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Presentacion
Sefiores miembros del jurado calificador:

En cumplimiento al esquema de proyectos en el desarrollo y sustentacion del Trabajo de
aplicacion profesional del I.LE.S.T.P.” Magda Portal — Cieneguilla”, se pone a vuestra
consideracion el trabajo de aplicacion profesional titulada: “Creacion de Food Truck “La
Carreta” En Tres Marias- Manchay, Pachacamac 2018. Con el propésito de optar el Titulo

profesional técnico de Administracion de Servicios de Hosteleria.

En este trabajo se ha realizado una descripcion de los resultados hallados en torno a la medicion

de la viabilidad de la Creaciéon de un Food Truck.

La informacion se ha organizado en seis capitulos considerando el esquema de Proyectos
propuesto por el .LE.S.T.P. “Magda Portal — Cieneguilla”. En el capitulo I, se registra
planteamiento del problema. En el capitulo Il, se considera el marco referencial. En el capitulo
I11, se registra marco metodoldgico. En el capitulo 1V, se considera descripcion del proyecto. En
el capitulo V, se registra aspectos administrativos. Por Gltimo, en el capitulo VI, se considera

discusién, conclusiones, recomendaciones, las referencias y los anexos del trabajo.
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Resumen

El presente trabajo se titula: “Creacion de Food Truck “La Carreta” En Tres Marias Manchay,
Pachacamac 2018. En el desarrollo de la investigacion la finalidad fue comprobar la aceptacion y
viabilidad del proyecto para los pobladores de dicho lugar, teniendo en consideracion los

resultados obtenidos del procesamiento de datos.

La metodologia empleada en la elaboracion de este trabajo estuvo centrada en un enfoque
cuantitativo. Es una investigacion de tipo basico que usa el método descriptivo. El disefio de la
investigacion es no experimental de corte transversal. La poblacion ha estado compuesta por 383
pobladores de Tres Marias Manchay, Pachacamac. Se ha utilizado la técnica de la encuesta, asi
como el instrumento a través de un cuestionario cuya finalidad fue obtener informacion con

respecto a la creacion de un Food Truck.

Entre los resultados obtenidos, con respecto a que, si le gustaria que haya un Food Truck en
Manchay, se aprecia que el 70% (267) pobladores han manifestado si querer contar con este tipo
de negocio, mientras que el 18% (70) de los pobladores han revelado tener una actitud neutra.
Estos resultados responden al objetivo de determinar cuél es la viabilidad del proyecto en los
pobladores de Tres Marias Manchay Pachacamac. Sin embargo, es de gran importancia para el
desarrollo de la comunidad, que busca valorar lo nuestro y la identificacién de sus habitantes, y
para posteriores estudios, tener un dato preciso acerca del porcentaje de pobladores que aun

demuestran una actitud indiferente o de rechazo frente a esta necesidad.

Palabras clave: Creacion y Food Truck.



ABSTRACT

The present work is entitled: "Creation of Food Truck" La Carreta "In Tres Marias Manchay,
Pachacamac 2018. In the development of the investigation the purpose was to verify the
acceptance and viability of the project for the inhabitants of said place, taking into account the

results obtained from data processing.

The methodology used in the elaboration of this work was centered on a quantitative approach. It
is a basic research that uses the descriptive method. The design of the research is non-
experimental, cross-sectional. The population was composed of 383 inhabitants of Tres Marias
Manchay, Pachacamac. The survey technique has been used, as well as the instrument through a
questionnaire whose purpose was to obtain information regarding the creation of a Food Truck.
Among the results obtained, with respect to that, if you would like there to be a Food Truck in
Manchay, it can be seen that 70% (267) inhabitants have indicated whether they want to have
this type of business, while 18% (70) of the villagers have revealed a neutral attitude. These
results respond to the objective of determining the viability of the project in the inhabitants of
Tres Marias Manchay Pachacamac. However, it is of great importance for the development of
the community, which seeks to value what is ours and the identification of its inhabitants, and for
subsequent studies, to have a precise information about the percentage of inhabitants who still

show an indifferent attitude or rejection in front of to thisneed.

Keywords: Creation and Food Truck.
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Introduccién

El presente trabajo toma como referencia la necesidad que se tiene en Tres Marias Manchay
Pachacamac pues el resultado es viable, neutro o desfavorable de la misma, ha de determinar la

aceptacion o la indiferencia de los pobladores frente a la creacion de un Food Truck.

Por lo tanto, la finalidad de este estudio es satisfacer la necesidad existente de un Food Truck en

Tres Marias Manchay Pachacamac, 2018.

En ese sentido, el informe final de este trabajo se divide en seis capitulos: El capitulo | describe
la realidad problematica, que es nuestro punto de partida, seguida por la formulacion del
problema, la justificacion y los objetivos. El capitulo Il contiene el marco referencial, los
antecedentes del estudio y el marco teorico. El capitulo 111 detalla el marco metodolégico, la
metodologia que ha sido empleada, el tipo de estudio, el disefio de investigacion, la poblacion, la
técnica, el instrumento de recoleccidn de datos, la validacion, la confiabilidad del instrumento,
los procedimientos de recoleccion de datos y los métodos de analisis y de interpretacion. El
capitulo 1V detalla la descripcion del proyecto, mision y visién, ubicacion y vias de acceso,
reglamento interno, areas del establecimiento, estructura organizacional, Manual de operaciény

funciones (MOF), Anélisis FODA y Marketing y Promocion.

Por ultimo, el capitulo V detalla los aspectos administrativos, requisitos para la realizacién del
proyecto, el cronograma de actividades y presupuesto; mientras que el capitulo VI presenta la

discusion, las conclusiones, las recomendaciones, las referencias y los anexos del trabajo.



I. Planteamiento del Problema
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Realidad Problemética

Un food truck consiste en la comida sobre ruedas, aguellos camiones con decoracion, con
toques urbanos, también tradicionales. Estos camiones suelen vender menus completos, donde
se puede encontrar hamburguesas, pizzas, etc. Suelen ser comidas rapidas, es decir las

(comidas) conocidos “Fast Food” (Ibiza, 2018, parr 3).

A nivel internacional los Food Truck en México, se han convertido en una
tendencia clave para atacar el mercado principal. Estos camiones estan listos para
ofrecer mendus, rapidez, sabor y buenos precios son elementos que convierten a los
food truck una opcidn méas de comida. Teniendo un mercado objetivo que representa el
50% del consumo global en poco tiempo siendo asi estos camiones el suefio dorado de

los emprendedores. (Villafranco, 2014, parr. 2).

Los restaurantes rodantes se han convertido en los favoritos de la gastronomia peruana. La
tendencia de los camioncitos con comida gourmet arranco en New York, es asi que poco a
poco llego a Pert, donde “criollizaron” los Food Truck con comida nacional incluyendo
ceviches, empanadas, anticuchos, entre otros. Estas camionetas suelen ser itinerantes y
trabajan en cualquier lugar donde exista demanda, como ferias, eventos deportivos, zonas

empresariales, entre otros.

Estos Food Truck se han hecho conocidos a través de su participacion en Mistura, la feria

gastrondémica mas grande del pais.
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El Gringo es uno de los primeros Food Truck en Lima. Esta sangucheria rodante
cuenta ya con tres camiones distribuidos estratégicamente en Lima para que de esta
manera ninguno se quede sin probar todo lo que ofrece en su carta. (La Republica, 2017,

parr.4)

En Manchay existe un mercado llamado “Tres Marias” es una zona donde no hay food truck
que brinden este servicio, es una zona transitada por nifios, jovenes, adultos y publico en
general en este lugar se encuentran nuestros posibles compradores. Mi establecimiento
brindara una gran variedad de platos a la caja china como por ejemplo chancho, pollo, conejo,
cuy, carnero y muchos mas .Mi publico objetivo sera las personas que emigraron a Lima a
quienes les gusta comer como lo hacian en sus pueblos como son sus comidas tipicas ,sanas y
sobre todo sabrosas y asi hacerlos sentir como si estuvieran en casa, se brindara un buen
producto y un servicio de calidad porque ofreceré platos novedosos con personal calificado
en una infraestructura novedosa y un ambiente acogedor e higiénico (BPM),el precio sera
econdmico para asi poder llegar al pablico en general y asi aprovechare el nicho de mercado

y la gran demanda existente.

1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General.
Ofrecer productos y servicios de buena calidad a precios accesibles para fidelizar
clientes y asi ser el mejor food truck en Manchay.
1.2.2.  Objetivos Especificos.

e Ofrecer una buena atencion a nuestros clientes de forma atenta y confiable.
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e Crear ofertas donde podamos involucrar a nuestros clientes.

e Ofrecer productos de calidad a los mejores precios para posicionarnos en el

mercado.

Importancia Y Justificacion Del Proyecto
El Pert es un pais pluricultural y de mezclas de razas, donde la fusion de culturas se da muy
bien en los peruanos, les gusta probar nuevos sabores y apostar a huevas experiencias

culinarias creando fusiones interesantes.

Mi propuesta es una alternativa a la comida clésica que se venden en los food truck
(hamburguesas, anticuchos, ceviche, etc.) ofreceré variedad de carnes (chancho, conejo, cuy,
pato, carnero y otros) elaborados a la caja china siendo nuestro plato principal cuy a la caja

china ya que seran platos muy bajos en grasa por cémo sera la preparacion.

El formato food truck tiene gran ventaja comparada con la apertura de un restaurante: El costo
de inversién es menor, requiere menos normas y permisos que los restaurantes, no requiere
una gran cantidad de personal, tampoco de mucho espacio, ni la adquisicion de enseres que

muchas veces limitan a los emprendedores.

La idea de este formato es ser flexibles, adaptarnos a las necesidades del mercado brindando
una comida diferente y de calidad, que cambie tendencias en los consumidores limefios y

manchainos.



1.4. Limitacién Del Proyecto
e Falta de tiempo para la realizacion del proyecto.
e Falta de recursos econdémicos para la realizacién del proyecto.
e Indiferencias del publico encuestado.

e Falta de informacion acerca de la creacion de un Food Truck con platos a la caja china.

16
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2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes Nacionales.

Segun Guardamino, Paredes y Tocon (2016) en su “Plan De Negocio Para
Healthy Van, Cadena De Food Truck Saludable” nos dice que el presente plan de
negocios identifica la necesidad de contar con una oferta de alimentacion saludable.
La ventaja principal de este proyecto es que se ofrecerd un menu balanceado, con
informacidn nutricional y que se renovara constantemente. Ademas, su elaboracion
contara con la asesoria de un nutricionista y un chef. Este negocio contempla ofrecer
la propuesta, inicialmente, a través de un food truck ubicado en San Isidro, debido a
que concentra a nuestro publico objetivo (entre residentes y trabajadores de empresas
de la zona). Ademas, este distrito cuenta con la legislacion necesaria para instalar
este tipo de negocios y cuenta con una concentracion de aquellos que se
autodenominan saludables, pero que no cuentan con informacién nutricional ni sobre
los beneficios de sus ingredientes. El analisis del macro entorno nos muestra un gran
potencial de inversién y crecimiento, en tanto en los Gltimos afios se ha observado un
crecimiento de la demanda de alimentos y bebidas saludables, crecimiento de la
oferta de marcas saludables, aumento del gasto per capita en alimentacién fuera del
hogar, asi como una recuperacién en el crecimiento del PBI y la aparicion de food
trucks como puntos de venta de comida “rapida”. A junio de 2016 no existe una
propuesta de comida saludable, nutricionalmente balanceada. En ese sentido, el
analisis del micro entorno, basado en las cinco fuerzas de Michael Porter, ha
considerado seis escenarios de acuerdo a oferta y demanda. De ellos, se trabajaran en

orden de prioridad los siguientes tres: (a) consumidor general y oferta saludable en
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food truck, donde el objetivo principal es incrementar el consumo de almuerzos
balanceados, mostrando alternativas a las tipicas ensaladas presentadas como
saludables; (b) consumidor saludable y oferta saludable en food truck, donde nuestro
objetivo es brindarles una alternativa especializada con informacién nutricional como
valor agregado y atraer a estos consumidores hacia el formato de food truck; y, (c)
consumidor saludable y oferta saludable general, donde nuestro objetivo es brindar
una alternativa especializada con informacion nutricional como valor agregado. De
igual forma, en el sondeo de mercado pudimos identificar la oferta y demanda actual.
De esta investigacion se concluyd que se esta experimentando un crecimiento de la
oferta y la demanda de alimentacion saludable, lo que corresponde a una tendencia
mundial que ha sido adquirida con mas rapidez entre los segmentos con mayor poder
adquisitivo y mayor acceso a la educacién. Asimismo, en el 2015 aparecieron de
manera masiva y organizada los food trucks en Lima, nuevo formato que se presenta
como una oportunidad para desarrollar nuestra propuesta. En ese sentido, viii los
principales aspectos que hay que considerar para su creacion son: el servicio
(ubicacion, comodidad del ambiente, una experiencia positiva en el producto y la
atencion), el concepto del restaurante (y que se refleje en la propuesta de la carta), asi
como la delimitacién realista del pablico. Se contara con una inversion inicial de S/.
500.000, de los cuales el 75% sera financiado por los socios de la empresa y para el
25% restante se solicitara un préstamo en una entidad bancaria. La evaluacién
financiera que se realiz0 para el proyecto a tres afios, muestra una TIRE de 21,09% y

