que alcanza el 50.42%. 

 

Tabla 57  

Estacionalidad 2022 

Meses Temporada Estacionalidad 2022 
Estrategias según 
marketing mix 

Ene 

Verano 

8.67%     

Feb 9.67%  Curva de aprendizaje 

Mar 10.67%     

Abr 

Otoño 

3.53%  Activaciones de 
universidades 

May 4.53%  Campaña día de la madre 

Jun 2.53%     

Jul 

Invierno 

4.33%  Campaña fiestas patrias 

Ago 3.33%  Aniversario de 
Pachacamac (6 de agosto) 

Sep 2.33%     

Oct 

Primavera 

15.81%     

Nov 16.81%  Campaña navideña 

Dic 17.81%  Fiestas navideñas y fin de 
año 

Total   100.00%     

 

 Ahora bien, la estacionalidad del mes de febrero se calcula con la 

estacionalidad de verano (29.00% / 3 = 9.67%), para el mes de enero 

descontamos 1% por aprendizaje (8.67%), y para el mes de marzo se 

Año Verano Otoño Invierno Primavera Total 

2022 29.00% 10.58% 10.00% 50.42% 100% 

2023 41.43% 12.45% 10.00% 36.12% 100% 

2024 41.43% 12.45% 10.00% 36.12% 100% 

2025 41.43% 12.45% 10.00% 36.12% 100% 

2026 41.43% 12.45% 10.00% 36.12% 100% 



90 
 

incrementa 1% con relación al mes de febrero (10.67%), la sumatoria de los 

tres primeros meses coincide con la estacionalidad de verano (29.00%). 

 

 Para otoño, se toma como base el mes de abril, con activación de los 

centros de estudios (10.58% / 3 = 3.53%), incrementando en 1% para mayo 

por el día de la madre (4.53%) y decremento en 1% en junio (2.53%). 

 

 En la estación de inverno, el mes base fue agosto (10.00% / 3 = 

3.33%), con incremento de 1% para julio por fiestas patrias (4.33%) y 

decremento para setiembre de 1% (2.33%). 

 

 Para la estación de primavera, el mes base fue noviembre (50.42% / 

3 = 16.81%) por campaña navideña, octubre disminuye 1% (15.81%) y 

diciembre incrementa 1% (17.81%) por fiestas de navidad y fin de año. 

 

Tabla 58  

Estacionalidad 2023 - 2026 

Meses 
Temporad

a 
Estacionalidad 
2023-2026 

Estrategias según marketing mix 

Ene 

Verano 

13.81%     

Feb 14.81%  Campaña verano/activaciones 

Mar 12.81%   

Abr 

Otoño 

4.15%  Activaciones de universidades 

May 5.15%  Campaña del día de la madre 

Jun 3.15%     

Jul 

Invierno 

4.33%  Campaña fiestas patrias 

Ago 3.33%  Aniversario de Pachacamac (6 de 
agosto) 

Sep 2.33%     

Oct 

Primavera 

11.04%     

Nov 12.04%  Campaña navideña 

Dic 13.04% Fiestas navideñas y fin de año 

Total   100.00%     

 

 La tabla 58 se muestra la estacionalidad para los siguientes años de 

operación (2023 – 2026), considerando el total de estacionalidad sin castigo 
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alguno, dado que ya seremos reconocidos a través de la publicidad digital 

en redes sociales. 

 

2.4.5. Programa de ingresos del primer año, en porcentaje, unidades físicas y 

desagregadas en forma mensual 

 

Programa de ingresos por hospedaje 

 

 Para ser más realista se procedió a castigar la cuantificación anual de 

la demanda y hallar el programa de ventas en unidades por estacionalidad. 

El castigo fue 75% para cabañas de 4, asimismo, 83% para cabañas de 6, 

también, 75% para camping de 4, y 88% para camping de 8.  

 

Tabla 59  

Programa de ventas en unidades por hospedaje 2022 

Meses 
Estacionalidad 

2022 
Cabaña Camping     

4 pers. 6 pers. 4 pers. 8 pers. Total % 

Ene 8.67% 41 16 17 4 78 8.7% 

Feb 9.67% 46 18 19 4 86 9.7% 

Mar 10.67% 50 20 20 5 95 10.7% 

Abr 3.53% 17 6 7 2 32 3.5% 

May 4.53% 21 8 9 2 40 4.5% 

Jun 2.53% 12 5 5 1 23 2.5% 

Jul 4.33% 20 8 8 2 39 4.3% 

Ago 3.33% 16 6 6 2 30 3.3% 

Sep 2.33% 11 4 4 1 21 2.3% 

Oct 15.81% 75 29 30 7 141 15.8% 

Nov 16.81% 79 31 32 8 150 16.8% 

Dic 17.81% 84 33 34 8 159 17.8% 

Total 100.00% 473 184 192 46 894 100.0% 

%   53% 21% 21% 5% 100%   

 

 La tabla 59 muestra el programa de ventas en unidades por tipo de 

hospedaje de cabañas y camping para el primer año de operación 2022. El 

cálculo se realizó con el producto de la cuantificación anual de la demanda, 

el porcentaje de castigo y porcentaje de estacionalidad por mes. 
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Tabla 60  

Precio por tipo de hospedaje 

Descripción Cabaña 4 Cabaña 6 Camping 4 Camping 8 

Año 2022 600 1,000 40 80 

Año 2023 630 1,050 42 84 

Año 2024 662 1,103 44 88 

Año 2025 695 1,158 46 93 

Año 2026 729 1,216 49 97 

 

 Los precios de los hospedajes se informan en la tabla 60, para 

cabañas y camping por años, se muestra un incremento de 5% anual del 

precio para los siguientes años de operación. 

 

Tabla 61  

Programa de ingresos por hospedajes 2022 

Meses Cabaña 4 Cabaña 6 Camping 4 Camping 8 Total 

Ene 24,583 15,961 665 316 41,525 

Feb 27,420 17,803 741 353 46,317 

Mar 30,256 19,644 818 389 51,108 

Abr 10,005 6,496 271 129 16,900 

May 12,841 8,338 347 165 21,692 

Jun 7,168 4,654 194 92 12,109 

Jul 12,292 7,981 332 158 20,763 

Ago 9,455 6,139 256 122 15,971 

Sep 6,619 4,297 179 85 11,180 

Oct 44,834 29,110 1,212 577 75,733 

Nov 47,671 30,951 1,289 613 80,524 

Dic 50,507 32,793 1,366 650 85,316 

Total 283,650 184,167 7,670 3,650 479,137 

 

 Como se ha obtenido el programa de ventas en unidades por 

hospedaje y el precio de cada uno, se realizó el programa de ingresos por 

hospedajes para el año 2022. Como se puede apreciar el ingreso total por 

hospedaje (cabañas y camping) asciende a S/. 479,137. 
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Programa de ingresos por restaurante 

 

Tabla 62  

Programa de ventas en unidades por restaurante 2022 

Meses 
Estacionalidad 

2022 

Comida marina Comida criolla     

Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón de 
pescado 

Arroz con 
pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 
Total % 

Ene 8.67% 572 196 204 149 143 193 1,456 8.7% 

Feb 9.67% 638 218 227 166 159 215 1,624 9.7% 

Mar 10.67% 704 241 251 184 176 237 1,792 10.7% 

Abr 3.53% 233 80 83 61 58 78 593 3.5% 

May 4.53% 299 102 106 78 75 101 761 4.5% 

Jun 2.53% 167 57 59 43 42 56 425 2.5% 

Jul 4.33% 286 98 102 75 71 96 728 4.3% 

Ago 3.33% 220 75 78 57 55 74 560 3.3% 

Sep 2.33% 154 53 55 40 38 52 392 2.3% 

Oct 15.81% 1,043 357 371 272 260 352 2,655 15.8% 

Nov 16.81% 1,109 379 395 289 277 374 2,823 16.8% 

Dic 17.81% 1,175 402 418 306 293 396 2,991 17.8% 

Total 100.00% 6,601 2,256 2,349 1,721 1,648 2,224 16,799 100.0% 

%   39.3% 13.4% 14.0% 10.2% 9.8% 13.2% 100%   

 

 La tabla 62 muestra el programa de ventas en unidades por restaurante en comida marina y criolla para el primer año 

de operación 2022. El cálculo se realizó con el producto de la cuantificación anual de la demanda y el porcentaje de 

estacionalidad por mes, para cada plato de comida marina (ceviche, arroz con mariscos y chicharrón de pescado) y criolla 

(arroz con pato, pachamanca y lomo saltado. 
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Tabla 63  

Precio por plato en restaurante campestre 

Descripción Ceviche 
Arroz 
con 

mariscos 

Chicharrón 
de 

pescado 

Arroz con 
pato 

Pachama
nca 

Lomo 
saltado 

Año 2022 30 35 35 35 35 25 

Año 2023 32 37 37 37 37 26 

Año 2024 33 39 39 39 39 28 

Año 2025 35 41 41 41 41 29 

Año 2026 36 43 43 43 43 30 

 

La tabla 63 evidencia los precios por cada plato de comida marina y 

criolla, es preciso señalar que, para los siguientes años de operación, los 

precios tienen un incremento de 5% anual. 

 

Tabla 64  

Programa de ingresos por restaurante 2022 

Meses Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón 
de 

pescado 

Arroz 
con 
pato 

Pacha
manca  

Lomo 
saltado 

Total 

Ene 17,163 6,843 7,125 5,220 4,999 4,819 46,169 

Feb 19,143 7,633 7,947 5,823 5,576 5,375 51,496 

Mar 21,123 8,422 8,770 6,425 6,153 5,931 56,823 

Abr 6,985 2,785 2,900 2,125 2,034 1,961 18,790 

May 8,965 3,575 3,722 2,727 2,611 2,517 24,117 

Jun 5,005 1,995 2,078 1,522 1,458 1,405 13,463 

Jul 8,581 3,422 3,563 2,610 2,499 2,409 23,085 

Ago 6,601 2,632 2,741 2,008 1,923 1,853 17,757 

Sep 4,621 1,842 1,918 1,405 1,346 1,297 12,430 

Oct 31,301 12,481 12,995 9,521 9,117 8,788 84,202 

Nov 33,281 13,270 13,817 10,123 9,694 9,344 89,530 

Dic 35,261 14,060 14,639 10,726 10,271 9,900 94,857 

Total 198,030 78,960 82,215 60,235 57,680 55,600 532,720 

 

 Como se determinó el programa de ventas en unidades por platos de 

comida en el restaurante campestre El Valle y el precio de cada uno, se 

realizó el programa de ingresos de platos de comida para el año 2022. Como 

se puede apreciar el ingreso total por restaurante (marina y criolla) asciende 

a S/. 532,720. 
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Programa de ingresos por bebidas líquidas 

 

Tabla 65  

Programa de ventas en unidades por bebidas líquidas 2022 

Descripción 

Gaseosas o 
refrescos 100% 

Cerveza 
40% de 20% 

Licores 60% 
de 20% 

Total 
consumo 

Ceviche de pescado 6,601 528 792 7921 

Arroz con mariscos 2,256 180 271 2707 

Chicharrón de 
pescado 

2,349 188 282 2819 

Arroz con pato 1,721 138 207 2065 

Pachamanca 1,648 132 198 1978 

Lomo saltado 2,224 178 267 2669 

Total consumo 16,799 1,344 2,016 20,159 

 

 Se estima que todos los clientes del restaurante consumen por lo 

menos una bebida por cada plato de comida, el consumo para el primer año 

es 16,799 platos entre comida marina y criolla; por tanto, se estima que las 

unidades a vender son al 100%. Asimismo, se estima que el 20% de los 

comensales consume bebidas alcohólicas entre cerveza y licores, se 

proyecta que del 20% del total, el 40% tiene preferencia en consumir 

cervezas y el 60% prefiere licores varios entre pisco sour, daiquiri, y otros. 

 

Tabla 66  

Precios de bebidas líquidas 

Descripción 
Gaseosas o 

refrescos 
Cervezas Licores varios 

Año 2022 3.0 10.0 15.0 

Año 2023 3.0 10.0 15.0 

Año 2024 3.0 10.0 15.0 

Año 2025 3.0 10.0 15.0 

Año 2026 3.0 10.0 15.0 

 

 Los precios de las bebidas líquidas se muestran en la tabla 66 de las 

gaseosas, cervezas y licores varios, se ha proyectado que estos precios 

permanezcan constantes para los próximos años de operación. 
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Tabla 67  

Programa de ingresos por bebidas líquidas 2022 

Descripción 
Gaseosas o 

refrescos 
100% 

Cerveza 
40% de 

20% 

Licores 60% 
de 20% 

Total 
ingreso 

Ceviche de pescado 19,803 5,281 11,882 36,966 

Arroz con mariscos 6,768 1,805 4,061 12,634 

Chicharrón de pescado 7,047 1,879 4,228 13,154 

Arroz con pato 5,163 1,377 3,098 9,638 

Pachamanca 4,944 1,318 2,966 9,229 

Lomo saltado 6,672 1,779 4,003 12,454 

Total consumo 50,397 13,439 30,238 94,074 

 

 A través de la información obtenida, se realizó el programa de 

ingresos por bebidas líquidas (gaseosas, cervezas y licores), que es la 

cantidad por el precio, obteniendo un ingreso total de S/. 94,074. 

 

2.4.6. Programa de ingresos del segundo al quinto año, en porcentaje y 

unidades físicas 

 

 Programa de ingresos por hospedaje 2023 - 2026 

 

Tabla 68  

Programa de ventas en unidades por hospedaje 2023 

Meses 
Estacionalidad 

2023 

Cabaña Camping     

4 pers. 6 pers. 4 pers. 8 pers. Total % 

Ene 13.81% 93 36 38 9 176 19.7% 

Feb 14.81% 100 39 41 10 189 21.1% 

Mar 12.81% 86 34 35 8 163 18.3% 

Abr 4.15% 28 11 11 3 53 5.9% 

May 5.15% 35 14 14 3 66 7.3% 

Jun 3.15% 21 8 9 2 40 4.5% 

Jul 4.33% 29 11 12 3 55 6.2% 

Ago 3.33% 22 9 9 2 43 4.8% 

Sep 2.33% 16 6 6 2 30 3.3% 

Oct 11.04% 74 29 30 7 141 15.7% 

Nov 12.04% 81 32 33 8 154 17.2% 

Dic 13.04% 88 34 36 8 166 18.6% 

Total 100.00% 674 262 274 65 1,275 142.6% 

    53% 21% 21% 5% 100%   
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Tabla 69  

Programa de ventas en unidades por hospedaje 2024 

Meses 
Estacionalidad 

2024 

Cabaña Camping     

4 pers. 6 pers. 4 pers. 8 pers. Total % 

Ene 13.81% 122 47 49 12 231 25.8% 

Feb 14.81% 131 51 53 13 247 27.7% 

Mar 12.81% 113 44 46 11 214 23.9% 

Abr 4.15% 37 14 15 4 69 7.8% 

May 5.15% 45 18 18 4 86 9.6% 

Jun 3.15% 28 11 11 3 53 5.9% 

Jul 4.33% 38 15 16 4 72 8.1% 

Ago 3.33% 29 11 12 3 56 6.2% 

Sep 2.33% 21 8 8 2 39 4.4% 

Oct 11.04% 97 38 40 9 184 20.6% 

Nov 12.04% 106 41 43 10 201 22.5% 

Dic 13.04% 115 45 47 11 218 24.4% 

Total 100.000% 883 344 358 85 1,670 186.8% 

%   53% 21% 21% 5% 100%   

 

Tabla 70  

Programa de ventas en unidades por hospedaje 2025 

Meses 
Estacionalida

d 2025 

Cabaña Camping     

4 pers. 6 pers. 4 pers. 8 pers. Total % 

Ene 13.81% 152 59 62 15 287 32.1% 

Feb 14.81% 163 63 66 16 308 34.4% 

Mar 12.81% 141 55 57 14 266 29.8% 

Abr 4.15% 46 18 19 4 86 9.6% 

May 5.15% 57 22 23 5 107 12.0% 

Jun 3.15% 35 13 14 3 65 7.3% 

Jul 4.33% 48 19 19 5 90 10.1% 

Ago 3.33% 37 14 15 4 69 7.7% 

Sep 2.33% 26 10 10 2 49 5.4% 

Oct 11.04% 121 47 49 12 230 25.7% 

Nov 12.04% 132 52 54 13 250 28.0% 

Dic 13.04% 143 56 58 14 271 30.3% 

Total 100.00% 1,099 428 446 106 2,079 232.5% 

%   53% 21% 21% 5% 100%   
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Tabla 71  

Programa de ventas en unidades por hospedaje 2026 

  Estacionalidad 
2026 

Cabaña Camping     

Meses 4 pers. 6 pers. 4 pers. 8 pers. Total % 

Ene 13.81% 183 71 74 18 346 38.6% 

Feb 14.81% 196 76 79 19 371 41.4% 

Mar 12.81% 169 66 69 16 321 35.8% 

Abr 4.15% 55 21 22 5 104 11.6% 

May 5.15% 68 27 28 7 129 14.4% 

Jun 3.15% 42 16 17 4 79 8.8% 

Jul 4.33% 57 22 23 6 108 12.1% 

Ago 3.33% 44 17 18 4 83 9.3% 

Sep 2.33% 31 12 13 3 58 6.5% 

Oct 11.04% 146 57 59 14 276 30.9% 

Nov 12.04% 159 62 65 15 301 33.7% 

Dic 13.04% 172 67 70 17 326 36.5% 

Total 100.00% 1,323 515 537 128 2,502 279.8% 

%   53% 21% 21% 5% 100%   

 

Tabla 72  

Resumen de ventas en unidades por hospedaje 2022 - 2026 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña de 4 473 674 883 1,099 1,323 

Cabaña de 6 184 262 344 428 515 

Camping de 4 192 274 358 446 537 

Camping de 8 46 65 85 106 128 

Total unidades de 
hospedaje 

894 1,275 1,670 2,079 2,502 

 

Tabla 73  

Programa de ingresos por hospedaje  

 

  

 

 

 

El programa de ingresos se determinó con el producto de las unidades a 

vender y el precio por tipo de hospedaje, de esta manera se obtiene los ingresos 

por hospedajes por años. 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña de 8 283,650 424,620 584,105 763,338 964,687 

Cabaña de 12 184,167 275,625 379,076 495,463 626,188 

Camping de 4 7,670 11,487 15,799 20,652 26,097 

Camping de 8 3,650 5,469 7,521 9,830 12,421 

Total 479,137 717,200 986,500 1,289,283 1,629,393 
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Programa de ingresos por restaurante 2023 - 2026 

 

Tabla 74  

Programa de ventas en unidades por restaurante 2023 

Meses 
Estacionalidad 

2023 

Comida marina Comida criolla     

Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón de 
pescado 

Arroz con 
pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 
Total % 

Ene 13.81% 1,300 444 463 339 325 438 3,309 13.8% 

Feb 14.81% 1,394 477 496 364 348 470 3,548 14.8% 

Mar 12.81% 1,206 412 429 314 301 406 3,069 12.8% 

Abr 4.15% 391 134 139 102 98 132 994 4.1% 

May 5.15% 485 166 173 126 121 163 1,234 5.1% 

Jun 3.15% 297 101 106 77 74 100 755 3.1% 

Jul 4.33% 408 139 145 106 102 137 1,038 4.3% 

Ago 3.33% 314 107 112 82 78 106 799 3.3% 

Sep 2.33% 220 75 78 57 55 74 559 2.3% 

Oct 11.04% 1,039 355 370 271 260 350 2,645 11.0% 

Nov 12.04% 1,134 387 403 296 283 382 2,885 12.0% 

Dic 13.04% 1,228 420 437 320 307 414 3,125 13.0% 

Total 100.00% 9,414 3,218 3,351 2,455 2,351 3,171 23,960 100.0% 

%   39.3% 13.4% 14.0% 10.2% 9.8% 13.2% 100%   
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Tabla 75  

Programa de ventas en unidades por restaurante 2024 

Meses 
Estacionalidad 

2024 

Comida marina Comida criolla     

Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón de 
pescado 

Arroz con 
pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 
Total % 

Ene 13.81% 1,703 582 606 444 425 574 4,334 13.8% 

Feb 14.81% 1,826 624 650 476 456 615 4,648 14.8% 

Mar 12.81% 1,579 540 562 412 394 532 4,020 12.8% 

Abr 4.15% 512 175 182 133 128 172 1,302 4.1% 

May 5.15% 635 217 226 166 159 214 1,616 5.1% 

Jun 3.15% 388 133 138 101 97 131 988 3.1% 

Jul 4.33% 534 183 190 139 133 180 1,360 4.3% 

Ago 3.33% 411 141 146 107 103 138 1,046 3.3% 

Sep 2.33% 288 98 102 75 72 97 732 2.3% 

Oct 11.04% 1,361 465 485 355 340 459 3,465 11.0% 

Nov 12.04% 1,485 508 528 387 371 500 3,779 12.0% 

Dic 13.04% 1,608 550 572 419 402 542 4,093 13.0% 

Total 100.00% 12,330 4,215 4,389 3,216 3,079 4,154 31,383 100.0% 

%   39.3% 13.4% 14.0% 10.2% 9.8% 13.2% 100%   
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Tabla 76  

Programa de ventas en unidades por restaurante 2025 

Meses 
Estacionalidad 

2025 

Comida marina Comida criolla     

Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón de 
pescado 

Arroz con 
pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 
Total % 

Ene 13.81% 2,120 725 754 553 529 714 5,395 13.8% 

Feb 14.81% 2,273 777 809 593 568 766 5,785 14.8% 

Mar 12.81% 1,966 672 700 513 491 662 5,004 12.8% 

Abr 4.15% 637 218 227 166 159 215 1,621 4.1% 

May 5.15% 790 270 281 206 197 266 2,012 5.1% 

Jun 3.15% 483 165 172 126 121 163 1,230 3.1% 

Jul 4.33% 665 227 237 173 166 224 1,693 4.3% 

Ago 3.33% 512 175 182 133 128 172 1,302 3.3% 

Sep 2.33% 358 122 127 93 89 121 912 2.3% 

Oct 11.04% 1,695 579 603 442 423 571 4,313 11.0% 

Nov 12.04% 1,848 632 658 482 462 623 4,704 12.0% 

Dic 13.04% 2,002 684 712 522 500 674 5,095 13.0% 

Total 100.00% 15,349 5,247 5,463 4,003 3,833 5,171 39,066 100.0% 

%   39.3% 13.4% 14.0% 10.2% 9.8% 13.2% 100%   
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Tabla 77  

Programa de ventas en unidades por restaurante 2026 

  
Estacionalidad 

2026 

Comida marina Comida criolla     

Meses Ceviche 
Arroz con 
mariscos 

Chicharrón de 
pescado 

Arroz con 
pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 
Total % 

Ene 13.81% 2,551 872 908 665 637 859 6,492 13.8% 

Feb 14.81% 2,735 935 974 713 683 922 6,962 14.8% 

Mar 12.81% 2,366 809 842 617 591 797 6,022 12.8% 

Abr 4.15% 766 262 273 200 191 258 1,951 4.1% 

May 5.15% 951 325 339 248 238 320 2,421 5.1% 

Jun 3.15% 582 199 207 152 145 196 1,481 3.1% 

Jul 4.33% 800 274 285 209 200 270 2,037 4.3% 

Ago 3.33% 616 210 219 161 154 207 1,567 3.3% 

Sep 2.33% 431 147 153 112 108 145 1,097 2.3% 

Oct 11.04% 2,039 697 726 532 509 687 5,191 11.0% 

Nov 12.04% 2,224 760 792 580 555 749 5,661 12.0% 

Dic 13.04% 2,409 823 857 628 601 812 6,131 13.0% 

Total 100.00% 18,471 6,314 6,575 4,817 4,612 6,223 47,012 100.0% 

%   39.3% 13.4% 14.0% 10.2% 9.8% 13.2% 100%   



103 
 

Tabla 78  

Resumen de programa de ventas en unidades por platos 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de pescado 6,601 9,414 12,330 15,349 18,471 

Arroz con mariscos 2,256 3,218 4,215 5,247 6,314 

Chicharrón de 
pescado 

2,349 3,351 4,389 5,463 6,575 

Arroz con pato 1,721 2,455 3,216 4,003 4,817 

Pachamanca 1,648 2,351 3,079 3,833 4,612 

Lomo saltado 2,224 3,171 4,154 5,171 6,223 

Producción 
estimada 

16,799 23,960 31,383 39,066 47,012 

 

 Para determinar el programa de ingresos para los siguientes años de 

operación, se muestra en la tabla 78, el resumen de la producción estimada 

de platos de comida marina y criolla del restaurante campestre según la 

demanda del mercado objetivo. 

 

Tabla 79  

Programa de ingresos por restaurante 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de pescado 198,030 296,541 407,815 533,052 673,548 

Arroz con mariscos 78,960 118,262 162,646 212,592 268,615 
Chicharrón de 
pescado 82,215 123,149 169,361 221,344 279,718 

Arroz con pato 60,235 90,221 124,097 162,189 204,928 

Pachamanca 57,680 86,399 118,811 155,301 196,207 

Lomo saltado 55,600 83,239 114,495 149,652 189,102 

Total 532,720 797,811 1,097,225 1,434,130 1,812,119 

 

 Como se aprecia en la tabla 79 el programa de ingresos por 

restaurante por tipo de comida marina y criolla, se determinó con el producto 

del resumen del programa de ventas en unidades por platos y el precio por 

tipo de plato marino y criollo, de esta manera se obtiene el programa de 

ingresos por restaurante por años. 
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Programa de ingresos por bebidas líquidas 2023 - 2026 

 

Tabla 80  

Factor de distribución de bebidas líquidas 

Descripción Gaseosas Cerveza Licores 

Población 100% 20% 20% 

Participación 100% 40% 60% 

Factor 100% 8% 12% 

 

 De acuerdo con la tabla 80 se ha estimado que por cada plato de 

comida se consume una gaseosa o refresco, por tanto, el consumo de 

gaseosas o refrescos es el 100% de la cantidad de platos proyectados (factor 

100%), por otro lado, se estima del total de producción de platos el 20% 

consume alcohol, ahora bien, de todos los que consumen alcohol, el 40% se 

destina al consumo de cerveza (factor 8% = 20% x 40%) y el 60% al consumo 

de licores varios (factor 12%= 20% x 60%). 

 

Tabla 81  

Programa de ventas en cantidad de bebidas líquidas 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Gaseosas 16,799 23,960 31,383 39,066 47,012 

Cervezas 1,344 1,917 2,511 3,125 3,761 

Licores 2,016 2,875 3,766 4,688 5,641 

Producción 
estimada 

20,159 28,752 37,660 46,879 56,414 

 

 Para el cálculo del programa de ventas en unidades de bebidas 

líquidas se procedió a multiplicar la producción estimada del restaurante (ver 

tabla 78) y el factor de distribución de bebidas líquidas, el porcentaje de 

distribución para el caso de gaseosa 100%, cerveza 8% y licores varios 12%. 
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Tabla 82  

Programa de ingresos por bebidas líquidas 2022 - 2026 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Gaseosas 50,397 71,880 94,149 117,198 141,036 

Cervezas 13,439 19,168 25,106 31,253 37,610 

Licores 30,238 43,128 56,489 70,319 84,622 

Producción 
estimada 

94,074 134,176 175,745 218,770 263,267 

  

A través de la información de cantidades proyectas de ventas de 

bebidas líquidas, se estimó el programa de ingresos por bebidas para los 

cinco años, multiplicando el programa de ventas (tabla 81) y el precio de 

bebidas líquidas (tabla 66). 

