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RESUMEN


El presente estudio propone y desarrolla un plan de negocios para la implementación de un centro gastronómico ubicado en el Palacio de Goyeneche, un inmueble histórico que sería adaptado para estos fines conservando su valor patrimonial. Este modelo de negocio propone arrendar espacios gastronómicos a locadores con el fin de juntos establecer un centro gastronómico con atractivo y valor histórico. La metodología empleada para realizar la investigación del mercado consumidor es de enfoque mixto, con diseño no experimental y alcance descriptivo; para ello se recopilaron datos mediante entrevistas semiestructuradas a operadores gastronómicos y se realizó un análisis de factores internos y externos que inciden en la viabilidad del proyecto. De esta manera, se sustentó un modelo de ingresos el cual el altamente rentable para el propietario y desarrollador del proyecto, en donde se aprovecha la existencia de un espacio con alto valor cultural y se impulsa una idea de negocio viablemente social, operativa y financiera.
Palabras clave: patrimonio histórico, plan de negocios, arrendamiento comercial, centro gastronómico, Arequipa.


ABSTRACT



This study proposes and develops a business plan for establishing a culinary center within the Palacio de Goyeneche, a historic building to be adapted for this purpose while preserving its heritage value. The business model entails leasing culinary spaces to vendors to jointly create a food hall with historical significance. A mixed-methods approach was employed for the consumer market research, utilizing a non-experimental design and a descriptive scope; data were gathered through semi-structured interviews with food service operators, and an analysis was conducted regarding the internal and external factors affecting the project's viability. This process supported a revenue model that is highly profitable for the property owner and project developer, leveraging a space of great cultural value while advancing a business concept that is socially, operationally, and financially viable.
Keywords: historical heritage, business plan, commercial lease, gastronomic center, Arequipa.
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[bookmark: _bookmark0]Capítulo I: Introducción

1.1. [bookmark: _bookmark1]Introducción

La gastronomía se ha consolidado como una de las actividades económicas con mayor capacidad para generar valor agregado, dinamizar el turismo y fortalecer la identidad cultural de las ciudades. En este contexto, los espacios gastronómicos desarrollados en inmuebles históricos representan una alternativa que permite integrar la actividad comercial con la conservación y puesta en valor del patrimonio arquitectónico. Esta tendencia adquiere especial relevancia en la ciudad de Arequipa, reconocida tanto por su riqueza gastronómica como por su importante legado histórico, donde existen edificaciones patrimoniales con potencial para ser aprovechadas mediante modelos de negocio sostenibles que contribuyan simultáneamente a su preservación y al desarrollo económico local.
Bajo esta perspectiva, el Palacio de Goyeneche destaca como un inmueble de significativo valor histórico y arquitectónico que presenta oportunidades para la implementación de nuevos usos compatibles con su condición patrimonial. Es por eso que, lo que impulsa el desarrollo de la presente investigación es la búsqueda de alternativas que permitan garantizar su aprovechamiento sostenible el cual se plantea con la elaboración de un plan de negocios para la implementación de un centro gastronómico en dicho inmueble.
De esta manera, es como se plasma el objetivo de esta investigación, el cual consiste en elaborar un plan de negocios para la implementación de un centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche que permita evaluar su viabilidad integral, su potencial contribución al aprovechamiento sostenible del inmueble y a la rentabilidad del desarrollador.


Entonces, para lograr dicho objetivo, la investigación aborda de manera completa los principales factores que influyen en la viabilidad del proyecto. En ese sentido, se profundiza y desarrolla un análisis completo que abarca: el análisis del entorno micro y macro económico, la evaluación del mercado potencial, el diseño de la propuesta de negocio, la definición de los requerimientos operativos y organizacionales, y la evaluación económica y financiera del proyecto.
Dando, así como resultado que la presente investigación se estructure en ocho capítulos. El capítulo I presenta los aspectos generales del estudio, incluyendo el planteamiento del problema, los objetivos y la justificación del proyecto. El capítulo II desarrolla la revisión de antecedentes y la fundamentación teórica. Los capítulos III y IV comprenden el análisis del entorno y la investigación de mercado. Los capítulos V y VI abordan los aspectos técnicos, organizacionales y legales del proyecto. El capítulo VII contiene la evaluación económica y financiera; y finalmente el capítulo VIII presenta la discusión de resultados, las conclusiones y las recomendaciones finales.
1.2. [bookmark: _bookmark2]Planteamiento del Problema

El punto de partida de esta investigación nace al observar como en los últimos años la gastronomía se ha consolidado como una de las actividades económicas más dinámicas del Perú, impulsada por cambios en los hábitos de consumo, la variedad culinaria que presenta la cocina peruana, y la creciente valoración de experiencias asociadas a la identidad cultural y culinaria (PROMPERU, 2024). Es a razón de esto que los establecimientos gastronómicos han evolucionado hacia formatos que integran diversas propuestas en un mismo espacio, permitiendo satisfacer las nuevas preferencias de los consumidores y generar mayores niveles de competitividad dentro del sector.
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En línea con lo anterior, la literatura especializada señala que la localización constituye uno de los factores estratégicos más relevantes para el éxito de este tipo de negocios, ya que termina siendo un factor determinante al momento de evaluar aspectos como la accesibilidad, la afluencia de clientes y consecuentemente la rentabilidad de las operaciones (Rasal et al., 2019).
Es así como en la ciudad de Arequipa, durante la última década se ha observado un crecimiento de espacios gastronómicos que complementan la oferta tradicional, respondiendo a una demanda cada vez más orientada hacia experiencias integrales de los consumidores que combinan gastronomía, entretenimiento, convivencia y elementos culturales. Esta tendencia se encuentra descrita por estudios de la plataforma PROMPERU (2024) los cuales señalan que los consumidores y turistas valoran cada vez más experiencias gastronómicas que trasciendan el acto de alimentación e incorporen actividades complementarias y elementos culturales asociados al destino.
Paralelamente, y ahora evaluando el otro cimiento del cual se sostiene este proyecto, se distingue que Arequipa posee un importante patrimonio arquitectónico conformado por inmuebles históricos que constituyen activos de alto valor cultural para la ciudad, los cuales podrían ser aprovechados económicamente. No obstante, el aprovechamiento y la sostenibilidad de estos espacios requiere identificar mecanismos que permitan compatibilizar su conservación con actividades económicamente viables, garantizando su mantenimiento y conservación.
En consecuencia, se identifica la necesidad de evaluar alternativas de negocio que permitan responder a las tendencias actuales del mercado gastronómico y, a la par, aprovechar de manera sostenible activos con características patrimoniales.


1.3. [bookmark: _bookmark3]Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Desarrollar un plan de negocios para la implementación de un centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche, ubicado en Sachaca, Arequipa.
1.3.2. Objetivos Específicos

· Analizar los factores del macro y microentorno que inciden en el proyecto.

· Determinar la demanda potencial y el comportamiento del consumidor en el mercado objetivo.
· Diseñar los requerimientos técnicos y operativos necesarios para el desarrollo del proyecto.
· Establecer la estructura organizacional y el marco legal regulatorio.

· Determinar la viabilidad económica y financiera del proyecto.

1.4. [bookmark: _bookmark4]Viabilidad

La viabilidad económica del proyecto se considera como viable, ya que el desarrollo del plan de negocios no requiere una inversión significativa. La investigación y desarrollo tiene costos asociados que son mínimos, lo que permite que el desarrollo no se vea obstaculizado por el factor económico. En cuanto a la viabilidad de tiempo, el investigador cuenta con el tiempo necesario para dedicar al desarrollo e investigación del proyecto. Esto es importante, ya que al contar con tiempo suficiente permite que cada etapa del plan se aborde con detenimiento, garantizando un mejor desarrollo y profundidad en el análisis.
Finalmente, la viabilidad de acceso a información es igualmente favorable, ya que el


investigador tiene acceso directo a la información necesaria para el desarrollo de la investigación, dado que trabaja para la empresa propietaria del predio en cuestión. Esto facilita el acceso a datos cruciales sobre las operaciones, estructura y funcionamiento del lugar.
1.5. [bookmark: _bookmark5]Limitaciones

No se identifican limitación que impidan el desarrollo del plan de negocios. El proyecto tiene vía libre en cuanto al aspecto de tiempo y acceso a la información. Las únicas posibles contingencias que podrían surgir estarían relacionadas con cambios imprevistos y determinantes en el entorno, aunque son poco probables.
1.6. [bookmark: _bookmark6]Justificación del Proyecto

1.6.1. Justificación Teórica

Este plan de negocios contribuye al análisis de la viabilidad de modelos de negocio vinculados al sector gastronómico y al aprovechamiento económico de inmuebles con valor patrimonial; lo que permite aplicar conceptos teóricos relacionados con la formulación y evaluación de proyectos de inversión, el análisis de mercado, la planificación estratégica y la gestión empresarial. Y, en consecuencia, el estudio aporta evidencia aplicada sobre la interacción entre la actividad gastronómica, la sostenibilidad económica y la puesta en valor de activos patrimoniales, generando conocimiento que puede servir de referencia para futuras investigaciones en ámbitos similares.
1.6.2. Justificación Práctica

Desde una perspectiva práctica, el proyecto busca evaluar una alternativa de aprovechamiento sostenible para un inmueble de alto valor histórico y arquitectónico,


mediante el desarrollo de un centro gastronómico que contribuya a generar actividad económica y fortalecer la oferta gastronómica de la ciudad. Y a la par, desde la práctica de gerenciamiento los resultados obtenidos permitirán determinar la viabilidad comercial, operativa y financiera de la propuesta, proporcionando información útil para la toma de decisiones de inversión y gestión relacionadas con el inmueble objeto de estudio.
1.6.2. Justificación Metodológica

La metodología empleada integra herramientas y técnicas propias de la formulación y evaluación de proyectos como análisis estratégico, investigación de mercado, estudios técnicos, organizacionales, legales y financieros. La aplicación de estas metodologías permite desarrollar una evaluación integral de la propuesta de negocio, constituyendo además una referencia para futuros estudios orientados al análisis de proyectos gastronómicos o iniciativas de aprovechamiento económico de inmuebles patrimoniales.


[bookmark: _bookmark7]Capítulo II: Revisión y Fundamentación Teórica

2.1. [bookmark: _bookmark8]Antecedentes

Para contextualizar el desarrollo de este plan de negocios, resulta necesario revisar estudios previos que abordan proyectos similares desde distintas realidades. A continuación, se presentan antecedentes a nivel internacional, nacional y local que permiten sustentar y orientar esta propuesta.
2.1.1. Antecedentes Internacionales

Torres, (2020) en la investigación titulada “Centro gastronómico basado en el movimiento Slow-Food” desarrollada en Quito, Ecuador, analiza la propuesta de un centro gastronómico orientado a promover la cultura culinaria mediante la integración de distintos locales de comida dentro de un mismo espacio. El problema identificado en el estudio se relaciona con la necesidad de crear espacios gastronómicos que permitan difundir la cultura alimentaria y al mismo tiempo aprovechar infraestructuras existentes con locales arrendados que no se utilizan de forma eficiente. El objetivo de la investigación fue desarrollar el diseño de un centro gastronómico que promueva la filosofía Slow-Food, integrando diferentes propuestas culinarias y espacios de consumo en un mismo complejo gastronómico. Para el desarrollo del estudio se empleó una metodología de enfoque cualitativo con alcance descriptivo, basada en análisis del contexto urbano, revisión documental sobre gastronomía y el movimiento Slow-Food, análisis de referentes arquitectónicos y estudio de usuarios, complementado con observación del entorno y análisis del mercado gastronómico local para determinar la pertinencia del proyecto. Entre los resultados obtenidos se plantea una propuesta de centro gastronómico ubicado en el


distrito creativo La Tejedora, donde el bloque C del complejo posee locales arrendados que se reorganizan para integrar diversas propuestas culinarias en un mismo espacio, permitiendo mejorar el aprovechamiento del inmueble y generar una experiencia gastronómica cultural para los visitantes.
Esta investigación evidencia que la organización de múltiples establecimientos gastronómicos dentro de un mismo espacio puede constituir un modelo de gestión que optimiza el uso de la infraestructura mediante la instalación de diferentes operadores culinarios. La investigación se enfoca en diversificar la oferta gastronómica y concentrar distintos negocios en un solo lugar, generando mayor atractivo para los visitantes y favoreciendo la actividad económica del sector. En ese sentido, el antecedente aporta al mostrar cómo un centro gastronómico puede estructurarse bajo un esquema de arrendamiento de locales a distintos operadores gastronómicos, lo cual permite gestionar el espacio de manera eficiente y consolidar una oferta gastronómica variada dentro de un mismo establecimiento.
Valdenegro (2015) en su investigación titulada “Plan de negocios para la remodelación y arrendamiento de un inmueble de conservación histórica” desarrollada en Santiago de Chile, analiza la viabilidad de transformar un inmueble patrimonial construido en 1910 en un espacio arrendable destinado a actividades comerciales como restaurantes, retail y educación. El problema identificado en el estudio se relaciona con la necesidad de aprovechar económicamente inmuebles históricos ubicados en zonas estratégicas sin perder su valor patrimonial, considerando que muchos de estos edificios presentan un alto potencial comercial, pero requieren inversiones importantes para su recuperación y adaptación. El objetivo de la investigación fue desarrollar un plan de negocios que


permitiera evaluar la factibilidad técnica, comercial y financiera de remodelar el inmueble y destinarlo al arrendamiento de locales comerciales. Para ello, el autor aplicó la metodología de elaboración de planes de negocio, que incluyó análisis de mercado inmobiliario, definición de estrategia competitiva, diseño del modelo de negocio mediante Business Model Canvas, elaboración del plan operacional, marketing mix y evaluación financiera del proyecto. Entre los resultados obtenidos, se determinó que la alternativa más rentable era destinar el inmueble remodelado al rubro pub–restaurant.
Desde una perspectiva crítica, este antecedente permite evidenciar que el estudio de planes de negocio para la remodelación de inmuebles patrimoniales y su explotación mediante arrendamiento comercial ha sido abordado principalmente desde enfoques de evaluación económica y planificación estratégica, integrando análisis de mercado, modelo de negocio y evaluación financiera. Asimismo, el estudio demuestra que el aprovechamiento comercial de edificaciones históricas puede convertirse en una alternativa rentable siempre que exista una adecuada planificación de la inversión, selección de locatarios y estrategia de posicionamiento. En este sentido, el aporte de esta investigación al presente estudio radica en que proporciona un marco metodológico y conceptual para evaluar proyectos de reconversión de inmuebles históricos en espacios comerciales.
Ortega (2015), en la investigación titulada “Diseño arquitectónico de un centro gastronómico” desarrollada en San Juan de Pasto, Colombia, analiza la necesidad de crear un espacio destinado a la promoción y desarrollo de la gastronomía local mediante infraestructura especializada. El problema identificado en el estudio se relaciona con la falta de espacios adecuados que permitan integrar la gastronomía, el aprendizaje culinario y la actividad turística, lo cual limita el aprovechamiento del potencial gastronómico y


cultural del territorio. El objetivo de la investigación fue proponer el diseño arquitectónico de un centro gastronómico que permita fortalecer las actividades gastronómicas, educativas y turísticas de la región, integrando espacios destinados a la preparación, exhibición y consumo de alimentos. Para el desarrollo del estudio se empleó una metodología basada en análisis del contexto territorial, diagnóstico del entorno turístico y gastronómico, revisión de referentes arquitectónicos y elaboración de una propuesta de diseño arquitectónico del equipamiento gastronómico. Entre los resultados obtenidos se plantea una propuesta arquitectónica que organiza el centro gastronómico en diferentes áreas funcionales destinadas a formación culinaria, comercialización de alimentos y espacios de encuentro cultural, con el fin de dinamizar la actividad turística y gastronómica de la zona.
Como análisis, este antecedente evidencia que el estudio de los centros gastronómicos ha sido abordado principalmente desde enfoques arquitectónicos y de planificación urbana, considerando estos espacios como equipamientos que contribuyen al desarrollo turístico, cultural y económico de una región. Las investigaciones relacionadas con el tema han analizado la gastronomía no solo como actividad económica, sino también como elemento cultural capaz de fortalecer la identidad local y atraer visitantes, lo que ha llevado a proponer infraestructuras que integren formación gastronómica, promoción cultural y oferta culinaria en un mismo espacio. En este sentido, el aporte de esta investigación al presente estudio radica en que proporciona referentes conceptuales y espaciales para la organización de un centro gastronómico, así como criterios para la planificación de espacios que permitan integrar múltiples actividades gastronómicas dentro de un mismo proyecto.