una VANE S/. 66.090,82.
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Segun Garcia, Del Castillo, Reastegui y Poma (2017) en su tesis titulada “Plan de
negocios para la implementacion de una cadena de food truck de comida fusién
peruano-venezolano en la ciudad de lima”. El presente trabajo busc6 explorar un
tema relativamente nuevo para el area de la gestion, como son los food trucks. Si
bien es cierto que pueden ser considerados como parte de las Micro y Pequefias
empresas (MYPES), debido a las caracteristicas que presentan, poseen algunas
peculiaridades tales como su facilidad en cuando a la movilidad, que les permite
tener una mayor cantidad de clientes potenciales, o las ventajas en cuanto a los
requisitos necesarios para el funcionamiento del negocio, que las convierte en
organizaciones facilmente diferenciables de las demas MYPES. Por otro lado,
algunos de ellos decidieron conformar una asociacién llamada Asociacién de Food
Trucks del Peru (AFTP), que tiene como principal meta, buscar y establecer los
mecanismos necesarios para favorecer el desarrollo de sus actividades comerciales.
Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, el principal objetivo de esta tesis
es elaborar una propuesta de valor que permita incrementar los beneficios que
obtienen los miembros de la AFTP al estar asociados. Para explorar el negocio de los
Food Truck, se han empleado las herramientas de gestion pertinentes que permitan
conocer las implicancias que tiene el ser parte de una asociacion, asi como el
funcionamiento de cada uno de sus miembros. Con el fin de abordar el primer punto,
se analizaron los beneficios que se obtienen al pertenecer a una asociacion y a un
cluster, mientras que para el segundo punto se tomo en cuenta la base tedrica de la
formacién y el desarrollo de las micro y pequefias empresas, asi como de la cadena

de valor de cada negocio, ello porque al ser pequeiias unidadesde negocio, se
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identificd que ser una asociacion podria representar una oportunidad operativa o
comercial y fue en esa linea de trabajo que se abordd la investigacién a fin de
descubrir los elementos de que esta "condicidn” en los que se podria hacer una
propuesta de valor para los Food Trucks.. De esta manera, se realizaron las
entrevistas a los miembros de la asociacion con el fin de entender el funcionamiento
de cada negocio y hallar un punto de convergencia para el planteamiento de una
propuesta que favorezca a todos, teniendo en cuenta que cada camion ofrece un
producto diferente. De acuerdo a los resultados hallados, se encontro que los
beneficios més resaltantes de la asociacion son la innovacion de mercados y la fuerza
negociadora, los cuales se podrian potenciar mediante el marketing al ser el Gnico
elemento que todos los asociados comparten en sus respectivas cadenas de valores.
En base a esto, se busco un modelo que permita elaborar una X propuesta de valor
para la asociacion que incluya el marketing y se pueda orientar a nuevos mercados,
aprovechando la fuerza negociadora que poseen al estar asociados. Una vez
delimitado el modelo de la propuesta de valor, como resultado del primer trabajo
exploratorio y la revision de la bibliografia pertinente, se procedié a realizar la
segunda fase exploratoria que permitio recolectar la informacién para plantear la
propuesta; en este caso, un lienzo de la propuesta de valor para clientes corporativos
actuales y potenciales que ayude a maximizar los beneficios que reciben los Food

Trucks al ser parte de la AFTP.
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Segun Raimondi, Reyes y Trelles (2017) en su tesis titulada “Lienzo de la propuesta
de valor para una asociacion de food truck™ el mundo de la comida rapida en el PerQ
comenzo en la década de los ochenta y en la actualidad es un mercado muy
competitivo, sin embargo, esto no ha sido una barrera de entrada para que se
consigan nuevas formas novedosas de incursionar en este mercado, como ejemplo el
presidente de Apega, Bernardo Roca Rey, afirmo en un reportaje del diario Gestion,
que dentro de un afio podrian estrenar un piloto de comida rapida que tiene como
base la comida criolla (Patifio, 2017). Las innovaciones no solo estan en el producto
que se ofrece sino en la forma como llega el producto al consumidor final, otra forma
novedosa que se esta adoptando en Lima es la venta de comida rapida por medio de
“food trucks”, seglin reportaje de Peru 21, este es un nuevo rubro de comida rapida
que se debe conocer (Pert 21). Este mercado nuevo ha estado en constante
crecimiento debido a que sale de lo tradicional y siempre esta innovando en la
gastrondmica. En los ultimos afios la migracion de venezolanos al pais por crisis
politica y econdmica gque en la actualidad viven esta ha generado la entrada al pais
nuevos productos gastronémicos como la arepa, esto se observa en reportaje
realizado por Peru 21 donde se puede ver a venezolanos vendiendo este producto en
el girén de la unién en el centro de Lima (Pera 21). De alli surge la idea de la crear
un producto novedoso e innovador, que consiste en la fusién de los mas tradicionales
platos de la cocina peruana con la arepa venezolana, es por esto que se plantearon
como objetivo general la viabilidad comercial, operativa, legal y econdmica para la
implementacion de una cadena de “food Truck™ de comida fusion peruano -

venezolana en Lima Metropolitana.
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2.1.2. Antecedentes Internacionales

Segiun Yumisaca (2015) “Plan de negocios para la implementacion de comida
tipica rodante en la ciudad de Quito. En el primer Capitulo se analiza la
administracion y planificacion del negocio, utilizandose herramientas técnicas para
definir el concepto del negocio. Asi, se emple6 como fuente de consulta la
informacién del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, para determinar el
porcentaje de crecimiento de restaurantes, la distribucion de los establecimientos
turisticos en la ciudad de Quito en el afio 2013, nimero de establecimientos, oferta de
servicios del sector de A&B, con la finalidad de ingresar al mercado con una opcion
existente como es el food truck o camidn de alimentos. Para el anélisis de la
viabilidad del emprendimiento, se emple6 la matriz de oportunidad del negocio en la
que se establece un porcentaje del 89.47% que permite continuar con la
implementacion del presente plan. Se estableci6 la matriz DAFO o FODA para
definir las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que se pueden presentar
en el proyecto, analizando objetivos estratégicos y de ofensiva que le posibiliten al
negocio cumplir y lograr la meta propuesta. El segundo Capitulo se enfoca en el
estudio de mercado para determinar el mercado objetivo que se quiere alcanzar, para
lo cual se llevaron a cabo encuestas y entrevistas. Se seleccionaron dos segmentos de
mercado que son las personas que por pico y placa esperan en el Mirador de
Cumbaya y los taxistas que, por razones laborales, circulan por las inmediaciones del
Estadio Olimpico Atahualpa, lugar donde se atendera este segmento de mercado. Para
llegar al precio de venta al publico, se analizaron todos componentes que forman

parte del costo. Se pudo comparar los precios de la competencia y con los resultados
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obtenidos en las encuestas de cuanto estarian dispuestos a pagar por el presente
producto y se establecié un valor modico para el inicio de la operacion e ingreso al
mercado. En el tercer Capitulo se describen los aspectos técnicos del negocio como
son el proceso de produccion, disefio de las instalaciones, normas sanitarias
aplicables, control de la calidad y la ubicacion del negocio para los dos segmentos de
mercado. El cuarto Capitulo se estructuro para definir la viabilidad del negocio desde
el punto de vista financiero. Se determin0, entonces, el plan de inversiones, fuentes de
financiamiento, presupuesto de ingresos y costos. Se analizo el resultado en el flujo
de caja desde un punto de vista de inversién, teniendo como resultado una TIR del
35.01%, VAN 36,547.34, ROE 64.97% Y ROA 22.18%. Dentro de la evaluacion de
proyectos, los criterios que se tomaron en cuenta son la tasa interna de retorno TIR, el
valor actual neto VAN, recuperacion sobre la inversion ROA. Por los resultados
obtenidos se sugiere invertir en el presente plan de negocios. El quinto y ultimo
Capitulo abarca todo lo concerniente al impacto del negocio, por lo que se desarrolld
una matriz de impacto, plan de contingencia y el cronograma de ejecucion. Basado en
todos los analisis se concluye que el presente plan de negocio es viable y se

recomienda su implementacion.

Segun Beltran (2016) en su tesis titulada “Plan de negocios para una cadena de
restaurantes rodantes de comida al paso en chile”. El presente trabajo tiene por
objetivo general el desarrollar un Plan de Negocio para una empresa de restaurantes
rodantes en Chile. Lo anterior debido a que lo novedoso de la industria genera interés

por estudiar las posibilidades de ingresar como oferente al mercado. Para el
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cumplimiento del objetivo, se define comenzar realizando un analisis de la industria
de la comida al paso en Chile y luego un estudio del mercado de los restaurantes
rodantes en la Region Metropolitana. Este proceso considera la realizacion de analisis
PEST, de competencia y FODA, ademas de la realizacion observaciones, entrevistas
y una encuesta aplicada sobre un total de 416 asistentes a eventos masivos donde se
dio el expendio de alimentos a traves de restaurantes rodantes. Los resultados de los
estudios de la industria estudiada arrojaron que existe un mercado de 1,1 millén de
potenciales clientes al afio, los cuales realizan consumo de alimentos al paso
expendidos principalmente en restaurantes rodantes que operan al interior de eventos
masivos. Ademas, la mayor parte de dichos consumidores son jovenes y adultos entre
los 15y 35 afios, que gastan en torno a los $5.000 por menu. A partir de la
informacidn anterior, se disefi6 un modelo de negocio para ofrecer una propuesta
gastrondmica flexible, de rapida entrega y adaptada al contexto de la industria
nacional de restaurantes rodantes. El producto a comercializar que se definié es un
menu de papas fritas, acompafiadas con carnes, verduras y salsas aderezos. Este
producto sera elaborado y vendido en eventos masivos a través de vehiculos
adaptados como cocinas satélites, con un precio de lista promedio de $3.800.
Ademas, se definio generar una imagen de marca juvenil y entretenida,
identificandose comercialmente la empresa como PAPURRI PAPA. Luego, se realizé
la evaluacion economica del proyecto, obteniéndose un VAN y TIR a 10 afios de
$123 millones y 81,5%, respectivamente, lo que hace al proyecto interesante y
rentable. Adicionalmente, se hizo un analisis de sensibilidad frente a variaciones de

precio y cantidad de ventas. Dicho analisis arrojo que la rentabilidad de la empresa es
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muy sensible a variaciones en el precio de venta del producto, por lo que hay que

tener en consideracion mantener los margenes de venta del producto. Finalmente se
realizan recomendaciones, entre las que se destaca llevar a cabo la escalabilidad del
negocio a futuro, a través de la diversificacion de la oferta y presencia en diferentes

regiones del pais.

Segtin Martinelli (2015) en su tesis titulada “Food truck de pizza al corte”.
El presente proyecto es un modelo de negocio que busca capturara valor a través del
desarrollo de food truck, que ofreceran pizza en el formato “al corte” y que estaran
instalados en ferias y eventos, como asi también en espacios de alta concentracién de
publico como son los hipermercados. La idea pretende aprovechar la tendencia de
estos formatos que atraen al publico al verlos divertidos, poco comunes y Unicos,
sumando la propuesta de un producto popular, como es la pizza, y base atacar un
segmento masivo de consumidores. Geograficamente el escenario seré la ciudad de
Buenos Aires, como principal fuente de los ingresos, pero ademas se seguiran de
cerca otras ciudades como fuerte potencial en materia de Ferias como son Rosario,
Cordoba Mar del Plata. En la actualidad la ciudad de Buenos Aires se encuentra
dentro de las ocho ciudades mas elegidas de por los turistas, por lo cual esto también
representa una enorme posibilidad de incrementar ingresos provenientes del publico
extranjero que visita la ciudad y asiste a ferias importantes. El equipo de direccion
cuenta con mas de diez afios de experiencia en retail, especificamente en el rubro
gastronémico, cuenta ademas con un emprendimiento que ofrece catering de pizzasy

posee una vasta de red de contactos, que permiten alcanzar los objetivos propuestos,
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entre los cuales se encuentra la posibilidad de un inversor directo, actual socio de una
cadena importante de pizzerias, con mas de 30 locales en funcionamiento. El
proyecto requiere una inversion total de $2.367.000 — y ofrece un VAN de $ 498.499

—con un TIR del 63% y un recupero de inversion establecido en 47 meses.