 

2.5. Evaluación de la estrategia propuesta 

 

 La estrategia del presente plan de negocios está dirigida a mejorar la 

satisfacción del target por el actual problema que presenta nuestro segmento 

de mercado, respecto al impacto de la calidad del servicio que se presta en 

la actualidad, falta de comunicación digital efectiva, carencia de promociones 

online, cursos online en cocina, realizar hospedajes en cabañas con una 

mejor experiencia de entretenimiento, es decir, estar conectados con la 

propuesta de valor del negocio. 

 

2.5.1. Estrategia de precio 

 

 El plan de negocios utiliza la estrategia de precios basada en el costo 

y la estrategia de precio basada en el valor para el cliente, se define como 

será estos dos tipos de estrategias.  

 

La estrategia de precio basada en el costo de los productos y 

servicios, se alinea al cálculo de los costos fijos y variables del año, para 

determinar el punto de equilibrio en su primer año de operación, de tal 

manera, se obtenga la cantidad necesaria por servicios y los ingresos 

proyectados necesarios para no ganar ni perder, este indicador es 
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importante porque se estima cuántos servicios son necesarios realizar como 

mínimo, para poder generar beneficios económicos para la organización, los 

cálculos del punto de equilibrio se detallan en apartado 4.5. 

 

 La estrategia de precio basada en el valor para el cliente está 

relacionada en crear un impacto y satisfacción por los productos y servicios 

adquiridos, donde el precio justifica el servicio. 

 

2.5.2. Estrategia de producto o servicio 

 

Brindar la mejor experiencia en el servicio de restaurante y hospedaje 

conectado con la naturaleza y el campo, con un clima tropical excelente, 

además de crear impacto y emoción a los clientes a través de la atención y 

calidad del servicio, diferenciándonos de los competidores aledaños. 

 

Servicio esperado 

 

 El servicio esperado del restaurante campestre es pasar momentos 

agradables en familia o amigos disfrutando en el campo un almuerzo familiar, 

o un hospedaje en lugar atractivo con piscina y juegos recreativos para niños. 

 

Servicio aumentado o incrementado 

 

 El servicio incrementado del restaurante campestre El Valle, es crear 

impacto en la calidad del servicio desde el input hasta el output del cliente, 

en otras palabras, se demuestra con actitud y pasión de servir de todos los 

colaboradores del negocio. Para ello, se utilizar la regla 15/5 (a 15 pasos se 

hace contacto visual y a 5 pasos un saludo cordial de bienvenida). 

Restaurante campestre El Valle, demuestra la diferencia en calidad del 

servicio con lo siguiente:  
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− Sonrisa. 

− Voz amable y abierta. 

− Palabras positivas. 

− Postura erguida. 

− Se transmite gusto por servir. 

− Contacto visual adecuado. 

− Uniforme impecable. 

− Honestidad. 

 

2.5.3. Estrategia de distribución 

 

 El presente plan de negocios se encuentra ubicado en el distrito de 

Pachacamac, elegido por ser turístico y alta afluencia de comensales, Por 

tanto, la estrategia de distribución es la elección del canal de marketing 

directo, es decir, los productos y servicios se comercializar directamente a 

los consumidores y usuarios. 

 

 Con respecto al canal de marketing directo, según Kotler y Armstrong 

(2017) definen: “El canal 1, llamado canal de marketing directo, no tiene 

niveles de intermediarios, la compañía vende directamente a los 

consumidores” (p. 303).  

 

 De acuerdo a lo manifestado por el autor, el canal de marketing la 

negociación es directa al cliente sin la intervención de intermediarios 

minoristas o mayoristas para su comercialización, en tal sentido se aplica 

este tipo de estrategia de distribución al presente plan de negocios. 

 

2.5.3. Estrategia de comunicación 

 

 La estrategia de comunicación se realiza a través del marketing 

directo y digital, porque se pretende comprometerse directamente con los 

consumidores del segmento seleccionado, utilizando las redes sociales 

como canales de comunicación para la creación del content marketing. 
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De acuerdo con los autores Kotler y Armstrong (2017) indican:  

 

(…) La era digital ha dado origen a toda una gama de nuevas 

herramientas de información y comunicación, desde los teléfonos 

inteligentes y las tabletas, hasta los sistemas de televisión por satélite 

y por cable y las más diversas facetas de internet (sitios webs de 

marcas, correo electrónico, blogs, social media y comunicaciones en 

línea, web móvil, y mucho más. (p. 367). 

 

 

Figura 32. Social media utilizados para la comunicación. 

  

Como se muestra en la figura 32 los canales utilizados de las redes 

sociales para la comunicación directa con los clientes. La página web tiene 

el rol de brindar información de horarios, servicios y otros; el facebook tiene 

el rol de construir relaciones con los clientes, es decir la creación de vínculos 

con la comunidad; instagram tiene el rol de compartir experiencias de visitas 

al restaurante, fotos y vídeos se muestra con mayor proporción; en cuanto al 

tik tok es para generar lazos comerciales; finalmente, youtube es utilizado 

para generar emotividad y experiencia de marca a través de las emociones 

de los clientes.  
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CAPÍTULO III: PRODUCTOS Y SERVICIOS OFRECIDOS 

 

3.1. Descripción del producto y servicio ofrecido 

 

Restaurante campestre El Valle es una empresa que brinda servicios 

de  hospedaje y restaurante, como centro recreacional, ofrecemos a nuestros 

clientes disfrutar tanto en familia y amistades descanso, relajación y contacto 

con la naturaleza; el restaurante campestre El Valle ofrece una variedad de 

platos de comida criolla y marina, además, cuenta con una piscina con zona 

para niños y adultos, áreas de esparcimiento, zona de juegos para niños, 

área de entretenimiento para adultos, cancha de fulbito, zona de hospedaje 

con cabañas, zona de camping, patio de comidas con escenario y pista de 

baile, SSHH y estacionamiento para clientes. 

 

3.1.1. Servicio de restaurante 

 

Área de cocina 

 

 

Figura 33. Área de cocina del restaurante campestre El Valle. 
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La cocina del restaurante campestre se encuentra distribuido de 

acuerdo con la figura 33, tiene dos lavaderos, dos congeladoras, cocina 

industrial en el centro, una mesa amplia de trabajo y área de despacho de 

alimentos. 

 

Asimismo, la cocina cuenta con dos puertas, una puerta de ingreso y 

salida, con acceso a la zona de depósito de residuos sólidos, una segunda 

puerta con acceso a la dispensa o almacenamiento de productos, dos 

pequeños baños de hombres y mujeres independientes para los 

trabajadores de cocina. 

 

Patio de comidas con escenario y pista de baile 

 

 

Figura 34. Patio de comidas y pista de baile. 

 

El patio de comidas tiene una distribución de mesas para cuatro y 

ocho personas separadas entre sí, cuenta con un escenario para artistas 

invitados y una pista de baile; la zona de patio de comidas está diseñada de 

forma circular, y está ubicado al costado de la zona de juegos de niños. 
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3.1.2. Servicio de hospedaje 

 

Cabañas para 4 personas 

 

 

Figura 35. Cabaña para 8 personas. 

 

Las cabañas de 4 personas tienen un área total de 36.71 m2 cada una, 

se ha proyectado un total de 8 cabañas con este tipo de característica, 

cuenta con dos habitaciones en total, cada habitación con dos camas de 

plaza y media, es decir, una zona de descanso para 2 personas por cada 

habitación. Asimismo, cuenta con baño privado con ducha, televisor 

conectado a internet, y un área para comer de forma privada con vista a la 

piscina y áreas verdes. 

 

Cada una de las cabañas serán elaboradas de material rústico, tanto 

paredes como techo, el piso será una losa de concreto simple de 10 cm de 

espesor. 
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Cabañas para 6 personas 

 

 

Figura 36. Cabaña para 12 personas. 

 

Las cabañas de 6 personas tienen un área total de 59.70 m2 cada una, 

se ha proyectado un total de 6 cabañas con este tipo de característica, 

cuenta con tres habitaciones en total, cada habitación con cama de dos 

plazas, es decir, una zona de descanso para 6 personas por cada habitación 

o 3 parejas. Este tipo de cabañas, cuenta con baño privado con ducha, 

televisor conectado a internet, y un área para comer de forma privada con 

vista a la piscina y áreas verdes. 

 

En todas las cabañas el servicio de restaurante es realizado en la 

propia cabaña de manera privada, las cuales cuentan con asientos para el 

total de personas por cabaña, el material utilizado es rústico, con techo de 

paja para brindar un ambiente agradable de naturaleza y campo. 

 

Además, cada cabaña tendrá un intercomunicador de servicio para 

realizar consultas, pedidos y cualquier otro servicio adicional. 

 

  



113 
 

Zona de campamento 

 

 La zona de campamento cuenta con un área total de 345.10 m2, es 

un espacio con gras sintético y se encuentra ubicado con frontis a la piscina, 

al costado de las cabañas, la zona de campamento es un espacio amplio 

para compartir entre amigos y familias con acceso a todos los servicios del 

restaurante campestre. 

 

 

Figura 37. Zona de campamentos. 

 

 El servicio de camping es para 4 y 8 personas según lo estimado en 

el presente plan de negocios, se encuentra ubicado en la parte posterior del 

restaurante campestre. Por el frente, tiene acceso a la piscina y la plataforma 

deportiva, servicios higiénicos con baños y duchas comunes. 

 

3.1.3. Zona de recreación y estacionamiento 

 

Plataforma deportiva y servicios 

 

 La plataforma deportiva es una zona de recreación para los clientes, 

las medidas son reglamentarias y cuenta con acceso a los SSHH para 

hombres, mujeres y discapacitados, además de área de duchas que es 

utilizado para todo los clientes que hacen uso del restaurante campestre, 

incluido los del campamento. 
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Figura 38. Plataforma deportiva y servicios. 

 

 La superficie de la plataforma deportiva está proyectada con gras 

natural, protegido todo el perímetro de la plataforma con red de alambre 

galvanizado con el propósito que la pelota evite la incomodidad a las demás 

áreas del restaurante campestre El Valle. 

 

Piscina para niños y adultos 

 

 Es importante el control de los niños en la piscina, por ello, se cuenta 

con una sola piscina con zona para niños de forma circular y zona para 

adultos con mayor profundidad. 

 

 La piscina está ubicada frente a las cabañas y la zona de 

campamento, con la finalidad que los clientes se hospeden y tengan acceso 

directo a la piscina. Asimismo, la piscina se encuentra rodeada de camillas 

con sombrilla para una vista atractiva y disfrutar del ambiente en general. El 

diseño de la piscina del restaurante campestre El Valle se muestra en la 

siguiente figura: 
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Figura 39. Piscina para niños y adultos. 

 

La figura 39 muestra el diseño de la piscina para niños y adultos, tiene 

una forma circular para la zona de niños y semi redondo para los adultos, la 

ubicación es privilegiada para las cabañas, además de los campamentos 

para pasar momentos agradables durante la estadía. Los servicios de platos 

de comida, son atendidos en las propias cabañas del restaurante campestre, 

sin embargo, los del campamento pueden acceder al patio de comidas 

directamente. 
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Juegos para niños y entretenimiento para adultos  

 

 

Figura 40. Juego para niños y entretenimiento para adultos. 

 

La zona de juegos para niños se ubica frente al patio de comidas, con 

el propósito de que los padres tengan una vista directa de la diversión de los 

más pequeños y el control de los mismos, entre los juegos de niños se cuenta 

con dos columpios, sube y baja y resbaladiza. 

 

Por otro lado, el entretenimiento para adultos está ubicado al costado 

de los juegos para niños, la finalidad es que mientras los niños se divierten, 

los padres puedan pasar momentos entretenidos como juego de mesa 

(ajedrez, dama, monopolio), juego de cartas, juego de sapo, fulbito de mesa, 

entre otros. 

 

Se ha proyectado algunos accesos comunes con piso de adoquines y 

otros con piso de ripio o grava pequeña, la zona de descanso está diseñada 

con el propósito de mirar la diversión de los más pequeños. 
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Estacionamiento para clientes 

 

 

Figura 41. Zona de estacionamiento para clientes. 

 

La zona de estacionamiento para clientes es directa, previo registro 

en la garita de control de vehículos, tiene una capacidad de estacionamiento 

para 22 vehículos, considerando un área por unidad de vehículo de 12.50 

m2, el diseño del estacionamiento es albergar 14 estacionamientos internos 

y 8 estacionamientos externos de la calle 6. 

 

Asimismo, se cuenta con un ingreso y salida peatonal directo al 

recinto, con espacios señalizados de los caminos; ingresando se puede 

apreciar el área administrativa y comercial del restaurante campestre El 

Valle. 
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Diseño arquitectónico e ingeniería del proyecto 

 

Figura 42. Diseño arquitectónico e ingeniería del proyecto. 

 

 Como se muestra en la figura 42 el diseño de arquitectura con vista de planta del restaurante campestre El Valle, cuenta 

con un área total de 5,019m2, se muestra los servicios de restaurante de comida criolla y marina, el patio de comida con pista 

de baile y escenario; el servicio de hospedaje se ubica en la parte posterior con las zonas de cabaña de 4 y 6 personas, 

asimismo la zona de campamento, servicios incluidos de piscina, SSHH, duchas, área de juegos y entretenimiento, plataforma 

deportiva y estacionamiento para clientes. 
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3.1.4. Alcance 

 

El presente plan de negocios tiene un alcance en la construcción del 

restaurante campestre El Valle, todos los documentos y permisos 

pertinentes ante la municipalidad de Pachacamac, tales como se menciona 

a continuación: 

 

− Plano de localización. 

− Plano de distribución y arquitectura. 

− Plano de electrificación. 

• Plano de iluminación y tomacorrientes. 

• Pozo a tierra. 

− Plano estructural. 

− Plano de instalaciones sanitarias. 

− Licencia de construcción. 

− Defensa civil. 

− Licencia de funcionamiento. 

 

3.1.5. Reglamento interno de uso 

 

El restaurante campestre El Valle ha diseñado el reglamento interno, 

que se anexa en detalle al presente plan de negocios, compuesto por IX 

capítulos y 32 artículos, distribuidos de la siguiente manera: 

 

− El capítulo I, contratación del personal, comprende los 3 primeros 

artículos. 

− El capítulo II, evaluaciones y supervisiones al personal, comprende el 

artículo 4 y 5. 

− El capítulo III, horarios de trabajo, comprende los artículos 6, 7,8 y 9. 

− El capítulo IV, sobre los permisos de los trabajadores y faltas, comprende 

los artículos 10, 11, 12 y 13. 

− El capítulo V, prohibiciones, comprende los artículos 14, 15, 16, 17, 18 y 

19. 
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− El capítulo VI, sanciones, comprende los artículos 20 y 21. 

− El capítulo VII, las diferentes áreas del restaurante campestre, comprende 

los artículos 22, 23, 24, 25, 26, 27 y 28. 

− El capítulo VIII, sobre la atención al cliente, comprende el artículo 29 

− El capítulo IX, obligaciones de la empresa, comprende los artículos 30, 31 

y 32. 

 

3.2. Ingresos y márgenes operativos 

 

3.2.1. Ingresos 

 

De acuerdo con Morales, Smeke y Huerta (2018) define: “Es el 

incremento de los activos o el decremento de los pasivos de una entidad, 

durante un periodo contable, con un impacto favorable en la utilidad o 

pérdida neta” (p. 13). 

 

De acuerdo a lo manifestado por el autor, los ingresos generan 

incremento de los activos a través de ingreso del dinero a caja, o la inversión 

en inventarios. 

 

Tabla 83  

Ingresos proyectados totales 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Hospedaje 479,137 717,200 986,500 1,289,283 1,629,393 

Restaurante 532,720 797,811 1,097,225 1,434,130 1,812,119 

Bebidas líqui. 94,074 134,176 175,745 218,770 263,267 

Total 1,105,931 1,649,187 2,259,469 2,942,183 3,704,779 

 

 La tabla 83 muestra el resumen de ingresos totales proyectados por 

hospedaje, restaurante y bebidas líquidas por cada año proyectado, esta 

información permite estimar los ingresos operacionales en el estado de 

resultados que se detalla más adelante. 
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3.2.1. Otros ingresos 

 

 Con relación a otros ingresos, se proyecta generar otros ingresos de 

operación, tales como la venta de leña para los campamentos, ropa de baño 

para ingreso a la piscina y flotadores infantiles, los otros ingresos se estiman 

como ganancias netas. 

 

Tabla 84  

Otros ingresos operacionales 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Venta de leña 600 1,500 2,500 3,400 4,600 

Ropa de baño 300 400 600 800 900 

Flotadores 300 500 500 600 700 

Total 1,200 2,400 3,600 4,800 6,200 

 

 La tabla 84 muestra los otros ingresos operacionales que genera el 

plan de negocios, estos ingresos van directamente a los estados de 

resultados como ingresos extraordinarios, dado que no pertenece al rubro 

del negocio. 

 

3.2.2. Egresos o gastos 

 

Según Molina (2015) afirma: 

 

(…) Toda erogación de dinero que la empresa realiza para pagar los 

servicios sin los cuales la empresa no puede seguir operando, tales 

como, la compra de mercadería (costo de venta), el pago de sueldos 

y gastos conexos (cuota patronal, bonificaciones, prestaciones 

laborales), el pago de alquileres, impuestos, intereses, y otros 

servicios (agua, energía, comunicaciones). (p. 29). 

 

 Por tanto, se presenta los gatos de planilla administrativa y ventas, 

gastos de servicios de terceros, servicios básicos, gastos diversos, factor 

de distribución por áreas, para prorratear otros gastos de administración, 

ventas y producción.  



122 
 

Tabla 85  

Planilla de remuneración administrativa 

  2022 2023 2024 2025 2026 
Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Administrador 
general 3,000 36,000 3,300 39,600 3,500 42,000 3,800 45,600 4,000 48,000 
Gratificación 50% 3,000 3,000 3,300 3,300 3,500 3,500 3,800 3,800 4,000 4,000 

CTS 50% 1,500 1,500 1,650 1,650 1,750 1,750 1,900 1,900 2,000 2,000 

Bono ley gratif. 9% 270 270 297 297 315 315 342 342 360 360 

Essalud 9% 270 3,240 297 3,564 315 3,780 342 4,104 360 4,320 

Seguro vida ley 1.7% 51 612 56 673 60 714 65 775 68 816 

Total  8,091 44,622 8,900 49,084 9,440 52,059 10,249 56,521 10,788 59,496 

Sueldo del asistente 
administrativo 1,500 18,000 1,500 18,000 1,700 20,400 2,000 24,000 2,400 28,800 

Gratificación 50% 1,500 1,500 1,500 1,500 1,700 1,700 2,000 2,000 2,400 2,400 
CTS 50% 750 750 750 750 850 850 1,000 1,000 1,200 1,200 

Bono ley gratif. 9% 135 135 135 135 153 153 180 180 216 216 
Essalud 9% 135 1,620 135 1,620 153 1,836 180 2,160 216 2,592 
Seguro vida ley 1.7% 26 306 26 306 29 347 34 408 41 490 
Total  4,046 22,311 4,046 22,311 4,585 25,286 5,394 29,748 6,473 35,698 
Recepción 930 11,160 930 11,160 930 11,160 930 11,160 930 11,160 
Gratificación 50% 930 930 930 930 930 930 930 930 930 930 
CTS 50% 465 465 465 465 465 465 465 465 465 465 
Bono ley gratif. 9% 84 84 84 84 84 84 84 84 84 84 
Essalud 9% 84 1,004 84 1,004 84 1,004 84 1,004 84 1,004 
Seguro vida ley 1.7% 16 190 16 190 16 190 16 190 16 190 
Total  2,508 13,833 2,508 13,833 2,508 13,833 2,508 13,833 2,508 13,833 
Total general 14,645 80,766 15,454 85,228 16,533 91,178 18,151 100,102 19,769 109,026 

 

La tabla 85 muestra la planilla de remuneración administrativa por años, se ha proyectado el sueldo de un administrador 

general, asistente administrativo y recepcionista, que serán incluidos dentro de la planilla con los beneficios de la ley Remype. 



123 
 

Tabla 86  

Planilla de remuneración de ventas 

  2022 2023 2024 2025 2026 

Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Jefe comercial 3,000 36,000 3,500 42,000 4,000 48,000 4,500 54,000 5,000 60,000 

Gratificación 50% 3,000 3,000 3,500 3,500 4,000 4,000 4,500 4,500 5,000 5,000 

CTS 50% 1,500 1,500 1,750 1,750 2,000 2,000 2,250 2,250 2,500 2,500 

Bono ley gratif. 9% 270 270 315 315 360 360 405 405 450 450 

Essalud 9% 270 3,240 315 3,780 360 4,320 405 4,860 450 5,400 

Seguro vida ley 1.7% 51 612 60 714 68 816 77 918 85 1,020 

Sub total  8,091 44,622 9,440 52,059 10,788 59,496 12,137 66,933 13,485 74,370 

Ejecutivo de 
marketing 2,500 30,000 3,000 36,000 3,500 42,000 4,000 48,000 4,500 54,000 

Gratificación 50% 3,000 3,000 3,000 3,000 3,500 3,500 4,000 4,000 4,500 4,500 

CTS 50% 1,250 1,250 1,500 1,500 1,750 1,750 2,000 2,000 2,250 2,250 

Bono ley gratif. 9% 225 225 270 270 315 315 360 360 405 405 

Essalud 9% 225 2,700 270 3,240 315 3,780 360 4,320 405 4,860 

Seguro vida ley 1.7% 43 510 51 612 60 714 68 816 77 918 

Sub total  7,243 37,685 8,091 44,622 9,440 52,059 10,788 59,496 12,137 66,933 

Total general 15,334 82,307 17,531 96,681 20,228 111,555 22,925 126,429 25,622 141,303 

 

Asimismo, la tabla 86 muestra la planilla de remuneración de ventas con todos los beneficios legales de la ley Remype como 

pequeña empresa, entre estos beneficios se encuentra el 50% del sueldo por gratificación en 28 de Julio y navidad, CTS del 50% 

del sueldo de forma anual, bono ley por gratificación de 9%, Essalud 9% mensual, y seguro de vida ley 1.7% del sueldo. Se estima 

como colaboradores un jefe comercial y un ejecutivo de marketing para su puesta en marcha del presente plan de negocios 

denominado restaurante campestre El Valle. 
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Tabla 87  

Gastos de servicios de terceros 

  2022 2023 2024 2025 2026 

Descripción Cant Unitario Total Cant Unitario Total Cant Unitario Total Cant Unitario Total Cant Unitario Total 

Seguridad 5 1,900 114,000 6 2,100 151,200 6 2,200 158,400 6 2,400 172,800 6 2,400 172,800 

Limpieza 2 1,100 26,400 2 1,200 28,800 2 1,400 33,600 2 1,500 36,000 2 1,500 36,000 

Mantenimiento 1 1,800 21,600 1 2,000 24,000 1 2,200 26,400 1 2,400 28,800 1 2,400 28,800 

Jefe de mozo 1 1,800 21,600 1 1,800 21,600 1 1,800 21,600 1 1,800 21,600 1 1,800 21,600 

Mozo 3 1,300 46,800 4 1,300 62,400 4 1,300 62,400 5 1,300 78,000 5 1,300 78,000 

Barman 1 1,300 15,600 1 1,300 15,600 1 1,300 15,600 1 1,300 15,600 1 1,300 15,600 

DJ 1 1,100 13,200 1 1,100 13,200 1 1,100 13,200 1 1,100 13,200 1 1,100 13,200 

Total 14   259,200 9   316,800 9   331,200 9   366,000 9   366,000 

 

Los gastos de servicios de seguridad, limpieza, mantenimiento, mozos,  jefe de mozo, barman y DJ., serán contratados como 

parte de servicios de terceros, es decir, no estarán incluidos en la planilla, emitiendo recibos por honorarios mensuales. 

 

Tabla 88  

Gastos por servicios básicos 

  2022 2023 2024 2025 2026 

Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Energía eléctrica 1,200 14,400 1,350 16,200 1,500 18,000 1,650 19,800 1,800 21,600 

Agua 1,000 12,000 1,200 14,400 1,400 16,800 1,600 19,200 1,800 21,600 

Total 2,200 26,400 2,550 30,600 2,900 34,800 3,250 39,000 3,600 43,200 

 

En cuanto a los servicios básicos, se proyecta el consumo de energía eléctrica y agua potable como consumo mensual, que 

serán prorrateados a través del factor de distribución para la producción y servicios, gastos administrativos y de ventas. 
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Tabla 89  

Gastos diversos 

  2022 2023 2024 2025 2026 

Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Alquiler de local 
comercial 10,000 120,000 11,500 138,000 13,000 156,000 14,500 174,000 16,000 192,000 
Servicio contable 
externo 2,000 24,000 2,000 24,000 2,500 30,000 2,500 30,000 3,000 36,000 

Telefonía móvil 200 2,400 200 2,400 200 2,400 200 2,400 200 2,400 

Telefonía fija e internet 300 3,600 300 3,600 300 3,600 300 3,600 300 3,600 

Útiles de oficina 50 600 50 600 50 600 50 600 50 600 

Útiles de limpieza 400 4,800 400 4,800 400 4,800 500 6,000 500 6,000 

Transporte 300 3,600 300 3,600 300 3,600 300 3,600 300 3,600 

Otros gastos 100 1,200 100 1,200 100 1,200 100 1,200 100 1,200 

Total 13,350 160,200 14,850 178,200 16,850 202,200 18,450 221,400 20,450 245,400 

 

Con relación a los gastos varios o gastos diversos, el presente plan de negocios ha considerado los gastos de alquiler del 

local comercial, así como también los servicios contables externos, telefonía móvil y fija con internet, útiles de oficina, limpieza, 

transporte y otros gastos que puedan existir en el transcurso de la operación.  

 

Es preciso señalar que algunos de los gastos se tienen que distribuir porcentualmente por áreas, tanto para el local (producción 

y servicios), administración y ventas. La tabla 90 muestra los porcentajes de distribución por áreas y el tipo de gasto, por ejemplo, el 

consumo de energía eléctrica del restaurante campestre será distribuido 90% para el local, 5% para administración y 5% para ventas. 
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Tabla 90  

Distribución porcentual por áreas 

Descripción Tipo Local Administración Ventas Total 

Energía eléctrica GIF 90% 5.0% 5.0% 100% 

Agua GIF 90% 5.0% 5.0% 100% 

Telefonía fija e internet GIF 70% 15.0% 15.0% 100% 

Servicio de seguridad MOI 80% 10.0% 10.0% 100% 

Servicios de limpieza MOI 80% 10.0% 10.0% 100% 
Servicio de 
mantenimiento MOI 80% 10.0% 10.0% 100% 

Útiles de oficina GIF 20% 40.0% 40.0% 100% 

Útiles de limpieza GIF 80% 10.0% 10.0% 100% 

Transporte GIF 100% 0.0% 0.0% 100% 

Otros gastos GIF 80% 10.0% 10.0% 100% 

Alquiler de local  GIF 90% 5.0% 5.0% 100% 

 

 La distribución porcentual por áreas de la tabla 90 es importante 

porque muestra las únicas variables que serán distribuidas por medio del 

factor de distribución, es decir, los demás gastos serán cargados 

directamente a cada área (producción, administración o ventas) según 

corresponda. 