2.1.2. Antecedentes Nacionales

Sifuentes (2020), en la tesis “Centro Cultural Gastronómico en Trujillo, La Libertad” desarrollada en Trujillo, Perú, analiza la falta de infraestructura especializada que permita promover la gastronomía local como parte del desarrollo cultural y turístico de la ciudad. El objetivo del estudio fue diseñar una propuesta arquitectónica de un centro cultural gastronómico que integre espacios destinados a la preparación, exhibición y consumo de alimentos. La investigación utilizó una metodología cualitativa de tipo descriptivo, basada en revisión documental, análisis urbano del entorno y estudio de referentes arquitectónicos relacionados con equipamientos gastronómicos. Como resultado, se plantea el diseño de un centro gastronómico que integra diversas áreas culinarias y culturales dentro de un mismo espacio, con el propósito de fortalecer la identidad gastronómica regional y promover actividades vinculadas al turismo.
En cuanto a su aporte, el estudio evidencia que los centros gastronómicos pueden consolidarse como espacios que concentran diferentes propuestas culinarias dentro de una misma infraestructura, lo que permite dinamizar la actividad económica y cultural. Este antecedente contribuye al presente estudio al mostrar la importancia de organizar y planificar espacios gastronómicos donde puedan desarrollarse múltiples actividades culinarias, lo cual resulta relevante para proyectos que buscan implementar centros gastronómicos con varios operadores dentro de un mismo establecimiento.
Campos et al., (2020) en la tesis “Plan de negocio para la implementación de una plataforma de coworking gastronómico en la ciudad de Lima” desarrollada en Lima, Perú, analizan la viabilidad de un modelo de negocio basado en alquiler de cocinas equipadas para emprendedores gastronómicos. El problema identificado en el estudio es que muchos


emprendedores del sector gastronómico enfrentan altos costos de inversión inicial, infraestructura y permisos necesarios para abrir un restaurante, lo que limita el desarrollo de nuevos negocios culinarios. El objetivo de la investigación fue evaluar la viabilidad de implementar una plataforma de coworking gastronómico que alquile espacios de cocina equipados a emprendedores. La metodología empleada corresponde a un plan de negocios con investigación de mercado de tipo descriptivo, utilizando encuestas dirigidas a emprendedores gastronómicos potenciales, cuyos resultados fueron analizados mediante estadística descriptiva para determinar el nivel de aceptación del servicio. Los resultados muestran que el modelo propuesto permite reducir la inversión inicial al ofrecer infraestructura gastronómica bajo modalidad de alquiler, facilitando la creación de nuevos emprendimientos culinarios.
El análisis arroja que el estudio evidencia que los modelos gastronómicos basados en el arrendamiento de infraestructura representan una alternativa viable para el desarrollo de negocios en el sector gastronómico, ya que permiten optimizar el uso de los espacios y reducir las barreras de entrada para nuevos emprendedores. Este antecedente resulta relevante para la presente investigación, debido a que muestra cómo un proyecto gastronómico puede estructurarse mediante alquiler de espacios a distintos operadores culinarios, lo cual contribuye a diversificar la oferta gastronómica y mejorar la sostenibilidad del negocio dentro de una misma infraestructura.
Távara, (2017) desarrolló la tesis titulada “Centro gastronómico” en Lima, Perú, cuyo objetivo fue diseñar y evaluar la viabilidad de implementar un centro gastronómico como proyecto empresarial orientado a ofrecer diferentes propuestas culinarias en un mismo espacio. Se identificó que el problema fue la existencia de una creciente demanda de


espacios gastronómicos innovadores que concentren variedad de ofertas culinarias y generen mayor competitividad dentro del sector de restaurantes. En cuanto a la metodología, la investigación incluyó un estudio de mercado con enfoque cuantitativo, en el cual se aplicaron encuestas a potenciales consumidores para identificar hábitos de consumo, preferencias gastronómicas y aceptación del proyecto; además, se realizó análisis del entorno, evaluación del mercado objetivo y proyecciones financieras para determinar la viabilidad del negocio; por ello los resultados mostraron que existe un mercado potencial interesado en nuevas experiencias gastronómicas integradas que evidencia oportunidades para proyectos que agrupen varios negocios culinarios dentro de un mismo espacio.
Como análisis crítico, este estudio aporta evidencia sobre la viabilidad de los centros gastronómicos como alternativa empresarial dentro del sector gastronómico peruano, ya que permite concentrar diversas propuestas culinarias y atraer mayor flujo de consumidores. Sin embargo, el enfoque del trabajo se centra principalmente en el diseño y evaluación del proyecto gastronómico en general, sin profundizar en el modelo de negocio basado en arrendamiento de espacios a distintos emprendimientos gastronómicos, aspecto que resulta relevante para comprender el funcionamiento y sostenibilidad de los centros gastronómicos como plataformas de alquiler para diferentes operadores culinarios.
De la Cruz et al. (2023), desarrollaron la tesis titulada “Plan de negocio para el lanzamiento de una empresa dedicada a la renta de espacios de cocinas ocultas en Lima Moderna”, realizada en Lima, Perú. El problema identificado fue que muchos emprendedores del sector gastronómico enfrentan limitaciones para iniciar o expandir sus negocios debido a los altos costos de infraestructura, equipamiento y licencias necesarias para operar un restaurante tradicional. El objetivo del estudio fue evaluar la viabilidad de


un modelo empresarial basado en el alquiler de espacios de cocina (dark kitchen) a empresas o emprendedores gastronómicos, permitiendo que diferentes marcas operen dentro de una misma infraestructura. En cuanto a la metodología, la investigación desarrolló un estudio de mercado de enfoque cuantitativo, mediante el análisis de la demanda del servicio, evaluación del entorno competitivo y proyecciones financieras para determinar la rentabilidad del proyecto. Los resultados indican que el modelo de negocio basado en el arrendamiento de cocinas especializadas responde a una demanda creciente del sector gastronómico, ya que permite reducir la inversión inicial y facilitar el ingreso de nuevos emprendimientos al mercado.
Este antecedente es relevante porque analiza un modelo empresarial basado directamente en el alquiler de espacios gastronómicos, donde la empresa gestora obtiene ingresos mediante el arrendamiento de infraestructura a distintos operadores culinarios. No obstante, el estudio se enfoca principalmente en el formato de dark kitchens orientadas al delivery, por lo que no profundiza en la dinámica de centros gastronómicos abiertos al público donde los locales comerciales se arriendan dentro de un mismo establecimiento, aspecto que resulta importante para comprender el funcionamiento integral de este tipo de modelos de negocio.
2.1.3. Antecedentes Locales

Calderon & Cornejo (2021), desarrollaron la tesis titulada “Centro gastronómico como espacio de difusión del arte culinario en la ciudad de Arequipa”, realizada en Arequipa, Perú. El problema identificado fue la falta de infraestructura especializada que integre espacios gastronómicos, culturales y comerciales dedicados a la promoción de la gastronomía local, a pesar de la importancia que tiene la cocina arequipeña como parte de


la identidad cultural de la región. El objetivo de la investigación fue proponer el diseño de un centro gastronómico que permita mejorar la difusión del arte culinario y fortalecer la identidad cultural de la población. En cuanto a la metodología, el estudio se desarrolló como una investigación aplicada de carácter proyectual-arquitectónico, en la cual se realizó análisis del contexto urbano, estudio del terreno y revisión de referentes de centros gastronómicos para definir la organización espacial del proyecto. El proyecto propone la implementación de un centro gastronómico ubicado en la zona de la ex Parada, cerca del balneario de Tingo y la Av. Arancota, considerado un punto estratégico por su actividad gastronómica y flujo de visitantes, con espacios destinados a restaurantes, áreas de aprendizaje culinario y zonas de encuentro social.
Este antecedente evidencia la necesidad de crear infraestructuras que concentren diversas actividades gastronómicas en Arequipa, mostrando el potencial de los centros gastronómicos como espacios que reúnen varios negocios culinarios en un mismo lugar. Sin embargo, el estudio se centra principalmente en el diseño arquitectónico y cultural del proyecto y no analiza el modelo de negocio basado en el arrendamiento de módulos gastronómicos. Además, resulta relevante que el proyecto propuesto se ubique en una zona cercana al Palacio de Goyeneche, área donde también se plantea desarrollar la presente investigación, lo que evidencia que ya existen estudios previos que reconocen el potencial gastronómico de este sector de la ciuda.
Manrique (2020), desarrolló la investigación titulada “Mercado gastronómico en Arequipa”, realizada en Arequipa, Perú. El problema identificado fue la falta de espacios organizados que integren diversas propuestas gastronómicas en un mismo lugar, pese al reconocimiento de la gastronomía peruana y al potencial turístico de la ciudad. El objetivo


del estudio fue proponer la implementación de un mercado gastronómico que concentre distintos puestos de comida y promueva la actividad culinaria y turística en Arequipa. En cuanto a la metodología, la investigación se desarrolló mediante el análisis del contexto urbano y el estudio de referentes de mercados gastronómicos, con el fin de determinar las características del proyecto y su funcionamiento. Los resultados plantean la creación de un espacio que reúna diferentes ofertas culinarias y áreas de interacción social orientadas al turismo y al consumo gastronómico.
Este antecedente demuestra lo interesante de desarrollar espacios que concentren diversos negocios gastronómicos dentro de una misma infraestructura evidenciando el potencial de los centros gastronómicos como puntos de atracción urbana y turística en Arequipa. No obstante, el estudio no profundiza en el modelo de negocio basado en el arrendamiento de locales gastronómicos a distintos operadores.
2.2. [bookmark: _bookmark9]Fundamentación teórica

2.2.1. Plan de negocios

El plan de negocios describe de manera estructurada la idea empresarial, el mercado objetivo, la estrategia operativa y la evaluación financiera del proyecto, con el propósito de determinar su viabilidad técnica, económica y comercial Hatten (2021). Según Osterwalder y Pigneur (2013), permite estructurar la forma en que una empresa crea, entrega y captura valor dentro de un mercado. En esa misma línea, Hatten (2021) lo define como una hoja de ruta que orienta el desarrollo del negocio, facilitando la organización de recursos y la definición de objetivos claros.


2.2.2. Investigación de mercado

La investigación de mercado consiste en la recopilación y análisis sistemático de información sobre consumidores, competidores y el entorno comercial, con el fin de apoyar la toma de decisiones empresariales (Kotler & Keller, 2022).
Se considera que esta herramienta permite comprender las necesidades, preferencias y comportamientos del mercado objetivo, facilitando la identificación de oportunidades y la reducción de la incertidumbre. En ese sentido, Malhotra, (2020) la define como una función que vincula al consumidor con la empresa a través de información que se utiliza para identificar y definir problemas, generar y evaluar acciones de marketing, así como monitorear su desempeño. Su aplicación contribuye a diseñar estrategias más precisas, optimizar el uso de recursos y mejorar la propuesta de valor del negocio.
2.2.3. Estudio de mercado

El estudio de mercado se define como el análisis de la demanda, la oferta y el comportamiento del consumidor con el fin de determinar la viabilidad comercial de un producto o servicio dentro de un mercado determinado (Baca, 2013). A través de este análisis, es posible estimar el tamaño del mercado, identificar segmentos de clientes y comprender los factores que influyen en las decisiones de compra.
De igual forma, Kotler & Keller (2022) sostienen que el análisis del mercado permite identificar oportunidades y diseñar propuestas de valor alineadas con las necesidades del consumidor, lo que incrementa la probabilidad de éxito del producto o servicio.


2.2.4. Demanda

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que los consumidores están dispuestos a adquirir a diferentes niveles de precio durante un periodo determinado. Según Mankiw (2020) la demanda depende de factores como el ingreso de los consumidores, sus preferencias, el precio del producto y la existencia de bienes sustitutos.
Asimismo, Nordhaus & Samuelson (2020) explican que la demanda también está influenciada por expectativas de futuro y cambios en las condiciones del mercado lo que puede modificar el comportamiento del consumidor. Este análisis permite identificar patrones de consumo y proyectar el nivel de aceptación de un producto o servicio.
2.2.5. Oferta

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que los productores están dispuestos a vender en el mercado a distintos niveles de precio. De acuerdo con Mankiw (2020), la oferta está determinada por factores como los costos de producción, la tecnología disponible y las expectativas del mercado; y refleja una relación directa entre precio y cantidad ofrecida, manteniéndose constantes los demás factores.
De igual forma, Nordhaus & Samuelson (2010) señalan que los cambios en los costos de insumos o en la innovación tecnológica pueden desplazar la curva de oferta afectando la cantidad disponible en el mercado.
2.2.6. Segmentación de mercado

La segmentación de mercado consiste en dividir un mercado amplio en grupos de consumidores que comparten necesidades o comportamientos similares. Según Kotler & Keller (2022), esta estrategia permite identificar con mayor precisión a los clientes


potenciales y diseñar ofertas alineadas con sus expectativas y segmentar el mercado facilita enfocar los esfuerzos comerciales en públicos específicos, lo que mejora la eficiencia de las acciones de marketing.
2.2.7. Mercado objetivo

El mercado objetivo se refiere al grupo específico de consumidores al que una empresa dirige sus productos o servicios, en función de sus características y potencial de compra. Según (Armstrong & Kotler, 2018) identificar adecuadamente este grupo permite enfocar los esfuerzos en aquellos segmentos con mayor probabilidad de respuesta, lo que mejora la efectividad de las estrategias comerciales. Por ello se recomienda definir con claridad el mercado objetivo, ya que facilita la toma de decisiones relacionadas con el diseño del producto, la fijación de precios y los canales de distribución.
2.2.8. Modelo de negocio


El modelo de negocio es la manera en que una organización crea valor para sus clientes y genera ingresos a partir de sus actividades. Según Osterwalder & Pigneur (2013), este modelo integra elementos como los segmentos de clientes, las fuentes de ingresos, los recursos clave y las actividades necesarias para su funcionamiento.

De forma complementaria, Joan Magretta (2022) señala que un modelo de negocio explica cómo una empresa funciona y cómo logra generar beneficios a partir de su propuesta de valor y permite entender la relación entre las actividades del negocio y los resultados esperados.


2.2.9. Centro gastronómico

Un centro gastronómico puede entenderse como un espacio que agrupa múltiples establecimientos de alimentos y bebidas, cada uno operando de manera independiente bajo un mismo esquema comercial, lo que permite generar sinergias entre negocios, compartir servicios y optimizar el uso de recursos.
Este tipo de formato, estudiado en la literatura como “food hall” o mercado gastronómico, se caracteriza por ofrecer una propuesta diversa en un solo lugar, orientada a mejorar la experiencia del consumidor. Según (B. A. Lee & Price-Spratlen, 2020), la sostenibilidad de este modelo se basa en la diversificación de la oferta y en un sistema de ingresos centrado en el arrendamiento de espacios a distintos operadores culinarios.
2.2.10. Flujo de caja

El flujo de caja representa numéricamente el movimiento de entradas y salidas de dinero dentro de un proyecto durante un periodo determinado, permitiendo observar con claridad la disponibilidad real de efectivo. Según Gitman & Zutter (2015) este instrumento es clave para evaluar la liquidez del negocio y su capacidad para cumplir con obligaciones económicas en el corto y mediano plazo y de esta manera permite anticipar necesidades de financiamiento o decisiones de inversión.
2.2.11. Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto (VAN) es un método de evaluación financiera que calcula el valor presente de los flujos de efectivo futuros generados por un proyecto, descontando la inversión inicial. Según Jaffe et al. (2019) este indicador permite medir la creación de valor de una inversión en función del tiempo y del costo del capital. Un VAN positivo indica que


el proyecto genera beneficios superiores a la inversión realizada, mientras que un VAN negativo sugiere lo contrario. Este criterio facilita la comparación entre distintas alternativas de inversión. Su aplicación permite incorporar el valor del dinero en el tiempo dentro del análisis financiero. También, contribuye a tomar decisiones más precisas sobre la aceptación o rechazo de proyectos.
2.2.12. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de descuento que iguala el valor actual de los flujos de caja futuros con la inversión inicial de un proyecto lo que permite estimar su rentabilidad esperada. Según Jaffe et al. (2019) el rendimiento que genera una inversión en función de sus propios flujos de efectivo se muestra a travez del TIR y su cálculo facilita la comparación entre distintas alternativas financieras bajo un mismo criterio. Cuando la TIR es mayor que el costo de capital, el proyecto tiende a considerarse viable desde el punto de vista económico.