2.2. Marco teorico
2.2.1. Antecedentes generales.

Historia De Los Food Truck

Se desataba la Segunda Guerra Mundial(1939-1945) y en Reino Unido habia que
alimentar a las tropas combatientes. Resultaba costoso y poco préctico trasladar a
un equipo completo de cocineros con su respectivo mobiliario que al llegar al
campo de batalla tuviera que armarse, dar de comer y luego desmontarse. Entonces,

se planteo la posibilidad de ofrecer platillos listos para degustar.

La idea fue modificandose hasta que un grupo de restauranteros en Estados Unidos
no contaba con la cantidad de comensales que esperaban en sus negocios. Hartos de

esperar a que el cliente llegara, decidieron salir a vender su comida.

Asi nacio la propuesta de crear una especie de restaurantes moviles cerca de los
puntos de encuentro mas concurridos o afuera de algunos sitios de trabajo, asi como
a la salida de clubes nocturnos o plazas publicas. El concepto de “food Truck™ que
en su traduccion al espafiol se refiere a un camion de comida, no es un concepto
nuevo, este se remonta al siglo X1X, alrededor de 1866 después de la guerra civil en

estados unidos cuando comenz6 una gran migracion de personas del sur al norte y


http://www.buscador.com.mx/segunda_guerra_mundial.htm
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esta expansion generd un crecimiento del mercado de la carne vacuna la cual se
concentraba para la época mayormente en el sur en el estado de Texas. La necesidad
de transportarla hacia el norte hizo que vaqueros y arrieros trasladaran el ganado
hacia el norte, en ese momento es que Chuckwagon. (Americanchuckwagon.org,
2017) la carretera que usaban para hacer este viaje, se convierte en un lugar de
comercio de alimentos. El primer “food truck™ similar al que existe en la actualidad
fue aperturado en Providencia por Walter Scott y se dedicaba a la venta de desayuno
principalmente de sandwiches a los trabajadores y establecimientos de sus
alrededores. (Garcia, 2015). Las carretas fueron evolucionando y se fueron
convirtiendo en parametros de éxito en lo que a comida callejera se referia. Incluso
para el afio de 1891 Charles Palmer patento su disefio el “Lunch Wagon” el cual fue
muy popular en la época porque se convirtio en el “food truck” con avances
tecnologicos. Estos vagones de comida funcionaban con regularidad en las grandes
ciudades en horario nocturno. (Garcia, 2015). En los ultimos afios ha remontado el
uso de camiones de comida, que ha sido impulsado por la crisis econdmica entre 2007
y 2008. Muchos chefs experimentados decidieron emprender en este formato
buscando una novedosa forma de usar sus habilidades llevando la comida gourmet y
fusion mas cerca de la gente. (Garcia, 2015). Un “food truck” moderno es un disefio
de ingenieria avanzada ya que el principio de este concepto es tener una cocina
profesional de restaurante dentro de un camidn de forma que los procesos sean faciles

de realizar.
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Historia De La Caja China:

Fue un cubano quien cre6 la Caja China. Pero no la inventd en Cuba, sino en Miami,
donde es tradicion asar durante horas un cerdo sobre una caja de madera y laminas
de metal llena de brasas, y el olor de la carne sale de los patios traseros de las casas

e inunda la cuadra entera, anunciando lo que seré un festin.

Su nombre es Roberto Guerra y tiene ya 87 afios. Su nieta ha accedido a contara NBC
Latino la historia del “hombre detras de la caja”. El invento debe su nombre porque
en 1955, vio una caja similar utilizada por una familia en el barrio chino de La
Habana. Aunque no fue hasta méas de 30 afios después que tuvo la idea de crear la

suya propia.

La iniciativa tomo cuerpo en la parte de atras de un almacén cuando Roberto, junto
con uno de sus hijos, pusieron manos a la obra, solo con unas manos dispuestas y un
poco de conocimiento de la carpinteria. Desde entonces, el negocio no ha dejadode
tener éxito, incluso, a nivel internacional. Y aunque el hijo es quien lleva las riendas
en la actualidad, el padre todavia esta muy involucrado. Todos los dias se puede ver
en su trabajo con su gorra uniformada, su chaqueta y sus zapatillas blancas. “Todavia
vive en la misma casa donde mi madre y mi tio se criaron en Hialeah, una ciudad en
el noroeste de Miami con una gran poblacion cubana (y el mejor cortadito que un

dolar puede comprar)”, narra Su nieta.

“Todavia cuida su arbol de guayaba, aplaude a su equipo de béisbol (los Marlins, en

caso de que se lo pregunte) y estoy convencida de que su distraccion favorita es
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verme disfrutar cualquier comida que él me prepare. Mis tardes con €l pasan bajo la
sombra de su arbol de mango, mientras lo escucho hablar de sus suefios, la
motivacion y lo importante que es nunca darse por vencido. Cada oracion parece

terminar con un: Echa pa 'lante”.

Roberto Guerra muestra hoy unas manos &speras y gastadas, huellas del trabajo duro
de un hombre. Gracias a ello pudo reunir a su familia y llevarla a un pais con

oportunidades, donde dio vida a la primera caja china en 1987.

Y ahora, al igual que con los suyos, el asador de cerdo de madera se ha convertido

en un elemento basico para muchos durante las vacaciones. (Cibercuba,2017)

Clasificacion del producto y/o servicio.

Segun foodtruckya.com (en el afio 2015, p.) existen nueve estilos de Food Truck:

1) Rollo Vintage: Son food truck al estilo vintage transformadas de un

Volkswagen.

2) American Power: Son los que todos tenemos en la mente, de haberlos visto en
tantas y tantas series o peliculas americanas, cuando los personajes, salen de la
oficina, del despacho o de la comisaria de policia y se van a comer a los clasicos

camiones aparcados en las aceras:

3) Remolque futurista: Pasan y pasan los afios y la Airstream, sigue
impresionando por su disefio de nave espacial; perfectamente preparadas como food

trucks en la actualidad, llaman la atencién alli donde van.
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4) Caravanas clasicas: El lado més roméantico y bohemio, de los food trucks;

antiguas caravanas trotamundos, adaptadas para servir los mejores productos:

5) Food Buses: Multitud de autobuses, reutilizados, como food trucks. Los hay de
todos los estilos, desde los llamativos “School Bus” amarillos americanos, hasta los
clésicos londinenses de dos alturas. Algunos solo sirven al exterior, pero otros han
adaptado la parte superior con sillas y mesas, por lo que son auténticas cafeterias

con ruedas.

6) Camiones como tal: Existen muchisimas versiones, nos encontramos los
antiguos, los modernos, los militares, los de bomberos, los descubiertos y los que

llevan containers adaptados.

7) Las furgonetas de toda la vida: Efectivamente, son las furgonetas de toda la
vida, pero perfectamente adecuadas, para ser practicas, con todo tipo de
equipamiento, baterias, generadores, movilidad absoluta, facilidad para

desplazamientos,

8) Eléctricos: Son econdmicos y ecologicos.

9) Carritos de caballos: Tienen elegancia britanica por los cuatro costados

El presente proyecto sera de tipo carrito de caballos debido a que tiene elegancia y
es justamente el tamafio y el modelo para mi caja china y sera jalado por un auto y

asi sera mas econdmico.
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2.2.3. Proceso del producto y/o servicio.

Producto:

El producto sera elaborado cuidadosamente con las BPM, los insumos seran
comprados de proveedores confiables también algunas carnes como las de
conejo y cuy seran de nuestros propios corrales que nosotros implementaremos
para dar un producto de calidad.

Las carnes seran sazonadas un dia anterior

La preparacion de ensaladas y el sancochado de papas se haran a partir de las
seis de la mafana.

A las ocho de la mafiana se encenderd la brasa y se pondra a cocinar
aumentaremos la temperatura de la brasa hasta la llegada de los clientes y hagan

sus pedidos.

Servicio:

El proceso del servicio inicia desde que el cliente se acerca al establecimiento
El mesero le da la bienvenida, luego lo ubica en el lugar escogido por el cliente
Una vez que el cliente se encuentre sentado, el mesero entregara la carta y
tomara el pedido en una comanda

El pedido sera trasladado al cocinero

El cocinero procedera a la preparacion del platillo, que luego sera servido y
decorado en un respectivo plato.

El pedido sera trasladado por el mesero al cliente

Una vez finalizado el consumo, el mesero llevara la cuenta al cliente, quien hara

el respectivo pago de la cuenta y se retirara del establecimiento
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Llegada del cliente — Toma de pedido

Entrega del pedido — Preparacion del pedido

Cancelacion del pedido - » Despedida al cliente

Figura 1: Proceso de servicio

2.2.4. Conceptos generales.

Caja China: Una Caja China es una caja rectangular de acero galvanizado cubierto con
madera y una tapa de acero galvanizado, encima del cual se encenderan carbones o
lefios para cocinar cualquier tipo de carne (en especial cerdo). (Gastro Friki, 2013,
parr. 3).

Food truck: Son vehiculos que venden comida, generalmente camiones donde el
espacio interno es adaptado para instalar los equipos que ayudan a la preparacién
(Definicion.De, 2017, parr. 2).

Mercado: Es el lugar destinado por la sociedad en el que vendedores y compradores
se reinen para tener una relacion comercial, para esto se requiere un bien o servicio
que comercializar, un pago hecho en dinero y el interés para realizar la transaccion.
(Educacion M, 2015, par 2)

Producto: Es aquello que toda empresa (grande, mediana o pequefia), organizacion
(ya sea lucrativa o0 no) o emprendedor individual ofrece a su mercado meta con la

finalidad de lograr los objetivos que persigue. (Marketing — Free, 2009, parr.1).
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¢ Rentabilidad: Son los beneficios que se han obtenido de una inversion. Tanto en el
ambito de las inversiones como en el &mbito empresarial es un concepto muy
importante porque es un buen indicador del desarrollo de una inversion y de la
capacidad de la empresa para remunerar los recursos financieros. (Marrero, 2016, parr.
5).

2.2.4. Definicion de términos basicos.

e Calidad: Es un conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicio
que le confiere satisfacer una necesidad explicita. (Marrero, 2016 parr, 42)

e Cliente: Persona que compra en una tienda, o que utiliza con asiduidad los servicios
de un profesional o empresa. (Enclave RAE, 2018, parr. 1)

e Capacitar: Hacer alguien apto, habilitarlo para algo. (Enclave RAE,2018, péarr. 1)

e Carnes: Parte del cuerpo de los animales preparada para el consumo humano;
especialmente la de los animales no marinos y en particular la de las reses. (Enclave
RAE, 2018, parr. 3).

¢ Refresco: Bebida sin alcohol elaborada generalmente con extractos vegetales, agua y
azlcar que se toma fria para quitar la sed. (Fundeu, 2015, parr. 4).

e Ensalada: Plato que se prepara mezclando distintos alimentos, crudos o cocidos
principalmente hortalizas troceadas, y se sirve frio o tibio, alifiado o aderezado con
alguna salsa. (Oxford, 2017, parr, 5).

e Papa: Planta herbacea de tallos ramosos, hojas ovaladas, partidas desigualmente,
flores blancas o moradas, agrupadas en corimbos terminales, y fruto en baya carnosa,
amarillenta, con muchas semillas blanquecinas; las raices son fibrosas y en sus

extremos llevan gruesos tubérculos redondeados y comestibles.



I11. Marco metodolégico
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3.1. Tipos y Disefio de Investigacion
La Metodologia de mi investigacion es cuantitativa.
Tipo: Descriptiva
e Segun Sampieri (1998) los estudios descriptivos permiten detallar situaciones y eventos,
es decir como es y como se manifiesta determinado fenémeno y busca especificar
propiedades importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno

que sea sometido a analisis (p. 60).

e Segun el autor Arias (2012) define: la investigacidn descriptiva consiste en la
caracterizacion de un hecho, fendmeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su
estructura o comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion se ubican en un

nivel intermedio en cuanto a la profundidad de losconocimientos se refiere. (p.24)

e Segln Mir6 (1944) “El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a
conocer. Uno de los ejemplos, donde se ve la aplicacion de este tipo de investigacion es al
Realizar un censo de poblacidn, con el fin de obtener los datos acerca de cuanta gente

habita una region, pais, provincia o estado.

Disefio de investigacion:

No Experimental:

e Como sefiala Kerlinger (1979, p. 116). "La investigacién no experimental o expos-facto
es cualquier investigacioén en la que resulta imposible manipular variables o asignar

aleatoriamente a los sujetos o a las condiciones™. De hecho, no hay condiciones o
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estimulos a los cuales se expongan los sujetos del estudio. Los sujetos son observados en

su ambiente natural.

e Segun Hernandez, Fernandez y Baptista nos dice que la investigacion no experimental es
aquella que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Es decir, es investigacion
donde no hacemos variar intencionalmente las variables independientes. Lo que hacemos
en la investigacion no experimental es observar fendmenos tal y como se dan en su

contexto natural, para después analizarlos.

e Como senala Kerlinger (1979, p. 116). “La investigacion no experimental o exXpost-
facto es cualquier investigacién en la que resulta imposible manipular variables o
asignar aleatoriamente a los sujetos o a las condiciones”. De hecho, no hay
condiciones o estimulos a los cuales se expongan los sujetos del estudio. Los sujetos

son observados en su ambiente natural, su realidad.