 

Tabla 91  

Otros gastos de administración 

Otros gastos 2022 2023 2024 2025 2026 

Energía eléctrica 720 810 900 990 1080 

Agua 600 720 840 960 1080 

Telefonía fija e internet 540 540 540 540 540 

Servicio de seguridad 11,400 15,120 15,840 17,280 17,280 

Servicios de limpieza 2,640 2,880 3,360 3,600 3,600 

Servicio de mantenimiento 2,160 2,400 2,640 2,880 2,880 

Útiles de oficina 240 240 240 240 240 

Útiles de limpieza 480 480 480 600 600 

Otros gastos 120 120 120 120 120 

Alquiler de local comercial 6,000 6,900 7,800 8,700 9,600 

Telefonía móvil 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 

Servicio contable externo 24,000 24,000 30,000 30,000 36,000 

Total gastos varios 50,100 55,410 63,960 67,110 74,220 
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 La tabla 91 evidencia los otros gastos de administración, en este caso 

ya se encuentran distribuidos porcentualmente para el área de 

administración según el porcentaje que corresponde, por ejemplo, para el 

consumo de agua 5%, servicios de seguridad 10%, telefonía fija e internet 

15%, útiles de oficina 40%, así sucesivamente para los demás gastos 

administrativos. 

 

Tabla 92  

Otros gastos de ventas 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Alquiler de local 6,000 6,900 7,800 8,700 9,600 

Community Manager 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 

Telefonía móvil 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 

Dominio, hosting 180 180 180 200 200 

Publicidad 72,000 60,000 48,000 48,000 48,000 

Campañas festivas 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 

Útiles de oficina 240 240 240 240 240 

Útiles de limpieza 480 480 480 600 600 

Otros gastos 120 120 120 120 120 

Total gastos varios 109,220 98,120 87,020 88,060 88,960 

 

 Como se puede apreciar en la tabla 92 los otros gastos de ventas 

como el alquiler de local 5% del total, community Manager externo, 

publicidad y campañas, útiles de oficina y limpieza prorrateados 40% y 10% 

respectivamente. 

 

Gastos operativos 

 

 Los gastos operativos son aquellos gastos necesarios para la 

operación del negocio, es decir, busca generar ingresos y beneficios 

económicos para una organización, los gastos operativos se clasifican en 

gastos de administración y gastos de ventas.  

 

 A través de la información obtenida se desarrolla los gastos de 

administración anual estimados por años y los gastos de ventas estimados 

por años.  
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Gastos de administración 

 

Tabla 93  

Gastos de administración anual 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Sueldo del administrador 
general 

Fijo 36,000 39,600 42,000 45,600 48,000 

Sueldo del asistente 
administrativo 

Fijo 18,000 18,000 20,400 24,000 28,800 

Sueldo de recepción Fijo 11,160 11,160 11,160 11,160 11,160 

Gratificación 50% Fijo 5,430 5,730 6,130 6,730 7,330 

Pago de CTS 50% Fijo 2,715 2,865 3,065 3,365 3,665 

Bono ley (9% de las 
gratificaciones) 

Fijo 489 516 552 606 660 

Essalud 9% Fijo 5,864 6,188 6,620 7,268 7,916 

Seguro vida ley 1.7% Fijo 1,108 1,169 1,251 1,373 1,495 

Total gastos de planilla   80,766 85,228 91,178 100,102 109,026 

Servicio de seguridad 10% Fijo 11,400 15,120 15,840 17,280 17,280 

Servicio de limpieza 10% Fijo 2,640 2,880 3,360 3,600 3,600 

Servicio de mantenimiento 
10% Fijo 

2,160 2,400 2,640 2,880 2,880 

Total servicios de terceros   16,200 20,400 21,840 23,760 23,760 

Energía eléctrica 5% Var 720 810 900 990 1,080 

Agua 5% Var 600 720 840 960 1,080 

Telefonía fija e internet 15% Fijo 540 540 540 540 540 

Útiles de oficina 10% Var 240 240 240 240 240 

Útiles de limpieza 10% Fijo 480 480 480 600 600 

Otros gastos Fijo 120 120 120 120 120 

Alquiler de local 10% Fijo 6,000 6,900 7,800 8,700 9,600 

Telefonía móvil Fijo 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 

Servicio contable externo Fijo 24,000 24,000 30,000 30,000 36,000 

Total gastos varios   33,900 35,010 42,120 43,350 50,460 

Depreciación Fijo 84,468 84,468 84,468 84,468 84,468 

Total depreciación   84,468 84,468 84,468 84,468 84,468 

Total gastos 
administrativos   

215,334 225,106 239,606 251,680 267,715 

 

 De acuerdo a la tabla 93 muestra los gastos administrativos 

consolidados anuales por tipo de gasto fijo o variable, los gastos 

administrativos se exportan a los estados de resultados para el cálculo de 

las utilidades anuales proyectadas.  
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Gastos de ventas 

 

Tabla 94  

Gastos de ventas anuales 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Sueldo del jefe comercial Fijo 36,000 42,000 48,000 54,000 60,000 

Sueldo del ejecutivo de 
marketing 

Fijo 30,000 36,000 42,000 48,000 54,000 

Gratificación 50% Fijo 6,000 6,500 7,500 8,500 9,500 

Pago de CTS 50% Fijo 2,750 3,250 3,750 4,250 4,750 

Bono ley (9% de las 
gratificaciones) 

Fijo 495 585 675 765 855 

Essalud 9% Fijo 5,940 7,020 8,100 9,180 10,260 

Seguro vida ley 1.7% Fijo 1,122 1,326 1,530 1,734 1,938 

Total gastos de planilla   82,307 96,681 111,555 126,429 141,303 

Servicio de seguridad 10% Fijo 11,400 15,120 15,840 17,280 17,280 

Servicio de limpieza 10% Fijo 2,640 2,880 3,360 3,600 3,600 

Servicio de mantenimiento 
10% Fijo 

2,160 2,400 2,640 2,880 2,880 

Total servicios de terceros   16,200 20,400 21,840 23,760 23,760 

Energía eléctrica 5% Var 720 810 900 990 1,080 

Agua 5% Var 600 720 840 960 1,080 

Telefonía fija e internet 15% Fijo 540 540 540 540 540 

Útiles de limpieza 10% Var 480 480 480 600 600 

Total servicios básicos   2,340 2,550 2,760 3,090 3,300 

Alquiler de local 5% Fijo 6,000 6,900 7,800 8,700 9,600 

Community Manager Fijo 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 

Telefonía móvil Fijo 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200 

Dominio, hosting Fijo 180 180 180 200 200 

Publicidad Fijo 72,000 60,000 48,000 48,000 48,000 

Campañas festivas Fijo 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 

Útiles de oficina Fijo 240 240 240 240 240 

Útiles de limpieza Fijo 480 480 480 600 600 

Otros gastos Fijo 120 120 120 120 120 

Total gastos varios   109,220 98,120 87,020 88,060 88,960 

Total gastos de ventas   210,067 217,751 223,175 241,339 257,323 

 

 De acuerdo a la tabla 94 muestra los gastos de ventas consolidados 

anuales por tipo de gasto fijo o variable, al igual que los gastos 

administrativos, los gastos de ventas se exportan a los estados de resultados 

para el cálculo de las utilidades anuales proyectadas.  



130 
 

Costo de producción 

 

Tabla 95  

Costo de producción 

Detalle Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

MPD restaurante Var 108,090 161,881 222,635 290,996 367,687 

MPD total   108,090 161,881 222,635 290,996 367,687 

MOD restaurante Fijo 123,305 156,177 177,001 215,673 237,984 

MOD servicio Fijo 98,168 116,017 159,152 177,744 226,085 

MOD total   221,474 272,194 336,152 393,417 464,069 

MPI restaurante Var 78,403 111,826 146,469 182,326 219,411 

        MPI total   78,403 111,826 146,469 182,326 219,411 

MOI restaurante Fijo 119,405 145,343 151,399 167,709 167,695 

MOI servicio Fijo 107,395 130,657 136,121 150,771 150,785 

        MOI total   226,800 276,000 287,520 318,480 318,480 

Energía eléctrica Var 12,960 14,580 16,200 17,820 19,440 

Agua Var 10,800 12,960 15,120 17,280 19,440 
Telefonía fija e 
internet Fijo 2,520 2,520 2,520 2,520 2,520 

Útiles de oficina Fijo 120 120 120 120 120 

Útiles de limpieza Fijo 3,840 3,840 3,840 4,800 4,800 

Transporte Var 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 

Otros gastos Fijo 960 960 960 960 960 
Alquiler de local 
comercial Fijo 108,000 124,200 140,400 156,600 172,800 

        GIF total   142,800 162,780 182,760 203,700 223,680 

CIF total   448,003 550,606 616,749 704,506 761,571 
Total costo de 
producto/servicio   777,566 984,681 1,175,536 1,388,920 1,593,327 

Costo de gaseosas Var 20,159 28,752 37,660 46,879 56,414 

Costo de cerveza Var 6,720 9,584 12,553 15,626 18,805 

Costo de licor Var 15,119 21,564 28,245 35,159 42,311 
Total costo de 
bebidas líquidas   41,998 59,900 78,458 97,665 117,530 
Total costo de 
producción   819,564 1,044,581 1,253,994 1,486,585 1,710,857 

 

 La tabla 95 muestra los componentes del costo de producción y a la 

vez el costo de ventas, el costo de producción está conformado por la 

materia prima directa (MPD), la mano de obra directa (MOD) y el costo 

indirecto de fabricación (CIF). 
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Materia prima directa - MPD 

 

MPD – Ceviche de pescado 

 

Tabla 96  

Precio de ingredientes para el ceviche de pescado 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

1 Kilo Filete de pescado Perico 1,000 gr. 22.00 

1 unidad apio 1 und. 1.00 

1 Kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 Kilo limón 1,000 gr. 3.50 

1 Kilo ají limo 1,000 gr. 5.00 

1 Kilo kion 1,000 gr. 5.00 

1 atado culantro 1 und 5.00 

1 litro concentrado de chilcano 1,000 ml. 5.00 

1 Kilo sal 1,000 gr. 1.50 

1 Kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

100 gr. crema de pescado 100 gr. 2.20 

1 Kilo camote 1,000 gr. 2.00 

1 Ajo 1,000 gr. 16.00 

Decoración       

1 kilo camote glaseado 1,000 gr. 4.00 

100gr. yuyo 100 gr. 1.00 

1 Choclo 1 und. 1.00 

1 unidad lechuga 1 und. 1.50 

1 mano plátano para chifle 5 und. 2.50 

Total     89.20 

 

 

Figura 43. Plato ceviche de pescado. 

 

La tabla 96 y figura 43 muestra los materiales directos e indirectos de 

un plato de ceviche de pescado y precios de cada insumo, los que son 

necesarios para determinar el costo de materiales unitarios por cada plato. 
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Tabla 97  

Costo de material unitario del ceviche de pescado 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPD Filete de pescado Perico 200 gr. 4.40   

MPI Apio 0.05 gr.   0.05 

MPI Cebolla 200 gr.   0.60 

MPI Limón 250 gr.   0.88 

MPI Ají Limo 10 gr.   0.05 

MPI Kion 100 gr.   0.50 

MPI Culantro 0.02 gr.   0.10 

MPI Concentrado de chilcano 100 ml.   0.50 

MPI Sal 10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

MPI Crema de pescado 10 gr.   0.22 

MPI Camote 200 gr.   0.40 

MPI Ajo 30 gr.   0.48 

  Decoración         

MPI Camote glaseado 15 gr.   0.06 

MPI Yuyo 15 gr.   0.15 

MPI Choclo 0.5 und.   0.50 

MPI Lechuga 0.05 und.   0.08 

MPI Plátano para chifle 0.5 und.   0.25 

  Total MPD y MPI   S/. 4.40 4.91 

 

 Como se aprecia en la tabla 97 la cantidad necesaria y requerida de 

MPD por cada plato de ceviche de pescado, el costo de MPD es S/. 4.40 por 

cada plato. 

 

Tabla 98  

Costo total de materia prima directa 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de 
pescado 

29,044 43,493 59,813 78,181 98,787 

Arroz con 
mariscos 

20,139 30,162 41,483 54,221 68,510 

Chicharrón de 
pescado 

12,920 19,352 26,614 34,783 43,956 

Arroz con pato 15,059 22,555 31,024 40,547 51,232 

Pachamanca 19,364 29,005 39,887 52,137 65,869 

Lomo saltado 11,565 17,314 23,815 31,128 39,333 

Total de MPD 108,090 161,881 222,635 290,996 367,687 

  

El costo total de la MPD para el plato ceviche de pescado se halló 

multiplicando la MPD unitaria (S/. 4.40) y la producción estimada de platos 
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de ceviche en el 2022 (6601 unidades según tabla 68), obteniendo el valor 

de S/. 29,044; de la misma forma se realiza para siguientes años y los demás 

platos de comida. 

 

MPD – Arroz con mariscos 

 

Tabla 99  

Precio de ingrediente para arroz con mariscos 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

1 kilo cabeza de calamar 1,000 gr. 8.00 

1 docena concha de abanico 12 und. 10.00 

1 kilo langostino 1,000 gr. 30.00 

1 kilo camarones 1,000 gr. 45.00 

1 kilo pota 1,000 gr. 8.00 

1 kilo lapa 1,000 gr. 30.00 

1 kilo caracol 1,000 gr. 30.00 

1 kilo arroz 1,000 gr. 3.50 

1 kilo mantequilla 1,000 gr. 20.00 

1 kilo salsa madre 1,000 gr. 10.00 

1 atado culantro 1 und. 5.00 

1 kilo sal  1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

1 kilo ají amarillo molido 1,000 gr. 5.00 

1 tarro de Leche 1 und. 3.50 

1 kilo limón Jugo  1,000 gr. 3.00 

Salsa Criolla       

1 kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 kilo limón 1,000 gr. 3.00 

1 kilo ají limo 1,000 gr. 5.00 

1 kilo Sal  1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

Aliño       

1 kilo Sal 1,000 gr. 1.50 

1 kilo limón 1,000 gr. 3.00 

1 kilo huevo 16 und 5.00 

1 litro aceite 1 lt. 6.00 

Decoración      

1 kilo Camote para freír al hilo 1,000 gr. 2.00 

Total     258.50 
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Figura 44. Plato arroz con mariscos. 

 

Tabla 100  

Costo de material unitario del arroz con mariscos 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPD Cabeza de calamar 60 gr. 0.48   

MPD Concha de abanico 2 und. 1.67   

MPD Langostino 60 gr. 1.80   

MPD Camarones 20 gr. 0.90   

MPD Pota 60 gr. 0.48   

MPD Lapa 60 gr. 1.80   

MPD Caracol 60 gr. 1.80   

MPI Arroz 200 gr.   0.70 

MPI Mantequilla 20 gr.   0.40 

MPI Salsa Madre 100 gr.   1.00 

MPI Culantro 0.02 und.   0.10 

MPI Sal  10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 8 gr.   0.06 

MPI Ají amarillo molido 100 gr.   0.50 

MPI Leche 0.12 und.   0.42 

MPI Limón jugo  100 gr.   0.30 

  Salsa criolla         

MPI Cebolla 100 gr.   0.30 

MPI Limón 100 gr.   0.30 

MPI Ají Limo 10 gr.   0.05 

MPI Sal  10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

  Aliño         

MPI Sal 10 gr.   0.02 

MPI Limón 10 gr.   0.03 

MPI Huevo 0.5 und.   0.16 

MPI Aceite 0.05 ml   0.30 

  Decoración         

MPI Camote para freír al hilo 100 gr.   0.20 

  Total MPD y MPI    S/. 8.93 4.95 
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 De acuerdo a la tabla 99 se aprecia los precios de los insumos 

necesarios para preparar el plato arroz con mariscos, y la tabla 100 muestra 

la cantidad unitaria requerida y el costo de MPD por unidad S/. 8.93; también, 

el costo de MPI por unidad S/. 4.95. 

 

MPD – Chicharrón de pescado 

 

Tabla 101  

Precio de ingredientes para chicharrón de pescado 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

1 kilo harina de trigo 1,000 gr. 2.80 

1 kilo harina de pescado 1,000 gr. 3.00 

1 kilo chuño 1,000 gr. 10.00 

1 kilo huevo 16 und. 7.00 

1 kilo mostaza 1,000 gr. 9.00 

1 kilo ajo 1,000 gr. 16.00 

1 kilo kion 1,000 gr. 5.00 

1 tarro leche 1 und. 3.50 

1 kilo pimienta y comino 1,000 gr. 15.00 

1 kilo sal  1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

1 vinagre blanco 1 lt. 2.00 

1 kilo oréganos seco 1,000 gr. 16.00 

1 kilo azúcar 1,000 gr. 3.00 

1 kilo sillao 1 lt. 2.50 

1 kilo filete de pescado  perico 1,000 gr. 22.00 

1 litro aceite 1000 ml. 6.00 

Salsa criolla       

1 kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 kilo limón 1,000 gr. 3.00 

1 kilo ají limo 1,000 gr. 5.00 

1 kilo sal  1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

Aliño       

1 kilo sal 1,000 gr. 1.50 

1 kilo limón 1,000 gr. 3.00 

1 kilo huevo 16 und. 7.00 

1 litro de aceite 1 lt. 6.00 

Decoración       

1 kilo camote para freír al hilo 1,000 gr. 2.00 

1 mano plátano para chifle 5 und. 2.50 

100 gr. yuyo frito 100 gr. 1.00 

Total     175.80 
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Figura 45. Plato chicharrón de pescado. 

 

Tabla 102  

Costo de material unitario del chicharrón de pescado 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPI Harina de trigo 50 gr.   0.14 
MPI Harina de pescado 50 gr.   0.15 
MPI Chuño 50 gr.   0.50 
MPI Huevo 0.5 und.   0.22 
MPI Mostaza 50 gr.   0.45 
MPI Ajo 10 gr.   0.16 
MPI Kion 10 gr.   0.05 
MPI Leche 0.1 und.   0.35 
MPI Pimienta y comino 10 gr.   0.15 
MPI Sal  10 gr.   0.02 
MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 
MPI Vinagre blanco 0.05 ml   0.10 
MPI Orégano seco 10 gr.   0.16 
MPI Azúcar 10 gr.   0.03 
MPI Sillao 0.05 ml   0.13 
MPD Filete de pescado perico 250 gr. 5.50   
MPI Aceite 100 ml   0.60 
  Salsa Criolla         
MPI Cebolla 100 gr.   0.30 
MPI Limón 100 gr.   0.30 
MPI ají limo 10 gr.   0.05 
MPI Sal  10 gr.   0.02 
MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 
  Aliño         
MPI Sal 10 gr.   0.02 
MPI Limón 10 gr.   0.03 
MPI Huevo 0.5 und.   0.22 
MPI Aceite 0.05 ml.   0.30 
MPI Decoración         
MPI Camote para freír al hilo 100 gr.   0.20 
MPI Plátano para chifle 0.5 und.   0.25 
MPI Yuyo frito 10 gr.   0.10 
  Total MPD y MPI   S/. 5.50 5.14 
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 De acuerdo a la tabla 101 se aprecia los precios de los insumos 

necesarios para preparar el plato chicharrón de pescado, y la tabla 102 

muestra la cantidad unitaria requerida y el costo de MPD por unidad S/. 5.50; 

también, el costo de MPI por unidad S/. 5.14. 

 

MPD – Arroz con pato 

 

Tabla 103  

Precio de ingredientes para arroz con pato 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

2.5 kilo pata tierna 2,500 gr. 35.00 

1  atado culantro 1 Und. 5.00 

1 kilo arroz 1,000 gr. 3.00 

1 kilo pimenta 1,000 gr. 15.00 

1 kilo comino 1,000 gr. 15.00 

1 litro chicha de jora 3 lt 3.00 

1 cerveza negra 625 ml. 8.00 

1 kilo alverja 1,000 gr. 3.00 

1 kilo zanahoria 1,000 gr. 3.00 

1 zapallo loche 1 und. 8.00 

1 kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 kilo ají amarillo 1,000 gr. 5.00 

1 kilo sal 1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

Salsa criolla       

1 kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 kilo limón 1,000 gr. 5.00 

1 kilo ají limo 1,000 gr. 1.50 

1 kilo sal  1,000 gr. 8.00 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

Decoración       

1 kilo pimentón 1,000 gr. 5.00 

1 kilo camote para freír al hilo 1,000 gr. 2.00 

1 mano plátano para chifle 5 und. 2.50 

Total     150.50 

 

 La tabla 103 muestra los precios de los insumos a valor de mercado 

para preparar arroz con pato, se va utilizar pata tierna de 2.5 kg aproximado, 

el costo es de S/. 35, considerando que el costo por kilo asciende a S/. 14.00. 
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Figura 46. Plato arroz con pato. 

 

Tabla 104  

Costo de material unitario del arroz con pato 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPD Pata tierna 625 gr. 8.75   

MPI Culantro 0.1 gr.   0.50 

MPI Arroz 200 gr.   0.60 

MPI Pimenta 5 gr.   0.08 

MPI Comino 5 gr.   0.08 

MPI Chicha de jora 0.1 ml.   0.10 

MPI Cerveza 41 ml.   0.52 

MPI Alverja 50 gr.   0.15 

MPI Zanahoria 50 gr.   0.15 

MPI Zapallo loche 0.1 und.   0.80 

MPI Cebolla 20 gr.   0.06 

MPI Ají amarillo 80 gr.   0.40 

MPI Sal 10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

  Salsa criolla         

MPI Cebolla 50 gr.   0.15 

MPI Limón 50 gr.   0.25 

MPI Ají limo 10 gr.   0.02 

MPI Sal  10 gr.   0.08 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

  Decoración         

MPI Pimentón 10 gr.   0.05 

MPI Camote para freír al hilo 50 gr.   0.10 

MPI Plátano para chifle 0.25 gr.   0.13 

  Total MPD y MPI   S/. 8.75 4.38 

 

 De acuerdo a la tabla 103 se aprecia los precios de los insumos 

necesarios para preparar el plato arroz con pato, y la tabla 104 muestra la 

cantidad unitaria requerida y el costo de MPD por unidad S/. 8.75; también, 

el costo de MPI por unidad S/. 4.38. 
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MPD – Pachamanca 

 

Tabla 105  

Precio de ingredientes para pachamanca 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

1 atado espinaca 1 und. 4.00 

1 atado albaca 1 und. 4.00 

1 atado huacatay 1 und. 4.00 

1 atado culantro 1 und. 5.00 

1 kilo ají panca 1,000 gr. 10.00 

1 litro sillao 1 lt. 2.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 6.00 

1 litro vinagre 1 lt. 2.50 

1 kilo papa yungay 1,000 gr. 1.80 

1 kilo habas 1,000 gr. 3.00 

1 kilo choclo 1 und. 1.50 

1 kilo camote 1,000 gr. 2.00 

1 kilo yuca 1,000 gr. 2.00 

1 kilo pollo en presas 1,800 gr. 11.00 

1 kilo carne suave 1,000 gr. 18.00 

1 kilo chancho parte lomo 1,000 gr. 18.00 

1 kilo sal 1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

1 kilo orégano 1,000 gr. 10.00 

Aliño       

1 kilo queso 1,000 gr. 16.00 

1 kilo ají amarillo 1,000 gr. 5.00 

1 kilo huacatay 1,000 gr. 5.00 

1 paquete galleta 1 paq. 2.00 

1 tarro leche 1 und. 3.50 

Total     146.30 

 

 

 

Figura 47. Plato de pachamanca 3 sabores 
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Tabla 106  

Costo de material unitario para pachamanca 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPI Espinaca 0.07 gr.   0.28 

MPI Albaca 0.07 gr.   0.28 

MPI Huacatay 0.07 gr.   0.28 

MPI Culantro 0.07 gr.   0.35 

MPI Ají Panca 20 gr.   0.20 

MPI Sillao 0.05 ml.   0.13 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.06 

MPI Vinagre 0.05 ml.   0.13 

MPI Papa yungay 100 gr.   0.18 

MPI Habas 100 gr.   0.30 

MPI Choclo 0.5 und.   0.75 

MPI Camote 100 gr.   0.20 

MPI Yuca 100 gr.   0.20 

MPD Pollo en presas 450 gr. 2.75   

MPD Carne suave 250 gr. 4.50   

MPD Chancho parte lomo 250 gr. 4.50   

MPI Sal 10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

MPI Orégano 10 gr.   0.10 

  Aliño         

MPI Queso 50 gr.   0.80 

MPI Ají amarillo 20 gr.   0.10 

MPI Huacatay 30 gr.   0.15 

MPI Galleta 0.1 gr.   0.20 

MPI Leche 0.1 ml   0.35 

  Total MPD y MPI   S/.  11.75 5.13 

 

 De acuerdo a la tabla 105 se aprecia los costos de los materiales para 

el preparado del plato de comida pachamanca 3 sabores, se muestra la 

cantidad y el precio del mercado. 

 

 Ahora bien, la tabla 106 muestra la cantidad requerida por cada plato 

de pachamanca, con relación al material directo o MPD se requiere 3 tipos, 

pollo, carne y chancho de 450, 250 y 250 gramos respectivamente. El costo 

de MPD unitario para el plato de pachamanca asciende a S/. 11.75 y el costo 

de MPI es S/. 5.13. 
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MPD – Lomo saltado 

 

Tabla 107  

Precio de ingredientes para lomo saltado 

Precio de los insumos Cant. Und. Precio S/. 

1 kilo lomo fino de res 1,000 gr. 26.00 

1 litro sillao 1 lt. 2.50 

1 kilo papa canchan 1,000 gr. 2.00 

1 kilo arroz 1,000 gr. 3.50 

1 kilo cebolla china 1,000 gr. 4.00 

1 litro vinagre  1 lt. 2.50 

1 litro vino  1 lt. 11.00 

1 kilo sal  1,000 gr. 1.50 

1 kilo ajino moto 1,000 gr. 8.00 

1 kilo azúcar 1,000 gr. 3.00 

1 kilo cebolla 1,000 gr. 3.00 

1 kilo tomate 1,000 gr. 3.00 

1 atado culantro 1 und. 5.00 

1 litro aceite 1,000 ml 6.00 

Total     81.00 

 

 

 

Figura 48. Plato lomo saltado. 

 

 Con relación al lomo saltado, el material directo es el lomo fino de res, 

el precio por 1 kg., asciende a S/. 26.00, asimismo, se evidencia los costos 

de los demás insumos que pertenecen a la MPI como el sillao, arroz, papa 

canchan, cebolla, tomate, vino, entre otros.  
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Tabla 108  

Costo de material unitario para lomo saltado 

MP Descripción Cantidad   MPD MPI 

MPD Lomo fino de res 200 gr. 5.20   

MPI Sillao 0.1 ml.   0.25 

MPI Papa canchan 250 gr.   0.50 

MPI Arroz 150 gr.   0.53 

MPI Cebolla china 10 gr.   0.04 

MPI Vinagre  0.05 ml.   0.13 

MPI Vino  0.05 ml.   0.55 

MPI Sal  10 gr.   0.02 

MPI Ajino moto 10 gr.   0.08 

MPI Azúcar 10 gr.   0.03 

MPI Cebolla 100 gr.   0.30 

MPI Tomate 100 gr.   0.30 

MPI Culantro 0.01 und   0.05 

MPI Aceite 50 ml   0.30 

  Total MPD y MPI   S/. 5.20 3.07 

 

 La tabla 108 muestra que el costo de MPD unitaria para preparar el 

lomo saltado es S/. 5.20 y la MPI es S/. 3.07.  

