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RESUMEN

El presente trabajo de tesis se realizé con el propdsito de determinar la
viabilidad comercial para la creacion de la sucursal para la hamburgueseria Al
Karbon en el distrito 26 de octubre — Piura en el afio 2020.

El problema planteado fue ¢ Existe viabilidad comercial para la apertura de
una sucursal de la hamburgueseria Al Karbén en el distrito de Veintiséis de Octubre
— Piura 2020? En tanto a la hipotesis que se propuso fue: si, existe viabilidad
comercial para la apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbo6n en el
distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020. Para lo cual se desarroll6 el objetivo
general: determinar si existe viabilidad comercial a través de un estudio para la
apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbdn en el distrito de Veintiséis
de Octubre — Piura 2020.

La poblacién que tomo en cuenta para el estudio fue a los habitantes del
distrito de Veintiséis de Octubre, de los cuales se saco una muestra de 382
personas a los que se les aplico el instrumento del cuestionario para la recoleccion
de datos.

Para este estudio se utilizo la técnica de andlisis documental y encuesta, el
primero se tomo en cuenta la informacion de la empresa en estudio y el segundo
se aplicé un cuestionario a la poblacién que de acuerdo a la muestra, estuvo
conformado por 382 habitantes del distrito de Veintiséis de Octubre.

Los resultados obtenidos en la investigacion han permitido poder determinar
los factores internos y externos que intervienen el desarrollo y gestion de la
empresa. Ademas de conocer no solo a la competencia sino también el perfil,
habitos, gustos vy preferencias, actitudes y percepciones de los habitantes del
distrito Veintiséis de Octubre respecto a la comida rapida (hamburguesas), siendo
de esta manera que se logré determinar que si es viablemente comercial la apertura

de una sucursal en el distrito mencionado anteriormente.

Palabras claves: Viabilidad comercial, comida rapida, consumo de

hamburguesas, sucursal.
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ABSTRACT

The present thesis work was carried out with the purpose of determining the
commercial viability for the creation of the branch for the Al Karbén hamburger in
the district of October 26 - Piura 2020.

The problem raised was, is there commercial viability for the opening of a
branch of the Al Karbon hamburger restaurant in the district of Veintiséis de Octubre
- Piura 20207 As for the branch that was proposed, it was: yes, there is commercial
viability for the opening of an outlet at the Al Karb6én hamburger in the district of
Veintiséis de Octubre - Piura 2020. For which the general objective was developed:
determine if there is viability commercial through a study for the opening of a branch
of the Al Karbon hamburger in the district of Veintiséis de Octubre - Piura 2020.

The population that | take into account for the study was the inhabitants of

the district of Veintiséis de Octubre, from which a sample of 382 people was taken
to whom the questionnaire instrument was applied for data collection.
For this study, the documentary analysis and survey technique was used, the first
one took into account the information of the company under study and the second
one applied a questionnaire to the population that, according to the sample,
consisted of 382 inhabitants of the district October Twenty-six.

The results obtained in the investigation have made it possible to determine
the internal and external factors that intervene in the development and management
of the company. In addition to knowing not only the competition but also the profile,
habits, tastes and preferences, attitudes and perceptions of the inhabitants of the
district Veintiséis de Octubre regarding fast food (hamburgers), being in this way
that it could be determined that if it is feasibly commercial opening a branch in the

district mentioned above.

Keywords: Commercial viability, fast food, hamburger consumption, branch
PRESENTACION
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l. INTRODUCCION

Problema de investigacion

1.1.1.

Realidad problematica
Una de las necesidades bésicas del ser humano es la
alimentacion, para lo cual las personas buscan diversas formas de
satisfacer esta necesidad en las que intervienen factores
econdémicos, culturales, gustos, preferencias, tiempo y cantidad que
consideran los consumidores al momento de tomar su decision final.
Es asi que la comida rapida se ubica como una opcion importante y
creciente para las personas que desean productos de calidad, bajo
costo y répida preparacion, siendo estas sus principales
caracteristicas.
National Geographic (2015) en su articulo titulado “Asi inicio
la comida rapida” dice que:
Todo comenzo6 en el afio 1940 con la venta de hamburguesas
de 15 centavos en un restaurant en San Bernardito
(California) perteneciente a dos hermanos Richard ("Dick") y
Maurice ("Mac"). En 1948 abren lo que hoy conocemos como
Mcdonald’s donde ofrecian hamburguesas, papas fritas,
bebidas y milkshakes; en el cual habian estandarizados los
procesos, ampliaron las parrillas y crearon "dispensers" de
condimentos para que todas las hamburguesas siempre
salieran iguales, ademas de dejar atras las meseras. Asi
nacid el concepto "fast food" (comida répida) que
revolucionaria el mercado de los restaurantes.
Con la globalizacion el mercado de comida rapida se
expandié desde el pais inventor, Estados Unidos hacia el
resto del mundo, marcando una tendencia en el modo de vida
de las personas por ser una opcion practica de consumo.
El estudio de la Escuela de Negocios en Barcelona, Espafa
muestra que es un mercado en constante crecimiento, el cual en el
afio 2014 las ventas por medio de las cadenas de comida rapida

alcanzaron los 287 mil 559 millones de euros, correspondiente al
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57.8% ventas a nivel mundial, mientras que a través de
establecimientos independientes ascendieron a 210 mil 311 millones
de euros de ventas, es decir el 42.2% total de ventas. Teniendo
entre los principales consumidores a Estados Unidos, Japon,
Australia, Canada, Reino Unido, Brasil, Alemania, México, Espafia,
Italia, China, India (Lopez, 2016).

El mercado de comida rapida en el Pert ha venido creciendo
de acuerdo al diario La Republica (2017) en la noticia titulada
“Ventas de fast food en el Pert”, donde informa que para ese afio el
mercado de comida rapida ya habia alcanzado una rentabilidad del
20% con ventas de US$ 700 millones.

De esta manera el rubro de comida rapida con un 5,6% ocupa
el tercer lugar de los establecimientos de comida con mayor
asistencia y concurrencia por parte de los consumidores, segun
informe del Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica realizado
en diciembre de 2018 (INEI, 2019).

Este habito consumista de comida rapida lleg6 a Piura, donde
se registran 1 millén 856 mil 809 habitantes, siendo la region con
mayor poblacion después de Lima. (INEI, 2017). Resultando ideal y
de gran beneficio para el inicio y crecimiento constante de los
negocios de comida rapida. Teniendo en cuenta que la
hamburguesa es uno de los principales productos de consumo en
este rubro se cree necesario ofrecer a los consumidores piuranos un
producto y servicio de alta calidad y de sabor exquisito para su
paladar.

A pesar de que este rubro en el Pert y Piura auguraba un
crecimiento acelerado y asertivo por la llegada de las grandes
cadenas de comida rapida que han ido cambiando los gustos,
preferencias y exigencias de los consumidores, originando una
oportunidad para aquellos emprendedores que deseaban invertir en
este mercado instalando pequefios negocios tanto en nuestra capital
como en las provincias; los cuales se han visto afectados por la

pandemia denominada Covid -19.
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La Organizacién Mundial De Trabajo (2020), en su articulo
titulado “Empresas y Covid- 19”7, comenta que:

Las consecuencias que ha traido esta pandemia no tienen

precedentes y se sienten en todo el mundo. Ademas, de

amenazar la salud de las personas ha perjudicado el mundo
empresarial, creando alteraciones en la economia y en la
sociedad poniendo en peligro los medios de vida a largo plazo

y el bienestar de millones de habitantes. La repercusion que

tiene en los mercados labores, empresas, negocios y cadenas

mundiales de suministro han causado consecuencias
politicas, sociales y econdémicas razon de la suspension del
comercio.

Ante ello, muchos negocios se han dedicado a reinventarse,
reconfigurar y reformular sus procesos para aptarse a la crisis
sanitaria que estamos viviendo, con el objetivo de que puedan
laborar responsablemente y bajo todas las medidas de cuidado
necesarias para hacer frente a esta situacion.

No siendo la excepcion para los negocios de comida rapida,
como informa el diario Gestién (2020) en su noticia titulada “Delivery:
Esta es la propuesta para preparacion y reparto de alimentos durante
el Covid- 19”. El Ministerio de Salud del Peru ya aprobé y remitié los
protocolos de bioseguridad de acuerdo a la ley 239-2020 que deben
cumplirse para el funcionamiento en los horarios establecidos por el
Estado, entregas a domicilios y recojo de comidas en los
restaurantes.

Tal es el caso de la hamburgueseria “Al Karbon” que
pertenece al rubro de comida rapida, la cual tuvo sus inicios en
Talara en el mes de Julio del 2011, ubicada actualmente frente al
centro civico. La acogida fue mucha que se ha convertido en las
favoritas y de mayor demanda por parte de los consumidores
talarefos; determinando la oportunidad de negocio en la ciudad de
Piura, sabiendo que las hamburguesas ofrecidas son de alta calidad
y sabor exquisito, tenian la conviccidn que serian las favoritas de los

piuranos que gustan de este producto.
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El 18 de mayo del 2018, AL KARBON lleg6 a Piura y hasta el
momento siente la acogida y favoritismo por parte de los clientes, los
cuales no solo destacan el rico producto, sino que se sienten en
contacto directo con el personal al momento de realizar sus pedidos.

Con el presente trabajo de investigacion se espera determinar
si el distrito Veintiséis de Octubre es viablemente comercial para la
apertura de la siguiente sucursal de la hamburgueseria, como se
sabe Piura ha crecido en medidas territoriales. Para ello de acuerdo
a la teoria de Maria del Valle Fisico Mufioz (2016) para llevar a cabo
el estudio de la viabilidad comercial se debe conocer como es el
entorno general (PEST) y especifico (las cinco fuerzas de Porter) y
determinar las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas
dentro de la nueva localizacion. Ademas, conocer el rubro de comida
rapida en ese distrito mediante un estudio de mercado y, por ultimo,
conocer el perfil, caracteristicas, insatisfacciones y habitos de
consumo de los habitantes de Veintiséis de Octubre para
convertirlos en sus principales clientes y conservar los que ya posee.

Teniendo en cuenta la emergencia sanitaria COVID — 19, el
toque de queda y las distancias, Al Karbon quiere encontrarse mas
cerca de sus clientes a través de las sucursales con el objetivo de
que satisfagan su deseo de consumo de manera rapida, sin mucha
demora, segura cumpliendo protocolos estipulados por el MINSA y
sin incurrir en costos elevados de delivery.

Enunciado del problema

¢ Existe viabilidad comercial para la apertura de una sucursal de la

hamburgueseria Al Karbon en el distrito de Veintiséis de Octubre —

Piura 20207

Problemas Especificos

e ;CoOmo es el entorno de localizacion donde se implementara la
sucursal de la hamburgueseria Al Karbon en el distrito de
Veintiséis de Octubre — Piura 20207?

e ;COlmo es el mercado de comida rapida en el distrito de
Veintiséis de Octubre — Piura 20207?
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e /Cudles son las caracteristicas de los consumidores de comida
rapida del distrito Veintiséis de Octubre — Piura 2020?
Objetivos
1.2.1. Objetivo general
Determinar si existe viabilidad comercial a través de un estudio para
la apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbén en el
distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020.
1.2.2. Objetivos especificos
e Analizar el entorno de la localizacién para la implementacion de
la sucursal de la hamburgueseria Al Karbon en el distrito de
Veintiséis de Octubre — Piura 2020.
e Analizar a los consumidores de comida de comida rapida del
distrito Veintiséis de Octubre — Piura 2020.
¢ Analizar el mercado de comida rapida en el distrito de Veintiséis
de Octubre — Piura 2020.

Justificacion

La presente investigacion se justifica por los siguientes puntos de
vista:

Desde el punto de vista tedrico, Fisico (2016) busca determinar la
viabilidad comercial a partir de sus conceptos y teorias para el estudio del
entorno, del mercado y de los consumidores potenciales; aplicandola para
poder evaluar y detectar una oportunidad de negocio para la apertura de una
nueva sucursal de la hamburgueseria Al Karbdn en la localizacion propuesta.

Desde el punto de vista practico, permitird que la hamburgueseria Al
Karbén crezca dentro del mundo empresarial por medio de la apertura de
sucursales a traves de la herramienta de estudios de mercados que orientara
a la empresa a la adecuada toma de decisiones basadas en incrementar su
posicionamiento dentro del mercado de comida rapida y su valor como
organizacion.

Desde el punto de vista social, permitira que se generen empleos
estables para aquellas personas desempleadas, ademas de negocios
propios por medio de la creacion de microempresas y el crecimiento de los

existentes mediante el desarrollo de sucursales como es el caso de la
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hamburgueseria Al Karbon, lo cual originard o aumentara dependiendo el
caso los ingresos de las personas y contribuira al incremento de la economia
de laregion y el pais.

Il. MARCO DE REFERENCIA
Antecedentes del estudio
2.1.1. Antecedentes internacionales

Lopez (2018) en su tesis titulada “Viabilidad para la creacion
de un restaurante de gastronomia mexicana en la ciudad de Pereira”.
(Trabajo de grado para programa de Administracion de Empresas),
en la Universidad Catélica de Pereira, Colombia. Se plante6 como
objetivo determinar la viabilidad de un restaurante de gastronomia
mexicana en la ciudad de Pereira, por medio de formular un plan de
negocio. Esta investigaciéon fue de tipo descriptiva con un enfoque
mixto ya que combina aspecto cualitativo para el cual se utilizé un
focus group para conocer los gustos y preferencias del mercado
objetivo y cuantitativo para describir y explicar los hechos existentes.
Ademas, la poblacion que se tomdé en cuenta fueron los habitantes
de Pereira con un estrato social de 4,5 y 6. De acuerdo a los
resultados obtenidos del focus group, se conocié la aceptacion de
los productos con una calificacion mayor al 3,75 buscando mejorar
aquellas de menor aceptacion. Se concluyé que si existe viabilidad
para la apertura de un negocio de comida mexicana donde se
ofrezcan productos de alta calidad, exquisito sabor y a un adecuado
precio para impactar en el mercado objetivo.

Mindiola, Fajardo y Paa (2017) en su tesis titulada “Estudio
para determinar la viabilidad de mercado de los food trucks en el
corredor universitario de la ciudad de Barranquilla”. (Trabajo final
para obtener el Titulo de Gerente Estratégico de Mercadeo), en la
Universidad Nacional Abierta y a Distancia — UNAD, Atlantico,
Colombia. Se planteé como objetivo desarrollar un estudio para
conocer la viabilidad del mercado de los food trucks en el corredor
universitario de la ciudad de Barranquilla. Esta investigacién fue
descriptiva y el instrumento que utilizé fue la encuesta la cual se le

realizo a los estudiantes. De acuerdo a los resultados se determind
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la relacion entre precio-calidad y que el enfoque del negocio es estar
siempre atento a lo que el cliente demande, ademas de dar la opcién
de personalizar el producto a su preferencia. Se concluy6 que los
food trucks es un negocio viable ya que la inversion requerida no es
muy alta y se prevee una alta rentabilidad; ademéas de ser nueva
alternativa de consumo para los universitarios.

Triana (2016) en su tesis titulada “Viabilidad de un modelo de
franquicia para un restaurante de comidas rapidas”. (Trabajo para
obtener el titulo de Especialista en Gerencia de Proyectos) en la
Fundacion Universitaria Catoélica- Lumen Gentium, Cali, Colombia.
Se plante6 como objetivo determinar la viabilidad para un modelo de
franquicia del restaurante de comidas rapidas Aplastados Mama
Betty. Esta investigacion fue descriptiva y su instrumento utilizado
fue la encuesta ya que la recoleccion de datos es de tipo cualitativa
siendo proporcionada en mayor parte por los duefios del restaurante.
Dentro de sus resultados respecto al analisis financiero tuvo 2,546
de ventas promedio al mes lo que equivale a $7,633.333, teniendo
en su estado de resultados una ganancia de $27,000.000 con una
VAN de 98,385.002 siendo positivo y una TIR de 79% teniendo una
rentabilidad mayor a la minima, lo que afirma la viabilidad del
proyecto. De acuerdo a los resultados del pay back el flujo seria
recuperado en un plazo de 3 afios. En conclusion, se obtuvo que al
analizar de manera detallada los resultados, el restaurante
Aplastados Mama Betty es viable para que sea convertido en
franquicia.

Antecedentes nacionales

Mercado y Cayuri (2018) en su tesis titulada “Estudio de
factibilidad para la creaciéon de un restaurante de almuerzos con
servicio asistido y autoservicio ubicado en la urbanizacion
Marcavalle de la ciudad del Cusco”. (Tesis para obtener el grado de
Maestro en Ciencias Empresariales), en la Universidad San Ignacio
de Loyola, Lima, Per(. Se plante6 como objetivo determinar la
viabilidad para establecer un restaurante de comida peruana con

una estructura de buffet asistido y autoservicio, para satisfacer la
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demanda de almuerzos en la urbanizacién Magisterio, Marcavalle y
zonas aledafias, por medio de la formulacién de un plan de negocios.
Esta investigacion es de tipo mixta; en el enfoque cualitativo el
instrumento empleado fue el focus group en tanto en el cuantitativo
fue un cuestionario. En los resultados se determind cinco
restaurantes favoritos de los cuales se valor6 porque eran de su
preferencia para los encuestados a lo que se observo que era por la
rapidez del servicio. Se concluyé que si resulta viable la apertura del
restaurante ya que la consideran una propuesta nueva y atractiva
por la rapidez en la forma del servicio

Ramos y Tupayachi (2014) en su tesis titulada “Estudio de
mercado para determinar la viabilidad comercial del consumo de
helados de quinua en la ciudad de Trujillo”. (Tesis para obtener el
titulo de Licenciado en Administracion), en la Universidad Privada
Antenor Orrego, Trujillo, Perd. Se plante6 como objetivo realizar un
estudio de mercado para determinar la viabilidad comercial del
consumo de helados de quinua en la ciudad de Trujillo. El disefio de
contrastacion de esta investigacion es no experimental — transversal,
ya que recolecta y analiza datos en un determinado periodo de
tiempo. Para la recolecciéon de datos se empled la técnica de
encuesta elaborada con una guia de cuestionario las cuales fueron
aplicadas a la muestra de 323 habitantes de la ciudad de Truijillo. De
acuerdo con los resultados el 74 % de los encuestados si consumiria
helados elaborados a base de quinua. Ademas, se conocié que la
frecuencia de consumo es de 31% mensualmente y 28% dos veces
por semana y que los consumidores principales oscilan entre los 15
y 19 afos. Se concluyd que esta investigacion es viablemente
comercial ya que el producto tuvo mas del 50% de aceptacién por
parte de los habitantes Trujillanos.
Antecedentes locales

Yarlequé (2019) en su tesis titulada “Viabilidad de mercado
para la instalacién de un restaurante en Piura - afo 2019”. (Tesis
para obtener el Titulo Profesional de Licenciado en Administracion),

en la Universidad César Vallejo de Piura, Peru. Se plante6 como
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objetivo determinar los componentes de la oferta y la demanda que
generen viabilidad para la creacion de un restaurante en la ciudad
de Piura. Esta investigacion es de tipo aplicada descriptiva con un
enfoque cualitativo y cuantitativo, teniendo en cuenta a la poblacién
conformada por hombres y mujeres de la ciudad de Piura, entre las
edades de 18 a 60 afos y los instrumentos que se emplearon para
la recoleccion de datos fueron encuestas, entrevistas y la
observacion. De acuerdo con los resultados el 30.73% de los
encuestados piuranos prefirieron la comida criolla 'y 30.99% gustaba
de cerveza para acompanfar su plato. En conclusion, la investigaciéon
se orienta a la apertura de un restaurante de comida criolla, ya que
segun los resultados observados muestran el favoritismo de este
rubro por parte de los clientes potenciales de la ciudad de Piura,
ademas del gusto que tienen por la cerveza, siendo la bebida méas
solicitada.

Gaona (2018) en su tesis titulada “Estudio de factibilidad para
instalar un centro gastronémico y recreacional en la ciudad de
Tambogrande - Piura”. (Tesis para obtener el Titulo de Ingeniero
Industrial), en la Universidad Nacional de Piura, Piura, Peru. Se
planteé como objetivo determinar la factibilidad técnica, econémica
y financiera para la instalacion de un centro gastronémico y
recreacional en la ciudad de Tambogrande - Piura. Esta
investigacién es de tipo aplicada — descriptiva porque estable con
exactitud los puntos a evaluar. Como instrumento utilizé la encuesta
la cual la realiz6 a la muestra de 383 personas entre hombres y
mujeres mayores de 18afos. De acuerdo a los resultados el 55.4%
de las personas encuestadas acudirian a consumir al centro
gastronémico recreacional lo que equivale a 38,252 personas. Se
concluy6 que la apertura de este negocio si es viable ya que hay
demanda para este tipo de servicio ademas de estimarse una VAN
de S/. 160,651.59% y una TIR de 120% resultando rentable para los

inversionistas.

Marco tedérico

2.2.1. Viabilidad comercial
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Viabilidad.

Gonzalez (2015) comenta que un negocio es viable
cuando sus recursos de los que dispone se distribuyan de
manera adecuada, de acuerdo a las necesidades de la
empresa y el mercado permitiéndole la consecucion de sus
objetivos establecidos (p.82).

Entendemos que la viabilidad es un estudio que se
realiza antes de la ejecucion de un proyecto de inversion
para determinar si es posible su implementacion y el
alcance de sus objetivos.

En tanto Zuadiga, et &l. (2007) dicen que la viabilidad
es el grupo de actividades que se ejecutan con el objetivo
de establecer las circunstancias, bienes y disponibilidades
(lo que existe) que deben converger para dar inicio al
negocio y ademas poder solucionar los problemas, que
constituyen el punto central de estudio de la viabilidad
(p.118).

Viabilidad comercial.

Fisico (2016) conceptualiza la viabilidad comercial
como “el estudio que trata de comprobar si un producto
tiene posibilidades de venta en el mercado” (p.294).

Asimismo, para Gonzéalez (2015), una iniciativa de
negocio es viablemente comercial cuando satisface las
exigencias y necesidades de los consumidores por medio
de la venta de un producto o servicio (p.82).

Se puede decir que la viabilidad comercial es la
oportunidad de negocio que existe en un proyecto para
desarrollarse con éxito ofreciendo un producto o servicio
que satisfaga a los consumidores.

Dimensiones de la viabilidad comercial.

Para realizar el estudio de la viabilidad comercial y

determinar si existe, se debe tomar en cuenta los datos e

informacion obtenida por medio del desarrollo de sus
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dimensiones las cuales son andlisis del entorno, estudio de
mercado, estudio del consumidor (Fisico, 2016, p.294).
Analisis del entorno general

Martinez y Milla (2012) dicen que se examina la situacion
actual del entorno general de la sociedad con el objetivo de predecir,
investigar y vigilar el entorno detectando los sucesos y tendencias
claves de la sociedad para desarrollar las estrategias que respondan
al entorno del negocio (p.34).

Para conocer que puntos se recogen en el entorno general de
una sociedad se debe usar el método PEST, ya que estas siglas nos
refieren los factores politicos, econoémicos, socioculturales y
tecnoldgicos.
2.2.2.1. Analisis PEST.

Para Martinez y Milla (2012), el PEST es el método
empleado para examinar el entorno general, consistiendo
en analizar el efecto de los factores externos que estan
fuera del control de la empresa, pero que afectan a su
crecimiento futuro (p.34).

En el andlisis PEST se definen cuatro puntos claves
gue pueden influir sobre el desarrollo de la empresa.