3.2. Poblacion, muestra y muestreo

Muestra:

e La muestra es la que puede determinar la problemaética ya que les capaz de generar los
datos con los cuales se identifican las fallas dentro del proceso. Segun Tamayo, T. Y
Tamayo, M (1997), afirma que la muestra ~ es el grupo de individuos que se toma de la
poblacion, para estudiar un fendmeno estadistico™ (p.38)

e Esun subconjunto o parte del universo o poblacion en que se llevara a cabo la

investigacion. Hay procedimientos para obtener la cantidad de los componentes de la
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muestra como formulas, l6gica y otros que se verd mas adelante. La muestra es una

parte representativa de la poblacion. Segun Lopez,1997, parr).

e Segun Arias Un subconjunto representativo y finito que se extrae de la poblacion
accesible (2006, p. 83)

Colocar la férmula de muestra y mencionar el total a aplicar

Muestra = (n)

e Poblacion =708

e Porcentaje de confianza 95% = 1.96
e Variabilidad positiva = 0.5

e Variabilidad negativa = 0.5

e Porcentaje de error de 5% = 0.05

Se determina en mi investigacion que la muestra (383) a la cual hago referencia estara
comprendida dentro de la poblacion de Manchay del distrito Pachacamac quien cuenta con
una poblacion de 129,653 habitantes segun el INEI.

Z2xpxqxN
n=
NXE?2+Z2xpxq

1.962 x 0.5 x 0.5 x 129,653
n=
129,653 x 0.052+ 1.962 x 0.5 x 0.5

3.84 X 0.25 X 129,653
"= 129,653 x 0.0025 + 3.84 X 0.25

3.84 x 32,413
324 +0.96
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124,466
n=——_——
325
n = 383
Poblacion:

La muestra es la que puede determinar la problematica ya que les capaz de generar los
datos con los cuales se identifican las fallas dentro del proceso. Segun Tamayo, T. Y
Tamayo, M (1997), afirma que la muestra es el grupo de individuos que se toma de la

poblacion, para estudiar un fendmeno estadistico™ (p.38)

Es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en una

investigacion. Segun Lopez,1997, par3.

Segun Arias (2006) define poblacién a un conjunto finito o infinito de elementos con
caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas conclusiones de la

investigacion. Esta queda determinada por el problema y por los objetivos del estudio

(p. 81)
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Técnicas E Instrumentos De Recoleccion De Datos

Encuesta

Segun Stanton, Etzel y Walker, una encuesta consiste en reunir datos entrevistando a la
gente.

Segun Naresh K. Malhotra, las encuestas son entrevistas con un gran nimero de
personas utilizando un cuestionario predisefiado.

Segun Palacios, Vazquez y Bello las encuestas son instrumentos de investigacion
descriptiva que precisan identificar a priori las preguntas a realizar, las personas
seleccionadas en una muestra representativa de la poblacién, especificar las respuestas y

determinar el método empleado para recoger la informacion que se vaya obteniendo.

Cuestionario

Segun Arias (2004) sefiala que ““el cuestionario es una modalidad de encuesta. Se realiza
de forma escrita con serie de preguntas”. (p. 72).

Segun Hurtado (2000) sefiala que “el cuestionario es una serie de preguntas relativas a
una tematica, para obtener informacion” (p. 469).

Segun Tamayo y Tamayo (2008), sefiala que “el cuestionario contiene los aspectos del
fendmeno que se consideran esenciales; permite, ademas, aislar ciertos problemas que
nos interesan principalmente; reduce la realidad a cierto nimero de datos esenciales y

precisa el objeto de estudio” (p.124).
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Encuesta
Buenos dias se le agradeceria participar en esta encuesta para ver la viabilidad de la creacion
de un Food Truck (restaurante mdvil) en Manchay.
Sexo F M
1).- ¢Cuédl es su edad?
a) De 20 a menos.
b) De 20 a 30.
c¢) De 30 a40.
d) De 40 a més.
2).- ¢ Te gustaria que haya un Food Truck (restaurante movil) en Manchay?
a) Me encantaria.
b) Si.
c) Tal vez.
d) No.
3).- ¢ Te gustaria que en este Food Truck (restaurante maévil) se ofrezca platos a la caja china?
a) Me encantaria.
b) Si.
c) Tal vez.
d) No.
4).- ¢Cual de los siguientes platos consumirias?
a) Conejo a la caja china.
b) Chancho a la caja china.

c¢) Cuy a la caja china.



d) T.A.
5).- ¢Con que guarniciones acompafarias estos platos?
a) Papas sancochadas y ensalada.
b) Mote y ensalada.
c¢) Ensaladas.
d) T.A.
6).- ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por un plato a la caja china?
a) De 12 a mas.
b) Depende del tipo de carne.
c¢) De 15 a 20.
d) De 20 a mas.
7).- ¢Con qué bebidas acompafiarias estos platos?
a) Refrescos.
b) Infusiones.
c) Agua.
d) Gaseosas.
8).- ¢ Qué tiempo esperarias como maximo tu pedido?
a) De 10 min a menos.
b) 15 min.
¢) 20 min.

d) De 20 min. a mas.



9).- ¢Como te gustaria esperar tu pedido?
a) Con Wi — Fi.
b) Viendo Tv.
¢) Escuchando musica.
d) Leyendo periddicos y revistas.
10).- ¢Con quién asistirias a un Food Truck?
a) Con la familia.
b) Con amigos.
c¢) Con enamorada(o).
d) Solo.
11).- ;Qué dias Ud. frecuentaria un Food Truck?
a) Sabados, domingos y feriados.
b) Todos los dias.
c¢) De lunes a viernes.
d) Lunes, miércoles y viernes.
12).- ¢En qué horario Ud. frecuentaria un Food Truck?
a) En todo momento.
b) Por las mafianas.
c) Por las tardes.
d) Por las noches.
13).- ¢Le gustaria que se le brindara servicio delivery?
a) Me encantaria.

b) Si.

43
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c) Tal vez.

d) No.

14).- ¢ Qué caracteristica valora Ud. de un establecimiento?

3.4.

a) Buena atencidn
b) Calidad del producto
c) Higiene

d) Precios

Validacion y confiabilidad del instrumento
Validacion

e Seglin Rusque (2003) “la validez representa la posibilidad de que un método de
investigacion sea capaz de responder a las interrogantes formuladas. La fiabilidad
designa la capacidad de obtener los mismos resultados de diferentes situaciones. La
fiabilidad no se refiere directamente a los datos, sino a las técnicas de instrumentos de
medida y observacion, es decir, al grado en que las respuestas son independientes de
las circunstancias accidentales de la investigacion. (Pag 134)

e De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista (1998),”]a validez en términos
generales, se refiere al grado en que un instrumento realmente mide la variable que
pretende medir” (pag.243).

e Tamayo y Tamayo (1998) considera que validar es “determinar cualitativa y/o
cuantitativamente un dato” (224). Esta investigacion requirié de un tratamiento
cientifico con el fin de obtener un resultado que pudiera ser apreciado por la

comunidad cientifica como tal.
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Confiabilidad
Segun Ander & Egg (1987) quien sefiala que la confiabilidad del cuestionario esta
representada por la capacidad de obtener idénticos resultados cuando se aplican las
mismas preguntas en relacion a los mismos fenémenos.
Segun Hernandez (2003) indican que la confiabilidad de un instrumento de medicion se
refiere al grado en que su aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto, produce iguales
resultados (p. 243).
Como sefiala Hidalgo, la confiabilidad depende de procedimientos de observacion para
describir detalladamente lo que esta ocurriendo en un contexto determinado, tomando en
cuenta para ello el tiempo, lugar y contexto objeto de investigacion o evaluacion, para
poder asi intercambiar juicios con otros observadores sean estos investigadores o
evaluadores. De alli que la confiabilidad representa el grado de similitud de las respuestas
observadas entre el contexto del investigador o evaluador y el investigado o evaluado.
Prueba Piloto

Tabla 1: Formula de la prueba piloto

14

10.0

5.684

SECCION 1 1.077

SECCION 2 -0.767

ABSOLUTOS S2 0.767

0.825
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3.5. Procedimientos de recoleccion de datos
Se ejecuto la aplicacion de la prueba piloto a un total de 50 pobladores en Portada Tres de
Manchay, el lugar se encuentra aledafia a Tres Marias fue realizada el dia domingo 21 a
las 10:00 am, fue entregada a personas de diferentes edades entre varones y mujeres que
me ayudaron a desarrollar estas preguntas, esta prueba piloto tuvo una duracion de dos
horas aproximadamente. Las encuestas fueron entregadas generalmente a las personas
que estaban en el parque y a las que pasaban por el lugar algunas encuestas fueron leidas
y desarrolladas con mi ayuda en la lectura y otras fueron entregadas a los pobladores para
que ellos mismos lo desarrollen. Después se procesaron los resultados en una base de

datos con el alfa de Cronbach para ver la confiabilidad del proyecto.

Posterior a la prueba piloto, se ejecuto la recoleccion de datos de la muestra real donde se
encuesto a 383 pobladores de Tres Marias de Manchay. Las encuestas fueron aplicadas el
dia domingo 28 de octubre de la 1:00 am hasta las 7:30 pm aproximadamente, fueron
entregadas a personas que oscilan de 20 a 50 afios de edad entre hombres y mujeres. La
tactica a utilizar fue ir a puntos estratégicos y concurridos, primero se realizo en el parque
principal y después en mercado mas concurrido de la zona donde se dirigen todos los
pobladores de Manchay ya sea para realizar sus compras, para descansar o para
distraerse. La metodologia para aplicar el cuestionario a las personas fue, una entregar al

poblador para que el mismo lo realice y la segunda era leerle y ser desarrollado por mi
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persona la segunda fue la més viable porque quise agilizar el tiempo y no incomodar a las

personas encuestadas.

Métodos de analisis e interpretacion de datos

Pregunta 1: ;Cual es su edad?

A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 2
y la figura 2 se observa que el resultado obtenido es que el 30% (114 personas)
manifiestan tener de 40 afios a mas, el 28% (109 personas) manifiestan tener de 20 a 30
afos, el 28% (106 personas) manifiestan tener de 20 afios a menos y el 14% (54 personas)
manifiestan tener de 30 a 40 afios. Lo cual determina que las personas que tienen de 40
afios a mas seran mis potenciales consumidores.

Tabla 2

Resultados de la pregunta 1

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a). De 20 a menos. 106 28%
b). De 20 a 30. 109 28%
c). De 30 a 40. 54 14%
d). De 40 a maés. 114 30%

TOTAL 383 100%




35%

30% 28%

25%

20%

15%

10%
5%
0%

™ a). De 20 a menos

Figura 2: ;Cuél es su edad?
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1. éCudl es su edad?

30%

28%

14%

Porcentaje
™ b). De 20a 30 ™). De30a 40 " d). De 40 a mas
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Pregunta 3: ;Te gustaria que haya un Food Truck (restaurante mdvil) en Manchay?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 3 y
la figura 3 se observa que el resultado obtenido es que el 70% (267 personas) que, si les
gustarian que haya un Food Truck, el 18% (70 personas) manifiesta que talvez, el 12% (46
personas) manifiesta que le encantaria y el 0% (0 personas) manifiestan que no. Lo cual
determina que mas del 50% de personas encuestadas desearian un food truck siendo
favorable para mi proyecto.

Tabla 3

Resultados de la pregunta 2.

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Me encantaria. 46 12%
b) Si. 267 70%
c) Tal vez. 70 18%
d) No. 0 0%
TOTAL 383 100%

¢Te gustaria que haya un food truck(restaurante movil)en

manchay?