 

Tabla 109  

Costo total de materia prima directa - MPD 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de pescado 29,044 43,493 59,813 78,181 98,787 

Arroz con mariscos 20,139 30,162 41,483 54,221 68,510 

Chicharrón de pescado 12,920 19,352 26,614 34,783 43,956 

Arroz con pato 15,059 22,555 31,024 40,547 51,232 

Pachamanca 19,364 29,005 39,887 52,137 65,869 

Lomo saltado 11,565 17,314 23,815 31,128 39,333 

Total de MPD 108,090 161,881 222,635 290,996 367,687 

 

 Como se aprecia en la tabla 107 el costo total de MPD por años 

proyectados, es preciso señalar que la MPD se refiere a las carnes, pollos, 

chanchos y pescado para la preparación de los platos de comida marina y 

criolla; se estima que para el año 2022 se tenga un costo de S/. 108,090 de 

MPD. 
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Materia prima indirecta – MPI 

 

Tabla 110  

Costo total de materia prima indirecta 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de 
pescado Variable 

32,378 46,176 60,479 75,287 90,600 

Arroz con 
mariscos Variable 

11,156 15,914 20,844 25,948 31,224 

Chicharrón de 
pescado Variable 

12,068 17,216 22,548 28,066 33,779 

Arroz con pato Variable 7,538 10,752 14,085 17,532 21,097 

Pachamanca Variable 8,446 12,049 15,780 19,644 23,637 

Lomo saltado Variable 6,817 9,719 12,732 15,849 19,073 

Total MPI   78,403 111,826 146,469 182,326 219,411 

 

 De acuerdo con la MPI unitaria del ceviche de pescado (S/. 4.91 de la 

tabla 97),  se estimó la MPI total, multiplicando este valor por 6,601 que es 

la cantidad de producción de platos de comida en el año 2022, obteniendo 

un costo de MPI total de S/. 32,378. 

 

 En ese mismo orden de ideas, se ha estimado el costo de la MPI para 

los demás platos de comida marina y criolla, con el propósito de obtener el 

costo total de MPI por años proyectados.  

 

 Se estima que para el año 2022 el consumo de MPI asciende a S/. 

78,403. La MPI es un componente de los CIF (MPI + MOI + GIF), que será 

estimado más adelante, con el fin de hallar el costo de producción.  

 

Mano de obra directa - MOD 

 

La MOD es un componente del costo de producción, y está asociada 

al costo de la mano de obra involucrada en el proceso productivo, es decir, 

la preparación de los platos de comida y son: cocinero marino, criollo y 

ayudantes de cocina.  
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Tabla 111  

Planilla de remuneración de la producción 

  2022 2023 2024 2025 2026 

Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Cocinero marino (jefe de 
cocina) 3,000 36,000 3,500 42,000 4,000 48,000 4,500 54,000 5,000 60,000 

Gratificación 50% 3,000 3,000 3,500 3,500 4,000 4,000 4,500 4,500 5,000 5,000 

CTS 50% 1,500 1,500 1,750 1,750 2,000 2,000 2,250 2,250 2,500 2,500 
Bono ley gratificación 
9% 270 270 315 315 360 360 405 405 450 450 

Essalud 9% 270 3,240 315 3,780 360 4,320 405 4,860 450 5,400 

Seguro vida ley 1.7% 51 612 60 714 68 816 77 918 85 1,020 

Sub total  8,091 44,622 9,440 52,059 10,788 59,496 12,137 66,933 13,485 74,370 

Cocinero criollo 2,500 30,000 3,000 36,000 3,500 42,000 4,000 48,000 4,500 54,000 

Gratificación 50% 2,500 2,500 3,000 3,000 3,500 3,500 4,000 4,000 4,500 4,500 

CTS 50% 1,250 1,250 1,500 1,500 1,750 1,750 2,000 2,000 2,250 2,250 
Bono ley gratificación 
9% 225 225 270 270 315 315 360 360 405 405 

Essalud 9% 225 2,700 270 3,240 315 3,780 360 4,320 405 4,860 

Seguro vida ley 1.7% 43 510 51 612 60 714 68 816 77 918 

Sub total  6,743 37,185 8,091 44,622 9,440 52,059 10,788 59,496 12,137 66,933 

Ayudantes de cocina 2,790 33,480 4,000 48,000 4,400 52,800 6,000 72,000 6,500 78,000 

Gratificación 50% 2,790 2,790 4,000 4,000 4,400 4,400 6,000 6,000 6,500 6,500 

CTS 50% 1,395 1,395 2,000 2,000 2,200 2,200 3,000 3,000 3,250 3,250 
Bono ley gratificación 
9% 251 251 360 360 396 396 540 540 585 585 

Essalud 9% 251 3,013 360 4,320 396 4,752 540 6,480 585 7,020 

Seguro vida ley 1.7% 47 569 68 816 75 898 102 1,224 111 1,326 

Sub total  7,525 41,498 10,788 59,496 11,867 65,446 16,182 89,244 17,531 96,681 

Total general 22,358 123,305 28,319 156,177 32,094 177,001 39,107 215,673 43,152 237,984 
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 Como se realizó el cálculo del factor de participación por cada plato 

de comida marina y criolla en la tabla 62 programa de ventas en unidades 

por restaurante, como se detalla a continuación: 

 

− Ceviche de pescado  39.3% 

− Arroz con mariscos   13.4% 

− Chicharrón de pescado  14.0% 

− Arroz con pato   10.2% 

− Pachamanca      9.8% 

− Lomo saltado    13.2% 

 

Tabla 112  

Costo de mano de obra directa del restaurante 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ceviche de pescado 48,452 61,363 69,541 84,738 93,504 

Arroz con mariscos 16,559 20,976 23,773 28,967 31,963 

Chicharrón de 
pescado 

17,242 21,843 24,754 30,160 33,284 

Arroz con pato 12,632 16,002 18,138 22,099 24,385 

Pachamanca 12,096 15,324 17,366 21,161 23,347 

Lomo saltado 16,324 20,669 23,429 28,548 31,502 

MOD restaurante 123,305 156,177 177,001 215,673 237,984 

 

 Por tanto, la tabla 112 muestra el costo de mano de obra directa del 

restaurante por años, para el cálculo simplemente se procedió a multiplicar 

el costo de la planilla de remuneración de la producción (tabla 111) y el factor 

por cada tipo de plato de comida; para el caso del plato de ceviche de 

pescado fue 39.3%, obteniendo un costo de MOD de restaurante de S/. 

123,305 para el año 2022. 

 

 Con ese mismo orden de ideas, se realizó el cálculo detallado del 

costo de MPD del restaurante para los siguientes años proyectados, estos 

costos son directos y corresponden a los cocineros y ayudantes de cocina 

principalmente. 
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Tabla 113  

Planilla de remuneración del servicio 

  2022 2023 2024 2025 2026 
Descripción Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual Mensual  Anual 

Cocinero nocturno 2,000 24,000 2,400 28,800 2,800 33,600 3,200 38,400 3,600 43,200 
Gratificación 50% 2,000 2,000 2,400 2,400 2,800 2,800 3,200 3,200 3,600 3,600 
CTS 50% 1,000 1,000 1,200 1,200 1,400 1,400 1,600 1,600 1,800 1,800 
Bono ley gratificación 
9% 180 180 216 216 252 252 288 288 324 324 
Essalud 9% 180 2,160 216 2,592 252 3,024 288 3,456 324 3,888 
Seguro vida ley 1.7% 34 408 41 490 48 571 54 653 61 734 
Sub total  5,394 29,748 6,473 35,698 7,552 41,647 8,630 47,597 9,709 53,546 
Mozo nocturno 2,000 24,000 2,400 28,800 2,800 33,600 3,200 38,400 3,600 43,200 
Gratificación 50% 2,000 2,000 2,400 2,400 2,800 2,800 3,200 3,200 3,600 3,600 
CTS 50% 1,000 1,000 1,200 1,200 1,400 1,400 1,600 1,600 1,800 1,800 
Bono ley gratificación 
9% 180 180 216 216 252 252 288 288 324 324 
Essalud 9% 180 2,160 216 2,592 252 3,024 288 3,456 324 3,888 
Seguro vida ley 1.7% 34 408 41 490 48 571 54 653 61 734 
Sub total  5,394 29,748 6,473 35,698 7,552 41,647 8,630 47,597 9,709 53,546 
Anfitriones nocturnos 2,600 31,200 3,000 36,000 5,100 61,200 5,550 66,600 8,000 96,000 
Gratificación 50% 2,600 2,600 3,000 3,000 5,100 5,100 5,550 5,550 8,000 8,000 
CTS 50% 1,300 1,300 1,500 1,500 2,550 2,550 2,775 2,775 4,000 4,000 
Bono ley gratificación 
9% 234 234 270 270 459 459 500 500 720 720 
Essalud 9% 234 2,808 270 3,240 459 5,508 500 5,994 720 8,640 
Seguro vida ley 1.7% 44 530 51 612 87 1,040 94 1,132 136 1,632 
Total  7,012 38,672 8,091 44,622 13,755 75,857 14,968 82,551 21,576 118,992 
Total general 17,800 98,168 21,037 116,017 28,858 159,152 32,229 177,744 40,994 226,085 
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Tabla 114  

Cantidad estimada por tipo de hospedaje 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña de 4 473 674 883 1,099 1,323 

Cabaña de 6 184 262 344 428 515 

Camping de 4 192 274 358 446 537 

Camping de 8 46 65 85 106 128 

Total unidades de 
ventas 

894 1,275 1,670 2,079 2,502 

 

 La cantidad estimada por tipo de hospedaje es el resumen del 

programa de ventas en unidades por hospedaje, es decir, las unidades de 

ventas por años. 

 

Tabla 115  

Factor por tipo de hospedaje 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña de 4 53% 53% 53% 53% 53% 

Cabaña de 6 21% 21% 21% 21% 21% 

Camping de 4 21% 21% 21% 21% 21% 

Camping de 8 5% 5% 5% 5% 5% 

Total factor 100% 100% 100% 100% 100% 

 

 La tabla 115 se realizó para hallar el factor por tipo de hospedaje, con 

la finalidad de hallar el costo de MOD del servicio de hospedaje como se 

muestra en la siguiente tabla: 

 

Tabla 116  

Costo de mano de obra directa del servicio de hospedaje 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña 4 51,895 61,325 84,133 93,953 119,507 

Cabaña 6 20,216 23,884 32,761 36,589 46,544 

Camping 4 21,049 24,885 34,134 38,128 48,494 

Camping 8 5,008 5,923 8,124 9,074 11,540 

Total MOD 98,168 116,017 159,152 177,744 226,085 

 

 El costo de MOD del servicio de hospedaje se determinó multiplicando 

la planilla de remuneración del servicio y el factor anual por tipo de 

hospedaje, para la cabaña de 4 corresponde 53% para el año 2022. 
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Hallando el costo de MOD total: 

 

Tabla 117  

Costo de mano de obra directa de hospedaje y restaurante 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Cabaña 4 51,895  61,325  84,133   93,953   119,507  
Cabaña 6 20,216  23,884  32,761  36,589     46,544  
Camping 4 21,049  24,885  34,134  38,128     48,494  
Camping 8 5,008  5,923  8,124  9,074     11,540  
Ceviche de pescado 48,452  61,363  69,541  84,738     93,504  
Arroz con mariscos 16,559  20,976  23,773  28,967     31,963  
Chicharrón de pescado 17,242  21,843  24,754  30,160     33,284  
Arroz con pato 12,632  16,002  18,138  22,099     24,385  
Pachamanca 12,096  15,324  17,366  21,161     23,347  
Lomo saltado 16,324  20,669  23,429  28,548     31,502  
Total MOD  221,474 272,194 336,152 393,417 464,069 

 

 La tabla 117 muestra el costo total de MOD del hospedaje y 

restaurante por cada año de proyección, se puede evidenciar que el costo 

de MOD para el año 2022 asciende a S/. 221,474. 

  

Mano de obra indirecta - MOI 

 

 El costo de MOI está conformado por el personal de seguridad, 

limpieza y mantenimiento del restaurante campestre El Valle, la misma que 

tiene un porcentaje de distribución de 80% para cada uno, de acuerdo a la 

tabla 90 (distribución porcentual por áreas) y se describe así: 

 

− Servicio de seguridad  80% 

− Servicio de limpieza  80% 

− Servicio de mantenimiento 80% 

 

 Sin embargo, el costo de MOI como el jefe de mozos, los servicios de 

mozos, barman y DJ., la distribución porcentual es al 100% porque se 

entiende que prestaran los servicios directamente al restaurante. 
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Tabla 118  

Costo de mano de obra indirecta  

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Seguridad Fijo 91,200 120,960 126,720 138,240 138,240 

Limpieza Fijo 21,120 23,040 26,880 28,800 28,800 

Mantenimiento Fijo 17,280 19,200 21,120 23,040 23,040 

Jefe de mozo Fijo 21,600 21,600 21,600 21,600 21,600 

Mozos Fijo 46,800 62,400 62,400 78,000 78,000 

Barman Fijo 15,600 15,600 15,600 15,600 15,600 

DJ Fijo 13,200 13,200 13,200 13,200 13,200 

Total gastos varios   226,800 276,000 287,520 318,480 318,480 

 

 Como se aprecia en la tabla 118 el costo de la mano de obra indirecta 

por años proyectados, se determinó de los gastos de servicios de terceros 

anuales de la tabla 87 por la distribución porcentual por áreas (80% para 

seguridad, limpieza y mantenimiento). 

 

Gasto indirecto de fabricación - GIF 

 

 De acuerdo a los gastos proyectados, se ha estimado el porcentaje 

de distribución para el local (ver tabla 90), independientemente de la gestión 

administrativa y ventas como se detalla a continuación: 

 

− Energía eléctrica  90% 

− Agua    90% 

− Telefonía fija e internet 70% 

− Útiles de oficina  20% 

− Útiles de limpieza  80% 

− Transporte            100% 

− Otros gastos   80% 

− Alquiler de local  90% 

 

  



150 
 

Tabla 119  

Gastos indirectos de fabricación - GIF 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Energía eléctrica Variable 12,960 14,580 16,200 17,820 19,440 

Agua Variable 10,800 12,960 15,120 17,280 19,440 

Telefonía fija e internet Fijo 2,520 2,520 2,520 2,520 2,520 

Útiles de oficina Fijo 120 120 120 120 120 

Útiles de limpieza Fijo 3,840 3,840 3,840 4,800 4,800 

Transporte Variable 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 

Otros gastos Fijo 960 960 960 960 960 

Alquiler de local Fijo 108,000 124,200 140,400 156,600 172,800 

Total GIF   142,800 162,780 182,760 203,700 223,680 

 

 Como muestra la tabla 119, los GIF por año proyectado, debidamente 

prorrateado por la distribución porcentual por áreas, se evidencia que para 

el año 2022 el GIF asciende a S/. 142,800; asimismo, muestra que el GIF 

está conformado de costos fijos y variables. 

 

Costo indirecto de fabricación - CIF 

 

 El CIF son aquellos costos indirectos necesarios para la producción 

de bienes y servicios. La fórmula del CIF es la siguiente: 

 

CIF = MPI + MOI + GIF 

 

Tabla 120  

Costo indirecto de fabricación - CIF 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

MPI Variable 78,403 111,826 146,469 182,326 219,411 

MOI Fijo 226,800 276,000 287,520 318,480 318,480 

GIF Mixto 142,800 162,780 182,760 203,700 223,680 

Total CIF   448,003 550,606 616,749 704,506 761,571 

 

 La tabla 120 muestra los CIF del restaurante campestre El Valle, cabe 

recordar que estos costos fueron determinados, lo que se presenta la 

sumatoria de los tres componentes del CIF.  
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Costo total de producción 

 

Tabla 121  

Costo total de producción 

Descripción Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

MPD Variable 108,090 161,881 222,635 290,996 367,687 

MOD Fijo 221,474 272,194 336,152 393,417 464,069 

CIF Mixto 448,003 550,606 616,749 704,506 761,571 

Total costo 
producción 

  777,566 984,681 1,175,536 1,388,920 1,593,327 

 

 Como se aprecia en la tabla 121 el costo total de producción, donde 

incluye la MPD del restaurante, la MOD del restaurante y servicio de 

hospedaje y los CIF de ambos.  

 

Costo de bebidas líquidas 

 

Tabla 122  

Porcentaje de distribución del costo de ventas 

Descripción   % de costo 

Gaseosas o refrescos 40% 

Cerveza   50% 

Licores varios   50% 

 

 Para el cálculo del costo de bebidas líquidas se ha estimado un 

porcentaje aplicado a los ingresos totales por bebidas, para el caso de 

gaseosas se aplica un costo de ventas del 40%, cerveza 50% y licores varios 

50%. 

 

Tabla 123  

Costo de venta de bebidas líquidas 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Gaseosas o 
refrescos 

20,159 28,752 37,660 46,879 56,414 

Cerveza 6,720 9,584 12,553 15,626 18,805 

Licores varios 15,119 21,564 28,245 35,159 42,311 

Total costo de 
ventas de bebidas 

41,998 59,900 78,458 97,665 117,530 
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 La tabla 123 evidencia los costos de ventas por tipos de bebidas 

líquidas (gaseosa, cerveza y licores), corresponden al costo de mercaderías 

compradas y vendidas en el restaurante campestre El Valle. 

 

3.3. Horizonte de vida del servicio 

 

 De acuerdo a la naturaleza del proyecto, el horizonte de vida del 

producto/servicio se ha estimado en 5 años, por la sencilla razón de que la 

inversión para la puesta en marcha es medianamente alta S/. 1, 334,137 la 

misma que será financiado en 45% por una entidad bancaria. 

 

 Con relación a la capacidad instalada, se ha proyectado la 

satisfacción en lo posible de la demanda de acuerdo al mercado objetivo, el 

restaurante campestre tiene un área privilegiada 5,019 m2 en total, para la 

realización de los servicios de hospedaje en camping y cabañas, por ello, la 

cantidad de cabañas construidas está en función de la cantidad demandada 

del presente plan de negocios. 

  

3.4. Costos fijos y variables 

 

 El presente plan de negocios presenta costos fijos y variables que 

tiene que ser deducidos a los ingresos para la determinación de los 

beneficios económicos de la organización. Por tanto, se define y determina 

los costos fijos y variables con la finalidad de hallar el punto de equilibrio para 

el primer año de operación. 

 

3.4.1. Costos fijos 

 

Los costos fijos son aquellos costos que permanecen fijos y 

constantes en un periodo de tiempo, por tanto, “Un costo se clasifica como 

fijo cuando se espera que permanezca constante en el corto plazo (un año) 

y a lo largo del rango relevante de la actividad de la empresa.” (Morales et 

al., 2018, p. 34). 
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Figura 49. Comportamiento de costos fijos totales. Fuente: 

Morales et al. (2018, p. 32). 

 

Tabla 124  

Costos fijos totales 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Costo de venta 563,714 679,834 771,512 876,897 963,749 

Gasto de administración 213,774 138,868 153,158 165,022 180,846 

Gasto de ventas 208,267 215,741 220,955 238,789 254,563 

Gastos financieros 101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Total costos fijos 1,086,957 1,119,768 1,211,976 1,324,385 1,415,740 

 

 Los costos fijos son aquellos costos que permanecen constante 

independientemente de la producción, tal como señala la figura 49 los costos 

fijos representan una línea recta. Los costos fijos del año 2022 ascienden a 

S/. 1, 086,957. 

 

3.4.2. Costos variables 

 

De acuerdo con los autores Morales et al. (2018) sostienen: “Son 

aquellos que cambian o fluctúan en relación directa a un nivel de actividad, 

sobre el rango relevante. Estos costos se incrementan al aumentar el nivel 

de producción y disminuyen cuanto este decrece” (p. 29). 
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Figura 50. Comportamiento de costos variables totales. 

Fuente: Morales et al. (2018, p. 29). 

 

Tabla 125  

Costos variables totales 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Costo de venta 255,850 364,747 482,481 609,688 747,108 

Gasto de administración 1,560 1,770 1,980 2,190 2,400 

Gasto de ventas 1,800 2,010 2,220 2,550 2,760 

Total costos variables 259,210 368,527 486,681 614,428 752,268 

 

 Los costos variables son aquellos costos que fluctúan ante algún 

cambio en la producción, tal como señala la figura 50 los costos variables 

representan una línea que puede subir o bajar al incrementar la producción. 

Los costos variables del año 2022 ascienden a S/. 259,210. 

 

3.4.2. Costos totales 

 

Los costos totales (CT) es la sumatoria de los costos fijos totales 

(CFT) y los costos variables totales (CVT), es decir, aquellos costos que 

permanecen constantes más los costos que tienen variación ante los 

cambios de la producción, gráficamente la podemos representar en la 

siguiente figura: 
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Figura 51. Costos totales. Fuente: Morales et al. (2018, p. 

36). 

 

Tabla 126  

Costos fijos y variables totales 

Tipo 2022 2023 2024 2025 2026 

Variable total 259,210 368,527 486,681 614,428 752,268 

Fijo total 1,086,957 1,204,236 1,296,444 1,408,853 1,500,208 

Total fijo y variable 1,346,167 1,572,763 1,783,125 2,023,281 2,252,476 

 

 Para hallar los costos totales, se realizó la sumatoria de los costos 

fijos y los costos variables totales por cada año proyectado, nótese en la 

figura 51 los costos variables totales tienen la misma inclinación que los 

costos totales, esto se interpreta que a medida que los costos variables 

incrementan, también se modifica en la misma dirección los costos totales. 

Los costos fijos y variables totales para el año 2022 fue S/. 1, 346,167. 

 

3.5. Indicadores de punto de equilibrio 

 

Con respecto al punto de equilibrio, según Flores (2019) afirma:  

 

Se busca encontrar el nivel de ventas o número de unidades que una 

empresa necesita para vender durante un periodo determinado para 

cubrir sus costos totales (costos fijos y variables). Se supone que a 

partir de este punto la empresa empieza a generar utilidades. (p. 141). 
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 De acuerdo a lo manifestado por el autor, el punto de equilibrio es la 

cantidad de unidades que debe vender la compañía para para no tener 

beneficios ni pérdidas, por tanto, la fórmula del punto de equilibrio es la 

siguiente: 

 

Punto de equilibrio 
(unidades) 

= 
Costo fijo total 

Margen de contribución unitario 
 

 Donde el margen de contribución por unidad es la diferencia entre el 

precio de venta unitario y el costo variable unitario 

 

Margen de 
contribución unitario 

= 
Precio de venta 

unitario 
- 

Costo variable 
unitario 

 

 

Figura 52. Gráfica del punto de equilibrio contable. Fuente: Morales 

et al. (2018, p. 100). 

 

 La figura 52 muestra la gráfica del punto de equilibrio, donde existe un 

área de ganancias y un área de pérdidas, la cual se establece el punto de 

equilibrio en unidades e ingresos para el plan de negocios. 
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Tabla 127  

Punto de equilibrio 

Descripción  
Cabañ

a 4 
Cabañ

a 6 
Campin

g 4 
Campi
ng 8 

Cevic
he 

Arroz 
con 

marisco
s 

Chicha
rrón de 
pescad

o 

Arroz 
con 
pato 

Pacha
manca 

Lomo 
saltado 

Gase
osa 

Cerve
za 

Licor
es 

Total 

Unidades a 
vender anual 473 184 192 46 6,601 2,256 2,349 1,721 1,648 2,224 16,799 1,344 2,016 37,852 

Total unidades      17,693         
% Participación 1.2% 0.4% 0.5% 0.1% 17.4% 5.9% 6.2% 4.5% 4.3% 5.8% 44.3% 3.5% 5.3% 100.0% 
Precio de venta 
unitario 600 1,000 40 80 30 35 35 35 35 25 3 10 15  
Costo de venta 
variable unitario 7.7 3.0 3.1 0.7 11.1 13.7 10.4 13.3 16.3 10.0 1.2 5.0 7.5 103.071 
Precio promedio 
ponderado      29.22         
Costo promedio 
ponderado      6.54         
Costo fijo anual 
2022      

1,086,9
57         

Margen de 
contribución 592 997 37 79 19 21 25 22 19 15 2 5 8  
MC ponderado      22.67         
PE en unidades         47,937                 

PE en ingresos        1,400,587                 
PE por producto 
anual 599 233 243 58 8,360 2,857 2,975 2,180 2,087 2,817 21,275 1,702 2,553  
PE por producto 
mensual 50 19 20 5 697 238 248 182 174 235 1,773 142 213   
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Figura 53. Gráfico del punto de equilibrio del proyecto. 

 

Tabla 128  

Comprobación del punto de equilibrio – multi producto 

Unidades Costo variable Costo fijo Costo total Ingreso total 

0 0 1,086,957 1,086,957 0 

47437 310,358 1,086,957 1,397,316 1,385,978 

47487 310,685 1,086,957 1,397,643 1,387,439 

47537 311,012 1,086,957 1,397,970 1,388,900 

47587 311,340 1,086,957 1,398,297 1,390,361 

47637 311,667 1,086,957 1,398,624 1,391,822 

47687 311,994 1,086,957 1,398,951 1,393,283 

47737 312,321 1,086,957 1,399,278 1,394,743 

47787 312,648 1,086,957 1,399,605 1,396,204 

47837 312,975 1,086,957 1,399,933 1,397,665 

47887 313,302 1,086,957 1,400,260 1,399,126 

47937 313,629 1,086,957 1,400,587 1,400,587 

49937 326,715 1,086,957 1,413,672 1,459,021 

51937 339,800 1,086,957 1,426,757 1,517,455 

53937 352,885 1,086,957 1,439,842 1,575,890 

55937 365,970 1,086,957 1,452,927 1,634,324 

57937 379,055 1,086,957 1,466,012 1,692,758 

59937 392,140 1,086,957 1,479,097 1,751,193 

61937 405,225 1,086,957 1,492,182 1,809,627 

63937 418,310 1,086,957 1,505,267 1,868,062 

65937 431,395 1,086,957 1,518,352 1,926,496 

 

De acuerdo a la tabla 128 el punto de equilibrio es 47,937 unidades 

de diversos productos, y el ingreso asciende a S/. 1, 400,587 para que la 

empresa no gane ni pierda en el primer año de operaciones.  
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CAPÍTULO IV: ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN DE LA EMPRESA 

 

4.1. Ciclo de operación 

 

4.1.1. Proceso de reabastecimiento del almacén 

 

 

Figura 54. Flujograma de reabastecimiento del almacén. 

 

 A través del proceso de reabastecimiento del almacén, se pretende 

que la materia prima, insumos y suministros, estén listos y disponibles con 

la calidad requerida para su preparación de platos de comida criolla y marina. 

También, se muestra el grado de refrigeración y congelamiento de las carnes 

e insumos para disfrutar la buena comida con ambiente agradable. 
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4.1.2. Proceso de servicio de restaurante 

 

 

Figura 55. Proceso de servicio de restaurante. 