A continuacion se pueden apreciar en la primero

figura:
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Factores politicos:

Martinez y Milla (2012) dicen que corresponden
aquellos procesos politicos y legislaciones que influyen en
las regularizaciones del entorno, las cuales pueden
beneficiar o perjudicar los intereses de las empresas (p.36).
Factores econOmicos:

Martinez y Milla (2012) dicen que son aquellos
indicadores macroeconémicos que puede que tengan
influencia sobre la sociedad en la que opera la empresa.
Hay muchos factores econémicos que influyen, pero no
todos tendran un impacto importante sobre la actividad de
la empresa, por lo tanto, segun su sector debe elegir
aquellos que le afecten (p.35).

Factores socioculturales:

Martinez y Milla (2012) dicen que son los cambios
gue presenta la sociedad, donde se incluyen elementos
como la edad de la poblacion, el nivel econémico, cambios
étnicos, distribuciones geogréficas y niveles de ingresos
(p.36).

Factores tecnolégicos:

Martinez y Milla (2012) dicen que son aquellos
factores que producen nuevos productos, servicios y
procesos que mejoren la manera en la que se preparan y
se ofrecen al consumidor. Estas innovaciones fomentan
nuevos sectores y cambian los existentes (p.35).

Analisis del entorno especifico

Para Fisico (2016) en este andlisis intervienen aquellos
factores que afectan directamente al sector en el que opera la
empresa. Para llevar a cabo el analisis del entorno especifico se
utiliza la herramienta del “Analisis de Porter” o “Diamante de Porter”

(p.14).
2.2.3.1. Andlisis de las cinco fuerzas de Porter.
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Las cinco fuerzas de Porter es una herramienta que
analiza el entorno especifico de la organizacion para
identificar y conocer el sector en el que va a operar y poder
hacer frente a las diversas situaciones que se presenten
(Martinez y Milla, 2012, p.41).

Las cinco fuerzas de Porter

Proveedores

4. Poder de negociacién

de los proveedores
3. Amenaza de los

nuevos entrantes Competencia

en el mercado

Nuevos

=

entrantes

2. Rivalidad entre

las empresas

5. Amenaza de
1. Poder de negociacion productos sustitutos

de los clientes

Fuente: Adaptado de Porter (1987)

1. Poder de negociaciéon de los clientes: esto se debe
a la situacion real que presenta el mercado y la presién
de los consumidores sobre las empresas para adquirir
producto de mejor calidad, servicio y precios (Martinez
y Milla, 2012, p.42).
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2. Rivalidad entre los competidores: esta rivalidad se
descubre porque existen estrategias competitivas para
lograr posicionarse dentro del sector. Los competidores
usan diversas tacticas como la lucha en los precios y
publicidades, lanzamiento de nuevos productos o
servicios. Esto impulsa al aprovechamiento de las
oportunidades e incrementar su posicion. (Martinez y
Milla, 2012, p.42).

3. Amenaza de los nues entrantes: aqui sucede que el
rendimiento de la empresa dentro de un sector puede
verse afectado y disminuir por la llegada de nuevos
competidores (Martinez y Milla, 2012, p.42).

4. Poder de negociacion de los proveedores: los
proveedores logran influir dentro de un sector
impulsando al aumento de precio, de tiempo, de
entrega y de la calidad del producto y de esa forma
explotar la rentabilidad del sector (Martinez y Milla,
2012, p.42).

5. Amenaza de productos sustitutos: en un sector no
solo se toma en cuenta los productos que existen igual
al que ofreces, sino los que pueden sustituirlos por
otras con caracteristicas parecidas y que pueden variar
el sobrevenir del sector en un corto tiempo (Martinez y
Milla, 2012, p.42).

Anélisis DOFA o FODA

Es una herramienta que hace un analisis desde adentro hasta
afuera de la organizacion, con el propadsito de obtener un diagnostico
gue permita establecer estrategias para eludir riesgos, vencer las
limitaciones, afrontar desafios y aprovechar las potencialidades que
se determinan en el desarrollo del analisis (Fundacion Compromiso,
1999, p.27).

Para el analisis FODA se toma en cuenta dos aspectos: el
aspecto interno, que hace referencia a lo que la empresa puede

controlar. Detectando que hace bien y que hace mal, es decir
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conocer sus fortalezas y debilidades, para que con la informacion y
conocimiento que obtenga, la empresa sepa mantener sus fortalezas
e invertir para manejar y mejorar sus debilidades (Fundacién
Compromiso, 1999, p.27).

El aspecto externo hace referencia a lo que la empresa no
puede controlar. Analiza el entorno y medio para tratar de entender
y adelantarse a las situaciones que influyen en su desenvolvimiento,
tenemos aquellas que la benefician y le favorecen (oportunidades) y
las que pueden poner en riesgo su continuidad (amenazas)

(Fundacion Compromiso, 1999, p.27)

MATRIZ FODA O DAFO
Positivos Negativos
Interno Fortalezas Debilidades
Externo Oportunidades Amenazas

Fuente: Adaptado de Fundacion Compromiso (1999)

2.2.5.

Estudio del consumidor
Wilkie (1994) citado por Molla, et al. (2014) dicen que el
estudio del consumidor: “es el conjunto de actividades que
involucran procesos mentales, de emociones y acciones fisicas que
las personas ejecutan cuando eligen, adquieren, evalian y usan
productos y servicios, con el objetivo de satisfacer sus necesidades
y deseos”.
2.2.5.1. Perfil del consumidor.
El perfil del consumidor se define como el grupo de
conjunto de caracteristicas que describen a las personas

para determinar al consumidor meta en base al analisis y
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estudio de las variables de un mercado, ademés de las
necesidades y preferencias (Gestiopolis, 2002).

Determinar el perfil del consumidor le va a permitir a
la empresa: conocer y comprender a sus clientes,
brindarles los productos y servicios que realmente
demandan, establecer estrategias de venta dirigidas a las
caracteristicas determinadas en el perfil del consumidor
meta, detectar de manera mas eficiente a sus principales
competidores.
Habitos de consumo.

Herrero (2007) dice que los habitos de consumo son
aquellas conductas, tendencias instintivas, usos Yy
costumbres de los consumidores al momento de efectuar

su compra y la frecuencia con que la realizan (p.32).

Estudio de mercado

2.2.6.1.

2.2.6.2.

Mercado.

Rivera y De Garcillan (2007) definen al mercado
como el conjunto de compradores que buscan un producto
en especifico. Siendo el que establece el vinculo entre los
compradores y vendedores que desean intercambiar
productos (p.69).

Estudio de mercado.

El estudio de mercado es: “prevenir las respuestas
del mercado previo al lanzamiento de un producto o
servicio y poder establecer las adecuadas tacticas
comerciales tomando en cuenta de la informacion
obtenida” (Garcia y Boria, 2006, p.42).

Asimismo, tenemos a Kotler, et al., (2003), afirman
que el estudio de mercado es: " disefar, obtener, analizar
y presentar sistematicamente los datos importantes ante
una determinada situacién que afronta la empresa” (p.160).

Se entiende que es un proceso de conocer, estudiar

e interpretar la informacion sobre las necesidades y
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preferencias de los consumidores, para emplearla en la

toma de decisiones respecto al producto o servicio.

Etapas del estudio de mercado.

Segun Malhotra (2004), el proceso de investigacion
define las tareas que se cumplen en el estudio de mercado
y esta compuesto por la secuencia en la aplicacion de seis
etapas del método cientifico (pp.9-11).

1. Definicion del problema: el investigador debe tomar
en consideracion el objetivo del estudio, la informacion
gue se necesita y la utilizacién que le daran en la toma
de decisiones.

2. Elaboracion de método para resolver el problema:
esta etapa esta comprendida por didlogos en la parte
directiva de la organizacion y con especialistas del
tema, analisis de los datos secundarios encontrados en
la empresa, archivos, bibliotecas y fuentes privadas y
investigacion cualitativa.

3. Elaboracién del disefio de investigacion: aqui se
detallan los procesos para obtener la informacion que
se necesita para tomar decisiones. A partir de datos
cuantitativos (encuesta, observacion o]
experimentacion).

4. Trabajo de campo: comprende a un equipo que
trabaja en el campo de estudio, a través de entrevistas
personales, mediante via telefonica por correo
electronico o internet. El equipo tiene que estar
capacitado para reducir al minimo los errores en la
acumulacion de datos.

5. Andlisis de datos: consiste en revisar, verificar y
analizar los datos, los cuales se trasladan a una
computadora para obtener la informacion que se

relaciona con los elementos del problema de estudio y
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que sea de aporte para la decision del problema
administrativo.

6. Soluciony presentacion: se presentan los resultados
de manera comprensible mediante el uso de cuadros,
graficas y figuras, para que se utilicen de manera
inmediata en el proceso toma de decisiones que lleva
a cabo la administracion (Malhotra, 2014, pp.9-11).

Demanda

Avila (2003) conceptualiza a la demanda como: “aquella que
expresa las actitudes y preferencias de los consumidores por un
producto o servicio, es decir la cantidad que el cliente esta dispuesto
adquirir un bien, en un momento determinado y a los distintos

precios” (p.40).

La demanda presenta tres factores que la determinan:

e Precio: varian y cuando son menores los consumidores compran
mas.

e Gustos y preferencias: los consumidores adquieren aquello que
les guste, necesiten o deseen; pueden variar segin cambien sus
gustos en el tiempo o por publicidades que alteran los patrones
de consumo, moda o condiciones climatolégicas.

e Ingresos del consumidor: cuando varian alteran la cantidad
demandada aumentando o disminuyéndose segun sea la
situacion.

2.2.7.1. Segmentacién de mercado.

Segun Fred (2003) la segmentacion de mercado es:
‘la subdivisibn de un mercado en pequefos y distintos
grupos de consumidores de acuerdo a sus necesidades,
preferencias y habitos de consumo” (p.278).

La segmentacion de mercado es una variable
esencial para que la organizacion implemente su estrategia
por tres razones importantes: aumento de ventas a través
de nuevos mercados y productos; la organizacién puede
operar con recursos reducidos, permitiéndole que compita

con éxito debido a que aumentan sus ganancias por cada



2.3.

2.4.

32

unidad y sus ventas por segmento y la segmentacion de
mercado que influye en los indicadores de mercadotecnia
(Fred, 2003, p.278).

Marco conceptual

Comida rapida: “es un tipo de alimentacion donde la comida se
prepara, se sirve y se entrega rapidamente, para consumir en el momento”
(Marketing4food, 2016).

Consumidor: “es quien compra y consume el producto con el fin de
satisfacer su necesidad u obtener un beneficio” (Rivera, et al., 2009, p.38).

Demanda: “es aquella que expresa las actitudes y preferencias de los
consumidores por un producto o servicio que esta dispuesto adquirir, en un
momento determinado y a los distintos precios” (Avila, 2003, p.40).

Hamburguesa: “es un producto preparado a base de carne u otros
subproductos de animales que han sido autorizados para el consumo
humano”. (Koppmann y Degrossi, 2019).

Mercado: “lugar fisico donde se origina una relacion de intercambio
entre los comprados y vendedores” (Rivera y Lopez, 2007, p.69).

Sucursal: “son las empresas que con una misma una razén social y
gestion tienen un numero de establecimientos de wuna actividad
determinada”. (Bermudez, 2002, p.56)

Viabilidad: “es cuando los recursos de los que dispone la
organizacion se distribuyan de acuerdo a las necesidades de la empresa y
del mercado permitiéndole la consecucion de sus objetivos establecidos”
(Gonzélez, 2015, p.82).

Coronavirus: “es un virus que causa distintas afecciones, desde un
simple resfriado hasta graves problemas e infecciones respiratorias”
(MINSA, 2020).

Sistema de hipotesis
2.4.1. Hipotesis General
¢ Si existe viabilidad comercial para la apertura de una sucursal de
la hamburgueseria Al Karbon en el distrito Veintiséis de Octubre
— Piura 2020.
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2.4.2. Hipotesis especificas
e Elentorno de la localizacion para sucursal de la hamburgueseria
Al Karbén en el distrito Veintiséis de Octubre — Piura 2020 es
favorable.
e Los consumidores de comida rdpida del distrito Veintiséis de
Octubre — Piura 2020 son frecuentes.
e El mercado de comida rapida en el distrito de Veintiséis de

Octubre — Piura 2020 es prospero.



2.4.3. Operacionalizacion de variables

Tabla 2

Operacionalizacion de variables
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VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES DEFINICION INDICADORES DEESEDAIIE:?ON
CONCEPTUAL OPERACIONAL CONCEPTUAL
‘Es lo que engloba Pest
El aporte de los Andlisisdel aquellos aspectos o0 Fuerzas de  Nominal
datos obtenidos entorno circunstancias que afecta Porter
“Es el estudio  por el andlisis del a la empresa’. Foda
gue trata de  entorno, estudio (Fisico,2016)
comprobar si de mercado vy
un producto  estudio del ‘Es la comprension de las Perfil del
Viabilidad tiene consumidor, nos caracteristicas de  los consumidor
comercial  posibilidades permitiran valorar Estudio del individuos que compran o HAabitos de Ordinal
de venta en el la viabilidad de la consumidor adquieren determinado consumo
mercado” empresa desde el producto para su

(Fisico,2016,p
293)

punto de Vvista

comercial.

satisfaccion personal’.
(Fisico,2016)
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Estudio de

mercado

“Es una herramienta que va
a permitir adquirir y analizar
la informacion del mercado,
para el inicio de la actividad

empresarial”. (Fisico,2016)

Competencia

Demanda

Ordinal

Fuente: Elaboracion propia
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1. METODOLOGIA EMPLEADA

3.1. Poblaciéony muestra

3.1.1.

3.1.2.

Poblacion

Carrasco (2007) la define como el conjunto de elementos que
tienen caracteristicas concretas y similares, ademas deben
pertenecer al espacio territorial donde se lleva a cabo el trabajo de
investigacion (p.237-238).

Teniendo en consideracion la delimitacién espacial que se le
ha dado a la investigacion, nuestra poblacion se encontrara dentro
del departamento y provincia de Piura, pero en el distrito de
Veintiséis de Octubre.

De acuerdo al ultimo censo realizado por el Instituto Nacional
de Estadistica e Informatica (INEI), en el afio 2017 Piura como
departamento tenia 1’856,809 habitantes y en el distrito Veintiséis de
Octubre correspondia a 165,779 de los habitantes (INEI, 2017,
pp.24, 97).

Por lo que decimos que:
Poblacion total Distrito Veintiséis de Octubre =165,779
Marco muestral

Denominada también base de la muestra, se refiere al
conjunto de unidades muestrales que son objeto de estudio
(Carrasco, 2007, p.239).

Para determinar nuestro marco muestral se ha considerado
como criterio principal a los habitantes hombres y mujeres que
oscilan entre las edades de 15 a 45afios del distrito Veintiséis de
Octubre, que corresponde a 80,628 habitantes (INEI, 2017). Tal

como se observa a continuacion en la tabla 3.



Tabla 3

Poblacién del distrito de Veintiséis de Octubre
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EDAD HOMBRES MUJERES TOTAL
15-19 afios 6,992 7,092 14,084
20- 24 afos 7,252 7,801 15,053
25-29 afios 6,530 7,067 13,597
30-34 afios 5,876 6,706 12,582
35-39 afios 5,743 6,449 12,192
40-44 afos 5,125 5,950 11,075

45 afos 971 1,074 2,045
TOTAL 38,489 42,139 80,628

Adaptado de: INEI (2017)
Fuente: Elaboracion propia

3.1.3. Muestra

Corresponde a un fragmento que representa a la poblacion

que posee las mismas caracteristicas de ella. De manera que los

resultados que se obtengan en la muestra se puedan generalizar a

todos los elementos que constituyan a la poblacion (Carrasco, 2007,

pp.37- 38).

Para poder determinar el tamafio de la muestra se empled la

férmula que corresponde a la poblacion finita con nivel de confianza
de 95% y un error del 5%.

Donde:

Zz*p* q*N

n=e2=i<(N—1)+ L2 xpxq

Z = corresponde al nivel de confianza escogido. Para la presente

investigacion se escogio el 95% lo que equivale a 1.96.

p = porcentaje de la poblacién que tiene los atributos requeridos.

Para la presente investigacion le hemos puesto el 50%.
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g = porcentaje de la poblacion que no tiene los atributos requeridos.
Para la presente investigacion le hemos puesto el 50%.

N = Tamafo de la poblacion, la cual corresponde a 80,628.

e = Error de estimacion maximo aceptado: 5%

n= Tamano de la muestra

B (1.96)? = 0.50 = 0.50 = 80,628
~ (0.05)2 % (80,628 — 1) + (1.962 * (0.50 * 0.50))

n

n = 382 personas

Disefio de investigacion

El disefio de investigacion es el plan que se desarrollara para guiar el
planteamiento del problema y comprobar la hipétesis, por lo se formulé en
relacion con el problema y objetivo de la investigacion (Carrasco, 2007,
p.59).

Los disefios no experimentales son los que las variables no tienen
manipulacion intencional. Se clasificaron en disefios transaccionales
subdivididos en disefios especificos descriptivos, explicativos causales y
correlacionales (Carrasco, 2007, p.71).

Los disefios transaccionales descriptivos se utilizan para analizar y
conocer las caracteristicas de un suceso en un determinado periodo de
tiempo (Carrasco, 2007, p.72).

La presente investigacion es de tipo aplicada con un disefio de
contrastacion “no experimental— transversal descriptivo”, ya que
realizaremos deducciones respecto a la variable.

De manera gréafica el disefio de la investigacion se representa de la

siguiente manera:

Donde:
M = representa muestra de estudio de la poblacion del distrito de

Veintiséis de Octubre — Piura.
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O = representa la observacion e informacion extraida de la muestra
gue sirvio de base para demostrar la viabilidad comercial.
3.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Durante el proceso de investigacion se llevan a cabo diversas técnicas
e instrumentos para recolectar datos y recopilar informacion que son

necesarias para el conocimiento del problema (Carrasco, 2017, p.274).

Tabla 4

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

TECNICA INSTRUMENTO

Cuestionario: “instrumento de investigacion social que permite
Encuesta estudiar a las personas y recolectar datos”.
(Carrasco,2017,p.318)

Guia de analisis documental: “nos permite recolectar

Andlisis
informacion de la empresa sobre datos, hechos o sucesos”.

(Carrasco,2017,p.275)

documental

Fuente: Elaboracién propia

3.3.1. Técnicas.

Encuesta: La técnica que se utilizé fue la recoleccion de
informacion a través de los habitantes hombres y mujeres del distrito
Veintiséis de Octubre que oscilan entre las edades de 15 y 45afios;
permitiendo la obtencién de informacion por medio de una serie de
preguntas enfocadas en las dimensiones e indicadores de la
presente investigacion.

Andlisis documental: Por medio de esta técnica se recogera
informacion especifica de la empresa Al Karbon relacionados con el
problema y objetivo.

3.3.2. Instrumentos.

Cuestionario: conjunto conformado por 17 preguntas

planteadas de manera exacta y objetiva; la cual por motivos de la

pandemia mundial coronavirus fue elaborada en el programa Google
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Forms y se aplicO de manera virtual a los habitantes hombres vy
mujeres del distrito Veintiséis de Octubre que oscilan entre las
edades de 15 y 45 afios. Ademas, permitié estudiar la variable de la
presente investigacion.

Guia de analisis documental: instrumento para llevar a cabo
el andlisis Pest, las cinco fuerzas de Porter y el dofa; el cual permitié
obtener informacion especifica y necesaria para estudiar el entorno
de la hamburgueseria.

Procesamientos y andlisis de datos

Para desarrollar esta etapa de la investigacién se utilizé uno de los
programas de Microsoft Office llamado Microsoft Excel, el que permitio la
acumulacion, almacenamiento y procesamiento de los datos de una manera
ordenada. Ademas, se pudo visualizar los resultados mediante tablas,
cuadros y graficos que plasmaran la informacién cuantitativa y
cualitativa.

V. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Historia de la empresa

A inicios del afio 2011, una pareja de esposos piuranos decidid
incursionar en un mercado bastante competitivo: el mundo de las
hamburguesas.

Por motivos de trabajo del esposo, la familia se mudé a Talara en ese
mismo afio. Por lo cual, el pequefio local de hamburguesas al paso se
estableceria en la cuidad del petrdleo.

Asi fue que por aproximadamente dos meses todos los sabados
preparaban carne de hamburguesas mezclando cantidades de diversos
insumos hasta que hallen el sabor que ellos realmente querian para lo que
se convertiria en su receta.

Cuando por fin lo lograron, empezaron en la busqueda de un pequefio
local en alquiler, para poder ambientarlo con todo lo necesario y dar inicio al
negocio familiar.

En Julio del 2011, la hamburgueseria al paso “AL KARBON” empez6
a funcionar. Para el primer dia la familia hizo tickets los cuales lo vendi6 a
familiares y amigos una semana antes, ya que sabian que no seria facil el

comienzo. En un inicio los esposos trabajaban en la hamburgueseria
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haciéndose cargo de la cocina, mientras la hija mayor se ocupaba de caja 'y
atender a los clientes. Pero poco a poco las ventas fueron incrementando y
se establecieron dentro del mercado. Hoy en dia las personas reconocen su
producto.

A fines del 2017, los duefios tenian latente la idea de ir a Piura y abrir
una sucursal pero sabian que seria arriesgado por la existencia de
competencia que hay en esa ciudad en el mercado de las hamburguesas,
ademas los piuranos ya se habian identificado con su local de preferencia.
En marzo del 2018, llegaron a Talara tres amigos piuranos los cuales fueron
los primeros en probar las hamburguesas y quedaron encantados
afiadiendo que era la mejor que habian probado y que desearian que en
Piura halla una igual. Fue en ese momento que la pareja tomo la decision de
expandirse a Piura, con la conviccion que su producto poco a poco se
convierta en el favorito de los piuranos que gusten de hamburguesas.

El 18 de mayo del 2018, “AL KARBON’ llegé a Piura y hasta el
momento se siente la acogida y favoritismo por parte de los clientes, con los
cuales se encuentran agradecidos. Ademas, no solo destacan su rico
producto sino que se sienten en contacto directo con el personal para pedir
lo que ellos deseen.

Descripcion de la empresa

La hamburgueseria Al Karbdn pertenece al mercado del rubro comida
rapida.

Este negocio tiene dos locales; el primero ubicado en Talara en la Av.
D — 32 (cerca al centro civico) y el segundo en Urb. Angamos Calle 3 Mz. C
Lt. 9 (frente a Maxi ahorro), dirigidos por los duefios Karen Rosalia Rojas
Sandoval y Luis Alberto Velasco Villegas.

El local se ha especializado en la preparacion de hamburguesas
denotando una alta calidad y buen sabor no solo en la carne sino también
en las cremas. Ademas cuenta con un personal capacitado para una buena
atencion al cliente y establecer una relacion directa con los clientes para su
mayor satisfaccion. Ambos locales cuentan con 3 trabajadores cada uno, los

cuales 1 es parrillero, 1 ayudante de cocinay 1 cajera.
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Asimismo, se analiza de seguir creciendo por medio de la apertura
de sucursales primero en Piura y luego en otras ciudades, para lo que analiza
la viabilidad comercial en el distrito Veintiséis de Octubre.

Sin embargo, actualmente el mundo esta viviendo una crisis sanitaria
denominada Covid — 19 que ha traido consigo una serie de consecuencias
gue no han sido ajenas a la hamburgueseria, la cual tuvo que cerrar de
manera forzosa cuatro meses. Reaperturando ambos locales hace
aproximadamente un mes implementando las medidas establecidas por el
MINSA para el funcionamiento de los locales con el objetivo de reactivar la
economia cuidando al personal y clientes.