[bookmark: _bookmark10]Capítulo III: Contextualización del Proyecto de Inversión

3.1. [bookmark: _bookmark11]Contextualización del Proyecto

El Palacio de Goyeneche es una de las construcciones civiles más emblemáticas de Arequipa. Está ubicado en Av. Fernandini S/N, Palacio de Goyeneche, distrito de Sachaca, Arequipa, Arequipa. Su origen se remonta al siglo XVIII, cuando el arquitecto Gaspar Báez edificó la casona sobre las ruinas de un antiguo palacete construido en 1558 por Bernardino de Ávila, el cual resultó severamente dañado por el terremoto de 1782. En situación de casi derribo el predio fue adquirido por Juan de Goyeneche y Aguerrevere quien lo restauró para la residencia de su familia y posteriormente el Arzobispo Goyeneche, Obispo de Arequipa desde 1818 y más tarde Arzobispo de Lima, encargó en 1837 al reconocido Lucas Poblete la remodelación de ciertos espacios, permaneciendo en el palacio hasta 1858.
A lo largo de los años, el palacio y sus jardines fueron escenario de múltiples eventos sociales de la élite arequipeña, manteniendo su relevancia cultural hasta la actualidad. El inmueble fue declarado Patrimonio Cultural del Perú el 7 de abril de 1959, y en 1995 sirvió como locación para la grabación de la popular novela “Canela”, reforzando su valor histórico y simbólico.
En la actualidad, parte de sus instalaciones es alquilada al restaurante Capriccio desde 2023, mientras que los jardines se destinan a eventos sociales como matrimonios y reuniones corporativas. El edificio cuenta con servicios básicos, pero requiere remodelación y adaptación para funcionar como centro gastronómico, lo que permitirá albergar múltiples locales bajo un modelo de arrendamiento. Aunque el flujo turístico no es su principal fuente de visitantes, el proyecto se beneficia de la cercanía histórica y cultural del lugar,


[bookmark: _bookmark12]Figura 1
Palacio de Goyeneche (Antiguo)
[image: Palacio de Goyeneche - Turismo & Viajes ▷ Info Perú]

Fuente: Elaboración propia. Fotografía tomada en 2021

3.2. [bookmark: _bookmark13]Análisis del Macroentorno PESTEL

El análisis PESTEL es fundamental para evaluar las condiciones externas que influirán en el desarrollo del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche. Permite identificar factores políticos, económicos, sociales, tecnológicos, ecológicos y legales que pueden representar riesgos u oportunidades para el negocio. Según Amador-Mercado (2022), “el análisis PESTEL ayuda a anticipar tendencias del entorno y adaptar las estrategias empresariales a cambios del contexto externo” (p. 1). Su aplicación favorece la toma de decisiones estratégicas informadas y fortalece la viabilidad del proyecto.
3.2.1. Factores Políticos


3.2.1.1. Cambio de autoridades nacionales. El cambio de autoridades nacionales representa un factor político relevante en el desarrollo del proyecto, especialmente por tratarse de un inmueble patrimonial que requiere autorizaciones específicas del Ministerio de Cultura. Las modificaciones en los equipos de gestión de dicho ministerio, como la rotación de ministros o directores, pueden generar retrasos en la emisión de permisos y en la revisión técnica de intervenciones propuestas, lo que podría afectar los plazos del proyecto. Según el Diario Gestión (2024), los frecuentes cambios en la estructura del gobierno central suelen traducirse en demoras administrativas y redefinición de criterios técnicos dentro de los sectores encargados de supervisar proyectos patrimoniales. Por ello, la estabilidad institucional del Ministerio de Cultura es un factor crítico para asegurar la fluidez de los procedimientos necesarios para la adecuación del Palacio de Goyeneche.
3.2.1.2. Cambio de autoridades locales. El cambio de alcalde al final del período lectivo puede tener un impacto considerable en cualquier proyecto de inversión, ya que puede alterar las políticas públicas locales, las prioridades de inversión y las normativas urbanísticas. Además, las decisiones del nuevo liderazgo pueden afectar las relaciones con actores clave, como inversores privados, empresas constructoras o entidades gubernamentales, lo que podría modificar las dinámicas de colaboración y los términos de apoyo.
Aunque el cambio de alcalde puede generar incertidumbre y posibles retrasos debido a la revisión de regulaciones o la redefinición de prioridades, también representa una oportunidad para ajustar el proyecto a las nuevas políticas o para aprovechar incentivos, apoyo institucional o nuevas iniciativas que favorezcan el crecimiento económico local.


Según el Financial Times (2024), los retrasos en permisos, diseños y contratación reducen la capacidad de las administraciones locales para avanzar en proyectos de infraestructura. Por eso, es fundamental que los inversionistas se mantengan atentos a estos cambios y se adapten a las nuevas condiciones políticas para asegurar el éxito y la rentabilidad del proyecto.
3.2.1.3. Incertidumbre Electoral y Cautela Inversora de Marcas Comerciales.
La incertidumbre política generada por los procesos electorales puede afectar directamente la viabilidad comercial del proyecto, ya que influye en la disposición de las marcas a invertir en la apertura de nuevas sucursales. Es muy común que durante épocas de elecciones las empresas tiendan a adoptar una postura más conservadora, priorizando la estabilidad financiera y minimizando inversiones que impliquen riesgos adicionales. Esta cautela se debe a que el resultado de las elecciones puede traer consigo cambios en regulaciones municipales, normativas comerciales o políticas tributarias que afecten sus costos operativos o condiciones del mercado.
En este contexto, las marcas de restaurantes podrían mostrarse reacias a comprometerse con contratos de arrendamiento de largo plazo, dado que abrir una nueva sede implica una inversión significativa en infraestructura, equipamiento y personal.
3.2.2. Factores Económicos


3.2.2.1. El tipo de Cambio. En la coyuntura económica actual del Perú, el tipo de cambio se mantiene en niveles relativamente bajos, lo que genera implicancias importantes para empresas que perciben sus ingresos en dólares, pero realizan la mayor parte de sus gastos en soles. Cuando el dólar se deprecia frente al sol, el valor en moneda local de esos


ingresos disminuye, reduciendo la capacidad de cubrir costos y afectando los márgenes de rentabilidad. Esta situación obliga a las empresas a revisar sus estrategias de conversión de divisas y evaluar coberturas cambiarias para reducir riesgos. El Banco Central de Reserva del Perú advierte que “la apreciación de la moneda local reduce el valor en soles de los ingresos en dólares, lo que puede afectar la posición financiera de las empresas no exportadoras” (BCRP, 2025). En un contexto de tipo de cambio bajo, es fundamental que las organizaciones analicen el impacto proyectado en su flujo de caja y consideren mecanismos financieros que les permitan preservar su estabilidad ante eventuales fluctuaciones futuras.

3.2.2.2. La tasa de interés Referencial. La tasa de interés de referencia, establecida por el Banco Central de Reserva del Perú (BCRP), es una de las herramientas más influyentes en el entorno económico y en la dinámica de los proyectos empresariales. En los últimos meses, esta tasa se ha mantenido en un promedio cercano al 4,5 %, reflejando una política monetaria orientada a estimular la actividad económica, contener la inflación dentro del rango meta (1 % - 3 % anual) y sostener la confianza de los agentes económicos.

Para las empresas, un entorno de tasas moderadas implica condiciones de financiamiento más accesibles, lo que puede incentivar planes de expansión y nuevas inversiones al reducir el costo del crédito.

3.2.2.3. La Inflación. La inflación se considera un factor económico crítico que afecta la estabilidad y la planificación de negocios, entre otros efectos que puede tener a nivel individual. Según el BCRP (2025), la inflación interanual de diciembre 2025 se ubicó


en 1,37 %, mostrando un comportamiento bajo y estable en los últimos meses. En este caso, para un centro gastronómico basado en arrendamiento, esta situación resulta favorable, ya que los costos de operación, como el mantenimiento del inmueble, servicios básicos y suministros de los locatarios, presentan menor volatilidad, lo que facilita proyectar ingresos y gastos con mayor certeza. Además, la estabilidad de precios reduce la presión sobre los precios de alquiler que los locatarios estarían dispuestos a pagar, y disminuye el riesgo de ajustes abruptos en los costos de insumos o servicios asociados. Este escenario de inflación controlada también genera mayor confianza en los inversionistas y arrendatarios, al minimizar incertidumbres económicas que podrían afectar la viabilidad y sostenibilidad del proyecto (Reuters, 2025).

3.2.3. Factores Sociales


3.2.3.1. El estilo de Vida de las Personas. Los cambios en los estilos de vida y las preferencias de los consumidores juegan un papel crucial en el éxito de un proyecto, especialmente cuando son la fuente que mueve a los potenciales clientes.

En los últimos años, ha crecido el interés por experiencias más auténticas y culturales, lo que ha llevado a un aumento de la demanda por espacios que no solo ofrezcan buena comida, sino que también cuenten con un ambiente único y cargado de historia. Este tipo de proyectos se beneficia de una tendencia en la que los consumidores buscan conectar con el pasado y vivir experiencias inmersivas, lo que puede hacer que un centro gastronómico en un edificio histórico se convierta en un atractivo turístico y de entretenimiento. Sin embargo, también es importante tener en cuenta que las preferencias actuales de los consumidores incluyen la sostenibilidad, el uso de productos locales y la


eficiencia energética, lo que podría obligar al proyecto a adaptarse a estas demandas. Esto implica que, además de preservar el valor histórico del lugar, el centro gastronómico deberá ofrecer propuestas innovadoras y responsables con el medio ambiente para captar la atención de un público más consciente de su impacto social y ecológico (Saint-Gobain, 2024).

3.2.3.2. La Cultura del Consumo. El consumo de marcas reconocidas influye notablemente en el éxito empresarial, ya que estas marcas generan confianza y lealtad en los consumidores, lo que es algo que se busca en los posibles locatarios.

Según un artículo de Puro Marketing, una marca sólida puede incrementar las ventas al evocar emociones y facilitar la toma de decisiones de compra. Además, el valor de marca o "brand equity" fomenta la lealtad del cliente, traduciéndose en compras repetitivas y preferencia sobre la competencia. Asimismo, el reconocimiento de marca permite a las empresas destacarse y conectar con los consumidores, impulsando su visibilidad y competitividad en el mercado. Por lo tanto, las marcas reconocidas actúan como activos estratégicos que fortalecen la posición de mercado y la rentabilidad de las empresas (Puro Marketing, 2019).

3.2.3.3. Preferencias culturales. Los restaurantes en Arequipa encuentran un valor diferencial en establecerse en locales construidos con sillar, debido a la fuerte conexión cultural e histórica que este material tiene con la identidad de la ciudad. El sillar, símbolo de la “Ciudad Blanca”, no solo transmite tradición y prestigio, sino que también genera un vínculo emocional con el público local y proyecta autenticidad ante los turistas. Para un operador gastronómico, ubicarse en un espacio con estas características arquitectónicas


significa contar con un elemento distintivo que potencia su propuesta de valor, mejora su posicionamiento de marca y aumenta su atractivo comercial. Este tipo de entorno arquitectónico permite a los restaurantes ofrecer no solo un servicio de alimentación, sino también una experiencia inmersiva que conecta con la herencia cultural de Arequipa, lo que se traduce en mayor capacidad de atracción y fidelización de clientes (Quiroz Paz Soldán, 2012).
3.2.4. Factores Tecnológicos

3.2.4.1. Tendencias de Infraestructura Tecnológica. La infraestructura tecnológica se ha convertido en un elemento clave para el desarrollo y la competitividad de los negocios en la actualidad, ya que su uso permite optimizar procesos, mejorar la eficiencia operativa y ofrecer experiencias más ágiles y personalizadas a los clientes. Se dice que aquellos espacios que cuentan con una infraestructura tecnológica adecuada como conectividad de alta velocidad, sistemas automatizados, plataformas de gestión digital y herramientas de seguridad tecnológica brindan a las empresas mayores facilidades para implementar sus propias soluciones tecnológicas y adaptarse con rapidez a las exigencias del mercado. Además, estas infraestructuras actúan como dinamizadoras de la innovación, permitiendo a los negocios integrar herramientas como el comercio electrónico, el análisis de datos o la inteligencia artificial en sus operaciones diarias(Gobierno de México, 2018).
3.2.4.2. Seguridad Tecnológica. La seguridad tecnológica se ha convertido en un componente esencial dentro de la infraestructura de cualquier entorno empresarial moderno y no debe entenderse únicamente como una medida preventiva, sino como un atributo estratégico que fortalece la continuidad y sostenibilidad de los negocios. A medida que los negocios integran cada vez más herramientas digitales para sus operaciones, también


aumenta la necesidad de proteger sus sistemas, datos y procesos frente a posibles amenazas cibernéticas o fallos técnicos. En tal caso, disponer de sistemas de videovigilancia, control de accesos automatizados, redes protegidas y mecanismos de respaldo de información no solo garantiza la integridad operativa, sino que también genera confianza tanto en los colaboradores como en los clientes. Desde la perspectiva del arrendador, ofrecer espacios equipados con soluciones de seguridad tecnológica adecuadas representa un valor añadido para los potenciales arrendatarios, ya que minimiza los riesgos asociados a la operación diaria (Villegas & García, 2023).
3.2.5. Factores Ecológicos

3.2.5.1. Infraestructura Operativa Sostenible. Las empresas enfrentan una creciente presión social y comercial para adoptar prácticas responsables con el medio ambiente, tanto por parte de los consumidores como de los inversionistas. Según estudios recientes, el 64% de los consumidores globales prefieren productos y servicios que provienen de procesos sostenibles, lo que refleja una transformación significativa en los hábitos de consumo. En respuesta a estas demandas, muchas organizaciones están integrando la sostenibilidad en su estructura operativa, desde el diseño de productos hasta la gestión de recursos, pasando por la selección de proveedores y el acondicionamiento de sus espacios. Este cambio no solo busca minimizar el impacto ambiental, sino también fortalecer la reputación de la marca, generar ventajas competitivas y cumplir con normativas cada vez más estrictas (Duhen, 2020).
3.2.5.2. Tendencia a la Arquitectura Bioclimática. Hace referencia a que la rehabilitación sostenible de edificaciones antiguas ha ganado relevancia debido a sus beneficios ambientales y de bienestar. Muchas construcciones tradicionales fueron


diseñadas con principios bioclimáticos, incorporando elementos como techos altos, patios interiores y ventanas estratégicamente ubicadas que favorecen la ventilación natural y la iluminación. Estas características permiten reducir la dependencia de sistemas mecánicos de climatización, disminuyendo el consumo energético y mejorando la calidad del aire interior.
Según expertos, la arquitectura bioclimática busca aprovechar los recursos naturales y minimizar el impacto ambiental, siendo una respuesta sensata frente a los retos medioambientales actuales. Además, la adaptación de edificios históricos con sistemas de ventilación adecuados puede mejorar el confort térmico sin comprometer su valor patrimonial. Este enfoque no solo preserva la integridad arquitectónica de las edificaciones, sino que también contribuye a la sostenibilidad y al bienestar de sus ocupantes (Arquitecturar, 2025).
3.2.6. Factores Legales

3.2.6.1. Normativas Patrimoniales. En el Perú, la adaptación de inmuebles patrimoniales para fines comerciales está regulada por normativas específicas que buscan equilibrar la conservación del patrimonio cultural con su uso funcional, Por ejemplo, el Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE) establece lineamientos para la intervención en bienes culturales inmuebles y edificaciones comerciales; más específicamente la Norma Técnica A.140 regula la conservación de edificaciones patrimoniales, asegurando que cualquier modificación garantice la seguridad, calidad de vida y protección del bien cultural, respetando su integridad estructural y arquitectónica. Por otro lado, la Norma Técnica A.070 define los requisitos mínimos para edificaciones comerciales, aplicables


también a inmuebles patrimoniales, siempre que se cumplan las disposiciones de conservación establecidas (Ministerio de Vivienda, Construcción y Saneamiento, 2021).
El Reglamento Nacional del Patrimonio Histórico Inmueble refuerza las disposiciones del Ministerio de Cultura y la Norma Técnica A.140 del Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE), estableciendo directrices para la conservación, protección y aprovechamiento responsable de los bienes patrimoniales. Cualquier intervención en estos inmuebles debe ser previamente aprobada por las autoridades competentes y ejecutada por profesionales especializados en restauración y conservación, garantizando que se respete su valor histórico y arquitectónico; es por eso que, antes de iniciar cualquier proceso de adaptación con fines comerciales, es indispensable obtener las autorizaciones correspondientes del Ministerio de Cultura y de las municipalidades locales, asegurando el cumplimiento de la normativa vigente. Además, el uso propuesto para el inmueble debe ser compatible con su naturaleza y características patrimoniales, evitando alteraciones que puedan comprometer su autenticidad y estructura original (Ministerio de Cultura, 2022).
3.2.6.2. Licencias y Permisos. En el Perú para operar un local comercial, como sería el centro gastronómico, cada marca debe gestionar diversas licencias y permisos para cumplir con las normativas vigentes, entre ellos se encuentran la Licencia de Funcionamiento, otorgada por la municipalidad, el Certificado de Defensa Civil, que garantiza las condiciones de seguridad, y la autorización sanitaria de DIGESA, necesaria para la manipulación de alimentos. Además, es obligatorio inscribirse en SUNAT para emitir comprobantes de pago y, en caso de vender bebidas alcohólicas, tramitar la Licencia de Venta de Bebidas Alcohólicas. También se requiere autorización para publicidad


exterior y un contrato para la disposición de residuos sólidos, asegurando un manejo adecuado de los desechos generados.
Dado que el inmueble es patrimonial, cualquier modificación estructural o decorativa debe ser aprobada por el Ministerio de Cultura, garantizando la conservación de su valor histórico. El cumplimiento de estos permisos es fundamental para operar dentro del marco legal y asegurar la seguridad y sostenibilidad del centro gastronómico y como desarrolladora del proyecto, la empresa arrendadora participa indirectamente en estos procesos, ya que, aunque los locatarios son responsables de tramitar y obtener los permisos, la arrendadora debe proporcionar la documentación requerida del inmueble según cada tipo de licencia o autorización necesaria (Ministerio de Cultura, 2022).
3.3. [bookmark: _bookmark14]Análisis del Macroentorno con la Matriz EFE