 

 El personal de servicio de restaurante debe mantener siempre una 

cálida sonrisa, con un tono de voz amable y abierta que transmita gusto por 

servir, además, el uniforme debe estar impecable y mantener un contacto 

visual apropiado. La figura 45 muestra el proceso optimizado del servicio de 

restaurante campestre, donde se aprecia cada secuencia desde el 

recibimiento del cliente, hasta la salida del recinto. 
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4.1.3. Proceso de servicio de hospedaje 

 

Reserva de hospedaje a través de página web o internet 

 

 

Figura 56. Proceso de reserva de hospedaje a través de la página web. 

 

 Es importante el uso de la plataforma digital para las ventas online y reservación de hospedajes en el restauranrte 

campestrte El Valle, el sistema inicia con la reserva del tipo de hospedaje, ya sea cabaña o camping, el sistema valida la 

disponibilidad en fechas requeridas y reserva la fecha solicitada, en el caso no haya disponibilidad de hospedaje, el sistema 

presenta otras fechas disponibles para su reserva, el proceso culmina con la reserva exitosa del cliente. 
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Proceso de atención de huésped con reserva por internet 

 

 

Figura 57. Proceso de atención de huésped con reserva por internet. 

 

 El proceso de registro de los clientes previamente solicitada la reserva a través de la web o internet, se muestra en la 

figura 47, todas las reservas estarán registradas por medio del formulario de reservas, la recepcionista revisa el sistema de 

reservas y le dá la bienvenida, entrega las llaves y se acompaña hasta la zona de cabañas donde el cliente hace uso de los 

diferentes servicios de piscina, entretenimento, cabaña rústica rodeado de gras y árboles, además hace uso del servicio de 

restaurante en la propia cabaña a través de un intercomunicador directo al área de servicio. 
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Proceso de registro de huésped que llega directamente al restaurante campestre 

 

 

Figura 58. Proceso de registro de huésped que llega de forma directa al restaurante campestre. 

 

 Los clientes pueden llegar al restaurante campestre El Valle directamente sin realizar reservaciones, recordemos que 

no todos los comensales, especialmente el NSE C tiene conocimiento de plataforamas digitales y prefieren incluso pagar en 

efectivo, por tanto, se ha diseñado el proceso para clientes que llegan directamente a solicitar hospedajes, de igual manera, 

la recepcionista mantiene una sonrisa cálida, con tono de voz amable y abierto, muestra las cabañas disponibles y el costo, 

de estar de acuerdo, se realiza el registro con el formulario, entrega las llaves y se acompaña hasta la zona de hospedaje. 

Durante la estancia el cliente puede hacer uso de los diferentes servicios disponibles, además del servicio de alimento en la 

misma cabaña, para ello, cada una de las cabañas tiene disponible un interciomunicador directo con el área de servicio.  
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4.2. Localización e infraestructura 

 

4.2.1. Macro localización del proyecto 

 

 

Figura 59. Macro localización del plan de negocios. 

 El restaurante campestre El Valle se localiza a nivel macro en Perú, 

capital Lima, distrito de Pachacamac. Este distrito fue seleccionado por el 

método del ranking de factores ponderados evaluados a tres principales 

distritos del cono sur de Lima metropolitana, como se muestra a 

continuación: 

 

Tabla 129  

Método del ranking de factores ponderados para localización 

Factor de decisión Peso 
Pachacamac Lurín Chorrillos 

Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond. 

Cercanía al mercado 28% 9 2.52 8 2.24 6 1.68 

RRHH calificada disponible 7% 5 0.35 8 0.56 8 0.56 

Disponibilidad de terreno 35% 8 2.80 7 2.45 5 1.75 

Acceso a servicio público 6% 10 0.60 10 0.60 10 0.60 

Acceso al restaurante 
campestre 

11% 7 0.77 8 0.88 9 0.99 

Seguridad en la zona 13% 4 0.52 4 0.52 8 1.04 

Total 100%   7.56   7.25   6.62 

  Nota: calificación determinada por el investigador. 



165 
 

 Para seleccionar el distrito donde se ubicará el plan de negocio se 

procedió a utilizar el método del ranking de factores ponderados, donde se 

determinó evaluar a tres distritos para su posible ubicación (Pachacamac, 

Lurín y Chorrillos), las cuales fueron seleccionadas por contar con campos y 

valles. Pachacamac fue seleccionado por tener 7.56 de ponderación mayor 

a Lurín y Chorrillos.  

 

4.2.2. Micro localización del proyecto 

 

 

Figura 60. Micro localización del plan de negocios. 

 

 Restaurante campestre El Valle se encuentra ubicado en calle 6 

Urbanización Casa blanca, Pachacamac, Lima, muy cerca de la avenida 

principal y el canal 4. Se determinó la micro localización del plan de negocio, 

por tener un lugar amplio y de fácil acceso para los clientes, además, por 

tener en las zonas aledañas opciones similares y alta demanda. 
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Figura 61. Área total de proyecto 5,019 m2 

 

 Se cuenta con una superficie total de 12,000.97 m2 de las cuales solo 

se utilizarán 5,019 m2 para la construcción del restaurante campestre El 

valle. Asimismo, el perímetro del restaurante campestre tiene 44 metros de 

frontis y 114 metros de largo, donde se proyecta la construcción de la misma. 

 

4.2.3. Infraestructura del proyecto 

 

4.2.3.1. Disposición general 

 

 Restaurante campestre El valle corresponde a una distribución con un 

área de 5,019 m2 la misma que tiene la siguiente distribución: 

 

− Zona de comida (cocina, patio de comida, pista de baile, escenario). 

− Plataforma deportiva. 

− Zona de juegos para niños. 

− Zona de recreación para adultos. 

− Zona de cabañas de 4 y 6 personas. 

− Zona de camping. 

− Piscina de adultos y niños. 
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− Servicios higiénicos para hombres y mujeres. 

− Depósito de residuos sólidos. 

− Área administrativa y comercialización. 

− Estacionamiento para 22 vehículos. 

 

 

Figura 62. Infraestructura del plan de negocios. 
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4.2.3.2. Equipos, maquinarias y muebles 

 

Equipos 

 

Tabla 130  

Equipos para la puesta en marcha del proyecto 

Equipos Cant. PU Sub total Total 

Equipos de restaurante       40,328 

Cocina de 3 hornillas industrial 2 1,750.0 3,500.0   

Congeladora triple acción 2 980.0 1,960.0   

Licuadora  1 380.0 380.0   

Vaso de Licuadora 1 80.0 80.0   

Microondas 2 280.0 560.0   

Gratinadora 1 1,000.0 1,000.0   

Vicicooler grande 1 2,150.0 2,150.0   

Refrigeradora 2 1,200.0 2,400.0   

Tenedores 100 10.0 1,000.0   

Cucharas 100 10.0 1,000.0   

Cuchillos 2 10.0 20.0   

Cucharones para sartén tipo palo 8 15.0 120.0   

Olla chata 1 400.0 400.0   

Cuchillo tramontina 2 50.0 100.0   

Sartén chifero N°24 2 135.0 270.0   

Sartén calese N°32 2 58.0 116.0   

Sartén calese N°24 5 52.0 260.0   

Sartén de dos manitos grande 2 132.0 264.0   

Trinche grande 1 25.0 25.0   

Cucharón chifero 1 25.0 25.0   

Colador de plástico con huecos 3 7.0 21.0   

Colador de varios tamaños para mano 2 5.0 10.0   

Chisguete de plástico 12 2.0 24.0   

Exprimidor mediano de plástico 2 10.0 20.0   

Pela papa 2 1.0 2.0   

Afilador de cuchillo 1 10.0 10.0   

Rayador de metal 1 3.0 3.0   

Tabla de picar blanco de plástico med. 3 15.0 45.0   

Fuente para la moza 6 35.0 210.0   

Vasos 8 onzas 4 20.5 82.0   

Copa de leche de tigre 50 25.0 1,250.0   

Copa loca 6 240.0 1,440.0   

Juego de bold todos los tamaños 2 68.0 136.0   

Cucharitas 100 1.5 145.8   

Ajiceros 50 2.5 125.0   

Platos Variados 100 9.2 916.7   

Platos para combinado 90cm 24 4.6 110.0   

Platos para ceviche 50 4.6 229.2   
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Platos con esquineros 6 18.3 110.0   

Plato ovalado largo 25 5.8 145.8   

Plato de pez 50 25.0 1,250.0   

Plato de caracol 25 10.8 270.8   

Plato de 3 bolas 12 185.0 2,220.0   

Platos otros 1 500.0 500.0   

Caja registradora  1 1,336.3 1,336.3   

Estrado para escenario 1 2,400.0 2,400.0   

Sombrilla para mesa de ocho personas 15 320.0 4,800.0   
Sombrilla para mesa de cuatro 
personas 15 200.0 3,000.0   

Campana 1 900.0 900.0   

Ductos galvanizados con instalación 1 505.0 505.0   

Vidrio para mesas 10 28.0 280.0   
Aire acondicionado White-
Westinghouse 1 1,800.0 1,800.0   

Otros 1 400.0 400.0   

Equipos de hospedaje       27,000.0 

Televisor para cabaña de 50" 14 1,650.0 23,100.0   
Intercomunicador de servicio a la 
cabaña 14 250.0 3,500.0   

Otros 1 400.0 400.0   

Equipos de oficina y cabina       19,716.0 

Computadora 6 1,500.0 9,000.0   

Impresora multifuncional 1 650.0 650.0   

Tacho de basura 2 30.0 60.0   

Horno microondas 1 150.0 150.0   

Ticketera  1 1,800.0 1,800.0   

Teléfono 1 56.0 56.0   

Equipo de video vigilancia 1 8,000.0 8,000.0   

Equipos de juegos y servicios       14,860.0 

Sombrillas para piscina 15 100.0 1,500.0   

Pelotas de fútbol 6 50.0 300.0   

Pelotas de vóley 6 45.0 270.0   
Sombrilla para juegos y zona de 
descanso 8 300.0 2,400.0   

Columpios 2 1,600.0 3,200.0   

Sube y baja 1 1,450.0 1,450.0   

Resbaladiza 1 1,500.0 1,500.0   

Juego de ajedrez 12 40.0 480.0   

Juego de monopolio 12 40.0 480.0   

Juego de cartas 20 5.0 100.0   

Fulbito de mesa 2 1,290.0 2,580.0   

Juego de sapo 1 600.0 600.0   

Total equipos     S/. 101,903.7 
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Maquinarias 

 

Tabla 131  

Maquinarias para la puesta en marcha del proyecto 

Maquinas Cant. PU Sub total 

Maquina podadora de gras 1 1,800.0 1,800.0 

Bomba de extracción 1 500.0 500.0 

Bomba de presión de agua 1 500.0 500.0 

Total maquinaria   S/. 2,800.0 

 

Muebles 

 

Tabla 132  

Muebles para la puesta en marcha del proyecto 

Muebles Cant. PU Sub total Total 

Muebles para restaurante       15,016.0 

Mesa de trabajo de 150 x 30 de acero 1 1,300.0 1,300.0   

Juego de mesas con sillas 10 245.0 2,450.0   

Bar de madera con accesorios 1 1,500.0 1,500.0   

Repisa 2.40 m. 1 56.0 56.0   

Mueble 2.40 m. 1 350.0 350.0   

Estante de acero Inoxidable 3 1,200.0 3,600.0   

Lavador de acero Inoxidable 1 2,100.0 2,100.0   
Mueble (módulo de atención) 100cm x 
2.55cm x 0.55 de fondo 1 350.0 350.0   
Mueble (módulo para el lavadero) 100cm 
x 122cm x 0.55 fondo 1 400.0 400.0   
Mueble (módulo lateral) 100cm x 159 cm 
x 0.55cm fondo 1 400.0 400.0   
Tablero fórmica 275 cm en "L" * 50 cm 
fondo 2 825.0 1,650.0   

Camarotes de plaza y media 1 350.0 350.0   

Colchón paraíso de plaza y media 2 155.0 310.0   

Otros 1 200.0 200.0   

Muebles para hospedaje       42,280.0 

Carpa para cuatro personas 10 140.0 1,400.0   

Carpa para ocho personas 10 300.0 3,000.0   

Cama de 1.5 plazas 32 320.0 10,240.0   

Cama de 2 plazas 18 420.0 7,560.0   

Colchón paraíso de 1.5 plazas 32 155.0 4,960.0   

Colchón paraíso de 2 plazas 18 350.0 6,300.0   

Mesa para 4 personas con sillas 8 540.0 4,320.0   

Mesa para 6 personas con sillas 6 750.0 4,500.0   

Muebles de oficina y cabina       8,140.0 
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Silla giratoria gerencial 2 420.0 840.0   

Silla giratoria con brazo 3 320.0 960.0   

Silla de recepción 8 120.0 960.0   

Escritorio gerencial  2 520.0 1,040.0   

Escritorio modelo secretaria 2 450.0 900.0   

Estante de archivos 2 280.0 560.0   

Mueble múltiple 1 380.0 380.0   

Papelera con pedal 5 lt blanco 1 50.0 50.0   

Mueble porta mescladora para sonido 1 230.0 230.0   
Estante de 180 x 120 x 30 cm para 
cabina 1 270.0 270.0   

Mueble de recepción de clientes 1 1,750.0 1,750.0   

Otros 1 200.0 200.0   

Muebles de servicios       3,900.0 

Sillas playeras 15 130.0 1,950.0   

Módulo de salvavidas 1 1,950.0 1,950.0   

Total muebles     S/. 69,336.0 

 

5.2.3.3. Características de la materia prima 

 

Pescados y mariscos 

 

El pescado a utilizar es el perico, y será para preparar ceviche de 

pescado y chicharrón de pescado, para el primero se utiliza 200 gramos y 

para el segundo 250 gramos. De acuerdo a la disponibilidad de pescados y 

mariscos en el mercado se debe seleccionar el pescado de gran frescura y 

controlar todas las operaciones previas a la congelación. 

 

Los mariscos son para preparar el platillo arroz con mariscos, por cada 

plato se estima 60 gramos de cabeza de calamar, 2 concha de abanico, 60 

gramos de langostino, 20 gramos de camarones, 60 gramos de pota, 60 

gramos de lapa y 60 gramos de caracol. 

 

El almacenamiento de los pescados y mariscos requiere una 

temperatura de conservación tan baja como sea posible para disfrutarlo 

similarmente a uno fresco, evitando oscilaciones de grados de congelación, 

por tanto, se debe conservar como mínimo -18° C bajo cero. 
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Figura 63. Pescados y mariscos. 

 

Para su descongelamiento no se debe realizar a temperatura 

ambiente ni sumergiéndolo en agua, método que provoca pérdidas nutritivas 

y riesgo de intoxicaciones por multiplicación bacteriana. Lo adecuado es 

descongelar el pescado en la parte menos fría de la nevera, en el microondas 

o bien cocinarlo de forma directa sin descongelar. El pescado, como el resto 

de alimentos congelados, una vez descongelado no debe volver a ser 

congelado. 

 

El periodo de conservación de los pescados y mariscos será no mayor 

a 4 días en refrigeración, pasado este tiempo, se debe proceder a su 

eliminación absoluta. El tiempo de cocción aproximado de los crustáceos y 

moluscos son los siguientes: 

 

− Percebe: 5 minutos 

− Langostino: 3 a 5 minutos 

− Gamba: 1 minuto 

− Caracoles: 2 minutos 

− Nécoras: 8 a 10 minutos 

− Centollo: 20 minutos 

− Buey de mar: 20 minutos 

− Langosta: 25 minutos 

− Bogavante: 25 minutos 
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Entre los beneficios de consumir pescado se da referencia a 10 

características muy importantes: 

 

− Es un alimento muy nutritivo y recomendable para todas las edades. 

− Su oferta es muy amplia, lo que da oportunidad de probar distintas 

especies y elegir las que más agraden. 

− Se trata de un alimento con un contenido relativamente bajo en 

calorías. 

− Sus proteínas contienen todos los aminoácidos esenciales necesarios 

para el desarrollo, crecimiento y mantenimiento corporal. 

− El tipo de grasa que abunda en los pescados azules protege el 

corazón y las arterias. 

− Diferentes componentes del pescado ayudan a prevenir trastornos 

diversos: articulares, óseos, bocio, etcétera. 

− En el pescado se encuentran todos los nutrientes implicados en el 

crecimiento y desarrollo: proteínas, ácidos grasos omega-3, calcio, 

hierro, zinc, yodo, vitaminas del grupo B, vitaminas A, D y E. 

− El pescado es un alimento fácil de digerir. 

− Admite variedad de preparaciones en la cocina: plancha, horno, frito, 

vapor, microondas, en bocadillo,  

− Las personas que consumen mucho pescado tienen mayor esperanza 

de vida. 

 

Carne de res 

 

La carne de res es utilizada para dos platillos, pachamanca tres 

sabores y lomo saltado, para el primero se utilizan 250 gramos y para el 

segundo se utiliza 200 gramos. La adquisición de carnes debe ser un lugar 

que genere confianza y debe cumplir las condiciones de salubridad 

adecuadas, personal de manipulación con los protocolos de higiene, la 

refrigeración de carne debe ser entre -2° a -3° C para su consumo dentro de 

las 24 horas. 
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Figura 64. Carne de res. 

 

Uno de los indicadores de calidad de las carnes es el olor. El producto 

debe tener un olor normal, que diferirá según la especie (vacuno, cerdo, 

pollo, etcétera), pero que variará sólo ligeramente de una especie a otra. 

Deberá evitarse la carne que desprenda cualquier tipo de olor rancio o 

extraño. 

 

Otro indicador de calidad de las carnes es la jugosidad, la percepción 

de la humedad en el momento del consumo y depende de la cantidad de 

agua retenida por un producto cárnico. La jugosidad incrementa el sabor, 

contribuye a la terneza de la carne, haciendo que sea más fácil de masticar, 

y estimula la producción de saliva. La jugosidad depende, básicamente, de 

la retención de agua y el contenido de lípidos en el músculo. 

 

Finalmente, la carne debe presentar un color normal y uniforme a lo 

largo de todo el corte. Las carnes de vacuno, cordero y cerdo deberían, 

además, estar veteadas. 

 

Carne de cerdo 

 

La carne de cerdo es un tipo de materia prima para producir el platillo 

pachamanca tres sabores (carne, cerdo y pollo), el consumo por cada plato 

es de 250 gramos. El cerdo contiene cantidades esenciales de vitamina B1, 

asimismo llamada tiamina, que tiene un papel esencial en el metabolismo y 

en la circulación de la sangre. 
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Figura 65. Carne de cerdo. 

 

Esta clase de carne asimismo es rica en cinc y selenio, minerales que 

fortalecen el sistema inmunitario. Sin embargo, es esencial cocinarlo bien 

debido a su alto peligro de incluir bacterias y enfermedades. 

 

Carne de pato 

 

 La carne de pata tierna es necesaria para el platillo arroz con pato que 

ofrecerá el restaurante campestre El valle, la cantidad por cada plato es 625 

gramos.  

,  

 

Figura 66.Carne de pato. 

 

El abastecimiento de la carne de pata tierna está garantizado por ser 

la oferta de los mismos, mayor a los requerimientos del presente plan de 

negocios. La carne de pato, solo debe mantenerse refrigerado para su 

consumo inmediato antes de las 24 horas, de lo contrario debe congelarse y 

conservarse a -18°C. 
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Carne de pollo 

 

 La carne de pollo es necesaria para el platillo de pachamanca tres 

sabores que ofertará el restaurante campestre El Valle, se estima por cada 

plato 450 gramos de pollo, 250 gramos de carne y 250 gramos de chancho 

parte lomo. 

 

 

Figura 67. Carne de pollo. 

 

El pollo debe ser totalmente fresco y refrigerado en -2° a .3° C para 

evitar la aparición de bacterias con el consiguiente riesgo de intoxicación. Se 

debe evitar que la carne de pollo entre en contacto con otros alimentos, 

asimismo, la carne de pollo si no va ser consumido antes de las 24 horas 

debe congelarse y permanecer a temperaturas de -18°C. 

 

4.3. Optimización de los procesos 

 

Los procesos son fundamentales para garantizar la disminución de 

costos, mejora de los procesos o incremento de los ingresos del restaurante 

campestre El Valle, debemos cuidar los detalles de nuestra interacción 

demostrando nuestra pasión por servir en cada momento, actuando con 

integridad y sobre todo con humildad para hacer saber al cliente lo mucho 

que disfrutamos de servirlo y recibirlo como en ésta su casa.  

 

La optimización de los procesos se realiza cuando el proyecto se 

encuentra en operación, es decir, a partir del primer año de estar operativo 
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el negocio, dado que se puede identificar en el proceso los cuellos de botella, 

o algún tipo de secuencia que no esté funcionando correctamente, o quizá 

se pueda eliminar o fusionar algún proceso con el propósito de mejorar 

continuamente los servicios del restaurante campestre. 

 

Por tanto, el presente plan de negocios ha identificado que los más 

capacitados para realizar el mejoramiento continuo de los procesos, son los 

colaboradores involucrados en cada proceso, con el apoyo de la 

administración del restaurante campestre, es decir, se realiza un proceso de 

mejora e innovación de los procesos con la participación de los 

colaboradores.  

 

 La optimización de los procesos o mejora continua está basada en 

cuatro pasos de suma importancia que son: 

 

− Identificar el problema 

− Analizar el proceso del servicio 

− Sugerir solución o mejora al proceso 

− Probar, supervisar y mejorar. 

 

 

Figura 68. Mejora continua o Kaizen. 

Desde el punto de vista de la mejora continua o Kaizen, se propone 

incentivos económicos a los colaboradores del restaurante campestre que 
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participen en la optimización de los procesos y ayuda en la competitividad, 

rentabilidad y productividad, a través de tres tipos de bonos de acuerdo a lo 

siguiente: 

 

Primer bono por optimizar un proceso 

 

Cupón de consumo familiar para cuatro personas en restaurante 

campestre El valle por el valor de S/. 200.00 este cupón será entregado por 

participar en la mejora de un proceso en su área, además, de la certificación 

y reconocimiento público por la gerencia de la empresa. 

 

Segundo bono por optimizar dos procesos 

 

 Si el colaborador es reincidente en la mejora u optimización de un 

proceso será acreedor además del cupón de consumo familiar por el valor 

de S/.200 pasar una noche gratis en la cabaña para 8 personas un día de 

semana (lunes a jueves) y pueda hacer uso de los servicios de recreación 

en familia. 

 

Tercer bono por optimizar más de dos procesos 

 

 El tercer bono se entregará para aquellos trabajadores que por tercera 

vez participa en la optimización o mejora de un proceso, en este caso será 

beneficiado en pasar una noche en familia de forma gratis en una cabaña 

para 12 personas, por el plazo de una noche (lunes a jueves) haciendo uso 

de los servicios de recreación en familia, además, un cupón de consumo 

familiar por el valor de S/. 400 para que deleite la familia de los platos de 

comida criolla y marina que ofrece el restaurante campestre El Valle. 
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4.4. Aspectos legales y regulatorios 

 

4.4.1. Marco jurídico 

 

 Con relación al marco jurídico, la corporación financiera de desarrollo 

llamado ahora banco de desarrollo del Perú (Cofide) es una institución que 

presta servicios de formalización a los pequeños y medianos empresario, 

entre ellos la elaboración de la minuta, escritura pública e inscripción en 

registros públicos (RRPP). 

 

 Por tanto, el presente plan de negocios por la facilidad y practicidad 

en los trámites, estará a cargo de Cofide, en la regularización de la 

constitución de la empresa, servicio que consta desde la búsqueda del 

nombre comercial, inscripción, hasta la entrega del número de RUC. 

 

4.4.2. Régimen tributario 

 

 De acuerdo a la naturaleza del negocio y dentro del régimen tributario 

vigente en nuestro país, el plan de negocios reúne las características y 

parámetros vigentes de un régimen Mype tributario (MEF, 2016), aprobado 

por el DL N° 1269, que crea el RMT del impuesto a la renta, se caracteriza 

por lo siguiente: 

 

− Los ingresos no superen las 1700 unidades impositivas tributarias 

(UIT), es decir, los ingresos deben ser inferiores a S/. 7,310,000 dado 

que la UIT para el año 2021 es S/. 4,300. 

− Para acogerse a RMT se puede realizar en cualquier mes, con la 

declaración jurada mensual siempre en cuando realizarlo antes de la 

fecha de vencimiento de acuerdo al cronograma que establece Sunat. 

− Los pagos a cuenta mensual es 1% si los ingresos no superan de 300 

UIT o S/. 1,290,000 para el 2021. Si el ingreso supera las 300 UIT y 

son menores a 1700 UIT (S/. 7,310,000) el pago a cuenta mensual 

será de 1.5%. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
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− Es obligación del contribuyente la presentación de la declaración 

jurada anual para determinar el pago del impuesto a la renta, bajo dos 

lineamientos; primero, si los beneficios del año no superan las 15 UIT 

o S/. 64,500 para el año 2021, entonces, la tasa del impuesto a la 

renta es 10%; segundo si los beneficios del año superan las 15 UIT la 

tasa del impuesto a la renta será de 29.5%. 

− La tasa el impuesto general a la venta (IGV) es del 18% igual para 

cualquier régimen. 

− Los libros de contabilidad del RMT obligatorios para contribuyentes 

que obtengan ingresos anuales inferiores a 300 UIT deberán llevar 

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

simplificado. Asimismo, los contribuyentes que obtengan ingresos 

anuales superiores a 300 UIT hasta 1700 UIT deben llevar libros 

conforme a lo dispuesto por el segundo párrafo del artículo 65 de la 

ley del impuesto a la renta (SUNAT, 2004) aprobado por el DS N° 179-

2004-EF. 

− Con relación a los comprobantes serán electrónicos a partir del año 

2018, los siguientes comprobantes factura y boleta, nota de crédito y 

débito. 

 

4.4.3. Régimen laboral 

 

 Según el boletín informativo laboral N°85 (2019) en cuanto al régimen 

laboral especial de la micro y pequeña empresa (Remype), el presente plan 

de negocio tiene las características y cualidades para pertenecer a este 

régimen laboral, porque los ingresos anuales no superan las 1,700 UIT es 

decir S/. 7,310,000 para el año 2021.  

 

 Por tanto, los beneficios sociales a los trabajadores serán de acuerdo 

al Remype como pequeña empresa y tiene las siguientes características:  
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Tabla 133  

Régimen laboral especial de la micro y pequeña empresa 

Descripción Condición 

Remuneración mínima 
vital 

 
Remuneración mínima vital.  

Essalud 9% de la RMV 

Régimen pensionario 
13% de la RMV en ONP y en AFP un % de 
acuerdo a la condición pactada por el 
trabajador. 

Protección de la jornada 
máxima de trabajo, horario 
de trabajo y horas extras 

8 horas diarias o 48 horas semanales. 

Descanso semanal 24 horas consecutivas semanales. 

Descanso vacacional 
15 días calendario de descanso por cada año 
completo de servicios. 

Descanso por los días 
feriados 

Lo previsto para el régimen laboral general de 
la actividad privada. 

Gratificación 
1 gratificación por fiestas patrias y 1 por 
navidad (50% de la remuneración cada una). 

Compensación por tiempo 
de servicios 

15 remuneraciones diarias por año completo 
de servicios con un máximo de 90 
remuneraciones diarias. 

Utilidades 
Lo previsto para el régimen laboral general de 
la actividad privada 

Indemnización por 
despido injustificado 

20 remuneraciones diarias por cada año 
completo de servicios con un máximo de 120 
remuneraciones diarias. 