Vision de la empresa
4.3.1. Concepto de vision
“La visién de una organizacién es hacia donde quiere llegar o
lo que quiere ser” (Campoy, 2010, p.41).
4.3.2. Vision de Al Karbon
Crecer y ser la mejor hamburgueseria a nivel nacional,
posicionarse y destacar dentro del mercado de comida rapida por
ofrecer un producto de calidad y buena atencion al cliente.
Mision de la empresa
4.4.1. Concepto de mision
“La mision de una organizacion es la definicién del negocio y
se relaciona con lo que es y que hace la empresa. Ademas, se tiene
en cuenta las necesidades que satisface la empresa” (Campoy,
2010, p.41).

4.4.2. Mision de Al Karbon
Ofrecer exquisitas hamburguesas preparadas al carbén, con
las mejores cremas satisfaciendo las necesidades y cubriendo las
expectativas de los clientes.
Valores de la empresa
4.5.1. Concepto de valores
Los valores de la organizacion son modelos o principios éticos
que influyen en el comportamiento y actuar de la empresa. (Campoy,
2010, p.41).
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4.5.2. Valores de Al Karbon

e Compromiso: Capacitan al personal para desarrollar su
talento y consigan los objetivos establecidos. Ademas
estimulan la identificacion con la empresa motivandolos y
recompensandoles la obtencion de resultados esperados y
trabajar por un crecimiento continuo.

e Calidad: Ofrecer productos con niveles alto de calidad,
seguridad y limpieza desde la seleccién de insumos hasta su
preparacion y entrega al cliente.

e Integridad: Trabajar con respeto y honestidad tanto a nivel
individual como colectivamente.

e Pasion: Ponerle corazén y amor a cada funcion que realizan
para incrementar la satisfaccién de los consumidores.

4.6. Organigrama de la empresa
4.6.1. Concepto de organigrama
Herndndez (1996) define al organigrama como una
representacion grafica de la organizacion por niveles jerarquicos de
los cargos u 6rganos que conforman la empresa (p.87).

4.6.2. Organigrama de Al Karbén
Figura 3

Organigrama de Al Karbén

Duefios de la
hamburgueseria

Cajera

b b

Ayudante de

Parrillero cocina

Fuente: Elaboracion propia



4.6.3. Cartade productos

Figura 4

Carta de Al Karbén

ROYAL
JAMON
QUESO
TOCINO
CHORIZO
DOBLE
HAWAIANA

A LO POBRE

Carne, Toeino, Huevo, 10.00
platano frito

AMERICANA

Carne, queso
jamon, huevo

MONSTER £

Carne, pollo,
chorizo, huevo

ADICIONALES

MIXTA =
Carne y pollo

XTREME
Deble earne, tocino
y huevo

ESPANOLA

Carne, chorizo espanol 10;60

y huevo

Huevo 1.00 2.00
Platano 1.00 i 2.50
Pina 1.50 3.00
Jamén 1.50 Pechuga 4.00

Chorizo 3.50

Fuente: Hamburgueseria Al Karbén
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V. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS
5.1. Propuestade investigacion

HAMBURGUESERIA “AL KARBON”

5.1.1. Organigrama propuesto

La hamburgueseria Al Karbén busca crecer como empresa y
posicionarse en el mercado de comida rapida por medio de la
creacién de sucursales, por lo cual ya no debe tener un manejo
experimental sino mas empresarial. Con una estructura jerarquica
organizada y muy bien definida para un correcto funcionamiento y
cumplimiento de las funciones y objetivos organizacionales. Para lo

cual se propone el organigrama observado en la figura 5.

Figura 5

Organigrama propuesto de Al Karbén

Administrador

( A} A}
4 N\
- Area de
. Marketing
]
| | J
p
4 \ \
Area de
Produccion
]
& J
I
[ ]
( A} ( A}
4 3\ 4 N\
Parrillero Parrillero
- ]
\ | J | | J
4 4
4 \ \ 4 \ N\
Ayudante de Ayudante de
cocina cocina
- ]
\ J & J

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.2. Presupuesto de la propuesta

5.1.2.1.

Tabla b

Costos fijos

Los costos fijos son en los que incurre la empresa y
de manera constante independientemente de que tenga o
no o varié su nivel de produccion (Keat y Young, p.448).

En los costos fijos se tomo en cuenta el salario de
los trabajadores que se contrataran. Ademas también se
incluyeron los servicios generales. Teniendo como monto
mensual 4,680 soles y un total anual de 56,160 soles, tal

como se muestra en la tabla 5.

Costos fijos de la propuesta

COSTOS FIJOS

Salarios
Puesto Cantidad de Monto mensual Total anual
personas
Administrador 1 S/. 1,500.00 S/. 18,00.00
Cajero 1 S/.1,100.00 S/. 13,200.00
Parrillero 2 S/. 2,000.00 S/. 24,000.00
Ayudante de 2 S/. 1,860.00 S/. 22,320.00
cocina
SUB TOTAL S/. 6,460.00 S/. 77,520.00
Servicios generales

Concepto Monto mensual Total anual

Luz S/. 150.00 S/. 1,800.00

Agua S/. 120.00 S/. 1,440.00

Internet S/. 80.00 S/. 960.00

Alquiler de local S/. 1,200.00 S/. 14,400.00
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Otros servicios S/. 100.00 S/. 1,200.00
SUB TOTAL S/. 1,650.00 S/. 19,800.00
TOTAL S/. 4,680.00 S/. 56,160.00

Nota: Datos proporcionados por la hamburgueseria Al Karbon
Fuente: Elaboracion propia

5.1.2.2. Costos variables

Los costos variables son aquellos que estan
asociados y depende del nivel de produccién de la
empresa. Estos pueden aumentar o disminuir (Keat y
Young, p.448).

En los costos variables se tomo en cuenta las
impresiones de las facturas con el logo de Al Karbon, la
promocion y publicidad (anuncios, Facebook e Instagram),
los insumos e utensilios de limpieza. Teniendo como monto
mensual 11,766.57 soles y un total anual de 141,198.84
soles, tal como se observa en la tabla 6.

Tabla 6

Costos variables de la propuesta

COSTOS VARIABLES
Concepto Monto mensual Monto anual
Facturas impresas (millar) S/. 120.00 S/.1,440.00
Promociony publicidad S/. 130.00 S/. 1,560.00
Insumos de la hamburguesa S/.11,167.00 S/. 134,004.00

Utensilios de limpieza S/. 349.57 S/.4,194.84
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TOTAL

S/. 11,766.57 S/. 141,198.84

Nota: Datos proporcionados por la hamburgueseria Al Karbon
Fuente: Elaboracion propia

5.1.2.3.

Tabla 7

Presupuesto de insumos

Presupuesto de insumos

En el presupuesto de insumos se considera en lo
gue se incurre para la preparacion de las hamburguesas
de la carta de Al Karb6n. Teniendo como monto mensual
11,167.00 soles y un total anual de 224,370.00 soles, tal

como se muestra en la tabla 7.

) Precio Cantidad Costo Costo
Insumo  Unidad por .
. diaria mensual anual
unidad
Carnes
Carne Kg S/ 11.00 10 S/.3,300.00  S/.39,600.00
molida
Pollo Kg S/. 12.00 3 S/. 1,080.00 S/. 12,960
Harinas
Pan Unidad  S/.0.25 120 S/. 900.00 S/. 10,800.00
Paﬁﬁ‘i al gosa /250 12 S/. 900.00 S/. 10,800.00
Verduras
Tomate Kg S/. 3.00 2 S/. 180.00 S/. 2,160.00
Pepino  Unidad S/.1.00 3 S/. 90.00 S/. 1,080.00
Lechuga Atado  S/.3.00 1 S/. 90.00 S/. 1,080.00
Cebolla 140 s7.2.00 1 S/. 60.00 S/. 720.00

China
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Rocoto Unidad S/. 0.50 2 S/. 30.00 S/. 360.00
Aji
escabec Kg S/. 4.50 1 S/. 135.00 S/. 1,620.00
he
H“a;ata Atado  S/.2.00 1 S/. 60.00 S/. 720.00
Platano ; ii0q 57,080 4 S/. 96.00 S/.1,152.00
de freir
Embutidos
Huevo Ji?\? d30 S/. 10.50 2 S/. 630.00 S/. 7,560.00
Tocino Haduete o o g 2 S/. 300.00 S/. 3,600.00
100 gr
Jamén = aquete o, o 5 S/. 825.00 S/. 9,900.00
200 gr
Chorizo  Paquete o, 5 2 S/. 780.00 S/. 9,360.00
parrillero 500 gr
Chorizo jiiad s/, 1.50 6 S/. 270.00 S/. 3,240.00
espafiol
Queso  Paquete o g5 5 S/.1,275.00  S/. 15,300.00
Edam 200 gr - S - helo. - 49,900
Aceituna 500 gr S/. 4.50 1 S/. 135.00 S/. 1,620.00
Pifia Lata  S/.4.50 4 S/. 540.00 S/. 6,480.00
Base para cremas
Balde
Mayonesa 41 S/. 29.00 1/2 | S/. 116.00 S/. 44,748.00
Ketchup Bj'?e S/. 15.00 1/2 | S/. 60.00 S/. 20,340.00
Mostaza Bj'?e S/. 14.00 1/2 | S/. 56.00 S/. 20,250.00
TOTAL S/.11,167.00 S/.224,370.00

Nota: Datos proporcionados por la hamburgueseria Al Karbon
Fuente: Elaboracion propia

5.1.2.4. Presupuesto de utensilios de limpieza

El presupuesto de utensilios de limpieza, se tomo

en consideracion todos los productos para llevar a cabo el
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aseo y desinfeccion del local. Teniendo como monto
mensual 349.57 soles y un total anual de 3,121.42 soles,

tal como se observa en la tabla 8.

Tabla 8

Presupuesto de utensilios de limpieza

UTENSILIOS DE LIMPIEZA

Utensilio Unidad Cantidad Precio Precio anual
mensual mensual
Lejia Botella 4 | 1 S/.9.90 S/.118.80
Poett Botella 4 | 1 S/. 11.90 S/. 142.80
Detergente Bolsa 2 k 1 S/. 13.99 S/. 167.88
liquido
Detergente en Bolsa 6 k 1 S/.29.90 S/. 358.80
polvo
Limpiador o\ o ce 750 gr 2 S/. 23.00 S/. 276.00
antigrasa
Lavajillas Envase 900gr 1 S/. 5.90 S/. 70.80
Limpiadorde o .\ 650 ml 1 S/. 7.20 S/. 86.40
vidrios
Esponja Pack 3u 1 S/. 2.70 S/. 32.40
Esponjade Unidad 3 S/. 8.70 S/. 104.40
acero
Escobilla de Unidad 1 S/. 4.90 S/.58.80
piso
Escobilla de Unidad 1 S/.19.90 S/. 238.80
parrilla
Escoba Unidad 1 S/.11.90 S/.11.90
Recogedor Unidad 1 S/. 8.90 S/. 8.90

Trapeador Unidad 1 S/. 25.90 S/. 25.90
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Secadores Pack 6 u 1 S/.9.90 S/.19.80

Papel toalla Pack 6 u 1 S/.9.49 S/. 37.96

Papel higiénico Pack 24 rollos 1 S/. 26.80 S/. 26.80
Servilletaen 4 Paquete 100 u 30 S/.101.70 S/.1,220.40

Jabon Unidad 1 S/. 1.99 S/. 23.88

Alcohol 11 Unidad 1 S/. 15.00 S/. 90.00
TOTAL S/. 349.57 S/. 3,121.42

Nota: Datos proporcionados por la hamburgueseria Al Karbon

Fuente: Elaboracion propia

5.1.2.5. Inversioén

En la inversion tal como se muestra en la tabla 8. Se

presenta todo aquello que se necesita para dar inicio al

funcionamiento de la hamburgueseria. Teniendo como

monto total de inversiéon 15,995.00 soles.

Tabla 9

Presupuesto de inversion

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO SUB TOTAL
Infraestructura
Adecuacion de local a protocolos S/.
de bioseguridad 1 150000  S/1,500.00
Equipos

Parrilla 1 S/.2,500.00 S/2,500.00

Campana extractora 1 S/. 2,000.00 S/2,000.00
Motor extractor 1 S/.1,800.00 S/1,800.00

Cocina a gas mas balony 1 S/.150.00  S/150.00

conexiones
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Licuadora 1 S/. 179.00 S/179.00
Congeladora 500 litros 1 S/.2,400.00 S/2,400.00
Refrigeradora 1 S/.1,200.00 S/1,200.00
Lavador de acero inoxidable 1 S/.1,200.00 S/1,200.00
Televisor 1 S/. 649.00 S/649.00
Mobiliario
Mesa de trabajo 2 S/.850.00 S/.1,700.00
Mesa mostrador caja 1 S/. 150.00 S/150.00
Bancas y sillas (cajay espera) 1 S/. 150.00 S/150.00
Tacho de basura 1 S/. 59.00 S/59.00
Utensilios

Prensa para hamburguesa de

) ) 3 S/.17.00 S/. 51.00

acero inoxidable
Utensilios de cocinay parrilla 1 S/. 350.00 S/350.00
Taper plastico 5 S/. 29.00 S/. 145.00
Bandeja plastica para fast food 3 S/. 18.00 S/. 54.00
Bandeja desinfectante para 1 S/ 16.00 S/ 16.00

calzado

Cooler 2 S/. 129.00 S/. 258.00
Pomo para crema 7 S/.5.00 S/. 35.00

Uniformes del personal

Uniformes del personal (3) 3

S/. 63.00 S/189.00

Permisos para funcionamiento

Licencia de funcionamiento 1

S/. 250.00 S/250.00

Inspeccion técnica de seguridad 1

S/. 220.00 S/220.00




53

Inspeccion técnica sanitaria 1 S/. 140.00 S/140.00
Fumigacién y desinfeccion 1 S/. 150.00 S/150.00
TOTAL S/15,995.00

Nota: Datos proporcionados por la hamburgueseria Al Karbon
Fuente: Elaboracion propia

5.1.3. Localizacion Optima

La localizacion 6ptima se define como una parte esencial previa

a la instalacion de un proyecto, la cual se divide en dos sentidos

hacia el mercado consumidor o hacia el mercado de insumos

dependiendo del giro del negocio. Ademas tiene como obijetivo

determinar una ubicacién competitiva, que no esté condicionada y

con oportunidad de crecimiento. (Meza, 2013)

En el proceso de determinar la localizacion existen dos niveles

a ser considerados:

e “La macrolocalizacion es aquella que se basa en factores

globales o regionales” (Hamilton y Pezo, 2015, p.88).

Este tipo de localizacién no es pertinente en el presente caso

ya gue se tiene como parametro la localizacion de la empresa en la

ciudad de Piura.

e “La microlocalizacion es aquella que se refiere a factores que

le permitan elegir una ubicacién especifica” (Hamilton y Pezo,

2015, p.88).

El analisis de la Microlocalizacion se llevo a cabo haciendo uso

del método del ranking de factores ponderados mediante el cual se

pudieron comparar las alternativas de localizacion, teniendo en

cuenta tanto las fortalezas como las debilidades de cada una de las

opciones previamente establecidas. Este es un método que tiene

varias etapas.

5.1.3.1. Alternativas de localizacion.

Para la determinacion de la localizacion de la

hamburgueseria Al Karbon, se analizé dos alternativas las

cuales fueron consideradas por los elementos y atributos
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gue cada una de ellas posee; entre las cuales fue elegida

aquella que por sus mejores condiciones representa la

localizacion 6ptima; para tal efecto, tal como se indico, se
hara uso del analisis que corresponde al método del
ranking de factores ponderados.

Dentro del distrito Veintiséis de Octubre se
considero6 estas dos zonas:

a. Santa Margarita: entorno a la Av. Principal, donde se
encuentran restaurantes de diversos rubros siendo una
zona potencialmente comercial.

b. Av. Grau: entorno a la zona de Santa Rosa aledafio a
los Ficus, donde hay concurrencia de transito y pocos
restaurantes de comida rapida y otros rubros.

Factores de localizacion.

Los factores de localizacion se refieren a definir los
principales criterios de localizacion, diferenciando entre los
principales y secundarios los cuales permiten analizar,
evaluar y seleccionar la mejor ubicacion. Cada factor se
coloca en un casillero de la primera columna de la matriz
de localizacién (Hamilton y Pezo, 2015, p.88).

Segun Meza (2013) algunos de los factores
detallados que se consideran en la microlocalizacién son:
costos de terrenos, transporte, disponibilidad de insumos vy
costos, mercado de consumo, mercado de materia prima,
vias de comunicacion, servicios publicos, entre otros.

Los factores que se consideraron son los
siguientes:

1. Concentracién de clientes: referido a la cantidad de
personas que consumen comida rapida que residen y
circulan en la zona.

2. Competencia: referido a los diversos locales con
competencia directa e indirecta en nuestro rubro de

mercado que existe en la zona.
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Costo de inmueble: referido al costo del alquiler del
local en el que funcionard la hamburgueseria Al
Karbon.

Seguridad: referido al grado de seguridad en la zona,
tanto para los trabajadores, clientes y proveedores.
Cercania de locales de abastecimiento: referido a la
existencia hipermercados, mayorista y mercado dentro
de la zona.

Potencial de crecimiento: referido a las posibilidades
de crecer como empresa dentro de la zona para llegar
a liderar.

Prestigio de la zona: referido a la imagen e impacto
positivo que tiene la zona frente las personas.

A cada factor de localizacién considerado se le

asigna un valor ponderado en relacién a la importancia que

se le atribuya. Cada uno de los factores van ubicados en la

segunda columna de la matriz y su suma debe ser igual a

uno (Hamilton y Pezo, 2015, p.88).

A continuacién en la tabla 9. se presentan los

factores antes descritos con una ponderacion variable,

dependiendo de su importancia en la determinacion de la

mejor localizacién de la hamburgueseria Al Karbon.

Tabla 10

Factores de localizacion

Factores de localizacion Ponderacidn
1. Concentracion de clientes 0.22
2. Costo del inmueble 0.20
3. Competencia 0.17

4. Seguridad

0.12
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5. Potencial de crecimiento 0.11

6. Cercania de locales de

. 0.10
abastecimiento

7. Prestigio de la zona 0.08

TOTAL 1.00

Fuente: Elaboracion propia

5.1.3.3. Escala de valores.

Segun Hamilton y Pezo (2015) la escala de valores
se refiere a la calificacion que se hace para evaluar a cada
uno de los factores teniendo en cuenta cada localizacion
seleccionada. En el ejemplo de los autores mencionados
dieron una escala de 0 a 4 puntos (p.88).

En ese sentido la calificacion que se consider6 en
este caso tiene un rango de 1 a 10 puntos y existen cinco

posibles resultados:

Muy bueno 9 a 10 puntos
Bueno 7 a 8 puntos
Regular 5 a 6 puntos
Malo 3 a 4 puntos
Muy malo 1 a 2 puntos

El procedimiento consiste en asignar una
calificaciébn a cada factor en una localizacion, segun la
escala establecida anteriormente.

Para la obtencion de la ponderacion, se multiplica el
peso por la calificacion asignada de cada localizacion y el
resultado se coloca en la columna de ponderacién de cada
ubicacion. Luego se suma cada columna de

ponderaciones, anotando el resultado en la fila de total, Por
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ultimo, se selecciona la ubicacién que presenta el mayor

puntaje de ponderacion, tal como se muestra en la tabla 11.

Tabla 11

Matriz de localizacién 6ptima

Santa Margarita Av. Grau
Factores Peso
Escala Ponderacién Escala Ponderacion
1. Concentracion
. 0.22 9 1.98 7 1.54
de clientes
2. Costo del
. 0.20 10 2.00 6 1.20
inmueble
3. Competencia 0.17 5 0.85 9 1.53
4. Seguridad 0.12 7 0.84 5 0.60
5. Potencial de
o 0.11 7 0.77 8 0.88
crecimiento
6. Cercania de
locales de 0.10 10 1.00 3 0.30
abastecimiento
7. Prestigio de la
0.08 8 0.64 5 0.40
zona
TOTAL 1.00 8.08 6.45
Fuente: Adaptado de Hamilton y Pezo (2015, p.89)

5.1.3.4. Localizaciéon 6ptima de la hamburgueseria Al Karbén.

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante el

método del ranking de factores ponderados se determina

como la mejor localizacibn para la ubicacién de la

hamburgueseria Al Karbon la zona de Santa Margarita

entorno a la Av. Principal de la zona, debido a ésta

alternativa tiene 1.63 puntos mas que la zona de la Av.Grau
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— Santa Rosa; determinandose como localizacién 6ptima
de la hamburgueseria Al Karbon al entorno
correspondiente a la primera de las alternativas
mencionadas.

Figura 6

Localizacion éptima para la sucursal de Al Karbén

=3 ¥
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Nota: Av. Principal de Santa Margarita — Distrito Veintiséis de Octubre
Fuente: Google Earth

5.1.4. Propuesta en pandemia COVID -19
5.1.4.1. Introduccion.
Los seres humanos estan siendo afectados por un
nuevo tipo de virus denominado Covid -19, reportado por
primera vez en diciembre del 2019 en la cuidad China de

Wuhan. Ante su rapida expansion, la Organizacion Mundial
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de la Salud, el 11 de marzo del 2020 lo declara pandemia.
Ante ello nuestro gobierno tomo6 una serie de medidas
como la vigilancia epidemioldgica que abarca desde la
deteccion de casos sospechosos por contacto, hasta el
aislamiento domiciliario de los casos confirmados, ademas
de seguir los procedimientos de laboratorios (serologicos y
moleculares) para el diagnostico de casos Covid -19,
manejo clinico de casos positivos y su comunicacion para
investigacion epidemiolégica y medidas basicas de
prevenciéon y control de contagio en los centros
hospitalarios y no hospitalarios.

La exposicion al virus SARS — CoV2 que produce la
enfermedad Covid- 19 representa un riesgo biolégico por
su comportamiento pandémico y de alta transmisibilidad.
Siendo que los centros laborales constituyen espacio de
exposicién y contagio, debemos considerar medidas de
prevencion, vigilancia y control.

En este marco, resulta conveniente establecer
lineamientos para la vigilancia de la salud de los
trabajadores de las diferentes actividades econdmicas,
estableciéndose criterios generales a cumplir durante el
periodo de emergencia sanitaria y posterior al mismo.
Finalidad.

Contribuir con la prevencién del contagio por SARS
— CoV2 (Covid -19) en el ambito laboral, a partir de la
emision de lineamientos generales para la vigilancia,
prevencion y control de la salud de los trabajadores con
riesgo de exposicion.

Objetivo General.

Establecer los lineamientos para la vigilancia,
prevencion y control de la salud de los trabajadores con
riesgo de exposicion al Covid — 19.

Objetivos Especificos.
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1. Establecer lineamientos para la vigilancia, prevencion

y control de la salud de los trabajadores que realizan

actividades durante la pandemia Covid — 19.

2. Establecer lineamientos para el regreso vy
reincorporacion al trabajo.

3. Garantizar la sostenibilidad de las medidas de
vigilancia, prevencion y control adoptadas para evitar
la transmisibilidad del SAR — Cov — 19 (Covid-19).

Base Legal.

Ley N° 26842 Ley General de Salud y sus
modificatorias.

Ley N° 27658 Ley de Modernizacion de la Gestion del
Estado y sus modificatorias.

Ley N° 27783 Ley de Bases de la Descentralizacion y
sus modificatorias.

Ley N° 27867 Ley Orgénica de Gobiernos Regionales
y modificatorias.

Ley N° 27972 Ley Organica de Municipalidades y sus
modificatorias.

Ley N° 29158 Ley Orgéanica del Poder Ejecutivo.

Ley N° 29414 Ley que establece los derechos de las
personas usuarias de los servicios de salud.

Ley N° 29733 Ley de la Proteccion de datos personales
y sus modificatorias.