La Matriz EFE (Evaluación de Factores Externos) es una herramienta de análisis estratégico que sintetiza, pondera y califica las fuerzas del macroentorno que pueden afectar a un proyecto. Su propósito es transformar información dispersa en una puntuación ponderada que ayuda a identificar qué oportunidades conviene aprovechar y qué amenazas requieren acciones preventivas, permitiendo priorizar decisiones antes de la formulación e implementación del proyecto (Campoverde & Picón, 2015).
3.3.1. Oportunidades

3.3.1.1. Falta de Marcas Fuertes en la Zona. La ausencia de marcas gastronómicas consolidadas en el entorno inmediato crea un espacio competitivo poco saturado que el proyecto puede aprovechar para atraer operadores interesados en posicionarse como referencia local. Para un dueño de restaurante, instalarse en un lugar


donde no debe enfrentarse a rivales de alto reconocimiento reduce riesgos y aumenta la probabilidad de obtener una buena participación de mercado. Por ello, el proyecto puede presentar esta condición como un argumento de valor: ofrece una localización con demanda insatisfecha y con condiciones diferenciadas frente a otras zonas saturadas de marcas reconocidas.
3.3.1.2. Revalorización de un Inmueble Histórico. El proceso de puesta en valor del inmueble genera un atractivo adicional para los potenciales locatarios, quienes suelen buscar espacios con identidad, buena imagen y características que refuercen la percepción de calidad de su negocio. La revalorización incrementa el prestigio del lugar, lo cual sirve como un argumento comercial sólido para captar operadores, porque podrán asociar su marca a un inmueble con significado arquitectónico y cultural. Además, este tipo de activos suele recibir mayor atención institucional y mediática, lo cual indirectamente beneficia a quienes operan dentro de él.
3.3.1.3. Ampliación de Espacios Disponibles para Alquilar. El potencial de ampliar en el futuro las áreas disponibles para alquiler representa una oportunidad significativa para el proyecto, pues incrementa su valor estratégico y su proyección de crecimiento. Si bien la infraestructura actual del Palacio no permite una expansión inmediata, esta posibilidad puede considerarse en una segunda etapa. Contar con margen para crecer permite que el proyecto se adapte a nuevas demandas, optimice el uso del inmueble y fortalezca su sostenibilidad a largo plazo, convirtiendo esta proyección de escalabilidad en un elemento favorable dentro de su desarrollo futuro.
3.3.1.4. Tendencia de Consumidores Finales de los Locatarios. Aunque el proyecto no busca captar consumidores finales, las tendencias del público influyen


directamente en las decisiones de los operadores que sí son tu cliente objetivo. Si los consumidores muestran preferencias crecientes por experiencias gastronómicas diferenciadas, espacios agradables o entornos con valor arquitectónico, los dueños de restaurantes perciben que instalarse en un espacio como este incrementa sus probabilidades de éxito. De esta forma, las tendencias del mercado se traducen en un argumento estratégico para atraer locatarios que buscan adaptarse a dichas preferencias del público.
3.3.1.5. Generar Lista de Espera de Marcas. La posibilidad de crear una lista de espera de operadores interesados es una oportunidad que le otorga al proyecto un poder de negociación mayor y un posicionamiento sólido frente a marcas que buscan ubicaciones con demanda acreditada. Contar con más interesados que espacios disponibles es un indicador de que el proyecto genera confianza y atractivo superior, lo que permite seleccionar operadores alineados al concepto general del recinto. Además, esta dinámica refuerza la imagen del Palacio como un espacio exclusivo y deseado, incrementando el valor estratégico de cada área arrendada.
3.3.2. Amenazas

3.3.2.1. Cierre o Salida del Proyecto de algún Locatario. La posibilidad de que un locatario cierre su operación o decida retirarse representa una amenaza directa para la estabilidad del proyecto, ya que genera vacancias que reducen los ingresos por alquiler y pueden afectar la percepción de continuidad del recinto. La salida inesperada de un operador también implica tiempos muertos mientras se busca un reemplazo adecuado, lo que puede impactar la planificación financiera y operativa.


3.3.2.2. Conflicto entre Locatarios. Los conflictos entre locatarios representan una amenaza porque pueden deteriorar el ambiente general del proyecto y complicar la convivencia operativa dentro del recinto. Será normal que existan diferencias sobre normas internas, uso de espacios comunes o niveles de cumplimiento pueden generar tensiones que afecten la armonía necesaria para el funcionamiento ordenado del conjunto. Una atmosfera conflictiva también puede influir negativamente en la permanencia o llegada de nuevos locatarios.
3.3.2.3. Aumento de los Costos de Mantenimiento. Un incremento en los costos de mantenimiento del Palacio constituye una amenaza porque reduce el margen operativo del proyecto y obliga a destinar más recursos a la conservación del inmueble. Dado que se trata de una infraestructura histórica, existe un mayor riesgo de que los gastos por reparaciones, adecuaciones o servicios básicos crezcan con el tiempo y es por eso que este aumento puede generar presión financiera y requerir ajustes en los planes de inversión o en las estructuras tarifarias futuras. Si no se gestiona adecuadamente, podría comprometer la sostenibilidad del proyecto en el mediano plazo.
3.3.2.4. Retraso en los Pagos por Partes de los Locatarios. El retraso en los pagos de alquiler por parte de los locatarios afecta directamente la liquidez y el flujo de caja del proyecto, convirtiéndose en una amenaza significativa para su estabilidad financiera. Esta situación puede generar desbalances en las obligaciones económicas del recinto, especialmente en costos fijos como mantenimiento de áreas comunes, vigilancia, limpieza, etc. La irregularidad en los ingresos dificulta la planificación y puede limitar la ejecución oportuna de mejoras proyectadas.


3.3.2.5. Entrada de Nuevos Competidores en los Alrededores. La llegada de proyectos gastronómicos o zonas comerciales competidoras en áreas cercanas representa una amenaza, ya que podría disminuir el interés de potenciales locatarios por instalarse en el Palacio. La creación de nuevos espacios de oferta atractiva puede redistribuir la demanda de operadores y generar mayores exigencias para competir por marcas calificadas. Además, los proyectos vecinos pueden ofrecer condiciones más flexibles, infraestructura más moderna o incentivos específicos que reduzcan la ventaja competitiva del recinto.
[bookmark: _bookmark15]Tabla 1
Matriz EFE de Oportunidades y Amenazas

	Factores Externos
	Importancia
	Calificación
	Valor

	Oportunidades
	
	
	

	Falta de marcas fuertes en la zona
	0.15
	3.00
	0.45

	Revalorización de un inmueble histórico
	0.15
	4.00
	0.60

	Ampliación de espacios disponibles para alquilar
	0.03
	1.00
	0.03

	Tendencias de los consumidores finales de los locatarios
	0.05
	2.00
	0.10

	Generar lista de espera de marcas
	0.02
	2.00
	0.04

	Amenazas
	
	
	

	Cierre o salida de algún locatario
	0.20
	3.00
	0.60

	Conflicto entre locatarios
	0.15
	3.00
	0.45

	Aumento de los costos de mantenimiento
	0.10
	3.00
	0.30

	Retraso en los pagos por parte de los locatarios
	0.10
	3.00
	0.30

	Entrada de nuevos competidores en alrededores
	0.05
	2.00
	0.10

	Total
	1.00
	
	2.97



Fuente: Elaboración propia.

El puntaje total de 2.97 en la Matriz EFE indica que el proyecto está aprovechando de las oportunidades y gestionando adecuadamente las amenazas del macroentorno. Este resultado refleja que la formulación estratégica es coherente con las condiciones externas y


que el proyecto posee una posición externa sólida, con un entorno que le es favorable y una capacidad notable para responder a él.
3.4. [bookmark: _bookmark16]Análisis del Microentorno con las 5 Fuerzas de Porter

El modelo de las Cinco Fuerzas de Porter constituye una herramienta fundamental para analizar la dinámica competitiva de una industria, ya que permite identificar los factores que influyen en su rentabilidad y en su nivel de atractivo. Como señala Porter (1980) “la esencia de la formulación de una estrategia competitiva consiste en relacionar a una empresa con su medio ambiente” (p. 3). En este sentido, las cinco fuerzas ofrecen un marco de referencia integral para comprender la posición estratégica de un sector específico y diseñar respuestas empresariales adecuadas.
3.4.1. Rivalidad entre Competidores

En el marco de este proyecto, los principales competidores serían aquellas infraestructuras que ofrecen espacios similares para restaurantes, en un formato comparable a un patio de comidas. A nivel regional, se identifican algunos competidores relevantes, como los grandes centros comerciales que cuentan con patios de comidas para restaurantes y cafeterías. Asimismo, existen opciones independientes como Boulevard Pizarro, Estación 41 y el Patio de Comidas Mercaderes, entre otros. Sin embargo, es importante destacar que estos establecimientos se encuentran alejados geográficamente del área donde se desarrollará el proyecto.
A nivel local, es decir, en las inmediaciones del proyecto, no se encuentran patios de comidas de características similares. Lo más cercano son establecimientos ubicados en grandes avenidas, como la Avenida Fernandini y la Avenida Arancota, donde predominan


los restaurantes de tipo campestre y criollo. En este sentido, como señala Moreno (2023) la competencia entre establecimientos depende en gran medida de su localización geográfica, ya que la cercanía espacial influye directamente en la intensidad de la rivalidad.
Con base en este análisis, se concluye que el nivel de rivalidad entre competidores para este proyecto es bajo, ya que en la zona inmediata del Palacio de Goyeneche no existe una oferta comparable que pueda representar una competencia directa.
3.4.2. Poder de Negociación de los Clientes

En este proyecto, los clientes serían las empresas de restaurantes que actuarán como arrendatarios de los espacios disponibles. Su poder de negociación frente al proyecto dependerá, en gran medida, de la cantidad de empresas del mismo rubro gastronómico que compitan por un puesto, ya que se ha definido que solo podrá operar un restaurante por especialidad de comida (pastas, pollerías, parrillas, entre otros). En este sentido, su poder de negociación será limitado si existe una alta competencia dentro de cada especialidad.
Por otro lado, los aspectos económicos del arrendamiento, como el precio de alquiler, los costos de mantenimiento y los gastos comunes, ya han sido establecidos de forma fija y no son negociables, ya que se calculan en función del área arrendada. El único aspecto sujeto a cierta negociación podría ser la ubicación dentro del centro gastronómico. Sin embargo, en este punto, el poder de negociación también se reduce, dado que los arrendatarios deberán competir entre sí para acceder a los espacios más atractivos y visibles. En conclusión, el poder de negociación de los clientes en este proyecto es bajo, lo que coincide con lo señalado por la literatura, donde el arrendador suele tener una posición


dominante en la negociación, dado que dispone de más alternativas y capacidad para imponer condiciones contractuales que el arrendatario debe aceptar (Lower, 2023).
3.4.3. Poder de Negociación de los Proveedores

Dado que el proyecto se centra en brindar servicios de arrendamiento de espacios, su operación no depende de proveedores que puedan condicionar directamente su actividad principal. Los únicos proveedores requeridos son aquellos que prestan servicios de mantenimiento del lugar, tales como limpieza, vigilancia, jardinería y mantenimiento general.
Estos servicios, al ser de naturaleza estandarizada y ampliamente disponibles en el mercado, no presentan un alto grado de diferenciación. En consecuencia, el poder de negociación de estos proveedores es bajo, ya que existe una amplia oferta de alternativas que permite al proyecto contratar y reemplazar servicios con facilidad, garantizando siempre condiciones favorables. De acuerdo con Porter (2008), cuando los insumos o servicios provienen de múltiples proveedores con poca diferenciación, estos actores difícilmente logran ejercer un poder significativo frente al comprador.
3.4.4. Amenaza de Nuevos Competidores

Según Porter (2008), la entrada de nuevos competidores en una industria se ve limitada cuando existen barreras relacionadas con la inversión en infraestructura y con las ventajas competitivas de los actores ya establecidos. En el caso de este proyecto, la posibilidad de que surjan nuevos competidores estaría vinculada principalmente a la creación de espacios adicionales en los que restaurantes pudieran instalarse en las cercanías, lo cual dependería de inversiones destinadas a la construcción o remodelación de


locales adecuados. Otra alternativa sería que los restaurantes optaran por operar en establecimientos independientes; no obstante, esta opción resulta poco probable, dado que hasta el momento no se ha observado un movimiento relevante en esa dirección. Por lo tanto, la amenaza de nuevos competidores puede considerarse baja.
3.4.5. Amenaza de Productos Sustitutos

En este caso, el "producto" susceptible de sustitución es un servicio: la oferta de un espacio para instalar un restaurante dentro de un centro gastronómico atractivo y diferenciado. Actualmente, este servicio resulta insustituible a corto plazo, dado que, geográficamente, no existe otra propuesta similar en los alrededores.
Si bien podría surgir la posibilidad de desarrollar espacios de características comparables en otros distritos, la realidad demuestra que hasta ahora no se ha concretado ninguna iniciativa de este tipo. El hecho de que no se hayan generado proyectos equivalentes refuerza la singularidad y el atractivo de la propuesta, consolidando así su ventaja competitiva en el mercado. En consecuencia, la amenaza de sustitución para este proyecto se considera baja, lo que coincide con lo planteado por Daniels (2013) al señalar que la presión de sustitutos es reducida cuando no existen productos o servicios alternativos cercanos que satisfagan la misma necesidad.
3.4.6. Matriz de calificación de las 5 fuerzas de Porter

Con la finalidad de complementar el análisis cualitativo desarrollado en las cinco fuerzas de Porter, se elaboró una matriz de calificación que permite evaluar de manera cuantitativa el nivel de atractivo de la industria para el proyecto. De acuerdo con (H. Lee et al., 2012) la incorporación de valoraciones numéricas facilita la operacionalización del


modelo y contribuye a una evaluación más objetiva de la influencia que ejerce cada fuerza competitiva sobre una industria.
Para ello, se asignó una ponderación a cada fuerza en función de su importancia relativa dentro del sector analizado, así como una calificación en una escala de 1 a 5, donde 1 representa una condición muy desfavorable y 5 una condición muy favorable para el proyecto. El resultado ponderado obtenido permite determinar el atractivo global de la industria y complementar las conclusiones derivadas del análisis estratégico realizado previamente.
[bookmark: _bookmark17]Tabla 2
Matriz de Calificación de las 5 Fuerzas de Porter

	Fuerza
	Peso
	Calificación
	Resultado

	Rivalidad entre competidores
	0.30
	4.00
	1.20

	Poder de negociación de clientes
	0.20
	4.00
	0.80

	Poder de negociación de proveedores
	0.15
	4.00
	0.60

	Amenaza de nuevos competidores
	0.20
	4.00
	0.80

	Amenaza de productos sustitutos
	0.15
	4.00
	0.60

	Total
	1.00
	
	4.00



Fuente: Elaboración propia.

Los resultados obtenidos en la matriz de calificación de las Cinco Fuerzas de Porter muestran una puntuación total de 4.00 sobre 5.00, lo que indica que la industria presenta un nivel de atractivo favorable para el desarrollo del proyecto. Este resultado refleja que las fuerzas competitivas ejercen una presión relativamente baja sobre la rentabilidad esperada del negocio, generando un entorno propicio para su implementación.