0,
80% 70%
60%
40%

) 18%
20% 12%

[ ] 0%
0%
1
™ a). Me encantaria 'b). Si c). Tal vez td). No

Figura 3: ;Te gustaria que haya un Food Truck (restaurante movil) en Manchay?
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Pregunta 3: (Te gustaria que en este Food Truck (restaurante movil) se ofrezca platos a
la caja china?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 4
y la figura 4 se observa que el resultado obtenido es que el 84% (323 personas) manifiesta
que si, el 10% (38 personas) manifiesta que le encantaria, el 4% (15 personas) manifiesta
talvez, el 2% (7 personas) manifiesta no. Lo cual determina que a la mayoria si le gustaria
que se ofrezca platos a la caja china siendo esto favorable para mi proyecto de trabajo.
Tabla 4

Resultados de la pregunta 3

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Me encantaria. 38 10%
b) Si. 323 84%
c) No. 7 2%
d) Tal vez. 15 4%
Total 383 100%

3. éTe Gustaria Que En Este Food Truck Se Ofrezca Platos A La Caja
China?
100%
84%

80%
60%
40%
20% 10%
29% 4%
0%

1
a). Me encantaria b). Si c). No : d). Tal vez

Figura 4: ;Te gustaria que en este food truck se ofrezca platos a la caja china?
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Pregunta 4: ;Cuél de los siguientes platos consumirias?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 5
y la figura 5 se observa que el resultado obtenido es que el 52% (197 personas) desean
chancho, el 24% (93 personas) desean todas las anteriores el 16% (62 personas) desean
conejo, el 8% (31 personas) desean cuy. Lo cual determina que el chancho seré el plato
mas solicitado, pero no dejando la variedad de platos ya que el pablico también desea
consumirlo.

Tabla 5

Resultado de la pregunta 4

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Conejo a la caja china. 62 16%
b) Chancho a la caja china. 197 52%
c¢) Cuy a la caja china. 31 8%
d) T.A. 93 24%
TOTAL 383 100%

4. {Cual de los siguientes platos consumirias?
60%

52%

50%

40%

30% 24%

20% 16%

0%
1
™ a). Conejo a lacaja china ™ b). Chancho a la caja china c). Cuy alacajachina ™d).T.A

Figura 5: ;Cual de los siguientes platos consumirias?
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Pregunta 5: ;Con que guarniciones acompafiarias estos platos?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 6
y la figura 6 se observa que el resultado obtenido es que el 39% (147 personas) que lo
acompanfaria con mote y ensalada, el 28% (108 personas) que lo acompafaria con todas
las anteriores, el 21% (81 personas) acompafiaria con papa y ensalada, el 12%
(47personas) manifiesta acompariaria solo con ensalada. Lo cual determina que el
acompafamiento méas pedido es mote y ensalada siendo favorable porque son productos
econdmicos y de fécil acceso.

Tabla 6

Resultado de la pregunta 5.

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Papa sancochada y ensalada. 81 21%
b) Mote y ensaladas. 147 39%
¢) Solo ensalada. 47 12%
d) T.A. 108 28%
TOTAL 383 100%

5. ¢éCon qué guarniciones acompaiiarias estos platos?
50%

39%

40%
30% ! 28%
21% I

20% |
12%
10%

0%

®m a). Papa sancochaday ensalada m b). Mote y ensaladas m c). Solo ensalada = d). T.A

Figura 6: ;Con qué guarniciones acompafiarias estos platos?
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Pregunta 6: (Cuanto estarias dispuesto a pagar por un plato a la caja china?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 7
y la figura 7 se observa que el resultado obtenido es que el 36% (140 personas) pagaria
por plato de 12 a 15 soles, el 32% (122 personas) pagaria dependiendo el tipo de carne, el
26% (98 personas) pagaria de 12 soles a mas, el 6% (23. personas) pagaria del5 soles a
mas. Lo cual determina que las personas estarian dispuestas a pagar entre 12 a 15 soles,
siendo un costo promedio, accesible y rentable para nuestra inversion.

Tabla 7

Resultado de la pregunta 6

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a). De S/.12.00 a mas 98 26%
b). Depende del tipo de carne 122 32%
c). De S/.12 a S/.15 140 36%
d). De S/.15 a mas 23 6%
TOTAL 383 100%

6. ¢ Cuanto estarias dispuesto A pagar por un plato A la caja china?
409 36%

32%

30% 26%

20%

10% 6%

0%

1
™ 3).DeS/.12.00amas ™ b). Depende del tipo de carne c).DeS/.12a5/.15 ™ d). DeS/.15 amas

Figura 7: ;Cuanto estarias dispuesto A pagar por un plato A la caja china?



54

Pregunta 7: ¢Con qué bebidas acompafarias estos platos?

A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 8 y la
figura 8 se observa que el resultado obtenido es que el 51% (196 personas) que lo
acompanaria con refrescos, el 18% (69 personas) con gaseosas, el 16% (62 personas) con
infusiones, el 15% (56 personas) con agua. Lo cual determina que como acompafiamiento
prefieren los refrescos, pudiendo ofrecer variedad de ellos durante todas las temporadas,
ademas de ser faciles de preparar y econémicos.

Tabla 8

Resultado de la pregunta 7

Alternativas Nro. Personas Porcentaje

a) Refrescos 196 51%
b) Infusiones 62 16%
c) Agua 56 15%
d) Gaseosas 69 18%
TOTAL 383 100%

7. ¢Con que acompanfarias estos platos?
60%

51%

40%

)
20% 16% 159 18%

™ a).Refrescos =™ b). Infusiones 1 ™ c). Agua t d). Gaseosas

0%

Figura 8: ;Con que acompafarias estos platos?
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Pregunta 8: ;Qué tiempo esperarias como maximo tu pedido?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en latabla9y la
figura 9 se observa que el resultado obtenido es que el 56% (215 personas) el cliente desea que
su plato sea servido en 15 min., el 33% (124 personas) desea 20 min, el 9% (36 personas) desea
10 Min a menos, el 2% (8personas) de 20 min a mas. Lo cual determina que el cliente maximo
puede espera 15 min.

Tabla 9

Resultado de la pregunta 8

a) De 10 min a menos 36 9%
b) 15 min 215 56%
c) 20 min 124 33%
d) De 20 min a mas 8 2%

8. ¢Qué tiempo esperarias como maximo tu pedido?

60% 56%

50%

40%

33%

30%

20%
9%

1
™ a3) De 10 min a menos " b) 15 min ¥ ¢) 20 min " d) De 20 min amas

10%

0%

Figura 9: ;Qué tiempo esperarias como maximo tu pedido?
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Pregunta 9.- ; Cémo te gustaria esperar tu pedido?

A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 10 y la

figura 10 se observa que el resultado obtenido es que el 44% (170 personas) que el cliente le

encantaria ver tv mientras espera que le sirvan su plato, el 31% (120 personas) espera

escuchando musica, el 23% (86 personas) espera conectado Wi-fil 2% (7personas) espera

leyendo revista. Lo cual determina que al cliente le gustaria esperar su pedido viendo tv.
Tabla 10

Resultado de la pregunta 9

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Con Wi —Fi 86 23%
b) Viendo TV 170 44%
¢) Escuchando musica 120 31%
d) Leyendo periddicos y revistas 7 2%
TOTAL 383 100%

9. Como te gustaria esperar tu pedido?
44%

50%

40%
31%

30%
23%

- -
10%

0%

2%

®a)Con Wi—Fi ™b)Viendo TV ™ c)Escuchando musica ™ d) Leyendo periddicos y revistas

Figura 10: ;C6omo te gustaria esperar tu pedido?
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Pregunta 10: ;Con quién asistirias a un Food Truck?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tablally la
figura 11 se observa que el resultado obtenido es que el 63% (239 personas) que le encantaria
asistir con la familia, el 30% (116personas) le encantaria asistir con amigos, el 7%
(28personas) le encantaria asistir con amigos, el 0% (0 personas) manifiesta que comerian solo.
Lo cual se determina que la asistencia a mi establecimiento seria con la familia, siendo
favorable por que el pablico serio mayor.

Tabla 11

Resultado de la pregunta 10

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Con la familia. 239 63%
b) Con amigos. 116 30%
c¢) Con enamorada(o). 28 7%
d) Solo. 0 0%
TOTAL 383 100%

10. ¢Con quién asistirias a un food truck?
63%

70%
60%
50%
40%

30%

30%

20%

- 7%

1
™ a) Con la familia = b) Con amigos c) Con enamorada(o) ' d) Solo

10%
0%
0%

Figura 11: ;Con quién asistirias a un food truck?
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Pregunta 11: ;Que dias Ud. frecuentaria un Food Truck? ¢En Manchay?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en latabla 12 y la
figura 12 se observa que el resultado obtenido es que el 68% (261 personas) la asistencia del
cliente seria sabados y domingos, el 18%(69 personas) manifiesta la asistencia todos los dias,
el 10% (38 personas) asistiria de lunes a viernes, el 4% (15personas) asistiria lunes, miércoles
y viernes. Lo cual la asistencia més fluida al local seria sabados, domingos y feriados.

Tabla 12

Resultado de la pregunta 10

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Sabados, domingos y feriados. 261 68%

b) Todos los dias. 69 18%

c) De lunes a viernes. 38 10%

d) Lunes, miércoles y viernes. 15 4%
TOTAL 383 100%

11. ¢QUE DIAS UD. FRECUENTARIA UN FOOD
e TRUCK?

80%

60%

40%

18%
4%

™ a) sdbados, domingos y feriados ™ b) Todos los dias

20%

0%

c) De lunes a viernes i d) lunes, miércoles y viernes

Figura 12: ;Qué dias Ud. frecuentaria un Food Truck? ;En Manchay?
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Pregunta 12: ;En qué horario Ud. frecuentaria un Food Truck?

A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 13 y la
figura 13 se observa que el resultado obtenido es que el 48% (182 personas), manifiesta que
asistiria por las mafanas, el 42% (163 personas) manifiesta su asistencia por la tarde, el 10% (38
personas) manifiesta asistencia en todo momento, el 0% (personas) manifiesta asistencia por las
noches. Lo cual determina que la apertura del estableciente seria por las mafanas.

Tabla 13

Resultado de la pregunta 12

a) En todo momento 38 10%
b) Por las mafianas 182 48%
c) Por las tardes 163 42%
d) Por las noches 0 0%

12. ¢En qué horario ud. Frecuentaria un food truck?
50%. 48%

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%

42%

10%

10%
0, |
” - 0%

0%

m a) En todo momento m b) Por las mafanas m c) Por las tardes m d) Por las noches

Figura 13: (En qué horario Ud. Frecuentaria un food truck?
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A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 14 y la

figura 14 se observa que el resultado obtenido es que el 82% (315 personas) si desean el

servicio delivery, el 14% (53 personas) manifiesta que le encantaria, el 4% (15 personas)

comenta talvez, el 0% (0 personas) manifiesta que no. Lo cual se determina brindar el servicio

delivery.
Tabla 14

Resultado de la pregunta 13

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Me encantaria. 53 14%
b) Si. 315 82%
c) Tal vez. 15 4%
d) No. 0 0%
TOTAL 383 100%

13. ¢Le gustaria que se le brindara servicio delivery?

90% 82%
80%
70%
60%
50%

40%
30%
20% 14%

10% 4%
e 0%

0%
®m a) Me encantaria ™ b)Si mc)Talvez = d)No

Figura 14: ;Le gustaria que se le brindara servicio delivery?
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Pregunta 14: ;Qué caracteristica valora Ud. de un establecimiento?
A partir de la encuesta aplicado a las 383 personas de Tres Marias Manchay en la tabla 15y la
figura 15 se observa que el resultado obtenido es que el 47% (179 personas) valoraria la
calidad del producto del establecimiento que, el 32% (122personas) valoraria la buena
atencion, el 17% (67 personas) valoraria la higiene, el 4% (15 personas) valoraria los precios.
Lo cual determinamos la mejor caracteristica de nuestro establecimiento seria brindar un
producto de calidad sin dejar de lado las otras caracteristicas valor para nuestros
consumidores.

Tabla:15

Resultado de la pregunta 14

Alternativas Nro. Personas Porcentaje
a) Buena atencion. 122 32%
b) Calidad del producto. 179 47%
c) Higiene. 67 17%
d) Precios. 15 4%

TOTAL 383 100%




14. { Qué caracteristica valora ud. De un establecimiento?

50% 47%
45%
40%
35% 32%
30%
25%

20%

17%

15%

10%

5%

0%
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IV.  Descripcion Del Proyecto
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4.1. Misidn y Vision
4.1.1. Mision.
Ser una empresa de Food Truck que venda variedades de platos a la caja china de manera
saludable con productos naturales que cumplan las expectativas de nuestros clientes.
4.1.2. Vision.
Transformar la empresa en una gran cadena de restaurantes moviles de platos a la caja china,
ofreciendo una opcion de alimentacidn al cliente con la méxima calidad, sabor y frescura

complaciendo a nuestro consumidor con una constante innovacion en un plazo de tres afos.