Ley N° 29783 Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo
y modificatorias.

Ley N° 30024 Ley que crea el Registro Nacional de
Historias Clinicas Electronicas y modificatorias.

Ley N° 30885 Ley que establece la conformacion y el
funcionamiento de las Redes Integradoras de Salud
(RIS).

DL N° 1161 Ley de Organizacion y Funciones del

Ministerio de Salud y modificatorias.
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e DS N° 001 - 2003 SA, que aprueba el Reglamento de
Organizacion y Funciones del Instituto Nacional de
Salud.

e DS N° 008 — 2017 — SA, que aprueba el Reglamento
de Organizaciéon y Funciones de Salud y modificatorias.

e RM N° 1295 — 2018 — MINSA que aprueba la Norma
Técnica de Salud denominada “Gestion Integral y
manejo de residuos”.

e RM N° 239 — MINSA Lineamientos para la vigilancia,
prevencion y control de la salud de los trabajadores con
riesgo a exposicion COVID- 19.

Protocolos para el retorno y reingreso del personal.

El profesional de salud externo ejecuta los
siguientes pasos:

¢ Identificacion del tipo de riesgo de cada trabajador.

e Aplicacion de la Ficha de Sintomatologia en su totalidad,

la cual tiene caracter declarativo.

e Control de temperatura al ingreso al centro de labores

por parte del coordinador de seguridad.

e Aplicacion de pruebas rapidas al ingreso de los

trabajadores de riesgo mediano a muy alto.

e Las pruebas seroldgicas seran tomadas cada 30 dias.

En el caso de identificarse un caso sospecho se
procedera de la siguiente manera:

e Aplicacién de Ficha Epidemiolégica establecida por

MINSA.

e Aplicacién de prueba serolégica o molecular.

¢ Identificacion de contactos en domicilio.

e Comunicacién a la autoridad de salud de Piura.

e Coordinacion para el seguimiento clinico a distancia

diario al trabajador.
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Para los casos confirmados se deberd cumplir
cuarentena de catorce dias y evaluacion profesional de
salud para el retorno.

Para el caso de reingreso o reincorporacion por
periodo de cuarentena, el personal médico se cefiira
estrictamente a lo establecido en la RM — 239 — 2020
MINSA.

Para el caso del personal considerado de riesgo el
personal médico se cefird estrictamente a lo establecido
en la RM 239 — 2020 MINSA.

Medidas preventivas de aplicacién colectiva.

e Los ambientes de trabajo estaran permanentemente
ventilados.

e Renovacion natural del aire.

e Respetar la sefializacion del area de trabajo que
procura el distanciamiento de (01) metro entre
trabajadores y entre los trabajadores y el cliente.

e Reuniones de capacitacion y/o trabajo virtuales de
preferencia.

e Barrera fisica entre los trabajadores y el cliente
(cortinas plasticas).

e Limpiezay desinfeccion de calzado al ingreso.

e Seflalizacion de los lugares donde se almacenan y
descartan el material de proteccién contaminado.

Vigilancia de la salud del trabajador en el contexto del

COVID - 19.

e Se realizara de manera permanente por el personal
médico ante el Covid - 19.

e Toma en constante de la temperatura del personal.

5.1.5. Propuesta en pandemia COVID — 19 de la hamburgueseria Al

Karbén
5.15.1.

Objetivo.
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El objetivo del presente protocolo de medidas
preventivas de bioseguridad es el de proporcionar los
lineamientos que norman las actividades operativas desde
el punto de vista de la seguridad a fin de garantizar un
producto-servicio inocuo, asi como condiciones de
bioseguridad que salvaguarden la salud del factor humano
gue interviene a lo largo del desarrollo del servicio.
Alcance.

Abarca el proceso productivo desde la adquisicion
de los insumos hasta la entrega al cliente. Durante todo el
proceso debe cumplirse y hacer cumplir este protocolo de
medidas preventivas de bioseguridad.
Responsabilidades.

e Direcciéon de la empresa: Los duefios y gerentes de
las empresas son responsables de la formalizacion de
este documento en toda su organizacién, su
aprobacion, difusion y de hacer cumplir este protocolo
en la organizacion que dirigen.

e Supervisores de campo: Son responsables de
difundir al personal de su &area procurando la
concientizaciébn. También deben velar por el
cumplimiento, reportando todos los desvios, asi como
las oportunidades de mejora del presente protocolo.

Términos y definiciones.

Caso confirmado: Una persona con confirmacion
de laboratorio (laboratorio autorizado por el MINSA) de
infeccion por COVID-19: independientemente de los signos
y sintomas clinicos.

Caso descartado: Paciente que tiene un resultado
negativo de laboratorio (autorizado por el MINSA) para
Covid-19.

Caso probable: Un caso sospechoso con resultado
de laboratorio (autorizado por el MINSA) indeterminado
para COVID-19.
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Caso sospechoso: Personal o persona tercera que
cumpla con alguna de las siguientes situaciones:

e Fiebre mayor a 38°C, sensacion de falta de aire,
malestar general, dolor de cabeza, respiracion rapida,
tos seca y otros sugeridos por las organizaciones
pertinentes.

e Historia de viaje o de permanencia en un pais con
transmision activa del virus en los 14 dias previos al
inicio de sintomas.

Cliente: Organizacion o persona que recibe un
producto.

e Cuando una persona esta o estuvo en contacto fisico
con personas catalogadas como caso confirmado.
Distanciamiento social: Mantener al menos un (01)

metro de distancia con otros individuos.

Equipos de proteccion personal (EPP): Son
dispositivos, materiales e indumentaria  personal
destinados a cada trabajador para protegerlo de uno o
varios riesgos presentes en el trabajo y que puedan
amenazar su seguridad y salud. Los EPP son una
alternativa temporal y complementaria a las medidas
preventivas de caracter colectivo.

Manipulador de alimentos: Toda persona que a
través de sus manos toma contacto directo con alimentos
envasados 0 no envasados, equipos y utensilios utilizados
para su elaboracion y preparacion o con superficies que
estan en contacto con los alimentos.

Persona en condicion de vulnerabilidad: Personal
mayor de 60 afos, asi como aquellos que padezcan alguno
de los siguientes factores de riesgo: hipertension arterial,
diabetes, enfermedades cardiovasculares, enfermedad
pulmonar  cronica, cancer, otros estados de
inmunosupresion, considerados en el grupo de riesgo por

edad y factores clinicos establecidos en el documento
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técnico denominado “Prevencién y Atencion de personas
afectadas por COVID-19 en el Peru”.

Persona que presente problemas respiratorios que
requieran hospitalizacion y sin alguna causa que explique
su situacion de salud.

Proveedor: organismo o persona que proporciona un
producto. Ejemplo: productor, distribuidor, minorista,
distribuidor, proveedor de servicios. Un proveedor puede
ser interno o externo a la organizacion.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la
capacidad para establecer el desplazamiento que ha
seguido un alimento a través de una o varias etapas
especificas de su produccién, transformacion y
distribucion.

Restaurante: Establecimiento que se dedica a la
elaboraciéon de alimentos preparados culinariamente
destinados al consumo final inmediato para cualquier
modalidad de servicio.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo
para la salud y la gravedad de dicho efecto, como
consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos,
ocasionado por el contacto con superficies vivas
(manipulacién) o inertes contaminadas.

Servicios afines?!: Servicios que preparan y expenden
alimentos tales como cafeterias, pizzerias, confiterias,
pastelerias, salones de té, salones de reposterias, salones
de comidas al paso, salones de comidas rapidas, fuentes
de soda, bares, entre otros. También se incluyen los
servicios de restaurantes y servicios afines de clubes y

similares.

1 para el presente protocolo el giro de negocios bares, definido en servicios afines no sera

considerado.
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Solucién desinfectante: Las soluciones
desinfectantes son sustancias que actian sobre los
microorganismos inactivandolos y ofreciendo la posibilidad
de mejorar con mas seguridad los equipos y materiales
durante el lavado.

Superficie inerte: Son todas las partes externas y/o
internas de los utensilios que estan en contacto con los
alimentos, por ejemplo, equipos, mobiliario, vajilla,
cubiertos, tabla de picar, etc.

Superficie viva: Las partes externas del cuerpo
humano que entran en contacto con el equipo, utensilios y
alimentos durante su preparacion y consumo. Para efectos
de la presente Guia se considera a las manos con 0 sin
guantes del manipulador de alimentos.

Vigilancia epidemioloégica: Es wuna de |las
herramientas mas importantes con la que cuenta la salud
publica que nos permite tener un conocimiento actualizado
del estado de salud de la poblacion, permitiendo identificar
precozmente los brotes o epidemias para su oportuna
intervencion y control.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de
observacion y evaluacién que realiza la Autoridad Sanitaria
sobre las condiciones sanitarias de las superficies que
estdn en contacto con los alimentos y bebidas, en
proteccion de la salud de los consumidores.

5.1.5.5. Marco normativo.

e Resoluciéon Ministerial N°039-2020/MINSA, “Plan
Nacional de Preparacion y Respuesta frente al riesgo
de Introduccion del Coronavirus 2019 — CoV”.

e Resolucion Ministerial N°040-2020/MINSA, “Protocolo
para la atencion de personas con sospecha o infeccion
confirmada por Coronavirus 2019 — CoV”.

e Resolucion Ministerial N°055-2020-TR Aprueba el

documento denominado “Guia para la Prevencion del
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Coronavirus en el ambito laboral” Reglamento Sanitario
Internacional RSI (2005).

Resolucion  Ministerial N°773-2012/MINSA, que
aprueba la Directiva

Sanitaria N° 048 — MINSA/DGPS, “Directiva Sanitaria
para Promocionar el Lavado de Manos Social como
Practica Saludable en el Peru”.

Resolucion Ministerial N°135-2020/MINSA,
“Especificaciones Técnicas para la confeccion de
mascarillas faciales textiles de uso comunitario”.
Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA, “Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”.
Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA Aprueban
“‘Guia Técnica para el Andlisis Microbiologico de
Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas”.
Resolucion Ministerial N° 193-2020-MINSA.
Documento Técnico: Prevencion, Diagnostico vy
Tratamiento de personas afectadas por COVID-19 en

el Pera.

Lineamientos.

Requisitos sanitarios:

Garantizar abastecimiento de Jabdn liquido, papel
toalla y desinfectantes.

Anexo 9: Detalle de productos para lavado vy
desinfeccidén — uso y localizacion.

Realizar el saneamiento ambiental: desratizacion,
desinsectacion y desinfeccion antes de reapertura.
Anexo 10: Cronograma de Saneamiento Ambiental.
Garantizar abastecimiento de agua y programa de
mantenimiento de tanques de agua o reservorios.
Cuadro de EPP para todo el personal del

establecimiento:
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Los EPP de bioseguridad empleados se
componen principalmente de los siguientes elementos:
guantes, cofia, mascarillas y de proteccion.

Los EPP de bioseguridad seran usados en
funcion al riesgo de la actividad que realiza el personal
y seran entregados diariamente por la empresa segun

el proceso presentado en la tabla 12.

Tabla 12

Los EPP de bioseguridad

Tipo de EPP Responsable de la entrega de EPP
Personal
Cofia
PO
Operativo Delantal plastico (*)
) Guantes (*)
(Parrillero / Responsable de la empresa
Ayudante) Lentes de
y proteccion (**)
Mascarilla
Administrativo / COﬂa.
. Mascarilla Responsable de la empresa
Cajero
Guantes (*)
Cofia
Guantes (*)
Reparto Lentes de Responsable de la empresa
proteccion (**)
Mascarilla
Cofia
*
Guantes () Jefe Inmediato/ Responsable de la
Externos Lentes de empresa
proteccion (**) P
Mascarilla

Fuente: Elaboracion propia

Nota: El uso de mascarilla es obligatorio. El tipo de mascarilla estara en
funcién al riesgo de la actividad que realiza el personal.

(*) La empresa evaluaréa la necesidad del uso de guantes y delantal en cada
proceso.

(**) El uso de los lentes de proteccion es exclusivo para el personal de

limpieza, reparto propio y tercerizado.
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Nota: Terceras personas (publico, proveedores, personal tercerizado y

fiscalizadores, etc.) deben cumplir con las medidas establecidas por la empresa.

Nota: Terceras personas deben hacer uso de calzado desechables (cubre

zapato), que seran proporcionados por a la empresa.

El personal operativo debe hacer el cambio de
mascarillas cada 4 horas o cuando se encuentren
hamedas, rotas, con sudor u otras situaciones que lo
ameriten.

El personal operativo debe hacer el cambio de
guantes cada 4 horas, cada vez que sea necesario y
en funcion al riesgo de la actividad. Los guantes
deben encontrarse en buen estado de conservacion
(sin rotura ni desgaste), limpio y desinfectado. El uso
de guantes no exime el lavado de manos y aplicacion
de la solucién desinfectante.

En las labores de limpieza debera contar con lentes
de proteccién, mascarilla y guantes. Los lentes de
proteccion (de uso personal) deberan desinfectarse
con alcohol antes de su uso.

Hacer un programa de limpieza y sanitizacion. Anexo
11: Cronograma de Limpieza y Sanitizacion.

Se debe desinfectar todos los ambientes de alto
transito del personal, las areas de despacho y/o
recojo de los alimentos con la mayor frecuencia
posible.

Los mostradores, barandas y puertas (incluyendo
manijas) del local, que entren en contacto con los
clientes deben ser limpiados y desinfectados.

Antes de iniciar la operacién de entrega a destino y
recojo, se deberan desinfectar mesas de trabajo,
contenedores de reparto (cajas isotérmicas, mochilas,
entre otros) con pulverizador con soluciones

desinfectantes (lejia, alcohol, etc.). El registro de esta
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operacion se plasma en el formato Anexo 10:
cronograma de Limpieza y Sanitizacion.

e Las areas de cocina deberan ser limpiadas y
desinfectadas con soluciones desinfectantes (lejia,
alcohol, etc.).

e Los pasamanos, manijas, pestillos, marcador
biométrico, dispensadores (alcohol, jabdn, dilutor y
papel) y casilleros deber ser desinfectados con un
pafio humedo con solucion desinfectante.

e Disposicién de residuos solidos

Para la eliminacién de papel higiénico, pafiuelos
desechables, mascarillas, guantes y cofias dentro de la
empresa, se hara uso de tachos a pedal, identificados
como residuos con riesgo biolégico, los cuales deben
contener una bolsa de color rojo para su diferenciaciéon
y descarte.

Nota: Las bolsas que contengan residuos con
riesgo bioldgico, deberan ser manipulados con los EPP
adecuados (mascarilla y guantes) y colocados en una
segunda bolsa de color rojo para su descarte.

Nota: El personal que manipule residuos con
riesgo bioldgico, después del descarte de las mismas
debe realizar adecuados procesos de lavado vy
desinfeccion.

Servicios higiénicos y vestuario

Deben contar con casilleros que permitan
almacenar la ropa de casa separada de la indumentaria.

Los aparatos sanitarios se higienizaran
frecuentemente.

Equipos sanitarios

Se deben instalar puntos de lavado de manos
exclusivos al ingreso de la empresa, areas de proceso y
despacho.
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Estaciones de servicio y desinfeccion « Se deben instalar
estaciones de desinfeccion exclusivos. La estacion
contara con aprovisionamiento suficiente de solucién

desinfectante.

Personal.

El personal debe contar con su pase de circulacion/
Uso exclusivo / Domicilio — centro de labores, mientras
dure el periodo de Emergencia Sanitaria.

Medidas preventivas del traslado del domicilio al centro
laboral.

Lavarse las manos antes de salir de casa.

Es obligatorio el uso de mascarilla, en todo momento.
Se sugiere el uso de polo manga larga y guantes
desechables.

Mantener al menos un metro de distancia con otras
personas.

Evitar tocarse el rostro con las manos.

Usar el antebrazo en caso de toser o estornudar.

En caso de usar transporte publico, asegurarse que
todos viajen sentados, guardando las distancias
minimas exigidas y portar el pago exacto en monedas
para evitar el intercambio de dinero.

En caso una persona sienta alguin malestar en el
trayecto a la empresa, debera regresar a su casa y/o
acudir al centro de salud mas cercano. Posteriormente,
debera presentar el certificado médico al empleador

donde indica el estado de salud.

Personal Administrativo y operativo:

Para evitar el contagio de Covid-19, se debera reducir
al minimo el uso de accesorios como joyas, gorro, reloj,

etc.

Consideraciones para el proceso productivo.

Antes del inicio de las operaciones:
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Paso 1: Control de la salud del personal - Previo al
ingreso a las instalaciones, el responsable de la empresa
verificara que el Personal cuente con mascarilla,
seguidamente tomara la temperatura y verificara el buen
estado de salud del personal segun el Anexo 12: “Ficha de
control de sintomas y temperatura frente al COVID-19”
Nota: La empresa dispondra de un termémetro infrarrojo
clinico para medir la temperatura.

Paso 2: Desinfeccion de zapatos - Se empleara un
pediluvio que contenga solucion desinfectante, a la entrada
del local.

Paso 3: Lavado, desinfeccion de manos y lavado de
rostro - Se seguira los pasos establecido en el Anexo 13:
“Instructivo de lavado y desinfeccion de manos”.

Paso 4: Colocaciéon de uniformes. El personal al
momento de realizar el cambio de indumentaria guardara
la ropa con la que lleg6é en una bolsa cerrada. El calzado
debera colocarse en una bolsa adicional, separada de la
ropa. Una bolsa limpia sera usada exclusivamente para el
uniforme de trabajo evitando contaminacion cruzada. En el
casillero no podra guardarse ropa sin las bolsas de
proteccién. El uniforme siempre quedara en el centro de
trabajo y sera responsabilidad de la empresa el lavado del
mismo. El polo y mandil de trabajo sera facilitado por la
empresa.

El uniforme sélo se podra usar dentro de las
instalaciones, en el caso del traslado externo se usara otra
indumentaria.

Paso 5: Colocacion de la mascarilla y la cofia - Para
detalles del cambio de mascarilla, ver el Anexo 14:
“Instructivo para el correcto uso de mascarilla”.

Nota: Se recomienda que la empresa acondicione
duchas para el personal, de tal manera que puedan realizar
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su aseo personal antes y después de sus actividades, asi

como al salir y volver a ingresar a su centro de labores.

Durante el desarrollo de las actividades:

Esta prohibido retirarse alguno de los EPP mientras el
personal se encuentre en el area de produccion.

Al toser o estornudar, cubrir la boca y nariz con un
pafuelo desechable o con el antebrazo, nunca con las
manos directamente.

En caso una persona sude, evitara tocarse el rostro,
primero tendra que retirarse toda la proteccion, lavarse
las manos, secarse la cara con papel o lavarse el rostro
y volver a colocarse la proteccion (mascarilla, guantes,
cofia, segun corresponda).

Evitar tocar los 0jos, nariz y boca, sin lavarse las manos
previamente.

Se prohibe el uso de celulares en las areas de la
empresa, estos seran custodiados por un personal
administrativo.

Se prohibe el saludo de mano y beso en la mejilla entre
el personal. Las conversaciones entre el personal,
deben realizarse  siempre  manteniendo el
distanciamiento social, usando las barreras de
proteccion (mascarillas). En la medida de lo posible,
estas conversaciones deben cefirse al tema de
coordinaciones operativas.

Los utensilios utilizados deberan lavarse cada 2 horas

de trabajo.

Al término de las actividades:

El personal colocara en un recipiente designado su
indumentaria de trabajo e informara al responsable de

la empresa, para su posterior lavado y desinfeccion.
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e Realizara el lavado y desinfeccibn de manos y se
colocara los equipos de proteccion personal (EPP)
necesario para su retorno a casa.

Sensibilizacion y capacitacion.

La empresa gestionard la sensibilizacion vy
capacitacion de todo su personal antes del inicio de las
actividades en los siguientes temas:

e Medidas preventivas de bioseguridad dentro de la
empresa frente al COVID-19.

e Deteccibn y manejo de personas con sintomas
sospechosos de la enfermedad.

e Medidas a adoptar en casos confirmados.

e Establecimientos de salud que se encuentran
especializados para la atencion emergencia por
COVID-19.

e Medidas de accién frente a sintomas leves y sintomas
graves.

e Medidas de distanciamiento social frente al Covid-19.

e Medidas de aislamiento obligatorio domiciliario en caso
confirmado.

e Medidas preventivas de bioseguridad en durante el
servicio frente al Covid-19. Limpieza y Desinfeccion.

Todas las capacitaciones con respecto a medidas
frente al Covid-19, deberan ser registradas Yy
documentadas. Anexo 15: Registro de capacitacion en
medidas preventivas de bioseguridad.

El responsable de la empresa colocara infografias

sobre la prevencion del contagio del Covid-19.

Personal externo.
El personal externo contemplado en el presente
protocolo es el siguiente:

e Fiscalizadores
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e Proveedores de alimentos

e Personal de saneamiento

e Proveedores de reparto

e Personal de mantenimiento y otros.

Debera contar con EPP (mascarillas desechables

y cofia) y de no contar con ello se les facilitara para el

desarrollo de sus actividades. De no cumplir con las

medidas preventivas de bioseguridad establecidas no
podra ingresar o permanecer en la empresa.

Acondicionar procedimientos operativos:

e Compra

e Recepcion

e Almacenamiento

e Acondicionamiento

e Preparacion de pedidos

e Despacho y entrega

e Reparto

Cliente.

Consideraciones para el cliente:

El cliente deberéd contar con los EPP necesarios
para prevenir el riesgo de contagio del Covid-19
establecidos por la normativa peruana y/o la empresa.

La empresa se reservara el derecho de atencion a
los clientes que no cumplan con lo indicado en punto
anterior.

Medios de pago del cliente:

e Se debe optar por medios de pago electrénicos
(transferencias bancarias, aplicativos, entre otros) para
reducir el riesgo de contagio por interaccion directa
entre el repartidor, y el cliente.

e Si el cliente opta por pagos que involucran la
interaccion directa entre el repartidor y el cliente (pagos

en efectivo y uso de POS) se colocara a una distancia
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de un metro una bandeja para que el cliente coloque el
dinero o marque su clave en el post previamente
digitado el monto.

e Al momento de realizar su pedido el cliente sera
informado de la utilizacion obligatoria de la mascarilla
en la recepcion del pedido.

e También se le informara que el producto llevara una
cinta adhesiva de seguridad, la cual debe llegar intacta
al momento de la entrega.

e Se le hara la consulta sobre la forma de pago, si el
cliente indica que pagara con efectivo se le preguntara
las denominaciones de los billetes para que el
repartidor lleve el vuelto empaquetado.

Sensibilizacion de los clientes:

El responsable de la empresa gestionara la difusion
por medios digitales (Facebook, Instagram, WhatsApp,
entre otros), para la sensibilizacion a los clientes:
Infografias sobre prevencion de contagio de Covid-19
durante el servicio.

Situaciones de emergencia:

Si alguna persona tose y/o estornuda sin cumplir las
medidas de bioseguridad establecidas, se paralizara la
operacion inmediatamente para que todo el personal
expuesto se lave las manos, brazos y rostro, realice la
desinfeccion del area y cambie su ropa.

Si una persona tose y/o estornuda sobre los alimentos sin

cumplir las medidas de bioseguridad establecidas, se

descartara todos los productos contaminados.

Lineamientos de actuacion para deteccion o
sospecha.
Lineamientos basicos:

El responsable de la empresa actuara en base a los

lineamientos determinados por el Ministerio de Salud.
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Identificaciéon y reporte de caso sospechoso de
infeccion por Covid-19:

Ante un caso sospechoso, se debera informar
inmediatamente al responsable de la empresa.

El responsable de la empresa entregara guantes y
mascarilla al caso sospechoso, se suspendera su labor en
el local y deberé trasladarse a su casa para continuar con
los procedimientos indicados por las autoridades.