En conjunto, el análisis evidencia que el sector ofrece condiciones competitivas favorables, por lo que el proyecto cuenta con un entorno estratégico atractivo para su desarrollo y operación en el largo plazo.
3.5. [bookmark: _bookmark18]Modelo VRIO

El modelo VRIO es una herramienta de análisis interno desarrollada por Jay Barney, basada en la teoría de recursos y capacidades, que permite evaluar si los recursos y capacidades de una organización pueden constituir una fuente de ventaja competitiva sostenible. Según (Barney, 1991) una organización puede alcanzar ventajas competitivas sostenibles cuando posee recursos que son valiosos, escasos, difíciles de imitar y que, además, son aprovechados adecuadamente por la organización. Posteriormente, este enfoque evolucionó al modelo VRIO, el cual evalúa los recursos a través de cuatro dimensiones: Valor (Value), Rareza (Rarity), Imitabilidad (Imitability) y Organización (Organization).
En este caso de estudio, el análisis VRIO se emplea con la finalidad de identificar aquellos recursos y capacidades del proyecto que podrían generar ventajas competitivas frente a otros espacios destinados a albergar operadores gastronómicos. Para ello, se evaluarán los principales recursos del proyecto considerando cada uno de los criterios del modelo, determinando así su contribución al posicionamiento y sostenibilidad de la propuesta en el largo plazo.
De acuerdo con (Barney, 1991) , los resultados del análisis VRIO permiten identificar el tipo de ventaja competitiva que aporta cada recurso evaluado. La paridad competitiva se presenta cuando un recurso es valioso, pero no es raro, por lo que permite a


la organización competir en condiciones similares a las de sus competidores, sin generar una diferenciación significativa. Por su parte, una ventaja competitiva temporal surge cuando un recurso es valioso y raro, pero puede ser imitado o adquirido por otras organizaciones, permitiendo una diferenciación que tiende a disminuir con el tiempo.
Finalmente, una ventaja competitiva sostenible se obtiene cuando el recurso es valioso, raro, difícil de imitar y la organización posee la capacidad para aprovecharlo eficientemente, generando una diferenciación duradera frente a la competencia.
Para la aplicación del modelo VRIO se han identificado aquellos recursos que poseen una influencia significativa en la capacidad del proyecto para atraer locatarios, diferenciarse de otras alternativas de arrendamiento gastronómico y sostener una ventaja competitiva en el tiempo. En este sentido, se evaluarán recursos tangibles e intangibles vinculados a las características propias del proyecto.
[bookmark: _bookmark19]Tabla 3
Matriz de Modelo VRIO

	
Recurso / Capacidad
	
¿Valioso?
	
¿Raro?
	¿Difícil de imitar?
	¿La organización puede
explotarlo?
	
Resultado

	Palacio de Goyeneche como inmueble patrimonial
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	Ventaja competitiva sostenible

	Valor histórico y arquitectónico del inmueble
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	Ventaja competitiva sostenible

	Ubicación estratégica del proyecto
	
Sí
	
Si
	
No
	
Sí
	Ventaja competitiva temporal

	Imagen y prestigio asociados al Palacio de Goyeneche
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	
Sí
	Ventaja competitiva
sostenible





	Infraestructura acondicionada para un centro gastronómico
	Sí
	No
	No
	Sí
	Paridad competitiva

	Modelo de negocio basado en el arrendamiento de espacios gastronómicos
	
Sí
	
No
	
No
	
Sí
	
Paridad competitiva



Fuente: Elaboración propia.


Los resultados del análisis VRIO permiten concluir que el proyecto posee recursos estratégicos que trascienden las condiciones básicas necesarias para competir en el mercado. Se evidencia que las características patrimoniales del Palacio de Goyeneche constituyen la principal fuente de diferenciación del proyecto, ya que generan una ventaja difícilmente replicable por potenciales competidores. De lo cual se infiere que la competitividad del centro gastronómico no dependerá únicamente de factores operativos o comerciales, sino también de atributos únicos vinculados al valor histórico y simbólico del inmueble.
3.6. [bookmark: _bookmark20]Análisis del Microentorno con la Matriz EFI

La Matriz EFI es una herramienta estratégica que permite identificar y evaluar los factores internos tales como fortalezas y debilidades de un proyecto, asignando pesos y calificaciones que reflejan su importancia y desempeño. De este análisis que es cuantitativo-cualitativo, se obtiene una puntuación global que facilita la formulación de estrategias adecuadas para aprovechar capacidades y mitigar deficiencias (David & David, 2016).


3.6.1. Fortalezas

3.6.1.1. Poseer el Palacio de Goyeneche. El Palacio de Goyeneche se configura como el valor más grande del proyecto, ya que es el punto de partida del cual se desarrolla el proyecto. Su valor patrimonial actúa como el principal atractivo para operadores, visitantes, convirtiéndose en el núcleo diferenciador que hace posible el modelo de negocio y le otorga una ventaja competitiva que sería imposible replicar sin este activo único.
3.6.1.2. Oferta de Espacios Versátiles. El proyecto busca distribuir sus espacio para asi poder ofrecer a los locatarios espacios interiores y exteriores que se adaptan a distintos tipos de operaciones gastronómicas, permitiendo configurar ambientes según las necesidades de cada negocio. Existen dos tipos de áreas techadas que brindan condiciones funcionales, mientras que las zonas abiertas permiten incorporar el entorno histórico del palacio como parte del atractivo del local, aportando identidad y valor diferenciador a la propuesta comercial de cada operador.
3.6.1.3. Disponibilidad de Capital Propio. Otra gran fortaleza del proyecto es el acceso a capital propio sin necesidad de recurrir a financiamiento externo representa una fortaleza clave, ya que reduce la presión financiera en las etapas iniciales y permite ejecutar el proyecto con mayor independencia y agilidad. Además, a nivel de presupuestos de caja es beneficioso porque no se debe descontar un egreso periódico por un posible préstamo.
3.6.1.4. Modelo de Negocio Basado en Ingresos Fijos Recurrentes. El modelo de negocio se base en el alquiler mensual de espacios gastronómicos que proporciona un flujo de ingresos estable y predecible. Este modelo reduce la exposición al riesgo operativo, ya que el rendimiento económico no depende directamente del éxito comercial de cada


locatario. Al mismo tiempo, garantiza una base financiera sólida para el mantenimiento del inmueble y el pago de algunos servicios básicos.
3.6.1.5. Imagen Asociada a un Bien Patrimonial. La identidad del Palacio de Goyeneche como patrimonio histórico aporta prestigio y posicionamiento inmediato al proyecto gastronómico. Esta imagen institucional permite comunicar valores como tradición, autenticidad y cuidado del legado cultural, elementos que suelen ser apreciados tanto por turistas como por consumidores locales. Además, esta percepción favorable puede atraer operadores gastronómicos interesados en vincular su marca con un espacio de alto valor simbólico.
3.6.2. Debilidades

3.6.2.1. Capacidad Limitada para Intervenir en la Infraestructura. El proyecto opera dentro de un inmueble histórico cuya estructura no puede ser modificada libremente, lo que restringe la posibilidad de realizar adaptaciones profundas en la distribución o en las instalaciones. Esto obliga a que la oferta a los locatarios se ajuste a las condiciones existentes, reduciendo la flexibilidad para personalizar los espacios según requerimientos operativos específicos.
3.6.2.2. La infraestructura Requiere Mantenimiento Constante. El palacio, por su carácter histórico y antigüedad, demanda un mantenimiento más frecuente para preservar su integridad estructural, por lo que implica una planificación permanente de conservación y un presupuesto estable destinado a su mantenimiento. A diferencia de un edificio moderno, que suele requerir intervenciones mínimas durante los primeros años de uso, este


inmueble necesita cuidados constantes para evitar el deterioro natural derivado del tiempo y del uso continuo que tendrá como espacio gastronómico.
3.6.2.3. Capacidad Limitada del Proyecto. La capacidad del proyecto está limitada debido a que el Palacio de Goyeneche posee una distribución arquitectónica fija e inalterable, lo que impide crear nuevas áreas para incrementar la cantidad de locatarios. Esto se debe básicamente al impedimento de construir en esta propiedad. Cada ambiente disponible es el que existe actualmente y no puede ampliarse sin comprometer la integridad del inmueble histórico, por lo que el número de espacios arrendables queda estrictamente definido desde el inicio. Esto genera un límite de ocupantes, por lo que una vez ocupados los ambientes habilitados, no es posible aumentar la oferta comercial dentro del recinto, lo que restringe la posibilidad de escalar el modelo mediante la incorporación de nuevos operadores gastronómicos.
3.6.2.4. Dependencia de un Número Reducido de Locatarios. Dado que el modelo se sostiene con un conjunto pequeño de operadores, la estabilidad del proyecto puede verse afectada si uno o varios deciden retirarse. Esta concentración incrementa el riesgo operativo, pues la salida de un locatario implica un impacto directo en los ingresos recurrentes y en la dinámica del conjunto.
3.6.2.5. Sin Experiencia Previa como Centro Gastronómico. Al no contar con un historial previo funcionando como un espacio gastronómico, el proyecto enfrenta el reto inicial de generar confianza entre posibles locatarios. La ausencia de antecedentes puede generar dudas sobre el desempeño del modelo, los flujos internos o la estabilidad operativa, obligando a realizar esfuerzos adicionales de posicionamiento y demostración de viabilidad.


[bookmark: _bookmark21]Tabla 4
Matriz EFI Fortalezas y Debilidades

	Factores Externos
	Importancia
	Calificación
	Valor

	Fortalezas
	
	
	

	Poseer el Palacio de Goyeneche
	0.25
	4.00
	1.00

	Oferta de espacios versátiles
	0.10
	3.00
	0.30

	Disponibilidad de capital propio
	0.20
	4.00
	0.80

	Modelo de negocio basado en ingresos fijos recurrentes
	0.05
	3.00
	0.15

	Tener la imagen de "inmueble patrimonial"
	0.10
	3.00
	0.30

	Debilidades
	
	
	

	Capacidad limitada para intervenir en la infraestructura
	0.07
	1.00
	0.07

	La infraestructura requiere mantenimiento constante
	0.03
	2.00
	0.06

	Capacidad del proyecto limitada
	0.05
	1.00
	0.05

	Dependencia de un número reducido de locatarios
	0.10
	1.00
	0.10

	Sin experiencia previa como centro gastronómico
	0.05
	2.00
	0.10

	Total
	1.00
	
	2.93



Fuente: Elaboración propia.

3.7. [bookmark: _bookmark22]Análisis General

3.7.1. Matriz FODA Cruzado

El análisis FODA cruzado se elaboró a partir de los factores previamente identificados en las matrices EFI y EFE, integrando las principales fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas del proyecto. Este cruce permite generar estrategias coherentes con la realidad interna y externa del Palacio de Goyeneche, orientadas tanto a potenciar sus ventajas competitivas como a enfrentar las limitaciones identificadas. A partir de la combinación de estos factores, se formularon estrategias FO, DO, FA y DA, las cuales facilitan una respuesta estructurada frente a distintos escenarios del entorno.
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[bookmark: _bookmark23]Tabla5
MatrizFODACruzado

	
Factores Internos


Factores Externos
	Fortalezas
	Debilidades

	
	F1:Poseer el PalaciodeGoyeneche.
	D1:CapacidadLimitadapara Intervenir en la Infraestructura

	
	F2:OfertadeEspaciosVersátiles.
	D2:LainfraestructuraRequiereMantenimientoConstante

	
	F3:DisponibilidaddeCapital Propio.
	D3:CapacidadLimitadadelProyecto

	
	F4:ModelodeNegociode Ingresos FijosRecurrentes.
	D4:DependenciadeunNúmeroReducidodeLocatarios

	
	F5: ImagenAsociadaaunBienPatrimonial.
	D5:SinExperienciaPreviacomoCentroGastronómico

	Oportunidades
	EstrategiasFO
	EstrategiasDO

	
O1:FaltadeMarcas Fuertesen laZona
	FO1con(F1:O2):UtilizarelPalaciodeGoyenechecomo baseparaimpulsarsurevalorizaciónmedianteunmodelo gastronómico que ponga en valor su arquitectura y uso contemporáneo, fortaleciendo su posicionamiento como activohistórico.
	DO1con(D1:O3):Explorarexpansiónporfases:evaluardesdeel inicio la viabilidad técnica y legal de crecer hacia áreas disponibles y gestionar anticipadamente los permisos necesarios paraunafuturaampliación.

	O2:Revalorizaciónde un InmuebleHistórico
	FO2con(F2:O1yO5):Aprovecharlaversatilidaddelos espacios para atraer marcas que buscan instalarse en la zona y, con ello, generar una lista de espera que
incrementeel valorpercibidodelproyecto.
	DO2con (D2:O4): Implementar un programa demantenimiento preventivoquepreservelainfraestructurahistóricaymantengasu atractivopara losclientes finalesde los locatarios.

	O3:Ampliaciónde EspaciosDisponibles paraAlquilar
	FO3con(F3:O3): Invertircapitalpropioenadecuaciones que incrementen la capacidad de áreas alquilables, aprovechando que no se depende de financiamiento externo para ejecutar ampliaciones internas no estructurales
	DO3 con (D3 y D4:O5): Implementar un modelo de selección escalonada de locatarios y crear una lista de espera activa para asegurar sustitución inmediata y estabilidad ante posibles vacantes.
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	O4:Tendenciade ConsumidoresFinales delosLocatarios
	FO4 con (F5:O4): Aprovechar el valor patrimonial del inmuebleparaposicionar laofertadelos locatarioscomo experiencias diferenciadas que se alineen con las preferenciasactualesdesusconsumidores.
	DO4 con (D5:O2): Desarrollar una propuesta de gestión basada en la puesta en valor del inmueble, usando su prestigio histórico comocartadepresentaciónparacompensarlafaltadeexperiencia operativa.

	O5:GenerarListade EsperadeMarcas
	
	

	Amenazas
	EstrategiasFA
	EstrategiasDA

	A1:CierreoSalidadel Proyectodealgún Locatario
	FA1(F1yF5:A5):Reforzar laposicióndelPalaciocomo activo diferenciador mediante una imagen patrimonial sólida y acuerdos exclusivos con locatarios que valoren ese entorno, dificultando que nuevos competidores igualen lapropuesta.
	DA1 (D1 y D3:A5): Desarrollar un plan de optimización del espacio y operación para compensar la limitada capacidad física delproyecto, fortaleciendolapropuesta internafrentea lallegada denuevoscompetidoresenlazona.

	
A2:Conflictoentre Locatarios
	FA2 (F2:A1): Aprovechar la variedad de espacios atractivos del palacio para reemplazar con rapidez a cualquier locatario que se retire, asegurando la continuidadoperativadel proyecto.
	DA2(D2:A3): Implementarunplanpreventivodemantenimiento parareducir fallasimprevistasy,conello,contenerel impactodel incrementodecostosoperativosante posiblesalzasexternas.

	
A3:Aumentode los Costosde Mantenimiento
	FA3 (F3:A3 y A4): Usar el capital propio para implementar un fondo de contingencia que cubra incrementos de mantenimiento y, a la vez, garantizar liquidezoperativaanteeventualesretrasosdepagodelos locatarios.
	DA3 (D4: A1 y A4): Establecer contratos con permanencia mínima obligatoria y penalizaciones por salida anticipada, garantizando ingresos durante la transicióna un nuevo locatario. Incluir unagarantía quecubra retrasos en los pagosymitigueel riesgofinanciero inmediato.

	A4:Retrasoen los PagosporPartesde los Locatarios
	
	DA4(D5:A2): Implementar un reglamentooperativo internoque establezca las normas de convivencia y resolución de desacuerdos, respaldadopor laadministración.


Fuente:Elaboraciónpropia.


[bookmark: _bookmark24]Capítulo IV: Investigación de mercado

4.1. [bookmark: _bookmark25]Análisis de Mercado Consumidor

4.1.1. Características del mercado consumidor

El mercado consumidor de este proyecto está conformado por restaurantes establecidos que buscan arrendar espacios comerciales dentro de un centro gastronómico en Arequipa. Se trata de un segmento B2B, compuesto principalmente por negocios locales con trayectoria mínima de cinco años y un público fidelizado, interesados en ubicaciones que les permitan mantener y ampliar su presencia en la ciudad. Los locatarios valoran espacios amplios, de al menos 100 m², que cuenten con condiciones básicas de operación como seguridad, limpieza, servicios básicos y confort, así como un entorno que les permita diferenciarse y atraer comensales. La ubicación del Palacio de Goyeneche, en el distrito de Sachaca, es estratégica para este mercado, ya que ofrece un espacio distintivo y representativo que facilita la captación de clientes de distritos cercanos y de toda Arequipa. En conjunto, el mercado consumidor se caracteriza por buscar no solo un lugar físico para operar, sino un entorno que agregue valor a su propuesta gastronómica y refuerce su posicionamiento dentro de la ciudad.
4.1.2. Investigación de Mercado

4.1.2.1. Conceptualización. La investigación de mercados es un proceso sistemático que permite a las organizaciones obtener, registrar y analizar información relevante para la toma de decisiones estratégicas. Según (Malhotra, 2007) “la investigación de mercados consiste en la identificación, recopilación, análisis, difusión y uso sistemático y objetivo de la información con el propósito de mejorar la toma de decisiones relacionadas con la identificación y solución de problemas y oportunidades de marketing” (p. 7). Su importancia radica en que reduce la
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incertidumbre empresarial, brinda un conocimiento más profundo de los consumidores y del entorno competitivo, y contribuye a diseñar estrategias más efectivas y sostenibles.
En este sentido, se aplicó una investigación de mercados al proyecto del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche y resultó esencial, pues permitió comprender el nivel de interés de los operadores gastronómicos, las condiciones técnicas que demandan y sus expectativas de inversión. De esta manera, se redujo la incertidumbre en la toma de decisiones y se incrementó la viabilidad del plan de negocios al estar sustentado en información real y en las necesidades del mercado.
4.1.2.2. Problema de Investigación

4.1.2.2.1. Problema General. ¿Es viable implementar un centro gastronómico exclusivo en el Palacio de Goyeneche considerando el potencial comercial y cultural del inmueble?
4.1.2.2.2. Problemas Específicos

· ¿Cuál es el nivel de interés de los operadores gastronómicos en formar parte del proyecto?
· ¿Qué condiciones técnicas y operativas requieren los posibles arrendatarios?