Indemnización por 
vacaciones no gozadas 

Lo previsto para el régimen laboral general, 
pero en función de los 15 días de vacaciones 
no gozados. 

Seguros 
Seguro de vida ley, seguro complementario 
de trabajo de riesgo. 

Nota: datos tomados del boletín informativo N°85 (2019) 

 

 Como se aprecia en la tabla las características de los beneficios 

sociales por pertenecer al Remype, el descanso vacacional son 15 días, la 

gratificación es media remuneración en fiestas patrias y navidad, además la 

CTS es media remuneración mensual o 15 remuneraciones diarias completo 

por cada año de servicio. Sin embargo, el régimen pensionario y Essalud, se 

mantienen como en el caso del régimen común, 13% para el sistema de 

pensiones y 9% para Essalud. 
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4.4.4. Licencias municipales 

 

Con respecto a las licencias municipales, el plan de negocios requiere 

cuatro tipos de licencias que se detallan: 

 

− Licencia de constricción, se solicita para el levantamiento de la 

edificación y/o construcción de la obra. 

− Licencia en defensa civil, para la prevención de desastres. 

− Licencia de funcionamiento, es la autorización que otorga la 

municipalidad para el desarrollo de actividades comerciales. 

− Licencia de panel publicitario, es el anuncio de publicidad del 

restaurante campestre. 

 

4.4.5 Aspectos complementarios 

 

 Finalmente, y no menos importante el registro de la marca ante la 

entidad estatal competente Indecopi (instituto nacional de defensa de la 

competencia y de la protección de la propiedad intelectual). El restaurante 

campestre El Valle requiere el desarrollo y posicionamiento de la marca, para 

ello es necesario su registro, el costo del trámite es 13.9% de la UIT por clase 

solicitada, es decir, el costo aproximado para el año 2021 es S/. 597.70. 
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CAPÍTULO V: PLAN DE MARKETING Y VENTAS 

 

5.1. Estrategia global de marketing 

 

En cuanto a la visión y misión se ha definido en el apartado 2.2.2, 

ahora bien, el análisis situacional de los factores internos y externo se realizó 

con la técnica del FODA realizado en el apartado 2.2.5, a continuación, se 

desarrolla los objetivos y metas del plan de negocios, estrategias directrices 

(segmentación, ventajas competitivas y posicionamiento) y estrategias 

operativas (producto y/o servicio, precio, promoción y distribución). 

 

5.1.1. Objetivos y metas  

 

Objetivos 

 

A. Incrementar los ingresos en 50% para el 2026 con respecto al primer 

año de operación. 

 

B. Dar a conocer la imagen del restaurante campestre como los 5 

mejores restaurantes campestres del cono sur de Lima metropolitana 

para el año 2024. 

 

C. Video promocional sea compartido en Facebook al menos 30 veces 

en los próximos 30 días de lanzamiento. 

 

D. Contar con un total de 1000 seguidores durante los tres primeros 

meses, incrementando en 80% para los tres meses siguientes. 

 

E. Crear comunidad en restaurante campestre El Valle de al menos 300 

target en un plazo de 6 meses. 

 

F. Lograr fidelizar a los clientes en 5% del total de seguidores para el 

año 2026 



184 
 

Metas 

 

A.1. Incrementar los ingresos del restaurante campestre en 10% anual. 

 

B.1. Mantenerse dentro de los 15 mejores restaurantes campestres para 

el año 2022. 

 

B.2. Mantenerse dentro de los 10 mejores restaurantes campestres para 

el año 2023. 

 

B.3. Mantenerse dentro de los 5 mejores restaurantes campestres para el 

año 2024. 

 

C.1. Video promocional sea compartido al menos 8 veces por semana 

después del lanzamiento. 

 

D.1. Contar con 300 seguidores el primer mes de operación. 

 

D.2. Contar con 350 seguidores más el segundo mes de operación. 

 

D.3. Contar con 350 seguidores más al tercer mes de operación. 

 

E.1. Realizar al menos 2 actividades de promoción al mes, que aumenten 

la fluencia de los customer. 

 

F.1. Lograr fidelizar 1% anual del total de seguidores 

 

5.1.2. Formulación de estrategias directrices 

 

La formulación de estrategias directrices se refiere a tres aspectos 

fundamentales: segmentación, ventajas competitivas y posicionamiento. A 

continuación, se describe las estrategias directrices del plan de negocios. 
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Segmentación 

 

Género: Hombres y mujeres solteros o con familia, que requieran la 

necesidad de una distracción. 

 

Edad:  20 a 55 años 

 

NSE:  B y C 

 

Geográfica: Personas del cono sur de Lima metropolitana. 

 

Psicográfica: Personas con un estilo de vida moderno y progresista, que les 

guste salir en familia y amigos a restaurantes turísticos o al 

campo. 

 

Ventajas competitivas 

 

− Pasión por el servicio lo que nos diferencia de la competencia. 

− Calidad gastronómica de los platillos nacionales. 

− Aplicación de la regla 15/5 para saludar a clientes internos y externos: 

✓ A 15 pasos hacer contacto visual. 

✓ A 5 pasos saludar con amabilidad. 

− Calidad del servicio, 5 pasos determinantes del servicio de 

restaurante campestre EL Valle: 

✓ Saludo de bienvenida al restaurante campestre y presentación. 

✓ Personalización del cliente, es decir nombrar 3 veces como 

mínimo al cliente. 

✓ Reconocimiento de lealtad, invitar a unirse a las redes para 

otorgarle promociones y descuentos por contar su experiencia 

en el recinto. 

✓ Crear conexiones personales, relación e interrelación con el 

cliente. 

✓ Ser cortés utilizando la pregunta ¿hay algo más que puedo 

hacer por usted? 
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− Ventaja cualitativa diferencial del servicio basada en: 

✓ Mantiene siempre una calidad sonrisa. 

✓ Tono de voz amable y abierta. 

✓ Ser honesto. 

✓ La postura debe ser erguida. 

✓ El uniforme debe estar impecable. 

✓ Transmite gusto por servir. 

✓ Mantiene un contacto visual apropiado. 

− Ambiente y tranquilidad con la naturaleza. 

 

Posicionamiento 

 

 El posicionamiento es una estrategia directriz que define un servicio 

en base a atributos importantes, el posicionamiento del presente plan de 

negocios se describe a detalle en el 6.5. 

 

5.2. Precio y tácticas de venta 

 

5.2.1. Precio de venta 

 

La fijación de precios basada en el costo, según Kotler y Armstrong 

(2017) define: “Establecer los precios a partir de los costos de producción, 

distribución y venta del producto más una tarifa justa de utilidades por el 

esfuerzo y los riesgos” (p. 269). Siguiendo esta definición, los precios de 

los productos están basados en los costos, es decir, se toma en cuenta los 

costos fijos y variables del restaurante campestre El Valle. 

 

 No obstante, la fijación de precios está basada en el valor para el 

cliente, de acuerdo con Kotler y Armstrong (2017) afirma: “Fijación de precios 

por buen valor es ofrecer la combinación exacta de calidad y buen servicio a 

un precio justo” (p. 267). 

 

 Por tanto, según el marketing fue determinar el precio evaluando las 

necesidades de los clientes, del total de encuestados del NSE B y C 
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considera de alto valor al servicio que se presta dentro de un restaurante 

campestre, considera que el sabor, ambiente, tranquilidad y la atención, son 

factores determinantes para elegir qué tipo de restaurante acudir. 

 

Tabla 134  

Precios de servicios de hospedaje 

Descripción 
Cabaña 8 Cabaña 12 Camping 4 Camping 8 Ceviche 

Año 2022 2,000 2,500 40 80 30 

Año 2023 2,100 2,625 42 84 32 

Año 2024 2,205 2,756 44 88 33 

Año 2025 2,315 2,894 46 93 35 

Año 2026 2,431 3,039 49 97 36 

 

 De acuerdo a la tabla 134, se muestra los precios estimados de los 

tipos de hospedajes, tanto de cabaña como de camping, se proyecta que los 

precios tienen un incremento anual de 5% por cada año. 

 

Tabla 135  

Precios de restaurante 

Descripción 
Ceviche 

Arroz con 
mariscos 

Chicharrón 
de pescado 

Arroz 
con pato 

Pachamanca 
Lomo 

saltado 

Año 2022 30 35 35 25 35 25 

Año 2023 32 37 37 26 37 26 

Año 2024 33 39 39 28 39 28 

Año 2025 35 41 41 29 41 29 

Año 2026 36 43 43 30 43 30 

 

 Como se muestra en la tabla 135 los precios de comida del 

restaurante campestre El Valle, son 6 platos en total, 3 platos de comida 

marina y 3 platos de comida criolla, de acuerdo a los requerimientos de la 

demanda. 
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5.2.2. Tácticas de ventas 

 

Tabla 136  

Táctica de ventas del restaurante campestre 

¿Qué? ¿Cómo? ¿Cuándo? ¿Cuánto? ¿Quiénes? Impacto 

Diversión y 
relajamient
o durante 
la estadía 

Realizar un bingo 
general de todas 
las cabañas y 
campamentos, 
ganador recibe 
premio de un 
whisky etiqueta 
roja 

Sábados 
S/. 240 
mensual 

Trabajador
es 
nocturnos 

Satisfacer y 
entretener 
con una 
nueva 
experiencia 
entre los 
presentes  

     

Gran concurso de 
gincana entre 
cabañas (piscina, 
baile, sacos, 
huevo, otros), 
ganador whisky 
etiqueta roja 

Viernes y 
sábados 

S/. 480 
mensual 

Trabajador
es 
nocturnos 

Que se 
cuente 
historias en 
las redes 
sociales 
recomendan
do el 
servicio 

Pasar la 
mejor 
experienci
a de 
servicio en 
restaurant
e 

Pasión de servir 
desde el input y 
output del target  

Todos los 
días 

Presupu
esto de 
capacita
ción y 
entrena
miento 

Todos los 
colaborado
res 

Creación de 
conciencia 
de la marca 
y siempre 
ser 
recordada 

Buscar 
clientes sin 
esperarlos 

Venta por teléfono 
o telemarketing 

Trabajo 
continuo 

S/. 1,000 
mensual 

Community 
manager 

Incrementar 
las visitas de 
clientes 

 

 Con relación a las tácticas de ventas, se ha tomado en cuenta tres 

puntos importantes: garantizar la diversión y relajamiento dentro de las 

instalaciones, pasar la mejor experiencia en servicio al cliente y la búsqueda 

de clientes sin esperar a que lleguen. 
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 Se resume en la tabla cómo se realiza (juegos, pasión de servicio y 

telemárketing), en que fechas, cuanto cuentas y quienes son los 

responsables del impacto que se quiere lograr. 

 

5.3. Promoción y publicidad 

 

 En cuanto a la promoción y publicidad del restaurante campestre El 

Valle, se va utilizar el marketing digital, por ser una de las herramientas muy 

poderosas que ha incrementado en los últimos años. 

 

 Según Rodriguez (2021) licenciada en comunicación social indica que 

para promocionar y publicitar se debe definir los canales a utilizar en el 

marketing de contenido, situado en un eje del valor a la persona, al usuario 

o a la marca, y si lo que se quiere lograr engagement (compromiso) o 

awareness (conciencia de marca). 

 

 

Figura 69. Ecosistema digital. Fuente: Gutiérrez (2021). 

 

 La figura 69 muestra el ecosistema digital, es decir los canales 

disponibles para la creación de contenido, solo se utilizará algunos de ellos 

de acuerdo a los más usados por el segmento del mercado. Entre los canales 

que utiliza el restaurante campestre El Valle se encuentra la página web, 

facebook, blog, you tuve, tik tok e instagram. 
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5.3.1. Promoción 

 

Tabla 137  

Promociones del restaurante campestre el Valle 

Propósito Promoción Válido 

Incrementar la 
afluencia de clientes 
los días de semana 

Hospédate en nuestro 
restaurante campestre y tu 
acompañante no paga 

Solo de lunes a 
jueves 

Motivar al incremento 
de visitas del 
restaurante campestre 

Porque tu felicidad es nuestra 
felicidad, el día de tu 
cumpleaños celébralo con 
nosotros y solo paga el 50% del 
consumo 

Para la persona que 
cumple años, 
identificación con DNI 

   

Incentivar la 
participación al 
restaurante campestre 

En este día especial de la 
(madre, padre, enamorado, 
niño.) restaurante El Valle te 
invita totalmente gratis la 
gastronomía peruana para 
celebrar tu día. 

Para el homenajeado 
y acompañantes 
tienen que ser 
superiores a 6 
personas 

   

Atracción del público 
que labora en 
empresas 

Juntos somos un equipo, 10% 
de descuento en la cuenta final 
para grupos empresariales 

De lunes a viernes 

   

Fidelizar a los clientes 

Descuento 10% para la próxima 
visita de fin de semana y 20% 
de descuento los días de 
semana 

Fin de semana son 
sábados y domingos y 
día de semana de 
lunes a viernes 

 

 Se realizará 5 tipos de promociones con la finalidad de incrementas 

los ingresos, motivar las visitas, atraer al público objetivo y fidelizarlos. Las 

promociones enmarcan los beneficios a los clientes, no obstante, están 

sujetos al cumplimiento de algunas restricciones de validez. 
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5.3.2. Publicidad 

 

 En cuanto a la publicidad del restaurante campestre se utilizará las 

redes sociales que en mayor proporción están en contacto con nuestro 

segmento de mercado, es decir, se presenta la matriz de canales que se 

utiliza para la publicidad y el content marketing. 

 

Tabla 138  

Matriz de estrategia de canales en content marketing 

Descripci
ón 

Página web Facebook YouTube Tik tok Instagram 

 
Logo 

     

Rol Brindar 
información 

Construir 
relaciones 

Generar 
vínculos 

Generar 
lazos 
comerciale
s 

Compartir 
experiencia
s 

Objetivo Informar de 
los horarios, 
servicios 
ofrecidos 

Generar 
vínculo con la 
comunidad a 
través de 
conversacion
es que 
generen 
Engagement 
 

Generar 
emotividad 
y 
experienci
a de marca 
a través de 
imágenes 

Generar 
relaciones 
con la 
comunidad 

Incentivar 
las visitas 
del target 

Principal 
actividad 

Proporciona
r 
información 
sobre la 
marca y los 
servicios 

Informar y 
construir 
conversacion
es de valor 

Emocionar 
o generar 
emociones 

Crear 
emociones 

Crear 
vídeos con 
experiencia
s del target 

      
Tono Informativo Cercano Cercano y 

emocional 
Emotivo Atractivo 

      
Personali
dad 

Responsabl
e y que 
transmita 
seguridad 

Conservador, 
sensible, 
cercano 

Emocional, 
jovial, 
sereno 

Coloquial Emotivo 

 

 De acuerdo a la tabla 138 son 5 los canales publicitarios, cada uno 

con diferentes objetivos y actividades, el tono es diferente para la red social 

de facebook (tono cercano) que la red social instagram (tono atractivo), sin 

embargo, todas las redes sociales o canales en conjunto están orientados al 
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mismo segmento de mercado seleccionado, es decir, con ciertas 

características similares de gustos y preferencias. 

 

5.4. Distribución 

 

 De acuerdo a su naturaleza del plan de negocios, la distribución utiliza 

un canal de marketing directo, es decir, que los productos y servicios se 

comercializa directamente al usuario o consumidor del restaurante 

campestre El Valle. 

 

 Al respecto, Kotler y Armstrong (2017) sostienen: “(…) canal de 

marketing directo, no tiene niveles de intermediarios, la compañía vende 

directamente a los consumidores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 70. Canal de marketing directo. 

 

 La figura 70 muestra la distribución del restaurante campestre, como 

se visualiza se utiliza el canal de marketing directo, sin intermediarios para 

llegar a los consumidores, lo que demanda entrenamiento de servicio que es 

una de las estrategias de diferenciación para el logro de la máxima 

satisfacción, con una de las mejores experiencias en el sector. 
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5.5. Posicionamiento 

 

Según Kotler y Armstrong (2017) afirman:  

 

(…) La posición del producto es la forma en que los consumidores 

definen el producto con base en atributos importantes; es decir, la 

posición de un producto es el lugar que ocupa en la mente de los 

consumidores en relación con los productos de la competencia. (p. 

187). 

 

 De acuerdo a lo manifestado por el autor la marca debe posicionarse 

en la mente de los clientes, para ello se ha creado el slogan de la marca, 

donde se identifica el nacionalismo y la experiencia: 

 

Marca: “El Valle - restaurante” 

Slogan: “Gastronomía peruana a una experiencia inolvidable”  

 

 Por tanto, con el slogan se tratar de construir una marca y posicionarla 

en la mente de los consumidores y crear valor para los usuarios. 

 

5.6. Objetivos y planes de acción 

 

Con respecto a los objetivos y planes de acción a seguir, se ha 

desarrollado una tabla donde se presenta los objetivos, metas, estrategias, 

tácticas y presupuesto para alcanzar dichos objetivos, el plan de negocios 

centraliza su atención en el content marketing, dado que el mundo digital es 

muy utilizado por los clientes, en tanto la tecnología es un factor importante 

en la competitividad. A continuación, se presenta los objetivos y planes de 

acción: 
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Tabla 139  

Objetivos y planes de acción 

Objetivos Meta Estrategia   Táctica Presupuesto 

Incrementar los ingresos en 50% 
para el 2026 con respecto al 
primer año de operación 

Incrementar los ingresos del 
restaurante campestre en 10% 
anual  

Email marketing, página 
web 

- 
Brochure Presupuesto del 

Community 
manager 

  

Contenido de valor informativo  Motores de búsqueda y 
redes sociales. 

- 

Dar a conocer la imagen del 
restaurante campestre como los 5 
mejores restaurantes campestres 
del cono sur de Lima 
metropolitana para el año 2024 

Mantenerse dentro de los 15 
mejores restaurantes campestres 
para el año 2022. Creación de contenido en 

redes sociales post, fotos, 
imágenes e infografías. 

- 
Contenido educativo de la 
importancia de la naturaleza. 

Presupuesto del 
Community 
manager 

Mantenerse dentro de los 10 
mejores para el año 2023. 

- Contenido de entretenimiento 
a través de fotos, imágenes. 

Mantenerse dentro de los 5 mejores 
para el año 2024. 

- Contenido informativo de 
precios, horarios, etc. 

Video promocional sea compartido 
en Facebook al menos 30 veces 
en los próximos 30 días de 
operación. 

Video promocional sea compartido 
al menos 8 veces por semana 
después del lanzamiento. 

Creación de contenido 
informativo y 
entretenimiento. 

- 
Escoger una publicación para 
mostrar una vez por día 
durante una semana. 

Presupuesto del 
Community 
manager 

  

Contar con un total de 1000 
seguidores en redes sociales 
durante los tres primeros meses, 
incrementando en 80% para los 
tres meses siguientes 

Contar con 300 seguidores el primer 
mes de operación. 

Contenido en la página 
web. 

- Proporcionar información de la 
marca y los servicios. 

Presupuesto del 
Community 
manager 

Contar con 350 seguidores más el 
segundo mes de operación. 

Facebook - tik tok. 
- Informar y construir 

conversaciones de valor. 
Contar con 350 seguidores más al 
tercer mes de operación. 

YouTube – instagram. 
- Emocionar o generar 

emociones. 

Crear comunidad en restaurante 
campestre El Valle de al menos 
300 target en un plazo de 6 meses 

Realizar al menos 2 actividades de 
promoción al mes, que aumenten la 
fluencia de los customer. 

Uso de contenido visuales 
de imágenes. 

- Target cuenta sus 
experiencias en la estadía y el 
servicio brindado. 

Presupuesto del 
Community 
manager 

- Uso de vídeos, gifs y memes. 
Lograr fidelizar a los clientes en 
5% del total de seguidores para el 
año 2026 

Lograr fidelizar 1% anual del total 
de seguidores. 

Brindar la mejor 
experiencia y satisfacción 
en servicio. 

- Capacitación en atención de 
clientes, procesos, recetas y 
platillos. 

Gratis por los 
socios 
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CAPÍTULO VI: PROYECCIÓN FINANCIERA 

 

6.1. Determinación de la tasa de descuento adecuada 

 

Tabla 140  

COK del accionista 

Descripción Riesgo Tasa banco Cok-accionista 

Comercial 3% 9% 12% 

Servicio 4% 9% 13% 

Industria 6% 9% 15% 

 

De acuerdo a la tabla 140 se muestra el COK del accionista, por 

tratarse de servicios se ha utilizado el 13% de rendimiento, conformado por 

el 4% de riesgo y 9% correspondiente a la tasa de interés mínima que cobra 

un banco. 

 

6.1.1. Estructura de la inversión 

 

Inversión física 

 

 La inversión fija del plan de negocios está compuesta por los estudios 

de ingeniería y arquitectura, en lo que se refiere a la memoria descriptiva, 

cuadros detallados, planos de planta y corte, según la especialidad que 

corresponda en estructuras, instalaciones eléctricas, instalaciones 

sanitarias, instalaciones de redes contra incendio y comunicaciones. 

 

 Además, la inversión fija abarca las obras preliminares (limpieza de 

terreno, excavaciones, cerco, trazos, entre otros), edificaciones (cabañas de 

4 y 6, zona de acopio, área administrativa y ventas, tópico), instalaciones 

eléctricas (pozo a tierra, iluminación, video vigilancia) e instalaciones 

sanitarias (alcantarillados, abastecimiento de agua y red de desagüe). La 

tabla 141 y 142 muestra el presupuesto de inversión fija del plan de negocios.  
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Tabla 141  

Presupuesto de estudios previos, memoria y planos 

Descripción PU Sub –total S/. 

Desarrollo del proyecto   
ESPECIALIDAD DE ARQUITECTURA 3.7 13,500.00 

Memoria descriptiva y cuadro detallado   
Presentaciones y proyecciones en 3D de fachada e 
interiores   
Detalles de acabados constructivos   
Desarrollo de planos en planta, corte y elevaciones   
ESPECIALIDAD DE ESTRUCTURAS 3.7 13,500.00 

Memoria descriptiva   
Cálculos estructurales   
Especificaciones Técnicas   
Planos de planta, corte, elevaciones y detalles   
ESPECIALIDAD DE INSTALACIONES 
ELÉCTRICAS 

1.5 5,800.00 

Memoria descriptiva   
Cálculos de justificación   
Especificaciones técnicas   
Planos de planta y detalles   
ESPECIALIDAD DE INSTALACIONES 
SANITARIAS 

2 5,800.00 

Memoria descriptiva   
Especificaciones técnicas   
Planos de planta y detalles   
ESPECIALIDAD DE INSTALACION DE REDES 
CONTRA INCENCIO 

1.5 5,800.00 

Memoria descriptiva   
Cálculos de justificación   
Especificaciones técnicas   
Planos de planta y detalles   
ESPECIALIDAD DE INSTALACION DE 
COMUNICACIONES 

1.1 3,500.00 

Memoria descriptiva   
Especificaciones técnicas   
Planos de planta y detalles   
ALCANCES GENERALES   
Asesoría y consultoría durante toda la ejecución del 
proyecto   
Especialistas competentes, 2 arquitectos, 1 ingeniero 
civil, 1 ingeniero mecánico eléctrico   
Compatibilización de los planos de ingeniería y 
arquitectura. Absolución de consultas.   
Entrega de planos en formato digital y 1 juego 
impreso.   

TOTAL S/. 47,900.00 
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Tabla 142  

Inversión fija proyectada 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad 
Precio 

Unitario 
 Precio 
Parcial  

Sub Total 

0 Desarrollo de proyecto de arquitectura e ingeniería    47,900.0  

1 Obras preliminares     99,721.0  

1.01 Limpieza de terreno m2 1,476 3.0 4,428.0  

1.02 Trazo, nivel y replanteo m2 1,476 2.5 3,690.0  

1.03 Losa de concreto f´c 140 Kg/cm2  m2 884 39.0 34,476.0  

1.04 Excavación manual de material suelto en piso de adoquín m3 50 4.0 200.0  

1.05 Conformación de base granular para adoquín espesor 15 cm m2 250 10.0 2,500.0  

1.06 Revestimiento de piso con adoquines de concreto 0.10*0.20*0.04 m2 250 45.0 11,250.0  

1.07 Sellado de juntas de adoquín con arena m2 250 3.5 875.0  

1.08 Cerco metálico altura 2.50 m m 158 110.0 17,380.0  

1.09 Cerco altura 2.20 m cancha deportiva m 74 70.0 5,180.0  

1.10 Puerta metálica de ingreso peatonal und 1 1,200.0 1,200.0  

1.11 Piso de ripio  m2 172 8.0 1,376.0  

1.12 Escalera piscina Und 2 900.0 1,800.0  

1.13 Señalización m2 422 3.0 1,266.0  

1.14 Puertas de madera 0.80*2.10 Und 48 250.0 12,000.0  

1.15 Puertas de madera 1.00*2.10 Und 5 350.0 1,750.0  

1.16 Puertas vaivén 1.00*2.10 Und 1 350.0 350.0  
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2 Edificaciones     271,888.9  

2.01 Cabañas rusticas para 4 personas de 5.32x 6.9 m und 8 9,800.0 78,400.0  

2.02 Cabañas rusticas para 6 personas de 6.56x 9 m und 6 11,800.0 70,800.0  

2.03 SH cocina m2 6 600.0 3,600.0  

2.04 Zona de acopio RS m2 5 350.0 1,750.0  

2.05 Área administrativa y venta m2 18 480.0 8,640.0  

2.06 Tópico m2 24 480.0 11,520.0  

2.07 Cuarto de maquinas m2 6 400.0 2,400.0  

2.08 Techo de paja m2 631 61.9 39,058.9  

2.09 Cocina m2 156 320.0 49,920.0  

2.10 Piscina (incluye, excavación, acabado, instalaciones sanitarias) glb 1 5,800.0 5,800.0  

3 Instalaciones eléctricas     23,320.0  

3.01 Salidas de iluminación con interruptor simple pto 81 75.0 6,075.0  

3.02 Sistema de video vigilancia y alarma pto 4 655.0 2,620.0  

3.03 Sistema de detectores de humo pto 16 25.0 400.0  

3.04 Salidas de tomacorrientes dobles con PT. pto 99 75.0 7,425.0  

3.05 Sistema de puesta a tierra para área comercial glb 1 6,800.0 6,800.0  

4 Instalaciones sanitarias     31,175.0  

4.01 Sistema de alcantarillado para aguas pluviales m 123 65.0 7,995.0  

4.02 Red de abastecimiento de agua para SH m 244 40.0 9,760.0  

4.03 Red de desagüe - salida para SH y Acopio m 244 55.0 13,420.0  

TOTAL (SIN IGV) S/. 474,004.9  
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Intangibles 

 

Tabla 143  

Intangibles proyectados 

Descripción Cant. 
Costo 

unitario 
Total valor 

venta 
IGV 18 

% 
Total precio 

de venta 

Constitución de la 
empresa   800.00 800.00 144.00 944.00 

Gestión en Cofide 1 800.00 800.00 144.00 944.00 

Asesoría legal      
Gastos de búsqueda de 
nombre       
Reserva de nombre      
Elaboración de minuta por 
abogado      
Gastos notariales      
Tramite de RUC      
Tramites registrales       
Marcas y patentes   600.00 600.00 108.00 708.00 

Registro de marca 1 600.00 600.00 108.00 708.00 
Licencias y 
autorizaciones   8,160.00 8,800.00 144.00 8,944.00 

Licencia de construcción 1 3,500.00 3,500.00  3,500.00 

Licencia de funcionamiento 
corporativa y defensa civil 1 4,000.00 4,000.00  4,000.00 
Licencia de letreros 
publicitario 1 500.00 500.00  500.00 

Licencia de Software Office 5 160.00 800.00 144.00 944.00 

Total S/.   9,560.00 10,200.00 396.00 10,596.00 

 

 Según lo que muestra la tabla 143 los intangibles son parte de la 

estructura de la inversión, en este acápite se ha tomado en cuenta aquellos 

gastos relacionados a la constitución de la empresa, desde la búsqueda del 

nombre, hasta la obtención del RUC, asimismo, se considera el registro de 

la marca y todas las licencias necesarias para la puesta en marcha del 

proyecto.  