Manejo de casos sospechosos:

El responsable de la empresa determinara previa
evaluacion si la persona puede 0 no ingresar al centro de
labores, si presentara algun sintoma de COVID-19 indicara
si este sera derivado al centro de salud.

Manejo de casos confirmados:

El personal presentara su descanso médico, via
digital, al responsable de la empresa.

El responsable de la empresa gestionara la
desinfeccion del ambiente de trabajo, hara el levantamiento
de la informacién sobre las personas que tuvieron contacto
y gestionara las medidas preventivas que correspondan. La
respuesta ante la aparicibn de casos confirmados se

realizara segun el cuadro siguiente:

Tabla 13

Gestion por niveles de personas que tuvieron contacto

Descripcion Accion
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Sin casos
sospechosos o0 Aplicacion de medidas preventivas
confirmados

Con 1 caso
NIVEL 2 sospechoso
dentro de la sede

Refuerzo de capacitacion al Personal sobre
medidas preventivas

Con 2 casos
sospechosos Desinfeccion general de la sede
dentro de la sede

-Paralizacion de actividad.
-Cierre temporal de la sede.
-Despistaje y aislamiento de Personal en
contacto directo.
-Desinfeccion de la empresa.

Con 1 caso
confirmado

Fuente: Elaboracion propia

Vigilancia sanitaria y de bioseguridad.

Los Restaurantes y Servicios Afines estan sujetos a
vigilancia sanitaria por parte de la autoridad municipal
segun su jurisdiccidén, quienes trabajaran de manera
articulada con el MINCETUR o las Direcciones Regionales
de Comercio Exterior y Turismo de los gobiernos
regionales o la que haga sus veces, para vigilar el
cumplimiento de las medidas de bioseguridad establecidas
en el presente protocolo.

ElI MINSA a través de sus organismos
descentralizados, brindard la asistencia técnica a las
municipalidades para que realicen una adecuada vigilancia
de las medidas de bioseguridad establecidas en el
presente protocolo.

La vigilancia sanitaria y bioseguridad, debe ser
realizada por personal adecuadamente identificado,
idoneo, capacitado en temas sanitario de alimentos y
medidas de bioseguridad, a su vez deben cumplir con lo
dispuesto sobre las condiciones de higiene, vestimenta y
llevaran solo los articulos necesarios para la inspeccién

sanitaria, que se exige para los manipuladores de
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alimentos. Se deben cumplir con todas las medidas
preventivas de bioseguridad establecidas por la empresa
para evitar el contagio de Covid-19.
5.1.5.13. Procedimientos de trabajo.
Se describe las funciones de acuerdo a los
protocolos de bioseguridad. Tal como se muestra en las

siguientes tablas.

Tabla 14

Medidas de bioseguridad en el proceso de compra

Proceso Compra

Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de compra

con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de Covid-19.

Equipos de o
) . Productos quimicos
bioseguridad

EPP Soluciones detergentes Soluciones
desinfectantes
e Guantes e Jaboén liquido ,
e Desinfectantes para
e Mascarilla e Detergente en
manos (alcohol, gel,
Lentes olvo y/o
* P y etc.).
liquido

e Desinfectantes para
superficies inertes
(alcohol, lejia, amonio
cuaternario, yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad
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El responsable de la empresa definira los lugares de compra, teniendo en cuenta
las siguientes consideraciones: ubicacion, seguridad, accesibilidad y
abastecimiento.

Los desechos con riesgo biolégico generados en esta zona, deben ser
manipulados de acuerdo a lo establecido.

Antes de la actividad:

1. Lavarse y desinfectarse las manos.

Colocarse la indumentaria para hacer compras fuera de la empresay los EPP.
Nota: La indumentaria debe ser distinta a la empleada dentro la empresa.

Deberd llevar dispensadores portatiles para desinfeccién (atomizador).

o~ 0N

Debe portar EPP de contingencia durante la compra.

Durante la actividad:

1. Verificar que el proveedor cumpla medidas de bioseguridad durante el
servicio.

Mantener el distanciamiento social de al menos un metro.

Realizar la desinfeccién de las manos cada vez que sea necesario.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

ok~ 0N

Cuando haga uso de un dispositivo movil no debera manipular la mascarilla.

Después de la actividad:

1. Antes del ingreso a la empresa debera seguir las medidas de bioseguridad
descritas anteriormente.

2. Colocary desinfectar externamente las bolsas en la zona habilitada para dicha
operacion.

3. Lavarse y desinfectarse las manos, antes y después de colocarse la

indumentaria para iniciar sus actividades.

Riesgos Acciones

e No contar, no wusar y/o utlizar e Sensibilizar y capacitar en el uso

inadecuadamente los EPP. adecuado de EPP 'y las
e No mantener el distanciamiento recomendaciones de
social. bioseguridad.

e No lavarse ni desinfectarse las e Evitar quiebre de stock de los EPP.
manos.
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e Realizar actividades distintas a sus e Realizar el monitoreo del
funciones. cumplimiento de las medidas de
bioseguridad.

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 15

Medidas de bioseguridad en el proceso de recepcion

Proceso Recepcion
Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de recepcion con
la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de Covid-19.
Equipos de

, _ Productos quimicos
bioseguridad

EPP Soluciones detergentes  Soluciones desinfectantes
o e Desinfectantes  para
e Guantes e Jabon liquido
manos (alcohol, gel,
e Mascarilla e Detergente en
etc.).
e Delantal polvo y/o _
o e Desinfectantes para
plastico liquido ) .
superficies inertes
e Cofia

(alcohol, lejia, amonio

cuaternario, yodo, etc.).

Descripcion de las medidas de bioseguridad
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La empresa definirq una zona especifica para la recepcion de los alimentos, asi

como al personal designado para estas funciones. Los desechos con riesgo

biolégico generados en esta zona deben ser manipulados de acuerdo a lo

establecido.

Antes de la actividad:

1.

ok~ 0N

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP.

Realizar la limpieza y desinfeccion de la zona de recepcion.

Habilitar un punto para desechar residuos con riesgo biolégico.

Disponer en la zona de recepcion de dispensadores con soluciones

desinfectantes para manos, superficies inertes, etc.

Durante la actividad:

1.

Eliminar los empaqgues que no son necesarios para las siguientes etapas del
proceso.

2. Realizar la desinfeccién de delantales y manos cada vez que sea necesario.

Realizar la desinfeccion de los empaques externos de los alimentos y
materiales (bolsas, envases, etc.), que pasaran a las siguientes etapas del

proceso (almacenamiento, acondicionamiento, preparacion, despacho).

. Usar los delantales en todo momento de la operacion.
5.
6.

Mantener el distanciamiento social de al menos un metro durante la operacion.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actividad:

1.
2.

Realizar la limpieza y desinfeccion del area.
Retirarse el delantal usado durante la recepcién para ser lavado, desinfectado

y almacenado en el lugar asignado.

. Desechar los guantes usados durante la recepcion en los tachos de residuos

con riesgo biolégico.

. Lavarse las manos Yy colocarse nuevos guantes.

5. Transportar y distribuir en las areas correspondientes todos los alimentos y

envases recibidos y desinfectados.

Riesgos Acciones
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e No contar, no usar Yy/o utlizar e Sensibilizary capacitar en el

inadecuadamente los EPP. uso adecuado de EPP y las
e No desinfectar ni eliminar los envases en los recomendaciones de
que han llegado los alimentos. bioseguridad.
e No contar con una zona de desecho de e Realizar el monitoreo del
material con riesgo biolégico cumplimiento de las medidas

e No lavarse ni desinfectarse las manos. de bioseguridad.

e No quitarse, lavarse, desinfectarse ni
almacenar el delantal usado.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 16

Medidas de bioseguridad en el proceso de almacenamiento

Proceso Almacenamiento

Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de
almacenamiento con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio
de Covid-19.

Equipos de _
, , Productos quimicos
bioseguridad

EPP Soluciones detergentes  Soluciones desinfectantes
_ e Desinfectantes  para
e Guantes e Jabon liquido
manos (alcohol, gel,
e Mascarilla e Detergente en
etc.).
e Lentes polvo y/o _
e Desinfectantes para
liquido

superficies inertes
(alcohol, lejia, amonio

cuaternario, yodo, etc.).

Descripcion de las medidas de bioseguridad
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La empresa definira una zona especifica para el almacenamiento, asi como al

personal designado para estas funciones.

Los desechos con riesgo bioloégico generados en esta zona, deben ser

manipulados de acuerdo a lo establecido.

Antes de la actividad:

1. Lavarse y desinfectarse las manos.

2. Verificar que el personal cuente con los EPP

3. Asegurar que las areas y equipos de almacenamiento se encuentren limpias y
desinfectadas.

4. Disponer en la zona de almacenamiento de dispensadores con soluciones
desinfectantes para manos, superficies inertes, etc.

5. Habilitar un punto para desechar residuos con riesgo biolégico.

Durante la actividad:

1. Utilizar adecuadamente los EPP.

2. Mantener el distanciamiento social de al menos un metro durante la operacion.

3. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

4. Realizar la desinfeccidon de las manos cada vez que sea necesario.

Después de la actividad:

1. Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en
las areas y equipos de almacenamiento.

2. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones
e No contar, no usar y/o utlizar e Sensibilizar y capacitar en el uso

inadecuadamente los EPP.
No mantener el distanciamiento

adecuado de EPP 'y las
recomendaciones de

social.

No lavarse ni desinfectarse las manos.
Realizar actividades distintas a sus
funciones.

Manipular y disponer
inadecuadamente los desechos con
riesgo biolégico.

bioseguridad.

Evitar quiebre de stock de los EPP.
Realizar el monitoreo  del
cumplimiento de las medidas de
bioseguridad.

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 17

Medidas de bioseguridad en el proceso de acondicionamiento
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Proceso Acondicionamiento
Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de
Objetivo acondicionamiento de los alimentos con la finalidad de prevenir el
riesgo de contagio de Covid-19.
Equipos de

bioseguridad

Productos quimicos

EPP

Guantes
Mascarilla
Cofia

Soluciones detergentes
e Jabon liquido
e Detergente en

polvo y/o liquido

Soluciones

desinfectantes

Desinfectantes

para manos
(alcohoal, gel,
etc.).

Desinfectantes
para superficies
inertes (alcohol,
lejia, amonio
cuaternario,

yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad

La empresa definird una zona especifica para el acondicionamiento de alimentos,

asi como al personal designado para estas funciones.

Los desechos con riesgo biolégico generados en esta zona, deben ser

manipulados de acuerdo a lo establecido.

Antes de la actividad:

1. Lavarse y desinfectarse las manos.

2. Verificar que el personal cuente con los EPP.

3. Asegurar que las areas y equipos de acondicionamiento de alimentos se

encuentren limpias y desinfectadas.

4. Disponer en

desinfectantes.

Durante la actividad:

la zona de acondicionamiento de alimentos soluciones
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1. Lavar y desinfectar los equipos y materiales utilizados en las operaciones de
acondicionamiento, cada vez que sea necesario.
Mantener el distanciamiento social de al menos un metro.

3. Utilizar soluciones desinfectantes en las operaciones dependiendo del tipo de
producto.

4. Realizar el lavado y desinfeccion de manos y superficies inertes cada vez que
sea necesario (cambio de operaciones, entrega de productos al area de
preparacion, etc.).

5. Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad
establecidas.

6. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actividad:

1. Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en
las areas, materiales y equipos del &rea de acondicionamiento de alimentos.

2. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones

e No contar, no wusar Yy/o utilizar e Sensibilizar y capacitar en el uso
inadecuadamente los EPP. adecuado de EPP vy las

e No mantener el distanciamiento social. recomendaciones de

No lavarse ni desinfectarse las manos. bioseguridad.

Realizar actividades distintas a sus ® Evitar quiebre de stock de los
funciones. EPP.
e Realizar el monitoreo  del
cumplimiento de las medidas de
bioseguridad.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18

Medidas de bioseguridad en el proceso de pedidos
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Proceso Preparacion de pedidos

Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de preparacion

de pedidos con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de
Covid-19.

Equipos de .
, , Productos quimicos
bioseguridad

EPP Soluciones detergentes Soluciones
e Guantes e Jabdn liquido desinfectantes
e Mascarilla e Detergente en e Desinfectantes  para
e Cofia polvo y/o manos (alcohol, gel,
liquido etc.).

e Desinfectantes para
superficies inertes
(alcohol, lejia, amonio

cuaternario, yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad

La empresa definira una zona especifica para la preparacion de los pedidos, asi

como los espacios necesarios para que el personal cumpla con el distanciamiento

social de al menos un metro y la adecuada distribucién del flujo de preparacion,

asegurando la operatividad y la prevencion del riesgo de contagio de Covid-19.

Los desechos con riesgo bioloégico generados en esta zona, deben ser

manipulados de acuerdo a lo establecido.

Antes de la actividad:

1.

Lavarse y desinfectarse las manos.

2. Verificar que el personal cuente con los EPP.
3.
4

. Asegurar la disponibilidad de la materia prima, insumos, materiales y envases

Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.

para la preparacion de los pedidos, evitando el desplazamiento innecesario del
personal.
Disponer soluciones desinfectantes en la zona de preparacion de pedidos para

las manos, superficies inertes, etc.
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Durante la actividad:

1.

Realizar el lavado y desinfeccion de manos, equipos y materiales cada vez
gue sea necesario (cambio de operaciones, manipulacion de residuos, etc.).
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad
establecidas.

Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar (Alejarse de los
alimentos, usar el antebrazo).

Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases primarios que
contienen los pedidos, guarniciones, salsas y/o ajies. Antes de la entrega al

area de despacho.

Después de la actividad:

1.

Desinfectar superficies, materiales y equipos que entraron en contacto con
nuestras manos durante la preparacion de pedidos.

Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones

No contar, no wusar y/o utlizar e Sensibilizar y capacitar en el uso

inadecuadamente los EPP. adecuado de EPP vy las
No mantener el distanciamiento recomendaciones de
social. bioseguridad.

No lavarse ni desinfectarse las manos. e Evitar quiebre de stock de los EPP.
Realizar actividades distintas a sus e Realizar el monitoreo del

funciones. cumplimiento de habitos de
Manipular inadecuadamente higiene y las medidas de
desechos con riesgo biolégico. bioseguridad.

Entregar pedidos abiertos y con
derrames a despacho.

Tener habitos de higiene inadecuada.

Fuente: Elaboracion de pedidos

Tabla 19

Medidas de bioseguridad en el proceso de despacho y entrega

Proceso Despacho y entrega
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Objetivo  Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de despacho para
el embalado y entrega del pedido al cliente o repartidor, con la

finalidad de prevenir el riesgo de contagio de Covid-19.

Equipos de .
. ) Productos quimicos
bioseguridad

EPP Soluciones detergentes Soluciones
e Cofia e Jabon liquido desinfectantes
e Guantes e Detergente en e Desinfectantes para
e Mascarilla polvo y/o liquido manos (alcohol, gel,
etc.).
¢ Desinfectantes para
superficies inertes

(alcohol, lejia, amonio
cuaternario, yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad

La empresa definird una zona especifica para la recepcion y entrega de pedidos

(repartidor y cliente), los espacios necesarios para que el personal cumpla con el

distanciamiento social de al menos un (01) metro y la adecuada distribucién del

flujo de despacho, asegurando la operatividad y la prevencién del riesgo de

contagio de Covid-19.

Los desechos con riesgo biologico generados en esta zona, deben ser

manipulados de acuerdo a lo establecido.

Antes de la actividad:

1. Asegurar que el despachador y el repartidor realicen el lavado y desinfeccion
de manos.

2. Verificar que el personal cuente con los EPP.

3. Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.

4. Verificar la disponibilidad de las guarniciones, salsas, ajies, materiales y
envases secundarios, evitando el desplazamiento innecesario del personal.

5. Disponer de soluciones detergentes y desinfectantes en la zona de despacho

para manos, superficies inertes, etc.
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Durante la actividad:

1.

Recibir y verificar la higiene y hermeticidad externa del pedido, queda prohibido
abrirlo.

Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases que contienen los
pedidos, guarniciones, salsas y/o ajies.

Embalar el pedido en un envase secundario y colocar el precinto de seguridad,
para garantizar que el pedido no sea manipulado inadecuadamente durante el
reparto.

Restringir el ingreso del repartidor a la zona de entrega asignada.

Definir que la zona de entrega del pedido al cliente sea externa, respeten el
distanciamiento social y por ningln motivo ingresen a la empresa.

Establecer, en el caso de entrega en la empresa, que el despachador no
realice ningun tipo de cobro. Asegurar que la interaccién entre el personal de

cobro y cliente se realice respetando las medidas de bioseguridad.

7. Verificar que el repartidor y cliente cuente con los EPP.

9.

Realizar el lavado y desinfeccion de manos, equipos y materiales cada vez
gue sea necesario (cambio de operaciones, entrega de pedidos, manipulacién
de residuos, etc.).

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

10.Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad

establecidas.

11.Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar (alejarse de los

alimentos y usar el antebrazo).

Después de la actividad:

1.

Desinfectar superficies, materiales y equipos que entraron en contacto con las

manos del personal durante las operaciones.

Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones
No contar, no usar y/o utilizar e Sensibilizar y capacitar en el uso
inadecuadamente los EPP. adecuado de EPP 'y las
No mantener el distanciamiento recomendaciones de bioseguridad.
social. e Evitar quiebre de stock de los EPP.

No Ilavarse ni desinfectarse las
manos.
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e Realizar actividades distintas a sus e Realizar el monitoreo del
funciones. cumplimiento de las medidas de
e Manipular inadecuadamente hechos bioseguridad.
con riesgo bioldgico.
e Entregar pedidos sin precinto de
seguridad al repartidor o cliente.
e Tener hébitos de higiene
inadecuados.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 20

Medidas de bioseguridad en el proceso de reparto

Proceso Reparto

Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de reparto a

destino con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de Covid-

19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
EPP Soluciones desinfectantes
e (Guantes ¢ Desinfectantes para manos
e Mascarilla (alcohol, gel, etc.).
e Lentes e Desinfectantes para

superficies inertes (alcohol,
lejia, amonio cuaternario,

yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad

El repartidor debe cumplir con el distanciamiento social de al menos un (01)
metro con el cliente.

La empresa informard al cliente que debe utilizar mascarilla durante la entrega
del pedido.

Si la empresa terceriza el servicio de reparto, el proveedor debera demostrar la
capacitacion en temas sanitarios y de bioseguridad, siguiendo los lineamientos

definidos para el personal propio.
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Antes de la actividad:

1.

Lavar y desinfectar las manos antes de recoger el pedido.

. Verificar que el precinto de seguridad del pedido se encuentre intactos.

2
3.
4

Desinfectar el contenedor donde se colocara los pedidos.

. Verificar que el repartidor lleve la cantidad necesaria de los EPP (mascarilla

y guantes) y dispensador portatil con solucion desinfectante para la entrega

del pedido.
Asegurar la limpieza y desinfeccion del vehiculo de transporte.

Planificar la ruta de entrega evitando zonas de aglomeracién de personas y

vehiculos.

Durante la actividad:

1.

Asegurar que la entrega del pedido sea realizada directamente al cliente, en
el caso de departamentos y condominios, el repartidor hara entrega en el area
de recepcion o ingreso.

Pago POS: Desinfectar la tarjeta, el POS y el lapicero utilizados durante el

pago.

3. Pago en efectivo: Recibir el efectivo evitando el contacto directo con el dinero.

4. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

5. Desinfectar las manos y el dispositivo movil después de cada uso, por ningin

7.

motivo se manipulara la mascarilla.

. Verificar que el cliente utilice mascarilla antes de la entrega del pedido, de no

contar con ella, no entregara el pedido, hasta que se realice la accion
correctiva.

Desinfectar las manos antes de continuar con el reparto.

Después de la actividad:

1.

Limpiar y desinfectar las superficies del vehiculo y el contenedor, al retornar a

la empresa.

. Desechar los EPP en los tachos destinados a riesgo bioldgico.

. Lavar y desinfectar las manos antes de recoger un nuevo pedido.

Riesgos Acciones

No contar, no usar y/o utilizar e Sensibilizar y capacitar en el uso
inadecuadamente los EPP. adecuado de EPP vy las
recomendaciones de bioseguridad.
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No mantener el distanciamiento e Evitar quiebre de stock de los EPP.

social. e Realizar el monitoreo del
No lavarse ni desinfectarse las cumplimiento de las medidas de
manos. bioseguridad.

Realizar actividades distintas a sus

funciones.

Manipular inadecuadamente

desechos con riesgo biologico.
Entregar pedidos sin precinto de
seguridad al cliente.

Tener  habitos de  higiene
inadecuados.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.

Presentacion de resultados de anélisis documental

En esta fase se presenta lo obtenido por medio del instrumento guia
de analisis documentario aplicado al entorno externo e interno de la
hamburgueseria Al Karbon pero que afectan e intervienen en su desarrollo.

Con este instrumento se realiz6 tres tipos de estudios en funcién al
primer objetivo propuesto. A continuacion, se exponen:

Objetivo n°l: Analizar el entorno de la localizacion para la
implementacion de la sucursal de la hamburgueseria “Al Karbon” en el
distrito de Veintiséis de Octubre — Piura.

5.2.1. Analisis del entorno general - Pest
5.2.1.1. Factores politicos.

En el 2019 las decisiones que tomaron la
presidencia de la Republica y el Congreso originaron una
crisis politica del siglo XXl en Per(: dos presidentes
avalados por dos poderes distintos del Estado. Tras el
anuncio del presidente Martin Vizcarra de la disolucién del
Congreso, el cual respondio con la suspension de sus
funciones siendo encargadas a la vicepresidenta Mercedes
Araoz (BBC News, 2019).

No obstante en Marzo del 2020 en el Peru se dio

origen a la crisis sanitaria, con la que se evidencié un
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Estado debilitado y con pocos niveles de gobernabilidad
para hacer frente a esta pandemia.

En noticias del radio online Conexiénvida, informa
gue mediante el Decreto Supremo n° 008-2020-SA, dado
el 12 de marzo del 2020 el Estado Peruano declard
emergencia sanitaria a nivel nacional y 15 de marzo
mediante Decreto Supremo 044-2020 PCM se declara en
Estado de Emergencia Nacional por las graves
circunstancias que afectan la vida de la Nacién a
consecuencia del brote del COVID-19 (2020).

Es preocupante la actual crisis politica que se ha
presentado después de que el Congreso de manera
inesperada le negara la confianza al gabinete del primer
ministro Pedro Cateriano, tan solo 19 dias después de
haber asumido su gestién. (Conexiénvida, 2020).

Hay que recalcar que el riesgo politico en un
contexto de emergencia sanitaria no contribuye a construir
el ambiente estabilidad que necesita el pais. Ademas es
percibido por el sector empresarial como el obstaculo
principal para las inversiones y el buen clima de negocios
en el pais, lo cual puede, a su vez, limitar el crecimiento
econdmico afectando la reduccion de la pobreza y de la
generacion de empleo.

Factores econémicos.

La situacién econdmica en el Peru ha disminuido a
consecuencia de la pandemia Covid — 19 debido a que se
han suspendido las actividades economicas, reduciendo el
consumo privado, la inversion fija y las exportaciones, de
acuerdo a un andlisis realizado por el FocusEconomics en
el mes de abril estimé6 que la economia peruana se
contraeria en un 2.4% en el aflo 2020 (Diario Gestion,
2020).