· ¿Qué expectativas de inversión y rentabilidad existen para el proyecto?

4.1.2.3. Objetivos de la Investigación

4.1.2.3.1. Objetivo general. Evaluar la viabilidad de implementar un centro gastronómico exclusivo en el Palacio de Goyeneche, considerando su potencial comercial y cultural, a fin de elaborar un plan de negocios que sustente la toma de decisiones para su puesta en marcha.

4.1.2.3.2. Objetivos específicos

· Identificar el nivel de interés y percepción de los operadores gastronómicos sobre el proyecto.
· Analizar las condiciones técnicas, operativas y de infraestructura necesarias para la implementación.
· Estimar la capacidad de inversión y expectativas comerciales de los potenciales arrendatarios.
4.1.2.4. Diseño Metodológico

4.1.2.4.1. Tipo de Investigación. Fernández & Hernández (2014) definen la investigación aplicada como aquella que busca responder a un problema real mediante la generación de soluciones prácticas y útiles para la toma de decisiones. Es por ello que se puede decir que esta investigación se enmarcó como aplicada, dado que está orientada a resolver un problema concreto; en este caso, evaluar la viabilidad de un centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche mediante el diseño de un plan de negocios fundamentado.
4.1.2.4.2. Enfoque. Se adoptó un enfoque cualitativo, ya que este permite explorar y comprender en profundidad las percepciones, motivaciones y expectativas de los actores involucrados en torno al proyecto, en este caso, los posibles locatarios. La investigación cualitativa se centró en el análisis de significados y experiencias en su contexto natural, lo cual la hace adecuada para interpretar fenómenos complejos desde la perspectiva de los participantes. Como señala Creswell (2014), este enfoque resulta pertinente cuando el interés del investigador es explorar y comprender el significado que los individuos o grupos atribuyen a un problema social o humano.

4.1.2.4.3. Diseño. Fernández & Hernández (2014) explican que en los estudios no experimentales las variables se observan tal y como ocurren en su contexto natural, sin intervención del investigador y que los diseños transversales permiten describir e identificar relaciones en un tiempo determinado. Es así, que el diseño de la investigación es no experimental – transversal, ya que no se manipuló deliberadamente las variables, sino que se observó las percepciones y expectativas de los operadores gastronómicos en su contexto natural. Se caracteriza por ser transversal porque la recolección de datos se llevó a cabo en un único momento temporal, lo que permitió obtener una percepción del interés, condiciones técnicas y expectativas de inversión relacionadas con la implementación del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche.
4.1.2.5. Diseño Muestral

4.1.2.5.1. Población. La población de estudio está conformada por operadores gastronómicos potencialmente compatibles con la propuesta de centro gastronómico planteada para el Palacio de Goyeneche. Para ello, se consideraron como criterios de inclusión a restaurantes de origen nacional, con propuestas gastronómicas acordes con la identidad cultural, histórica y arquitectónica del inmueble, con presencia y reconocimiento en la mente del consumidor, así como una trayectoria mínima de cuatro años en el mercado. Por otro lado, se excluyeron cadenas internacionales de comida rápida, establecimientos con escaso posicionamiento o limitada permanencia en el sector, negocios cuya actividad principal se encuentre orientada al consumo de bebidas por encima de la oferta gastronómica y aquellos cuyos conceptos incluyan música en vivo u otras actividades que puedan generar interferencias con la experiencia general del centro gastronómico o con la conservación del entorno patrimonial.

Debido a que no existe un registro o estudio oficial que permita identificar y cuantificar específicamente a los operadores gastronómicos que cumplen con estas características en la ciudad de Arequipa, no es posible determinar con exactitud el tamaño de la población objetivo. En consecuencia, para efectos de la presente investigación se realizó una estimación basada en el conocimiento del mercado local y en un conteo referencial, identificándose aproximadamente 105 establecimientos que cumplen con los criterios definidos y que potencialmente podrían formar parte del mercado objetivo del proyecto.
4.1.2.5.2. Muestra. Se empleó un muestreo no probabilístico por conveniencia, el cual consiste en seleccionar a los participantes en función de su accesibilidad y disposición para participar en la investigación. Este tipo de muestreo es común en estudios cualitativos, ya que facilita la obtención de información de actores clave directamente vinculados con el fenómeno de estudio. Fernández & Hernández (2014) señalan que en el muestreo por conveniencia los sujetos son elegidos porque están disponibles y cumplen con las características necesarias para aportar a la investigación. En este caso, la muestra estuvo conformada por 18 posibles locatarios quienes son dueños o gerentes de restaurantes reconocidos en Arequipa, cuya experiencia y conocimiento del sector gastronómico permitió obtener información valiosa sobre la viabilidad del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche.
4.1.2.6. Técnicas de Recolección de Datos

4.1.2.6.1. Técnica. Se empleó la técnica de entrevistas en profundidad, una herramienta ampliamente utilizada en la investigación cualitativa para obtener información detallada sobre percepciones, motivaciones y expectativas de los participantes. Este tipo de entrevistas permite establecer un diálogo flexible y abierto, donde el entrevistado puede expresar sus ideas con mayor libertad, generando datos ricos y significativos para el análisis (Lim, 2025). En el caso de

este estudio, las entrevistas permitieron captar las valoraciones de los operadores gastronómicos respecto a la implementación de un centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche, aportando información clave para la formulación del plan de negocios.
4.1.2.6.2. Instrumento. El instrumento empleado fue una guía estructurada de entrevista la cual se conformó por un conjunto de preguntas previamente diseñadas que se aplicaron de manera uniforme a todos los participantes. Este instrumento permitió obtener respuestas comparables garantizando homogeneidad en la información recopilada.
4.1.2.6.3. Guía de Entrevista. Se diseñó un instrumento de recolección de información de elaboración propia el cual fue estructurado considerando los aspectos esenciales del proyecto, asegurando que cada ítem aporte información relevante y directa para el análisis. Asimismo, su contenido fue sometido a un proceso de validación por expertos, quienes evaluaron la pertinencia, claridad y coherencia de las preguntas mediante una matriz de valoración, garantizando así su adecuación metodológica y su capacidad para generar datos confiables y consistentes. Para mayor detalle del instrumento, se remite al Anexo 1,2 y 3.

Bloque 1: Información general sobre la empresa

1. ¿Cuál es su nombre completo y qué cargo ocupa dentro de su empresa?

2. ¿Cuántos años lleva operando su empresa en la ciudad de Arequipa?

3. ¿Cuántos locales tiene actualmente en Arequipa y en qué distritos están ubicados?

4. ¿Los locales en los que opera son propios o alquilados? En caso de que sean alquilados,

¿cuántos funcionan bajo esta modalidad?

5. ¿Sus locales están ubicados dentro de conglomerados comerciales (como centros comerciales, patios de comida o galerías) o funcionan de manera independiente?

Bloque 2: Conocimiento del lugar y percepción del proyecto


6. ¿Conocía el Palacio de Goyeneche antes de esta entrevista? Si su respuesta es afirmativa,

¿qué ha escuchado o qué sabe sobre este lugar?

7. ¿Qué opinión le merece la propuesta de instalar un centro gastronómico dentro de un inmueble patrimonial restaurado como el Palacio de Goyeneche?
8. ¿Considera que el distrito de Sachaca y sus alrededores tiene potencial comercial para este tipo de proyecto gastronómico?
9. ¿Le parecería atractiva la idea de operar un local en una locación patrimonial como esta?

¿Por qué?


Bloque 3: Requerimientos operativos y técnicos


10. ¿Qué condiciones operativas considera indispensables para operar en un espacio como este? (por ejemplo: servicios básicos, seguridad, estacionamiento, etc.)
11. ¿Qué días de la semana y en qué horarios considera óptimo que funcione el centro gastronómico?
12. ¿Cuánto espacio necesitaría aproximadamente para operar de manera eficiente (en metros cuadrados)?
13. ¿Estaría interesado en contar con un espacio mixto, que incluya tanto área techada como no techada?
14. ¿Qué proporción entre área techada y área no techada le parecería adecuada para su operación?

Bloque 4: Interés en el proyecto y expectativas comerciales

15. ¿Estaría dispuesto a instalar una sede de su negocio en el Palacio de Goyeneche y formar parte del proyecto?
16. ¿En qué plazo su empresa estaría dispuesta a realizar la inversión para implementar su sede en el centro gastronómico?
17. ¿Visualiza su participación en este centro como una oportunidad para consolidar su marca o más bien como un canal de expansión?
18. ¿Considera que compartir espacio con otras marcas reconocidas sería beneficioso para su negocio? ¿Por qué?
19. ¿Qué beneficios esperaría recibir por formar parte de un centro gastronómico ubicado en un espacio patrimonial?

Bloque 5: Capacidad de inversión


20. ¿Contaría con capital propio, financiamiento externo, o una combinación de ambos para invertir en una nueva sede?
21. ¿Qué rango de inversión estimada estaría dispuesto a asumir para acondicionar un local dentro del centro gastronómico (en soles)?
22. En función de su experiencia, ¿cuál le parecería un rango razonable de alquiler mensual para un espacio de aproximadamente 100 m² en este tipo de proyecto?

4.1.2.7. Presentación de Resultados

4.1.2.7.1. Información General de los entrevistados. Para el desarrollo del estudio de mercado se entrevistó a un total de 18 posibles locatarios, pertenecientes a distintos rubros gastronómicos definidos como parte de la propuesta del centro gastronómico. La muestra estuvo conformada por operadores de pollerías, restaurantes de carnes y parrillas, cocina marina, cocina

italiana, cafeterías y dulcerías, cocina oriental y cocina fusión, lo que permitió integrar visiones y expectativas de formatos diversos, con distintos estilos de operación y públicos objetivo. Esta variedad de especialidades aporta una mirada amplia y representativa del interés del sector gastronómico por el proyecto, y contribuye a evaluar su potencial de atracción y complementariedad entre los futuros locatarios.
[bookmark: _bookmark26]Tabla 6
Información General de la Muestra por Tipo de Locatario

	Tipo de Locatario
	Cantidad

	Pollerías
	2

	Carnes y Parrillas
	3

	Cocina Marina
	3

	Cocina Italiana
	3

	Cafeterías y Dulcerías
	2

	Cocina Oriental
	2

	Cocina Fusión
	3

	Total
	18



Fuente: Elaboración propia.

En relación con el tipo de propiedad de los locales comerciales que posee cada posible locatario, se observa que una amplia mayoría de los restaurantes entrevistados opera en establecimientos alquilados, los cuales representan el 91 % del total, mientras que solo un 9 % desarrolla sus actividades en locales propios. Está marcada diferencia evidencia una fuerte dependencia del arrendamiento como principal forma de acceso al espacio comercial dentro del sector gastronómico, lo que resulta coherente con su dinámica de expansión y flexibilidad operativa. Asimismo, este comportamiento refuerza el atractivo de proyectos que ofrezcan

espacios en alquiler bajo condiciones claras y competitivas, alineadas con las prácticas habituales del mercado.
[bookmark: _bookmark27]Figura 2
Tipo de Propiedad de los Locales Comerciales
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Fuente: Elaboración propia.

Por otro lado, se observa que la mayoría de los restaurantes entrevistados operan dentro de conglomerados comerciales, principalmente en galerías, las cuales concentran el 61 % de los locales, seguidas por los centros comerciales con un 22 %, mientras que solo el 17 % funciona en locales independientes. Para efectos de este análisis, se entiende por galería a pequeños conglomerados de comercio ubicados en zonas comerciales consolidadas, conformados por varios locales contiguos que comparten un mismo entorno de afluencia, aunque sin la estructura ni la escala de un centro comercial tradicional. Esta distribución refleja una clara preferencia del sector gastronómico por espacios de oferta agrupada y alto tránsito, lo que refuerza la pertinencia del modelo de centro gastronómico integrado propuesto en el proyecto.

[bookmark: _bookmark28]Figura 3
Ubicación de los Locales Comerciales
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Fuente: Elaboración propia.

4.1.2.7.2. Conocimiento del Lugar y Percepción del Proyecto. Todos los entrevistados manifestaron conocer el Palacio de Goyeneche antes de la entrevista, coincidiendo en que el lugar es ampliamente reconocido en la ciudad. La mayoría señaló haberlo identificado principalmente por dos razones: en primer lugar, por la presencia del restaurante Capriccio, que opera dentro del inmueble; y en segundo lugar, por los eventos sociales y matrimonios que con frecuencia se realizan en sus instalaciones. Esta coincidencia revela que el Palacio cuenta ya con un posicionamiento previo en la memoria colectiva local, asociado tanto a la oferta culinaria como a experiencias sociales de prestigio, lo que constituye una base favorable para el desarrollo del proyecto gastronómico.

[bookmark: _bookmark30][bookmark: _bookmark29]Figura 4
¿Los Entrevistados ya Habían Escuchado sobre el Palacio de Goyeneche?
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Fuente: Elaboración propia.

Asimismo, los entrevistados manifestaron de manera unánime que el distrito de Sachaca y sus alrededores presentan un notable potencial comercial para la implementación de un proyecto gastronómico. Reconocen que esta zona es ampliamente conocida por su oferta culinaria tradicional, especialmente por la presencia de reconocidas picanterías, lo que la posiciona como un punto de referencia para locales y turistas que buscan disfrutar de la gastronomía arequipeña. De igual manera, resaltan que el constante flujo de visitantes y el valor histórico del entorno refuerzan su atractivo estratégico para un proyecto de esta naturaleza.

[bookmark: _bookmark31]Figura 5
¿La Muestra Conoce la Zona donde se Ubicará el Centro Gastronómico?
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Fuente: Elaboración propia.

Y, respecto al atractivo de instalar y operar un local comercial es este posible centro gastronómico, los entrevistados coincidieron en que la propuesta de instalar su marca en el Palacio de Goyeneche representa una oportunidad comercial muy atractiva. Señalaron que un espacio de este tipo podría potenciar la afluencia de público y generar sinergias entre distintas marcas gastronómicas, aprovechando la creciente demanda en la zona de Sachaca. Además, todos indicaron que les interesaría operar un local allí, ya que el proyecto ofrecería una ubicación diferenciada, con buena proyección de rentabilidad y visibilidad comercial, complementada por el valor simbólico de desarrollarse en un inmueble patrimonial restaurado.

Figura 6
¿Es Atractiva la Idea de Ser un Operador del Centro Gastronómico?
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Fuente: Elaboración propia.

4.1.2.7.3. Requerimientos operativos y técnicos. Respecto a las condiciones indispensables para operar en el espacio, todos los entrevistados coincidieron en la necesidad de contar con servicios básicos como agua, luz y seguridad, considerados esenciales para garantizar la continuidad operativa y el buen funcionamiento de los locales. En cuanto a la limpieza, tres de los entrevistados señalaron que preferirían gestionarla con su propio personal, argumentando que ello permite una mayor disposición inmediata y eficiencia en la atención de las necesidades del negocio. Por otro lado, respecto al estacionamiento, mencionaron que, si bien es un valor agregado, no constituye un requisito indispensable, ya que varios de ellos operan en locales sin esta facilidad y mantienen un buen desempeño comercial, lo que evidencia que la ubicación y la afluencia del público son factores más determinantes.

En cuanto a los servicios de agua y energía eléctrica, los entrevistados manifestaron que sería conveniente que las redes principales ya se encuentren implementadas, de modo que cada operador solo deba realizar la conexión o derivación técnica correspondiente.
[bookmark: _bookmark32]Figura 7
Requisitos Operativos más Valorados por los Entrevistados
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Fuente: Elaboración propia.