4.2. Ubicacién Y Vias De Acceso
Estamos ubicados en el mercado de Tres Marias Huertos de Manchay — Pachacamac en un punto
estratégico el cual tiene una fluidez de personas de todas las edades, clientes potenciales que
disfrutaran de nuestros deliciosos y nutritivos productos. Pachacamac se encuentra ubicada en la
provincia y departamento de Lima.

e Parallegar a Manchay se debe de ir por la avenida La Molina siguiendo por el mismo distrito,
el trayecto demora un aproximado de una hora de viaje en bus y en colectivo es de media hora
dependiendo de donde es el lugar de origen.

e Existe dos formas de llegar a Manchay de forma particular o en transporte pablico (Bus y auto
colectivo).

e Transporte publico: Es sencillo llegar en transporte publico, lo que debe de hacer es tomar los
buses que pasan por el ovalo santa Anita con destino a Manchay, el costo del pasaje es de

s/1.50, el carro te dejara en el paradero de tres marias.
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El auto colectivo lo puede encontrar en el ovalo de santa Anita, en frutales, en el puente de
santa Anita y en la avenida Aviacion con Javier Prado, estos autos te llevan directo a Manchay

N

N
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el costo del pasaje sera de s/5.00 del ovalo y de s/ 6.00 de Aviacion.
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Figura 16

: Ubicacion y vias de acceso
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4.3. Reglamento Interno:

Horario:

Hora de ingreso 8:00 am, hora de salida 4:00 pm cumpliendo las ocho horas de trabajo

establecido conforme a ley.
e Los colaboradores firmaran su ingreso y salida en un registro de asistencias.
e Si se llegara a realizar horas extras serdn remuneradas conforme a ley.

e Trabajaran de lunes a domingo con un dia de descanso rotativo.

Los colaboradores contaran con una hora de refrigerio.

Amonestaciones Y/O Sanciones:

e Se descontara por falta injustificada.

e Sera motivo de sancion a los trabajadores que no usen correctamente el uniforme con dos horas
maés de trabajo sin remuneracion.

e Se le retirara del trabajo por faltas a la moral.

Uniforme.

e Se le darad uniforme al colaborador del cual se hara responsable del cuidado y limpieza del buen

uso.
e El uniforme es uso exclusivo de la empresa, no debe de exhibirse o ser usado fuera.
Pagos Y Gratificaciones:

e Los colaboradores recibiran un pago mensual de acuerdo al contratoestablecido.

e Los colaboradores recibiran sus gratificaciones de acuerdo a ley.

Contratos.

e Los colaboradores seran contratados después de haber cumplido tres meses de laborar en la

empresa con todos los beneficios conforme a ley.
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Los colaboradores tienen derecho a un mes de vacaciones después de haber cumplido un afio en

la empresa de acuerdo a ley.

El colaborador debera de presentar un documento justificado si desea pedir permiso.

Valores.

Honestidad: para con nosotros mismos y nuestros clientes — consumidores; existiendo siempre un
ambiente de confianza en lo que realicemos, reflejandose en nuestras actitudes y actividades.
Servicio al Cliente: dar un excelente servicio al cliente, mediante el personal experto y calificado
en cada tipo de producto de forma de los dependientes no son solo vendedores, sino que asesoran
al cliente; para de esta forma cumplir las expectativas del consumidor

Etica y Responsabilidad: cumpliendo siempre nuestro trabajo en un nivel 6ptimo, en cualquier
area de la empresa, por tanto, del compromiso y el respaldo de una alta direccién para desarrollar
y mantener un sistema de gestion de la calidad efectivo y eficiente.

Confiabilidad; hacer las cosas bien desde un inicio y todo el tiempo, sin necesidad de ser
observados.

Eficiencia; satisfaciendo los requerimientos del cliente, tanto en nuestro producto como en el
servicio que le brindemos.

Cabe resaltar que, como empresa privada dentro de las normas juridicas del estado peruano, nos
debemos regir en funcion al D.L. N° 728, el cual regula las normas para trabajadores en sectores

privados, el cual detallamos a continuacién.

Higiene y habitos del personal:

Los manipuladores de alimentos deben de mantener una esmerada higiene personal especialmente

en el lavado de manos, de la siguiente forma:

Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.
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¢ Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

e Después de toser y estornudar utilizando las manos o un pafiuelo.

e Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

e Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

e Después de barrer, trapear pisos y manipular los recipientes de residuos, limpiar las mesas y todas
las veces que sea necesario.

e Los manipuladores de alimentos también deben de observar habitos de higiene estrictos durante
la preparacion de los alimentos, tales como evitar comer, fumar o escupir. Ellos deberan tener
ufias cortas limpias y sin esmalte y sus manos estaran libres de objetos o adornos personales
como joyas, relojes, etc.

Vestimenta.

e Los manipuladores de alimentos deben de usar ropa protectora de color blanco que les cubra el
cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado apropiado. Toda vestimenta
debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de conservacién, a menos que ser
desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene. Los operarios de limpieza y desinfecciones los establecimientos deben de
usar delantales y calzados impermeables.

La Capacitacion Sanitaria.

e La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la
administracion del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad,
pudiendo ser brindada por las municipalidades, entidades publicas y privadas o personas naturales

especializadas. Dicha capacitacién debe de efectuarse por los menos cada seis meses mediante un
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programa que incluya Los Principios Generales de Higiene, Las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos y Bebidas, entre otros.

Caracteristicas de los equipos

e Losequiposy utensilios que se empleen deben de ser de material de facil limpieza y desinfeccion
resistente a la corrosion, que no transmita sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.
Deben de ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

e Lastablas de picar deben de ser de material inobservante, de superficie lisa y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

Lavado y Desinfeccion

Para el lavado y desinfeccion de la vajilla cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes

precauciones:

e Retirar primero los residuos de comidas.

e Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

e Enjuagados con agua potable corriente.

e Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas planchas, azafates bandejas
recipientes de mesa deben de limpiarse lavarse y desinfectarse por lo menos una vez al dia.

e Lavajilla cubiertos y vasos deben de guardarse en lugar cerrado protegido de polvos e insectos.

e Guardar los vaso y copas y tazas colocandolos hacia abajo.
Cabe resaltar que, como empresa privada dentro de las normas juridicas del estado peruano, nos
debemos regir en funcion al D.L. N° 728, el cual regula las normas para trabajadores en sectores

privados, el cual detallamos a continuacién.
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Higiene y habitos del personal:

Los manipuladores de alimentos deben de mantener una esmerada higiene personal especialmente en

el lavado de manos, de la siguiente forma:

Antes de iniciar la manipulacion de alimentos.

Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

Después de toser y estornudar utilizando las manos o un pafiuelo.

Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

Después de barrer, trapear pisos y manipular los recipientes de residuos, limpiar las mesas y todas
las veces que sea necesario.

Los manipuladores de alimentos también deben de observar habitos de higiene estrictos durante
la preparacion de los alimentos, tales como evitar comer, fumar o escupir. Ellos deberan tener
ufias cortas limpias y sin esmalte y sus manos estaran libres de objetos o adornos personales

como joyas, relojes, etc.

Vestimenta:

Los manipuladores de alimentos deben de usar ropa protectora de color blanco que les cubra el
cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado apropiado. Toda vestimenta
debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de conservacion, a menos que ser
desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene. Los operarios de limpieza y desinfecciones los establecimientos deben de

usar delantales y calzados impermeables.
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La Capacitaciéon Sanitaria

e La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la
administracion del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad,
pudiendo ser brindada por las municipalidades, entidades publicas y privadas o personas naturales
especializadas. Dicha capacitacion debe de efectuarse por los menos cada seis meses mediante un
programa que incluya Los Principios Generales de Higiene, Las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos y Bebidas, entre otros.

Caracteristicas de los equipos

e Losequipos y utensilios que se empleen deben de ser de material de facil limpieza y desinfeccidn
resistente a la corrosion, que no transmita sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.
Deben de ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

e Lastablas de picar deben de ser de material inobservante, de superficie lisa y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene

Lavado y Desinfeccion

e Parael lavado y desinfeccion de la vajilla cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes
precauciones:

e Retirar primero los residuos de comidas.

e Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

e Enjuagados con agua potable corriente.

e Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas planchas, azafates bandejas
recipientes de mesa deben de limpiarse lavarse y desinfectarse por lo menos una vez al dia.

e Lavajilla cubiertos y vasos deben de guardarse en lugar cerrado protegido de polvos e insectos.

e Guardar los vaso y copas y tazas colocandolos hacia abajo.
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4.4. Areas del establecimiento
e Area de produccion: En esta area se prepararan los diferentes platos elaborados a la caja china.
e Area de almacén: Es el area donde se hara el control de todos los insumos para la preparacion de
los platos.
e Area de desplazamiento: Esta area estara libre para poder realizar todas las actividades sin riesgo
de algun accidente y para la rapidez del servicio.
e Area de atencion: En esta area se realizara la atencion al cliente desde la toma de pedido,

consumo y pagos del servicio brindado.

Figura 17: Area del establecimiento
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4.5. Estructura organizacional

El establecimiento es un Food Truck por lo cual contara solo con personal necesario.

ADMINISTRADOR/CAJERO

l

COCINERO

l

AYUDANTE DE
COCINA/MOZO

Figura 18: Organigrama
4.6. Manual de operacion y funciones (MOF)

Administrador

Perfil

e Tiene que saber dirigir y es un lider, innovador siempre buscando nuevas técnicas para hacer
crecer a la empresa con una actualizacion constante y realizar su funcion de manera eficiente.
Cumplira los siguientes requisitos:

e Sexo: masculino o femenino

e Formacién: Estudio superior de administracion

e Utilizar sus conocimientos y técnicas al realizar sus funciones.

Tener capacidad de trabajo en equipo y liderazgo.
Funciones
e Controlar y ejecutar todos los temas administrativos.

e Crear estrategias y motivaciones para el personal a su cargo.



Cocinero

Perfil

e Tener conocimiento de la preparacion de los platos

e Conocimiento de las BPM

e Ser puntual, responsable, creativo e innovador

e Tener capacidad de liderazgo y trabajo en equipo.
Funciones

e Tiene a su cargo la produccion de los platos y de las mermas
¢ Planifica, organiza, dirige y controla la cocina

e Realizar un reporte detallado interfirié de lorealizado.

Ayudante de cocina
Perfil
e Tiene que ser innovador, tener iniciativa, con ganas de aprender mas
e Ser proactivo, puntual, honesto y responsable.
Funciones
Realizar todas las funciones encomendadas por el cocinero

Dejar su area de trabajo limpio antes durante y después de la jornada laboral

Mozo
Perfil
Tener iniciativa en el trabajo

Formacion secundaria completa
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e Ser atento, respetuoso, puntual y honesto
Funciones

e Entrega de pedidos

e Atencion al cliente

e Mantener su &rea de trabajo limpio

Cajero:

Perfil

e Ser proactivo y honesto

e Ser puntual y responsable

e Tener buen manejo y deteccion de billetes falsos

Funciones:

e Verificar que los montos al recibir y entregar al final de cada jornada este en completos.
e Esresponsable de tener las monedas necesarias para dar vuelto sin problemas.

e Entregar las cuentas diarias de caja al administrador.

4.7. Analisis FODA
Fortalezas
e Atencion rapida del servicio.
e Preparacion de los platos bajos en calorias.
e Producto de calidad.

e Personal capacitado.
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Oportunidades:

e Servicio novedoso en el mercado.

e Creciente necesidad de alimentacion.

e Expandirme en lugares claves.

e Los fines de semana y feriados captar clientes potenciales.

Debilidades:

e Dificultad en encontrar fuerza laboral competente y comprometidos con los valores de la
empresa.

e Carecer de experiencia en el rubro.

¢ Dificultad con la preservacion de los productos sensibles al calor.

e Lavariedad del mend no es amplia como en un restaurante fijo por el espacio.

Amenazas:

Costumbre de relacionar la comida sana como no agradable.
e Inestabilidad en los precios de insumos a utilizar.

e Diversidad de comida chatarra.

e Mucha delincuencia.

e Nuevos competidores.
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4.8. Marketing y Promocion.
Promocion de Ventas y Publicidad: La mejor promocion que tendra nuestro establecimiento sera la
de Boca a Boca, nuestro cliente seré nuestro mejor difusor, ademas de ello tendremos ayuda de
nuestra pagina web, twitter, folletos y merchandising, en Manchay existe un grupo Ilamado
“Manchay City” en lo cual ya soy miembro y podre publicitar mi establecimiento y asi captar mas

clientela.

Figura 19: Logo
Slogan:
“Comer bien es salud ”

Publicidad:

Figura 20: Presentacion del plato



Figura 21: Publicidad
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V. Aspectos Administrativos
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5.1. Requisitos para la realizacién del proyecto

Requisitos de la Municipalidad

Formulario de solicitud para la obtencion de Licencia de Funcionamiento para sr descargado e
impreso.

Licencia Municipal de Funcionamiento.

Declaracion Jurada de Condiciones Bésicas de Seguridad Legislacion.

Requisitos generales para licencia de funcionamiento

Solicitud de Licencia de Funcionamiento con caracter de Declaracion Jurada que incluya:
Numero de RUC y DNI o carnet de extranjeria del solicitante, tratindose de persona juridicas o
natural, segin corresponda.