En la region de Piura, segun el Instituto Peruano de

Economia en el afno 2019 tuvo un crecimiento econdmico



95

de 3.6%, siendo uno de los cinco mas altos de las regiones
del pais. Pero a consecuencia de la situacion actual se
determindé segun un informe de la Comision Econdmica
para América Latina, que la mayor parte de los pobres
pertenece al sector informal de la economia. En efecto, en
Piura, de las 188 mil personas en situacion de pobreza, el
94,1% cuenta con empleo informal (Cepal, 2020).

Ante esta pandemia las medidas que se tomaron
para detener la propagacion del virus incluyeron el cierre
temporal de las fronteras y una cuarentena en todo el pais
gue condujo a una disminucibn masiva del consumo
privado especialmente en servicios como restaurantes,
transporte y comercio. Lo que produjo una disminucion
abrupta de los ingresos de los trabajadores; en especial
los independientes e informales.

Con la situacion el Peru en el 2020, sera el segundo
pais con la mayor caida en 12% de su PBI, debido al mayor
numero de dias de cuarentena Covid-19 que fue ineficaz y
gue ha generado alta recesion econdémica, segun informe
del Banco Mundial.

Pedro Pefia Maravi, gerente regional de Desarrollo
Econdmico nos dice que en la region Piura, hasta el mes
Junio aproximadamente 2,118 empresas de la region
habian accedido a los préstamos de Reactiva Peru por un
monto de 619 millones de soles. Ademas estimé que
alrededor de 1,200 empresas habrian iniciado el proceso
de implementacion del protocolo de bioseguridad contra el
Covid-19, para que el Ministerio de Salud (Minsa) los
certifijue como un negocio seguro. EI desarrollo
econdmico durante y post emergencia sanitaria tiene 03
fases: La Fase de contencion con el subsidio economico a
favor de las poblaciones pobres. La fase de reactivacion
sera con los préstamos de 30,000 soles a las Mypes,
ademas de PROCOMPITE del Gobierno Regional y
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Municipalidades y la fase de fortalecimiento sera con
modificacion de las politicas tributarias, financieras,
laborales y ambientales.

Factores socioculturales.

Con el pasar de los afos los consumidores han
cambiado su estilo de vida y con ello sus gustos y
preferencias, adaptandose a las nuevas tendencias de
consumo, como es el caso de la comida rapida.

Segun el presidente del Sector Gastronomia de
la Camara de Comercio de Lima, Jorge Penny, nos informd
gue el sector restaurantes de nuestro pais ha crecido entre
4% y 5% en el 2019, especificamente el rubro de fast food.
Ademas, sostiene que cada vez mas las familias peruanas
comen en restaurantes o hacen pedidos a domicilio para
reducir sus labores de cocina al saber que la oferta es de
calidad y buen sabor. Esta es una tendencia que ira
creciendo en los proximos afios. (CCL, 2020)

Factores tecnolégicos.

Con el pasar de los afios la tecnologia ha
presentado avances innovadores, a los cuales el mundo de
hoy se ha ido y se ir4 adaptando.

Como es la creacion de los aplicativos en beneficio
para el incremento de las ventas de los distintos negocios,
farmacias, licorerias, restaurantes y en especial el rubro de
comida rapida.

Desde hace casi dos afos, el comercio de comida
via online (apps de delivery) ha crecido de manera
exponencial lo cual ha beneficiado no solo a los negocios
de comida rapida que como bien sabemos es la favorita de
esta tendencia de consumo, sino también a otros rubros
como los negocios de menu o restaurantes que han
incluyendo el reparto a domicilio como opcion para la

compra.
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En la revista digital de la Cadmara de Comercio de
Lima, informa que gracias a la innovacion el rubro de
comida rapida ha crecido, segun estudios realizados por
las universidades del Pacifico y de Minas Gerais en el afio
2019 los cuales revelaron que en el Pert el 70% de los
pedidos por aplicacién son de comida rdpida (La Camara,
2020).
del entorno especifico — Las cinco fuerzas de Porter
Poder de negociacion de los clientes.

El poder de negociacion que se tendrd con los
clientes del distrito de Veintiséis de Octubre es alto, ya que
hay hamburgueserias que tienen afios dentro del mercado
piurano y los habitantes las reconocen y prefieren como es
el caso de Carbon Burger. El segmento que nos enfocamos
es joven y adulto entre los 15 y 45 afios del distrito
Veintiséis de Octubre — Piura con niveles socioeconémicos
A, B, C que posean actitudes y preferencias por la comida
rapida especialmente por las hamburguesas. En la
actualidad dentro de nuestra localizacion los consumidores
no estan organizados por lo que no representa una
amenaza para la empresa, con lo que no sera dificil lograr
posicionar la marca ademas de contar con demanda real
captaremos a la demanda potencial de publicidades por
redes sociales, combos y promociones por apertura de la
nueva sucursal; asimismo, se destacara los atributos de las
hamburguesas.

Rivalidad entre competidores.

La rivalidad entre competidores es alta entre las dos
mas conocidas de Piura, aunque también existen otras que
compiten en el rubro dentro del mercado Piurano.

e CarboOn Burger: una de la principal y mas conocida
hamburgueseria, tiene seis sucursales entre Castilla y

Piura.
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e Pikis: primera hamburgueseria al carbon en Piura con
mas de 15 afios desde que tuvo su primer local, hoy en
dia cuenta con cinco sucursales entre Castilla, Piura 'y
Veintiséis de Octubre, siendo la competencia directa de
Al Karbén dentro del tercer distrito mencionado.

e En Piura también se encuentran otros locales de
hamburguesas como: Pakos, La Boutique de las
carnes, La Burguesia, El Boulevar, Frankie’s Burger,

e Enlos centros comerciales Open Plaza y Real Plaza se
han establecidos Bembos y Burger King.

Amenaza de los nuevos entrantes.

En el rubro de comida rapida es un mercado
altamente competitivo no solo por los negocios existentes
sino por los nuevos que pueden entrar a competir y
acaparar parte de la demanda. Por lo que es necesario
prever ese riesgo manteniendo la calidad de la
hamburguesa, innovando, manteniéndonos a la
vanguardia de las nuevas tendencias del mercado, mejorar
para aumentar la satisfaccion de los consumidores que ya
posee y se mantengan fidelizados y atraer nuevos.

Poder de negociacion de los proveedores.

Respecto a este punto es muy bueno ya que existen
varios proveedores que ofrezcan los insumos que se
necesitan para la preparacion de las hamburguesas, por lo
gque hay un alto poder de negociacion y seleccion de
proveedores con aquellos que ofrezcan mejor costo,
calidad, eficacia y cuotas de pago.

Los proveedores de la hamburgueseria Al Karbén:

e Lasegoviana

e Alicorp

e Avikar “Karen”

e LaDominga

e Makro (gaseosas e insumos)
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Amenaza de productos sustitutos.

El rubro de comida r4pida cuenta con varios tipos de

comida que pueden sustituirse entre ellos. En el caso de

las hamburguesas puede sustituirse con lo siguiente:

Sandwiches
Shawarma
Kilometrico
Salchipapa
Pizza

Rolls

Pollo a la brasa

de laempresa - FODA o DOFA
Debilidades.

La carne de las hamburguesas se frien en el momento
gue el cliente realiza su pedido, suele demorar un poco
mas la atencién a diferencia de otras hamburgueserias.
Falta de posicionamiento y conocimiento de la marca
dentro del mercado.

No cuenta con delivery propio, sino trabaja con
deliverys externos.

Limitacion del espacio en los locales de ambas sedes,
por ser una hamburgueseria al paso.

Los locales de ambas sedes son alquilados. Al igual
que el tercero que se ubicara en el distrito Veintiséis de
Octubre.

Al Karbon no tiene definido la mision, vision, objetivos
y valores organizacionales.

Poco manejo de RSE ( trabajar con bolsas y sobres de
papel).

Aumento de presupuesto por indumentaria y pruebas
rapidas para proteger a los trabajadores y clientes del
COVID - 19.

Oportunidades.
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La utilizacion de las redes sociales para realizar
marketing de la empresa.

El local que se ubicara en Veintiséis de Octubre es
amplio, por lo que existe la posibilidad de realizar
innovaciones para mayor satisfaccion de los clientes.
Nueva localizacion con un mercado de altas
posibilidades de crecimiento comercial.

Aumento de posicionamiento y penetracion de la marca
en el mercado, por ser un producto de alto consumo.
Gusto y preferencia de las personas por la comida
rapida.

Crecimiento de la empresa a través de sucursales en
localiciones 6ptimas de los distritos de Piura.

Interés de las personas por probar el producto, por lo
que permite captar consumidores potenciales en la
nueva localizacion de la sucursal.

Bajo costo de los insumos para la preparacion de las

hamburguesas.

Fortalezas.

Al Karboén brinda un servicio personalizado y de alta
calidad. Los trabajadores conectan y conocen a los
clientes frecuentes para incrementar su satisfaccion.
Los trabajadores establecen relacion directa con los
clientes.

Los cliente pueden observar la preparacion y empaque
de su hamburguesa.

Ubicacion estrategica en ambas sedes y de igual
manera la que se ha establecido para la tercera
sucursal en el distrito Veintiséis de Octubre.

La carne es preparada por los duefios de la
hamburgueseria, al igual que las cremas. Por lo que es

de conocimiento y sazon propia.
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El sabor uUnico y particular que adquiere una
hamburguesa preparada en carbdn.

Estandarizacion de procesos y productos.

Personal capacitado y de confianza para mantener la
calidad de las hamburguesas, seguir procesos
establecidos, mantener orden y limpieza del local y
brinda un excelente servicio.

La empresa cuenta con péagina web, instragam y
whatsapp corporativo para difusion de la empresa, su
logo y sus hamburguesas. Asimismo, para recepcionar
pedidos ya sea para que los clientes los recojan o para
ser enviados a través de delivery.

Al Karbén se encuentra en la plataforma de rappi y
también trabaja con la empresa de delivery

motoexpress.

5.2.3.4. Amenazas.

Crisis politica que se han venido dando en estos dos
altimos.

Expansion e incremento del virus COVID — 19.
Cambio tributarios a cuanto impuestos.

Mercado altamente competitivo, por la existencia de
varios locales del rubro de comida rapida.

Existencia de marcas de hamburgueserias
posicionadas en el mercado.

Ingreso de nuevos competidores en el rubro de comida
rapida.

Cambios en el comportamiento del consumidor por

comidas con menos calorias.

5.3. Presentanciéon de resultados de encuesta

Se presentan

los hallazgos obtenidos al aplicar el instrumento

utilizado; (01) cuestionario al publico objetivo, en este caso fueron los

habitantes del distrito Veintiséis de Octubre — Piura. Este instrumento esta
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compuesto por (15) preguntas, en funcion a (02) de los objetivos propuestos
en el estudio. A continuacion se describen:

Objetivo n°2: Analizar a los consumidores de comida de rapida del
distrito Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

Tabla 21

GENERO DEL ENCUESTADO

Género
Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Mujer 201 53%
Hombre 181 47%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion: Como nos muestra la tabla 20 , el 53% de los encuestados

son mujeres mientras el 47% son hombres.

Tabla 22

EDAD DEL ENCUESTADO

Edad
Alternativas Frecuencia Porcentaje %
15 - 20 afios 36 10%
21 - 26 afios 134 35%
27 - 32 afnos 66 17%
33 - 38 afios 78 20%
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39 - 45 afios 68 18%

TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor

Fuente: Elaboracion propia
Interpretacion: Como nos muestra la tabla 21, el 35% de los encuestados

oscilan entre los 21 y 26 afos, seguido por las edades entre 33 y 38 afios que

corresponde al 20% y un 10% entre 15 y 20 afos.

Tabla 23

CONSUMO DEL ENCUESTADO

¢Consume hamburguesas?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Si 382 100%
No 0 0%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como se observa en latabla 22, el 100% de los encuestados
consume hamburguesas, determinandose que es un producto de consumo alto

dentro del rubro de comida rapida por parte de las encuestados.

Tabla 24.

GUSTOS Y PREFERENCIAS

¢, Qué tipo de hamburguesa
consume con mas frecuencia?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
H. Simple 57 15%
H. Royal 79 21%

H. Cheese 46 12%
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H. Tocino 33 9%
H. Chorizo 36 9%
H. Doble Carne 32 8%
H. Hawaiana 67 18%
Otras 32 8%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 23, la hamburguesa que los
encuestados consumen con mas frecuencia es la Royal con un 20%, seguida por
la Hawaiana con un 18% y la Doble carne con un 8% al igual que la alternativa de

otras; con lo que se puede determinar la preferencia de los encuestados.

Tabla 25

FRECUENCIA DE CONSUMO

¢,Con qué frecuencia consume hamburguesas al mes?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
1 a5 veces 151 40%
6 a 10 veces 123 32%
11 a 14 veces 95 25%
15 a mas veces 13 3%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor

Fuente: Elaboracion propia
Interpretacion: Como se observa en la tabla 24, el 40% de los encuestados

consumen hamburguesas con una frecuencia de 1 a 5 veces al mes, seguido por
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la frecuencia de consumo de 6 a 10 veces al mes con un 32% y de 15 a méas veces

respondieron un 3% de los encuestados.

Tabla 26

GASTO POR CONSUMO

¢,Cuénto gasta en consumo cada vez que va a una hamburgueseria?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
5a 10 soles 137 36%
11 a 20 soles 91 24%
21 a 30 soles 85 22%
31 a 40 soles 53 14%
41 a mas soles 16 4%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio del consumidor
Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 25, el 36% de los
encuestados gastan en consumo en una hamburgueseria de 5 a 10 soles, con un
24% respondieron que gastan de 11 a 20 soles y con un 4% gastan en consumo

de 41 a méas soles.

Objetivo n°3: Analizar el mercado de comida rapida en el distrito de
Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

Tabla 27

LUGAR DONDE CONSUME EL ENCUESTADO

¢,Cual es la hamburgueseria donde consume con mas frecuencia?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %

Carbdn Burger 117 31%
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Pikis 80 21%
Pakos 17 4%
La Boutique de las carnes 19 5%
Burger King 18 5%
Bembos 34 9%

Otra 97 25%

TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como se observa en la tabla 26, se determiné a la
competencia directa la cual con un 31% es Carbon Burger la hamburgueseria
donde las personas consumen con mas frecuencia, seguido por Pikis con un 21%,
el 25% respondié en la alternativa otras en la cual un 20% le corresponde la
hamburgueseria Al Karbon y un 5% a otras mencionadas por los encuestados y

con 4% esta Pakos.

Tabla 28

ATRIBUTOS QUE CONSIDERA EL ENCUESTADO

¢, Qué atributos considera para consumir en esa hamburgueseria?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %

Sabor de las cremas 102 27%

Calidad de la carne 136 36%
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Los precios 22 6%
Servicio y atencién al cliente 52 14%
Ubicacion del local 70 18%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 27, el atributo que mas
valoran los encuestados es la calidad de la carne ya que el 36% de los encuestados
respondié a esa alternativa, seguido con un 27% el sabor de las cremas y con un
6% los precios, de esta manera podemos conocer el atributo que consideran al

momento de consumir en una hamburgueseria.

Tabla 29

CONOCIMIENTO DE LA HAMBURGUESERIA EN ESTUDIO

¢Ha escuchado de la hamburgueseria Al Karbon?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Si 221 58%
No 161 42%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como se observa en la tabla 28 ante la pregunta ¢Ha
escuchado de la hamburgueseria Al Karbén? El 58% de los encuestados respondi6
qgue si habia escuchado de la hamburgueseria Al Karbén mientras que el 42%

respondié que no.

Tabla 30

FUENTE DE CONOCIMIENTO
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Por medio de qué fuente

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Volantes 10 5%
Redes sociales 48 22%
Amigos 103 47%
Familiares 39 18%
Porque vio el local 21 10%

TOTAL 221 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 29, el 47% de las personas
qgue si han oido de la hamburgueseria Al Karbon lo hizo por medio de amigos
seguido con un 22% que respondioé que por medio de las redes sociales y el 5%

por medio de volantes.

Tabla 31

DEMANDA REAL

¢Ha consumido en la hamburgueseria Al Karb6n?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %

Si 125 57%
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No 96 43%

TOTAL 221 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como se observa en la tabla 30 ante la pregunta ¢Ha
consumido en la hamburgueseria Al Karb6n? Planteada a los que si han escuchado
de la hamburgueseria Al Karbon, el 57% respondié que si ha consumido en el local

determinando a los consumidores reales mientras que el 43% respondié que no.

Tabla 32

CALIFICACION DE LA HAMBURGUESERIA EN ESTUDIO

¢,Como calificaria su experiencia en la hamburgueseria Al Karbon?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Muy satisfecho 84 67%
Satisfecho 33 26%
Medianamente satisfecho 8 6%
Insatisfecho 0 0%
Muy insatisfecho 0 0%
TOTAL 125 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 31, de los que si han
consumido en la hamburgueseria Al Karbon el 67% calificé con muy satisfecho su
experiencia en la hamburgueseria mientras un 6% dio una calificacion de

medianamente satisfecho.

Tabla 33

ATRIBUTO QUE MAS VALORA
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¢, Cual atributo valora méas de la hamburgueseria Al Karbon?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Sabor de las cremas 34 27%
Calidad de la carne 58 46%
Los precios 9 7%
Servicio y atencion al cliente 19 15%
Ubicacion al local 5 4%
TOTAL 125 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 32, aquellos de los
encuestados que si ha consumido en la hamburgueseria Al Karbén el 46%
respondié que el atributo que mas valora de esta hamburgueseria es la calidad de
la carne seguido del sabor de las cremas con un 27% y un 4% respondio la

ubicacion del local.

Tabla 34

DEMANDA POTENCIAL

¢Le gustaria probar las exquisitas hamburguesas de Al Karbén?

Alternativas Frecuencia  Porcentaje %

Si 258 100%
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No 0 0%

TOTAL 258 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como se observa en la tabla 33, dirigida aquellos
encuestados que no han escuchado ni han consumido en la hamburgueseria Al
Karbon el 100% respondié que si le gustaria probar las exquisitas hamburguesas
de Al Karbdn, determinando los posibles consumidores potenciales para la

hamburgueseria.

Tabla 35

VALORACION DE LA CERCANIA

¢Valoraria la cercania de una hamburgueseria a tu domicilio?

Alternativas Frecuencia  Porcentaje %
Muy bueno 292 76%
Bueno 74 19%
Indiferente 16 4%
Malo 0 0%
Muy malo 0 0%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: Como observamos en la tabla 34, el 76% de los
encuestados calificé con muy bueno la cercania de una hamburgueseria a su

domicilio mientras un 4% dio una calificacion de indiferente.

Tabla 36

ACEPTACION DE LA PROPUESTA



¢, Te gustaria que la hamburgueseria Al Karbon aperture su tercera

sucursal en el Distrito Veintiséis de Octubre?

Alternativas Frecuencia Porcentaje %
Si 380 99%
No 2 1%
TOTAL 382 100%

Nota: Indicador perteneciente a la dimension estudio de mercado
Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacion: Como se observa en la tabla 35, el 99% de los encuestados

le gustaria que la hamburgueseria Al Karbon apertura su tercera sucursal en el

Distrito de Veintiséis de Octubre mientras que el 1% respondi6é que no.

VI. Discusién de resultados

El presente estudio tuvo como objetivo principal y general Determinar si

existe viabilidad comercial a través de un estudio para la apertura de una sucursal

de la hamburgueseria Al Karbon en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

Para lo cual fue necesario el uso de dos instrumentos (01) guia de analisis

documental con el que analizamos factores externos e internos que afectan e

intervienen en la operacion y desarrollo de la empresa y el segundo (01)
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cuestionario que se empleo para recopilar informacion acerca del mercado y
consumidores. El estudio fue realizado en el distrito Veintiséis de Octubre — Piura
con el que se determinG que si existe comercial para la apertura de una sucursal
en la localizacibn mencionada, al igual que Triana (2016) en su tesis titulada
viabilidad de un modelo de franquicia para un restaurante de comidas rapidas,
donde después de realizar un estudio se concluyd que el Restaurante Aplastados
Mama Betty es viable para convertirlo y aperturar en una franquicia dirigida a un
target familiar.

Estudio fue llevado a cabo de acuerdo a las dimensiones planteadas por
Fisico (2016), andlisis del entorno, estudio del consumidor y estudio de mercado,
determinando de esta manera si el producto tiene posibilidades de venta en la zona
establecida (p.294). Siendo planteado cada uno en un objetivo para su respectivo
analisis.

En referencia al primer objetivo especifico que se orienta analizar el entorno
de la localizacion para la implementacion de la sucursal de la hamburgueseria Al
Karbén en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020. El cual para su
realizacion se hizo un andlisis del entorno general a través de un analisis PEST
definido en cuatro puntos claves politico, econémico, social y tecnoldgico. Respecto
a lo politico y econoémico tras la crisis sanitaria que esta afectando a todo el mundo,
se detuvieron las actividades econdmicas que hace un par de meses poco a poco
se fueron retomando, con la denominada reactivacion econdmica en las principales
ciudades como es el caso de Piura que gracias a los fondos bancarios que ha
dispuso el Gobierno por medio de “Reactiva Peru”, “Fondo de Apoyo Econdémico a
la MYPE” (Gobierno Regional de Piura, 2020). Con el objetivo de apoyar a la
reapertura de muchos negocios de manera adecuada y siguiendo protocolos de
bioseguridad aprobados por el MINSA para salvaguardar y proteger a los
trabajadores y clientes. En el factor social, es un mercado que esta en crecimiento
constante debido a que cada vez las familias peruanas consumen mas comida
rapida por los buenos precios, alta calidad y buen sabor. Por el dltimo, el factor
tecnoldgico el cual a raiz de la pandemia a tomaba mayor preponderancia ya que
muchas personas hacen uso de aplicativos para realizar sus pedidos, con lo cual el
mercado de comida rapida se ha visto beneficiado. Asimismo el analisis del entorno
especifico se llevo a cabo mediante las cinco fuerzas de Porter donde se determiné

gue es un mercado altamente competitivo con dos marcas muy bien posicionadas.
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Por ultimo se realizé un analisis FODA estableciendo que gracias a sus fortalezas
tiene gran oportunidad de de posicionarse y crecer frente a la competencia.
Concordando con Ramos y Tupayachi (2014) donde también llevaron a cabo un
analisis externo e interno de su proyecto para establecer los factores que
determinaran la viabilidad comercial de los helados de quinua en la ciudad de
Trujillo.

Respecto al segundo objetivo que se orienta analizar a los consumidores de
comida de rapida del distrito Veintiséis de Octubre — Piura 2020. Se utiliz6 un
cuestionario donde las seis primeras preguntas estan dirigidas al estudio del
consumidor, el que fue dividido por dos indicadores el perfil del consumidor definido
como el grupo de conjunto de caracteristicas que describen a las personas para
determinar al consumidor meta sus necesidades y preferencias (Gestiopolis, 2002).
Este indicador le permitira a la hamburgueseria Al Karbdn conocer a sus clientes y
brindarles los productos que realmente demanda, como se puede observar el tabla
23 de los 382 encuestados del distrito Veintiséis de Octubre el 100% respondié que
si consume hamburguesas, es decir que es un mercado altamente potencial en el
rubro de comida rapida. Asimismo, en la tabla 24 se consulto que tipo de
hamburguesa consumen con mas frecuencia y de esta manera poder conocer sus
preferencias el 21% de los encuestados respondié que la hamburguesa Royal,
seguido por la hamburguesa Hawaiana con un 18%, asi se determind cuales son
las mas consumidos por los encuestados del distrito Veintiséis de Octubre. Para el
segundo indicador referido a conocer los habitos de consumo definidos por Herrero
(2007) como aquellas conductas, tendencias instintivas y costumbres de los
consumidores al momento de efectuar su compray la frecuencia con que la realizan
(p.32). Para ello se plantearon dos preguntas las que nos permiti6 conocer este
indicador. En la tabla 25 ante la pregunta con qué frecuencia consume
hamburguesas al mes el 40% de los encuestados respondiéo que 1 a 5 veces,
seguido por los que consumen de 6 a 10 veces con un 32%; por lo que se determina
gue este tipo de comida rapida es de consumo concurrente y frecuente. Para
conocer cuanto gastan cuando acuden a una hamburgueseria a consumir en la
tabla 26 se puede observar los resultados donde el 36% de los encuestados
respondié que de 5 a 10 soles, seguido por los que gastan de 11 a 20 soles con un
24%; estableciendo que a pesar de ser un tipo de comida de bajo precio el consumo

de las personas es promedio. Con ambas preguntas se pudo determinar que si es
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una oportunidad de negocio una hamburgueseria dentro de la zona de Veintiséis
de Octubre por las ganancias que se obtendrian al conocer la frecuencia y la
cantidad en soles de los encuestados en consumo de hamburguesas. Al igual que
Yarlequé (2019) en su tesis titulada viabilidad de mercado para la instalacion de un
restaurante en Piura - afio 2019, estudia los habitos y preferencias de los piuranos,
donde de acuerdo con los resultados el 30.73% de los encuestados prefirieron la
comida criolla, asi determin6 qué tipo de restaurante aperturar y que sea viable en
Piura.