Por otro lado, las respuestas obtenidas en relación a los días y horarios de funcionamiento fueron diversas, especialmente en lo referido a las horas de apertura y cierre, las cuales varían según el tipo de restaurante y el público objetivo de cada negocio. Esto evidencia que los horarios operativos están estrechamente vinculados al rubro gastronómico y a los hábitos de consumo de sus clientes. Sin embargo, todos los entrevistados coincidieron en que el centro gastronómico debería operar de lunes a domingo, con el fin de aprovechar al máximo la afluencia de público durante toda la semana y optimizar la rentabilidad de los locales.

También se les pregunto por el espacio necesario para operar de manera eficiente, la mayoría de los entrevistados indicó que un área de entre 91 m² y 110 m² resulta óptima para el adecuado funcionamiento de sus establecimientos, permitiendo una distribución equilibrada entre cocina, área de atención y zonas de servicio. Solo un participante señaló requerir un espacio ligeramente mayor, entre 111 m² y 130 m², mientras que otro manifestó que podría operar con un área menor, entre 71 m² y 90 m².
[bookmark: _bookmark33]Figura 8
Espacio en m2 Necesario para Operar
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Fuente: Elaboración propia.

Respecto a la configuración del espacio ideal, los entrevistados manifestaron una clara preferencia por un formato mixto, que combine áreas techadas y al aire libre, aprovechando el entorno y la atmósfera del Palacio de Goyeneche. La mayoría consideró que la proporción más adecuada sería de 40 % de área techada y 60 % de área no techada, ya que esta distribución permitiría ofrecer una experiencia gastronómica más atractiva y coherente con el carácter del lugar. Algunos participantes señalaron una proporción equilibrada de 50 % – 50 % (4

entrevistados), mientras que dos propusieron 60 % techado y 40 % no techado, lo que confirma la tendencia general hacia espacios abiertos que potencien la relación entre gastronomía, arquitectura y entorno.
[bookmark: _bookmark34]Figura 9
Proporción Deseada de Área Techada vs no Techada
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Fuente: Elaboración propia.
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4.1.2.7.4. Interés en el Proyecto y Expectativas Comerciales. En relación con la disposición de los empresarios entrevistados para participar en el proyecto, todos manifestaron su interés en instalar una sede de su negocio dentro del Palacio de Goyeneche y formar parte del futuro centro gastronómico. Esta respuesta refleja una percepción positiva hacia la propuesta, tanto por el potencial comercial del lugar como por el atractivo que representa operar en un espacio con valor histórico y arquitectónico. No obstante, algunos locatarios precisaron que su participación podría concretarse en el mediano o largo plazo, en función de sus planes de expansión y capacidades operativas. En conjunto, la unanimidad en el interés expresado

evidencia una alta predisposición del sector gastronómico a integrarse en este modelo, lo que valida la viabilidad de la iniciativa desde el punto de vista de la demanda de locatarios.
[bookmark: _bookmark35]Figura 10
Disposición de los Entrevistados a Participar en el Proyecto
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Fuente: Elaboración propia.

Respecto al horizonte temporal para realizar la inversión e implementar sus locales dentro del centro gastronómico, la mayoría de los entrevistados indicó que estaría en condiciones de hacerlo en el corto plazo. En específico, seis de los dieciocho empresarios manifestaron que podrían invertir dentro del primer año de operación del proyecto. Por su parte nueve empresarios señalaron un plazo aproximado de dos años a tres años, mientras que tres entrevistados consideró un horizonte de cuatro a más años. Este resultado muestra un interés inmediato de la mayoría por participar en la primera etapa de funcionamiento del centro, complementado con el interés a mediano plazo de otros negocios que podrían incorporarse progresivamente.

Asimismo, los entrevistados señalaron que el cumplimiento de dichos plazos dependerá directamente de que la propuesta final del centro gastronómico se alinee con sus expectativas en términos de infraestructura, condiciones operativas y proyección comercial. Indicaron además que, dependiendo del ritmo de desarrollo y adecuación del espacio, los tiempos de implementación podrían incluso acortarse, ya que el plazo promedio que suelen manejar para la apertura de un nuevo local es de aproximadamente seis meses. Esto evidencia que, si el proyecto avanza con una planificación clara y una propuesta atractiva, la incorporación de los locatarios podría concretarse en un periodo menor al inicialmente estimado.
[bookmark: _bookmark36]Figura 11
Horizonte Temporal para Participar en el Proyecto (en años)
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Fuente: Elaboración propia.

Por otro lado, los entrevistados, al ser consultados sobre si visualizan su participación en el centro como una oportunidad para consolidar su marca o más bien como un canal de expansión, respondieron que esta representa principalmente una oportunidad de crecimiento

comercial, al permitirles llegar a nuevos públicos en una zona con alto potencial gastronómico. No obstante, también reconocieron que operar en un entorno patrimonial restaurado contribuiría al fortalecimiento y posicionamiento de sus marcas, al asociarlas con un espacio de prestigio, tradición y alto valor cultural.
Además, al ser consultados sobre si consideran que compartir espacio con otras marcas reconocidas sería beneficioso para su negocio, todos los entrevistados coincidieron en que esta condición resultaría favorable, ya que permitiría generar una mayor afluencia de público y posicionar el centro gastronómico como un destino de referencia en la ciudad. También, varios señalaron que es común compartir zonas comerciales con restaurantes incluso del mismo rubro, pues esto no representa una amenaza, sino una oportunidad de posicionamiento y diferenciación frente a la competencia.
Finalmente, respondieron acerca de los beneficios que esperarían recibir por formar parte de un centro gastronómico ubicado en un espacio patrimonial, a lo que respondieron en que uno de los principales atractivos sería la visibilidad que obtendrían sus marcas al estar en un entorno visitado por comensales de otros restaurantes, lo que generaría una promoción cruzada natural. Además, valoraron la posibilidad de asociar su imagen a un lugar con alto valor histórico y cultural, lo que aportaría prestigio y diferenciación en el mercado local. En conjunto, consideran que participar en un espacio de este tipo les permitiría fortalecer su posicionamiento, atraer nuevos clientes y formar parte de un proyecto gastronómico de relevancia para la ciudad.
4.1.2.7.5. Capacidad de inversión. Ante la pregunta sobre si contarían con capital propio, financiamiento externo o una combinación de ambos para invertir en una nueva sede dentro del Palacio de Goyeneche la mayoría señaló que optarían por una fórmula mixta que combina recursos propios con financiamiento bancario o de terceros. Sin embargo, algunos entrevistados

manifestaron que prefieren hacerlo únicamente con recursos propios, ya que, aunque representa una salida importante en su flujo de caja se evita comprometerse con pagos de préstamos bancarios y mantiene mayor autonomía financiera.
Asimismo, ante la pregunta sobre el rango de inversión estimada que estarían dispuestos a asumir para acondicionar un local dentro del centro gastronómico del Palacio de Goyeneche, los entrevistados señalaron montos que oscilan entre S/100,000 y S/300,000, concentrándose la mayoría en el rango de S/200,000 a S/250,000. No obstante, precisaron que este monto es solo referencial, ya que el nivel de inversión depende de factores como el tamaño del espacio, el estado de la infraestructura y el tipo de adecuaciones que se requiera. En general, mencionaron que en proyectos de este tipo suelen invertir lo necesario para que el local se adapte al estilo y funcionamiento de su propuesta gastronómica, más que fijarse en una cifra exacta.
[bookmark: _bookmark37]Figura 12
Rango Promedio de Inversión por Locatario (en soles)
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Fuente: Elaboración propia.

Por otro lado, respecto a la pregunta sobre el rango razonable de alquiler mensual que estarían dispuestos a pagar por un espacio de aproximadamente 100 m², los entrevistados señalaron que un monto adecuado se ubicaría entre S/9,000 y S/13,000 mensuales. Dentro de este rango, tres entrevistados se inclinaron por valores cercanos a S/9,000 – S/11,000, mientras que quince consideraron razonable pagar entre S/11,000 – S/13,000, siempre que el espacio ofrezca condiciones óptimas para operar. En sus respuestas, resaltaron que el alquiler debe ajustarse al valor de mercado teniendo en cuenta: la ubicación, el flujo de público y el nivel de servicios incluidos. Además, precisaron que en su rubro no suelen pagar montos más altos a menos que el local ofrezca ventajas claras en visibilidad, afluencia y mantenimiento, factores determinantes para asegurar la rentabilidad del negocio.
[bookmark: _bookmark38]Figura 13
Disposición de Pago Mensual por Concepto de Alquiler (en soles)
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Fuente: Elaboración propia.

4.1.2.7.6. Cruce de Preguntas

Tipo de Restaurante vs Espacio en M2. La Tabla 5 muestra la distribución de los locales gastronómicos según rangos de área ideal para operar según distribución en m². De ello se observa que la mayor concentración se encuentra en el rango de 91 m² a 110 m², lo que evidencia una preferencia por espacios de tamaño medio debido a su equilibrio entre capacidad operativa y costos. En rangos menores, como 71 m² a 90 m², predominan negocios como cafeterías y cocina fusión, que requieren menos espacio, mientras que en el rango de 111 m² a 130 m² la presencia es limitada y no se registran locales en los extremos.
Entonces, se puede inferir que esta distribución permite concluir que el proyecto deberá prioriza locales de tamaño medio, buscando maximizar la eficiencia del espacio y asegurar la viabilidad operativa y económica del centro gastronómico.
[bookmark: _bookmark39]Tabla 7
Tipo de Restaurante vs Espacio en M2

	Pollerías
	Carnes y Parrillas
	Cocina Marina
	Cocina Italiana
	Cafeterías y Dulcerías
	Cocina Oriental
	Cocina Fusión
	Total

	50 m² - 70 m²
	
	
	
	
	
	
	
	0

	71 m² - 90 m²
	
	
	
	
	1
	
	1
	2

	91 m² - 110 m²
	2
	3
	2
	3
	
	2
	2
	14

	111 m² - 130 m²
	
	
	1
	
	1
	
	
	2

	131 m² - 150 m²
	
	
	
	
	
	
	
	0

	Total
	2
	3
	3
	3
	2
	2
	3
	18



Fuente: Elaboración propia.

Inversión en Implementación vs Espacio en M2. En este cruce se evidencia que la mayor concentración de locales se ubica en el rango de inversión de S/ 200,001 a S/ 250,000,

especialmente en espacios de 91 m² a 110 m², lo que indica una preferencia por inversiones intermedias asociadas a locales de tamaño medio. Los rangos inferiores presentan menor participación, mientras que las inversiones más altas son poco frecuentes. En conjunto, se concluye que el proyecto está orientado a un nivel de inversión moderado, buscando equilibrar costos de implementación con la capacidad operativa.
[bookmark: _bookmark40]Tabla 8
Inversión en Implementación vs Espacio en M2

	S/ 50,000 -
S/ 100,000
	S/ 100,001 -
S/ 150,000
	S/ 150,001 -
S/ 200,000
	S/ 200,001 -
S/ 250,000
	S/ 250,001 -
S/ 300,000
	Total

	50 m² - 70 m²
	
	
	
	
	
	0

	71 m² - 90 m²
	
	1
	1
	
	
	2

	91 m² - 110 m²
	
	1
	3
	9
	1
	14

	111 m² - 130 m²
	
	
	
	1
	1
	2

	131 m² - 150 m²
	
	
	
	
	
	0

	Total
	0
	2
	4
	10
	2
	18



Fuente: Elaboración propia.

Intención de pago de Alquiler Mensual (S/) vs Espacio en M2. La distribución del alquiler mensual según el tamaño de los locales muestra una clara concentración en el rango de S/ 11,001 a S/ 13,000, especialmente en espacios de 91 m² a 110 m², donde se ubica la mayor cantidad de unidades. Esto evidencia una relación directa entre el tamaño del local y el nivel de alquiler, siendo los espacios medianos los más representativos tanto en cantidad como en valor. A partir de este rango, se estima que el valor del alquiler por metro cuadrado se sitúa aproximadamente entre S/ 100 y S/ 140 mensuales, con un promedio cercano a S/ 115 – S/ 125 por m². En los rangos menores, como 71 m² a 90 m², la presencia es reducida y se mantiene en

niveles de alquiler más bajos, mientras que en áreas mayores (111 m² a 130 m²) la participación es limitada pero dentro de rangos similares de precio.
[bookmark: _bookmark41]Tabla 9
Intención de pago de Alquiler Mensual (S/) vs Espacio en M2

	
	S/ 5,000 -
S/ 7,000
	S/ 7,001 -
S/ 9,000
	S/ 9,001 -
S/ 11,000
	S/ 11,001 -
S/ 13,000
	S/ 13,001 -
S/ 15,000
	Total

	50 m² - 70 m²
	
	
	
	
	
	0

	71 m² - 90 m²
	
	
	2
	
	
	2

	91 m² - 110 m²
	
	
	
	14
	
	14

	111 m² - 130 m²
	
	
	1
	1
	
	2

	131 m² - 150 m²
	
	
	
	
	
	0

	Total
	0
	0
	3
	15
	0
	18



Fuente: Elaboración propia.

Distribución de áreas vs Tipos De Restaurantes. La distribución de espacios según tipo de restaurante muestra que la mayor concentración se presenta en configuraciones con proporciones equilibradas entre áreas techadas y no techadas, especialmente en esquemas como 60% techado y 40% no techado o combinaciones cercanas. En estos casos se observa una mayor diversidad de propuestas gastronómicas, incluyendo carnes y parrillas, cocina marina, italiana, oriental, fusión y cafeterías, lo que sugiere que este tipo de distribución espacial resulta más funcional para distintos formatos de negocio. Por otro lado, configuraciones más extremas, como aquellas con predominio casi total de áreas techadas o no techadas, presentan una menor o nula participación de locales. Asimismo, algunos giros específicos, como pollerías y carnes y parrillas, tienden a aparecer en esquemas con mayor proporción de área techada, probablemente por requerimientos operativos.

Si bien la distribución del espacio no es un factor determinante a nivel monetario, sí permite identificar qué tipos de locales muestran mayor afinidad por determinadas configuraciones espaciales, lo que resulta útil para orientar la asignación de espacios y atraer operadores según sus necesidades operativas.
[bookmark: _bookmark42]Tabla 10
Distribución de áreas vs Tipos De Restaurantes

	
Pollerías
	Carnes y Parrillas
	Cocina Marina
	Cocina Italiana
	Cafeterí as y
Dulcería s
	Cocina Oriental
	Cocina Fusión
	
Total

	70% Techado -
30% No Techado
	
	
	
	
	
	
	
	0

	60% Techado -
40% No Techado
	1
	1
	
	
	
	
	
	2

	50% Techado -
50% No Techado
	1
	
	1
	1
	
	
	1
	4

	40% Techado -
60% No Techado
	
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	12

	30% Techado -
70% No Techado
	
	
	
	
	
	
	
	0

	Total
	2
	3
	3
	3
	2
	2
	3
	18



Fuente: Elaboración propia.

4.1.2.8. Discusión de Resultados

A partir de los resultados obtenidos, se puede concluir que el sector gastronómico analizado muestra una preferencia por modelos de ocupación flexibles y por la concentración en espacios de uso compartido.
El alza en la tendencia de locales alquilados confirma que el arrendamiento constituye la principal fuente de acceso a espacios comerciales, y con ello lograr estrategias de expansión más dinámicas y con la búsqueda de menor exposición al riesgo inmobiliario. De igual manera, el

incremento en el uso de galerías y otros conglomerados comerciales evidencia que los operadores priorizan ubicaciones con afluencia consolidada y sinergias comerciales frente a locales aislados. Estos estos hallazgos respaldan la idea del modelo de centro gastronómico integrado propuesto, al alinearse de manera consistente con las prácticas y preferencias observadas en el mercado.
La propuesta del proyecto evidencia un alto nivel de interés y aceptación, ya que los empresarios del sector reconocen en Sachaca y sus alrededores una zona con potencial comercial y valoran la posibilidad de integrarse en un proyecto que combine oferta culinaria diversa con una locación distintiva y de prestigio.
Acerca de las condiciones de operación se identificó que los entrevistados consideran indispensable contar con servicios básicos plenamente operativos, especialmente agua, luz y desagüe, de modo que al momento de entregar los espacios estos ya cuenten con las conexiones listas para su uso inmediato. Además, se valora la posibilidad de independizar cada servicio mediante medidores o contadores individuales, lo que permitiría una gestión más transparente y eficiente del consumo.
También se ha detectado la preferencia mayoritaria por espacios mixtos en donde predomina el área al aire libre (área no techada), lo que sugiere que en la propuesta de distribución del centro gastronómico debería priorizarse una mayor proporción de áreas exteriores frente a las techadas, de modo que se preserve el atractivo paisajístico y se potencie la experiencia gastronómica en un entorno abierto y natural. A partir de ello, dado que los entrevistados manejan distintos horarios de funcionamiento según el tipo de restaurante, resultaría ideal que el centro gastronómico opere dentro de un rango general de atención,

permitiendo que cada locatario defina sus propios horarios de apertura y cierre según su demanda y estilo de servicio.
Los resultados también muestran que los empresarios entrevistados perciben a la propuesta del centro gastronómico no solo como una oportunidad de expansión comercial, sino también como una plataforma estratégica para reforzar la identidad y reputación de sus marcas. El interés mostrado en operar dentro de un espacio patrimonial muestra una visión empresarial orientada a la innovación y la diferenciación, donde el entorno arquitectónico y cultural se convierte en un valor añadido que potencia la experiencia gastronómica y contribuye al posicionamiento competitivo de cada negocio.
Respecto a la convivencia con otras marcas reconocidas, los posibles locatarios demuestran una mentalidad empresarial madura y colaborativa, que reconoce las ventajas del trabajo conjunto en espacios de alto flujo gastronómico viendo en la sinergia entre distintas propuestas culinarias una oportunidad para atraer más público, incrementar la visibilidad colectiva y consolidar al futuro centro como un referente en la oferta gastronómica de Arequipa. Y es por eso que muestran una clara disposición a participar en el proyecto, lo cual refleja confianza en la viabilidad y atractivo comercial del centro gastronómico. La mayoría manifestó su intención de incorporarse en un plazo de entre uno y dos años, aunque señalaron que este periodo podría reducirse si la propuesta final cumple con las condiciones operativas esperadas y el desarrollo del centro avanza de manera eficiente. Esta disposición revela un interés concreto y realista por formar parte del proyecto, así como una expectativa favorable respecto al retorno de la inversión y al potencial de crecimiento que representa el Palacio de Goyeneche dentro del mercado gastronómico arequipeño.