 

 Por otro lado, la tabla 144 muestra los gastos pre operativo que es 

otro elemento de la estructura de inversiones, donde se presenta los 

requerimientos de maquinarias, equipos y muebles, así como también, 

aquellos gastos correspondientes antes de la operación del negocio. 
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Gastos pre operativos 

 

Tabla 144  

Gastos pre operativos 

Descripción Referencia Área Cant. Medida Costo 
Unitario S/. 

Valor Total I.G.V. Importe 
Total S/. Total maquinarias           2,800.0 504.0 3,304.0 

Total equipos           101,903.7 18,342.7 120,246.3 
Total muebles           69,336.0 12,480.5 81,816.5 
Intereses del banco Intereses   2 mes 17,854.1 17,854.1   17,854.1 
Community Manager  Gastos de venta Ventas 1 mes 2,000.0 2,000.0   2,000.0 
Guantes de limpieza Equipos diversos Administración 2 und 3.5 6.9 1.2 8.1 
Mascarillas quirúrgica Equipos diversos Administración 1000 und 1.0 1,000.0 180.0 1,180.0 
Caja de herramientas  Herramientas Administración 1 und 250.0 250.0 45.0 295.0 
Papel higiénico Suministros Administración 2 paq 35.0 70.0 12.6 82.6 
Jabón Suministros Administración 1 caja 89.8 89.8 16.2 105.9 
Escobas Suministros Administración 12 und 3.5 41.4 7.5 48.9 
Rastrillo     1 und 30.0 30.0 5.4 35.4 
Lampa     1 und 30.0 30.0 5.4 35.4 
Tijera de jardinero     1 und 25.0 25.0 4.5 29.5 
Guante de jardinero     2 und 18.0 36.0 6.5 42.5 
Herramientas de jardinería     1 und 50.0 50.0 9.0 59.0 
Trapeador Suministros Administración 4 und 6.0 24.0 4.3 28.4 
Liquido limpiador de pisos Suministros Administración 1 gln 12.0 12.0 2.2 14.2 
Bolsas de basura Suministros Administración 1 ciento 80.0 80.0 14.4 94.4 
Desinfectante para manos Suministros Administración 1 gln 80.0 80.0 14.4 94.4 
Dispensador de agua Equipos diversos Administración 3 und 300.0 899.9 162.0 1,061.9 
Bidón de agua Equipos diversos Administración 8 und 25.0 199.9 36.0 235.9 
Hojas bond Suministros Administración 1 millar 15.0 15.0 2.7 17.7 
Lapiceros Suministros Administración 1 caja 20.0 20.0 3.6 23.6 
Cartucho para multifuncional Suministros Administración 1 und 95.0 95.0 17.1 112.1 
Útiles varios Suministros Administración 1 und 120.8 120.8 21.7 142.6 
Seguros( antirrobo, incendios) Equipos diversos Administración 1 und 3,200.0 3,200.0 576.0 3,776.0 
Alquiler adelantado Alquiler Ventas 1 mes 10,000.0 10,000.0   10,000.0 
Garantía Alquiler Ventas 1 mes 10,000.0 10,000.0   10,000.0 
Total gastos pre operativos         44,343.5 220,269.5 32,474.8 252,744.3 
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Capital de trabajo 

 

Tabla 145  

Capital de trabajo 

Concepto Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic 

INGRESOS            
Ingresos por hospedaje 41,525 46,317 51,108 16,900 21,692 12,109 20,763 15,971 11,180 75,733 80,524 85,316 

Ingresos por comida 46,169 51,496 56,823 18,790 24,117 13,463 23,085 17,757 12,430 84,202 89,530 94,857 

Ingresos por gaseosas  4,368 4,872 5,376 1,778 2,282 1,274 2,184 1,680 1,176 7,966 8,470 8,974 

Ingresos por cervezas 1,165 1,299 1,434 474 608 340 582 448 314 2,124 2,259 2,393 

Ingresos por licores 2,621 2,923 3,225 1,067 1,369 764 1,310 1,008 706 4,779 5,082 5,384 

Otros ingresos 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Total ingresos 95,947 107,007 118,066 39,109 50,168 28,049 48,024 36,964 25,905 174,905 185,964 197,023 

EGRESOS             
Costos de hospedaje y 
restaurante 68,639 76,559 84,479 27,935 35,855 20,015 34,319 26,400 18,480 125,182 133,102 141,022 

Costo de gaseosas  1,747 1,949 2,150 711 913 509 874 672 470 3,186 3,388 3,590 

Costo de cervezas 582 650 717 237 304 170 291 224 157 1,062 1,129 1,197 

Costo de licores 1,310 1,462 1,613 533 684 382 655 504 353 2,390 2,541 2,692 

Gastos de administración 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 16,776 

Gastos de ventas 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 17,506 

Préstamos bancarios 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 15,219 

Impuesto a la renta 959 1,070 1,181 391 502 280 480 370 259 1,749 1,860 1,970 

Total gastos 122,739 131,189 139,640 79,308 87,759 70,858 86,120 77,670 69,219 183,070 191,521 199,971 

             

Ingresos menos egresos -26,791 -24,183 -21,574 -40,200 -37,591 -42,808 -38,097 -40,705 -43,314 -8,165 -5,557 -2,948 

Saldos acumulados -26,791 -50,974 -72,548 -112,747 -150,338 -193,146 -231,243 -271,948 -315,263 -323,428 -328,985 -331,932 

Máximo déficit mensual  -331,932                       
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 El capital de trabajo está relacionado con los activos corrientes y 

pasivos corrientes, es decir, la diferencia entre ambos, se ha estimado los 

ingresos operativos del negocio del primer año, y se ha descontado todos 

los gastos correspondientes también al primer año, obteniendo saldos 

acumulados durante los primeros 12 meses. Es así, que el máximo déficit 

mensual fue S/. 331,932 

 

Resumen de inversiones 

 

Tabla 146  

Resumen de inversiones 

Descripción S/. IGV Total S/. 

Inversión fija 474,005 85,321 559,326 

Activos intangibles 10,200 396 10,596 

Gastos pre operativos 220,270 32,475 252,744 

Capital de trabajo 331,932 0 331,932 

Total 1,036,407 118,192 1,154,598 

 

 La inversión total asciende a S/. 1, 154,598 nuevos soles, este monto 

ha sido estimado de acuerdo a cada uno los elementos de la inversión 

(inversión fija, activos intangibles, gastos pre operativos y capital de trabajo). 

 

Tabla 147  

Estructura de financiamiento 

Descripción Aportes Financiamiento 

Aporte propio 48% 554,598  
Financiamiento 52% 600,000  
Total  100% 1,154,598   

 

 La fuente de financiamiento para la ejecución del presente proyecto 

es 48% con fondos propios y 52% financiado con la entidad bancaria, 

asimismo, debemos indicar que en cuanto al aporte propio se cuenta con 5 

socios empresarios. 

 

 

Tabla 148  

Aporte de socios 
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Aporte de cada socio Monto Participación 

Socio 1 110,920 20% 

Socio 2 110,920 20% 

Socio 3 110,920 20% 

Socio 4 110,920 20% 

Socio 5 110,920 20% 

Total 554,598 100% 

 

 Como se aprecia en la tabla 148 los aportes de cada socio que 

corresponde a S/. 110,920 y tiene una participación de 20% con respecto al 

aporte propio. 

 

6.1.2. Monto y costo de la deuda propuesta 

 

Cuadro de amortización de la deuda 

 

Tabla 149  

Indicadores de financiamiento 

Descripción Valor 

Préstamo bancario S/. 600,000.00 

TCEA (banco) 19.50% 

TCEM 1.50% 

Plazo 5 años 

Plazo 60 meses 

Cuota Mensual 15,219 

 

 Se tiene proyectado el financiamiento de S/. 600,000 de acuerdo al 

estudio al Banco de Crédito del Perú la tasa costo efectiva anual (TCEA) es 

19.50%, la tasa costos efectiva mensual (TCEM) es 1.50%, para el plazo de 

5 años, obteniendo una cuota mensual de S/. 15,219 por el tiempo 

establecido. Ahora bien, a continuación, se muestra en la tabla 150 el cuadro 

de amortización de la deuda de manera independiente los intereses, el 

capital y los saldos finales. 
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Tabla 150  

Amortización de la deuda 

Mes Saldo Inicial Interés Capital Cuota Saldo Final 

1 600,000 8,974 6,245 15,219 593,755 

2 593,755 8,880 6,339 15,219 587,416 

3 587,416 8,786 6,433 15,219 580,983 

4 580,983 8,689 6,530 15,219 574,453 

5 574,453 8,592 6,627 15,219 567,826 

6 567,826 8,493 6,726 15,219 561,100 

7 561,100 8,392 6,827 15,219 554,273 

8 554,273 8,290 6,929 15,219 547,344 

9 547,344 8,186 7,033 15,219 540,311 

10 540,311 8,081 7,138 15,219 533,173 

11 533,173 7,974 7,245 15,219 525,928 

12 525,928 7,866 7,353 15,219 518,575 

13 518,575 7,756 7,463 15,219 511,112 

14 511,112 7,644 7,575 15,219 503,538 

15 503,538 7,531 7,688 15,219 495,850 

16 495,850 7,416 7,803 15,219 488,047 

17 488,047 7,299 7,920 15,219 480,127 

18 480,127 7,181 8,038 15,219 472,089 

19 472,089 7,061 8,158 15,219 463,931 

20 463,931 6,939 8,280 15,219 455,651 

21 455,651 6,815 8,404 15,219 447,247 

22 447,247 6,689 8,530 15,219 438,717 

23 438,717 6,562 8,657 15,219 430,060 

24 430,060 6,432 8,787 15,219 421,273 

25 421,273 6,301 8,918 15,219 412,354 

26 412,354 6,167 9,052 15,219 403,303 

27 403,303 6,032 9,187 15,219 394,116 

28 394,116 5,895 9,324 15,219 384,791 

29 384,791 5,755 9,464 15,219 375,327 

30 375,327 5,613 9,605 15,219 365,722 

31 365,722 5,470 9,749 15,219 355,973 

32 355,973 5,324 9,895 15,219 346,078 

33 346,078 5,176 10,043 15,219 336,035 

34 336,035 5,026 10,193 15,219 325,842 

35 325,842 4,873 10,346 15,219 315,496 

36 315,496 4,719 10,500 15,219 304,996 

37 304,996 4,562 10,657 15,219 294,339 

38 294,339 4,402 10,817 15,219 283,522 

39 283,522 4,240 10,979 15,219 272,544 

40 272,544 4,076 11,143 15,219 261,401 

41 261,401 3,910 11,309 15,219 250,092 

42 250,092 3,740 11,479 15,219 238,613 
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43 238,613 3,569 11,650 15,219 226,963 

44 226,963 3,395 11,824 15,219 215,138 

45 215,138 3,218 12,001 15,219 203,137 

46 203,137 3,038 12,181 15,219 190,956 

47 190,956 2,856 12,363 15,219 178,594 

48 178,594 2,671 12,548 15,219 166,046 

49 166,046 2,483 12,736 15,219 153,310 

50 153,310 2,293 12,926 15,219 140,384 

51 140,384 2,100 13,119 15,219 127,265 

52 127,265 1,903 13,316 15,219 113,949 

53 113,949 1,704 13,515 15,219 100,435 

54 100,435 1,502 13,717 15,219 86,718 

55 86,718 1,297 13,922 15,219 72,796 

56 72,796 1,089 14,130 15,219 58,666 

57 58,666 877 14,342 15,219 44,324 

58 44,324 663 14,556 15,219 29,768 

59 29,768 445 14,774 15,219 14,995 

60 14,995 224 14,995 15,219 0 

Total    S/.   313,136 600,000 913,136   

 

6.1.3. Costo promedio ponderado del capital (WACC) 

 

Tabla 151  

Costo de la deuda 

Descripción TCEA IR TCEA neta 

Préstamo integral 19.50% 29.50% 13.75% 

 

 Debemos indicar que la TCEA asciende a 19.50%, la cual se deduce 

el 29.5% es decir 5.75% obteniendo una TCEA neta de 13.75% que es lo 

que realmente el banco nos cobra, esta operación se efectuó dado que los 

intereses son deducibles para determinar la renta neta. 

 

 De acuerdo con Brigham y Ehrhardt (2018) definen: “(…), el WACC 

es el costo que contraería la empresa por recabar cada unidad monetaria de 

capital nuevo” (p. 393). La fórmula del costo promedio ponderado de capital 

o WACC es la siguiente: 

 

WACC = Kd*(1-T)*%D + Ke* % ACC. 
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Dónde: 

Kd = Cok del financiamiento bancario (19.50%) 

T = Impuesto a la renta (29.5%) 

%D = Porcentaje de participación de la deuda (51.97%) 

Ke = Cok del accionista (13%) 

%Acc = Porcentaje de participación del accionista (48.03%) 

 

Hallando el WACC: 

WACC = Kd * (1-T) * %D + Ke * %ACC. 

WACC = 19.50% * (1 - 29.5%) * 51.97% + (13%* 48.03%) 

 WACC = 13.75% * 51.97% + 6.24% 

WACC = 7.14% + 6.24% 

 WACC = 13.39% 

 

Tabla 152  

Costo promedio ponderado de capital WACC 

Concepto Monto % Costo neto WACC 

Banco 600,000 51.97% 13.75% 7.14% 

Capital propio 554,598 48.03% 13.00% 6.24% 

Total 1,154,598 100.00% WACC = 13.39% 

 

 El WACC del proyecto asciende a S/. 13.39% la que será utilizado 

para su evaluación económica y financiera (valor actual neto, tasa interna de 

retorno, análisis beneficio/costo y periodo de recuperación de capital) a 

través de 4 escenarios: real, optimista, pesimista 1 y pesimista 2. 

 

6.2. Estados de resultados y balances actuales 

 

6.2.1. Estado de resultado actual 
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6.2.2. Estado de situación financiera actual 

 

Tabla 153  

Estado de situación financiera actual 

 

 

 

 

 

  

ACTIVOS Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

ACTIVO CORRIENTE             

Efectivo y equivalente de efect. 331,932 84,868 134,342 559,848 1,399,597 2,553,934 

Cuentas por cobrar comerciales             

Tributos a favor 118,192 129,263 145,779 61,680 0 0 

Total activo corriente 450,124 214,131 280,121 621,528 1,399,597 2,553,934 

              

ACTIVO NO CORRIENTE             
Inmueble, maquinaria y equipo 
neto 704,474 634,027 563,580 493,132 422,685 352,237 

Total activo no corriente 704,474 634,027 563,580 493,132 422,685 352,237 

              

TOTAL ACTIVO 1,154,598 848,158 843,701 1,114,660 1,822,282 2,906,172 
              

PASIVO Y PATRIMONIO Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

PASIVO CORRIENTE             

Cuentas por pagar comerciales             

Otras cuentas por pagar             

Tributos por pagar         185,478 397,285 

Obligaciones financieras corriente 81,425 97,303 116,277 138,950 166,046 0 

Cta. por pagar a los acc.           1,000,000 

Total pasivo corriente 81,425 97,303 116,277 138,950 351,524 1,397,285 

PASIVO NO CORRIENTE             
Obligaciones financieras no 
corriente 518,575 421,273 304,996 166,046 0 0 

Total pasivo no corriente 518,575 421,273 304,996 166,046 0 0 

TOTAL PASIVO 600,000 518,575 421,273 304,996 351,524 1,397,285 

PATRIMONIO NETO             

Capital social 554,598 554,598 554,598 554,598 554,598 554,598 

Reserva legal       25,507 89,065 110,920 

Utilidades acumuladas   -225,016 -132,171 229,559 827,094 843,369 

Total patrimonio 554,598 329,583 422,428 809,664 1,470,758 1,508,887 

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 1,154,599 848,158 843,701 1,114,660 1,822,282 2,906,172 
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6.3. Estados de resultados y balances proyectados. Análisis de la 

reinversión de utilidades 

 

6.3.1. Estado de resultados proyectados 

 

Tabla 154  

Estado de resultados proyectados 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

Ingresos 1,105,931 1,649,187 2,259,469 2,942,183 3,704,779 

Otros ingresos 1,200 2,400 3,600 4,800 6,200 

Total ingresos 1,107,131 1,651,587 2,263,069 2,946,983 3,710,979 

Costo de venta 819,564 1,044,581 1,253,994 1,486,585 1,710,857 

Utilidad bruta 287,567 607,006 1,009,076 1,460,398 2,000,122 

Gastos de 

administración 201,313  211,085  225,585  237,659  253,694  

Gastos de ventas 210,067  217,751  223,175  241,339  257,323  

Utilidad operativa -123,813 178,170 560,316 981,399 1,489,105 

Gastos financieros 101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Utilidad antes de 

impuestos -225,016 92,845 493,965 937,723 1,472,524 

Impuesto a la renta  0 0 106,729 276,628 434,394 

Utilidad neta -225,016 92,845 387,236 661,094 1,038,129 

 

 Se ha realizado el estado de resultados proyectado para los 5 años 

de operación, se estima que el primer año no genere utilidades, por ello, no 

se realiza pago del impuesto a la renta, asimismo para el segundo año se 

genera S/. 92,845 de utilidades, no se paga impuesto porque se reconoce la 

pérdida del año anterior. A partir del tercer año de operación se paga el 

impuesto a la renta de 29.5%, previamente se reconoce las pérdidas de los 

años anteriores. Se ha estimado que para el último año se genere S/. 

1,038,129 de utilidades.  
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6.3.2. Estado de situación financiera proyectada 

 

Tabla 155  

Estado de situación financiera proyectada - activos 

ACTIVOS 2022 2023 2024 2025 2026 

ACTIVO 
CORRIENTE           
Efectivo y 
equivalente de 
efect. S/84,868 S/134,342 S/559,848 S/1,399,597 S/2,553,934 
Cuentas por 
cobrar 
comerciales           
Tributos a favor S/129,263 S/145,779 S/61,680 S/0 S/0 
Total activo 
corriente S/214,131 S/280,121 S/621,528 S/1,399,597 S/2,553,934 
            
ACTIVO NO 
CORRIENTE           
Inmueble, 
maquinaria y 
equipo neto S/634,027 S/563,580 S/493,132 S/422,685 S/352,237 
Total activo no 
corriente S/634,027 S/563,580 S/493,132 S/422,685 S/352,237 
            
TOTAL ACTIVO S/848,158 S/843,701 S/1,114,660 S/1,822,282 S/2,906,172 

 

Tabla 156  

Estado de situación financiera proyectada – pasivo y patrimonio 

PASIVO Y PATRIMONIO 2022 2023 2024 2025 2026 

PASIVO CORRIENTE           
Cuentas por pagar 
comerciales           

Otras cuentas por pagar           

Tributos por pagar       S/185,478 S/397,285 
Obligaciones financieras 
corriente S/97,303 S/116,277 S/138,950 S/166,046 S/0 

Cta. por pagar a los acc.         S/1,000,000 

Total pasivo corriente S/97,303 S/116,277 S/138,950 S/351,524 S/1,397,285 

PASIVO NO CORRIENTE           
Obligaciones financieras no 
corriente S/421,273 S/304,996 S/166,046 S/0 S/0 

Total pasivo no corriente S/421,273 S/304,996 S/166,046 S/0 S/0 

TOTAL PASIVO S/518,575 S/421,273 S/304,996 S/351,524 S/1,397,285 

PATRIMONIO NETO           

Capital social S/554,598 S/554,598 S/554,598 S/554,598 S/554,598 

Reserva legal     S/25,507 S/89,065 S/110,920 

Utilidades acumuladas -S/225,016 
-

S/132,171 S/229,559 S/827,094 S/843,369 

Total patrimonio S/329,583 S/422,428 S/809,664 S/1,470,758 S/1,508,887 
TOTAL PASIVO Y 
PATRIMONIO S/848,158 S/843,701 S/1,114,660 S/1,822,282 S/2,906,172 
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6.3.3. Flujo de caja neto proyectado 

 

Tabla 157  

Flujo de caja neto proyectado 

Descripción 2022 2023 2024 2025 2026 

INGRESOS 
          

Saldo inicial 
S/331,932 S/84,868 S/134,342 S/559,848 S/1,399,597 

Ingresos  
S/1,107,131 S/1,651,587 S/2,263,069 S/2,946,983 S/3,710,979 

Total ingresos 
S/1,439,063 S/1,736,456 S/2,397,412 S/3,506,830 S/5,110,576 

  
          

EGRESOS 
          

Costos de 

ventas de los 

servicios 
S/819,564 S/1,044,581 S/1,253,994 S/1,486,585 S/1,710,857 

Gastos de 

administración 
S/130,866 S/140,638 S/155,138 S/167,212 S/183,246 

Gastos de 

ventas 
S/210,067 S/217,751 S/223,175 S/241,339 S/257,323 

Préstamos 

bancarios 
S/182,627 S/182,627 S/182,627 S/182,627 S/182,627 

Pago a cuenta 

IR 
S/11,071 S/16,516 S/22,631 S/29,470 S/37,110 

Pago de IR 
        S/185,478 

  
          

Total egresos 
S/1,354,195 S/1,602,113 S/1,837,564 S/2,107,233 S/2,556,642 

Saldos 
S/84,868 S/134,342 S/559,848 S/1,399,597 S/2,553,934 
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6.4. Flujo de caja diferencial proyectado 

 

6.4.1. Flujo de caja del escenario real 
 

Tabla 158  

Flujo de caja del escenario real 

Descripción Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

INGRESOS       
Ingresos  1,105,931 1,649,187 2,259,469 2,942,183 3,704,779 

Otros Ingresos  1,200 2,400 3,600 4,800 6,200 
Total 
ingresos (A)  1,107,131 1,651,587 2,263,069 2,946,983 3,710,979 

EGRESOS       
Costo de 
venta  819,564 1,044,581 1,253,994 1,486,585 1,710,857 

Gasto adm.  130,866 140,638 155,138 167,212 183,246 

Gasto de vta.  210,067 217,751 223,175 241,339 257,323 
Total egresos 
(B)  1,160,497 1,402,970 1,632,306 1,895,136 2,151,427 

(A - B)  -53,366 248,617 630,763 1,051,847 1,559,552 

Imp. Renta  -15,743 73,342 186,075 310,295 460,068 
Flujo de caja 
económico      
- -1,154,598 -37,623 175,275 444,688 741,552 1,099,484 

       
Deuda -600,000      
Amortización  81,425 97,303 116,277 138,950 166,046 
Intereses 
bancarios  101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Escudo fiscal  29,855 25,171 19,573 12,885 4,891 
Flujo de caja 
financiero -554,598 -190,395 17,819 281,634 571,809 921,749 

 

 Con relación al flujo de caja del escenario real, se proyecta el flujo de 

caja económico (FCE) y el flujo de caja financiero (FCF), es decir, la 

diferencia de aquellos ingresos y egresos por años proyectados, estos flujos 

serán traídos al presente para realizar la diferencia con la inversión, en otras 

palabras, comparar si los flujos generados en el futuro pueden cubrir la 

inversión, este proceso se le denomina valor actual neto (VAN). 

 

 Para el caso del FCF deducimos al FCE los intereses bancarios y se 

incrementa el escudo fiscal del 29.5% de los intereses, porque es deducible 

de acuerdo a la ley del impuesto a la renta.  
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6.4.2. Flujo de caja del escenario optimista 

 

Tabla 159  

Flujo de caja del escenario optimista 

Descripción Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

INGRESOS  3.50% 3.50% 3.50% 3.50% 3.50% 

Ingresos   1,144,639 1,706,909 2,338,551 3,045,159 3,834,446 
Otros 
Ingresos   1,242 2,484 3,726 4,968 6,417 
Total 
ingresos (A)   1,145,881 1,709,393 2,342,277 3,050,127 3,840,863 

EGRESOS            

Costo de vta.   828,519 1,057,347 1,270,880 1,507,924 1,737,006 

Gasto adm.   130,920 140,700 155,207 167,289 183,330 

Gasto de vta.   210,130 217,821 223,253 241,428 257,420 
Total 
egresos (B)   1,169,569 1,415,869 1,649,340 1,916,641 2,177,756 

(A - B)   -23,689 293,524 692,937 1,133,486 1,663,107 

Imp. Renta   -6,988 86,590 204,416 334,378 490,617 
Flujo de caja 
económico  - -1,154,598 -16,700 206,935 488,520 799,108 1,172,491 

       
Deuda -600,000           

Amortización   81,425 97,303 116,277 138,950 166,046 
Intereses 
bancarios   101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Escudo fiscal   29,855 25,171 19,573 12,885 4,891 
Flujo de caja 
financiero -554,598 -169,473 49,478 325,467 629,365 994,755 

 

 Con respecto al flujo de caja del escenario optimista, o un posible 

escenario de mejores condiciones económicas del país, se procedió al 

incremento de los ingresos en 3.5% que es el valor de crecimiento promedio 

del PBI pre pandemia. 

 

 Es preciso aclarar que el incremento a los ingresos está relacionado 

directamente con el incremento de los costos variables, por esta razón, 

dichos costos fueron incrementados en 3.5% proporcionalmente al 

incremento de los ingresos. 
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7.4.3. Flujo de caja del escenario pesimista 1 

 

Tabla 160  

Flujo de caja del escenario pesimista 1 

Descripción Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

INGRESOS  -3.50% -3.50% -3.50% -3.50% -3.50% 

Ingresos   1,067,223 1,591,466 2,180,388 2,839,206 3,575,112 

Otros Ingresos   1,158 2,316 3,474 4,632 5,983 
Total ingresos 
(A)   1,068,381 1,593,782 2,183,862 2,843,838 3,581,095 

EGRESOS            

Costo de vta.   810,609 1,031,815 1,237,107 1,465,246 1,684,708 

Gasto adm.   130,811 140,576 155,068 167,135 183,162 

Gasto de vta.   210,004 217,681 223,097 241,250 257,226 
Total egresos 
(B)   1,151,424 1,390,072 1,615,272 1,873,631 2,125,097 

(A - B)   -83,043 203,710 568,590 970,207 1,455,997 

Imp. Renta   -24,498 60,094 167,734 286,211 429,519 
Flujo de caja 
económico   - -1,154,598 -58,545 143,616 400,856 683,996 1,026,478 

       
Deuda -600,000           

Amortización   81,425 97,303 116,277 138,950 166,046 
Intereses 
bancarios   101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Escudo fiscal   29,855 25,171 19,573 12,885 4,891 
Flujo de caja 
financiero -554,598 -211,318 -13,841 237,802 514,254 848,743 

 

 En cuanto al escenario pesimista 1 o un posible escenario de una 

situación crítica de la economía del país, se procedió a la disminución de los 

ingresos en -3.5% de forma equitativa al escenario optimista de manera 

negativa. 