Respecto al tercer y Ultimo objetivo que esta orientado analizar el mercado
de comida rapida en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020. Para el cual
dentro del cuestionario se plantearon diez preguntas que nos van ayudar a obtener
la informacion pertinente. Para ello se analizaron dos indicadores, la competencia
la cual en la tabla 27 respecto a la hamburgueseria donde consume con mas
frecuencia el 31% de los encuestados respondié Carbdn Burguer, seguido por Pikis
con un 21% por lo que se determiné que ambas son la competencia mas fuerte que
tiene Al Karbdn, con la ventaja que solo una de ellas (Pikis) tiene una sucursal en
Veintiséis de Octubre — Santa Margarita por lo que aumenta las posibilidades de
posicionarse en el mercado y captar mayor demanda conociendo lo que mas
varolan los clientes de una hamburgueseria; con los resultados de la tabla 28 se
pudo conocer que el atributo que mas valoran los encuestados es la calidad de la
carne con un 36%, seguido por el sabor de las cremas con un 27% y un 18%
respondid que la ubicacion del local, con lo que se determiné que ademas de
preferir un buen sabor también valoran una ubicacién estratégica. En relacion al
segundo indicador tomado en cuenta para el desarrollo de este objetivo es respecto
a la demanda, en la tabla 29 preguntamos a los encuestados quienes habian
escuchado de la hamburgueseria Al Karbén el cual fue un 58% que corresponde a
221 personas, a las mismas que en la tabla 31 se les pregunté si habian consumido
en la hamburgueseria mencionada a lo cual un 57% es decir 125 encuestados
respondié que si, de los cuales en la tabla 32 el 67% respondid que su experiencia
en el local era de muy satisfechos y en tabla 38 calificaron como su mejor atributo
con un 46% la calidad de la carne, seguido con un 27% el sabor de las cremas; el
atributo de la ubicacién del local solo tuvo un 4% ya que para los habitantes de
Veintiséis de Octubre la ubicacién actual es lejos por lo que es una buena

oportunidad la apertura de una nueva sucursal en esa zona. Ademas se determiné
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que en esta localizacién existe consumidores actuales de Al Karbon que ya
consumen sus hamburguesas. En referencia a los que no habian escuchado y por
ende no habian consumido en la hamburgueseria Al Karbon, en la tabla 34 se les
consulto si les gustaria probar las hamburguesas de dicho local el 258 de personas
que respondieron esta pregunta el 100% dijo que si, con lo que se determind que
existe consumidores potenciales que desea consumir las hamburguesas.

En la tabla 36 se determin6 que el 99% de los encuestados le gustaria que
Al Karbén apertura su tercera sucursal en el distrito Veintiséis de Octubre — Piura,
con lo que se reafirma la aceptacion de las personas de la propuesta y permite el

crecimiento del negocio mediante sucursales.

CONCLUSIONES

1. Se determiné la viabilidad comercia para la apertura de la sucursal de la
hamburgueseria Al Karbon en el distrito Veintiséis de Octubre. De acuerdo
a los resultados que se obtuvieron en cada unas de las dimensiones
establecidas, resumidas en la tabla 36 con un 99% de aceptacion del
proyecto por parte de los encuestados.

2. Se conoci6 la situacion respeto al entorno general, donde se determiné que
a pesar de la actual crisis sanitaria denominada COVID -19, se viene dando

la reactivacion economica de los negocios cumpliendo los protocolos de
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bioseguridad aprobados por el MINSA. En consecuencia, muchos de los
consumidores debido a la pandemia optan por recojo o pedidos via delivery
de sus alimentos, siendo mercado de comida rapida el que mejor se adapta
a esta nueva forma por lo que continua siendo tendencia no solo por su
rapidez y precios bajos, sino por su rico sabor y alta calidad.

Respecto al analisis del entorno especifico se establecio las principales
competencias, donde se tuvo como ventaja que en la zona Veintiséis de
Octubre solo se encuentra una de las marcas reconocidas en Piura por lo
que es una buena oportunidad para que Al Karbén capte demanda, se
posicione y crezca como empresa dentro del rubro de comida rapida.

En la dimension de estudio al consumidor se obtuvo en la tabla 23 que el
100% de los encuestados consume hamburguesas y el tabla 25 que un 40%
las consume de 1 a 5 veces al mes. Determinando que es un producto de
alto y concurrente consumo por los habitantes del Distrito Veintiséis de
Octubre.

Se establecio en la tabla 31 que el 57% que corresponde a 125 encuestados
consume en la hamburgueseria Al Karbon por lo que se establecié que ya
existe una demanda actual. De la cual un 4% observado en la tabla 33
valoraba la ubicacion actual del local. Por lo que es viable que se apertura
una sucursal en el distrito de Veintiséis de Octubre.

Se determind en la tabla 28 que el 36% de los encuestados el atributo que
mas valora en una hamburgueseria es la calidad de la carne, siendo una
fortaleza destacada de la hamburgueseria en estudio ya que como se
presento en la tabla 33 el 46% de los que si consumen en Al Karbén es este

atributo el que mas valoran del local.



118

RECOMENDACIONES

1. Se recomienda mejorar la atencién al cliente, a partir de contar con un local
de aproxidamente 16m2 mas de espacio que los locales actuales. Con el fin
de poder instalar una parrilla mas grande ( 2m x 80cm) o dos parrillas
paralelas ( 120m x 60cm cada una), de manera que se reduzcan los tiempos
de preparacion de los productos y aumente la satisfaccion de los clientes.

2. Se recomienda que la hamburgueseria controle el cumplimiento y ejecucion
correcta de los protocolos de bioseguridad redactados en la propuesta para

cuidar la salud tanto del personal como de los clientes.
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3. Se recomienda implementar el organigrama propuesto ya que conforme la
empresa desea ir creciendo a través de la creacion de sucursales, necesita
una mejor estructura y organizacion de cargos jerarquicos para un manejo

mas adecuado y empresarial de la hamburgueseria.
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Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela Profesional de Administracion
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Estimado(a) el presente cuestionario se realiza por fines académicos para
determinar la viabilidad comercial de la apertura de una sucursal de la
hamburgueseria Al Karbon en el Distrito Veintiséis de Octubre, por ende su
opinién es muy importante para el desarrollo del trabajo de investigacién. En tal
sentido, les invocamos su colaboracion y responsabilidad en las respuestas a las
interrogantes planteadas marcando con un “x” en la alternativa de su seleccion.
Agradecemos anticipadamente su valiosa participacion.

1. Género

Mujer [ ]
Hombre [ |

2. Edad

15 a 20 afios

21 a 26 anos

27 a 32 anos

33 a 38 afnos

39 a 45 afnos

HREnERENE

3. ¢Consume hamburguesas? Si la respuesta es “NO” la encuesta

estara culminada, gracias.
si ]
No ]

4. ¢Qué tipo de hamburguesas consume con frecuencia?
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H.

H.

. Simple

. Royal

. Cheese (queso)

. Tocino

. Chorizo

Doble carne

Hawaiana

Otra

HR NN

Dpecifique

. ¢Con qué frecuencia consume hamburguesas al mes?

De 1 a5 veces

De 6 a 10 veces

De 11 a 14 veces

15 a mas veces

HpERERE

. En promedio ¢ Cuanto gasta en consumo cada vez que va a una

hamburgueseria?

De 5 a 10 soles

De 11 a 20 soles

De 21 a 30 soles

De 31 a 40 soles

HiNRERERE
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De 41 a mas soles

. ¢Cual es la hamburgueseria donde consume con mas frecuencia?

Carbon Burger

Pikis

Pakos

La Boutique de las carnes

Burger King

HpEnEmERENE

Bembos

Otra I:L)ecifique

. De acuerdo a su respuesta anterior, ;Qué atributo considera para

consumir en esa hamburgueseria?

El sabor de las cremas |:|
La calidad de la carne |:|
Los precios I:I

El servicio y atencion al cliente |:|

Ubicacioén del local I:I

. ¢Ha escuchado de la hamburgueseria Al Karbon?
si [}
No ]
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10. De acuerdo a la pregunta anterior, si la respuesta fue Si. Marque por

medio de qué fuente

Volantes

Redes sociales

L O O

Amigos
Familiares []

Porque vio el local |:|

11. ¢ Ha consumido en la hamburgueseria Al Karb6n?

si ]
No|:|

12. ;Cual atributo valora mas de la hamburgueseria Al Karbén?

El sabor de las cremas |:|
La calidad de la carne |:|
Los precios |:|

El servicio y atencion al cliente |:|

Ubicacion del local |:|

13.Del 1 al 5 ¢Como calificaria su experiencia en Al Karbon?

Muy satisfecho 1 2 3 4 5 Muy insatisfecho
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14.De acuerdo a la pregunta n®° 9y 11 si la respuesta fue NO responda.

¢Le gustaria probar las exquisitas hamburguesas de Al Karb6n?

—

15.Con el virus del COVID - 19 ¢Valoraria la cercania de una
hamburgueseria a su domicilio? Califique del 1 al 5

Muy bueno 1 2 3 4 5 Muy malo

16.¢Le gustaria que la hamburgueseria Al Karbén aperture su tercera

sucursal en el distrito de Veintiséis de Octubre?
si []
No [_]

Nota: Link de encuesta en Googleforms

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlIpQLSezVpvkZOXTxPX8-Orl5dv_m-
NnMBfAKJOKZdfSCIE9B|jiTP6g/viewform

Anexo 2: Gréafico del anélisis Pest


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSezVpvkZ0xTxPX8-Or15dv_m-nmBfAKJOKZdfSCIE9BjiTP6g/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSezVpvkZ0xTxPX8-Or15dv_m-nmBfAKJOKZdfSCIE9BjiTP6g/viewform
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Anexo 3: Gréafico de las cinco fuerzas de Porter

Proveedores

Nuevos Competencia

entrantes en el mercado

Fuente: Adaptado de Porter (1987)



Anexo 4: Gréafico del anélisis DOFA O FODA
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e Fortalezas
e Debilidades

/

e Oportunidades
e Amenazas

/

Fuente: Adaptado de Fundacion Compromiso (1999)
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Anexo 5: Ficha de validacién de expertos

FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

TITULO: “VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION DE LA SUCURSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON
EN EL EN EL DSITRITO 26 DE OCTUBRE - PIURA 2020”

OBJETIVO GENERAL: Determinar si existe viabilidad comercial a través de un estudio para la apertura de una sucursal de la
hamburgueseria Al Karbdn en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

HIPOTESIS: Si, existe viabilidad comercial para la apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbon en el distrito

Veintiséis de Octubre — Piura.

JUEZ EXPERTO: GUSTAVO UGARRIZA GROSS GRADO ACADEMICO DEL EXPERTO: MAGISTER

FECHA DE REVISION: 15/07/2020 FIRMA: — >
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Tienes | Tienes | Tienes
Redac | coheren | coheren | cohere
DIMENSI ion [ n [ n nci rv
VARIABLE S10 1 \NDICADORES ITEMS clon 1 clacon | claco cla |Observa
NES claray los las con las| ciones
precisa |indicado | dimensi | variabl
res ones es
1. Sexo v
Perfil del 2. Género v
consumidor
, 3. ¢Consume hamburguesas? 4
Estudio
del 4. ;Qué tipo de hamburguesa v v v v
consumi consume con mas frecuencia?
dor 5. ¢Con qué frecuencia consume v v v v
- ?
e Habitos de hamburguesas al mes~
Viabilidad consumo | 6. En promedio, ¢ Cuanto gasta en
Comercial consumo cada vez que va a una v v v v
hamburgueseria?
7. ¢,Cudl es la hamburgueseria
donde consume con mas v v v 4
frecuencia?
. Competencia
Estudio de 8. De acuerdo a su respuesta P , v ,
mercado anterior, ¢queé atributos
considera para consumir en esa
hamburgueseria?
Demanda 9. Ha escuchado de la v v v v

hamburgueseria Al Karbon?
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10

. De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
marque por medio de qué
fuente.

11

.¢Ha consumido en la
hamburgueseria Al Karb6n?

12.

De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
¢cual atributo valora mas de la
hamburgueseria Al Karb6n?

13.

Del 1 al 5, ¢Como calificaria
su experiencia en Al Karbén?

14.

De acuerdo a la pregunta
n°10 si la respuesta fue NO
responda ¢ Le gustaria probar
las exquisitas hamburguesas
de Al Karbon?

15.

Con la pandemia del Covid-
19, ¢Valoraria la cercania de
una hamburgueseria a tu
domicilio?

16.

cle gustaria que la
hamburgueseria Al Karbon
apertura su tercera sucursal
en el Distrito Veintiséis de
Octubre?
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FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

TITULO: “VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION DE LA SUCURSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON
EN EL EN EL DSITRITO 26 DE OCTUBRE - PIURA 2020”

OBJETIVO GENERAL: Determinar si existe viabilidad comercial a través de un estudio para la apertura de una sucursal de la

hamburgueseria Al Karbdn en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

HIPOTESIS: Si, existe viabilidad comercial para la apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbén en el distrito

Veintiséis de Octubre — Piura.

JUEZ EXPERTO: ZAPATA CHAU JORGE GRADO ACADEMICO DEL EXPERTO: MAGISTER

FECHA DE REVISION: 19/07/2020 FIRMA:
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Tienes | Tienes | Tienes
Redac | coheren | coheren | cohere
DIMENSI ion [ n [ n nci rv
VARIABLE S10 1 \NDICADORES ITEMS clon 1 clacon | claco cla |Observa
NES claray los las con las| ciones
precisa |indicado | dimensi | variabl
res ones es
1. Sexo v
Perfil del 2. Género v
consumidor
, 3. ¢Consume hamburguesas? 4
Estudio
del 4. ;Qué tipo de hamburguesa v v v v
consumi consume con mas frecuencia?
dor 5. ¢Con qué frecuencia consume v v v v
- ?
e Habitos de hamburguesas al mes~
Viabilidad consumo | 6. En promedio, ¢ Cuanto gasta en
Comercial consumo cada vez que va a una v v v v
hamburgueseria?
7. ¢,Cudl es la hamburgueseria
donde consume con mas v v v 4
frecuencia?
. Competencia
Estudio de 8. De acuerdo a su respuesta P , v ,
mercado anterior, ¢queé atributos
considera para consumir en esa
hamburgueseria?
Demanda 9. Ha escuchado de la v v v v

hamburgueseria Al Karbon?
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10

. De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
marque por medio de qué
fuente.

11

.¢Ha consumido en la
hamburgueseria Al Karbon?

12.

De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
¢cual atributo valora mas de la
hamburgueseria Al Karb6n?

13.

Del 1 al 5, ¢Como calificaria
su experiencia en Al Karbén?

14.

De acuerdo a la pregunta
n°10 si la respuesta fue NO
responda ¢ Le gustaria probar
las exquisitas hamburguesas
de Al Karbon?

15.

Con la pandemia del Covid-
19, ¢Valoraria la cercania de
una hamburgueseria a tu
domicilio?

16.

cle gustaria que la
hamburgueseria Al Karbon
apertura su tercera sucursal
en el Distrito Veintiséis de
Octubre?
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FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

TITULO: “VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION DE LA SUCURSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON
EN EL EN EL DSITRITO 26 DE OCTUBRE - PIURA 2020”

OBJETIVO GENERAL: Determinar si existe viabilidad comercial a través de un estudio para la apertura de una sucursal de la

hamburgueseria Al Karbdn en el distrito de Veintiséis de Octubre — Piura 2020.

HIPOTESIS: Si, existe viabilidad comercial para la apertura de una sucursal de la hamburgueseria Al Karbén en el distrito

Veintiséis de Octubre — Piura.

JUEZ EXPERTO: MERLY LILIANA FLORES ARELLANO GRADO ACADEMICO DEL EXPERTO: MAGISTER

M Lyt

FECHA DE REVISION: 27/07/2020 FIRMA:
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Tienes | Tienes | Tienes
Redac | coheren | coheren | cohere
DIMENSI ion [ n [ n nci rv
VARIABLE S10 1 \NDICADORES ITEMS clon 1 clacon | claco cla |Observa
NES claray los las con las| ciones
precisa |indicado | dimensi | variabl
res ones es
1. Sexo v
Perfil del 2. Género v
consumidor
, 3. ¢Consume hamburguesas? 4
Estudio
del 4. ;Qué tipo de hamburguesa v v v v
consumi consume con mas frecuencia?
dor 5. ¢Con qué frecuencia consume v v v v
- ?
e Habitos de hamburguesas al mes~
Viabilidad consumo | 6. En promedio, ¢ Cuanto gasta en
Comercial consumo cada vez que va a una v v v v
hamburgueseria?
7. ¢,Cudl es la hamburgueseria
donde consume con mas v v v 4
frecuencia?
. Competencia
Estudio de 8. De acuerdo a su respuesta P , v ,
mercado anterior, ¢queé atributos
considera para consumir en esa
hamburgueseria?
Demanda 9. Ha escuchado de la v v v v

hamburgueseria Al Karbon?
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10

. De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
marque por medio de qué
fuente.

11

.¢Ha consumido en la
hamburgueseria Al Karb6n?

12.

De acuerdo a la pregunta
anterior si la respuesta fue Sl,
¢cual atributo valora mas de la
hamburgueseria Al Karb6n?

13.

Del 1 al 5, ¢Como calificaria
su experiencia en Al Karbén?

14.

De acuerdo a la pregunta
n°10 si la respuesta fue NO
responda ¢ Le gustaria probar
las exquisitas hamburguesas
de Al Karbon?

15.

Con la pandemia del Covid-
19, ¢Valoraria la cercania de
una hamburgueseria a tu
domicilio?

16.

cle gustaria que la
hamburgueseria Al Karbon
apertura su tercera sucursal
en el Distrito Veintiséis de
Octubre?
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Anexo 6: Ficha de laempresa

H A BILPEERNEIR &S
INFORMACION GENERAL
LUIS ALBERTO VELASCO VILLEGAS -

Razom
social: HAMBURGUESERIA AL KARBOM

RILINC: 10033816450
Objeto
social: Elaboracion de alimentos

Representamte
Legal:

LUIS ALBERTO VELASCO VILLEGAS

Supervisor de

SST: LUIS ALBERTO VELASCO VILLEGAS
Cantidad de 2
sedes:
Direccion: Calle 3, Mz C lote 09 Urb. Angamos - Piura
Cantidad de
trabajadores: Jen cada sede
Cantidad de lavabos
en los locales: 1 en cada local

Segan RM 239-2020

nuestra empresa es: TIPO A

Telefonos:

Email de la empresa: alkarbon@hotmail.com 939764914




Anexo 6: Ficha de registro de trabajadores
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Nomina de todos los trabajadores

Apellido
Patemo

Apellido

Matemo Edad

Nombres

FICHA DE REGISTRO DE TRABAJADORES

Tipo de contacto con el exterior

Contacto
Minimo

Contacto
Medio

Contacto
Extramo

Detalles adicionales

Usa
Vehiculo

Usa
Maquinaria

Manipula
Alimentos
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Anexo 7: Ficha de Sintomatologia COVID — 19 para el regreso al trabajo

Declaraciéon Jurada




He recibido explicacon del objetivo de esta evaluaciony me comprometo a responder conla verdad:

EMPRESA:
Apelido Patemo  Apeliido Matemo Mombres
Area de trabajo Direccion

En estos ditimos 14 diss calendario he tenido alguno delos siguientes sinfomas:

Sensacionde alzatérmica o fiebre

Tos, estomudos o dificultad para respirar

Expectoraciono flema amarilla o verdosa

Contacto con personals) con un caso confimadode COVID- 18
Estoy tomando alguna medicacion (deslizarcusl o cusles)

N b 03 PO —

RLC:
DM

TELEFONG:

Sl

Todos los datos exprasados enesta ficha constituyen a ls Declarscion Jursdade miparte

He sido informado que de omitiro falsearinformacion puede perjudicarla salud de mis companeros de trabsjo v la mia

propia, ko cualde consttuiruna asumo sus consecuencias.,

FECHA FIRMA]
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Anexo 8: Detalle de productos paralavado y desinfeccion —Uso y localizacion

PRODUCTOS PARA LAVADO Y DESINFECCION

PRODUCTO DESCRIPCION uso UBICACION
Lavado de
Jaboén Sustancia sélida o liquida usada cuerpo, Bafios
para la limpieza de superficies. manos, cara
y brazos.
Es un tipo de papel que se usa
Pavel toalla  Par@ secado y limpieza, Secado de Bafio y
b fundamentalmente en la manos cocina

preparacion de alimentos.

Desinfectante
(Alcohol en
liquido o gel)

Son aquellos productos o
elementos naturales que sirven
para desinfectar, limpiar, evitar la
presencia de bacterias, virus y
otros tipos de organismos
peligrosos para la salud.

Desinfeccion

Ingreso del
de manos, .
ropa local, cocina
pay y bafio
calzado

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 9: Cronograma de saneamiento ambiental 2020
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PROGRAMACION
ACTIVIDAD
ENERO | MARZO | MAYO | JULIO | SEPTIEMBRE | NOVIEMBRE
FUMIGACION X X
DESRRATIZACION X X
DESINFECCION X X
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Anexo 10: Cronograma de limpieza y sanitizacion

AREA DE PRODUCCION: COCINA CALIENTE




Parrills,
campans
y filtros

PRODUCTO

Cesengrasanta

DO SIFICACION

300ml. X
1 litro de agua.

PROCEDIMIENTO

En un rociador prepararla solucon
segun la dosis recomendads.
Pulwerzar el producto.
Dejaractusiunas 15 & 20minuios,
dependiendo elnivel de suciedad.
Festregarcon esponjao escobilla.
Elirninar los rmestos ocon uns
espatuls.

Enjuagar bien con agusa v dejar
secaral sire.

FRECUENCIA RE

Semanal
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HA& RKILRPELGUENERE I &R

Pamillero

Adrninistrador [
Supervisor

Congeladors
¥
refnigerador

Detergente
Lavavajilla

2 mil. de
detergenteen 1
Iitro de agua

Aplicarel quimico con pulverizaedor
sobre la superficie a limpiar.
Dejar actuar por 5 a8 10minutos.
Restregar con panos y enjuagar
[temperatura 0 a 607 Cj.

Interdiaro

Ayudante

Adrmninistrador [
Superdisar

Lajia
[Hipoclonto de
sodio al 5%)

15 mi de lejis
mas b litros de
agus.