DNI o carnet de extranjeria del representante legal en caso de persona juridica, u otros entes
colectivos o tratandose de presentacion de personas naturales, se requeriria carta poder legalizada.
Copia de la vigencia de poder de representante legal, en el caso de persona juridica u otros entes
colectivos. Tratdndose de representacion de persona naturales, se requerira carta poder con firma
legalizada.

Declaracion Jurada del cumplimiento de las condiciones de seguridad en las edificaciones
calificadas con riesgo bajo o medio, o la documentacion sefialada en el Reglamento de
Inspecciones Técnicas de Seguridad en Edificaciones (ITSE), para el caso de las que estan
calificadas con riesgo alto o muy alto.

Adicionalmente, de ser el caso seran exigibles los siguientes requisitos:

Copia simple del titulo profesional, en el caso de servicios relacionados con la salud.

Informar sobre el nimero de estacionamiento de acuerdo con la normativa vigente, en la

Declaracién Jurada.
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Copia simple de la Autorizacién Sectorial respectiva, en el caso de aquellas actividades que
conforme a Ley la requieran de manera previa al otorgamiento de la licencia de funcionamiento.
Copia simple de la autorizacion expedida por el Ministerio de Cultura, conforme a la ley N*
28296-Ley general del Patrimonio Cultural de la Nacion. Excepto en los casos que el Ministerio
de Cultura haya participado en las etapas de remodelacion y monitoreo de ejecucion de obras

previas inmediatas a la solicitud de la licencia del local por el cual se solicita la licencia.

Requisitos de Sunarp para la constitucion:

Se constituye con un minimo de dos socios, que pueden ser personas naturales o juridicas, las

cuales acuerdan aportar bienes para el ejercicio en comun de actividadesecondmicas.
Solicitud de inscripcién de titulo (distribucion gratuita).

Copia simple del documento de identidad (DNI) del presentante, con la constancia de (sello) de

haber votado en las ultimas elecciones o la dispensa respectiva.
La escritura publica, otorgado ante Notario Publico.

Pago de derechos registrales.

5.2. Cronograma de Actividades

Planeacion de las actividades
Planteamiento De Las Investigacion
Blsqueda Del Nombre Del Proyecto
Planteamiento Del Problema
Objetivo Del Proyecto

Justificacion Del Proyecto

Marco Referencial
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Marco Metodoldgico

- 7

Descripcion Del Proyecto

Tabla 16: Cronograma de Actividades
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5.3. Presupuesto

Tabla 17: Presupuesto

DESCRIPCION Cantidad Precio unitario Precio total

MAQUINARIA
Carrito (Food Truck) 1| s/ 12,500.00 | S/ 12,500.00
Caja china 1| s/ 824.00 | S/ 824.00
Conservadora 1| s/ 1,500.00 | S/ 1,500.00
Refrigeradora 1| s/ 1,800.00 | S/ 1,800.00
EQUIPOS
Vajillas(Pltos de loza paquetes po 50 und 2| s/ 120.00 | S/ 240.00
Cuberteria paquete por 10 und 10| s/ 5.00 | S/ 50.00
Cuchillos de cocina 3| s/ 15.00 | S/ 45.00
Cremeros caja de 24 und 1| s/ 35.00 | S/ 35.00
Platos descartables paquete de 30 unid 4] s/ 5.00 | S/ 20.00
Recipientes de acero inoxidable 6| S/ 10.00 | S/ 60.00
Vasos de vidrio paquete x 24 und 3 s/ 35.00 | s/ 105.00
Tablas de picar 3 s/ 8.00 | S/ 24.00
TV 20" 1| s/ 400.00 | S/ 400.00
Gaseosa por paquete de 12 unidades
Bancos de plastico 10| s/ 12.00 | S/ 120.00
MATERIALES E INSUMOS
Azucar rubia por 50 kg 1| s/ 140.00 | S/ 140.00
Gaseosa por paquete de 12 unidades 5[ s/ 18.00 | S/ 90.00
Infusiones 10( s/ 5.00 | S/ 50.00
Lechuga 5| s/ 2.00 | S/ 10.00
Cebolla 25 kg 1| s/ 1.50 | S/ 1.50
Limon por saco de 20 kg 1| s/ 5.00 | S/ 5.00
Maracuya bolsa de 5 kg 1| s/ 1.50 | S/ 1.50
Ajos bolsa por 5kg 1| s/ 2.50 | s/ 2.50
Carne de cerdo por kg 50| S/ 14.00 | S/ 700.00
Carne de cuy por unidad 25| s/ 25.00 | s/ 625.00
Carne de conejo por unidad 10( s/ 35.00 | S/ 350.00
Carne de pollo por unidad 8| s/ 16.00 | S/ 128.00
Sal por bolsa 2| s/ 2.50 | S/ 5.00
Cerveza negra por botella 3| s/ 6.00 | S/ 18.00
pimienta/ comino por kilo 1| s/ 10.00 | S/ 10.00
Carbon por saco 1| s/ 45.00 | S/ 45.00
SUELDOS
Administrador 1| s/ 1,500.00 | S/ 1,500.00
Cocinero 1| s/ 1,200.00 | S/ 1,200.00
Ayudante de cocina 1| s/ 850.00 | S/ 850.00
TRAMITES
Municipalidad 1| s/ 167.00 | S/ 167.00
Notaria 1| s/ 800.00 | S/ 800.00
SUNARP 1| s/ 23.00 | s/ 23.00
SERVICIOS BASICOS
Internet 1| s/ 150.00 | S/ 150.00
Publicidad 1| s/ 50.00 | S/ 50.00
TOTAL s/ 24,644.50
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VI. Discusion
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6.1 Conclusion
Primero: Concluimos que con precios econémicos y con productos de buena calidad vamos a
llegar a fidelizar y conseguir més clientes.
Segundo: Concluimos que con una buena atencion podemos lograr més clientes.
Tercero: Concluimos que implementando ofertas incrementaremos la demanda.
Cuarto: Concluimos que implementando productos de calidad lograremos influir en el
paladar y el gusto de la gente que reside en la localidad que captaremos.
6.2 Recomendaciones
Recomiendo que al ver los porcentajes que nos vota la encuesta vemos que la gente esta
acostumbrada a comer chancho a la caja china, pero estamos recomendando variedades de
carnes como son el cuy y el conejo, ddndonos cuenta que también contiene un porcentaje el
cual nosotros queremos implementar por lo cual se recomienda estos tipos de productos
nuevos.
6.3 Referencias
Balestrini, A.y. (22 de 01 de 2013). Metodologia de la investigacion.
Cartagena, S. d. (junio de 2013). Terminologias basicas de un food truck
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6.4. Anexos

Anexo 1

REQUISITOS PARA INSPECCIONES DE RIESGO ALTO Y MUY ALTO
Edificacion :

o Elestablecimiento debe estar completamente implementado para la actividad a desarrollar.
e No debe encontrarse en proceso de construccion, debe contar con los servicios bésicos , contar
con el mobiliario bésico e instalado en los lugares correspondientes.

RIESGO DE INCENDIO

o Los medios de evacuacién (pasadizos, escaleras, accesos y salidas) presentan un ancho
minimo de 1.20, libre de obstéaculos.

® Los materiales o productos deben estar almacenados en forma segura sin obstruir las vias
de evacuacion.

o Debe contar con sefializacién de seguridad ( direccional de salida, salida , zona segura en
caso de sismo, riesgo eléctrico , pozo a tierra, extintores, aforo, otros)

e Luces de emergencia operativas

e Las puertas que se usan como medio de evacuacién las personas deben abrirse en
sentido de salida y no presentar obstéculos. Si el aforo es mayor a 100 personas, debe
contar con barra antipatico.

© No colocar material combustible ( papel, madera, balones de gas, cartones, etc) debajo
de las escaleras que sirvan como medios de evacuacion.

o Las escaleras cumplen con las normas en cuanto a pasos , contrapasos, descansos y
barandas correspondientes al tipo de edificacion, altura y continuidad.

e El tablero eléctrico debe ser de metal o resina, con mandil, en buen estado con
interruptores termo magnéticos adecuados e interruptor diferencial y tapas de reserva.
No usar llave cuchilla.

o Cuenta con circuito eléctrico para cada interruptor termo magnético.

e  Utilizar cables vulcanizados en instalaciones permanentes. No cables mellizos.

o Los interruptores y tomacorrientes deben estar en buen estado. No sobrecargarlos con
extensiones.

e Los establecimientos con gran afluencia de personas deben contar con instalaciones
eléctricas del tipo no propagador del incendio , con baja emisién de humos , libres de
halégenos y acidos corrosivos.

e Laalimentacién eléctrica de la bomba de agua contra incendios es independiente.

e Contar con extintores operativos (minimo de 6 kgs) y en cantidad adecuada de acuerdo
al riesgo existente. Los restaurantes deben contar con extintor tipo K (acetato de potasio
) obligatorio en la cocina. Presentar certificado de operatividad.

e Los extintores deben estar colocados a 1.50 Mts de altura, ubicados en lugares visibles.
Si estan a la intemperie sera dentro de su gabinete.

e En el caso de restaurante Los balones de gas de hasta 25 Kg. Deben contar con
mangueras y vélvula en buen estado. Lejos de fuentes de calor y de los circuitos
eléctricos. No en via publica. Deben estar colocados en lugares ventilados.

o Las instalaciones de GLP que utilizan cilindros mayores a 25Kg. tienen tuberias de cobre
y fierro galvanizado.

o En caso de contar con elementos estructurales de madera, deben estar protegidas con
sustancias retardantes de fuego.

o Debe contar con sistema de proteccién contraincendios a base de agua en funcién al tipo
de edificacion , drea , altura y clasificacion de riesgo. Presentar protocolo de
operatividad y mantenimiento.

e |Instalar / realizar manteni

ito al si de rociad .Presentar protocolo de .

operatividad y mantenimiento.




o Debe contar con un sistema de deteccién y alarma de incendios centralizado operativo
los establecimientos de alta concurrencia mayores a 100MT2 de area techada. Lo mismo
para oficinas administrativas mayores a 280 Mts2 de planta techada, centros de salud de
dos o mas pisos y hospedaje. Si las oficinas tienen mas de 5 niveles incluir sistema de
rociadores y red himeda. Presentar su certificado de operatividad.

o Los establecimientos de gran afluencia de personas y/o de dos o més pisos deben contar
con una o mds salidas de emergencia alternas.

e Las mercancfas deben ser almacenadas en funcién al riesgo y exhibir en lugares visibles
las caracteristicas del producto y guia de respuesta a emergencias.

e Retirar el material de cierre o acabados que tengan riesgo inflamable o toxico.

RIESGO DE COLAPSO

o La edificacidn no debe presentar severo deterioro en paredes , columnas , techos o vigas.
e (Humedad, rajaduras, grietas, inclinaciones, otros)
o Las estructuras de madera deben estar protegidas del calor/ fuego y de insectos xiléfagos.

Aplicar la sustancia retardante de fuego v presentar su certificado y declaracién jurada simple.
o Las estructuras de acero deben ser estables . Los apoyos , uniones y anclajes son seguros.

Otros riesgos vinculados a la actividad.-

o el tablero eléctrico debe tener puesta a tierra. Presentar certificado de medicién de
resistencia del pozo a tierra firmado por un ingeniero electricista o_mecanico_electricista
colegiado y habilitado. Dicho certificado debe tener vigencia anual.

o El tablero eléctrico debe tener los circuitos identificados y estar libres de cualquier elemento
por lo menos a un metro de estos.

e Los artefactos y equipos eléctricos deben tener enchufes con espiga de puesta a tierra asi
como los tomacorrientes.

e Los conductores eléctricos y cables deben estar protegidos con tubos o canaletas de PVC.

e Las cajas de paso deben contar con tapas

e Los pisos deben estar parejos , contar con antideslizantes , barandas y pasamanos si es
necesario en caso de escaleras.

e Todo elemento de vidrio/ espejo deberé estar laminado (4 micras) o ser vidrio templado.
Presentar su certificacién.

e  Colocar iluminacién de emergencia cerca del tablero eléctrico.

o En caso de restaurantes, presentar Cronograma de limpieza de ducto de Chimenea.

e  Botiquin implementado.

o Presentar Planos de Arguitectura , Sefializacién y Evacuacién.

e Presentar el Pian de Seguridad . Manual de Ejecucion de Inspeccion Tecnica de Seguridad en

Edificaciones. ( SEGURIDAD BASICA ANTE UN INCENDO _SISMOASALTO EVENTOS ADVERSOS.TFS.
EMERGENCIA.)

o  Actualizar los diagramas unifilares , planos de distribucién de los tableros_eléctricos v cuadro
de cargas.

e Para edificaciones con giro de explosivos , artefactos pirotécnicos y otros afines: debe contar
con sistema a prueba de explosion , si corresponde Ley 30299 y su reglamentacién.

RENOVACION DE ITES.