 

 También, la disminución de los ingresos afecta a la disminución de los 

costos variables en -3.5% los costos fijos se mantienen constantes y no sufre 

variaciones, por tanto, los nuevos FCE y FCF se muestra en la tabla 160 

para el análisis de la sensibilidad posterior.  
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6.4.4. Flujo de caja del escenario pesimista 2 

 

Tabla 161  

Flujo de caja del escenario pesimista 2 

Descripción Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

INGRESOS  -6.88% -6.88% -6.88% -6.88% -6.88% 

Ingresos   1,029,842 1,535,721 2,104,015 2,739,757 
3,449,88

5 

Otros Ingresos   1,117 2,235 3,352 4,470 5,773 
Total ingresos 
(A)   1,030,959 1,537,956 2,107,367 2,744,226 

3,455,65
9 

EGRESOS            

Costo de vta.   801,961 1,019,486 1,220,798 1,444,638 
1,659,45

5 

Gasto adm.   130,758 140,516 155,001 167,061 183,081 

Gasto de vta.   209,943 217,613 223,022 241,164 257,133 
Total egresos 
(B)   1,142,663 1,377,615 1,598,822 1,852,863 

2,099,67
0 

(A - B)   -111,704 160,341 508,545 891,364 
1,355,98

9 

Imp. Renta   -32,953 47,301 150,021 262,952 400,017 
Flujo de caja 
económico     - 

1,154,59
8 -78,751 113,040 358,525 628,412 955,972 

       
Deuda -600,000           

Amortización   81,425 97,303 116,277 138,950 166,046 
Intereses 
bancarios   101,202 85,325 66,351 43,677 16,581 

Escudo fiscal   29,855 25,171 19,573 12,885 4,891 
Flujo de caja 
financiero -554,598 -231,524 -44,416 195,471 458,669 778,237 

 

 Con respecto al escenario pesimista 2 uno de los pésimos escenarios 

por la situación económica del país como la pandemia, el presente proyecto 

puede soportar en 6.88% de la caída de los ingresos y los costos variables, 

dado que están asociados. 

 

 En este escenario pesimista 2, se entiende que la tasa interna de 

retorno es igual al WACC, el valor actual es igual a la inversión, el beneficio 

costo igual a 1 y el periodo de recuperación del capital es 5 años. 
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6.5. Análisis de los indicadores de rentabilidad 

 

6.5.1. Valor actual neto económico (VANE) 

 

Tabla 162  

Valor actual neto económico - VANE 

Escenario Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

Real -1,154,598 -37,623 175,275 444,688 741,552 1,099,484 

Optimista -1,154,598 -16,700 206,935 488,520 799,108 1,172,491 

Pesimista 1 -1,154,598 -58,545 143,616 400,856 683,996 1,026,478 

Pesimista 2 -1,154,598 -78,751 113,040 358,525 628,412 955,972 

 

 

Figura 71. Valor actual neto económico - VANE. 

 

 Se determinó el VANE a través de los flujos de caja económico como 

se muestra en la tabla 162, el año “0” es la inversión total del proyecto y los 

5 años proyectados son los flujos netos. El VANE se calculó con la sumatoria 

de los flujos netos descontados, es decir, los flujos de cada año proyectado 

se trajeron al presente, luego se sumaron para diferenciarlos con la inversión 

total. La figura 71 muestra que el VANE es positivo para los tres escenarios 

real, optimista y pesimista 1, sin embargo, para el escenario pesimista 2 los 

flujos recuperan solo el total de inversión. 
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Sensibilidad del proyecto 

 

Para determinar el porcentaje de sensibilidad del negocio se ha 

realizado el escenario pesimista 2, la que se interpreta hasta cuanto puede 

soportar nuestro proyecto para que el VAN = 0, es decir, cual es el porcentaje 

de sensibilidad del decremento de los ingresos y los costos variables para 

que genere como mínimo el costo promedio ponderado de capital o WACC 

que es 13.39%. Para ello, se debe seguir cuatro pasos importantes que se 

describen a continuación: 

 

Primero: Variación del VAN 

 

Es la variación del VAN real respecto al VAN pesimista 1 en 

porcentaje, su fórmula es la siguiente: 

 

Variación del VAN 
= 

VAN real - VAN pesimista 1 

 VAN real 

 

Variación del VAN 
= 

288,794 – 141,881 

 288,794 

 

     Variación de VAN   =   50.87% 

 

 La variación del VAN es 50.87%, para ello, se realizó la diferencia del 

VAN del escenario real con el VAN del escenario pesimista 1, luego se divide 

con el VAN del escenario real, obteniendo una variación de 50.87%. 

 

Segundo: Variación en ventas 

 

Es la variación porcentual de los ingresos del VAN real en 

comparación del VAN pesimista 1, que para nuestro proyecto la variación en 

ingresos fue de 3.5%. 
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Tercero: Elasticidad 

 

La elasticidad es el cociente entre la variación del VAN y la variación 

en ventas, su fórmula es: 

 

Elasticidad 
= 

Variación del VAN  

 Variación en ventas 
 

Elasticidad 
= 

50.87%  

 3.5% 
 

Elasticidad = 14.53  
 

 La elasticidad del proyecto calculado es de 14.53 de acuerdo a la 

fórmula aplicada del cociente entre la variación del VAN y la variación en 

ventas. 

 

Cuarto: Sensibilidad 

 

La sensibilidad es el índice máximo que soporta un proyecto en la 

disminución de los ingresos, para que el VAN obtenga un valor de “0”, se 

determina con la inversa de la elasticidad. 

 

Sensibilidad 
= 

1  

 Elasticidad 
 

Sensibilidad 
= 

1  

 14.53 
 

Sensibilidad = 6.88% 
 

Por tanto, el proyecto puede soportar una disminución de los ingresos 

y costos variables totales hasta 6.88% para seguir siendo viable, se 

interpreta también ante una posible caída de los ingresos en 6.88% se puede 

cubrir el rendimiento requerido de los accionistas y la entidad financiera.  
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6.5.2. Tasa interna de retorno económico (TIRE) 

 

Tabla 163  

Tasa interna de retorno económico - TIRE 

Escenario TIRE 

Real 19.81% 

Optimista 22.91% 

Pesimista 1 16.60% 

Pesimista 2 13.39% 

WACC 13.39% 

 

 

Figura 72. Tasa interna de retorno económico – TIRE. 

 

 Se realizó el análisis del rendimiento del proyecto a través de la TIRE, 

se muestra en la figura 72 que el rendimiento supera las expectativas de los 

accionistas y la entidad bancaria, el WACC estimado fue 13.39% y para un 

escenario pesimista 1 se tienen una recuperación de 16.60%, considerando 

un escenario real de 19.81%, sin embargo, ante un escenario óptimo la TIRE 

asciende a 22.91% lo que demuestra su viabilidad, sostenibilidad y 

rendimiento. 
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6.5.3. Relación beneficio costo económico 

 

Tabla 164  

Relación beneficio costo económico - BCE 

Escenario Inversión Suma flujo neto descontado BCE 

Real 1,154,598 1,443,393 1.25 

Optimista 1,154,598 1,590,305 1.38 

Pesimista 1 1,154,598 1,296,480 1.12 

Pesimista 2 1,154,598 1,154,598 1.00 

 

 

Figura 73. Beneficio costo económico – BCE. 

 

 Se ha obtenido la relación beneficio costo del proyecto, para ello, se 

ha obtenido la sumatoria de los flujos netos descontados (suma de flujos 

proyectados traídos al presente) y se realizó el cociente entre esta suma y el 

total de la inversión. La relación BCE para el escenario real es 1.25, esto 

quiere decir, por cada sol de costo del proyecto se genera 0.25 céntimos de 

beneficio, para el escenario optimista y pesimista 1 es 1.38 y 1.12 

respectivamente, entendiéndose que genera beneficios económicos. Sin 

embargo, el escenario pesimista 2 muestra el valor 1, lo que permite afirmar 

que el proyecto solo genera ingresos para cumplir con sus costos.  
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6.5.4. Periodo de recuperación de la inversión económica (PRIE) 

 

Tabla 165  

Flujos netos descontados y acumulados económicos 

Descripción Periodo 0 1 2 3 4 5 

Flujos netos -1,154,598 -37,623 175,275 444,688 741,552 1,099,484 
Flujos netos 
descontados -1,154,598 -33,181 136,327 305,035 448,607 586,604 
Flujo neto 
acumulado -1,154,598 -1,187,779 -1,051,452 -746,417 -297,810 288,794 

PRIE - real 4.5 años 6 meses 3 días   4.50768  
 

Tabla 166  

Periodo de recuperación de la inversión – PRIE. 

Escenario Años Meses Días 

Real 4 años 6 meses 3 días 

Optimista 4 años 3 meses 19 días 

Pesimista 1 4 años 8 meses 27 días 

Pesimista 2 5 años 0 meses 0 días 

 

 

Figura 74. Periodo de recuperación de la inversión – PRIE. 

 

 El PRIE para un escenario realista es de 4 años 6 meses y 3 días, 

casi 3 meses menor a un escenario optimista de 4 años 3 meses y 19 días; 

no obstante, para un escenario pesimista 1 la recuperación es de 4 años 8 

meses y 27 días, finalmente, para el escenario pesimista 2 el PRIE es los 5 

años proyectados. 
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6.6. Rentabilidad para el accionista 

 

6.6.1. Valor actual neto financiero (VANF) 

 

Tabla 167  

Valor actual neto financiero - VANF 

Escenario Año 0 2022 2023 2024 2025 2026 

Real -554,598 -190,395 17,819 281,634 571,809 921,749 

Optimista -554,598 -169,473 49,478 325,467 629,365 994,755 

Pesimista 1 -554,598 -211,318 -13,841 237,802 514,254 848,743 

Pesimista 2 -554,598 -231,524 -44,416 195,471 458,669 778,237 

 

 

Figura 75. Valor actual neto financiero – VANF. 

 

Se determinó el VANF a través de los flujos de caja financiero como se 

muestra en la tabla 167, el año “0” es la inversión total de los accionistas y 

los 5 años proyectados son los flujos netos. El VANF se calculó con la 

sumatoria de los flujos netos descontados, es decir, los flujos de cada año 

proyectado se trajeron al presente, luego se sumaron para diferenciarlos con 

la inversión de los socios. La figura 75 muestra que el VANF es positivo para 

los 4 escenarios real, optimista, pesimista 1 y pesimista 2 lo que demuestra 

su viabilidad.  
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6.6.2. Tasa interna de retorno financiero (TIRF) 

 

Tabla 168  

Tasa interna de retorno financiera - TIRF 

Escenario TIRF 

Real 24.33% 

Optimista 29.05% 

Pesimista 1 19.45% 

Pesimista 2 14.57% 

WACC 13.39% 

 

 

Figura 76. Tasa interna de retorno financiera – TIRF. 

 

Se realizó el análisis del rendimiento financiero del proyecto a través 

de la TIRF, se muestra en la figura 76 que el rendimiento supera la 

expectativa de los socios, el COK del accionista fue 13.00% y para un 

escenario pesimista 2 se tienen una recuperación de 14.57% mayor al COK, 

lo mismo, para el escenario pesimista 1 19.45%, escenario optimista 29.05% 

y escenario real 24.33%, lo que demuestra su viabilidad, sostenibilidad y 

rendimiento para los socios.  
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6.6.3. Relación beneficio costo financiero BCF 

 

Tabla 169  

Relación beneficio costo financiero - BCF 

Escenario Inversión de socios 

Suma flujo neto 

descontado BCE 

Real 554,598 891,640 1.61 

Optimista 554,598 1,040,252 1.88 

Pesimista 1 554,598 743,027 1.34 

Pesimista 2 554,598 599,505 1.08 

 

 

Figura 77. Relación beneficio costo financiero – BCF. 

 

Se ha obtenido la relación BCF del proyecto, para ello, se ha obtenido 

la sumatoria de los flujos netos descontados (suma de flujos proyectados 

traídos al presente) y se realizó el cociente entre esta suma y el total de la 

inversión de los socios. La relación BCF para el escenario real es 1.61, esto 

quiere decir, por cada sol de costo del proyecto se genera 0.61 céntimos de 

beneficio, para el escenario optimista y pesimista 1 es 1.88 y 1.34 

respectivamente, entendiéndose que genera beneficios económicos. 

Asimismo el escenario pesimista 2 muestra el valor 1.08, lo que permite 

afirmar que el proyecto en los peores de los escenarios por cada 1 sol genera 

0.08 céntimos de beneficios.  
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6.6.4. Periodo de recuperación de la inversión financiera - PRIF 

 

Tabla 170  

Flujos netos descontados y acumulados financieros 

Descripción Periodo 0 1 2 3 4 5 

Flujos netos -554,598 -190,395 17,819 281,634 571,809 921,749 
Flujos netos 
descontados -554,598 -168,491 13,955 195,187 350,701 500,288 
Flujo neto 
acumulado -554,598 -723,090 -709,135 -513,948 -163,247 337,041 

PRIF - real 4 años 
3.9 

meses 27 días   4.326306  
 

Tabla 171  

Periodo de recuperación de la inversión financiera - PRIF 

Escenario Años Meses Días 

Real 4 años 3 meses 27 días 

Optimista 4 años 1 meses 6 días 

Pesimista 1 4 años 7 meses 3 días 

Pesimista 2 4 años 10 meses 22 días 

 

 

Figura 78. Periodo de recuperación de la inversión financiera - PRIF 

 

El PRIF para un escenario realista es de 4 años 3 meses y 27 días, 

casi 3 meses menor a un escenario optimista de 4 años 1 meses y 6 días; 

no obstante, para un escenario pesimista 1 la recuperación es de 4 años 7 

meses y 3 días, finalmente, para el escenario pesimista 2 el PRIF es 4 años 

10 meses y 22 días.  
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CONCLUSIONES 

 

 Se identificó un mercado insatisfecho que busca conectarse con la 

naturaleza y disfrutar de la gastronomía peruana, asimismo, requiere un 

servicio de hospedaje en el campo, disfrutar en familia y amistades de tal 

forma libere la carga laboral y la prevalencia de estrés por el trabajo rutinario, 

dado que el 70% de los trabajadores sufren de estrés laboral.  

 

 La encuesta se realizó a 7 distritos aledaños del cono sur de Lima, 

entre los distritos seleccionados fueron: VES, Chorrillos, SJM, Surco, Lurín, 

Pachacamac y VMT, el tipo de muestreo fue probabilística estratificada 

simple, la muestra estuvo comprendida por 245 encuestas, nivel de 

confianza 94% y margen de error 6%. El segmento de mercado fueron 

hombres y mujeres del NSE B y C, de 20 a 55 años de edad con solvencia 

económica destinada a gastos de esparcimiento, entretenimiento, y que 

gusten disfrutar de comida criolla y marina, residentes en la zona sur de Lima 

Metropolitana. 

 

Con los resultados de la investigación se ha podido comprobar la 

insatisfacción de la calidad del servicio en comparación con los precios del 

mercado, por tanto, según el marketing fue determinar el precio evaluando 

las necesidades de los clientes sin descuidar los costos fijos y variables, por 

ello, se consideró de alto valor al servicio que se presta dentro del 

restaurante campestre, además, el sabor, ambiente, tranquilidad y la 

atención, son factores determinantes en la diferenciación del servicio. 

 

 La inversión total del proyecto asciende a S/. 1, 154,598 nuevos soles, 

este monto ha sido estimado de acuerdo a los precios vigentes del mercado, 

la inversión total será financiado con 48% con aporte de socios y 52% con 

financiamiento bancario a una tasa de 19.50% anual. El horizonte de vida 

del proyecto es 5 años, los flujos de caja netos se presentan en 4 escenarios 

para su evaluación y son el escenario real, escenario optimista 

incrementando en 3.5% los ingresos y costos variables, escenario pesimista 

1 donde hay un decremento de los ingresos y costos variables en -3.5% y el 
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escenario pesimista 2 que representa una sensibilidad de 6.88% y permite 

afirmar que es el porcentaje máximo que soporta el proyecto de la caída de 

los ingresos. 

 

Con relación al valor actual neto económico (VANE) obtenido 

asciende a S/. 288,794 calculado a través del WACC = 13.39%. La tasa 

interna de retorno económico (TIRE) fue de 19.81% superior al WACC. La 

relación beneficio costo económico (BCE) fue 1.25 lo que permite afirmar por 

cada sol invertido en el proyecto, se obtiene S/. 0.25 céntimos de beneficio. 

El periodo de recuperación de la inversión económica (PRIE) obtenido fue 4 

años 6 meses y 3 días. Por tanto, los resultados evidencian que el proyecto 

es viable, sostenible y rentable. 

 

Con relación al valor actual neto financiero (VANF) obtenido asciende 

a S/. 337,041 calculado a través del COK de los socios = 13.00%. La tasa 

interna de retorno financiero (TIRF) fue de 24.33% superior al COK 

esperado. La relación beneficio costo financiero (BCF) fue 1.61 lo que 

permite afirmar por cada sol invertido en el proyecto, se obtiene S/. 0.61 

céntimos de beneficio. El periodo de recuperación de la inversión financiera 

(PRIF) obtenido fue 4 años 3 meses y 27 días. Por tanto, los resultados 

evidencian que el proyecto es viable, sostenible y rentable. 

 

Aun cuando los resultados de la evaluación fueron positivos, se llevó 

a cabo un análisis de sensibilidad de cuatro escenarios para evaluar cómo y 

en qué medida afectaría la rentabilidad económica y financiera del proyecto 

ante cambios en determinadas variables, como consecuencia de elementos 

de incertidumbre y factores de riesgo, tomándose en cuenta los supuestos a 

distintos porcentajes de variación, el incremento de 3.5% de los ingresos 

para el escenario optimista, el decremento en  -3.5% para el escenario 

pesimista 1 y el decremento de -6.88% que puede soportar el proyecto en la 

disminución de los ingresos por medio del escenario pesimista 2. Los 

resultados de los escenarios de sensibilidad económica y financiera 

demuestran la viabilidad, sostenibilidad y rentabilidad, presentados de la 

forma siguiente: 
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Tabla 172  

Análisis de la sensibilidad económica del proyecto 

Indicadores Real Optimista Pesimista 1 Pesimista 2 

WACC 13.39% 13.39% 13.39% 13.39% 

VANE 288,794 435,707 141,881 0.00 

TIRE 19.81% 22.91% 16.60% 13.39% 

BCE 1.25 1.38 1.12 1.00 

PRIE 4.5 años 4.3 años 4.7 años 5 años 

  6.1 mes 3.6 mes 8.9 meses 0 meses 

  3 días 19 días 27 días 0 días 

 

Tabla 173  

Análisis de la sensibilidad financiera del proyecto 

Indicadores Real Optimista Pesimista 1 Pesimista 2 

COK 13.00% 13.00% 13.00% 13.00% 

VANF 337,041 485,654 188,429 44,906 

TIRF 24.33% 29.05% 19.45% 14.57% 

BCF 1.61 1.88 1.34 1.08 

PRIF 4 años 4 años 4.6 años 4.9 años 

  3.9 meses 1 meses 7.1 meses 10.7 meses 

  27 días 6 días 3 días 22 días 
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ANEXOS 

 

Anexo 1 

Reglamento interno del restaurante campestre 

 

Capítulo I 

Contratación del personal 

Artículo 1.- Toda persona que quiera laborar en el restaurante campestre El Valle 

debe cumplir en su totalidad con los requisitos del puesto al que aspira. 

Artículo 2.- Toda persona que quiera laborar en el restaurante deberá tener una 

hoja de vida para poder presentarse adecuadamente. 

Artículo 3.- Si el trabajador es elegido, se le hará un contrato de prueba por 3 

meses, después de este tiempo firmará un contrato fijo a un año. 

 

Capítulo II 

Evaluaciones y supervisiones al personal 

Artículo 4.- Las evaluaciones serán realizadas por el administrador. Éstas deberán 

contener los resultados de cumplimiento de cada objetivo predefinido y deberá 

contarse con la firma del personal evaluado, como parte de su aceptación. 

Artículo 5.- El administrador debe detallar las causas por las que no se cumplieron 

los objetivos. 

 

Capítulo III 

Horarios de trabajo 

Artículo 6.- El horario estipulado será de lunes a domingo en dos turnos: 9:00 am a 

5:00 pm y 5:00 pm a 12:00 pm rotativos con el fin de que cada empleado tenga un 

día de descanso en la semana. 

Artículo 7.- Los horarios señalados podrán ser modificados por la empresa según 

las necesidades de la misma siendo obligación de esta dar aviso a los trabajadores. 

Artículo 8.- El trabajador se compromete a cumplir con el tiempo laboral respetando 

sus horarios, de lo contrario le será descontado de su salario el tiempo faltante. 

Artículo 9.- Ningún trabajador podrá ausentarse de la empresa antes de terminar 

su jornada diaria sin la previa autorización del administrador, o en su defecto con la 

autorización del encargado. 
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Capítulo IV 

Sobre los permisos de los trabajadores y faltas 

Artículo 10.- Los permisos deben ser solicitados con 24 horas de anticipación. 

Artículo 11.- El administrador del restaurante está facultado para autorizar el 

permiso y las condiciones bajo el que este se autorice. 

Artículo 12.- Los trabajadores que falten a sus labores por cualquiera que sea la 

causa, tendrán que dar aviso inmediato al administrador, puede ser telefónico o por 

escrito y en caso de ser incapacitado, el trabajador tendrá que hacer llegar el 

comprobante el día que retoma labores, en caso contrario se tomará como una falta 

injustificada. 

Artículo 13.- Cuando se acumulen 3 faltas injustificadas, el restaurante campestre 

El Valle tendrá la facultad de realizar el despido. 

 

Capítulo V 

Prohibiciones 

Artículo 14.- El uniforme deberá ser utilizado en todo momento del horario laboral, 

falta e incumplimiento de su utilización podrá ser causa de las sanciones 

correspondientes. 

Artículo 15.- Queda estrictamente prohibido fumar dentro de las instalaciones 

cerradas del restaurante campestre. 

Artículo 16.- La salida del personal fuera de las instalaciones será únicamente 

durante su horario de comida o por alguna razón especial de trabajo que puede ser 

autorizada solamente por el administrador. 

Artículo 17.- Por cuestiones de seguridad, cada trabajador del restaurante podrá 

ser sujeto a una revisión al momento de su entrada a la compañía por el personal 

de seguridad. 

Artículo 18.- El trabajador podrá ser revisado físicamente así como sus 

pertenencias, al momento de su salida del restaurante, si al momento de su revisión 

pretende sacar artículos de la empresa deberá justificarlo con una autorización por 

parte del administrador, en el caso de no justificar la salida de los artículos, estos 

tendrán que serle retenidos hasta el momento de aclararlo. 

Artículo 19.- Queda prohibido a los trabajadores: 
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1-Provocar en el interior y exterior del restaurante campestre, escándalos, 

riñas o cometer actos que alteren la disciplina así como distraer y quitar el 

tiempo a otro compañero sin causa justificada. 

2-Sustraer del restaurante utensilios de trabajo, herramientas o materias 

primas, sin el permiso de la persona facultada para ello. 

3-Suspender y ausentarse de sus labores sin autorización del administrador 

del restaurante. 

4-Distraerse en cualquier actividad ajena al trabajo. 

5-Introducir personas ajenas al restaurante campestre a menos que estas 

sean justificadas y por autorización del administrador del restaurante. 

6-Realizar colectas o rifas dentro del restaurante y hacer cualquier clase de 

propaganda, así como la venta por catálogos o cualquier otro tipo, de cualquier 

artículo. 

7-Usar utensilios y herramientas del restaurante para fines particulares o 

distintos de aquellos para los que están destinados. 

 

Capítulo VI 

Sanciones 

Artículo 20.- El restaurante podrá aplicar sanciones a los trabajadores que no 

cumplan con los mencionados en este reglamento. 

Artículo 21.- Los días de descanso se efectuarán cuando alguno de sus 

compañeros trabajadores labore en vez de otros. 

 

Capítulo VII 

Las diferentes áreas del restaurante campestre 

Artículo 22.- Ningún visitante podrá pasar a la zona de cocina. 

Artículo 23.- El único lugar de acceso para clientes son los lugares para comer y 

demás servicios como cabaña y camping si solicitó el servicio, la piscina, plataforma 

deportiva, zona de juego para niños y zona de entretenimiento para adultos son 

servicios comunes del restaurante campestre. 

Artículo 24.- Se deberá de brindar un servicio eficiente y con prontitud, teniendo 

siempre como prioridad no hacer esperar al cliente por más de 5 minutos. 

Artículo 25.- El estacionamiento del restaurante campestre está disponible 

únicamente para los clientes y el personal que trabaje allí. 
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Artículo 26.- Será responsabilidad de cada empleado la limpieza inmediata del lugar 

que utilice para el consumo de sus alimentos así como del lavado de los utensilios 

correspondientes. 

Artículo 27.- La imagen del comedor y demás instalaciones es importante ya que 

ello brinda confort y prestigio al restaurante campestre, por tanto, siempre deberá 

ser bien cuidado. 

Artículo 28.- Los baños de mujeres y hombres deberán mantenerse en las mejores 

condiciones de sanidad por cortesía y educación, deberá abstenerse de tirar basura 

en el inodoro tomando en cuenta que no se podrá permanecer en ellos para 

cualquier otra actividad y mucho menos fumar dentro de los mismos. En caso de 

no encontrar accesorios, artículos o papel higiénico en el baño, deberá comunicarse 

inmediatamente al personal de limpieza para su re surtimiento. 

 

Capítulo VIII 

Sobre la atención al cliente 

Artículo 29.- Las llamadas deben ser atendidas sin excepción de forma expedita, 

clara y oportuna, es prioritario para el restaurante campestre que la comunicación 

con clientes, proveedores, empleados y cualquier persona que nos llame, se realice 

sin perdidas de información y al momento. Las llamadas personales deberán ser 

limitadas y con tiempo medido. La atención a las cabañas por intercomunicador 

deberá ser atendida a la brevedad posible. 

 

Capítulo IX 

Obligaciones de la empresa 

 Artículo 30.- Son obligación de la empresa: 

1-Pagar a los trabajadores los salarios pactados e indemnizaciones a que 

tengan derecho en tiempo y forma. 

2- Proporcionar útiles instrumentos y materiales necesarios para ejecutar su 

trabajo. 

3-Guardar a los trabajadores la debida consideración, absteniéndose de 

maltrato de palabra y obra. 

4-Conceder a los trabajadores o empleados el tiempo necesario para el 

ejercicio de voto de elecciones populares. 
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5-Organizar permanentemente o periódicamente cursos de capacitación y 

adiestramiento. 

6-Adoptar las medidas de higiene y seguridad previstas por las leyes vigentes. 

7-Tomar las medidas preventivas de accidentes que sean necesarias. 

8-Proporcionar a los trabajadores los primeros auxilios que necesiten. 

Artículo 31.- Las situaciones no previstas en el presente reglamento se 

resolverán de acuerdo con lo que sobre el particular disponga en contrato de 

trabajo, el uso, la costumbre y los principios generales de derecho. 

 

Artículo 32.- El presente reglamento interno de trabajo será entregado a cada uno 

de los trabajadores al servicio del restaurante campestre al momento de su 

contratación, a efecto de que conozca sus derechos y obligaciones. 
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Anexo 2 

Informe de originalidad 

 

 