En un recipients que contenga 5
Iitros de agua agregar 15 mmil (3
cucharaditas) de lejia, mezclar.
Aplicar el desinfectante con
pulvernzadoren tods la superhice,
dejaractuarpor 5 a 10 minutos v
enjuagsar

Diario

Ayudants

Adrmninistrador [
Supervisar

Pizsos

Detergants
Lavawvajilla

2 ml. de
detergenteen 1
Iitro de agusa.

Elimninar residuos solidos.
Aplicarel producto quimico desde
ls cubeta o balde.
Restregarcon escobas, enjuagary
secarcon un trapeador.

Dizno

Todos en su ares

Administrador /
Supenisor



Aplicar directamente con
- & ml. de pulverzadoro desde unacubstao . ;
FIE”EdI_tEi} E‘E*?"EE.T:;‘E detergenteen 1 | bakde el producto qQuimico, Semanal Todos ﬁ‘dsm'm:tr?_dm'
pueras Svavaa itro de agua. |restregar con un pano limpio, HUpenisor
anjuagary dejar secar.
Detergente g ml. de Eliminar residuos solidos.
Lavavajila | detergerteen 1| Aplicar con rociador el quimico.
itro de agua. | Dejaractuarpor5 a 10minutos. o Administradar
Restregar ¢«on  esponjar o Diisiric Ayudante 5 -
o e - upervisor
escobilas de forma circulsr s
- mess de trabajo, enjusgar y secar
M'E?E"'de [termperatura de 40 8 60° C).
trabajo (scem
inoxidable)
En un recipients que contenga 5 litros
. y d=  sous  soreoar i1
Lajia 15 mil de lejia |95 39ua  agregar 5 ml . .
. . B e cucharaditas) de lgjia v mezclar, - - Adrninistradar /
[H'P_;.CI:' T;EEE mas 3 litros da Aplicar desinfectante con pulverzador Diaria Ayudante Supervisor
=0di 8 ! agus. an tods ls superficie, dejar sctusr por
2 3 10 minutos y Enjuagar.
Aplicar directamente con
pulverzadoro desde unacubetao
& il de baide el producto Quimico. N .
Lavador D'Et? r'E!E.'.-'tE detergantaan 1 Restregar can espana. - Diario Ayudante ﬁ‘dm'm:tr?_dm '
Lavavajils jiro de sgus Enjuagar y secar con un pano Supervisor

linpic.
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Sumerngir &n uns poza  CoON
detergente las jabas y cajas, =

Limpieza de DE“_EFE!E.I.-“E -::Iet:r-gn;l;'ltdeeen 1 temperatura de 40 = ﬁDiE. dejar Semanal Ayudante A—::Iminiatri-::l:-r."
coolers Lawvawvajilla fitro de sgus actuar por 5 & 10 minutos. Supervisor
’ Festregar con esponja o
escobillas, enjuagar y secar.
Sumerngir &n uns poza  CoON
detergenta las tablas de picar, =
& ml de temperatura de 40 gﬁ[ﬁ C, dejar
Detergents -::Ieter-ge;'lteen 1 sctuarporS a 10 rnu_'lutzua. _ Diiaria Ayudante Administrador /
Lavavajilla firo de agua. Restregarcon espons o escobiles Supervisor
¥ enjuagar. )
Fepetir la accion las vecas gue
Tablas da ses necesano hasta eliminar ls
picar suciedad.
) LEJ'E_' 1Ef . ':_jE lejia Sumergir las tablas limpias an . Administrador ¥
[I:||pqﬂ|ndn -::[E mas 5 litros de | . cion de hipociorito lejis) por 5 Dignio Ayudante Supervisor
sodio al 5%) agus. 2 10 minutos.
~ Lejis MEHU?I:ED.D_”-'I' Sumergir las tablas limpias en _ Administrador /
[I:||pqﬂ|ndn -::[E -::_IE I_E_IIEI mas & | cojucidn blanqueadora (lejia) por4 Semanal Ayudante Supernisor
sodio al 5%) litro=s de agua. _
g § horas.
Sumerngir &n uns poza  CoON
& ml de detergents lbos  cuchillos vy
Cuchillos v Detergents -::Ieter-ge;'lteen 1 ute_naili:-a. = termperatura de 40 5 Diaria Ayudante Adrmninistrador /
utensilios Lavavajills 60* C, dejar actuar por & a 10 Supervisor

litro de agus

minutos.
Festregarcon esponja y enjuagar.
Rapetir la accion lss veces gue
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Remojar las ollas con la solucion
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Detergante -::Ietfr nzlﬁtdeeen 1 por 10l minutas, hasts que suete B Disrio Ayudante Administradar |
Lavavajils itro EE - suciedad y proceder 8 restragar ¥ Supervisor
QU5 1 zon esponjas (temperatura 40 &
Ollas y 80" G
sertenes Aplicar directamante con
_ pulverzador 8 las superficies & Administrador /
Desengrasants 300 mil. x 1 litra recuperar, tempersiurs de 4l a 60 Diario Ayudante Supervisor
de8gus. |+ ¢ dajar sctusr por 5 8 10
minutos. Restregar con esponjas
abrasivas, enjuagary secar.
Elirinar residuos solidos, aplicar
directamente |z solucion del
ot t 8 ml. da dgtergente,dejaraﬂtuarpnrﬁ51EI Admimictrador
?FE!E-I-IE detergenteen 1 rmn_ut:-:. I Diario Ayudante frini rf'_ o
Lavavajila itro de squa Restregarcon esponjas y enjusagar Supervisor
Baldes gus. Dejar secar en un ambiente
plasticos pam sanitzado (temperatura de 40 &
refresco 60® C).
Lejia 15 ml. de lejia | Aplicar  desinfectante  con Administrador |
(Hipoclorito de | mas § litros de | pulverizadoren toda ls superficie, Diario Ayudante : e
sodio al 5%) agus. dejar actuar por & & 10 minutos. Hpenisor

Enjuagar.
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Aplicar directamente la solucion

& mil. de . oW F
Deterganta deldetergente, dejar actuarporh a . Bl o -
Lavavsjils -:Ilﬁter-genteen 1| 10 minutos. Diiarnio Ayuganie Supervisor
_ o de 8gua. | pactregarcon esponjas, enjuagsr
Tachos de v dejar secar
basurs i
Lajis 15 mil. de lejia | Aplicar el desinfectante con Administradar [
{Hipoclorito de | mas 5 litros de | pulverzadorentodala superficie y Diario Ayudante Sm'"" racor:
sodio al 5%) agua. dejar actuar por 5 a 10 minutos. upenasor
Enjuagar
Sumergir los afos en solucion
detergente v desinfectante, 3
& mil. de temperatura de 40 3 &0° C, dejar . ;
E‘Et? r'E!E-I-:ltE detergentean 1 | 3ctusr por 5 3 10 minutos. Diaric Ayudante ﬂdEI'I'III'II:trid:-r.
avavajlia fitro de agua. | Festregarcon escobillas, enjuagar y Upenasar
Fafos SeCar
Repetir I3 accion hasta eliminar la
sucisdsd.
Lejia 15 ml. de kejis | g o los panos  limoios - ,
. . - . erg S |panDs |II'I'1|:II-EI:| &N .. ) Adrministradar
W;F';;:IDETJ[E?E?E mE‘::gII'Jt;E'"dE solucion hipoclorito (kjis)por5 a Diaria Ayudante Supernvisor
= ! . 10 minutos.
B ml. de Aplicarios productos quimicos de
E‘Et?ri!ef:;m detergenteen 1 | acuerdo s la tabla de dosificacion
Avavapia itro de agua. |de productos de limpieza vy
Limpieza desinfeccion. Administrador /
general y ) Semansal Todos P
rofundsa s s Aplicars todas las areas (intemas Supervisor
A Lajia 15 ml. de kjia - . .
(Hipoclorito de | més 5 liros de | ¥ 2Xi8Mas). matenales, equipos,
':-F-I::Ii:- ol B :a-gua = utensilios, Camarss de

conversacian, otros.
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Anexo 11: Ficha de control de sintomas y temperatura frente al COVID -19

FICHA DE CONTROL DE SNTOMASY TEMPERATURA FRENITE AL COVID-19
I. DATOS DEL TRABAJADOR OVISITA

1. AFELLIDOS Y NOMBRES:

2. PUESTO

4. EMPRESA Q INSTITUCION (en caso de visita)
5. FECHA Y HORA:

|3. DNI

6. N" DE TELEFONO:

7. FECHA DE NACIMENTC: 8 .EDAD

9. DOMICILIO

II. CUADROS CLINICOS

10. SINTOMAS : 11. TEMPERATURA:

Tos Malestar general Drolor:

Drolor de garganta Diarrea Mvlusc ular

Congestion nasal Nauseas / Vomitos Abdominal

Dificultad respiratoria Cefalea Pecho

Fiebre /escalofrio Irnitabilidad v Arbculaciones

Confusion
Orros, especi ficar
2. CONDICION DE COMORBILIDAD

Embararo Post parto
Enfermedad cardi ovascular Inmunode ficiencia (incluye VIH)
Diabetes Enfermedad mmnal
Enfermedad Hepitica Drafio hepitico
Enfermedad cromca neurclogica o enfermedad pulmonar ¢ronica
neuromuscular
Otros,
especificar

I11. INFORMACION DE VIAJE Y EXPOSICION

13 ; Haz viajado en los ultmos 14 dias? |

Si la respuesta es S1, especificar los lugares

14 ; Haz visitado algin establecimiento de salud en los l-tld.i as previos al inicio de sintomas?
51 NO

s1 NO

Sila respuesta es 51, especificar el centro de salud:
15 ;Haz tenido contacto cercano con una persona con infeccidn respiratoria aguda en los
previos?

| sz NO
S1 la respuesta es 51, especificar ol grado de parentesco o afinidad:

15 ;Ha tenido conta<to con un caso confirmado o probable en los 14 dias previosal inicio de sir
| [S1 NO

IV. DECLARACION JURADA
Deeclaro que toda la informacion consignada s veri dica

FIRMA DEL TRABAJADOR O V

Anexo 12:
Instructivo
de lavado vy
desinfeccioén
de manos

Objetivo:
Brindar

instrucciones

sobre el
lavado de
manos para

cumplir ~ con
las medidas
sanitarias y de
bioseguridad

consideradas.



159

Alcance: A todo el personal involucrado en la preparacion de alimentos, despacho

entrega de alimentos, personal externo, administrativo y cliente.

Nota: Usar gel desinfectante donde no encuentre un centro lavado.

~ O
Remangarse la manga del unforme hasta la =
PASO 1 VN
altura del codo IR,
A
N
Mojarse las manos y antebrazo hasta la altura fg:
PASO 2 I\ 2
del codo (JE
Frotarse las manos y entre los dedos por lo —6)
oaso3 | Menos 20 segundos con el jabon hasta que ¥
/ ¥
forme la espuma y extenderla desde las manos (U
hacia los codos.
Enjuagarse en el agua corriente, de manera
PASO4 |que el agua corra desde arriba de los codos
hasta la punta de los dedos.
PASOS |Secarse las manos con papel toalla desechable.
3 NE
Utilizar papel toalla para proteger las manos al S
PASO 6 : [Ny
cerrar el grifo. -
e
. . .’ L4 \Z) %3}
Realizar la desinfeccion con una solucion
PASO7

desinfectante (alcohol 70°).

Anexo 13: Instructivo para el correcto uso de mascarillas

Objetivo: Describir instrucciones para el correcto uso de mascarillas
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Alcance: Atodo el personal involucrado en la preparacion de alimentos, despacho,
entrega de alimentos, personal externo, administrativo y clientes.

PASO1

Antes de colocarse la mascarilla lavarse las
Manos con agua, jabon y desinfectante.

PASO2

Verifica que la mascarilla no se encuentre
dafiada.

PASO 3

Asegurate que el lado exterior de la mascarilla
queda hacia fuera.

PASO 4

Cubrete la boca y la nariz con la mascarilla,
sujeta las tiras o elastico alrededor de las
orejas 0 en la parte posterior dela cabeza y
ajusta la tira rigida sobre la nariz.

PASO 5

Evitar tocar la mascarilla mientras lo usas, silo
haces lavate las manos.

PASO 6

Quitate la mascarilla sin tocar la parte

delanteray deséchala en un recipiente cerrado.

Luego [avate y desinféctate las manos.

oM
\No

Nota:
Cambiar Ig
mascarillg

cada vez que este hiumeda.

Las mascarillas de tela se lavan y se planchan

Anexo 14: Registro de capacitacion de medidas preventivas de bioseguridad
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Caias de 13 acividad realizada

CUrsd |

| harla | | Oirgs |

Lugar |

Tama |

Camanida o lama

Capacitacion an Madidas Prevantivas de Bloesguridad

Oiated: Programa de capaditacion y condlaniizacian

Capaciady |

Dingidad |

Facha |

[T o L —

PERTHAFPANTES

I
=

#3% ]

AoEdoE y Homores Carga Fima

=N

[ N N

I

(=)

i[4]

Anexo 15: Instructivo para el correcto uso de guantes
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Objetivo: Brindar instrucciones que permitan un adecuado control de los guantes.

Alcance: A todo el personal involucrado en la preparacion de alimentos, despacho,

entrega de alimentos, personal externo, administrativo y clientes.

Lavate y desinféctate las manos antes
PASO 1
de ponerte os guantes.
”
¢
PASO2  [Coldcate los guantes. "\\}\
AR 'I‘,
“*\'.'.}u'
\ _Jl ':?-\
()
Desinféctate las manos con los
PASO3
guantes puestos.
Retiro de guantes:Agarra el guante -
PASO4  |porel ladodelapalmayalaalturade ,2);’.
lamufiecay tira pararetirarlo
Sosten el guante ya retirado conla ’
palma de [amano donde todavia
PASOS | , '\
tienes puesto el otro guante y tira "
nara retirarlo
Desechalos guantes en un b
PASO6  |contenedor para residuos con riesgo ?‘;
bioldgico. W

Anexo 16: Instructivo para el correcto uso de termometro infrarrojo clinico
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Objetivo: Describir los pasos que se realizan para tomar la temperatura como
medida de control.

Alcance: Atodo el personal involucrado en la preparacion de alimentos, despacho,
entrega de alimentos, personal externo, administrativo y clientes.

Asegurar que el orificio del sensor no
esté sucio.

El sensor no debera ser tocado ni
soplado.

Asegurar que la superficie donde
ANTES DE LA TOMA |tome la temperatura (Frente o detras
DE TEMPERATURA |del oido), no se encuentre mojada ni

con sudor (debe estar seco).

No medir sobre pelo, cicatrices u
obstaculos que puedan alterarla
medicion.

Ubicar el equipo delante de la
persona a evaluary establecer una
distancia de 1a 5cm de la superficie a
medir.

Accionar el botdn para medir

DURANTE LATOMA ; ;
DETEMPERATURA | P o
Verificar el valor mostrado en la
pantalla de visualizacion.
Si presenta un valor de 38°C o mas,
prohibir el ingreso.
ALFINALIZAR LA :
Desinfectar el equpoy guardaren su
TOMA DE
estuche
TEMPERATURA

Nota.- Si va a realizar una nueva medicion, puede repetirinmediatamente los pasos del 1al 4; caso
contrario se apagara automaticamente transcurrido unos segundos.
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Anexo 17: Cartilla de visita

CARTILLA DE VISITA

Les damos la bienvenida, es grato para nosotros recibirlo en nuestras instalaciones.

Aqui detallamos las consideraciones que debera tener en cuenta para ingresar a nuestro establecimiento para
cuidar su salud y la de nuestros colaboradores, se les agradece anticipadamente su comprension.
Todos los visitantes deberan regirse a las medidas preventivas que ha dispuesto el establecimiento para su
ingreso, teniendo en cuenta:

Paso 1. Control de la salud

- Previo al ingre so a nuestras instalaciones, se verificara que porte una mascarilla,
seguidamente se le tomara la temperatura y se verificara el buen estado de su salud con
la “Ficha de control de sintomas y temperatura frente al COVID -19”, le haremos preguntas
y usted debe contestar de manera sincera, ya que firmara dicha ficha.

Paso 2: Desinfeccidn de zapatos
- Se le desinfectara las suelas de los zapatos con un rociador que contiene solucidn
desinfectante y se le otorgara cubre zapatos desechables.

Paso 3 : Lavado, desinfeccidn de manos y lavado de rostro
- Procedera a lavarse las manos y rostro como se indica en el instructivo de lavado y
desinfeccion de manos que se encuentra en el lavatorio

Paso 4: Colocacidn de uniformes

La indumentaria de visitas debe ser de colores claros, como la del personal tal como lo
indicaenlaR.M

822/2018 — MINSA.

- Si usted trajo su indumentaria, esta debe estar limpiay colocada en una bolsa cerrada. Si
no cumple esta especificacion le entregaremos una indumentaria de visitas.

Se le pedira que se retire su indumentaria de casa para colocarse laindumentaria limpia.
Procedera a lavarse y desinfectar las manos nuevamente como se indica en el instructivo
de lavado y desinfeccidon de manos que se encuentra en el lavatorio

Paso 5: Colocacion de la mascarillay la cofia

- Se colocara la mascarilla y cofia entregada por el establecimiento y realizara la actividad
que genero su

visita, siempre acompafiado de un representante del establecimiento.

SINO CUMPLE CON LO ESPECIFICADO EN ESTA CARTILLA NO INGRESARA AL
ESTABLECIMIENTO
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Anexo 18: Tabla de desinfeccion de alimentos

TABLA DE DESINFECCION DE ALIMENTOS

COMCENTRACION COMNCEMNTRACION COMCENTRACION COMNCENTRACION COMCENTRACION
LITROS DE AGUA 200 ppm 500 ppm
50 ppm 100 PPM 150 ppm
=5 \ Paredes S5.HH.
i g
o | an p-"';; Puertas Pediluvios
EI!:' m ﬂ{:_ Ventanas Tachos de RR.SS.
& A Techo Canaletas
Litros Tiempo: 5 min. Tiempo: 10 min. Tiempo: 10 min. Tiempo: 10 min. Tiempo: 10 min.
1 1mil. 3 ml. 4 ml. Sml. 13 mi.
5 & ml. 13 ml. 19 ml. 25 ml. &3 ml.
10 13 ml. 25 ml. 38 ml. 50 ml. 125 ml.
30 38 ml. 75 ml. 113 ml. 150 ml. 375 ml.
40 50 ml. 100 ml. 150 ml. 200 ml. 500 ml.
50 &3 mil. 125 ml. 188 ml. 250 ml. &25 ml.

EYEMDA: El hipoclorito de Sodio se encuentra a una concentracion de 4.0 %. Las mediciones deben realizarse con una probeta y estas

eben ser exactas, por medidas de seguridad e inocuidad.
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Anexo 19: Fotografias de Al Karbén — Talara
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Anexo 20: Fotografias de Al Karbdn - Piura

|

H A BILPEGUNE 1 &1
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Anexo 21: Fotografias de las hamburguesas de Al Karbon
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Anexo 23: Resolucion de Decanato que aprueba proyecto de tesis

| u PAO | Facultad de Ciencias Econdmicas
2

“Afo de la Universalizacion de la Salud”

RESOLUCION N° 0354-2020-FCCEE-D-UPAO
Trujillo, agosto 28 de 2020.

Visto, el expediente organizado por la Bachiller de la Facultad de Ciencias Econémicas, Escuela Profesional de
Administracion, egresada de esta Universidad y participante del Programa de Apoyo y Actualizacién al Desarrollo de
la Tesis PADT — | Filial Piura:

e DIAZ ROJAS BRUNELLA ALEJANDRA

Solicitando INSCRIPCION de PROYECTO DE TESIS titulado: “VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION DE LA
SURCUSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON EN EL DISTRITO 26 DE OCTUBRE — PIURA 2020”, para obtener
el Titulo Profesional de Licenciado en Administracién, y;

CONSIDERANDO:
Que, mediante resolucién rectoral N* 1329-2020-CD/R-UPAO, de fecha 11 de junio de 2020, se otorgé el Grado de
bachiller en Ciencias Econdmicas a DIAZ ROJAS BRUNELLA ALEJANDRA;

Que, de conformidad con lo establecido en los articulos 30°, 31°, 32° y 33°, del Reglamento General de Grados y
Titulos de la Universidad, la bachiller antes mencionada ha seguido los tramites para la aprobacién y registro del
proyecto de tesis;

Que, por proceso de adecuacién del nuevo Reglamento de Grados y Titulos de la Facultad, el proyecto de tesis ha
sido objeto de revisién, evaluaciéon y dictamen por el Comité Dictaminador, de conformidad con la resoluciéon N°
0212-2020-FCCEE-D-UPAOQ;

Que, habiendo cumplido con los procedimientos académicos y administrativos reglamentariamente establecidos,
debe autorizarse la aprobacién e inscripcién del proyecto de tesis en mencidn, para ingresar a la fase de desarrollo;

Estando a las consideraciones expuestas y en uso a las atribuciones legales conferidas a este Despacho.
SE RESUELVE:
Primero. - APROBAR el proyecto de tesis con el titulo “VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION DE LA

SURCUSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON EN EL DISTRITO 26 DE OCTUBRE — PIURA
2020", presentado por la bachiller en Ciencias Econdmicas DIAZ ROJAS BRUNELLA ALEJANDRA.

Segundo. - AUTORIZAR la inscripcion en el libro de registro de proyectos de tesis de la Facultad de Ciencias
Econdmicas, Escuela Profesional de Administracién, con el N* 080-2020, cuyo informe deberan
presentarlo y sustentarlo, seglin el cronograma aprobado por el PADT- VERSION | — FILIAL PIURA.

Tercero. - DESIGNAR como asesor del proyecto de tesis al Mg. Efrain Ricardo Chuecas Wong, quien estd
obligado a presentar a Secretaria Académica los informes mensuales, del avance respectivo,
establecidos en el cronograma del PADT | — Filial Piura.

Cuarto. - DERIVAR al sefior Director de la Escuela Profesional de Administracion, el expediente con la
documentacion completa, para que disponga lo que corresponda de conformidad con las Normas
y Reglamentos, a fin de que la bachiller y asesor, cumplan las acciones de su competencia.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

Manuel Anguio Burgos
retario Académico
Facultad Ciencias Econémicas

C.c. EPA, SA, Asesor, Interesada, PADT | - Filial Piura, Archivo.

UNIVERSIDAD PRIVADA ANTENOR ORREGO Av.América Sur 3145 Monserrate Trujillo - Pera

www.upao.edu.pe Telf:[+51](044) 604444 anexo 119
Fax: 282900
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Anexo 24: Constancia de la organizacion donde se ha desarrollado la tesis

Al Karb=mn

"M A M8 U R U8 A 'S

“ANO DE LA UNIVERSALIZACION DE LA SALUD"

CONSTANCIA DE DESARROLLO DE TESIS

Por medio del presente documento dejamos constancia que la bachiller DIAZ
ROJAS, BRUNELLA ALEJANDRA identificada con DNI N° 73988779 egresada
de la UNIVERSIDAD PRIVADA ANTENOR ORREGO ha llevado a cabo el
desarrollo de su tesis titulada: VIABILIDAD COMERCIAL PARA LA CREACION
DE LA SUCURSAL PARA LA HAMBURGUESERIA AL KARBON EN EL
DISTRITO 26 DE OCTUBRE - PIURA 2020” en base a nuestro negocio
HAMBURGUESERIA AL KARBON con RUC N° 10038816450 perteneciente
rubro de comida rapida especificamente hamburguesas. Realizando un estudio

tanto intemo como extemo, aportando de esta manera al crecimiento de nuestra

empresa por medio de sucursales.

Piura, 10 de septiembre de 2020

1
REPRESENTANTE LEGAL

LUIS ALBERTO VELASCO VILLEGAS
DNI: 03881645