- COPIA DE LA LICENCIA DE FUNCINAMIENTO.

- COPIADE DNL

- CERTIFICADO VENCIDO ITES.

- RECIRO NF DAGO NF ACLIFRNN A | A FSTIMACION DF RIFSGO
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Anexo 3

e Pag. 1 de 1

PERSONAS JURIDICAS
REPORTE DE BUSQUEDA POR RAZON SOCIAL - COMPLETA
Razon Social [ FOOD TRUCK "LA CARRETA" ]

BUSQUEDA REALIZADA EN : OFICINA REGISTRAL LIMA

OFICINA PARTIDA  FICHA/TOMOAPELLIDOS Y NOMBRES / RAZON
SOCIAL

ESTADO
LIMA

**NO SE ENCONTRARON DATOS **

2.2 oy, 2018

HOJA INFORMATIVA, NO VALIDO PARA TRAMITE JUDICIAL NI ADMINISTRATIVO.
Fecha de Busqueda : 22/11/2018 13:28

Recibo : 2018-178-00037052 Publicidad N°: 2018-8161036
USUARIO : CANALES LATORRE, BLANCAROSA
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SOCIEDAD COMERCIAL DE RESPONSABILIDAD
LIMITADA

E stituida por un grupo de personas naturales y/o
juridicas, en nimero mdximo de 20 que aportan bienes para
realizar una actividad ccondémica, Su capital social estd

representando por participaciones sociales que se transfieren

itura publicay >n en la partida registral de la
d. Tiene como Organos a la junta general y al g

ral, NOTIENE DIRECTORIO.

Contenido del Pacto Socia

s Datosdelosfundadores.

s Acuerdode constituirS.R.L.

u Montodel capital socialy participaciones sociales en que se
divide.

s Aportesdelosfundadores.

® Nombramiento y datos de identidad de los primeros
administradores.

8 ElEstatuto Social.

Contenido del Estatuto Social:

u Denominacién social.

u Objeto social detallado conforme lo dispone el art. 11 de la
Ley General de Sociedades y el Art. 26 del Reglamento del
Registrode Sociedades.

u Domiciliosocial.

m Plazo de duracion de la sociedad y fecha de inicio de
operaciones.

= Monto del capital social, nimero de participaciones
sociales, valornominal,

® Régimen delos Grganos sociales.

m Régimen paradisoluciényliquidacion delasociedad.

Suparintendencia Necions! A
dolos Rogistras Pibcos

ALO Sunarp (linea gratuita) : (051) 0800-27164
www.sunarp.gob.pe

Escanea el codigo QR y descubre
nuestros servicios gratuitos.

ALO Sunarp (iinea gratuita) : (051) 0800-27164
www.sunarp.gob.pe

Anexo 4

REGISTRO DE
PERSONAS JURIDICAS

Constitucion de
una Sociedad

y
Formas Especiales

de la Sociedad
An;’mima

o
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AnNexo 6

Resultados de la encuesta.

BASE DE DATOS

ENCUESTA|L 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 [TOTAL
1 4 2 3 2 3 4 4 1 3 4 4 2 2 4 |4
2 2 2 3 1 1 3 4 3 3 4 4 2 3 4 |39
3 4 3 4 3 3 4 2 3 3 3 4 3 3 3 |45
4 1 3 3 1 1 3 3 3 3 4 4 2 4 3 |38
5 3 3 3 4 2 2 4 2 2 4 2 3 3 3 |40
6 3 2 3 3 3 4 2 3 4 3 4 2 3 2 |4
7 3 2 3 3 3 2 4 3 3 3 4 3 3 4 |43
8 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3 |4
9 3 3 3 1 3 2 1 2 4 3 4 3 3 4 |39
10 1 4 3 1 2 3 4 3 3 4 4 2 3 3 |40
11 4 3 3 3 4 2 2 2 2 3 1 2 4 3 |38
12 2 3 3 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 3 |4
13 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 4 2 |40
14 4 3 3 1 1 3 1 2 3 4 4 2 3 4 |38
15 3 3 3 3 4 2 1 3 2 4 4 3 3 4 |42
16 2 3 3 3 3 4 4 3 2 3 2 2 3 3 |40
17 1 2 1 4 1 3 4 3 3 4 3 3 3 3 |38
18 1 4 3 4 1 3 3 3 2 4 4 2 3 3 |40
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Resultados de la prueba piloto.

BASE DE DATOS

Anexo 7

ENCUESTA|1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 |TOTAL
1 4 2 3 2 3 4 4 1 3 4 4 2 2 4 |42
2 2 2 3 1 1 3 4 3 3 4 4 2 3 4 |39
3 4 3 4 3 3 4 2 3 3 3 4 3 3 3 |45
4 1 3 3 1.1 3 3 3 3 4 4 2 4 3 |38
5 3 3 3 4 2 2 4 2 2 4 2 3 3 3 (40
6 3 2 3 3 3 4 2 3 4 3 4 2 3 2 |41
7 3 2 3 3 3 2 4 3 3 3 4 3 3 4 |43
8 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3 |42
9 3 3 3 1 3 2 1 2 4 3 4 3 3 4 |39
10 1 4 3 1 2 3 4 3 3 4 4 2 3 3 |40
11 4 3 3 3 4 2 2 2 2 3 1 2 4 3 |38
12 2 3 3 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 3 |42
13 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 4 2 |40
14 4 3 3 1 1 3 1 2 3 4 4 2 3 4 (38
15 3 3 3 3 4 2 1 3 2 4 4 3 3 4 |42
16 2 3 3 3 3 4 4 3 2 3 2 2 3 3 |40
17 1 2 1 4 1 3 4 3 3 4 3 3 3 3 |38
18 1 4 3 4 1 3 3 3 2 4 4 2 3 3 |40
19 1 3 3 2 3 2 3 2 2 4 3 3 3 3 |37
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43 1 2 1
44 4 3 3
45 3 3 2
46 3 3 3
47 4 4 4
48 1 2 3
49 4 3 3
50 1 4 3
AD O
VARIANZA 1.4 0.3 0.3

1.1 1.3 08 14 04 0.6 04 0.7 04 0.2 0.7
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40

41

44

41

41

41

14

10.0

5.684

SECCION1 pNra

SECCION 2 gy

ABSOLUTOS

S2 0.767

0.825

Anexo 8
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Requisitos de inspeccion de la municipalidad

REQUISITOS PARA INSPECCIONES DE RIESGO ALTO Y MUY ALTO
Edificacion :

o Elestablecimiento debe estar completamente implementado para la actividad a desarrollar.
e No debe encontrarse en proceso de construccion, debe contar con los servicios bésicos , contar
con el mobiliario basico e instalado en los lugares correspondientes.

RIESGO DE INCENDIO

e Los medios de evacuacion (pasadizos, escaleras, accesos y salidas) presentan un ancho
minimo de 1.20, libre de obstaculos.

© Los materiales o productos deben estar almacenados en forma segura sin obstruir las vias
de evacuacion.

o Debe contar con sefalizacién de seguridad ( direccional de salida, salida , zona segura en
caso de sismo, riesgo eléctrico , pozo a tierra, extintores, aforo, otros)

o  Luces de emergencia operativas

e Llas puertas que se usan como medio de evacuacién las personas deben abrirse en
sentido de salida y no presentar obstdculos. Si el aforo es mayor a 100 personas, debe
contar con barra antipatico.

©  No colocar material combustible ( papel, madera, balones de gas, cartones, etc) debajo
de las escaleras que sirvan como medios de evacuacion.

e Las escaleras cumplen con las normas en cuanto a pasos , contrapasos, descansos y
barandas correspondientes al tipo de edificacion, altura y continuidad.

e El tablero eléctrico debe ser de metal o resina, con mandil, en buen estado con
interruptores termo magnéticos adecuados e interruptor diferencial y tapas de reserva.
No usar llave cuchilla.

e  Cuenta con circuito eléctrico para cada interruptor termo magnético.

o  Utilizar cables vulcanizados en instalaciones permanentes. No cables mellizos.

o Los interruptores y tomacorrientes deben estar en buen estado. No sobrecargarlos con
extensiones.

e Los establecimientos con gran afluencia de personas deben contar con instalaciones
eléctricas del tipo no propagador del incendio , con baja emisién de humos , libres de
halégenos y cidos corrosivos.

e La alimentacion eléctrica de la bomba de agua contra incendios es independiente.

e  Contar con extintores operativos (minimo de 6 kgs) y en cantidad adecuada de acuerdo
al riesgo existente. Los restaurantes deben contar con extintor tipo K (acetato de potasio
) obligatorio en la cocina. Presentar certificado de operatividad.

e Los extintores deben estar colocados a 1.50 Mts de altura, ubicados en lugares visibles.
Si estan a la intemperie serd dentro de su gabinete.

e En el caso de restaurante Los balones de gas de hasta 25 Kg. Deben contar con
mangueras y vélvula en buen estado. Lejos de fuentes de calor y de los circuitos
eléctricos. No en via pablica. Deben estar colocados en lugares ventilados.

o Lasinstalaciones de GLP que utilizan cilindros mayores a 25Kg. tienen tuberias de cobre
y fierro galvanizado.

o En caso de contar con elementos estructurales de madera, deben estar protegidas con
sustancias retardantes de fuego.

o Debe contar con sistema de proteccién contraincendios a base de agua en funcién al tipo
de edificacion , 4rea , altura y clasificacion de riesgo. Presentar protocolo de
operatividad y mantenimiento.

o Instalar / realizar mantenimiento al sistema de rociadores .Presentar protocolo de B
operatividad y mantenimiento.
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o Debe contar con un sistema de deteccién y alarma de incendios centralizado operativo
los establecimientos de alta concurrencia mayores a 100MT2 de area techada. Lo mismo
para oficinas administrativas mayores a 280 Mts2 de planta techada, centros de salud de
dos o mas pisos y hospedaje. Si las oficinas tienen mas de 5 niveles incluir sistema de
rociadores y red himeda. Presentar su certificado de operatividad.

o Los establecimientos de gran afluencia de personas y/o de dos o mas pisos deben contar
con una o mas salidas de emergencia alternas.

e Las mercancfas deben ser almacenadas en funcion al riesgo y exhibir en lugares visibles
las caracteristicas del producto y guia de respuesta a emergencias.

e Retirar el material de cierre o acabados que tengan riesgo inflamable o toxico.

RIESGO DE COLAPSO

o La edificacién no debe presentar severo deterioro en paredes , columnas, techos o vigas.

e (Humedad, rajaduras, grietas, inclinaciones, otros)

o Las estructuras de madera deben estar protegidas del calor/ fuego y de insectos xiléfagos.
Aplicar la sustancia retardante de fuego v presentar su certificado y declaracién jurada simple.

o las estructuras de acero deben ser estables . Los apoyos , uniones y anclajes son seguros.

Otros riesgos vinculados a la actividad.-

o el tablero eléctrico debe tener puesta a tierra. Presentar certificado de medicién de
resistencia del pozo a tierra firmado por un ingeniero electricista o mecanico_electricista
colegiado y habilitado. Dicho certificado debe tener vigencia anual.

o El tablero eléctrico debe tener los circuitos identificados y estar libres de cualquier elemento
por lo menos a un metro de estos.

o Los artefactos y equipos eléctricos deben tener enchufes con espiga de puesta a tierra asi
como los tomacorrientes.

e Los conductores eléctricos y cables deben estar protegidos con tubos o canaletas de PVC.

e Las cajas de paso deben contar con tapas

o Los pisos deben estar parejos , contar con antideslizantes , barandas y pasamanos si es
necesario en caso de escaleras.

o Todo elemento de vidrio/ espejo debera estar laminado (4 micras) o ser vidrio templado.
Presentar su certificacién.

e  Colocar iluminacion de emergencia cerca del tablero eléctrico.

o En caso de restaurantes, presentar Cronograma de limpieza de ducto de Chimenea.

e Botiquin implementado.

o Presentar Planos de Arguitectura , Sefializacién y Evacuacidn.

o Presentar el Pian de Seguridad . Manual de Ejecucion de Inspeccion Tecnica de Seguridad en

Edificaciones. ( SEGURIDAD BASICA ANTE UN INCENDO SISMOASALTO EVENTOS ADVERSOS.TFS.
EMERGENCIA.

o Actualizar los diagramas unifilares , planos de distribucién de los tableros_eléctricos v cuadro
de cargas.

o Para edificaciones con giro de explosivos , artefactos pirotécnicos y otros afines: debe contar
con sistema a prueba de explosion , si corresponde Ley 30299 y su reglamentacién.

RENOVACION DE ITES.
- COPIA DE LA LICENCIA DE FUNCINAMIENTO.
- COPIADE DNL.
- CERTIFICADO VENCIDO ITES.
- RECIRN NF DAGO NF ACLIFRNN A | A FSTIMACION DF RIFSGO