No obstante, mantienen una postura realista y estratégica frente a la inversión en un nuevo local. La mayoría considera preferible utilizar capital propio o aportes de socios, evitando recurrir a financiamiento bancario para no comprometer la liquidez ni asumir obligaciones financieras prolongadas. Esta estrategia revela una cultura empresarial conservadora, sustentada en la experiencia y el manejo prudente del riesgo, donde el crecimiento se planifica en función de la estabilidad económica del negocio y no únicamente del potencial de rentabilidad.
También, valoran el equilibrio entre costos e infraestructura, pues si bien estarían dispuestos a invertir montos significativos, esta decisión depende directamente de las condiciones físicas del espacio y del retorno esperado. Eso los lleva a percibir un alquiler razonable (entre S/9,000 y S/13,000 mensuales) que refleja un criterio pragmático: pagar lo justo en función del mercado, siempre que el proyecto garantice una buena afluencia y una gestión profesional.
Finalmente, los resultados del cruce de variables evidencian que las decisiones de los operadores no responden a un único factor, sino a la interacción entre tamaño del local, nivel de inversión y capacidad de pago. La concentración en espacios de 91 m² a 110 m² no solo refleja una preferencia por tamaños medios, sino que también revela un punto de convergencia donde los requerimientos operativos, las limitaciones financieras y la rentabilidad esperada logran un equilibrio aceptable para la mayoría de los actores. De igual manera ocurre con la distribución de áreas techadas y no techadas, lo que permite observar que la flexibilidad espacial cumple un rol relevante en la adaptación de distintos formatos gastronómicos, facilitando la coexistencia de propuestas diversas dentro de un mismo entorno. Juntos, estos hallazgos permiten interpretar que el mercado tiende a estandarizar ciertos rangos operativos y financieros, lo que resulta clave para

[bookmark: _bookmark44]reducir la incertidumbre en la planificación del proyecto y mejorar la compatibilidad entre la oferta de espacios y las expectativas de los locatarios.
4.2. [bookmark: _bookmark43]Análisis de Mercado Competidor

El análisis del mercado competidor permitió identificar los espacios comerciales disponibles en la zona, tanto los actualmente operativos como los que podrían habilitarse en el futuro que podrían competir directamente con la propuesta del centro gastronómico del Palacio de Goyeneche.
El estudio se centró en localizar predios, locales y áreas en alquiler que puedan atraer a los mismos operadores gastronómicos, así como en reconocer posibles productos sustitutos actuales o derivados de futuras remodelaciones o reconversiones de inmuebles. Además, se revisarán los costos de alquiler de espacios comparables y los canales de captación utilizados por estos competidores, con el fin de comprender su posición en el mercado y obtener referencias útiles para definir la propuesta del proyecto.
4.2.1. Competencia directa

En cuanto a la competencia directa, en la zona inmediata al Palacio de Goyeneche no existe ningún centro gastronómico ni patio de comidas que ofrezca espacios listos para la instalación de múltiples operadores, por lo que la referencia más cercana se encuentra únicamente en malls o centros comerciales ubicados en otras áreas de la ciudad como: Mall Paseo Central, Mall Aventura, Oulet Arauco, Patio de Comidas Mercaderes, Mall Plaza Cayma, Real Plaza y Mall Arequipa Center.

Figura 14
Competencia Directa (Patios de Comida en Malles)
[image: ]

Fuente: Captura tomada de Google Maps (2026)

La competencia indirecta más observable proviene de los establecimientos gastronómicos individuales ya operativos, especialmente a lo largo de la Av. Fernandini y la Av. Arancota, donde funciona una amplia concentración de negocios, principalmente picanterías. Si bien estos establecimientos no compiten de manera directa con un modelo de centro gastronómico, sí representan alternativas que, en el futuro, podrían habilitar sus predios o expandir su oferta para atraer nuevos restaurantes mediante esquemas de alquiler. Esto se debe a que en estas avenidas predominan predios amplios, actualmente utilizados como restaurantes independientes u otros

negocios, pero que por sus dimensiones poseen el potencial de adaptarse a formatos comerciales más complejos, incluyendo espacios destinados al arrendamiento de locales gastronómicos. En particular, explandas ubicacadas en las avenidas Fernandini y Arancota comparten estas características, al estar conformadas por terrenos extensos que hoy funcionan como negocios individuales, pero que podrían transformarse en espacios de uso comercial más diversificado, convirtiéndose eventualmente en competencia para un centro gastronómico.
Por otro lado, se identifica la zona de Palacio Etapa I, la cual en los últimos años ha experimentado un proceso de creciente dinamismo comercial. Alrededor del parque de esta urbanización se han instalado diversos establecimientos de comida y comercio, entre ellos El Cevillano, La Alemana, Roma Salteñería, Tiendas Mass y Rico Pollo, generando una concentración de oferta gastronómica y servicios. Aunque estos negocios operan de manera independiente, su proximidad geográfica está configurando un conglomerado comercial espontáneo, donde nuevos locatarios podrían instalarse de forma individual, generando un entorno competitivo similar al de un polo gastronómico, aunque sin la planificación ni la gestión integrada de un centro gastronómico formal.
Asimismo, se encuentra la zona de la Antigua Parada, un terreno que anteriormente funcionaba como mercado y que actualmente permanece desocupado. Debido a su amplitud, este espacio posee el potencial de convertirse en un desarrollo comercial de mayor escala, incluyendo la posibilidad de albergar un centro gastronómico o un conjunto de locales en alquiler. De hecho, investigaciones previas ya han planteado propuestas de desarrollo gastronómico para este lugar, lo que evidencia el interés y la viabilidad de proyectos de este tipo en la zona.
Finalmente, se debe considerar el área del estadio de Sachaca, que actualmente se encuentra en proceso de remodelación. En este espacio ya funcionan algunas oficinas de la

municipalidad; sin embargo, dentro del proyecto de renovación se contempla la habilitación de nuevos ambientes que podrían destinarse a actividades comerciales. De concretarse, estos espacios podrían ser arrendados a diferentes locatarios, generando otra posible alternativa comercial dentro del distrito y ampliando el entorno competitivo para proyectos gastronómicos en la zona.
Figura 15
Competencia Indirecta (Posible Competencia)
[image: ]

Fuente: Captura tomada de Google Maps (2026)

4.2.2. Productos sustitutos

Sobre los productos sustitutos, en este caso servicios, es necesario considerar que los predios actualmente ocupados por restaurantes individuales pueden transformarse en espacios alternativos para los mismos operadores gastronómicos que el Palacio de Goyeneche busca atraer. Es decir, si estos locales deciden desocupar o poner en alquiler sus instalaciones, podrían ofrecerse como una opción viable para nuevos restaurantes que, de no existir esa oferta, posiblemente se instalarían en el proyecto. Además, el desarrollo del atractivo gastronómico en el entorno puede incentivar a propietarios y emprendedores a remodelar sus viviendas, terrenos o negocios existentes para destinarlos al alquiler comercial. Este proceso ya se observa en las calles cercanas: en los últimos años, varios predios han sido adaptados para recibir restaurantes y comercios. Un caso reciente es el de un antiguo lavado de autos a una cuadra del palacio, el cual fue cerrado, remodelado y hoy funciona como la cevichería El Cevillano. Este tipo de reconversión podría replicarse en otros predios generando espacios competidores que podrían captar a los mismos operadores interesados en ubicarse dentro del centro gastronómico proyectado.
4.2.3. Precios de la Competencia

Para analizar los precios de la competencia se usaron dos fuentes. Primero, datos de precio de centros comerciales en Arequipa y Lima; y segundo, el caso de un locatario que ya opera dentro del Palacio de Goyeneche, que sirve como referencia directa de precios reales en el mismo inmueble.
4.2.3.1. Precios en centros comerciales. La información recopilada en el mercado local indica que en centros comerciales de Arequipa como Mall Plaza Cayma, el alquiler de locales

comerciales suele ubicarse entre S/ 130 y S/ 170 por m² (aproximadamente entre US$ 38 y US$ 50 por m²). Sin embargo, el costo real de ocupación no se limita únicamente a la renta mensual, ya que normalmente se adicionan otros conceptos como el CAM (Cargo por Áreas Comunes), destinado a cubrir gastos de mantenimiento, limpieza, seguridad, administración y servicios de las zonas comunes, este cargo representa entre el 15 % y 25 % adicional sobre el valor del alquiler, lo que equivale aproximadamente a entre S/ 19.50 y S/ 42.50 por m² (US$ 5.70 a US$ 12.50 por m²). Asimismo, es frecuente la existencia de cobros complementarios como el fondo de promoción, garantías equivalentes a entre tres y seis meses de renta y, en algunos casos, un derecho de ingreso o llave que puede representar entre uno y dos meses adicionales de alquiler.
Adicionalmente, se toma como referencia información disponible sobre los precios de este tipo de locales en Lima. El alquiler de locales en centros comerciales de Lima muestra una amplia dispersión según ubicación, afluencia y nivel comercial, por ejemplo en Gamarra, por ejemplo, los valores oscilan entre US$ 20/m² en pisos superiores y hasta US$ 150/m² en el primer nivel, mientras que en malls de alto tránsito como el Jockey Plaza los precios se sitúan entre US$ 80–90/m²; en el Larcomar los rangos van de US$ 70–80/m², y en centros de afluencia media como Plaza San Miguel o MegaPlaza los montos suelen ubicarse entre US$ 50–60/m²; en el caso de complejos con tarifas más accesibles, como Mall Aventura Plaza, los valores reportados están entre US$ 30–40/m²; mientras que en formatos mixtos como Minka las tarifas se ubican entre US$ 20–40/m²; y en galerías populares como Polvos Azules entre US$ 20–30/m².
Por otro lado, es importante mencionar que en los centros comerciales no solo se paga el alquiler del metro cuadrado, existen cargos adicionales que elevan de manera significativa el costo real de operar dentro de un mall, como que el precio por m² varía según factores como la ubicación interna (primer nivel, zonas calientes o frías), el reconocimiento de la marca y el

tamaño del local, ya que los espacios pequeños suelen tener un costo por m² más alto, mientras que en locales más grandes el valor unitario disminuye. A esto se suman cobros como fondo de promoción, mantenimiento, derecho de llave y, en algunos casos, renta doble en diciembre.
Cuando se prorratea todo lo que un operador paga al año incluyendo estos conceptos, una tienda de tamaño medio puede llegar a un costo real cercano a 100 dólares por metro cuadrado mensuales.
Si bien estos valores sirven como referencia para entender los precios de mercado, no constituyen un indicador definitivo, ya que las condiciones operativas y comerciales son muy distintas. En los grandes centros comerciales, el costo se justifica en gran medida porque ofrecen una afluencia garantizada de público que no solo acude a consumir alimentos, sino también a realizar compras y servicios en otras tiendas del mall, generando un flujo constante que difícilmente puede compararse con otros tipos de espacios.
4.2.3.2. Caso Especial del Locatario ya Instalado. En el Palacio de Goyeneche existe actualmente un locatario que paga una renta mensual de US$ 18 por metro cuadrado más IGV. Este hecho constituye un punto de partida útil como referencia directa del propio inmueble. Este valor no refleja necesariamente el potencial comercial futuro del proyecto ni puede compararse con los precios de grandes centros comerciales, pero sí permite establecer un piso realista basado en una relación contractual existente en el mismo entorno físico. A partir de esta tarifa, es posible analizar escenarios de ajuste según mejoras, incremento de afluencia, consolidación del concepto gastronómico y condiciones operativas propias del proyecto.
4.2.4. Canales de Venta de la Competencia

Este tipo de negocio normalmente se apoya en brokers y consultoras especializadas en retail inmobiliario para colocar sus espacios disponibles. Estas empresas buscan marcas, identifican operadores que encajen, les presentan opciones dentro del mall y acompañan la negociación, lo que ayuda a que la ocupación sea más rápida y a conseguir locatarios que vayan acorde al perfil que se busca. Por eso los malls recurren a estos servicios tanto cuando abren como cuando están ampliando o renovando su mezcla comercial, buscando que la gestión de sus áreas en alquiler sea más eficiente (On Retail Peru, 2025).
4.3. [bookmark: _bookmark45]Análisis de Mercado Proveedor

El análisis del mercado proveedor permitió comprender con mayor profundidad el entorno en el que operan las empresas que brindan los servicios indispensables para el funcionamiento del centro gastronómico como seguridad, limpieza, mantenimiento, etc. Este apartado examinó la composición y el comportamiento de dicho mercado, la variedad de alternativas disponibles, los rangos de precios que suelen manejar y los riesgos que podrían afectar la continuidad o calidad del servicio.
4.3.1. Alcance del Estudio

Este estudio se enfocó solo en los proveedores externos que resultan necesarios para que el proyecto funcione en el día a día, como seguridad privada, limpieza, jardinería, manejo de redes sociales (community manager) y apoyo comercial especializado. Se eligieron estos rubros porque son funciones que, por ser técnicas y necesitar continuidad, normalmente se tercerizan para mantener un estándar profesional y una cobertura adecuada. No se incluye al personal administrativo u operativo interno, ya que su contratación depende de cómo se organice el

proyecto y no del mercado de proveedores; por lo tanto, sus condiciones laborales, costos y perfiles no son parte de una oferta externa sino de decisiones propias de gestión.
4.3.2. Características del Mercado Proveedor

El mercado de proveedores necesarios para la operación del Palacio de Goyeneche se caracteriza, sobre todo, por tener bastante diversidad y en cada rubro hay una oferta amplia y variada, que incluye microempresas, firmas especializadas y profesionales independientes, lo que da la posibilidad de comparar varias alternativas en cuanto a alcance, costos y nivel de profesionalismo. Esta variedad, si bien es positiva para comparar propuestas y negociar condiciones, también requiere evaluar con cuidado, ya que la calidad, la formalización y la experiencia pueden variar bastante entre proveedores, sobre todo en servicios que necesitan criterios técnicos específicos.
4.3.2.1. Servicio de Seguridad Privada. El mercado de servicios de seguridad privada en el Perú es amplio y competitivo, integrado por empresas de distintos tamaños y niveles de especialización, desde vigilancia física hasta monitoreo por CCTV o patrullaje, todas reguladas y fiscalizadas por la Superintendencia Nacional de Control de Servicios de Seguridad, Armas, Municiones y Explosivos de Uso Civil (SUCAMEC), autoridad encargada de autorizar su funcionamiento. La alta disponibilidad de proveedores en las principales ciudades facilita la sustitución, la comparación de propuestas y la negociación de condiciones.
4.3.2.2. Servicio de Limpieza. El sector de limpieza está conformado por empresas formalmente registradas como tercerizadoras o intermediadoras laborales, junto con microempresas que prestan servicios básicos. La formalización es moderada, ya que existen requisitos para operar legalmente, aunque también hay oferta informal en segmentos de menor

escala. No hay datos públicos que indiquen cuántos proveedores existen por ciudad, pero en centros urbanos suele haber variedad suficiente para permitir competencia. La especialización es relativa: muchas empresas ofrecen servicios estandarizados, mientras que solo algunas cuentan con experiencia en tratamiento de edificios o manejo de flujos altos de visitantes.
4.3.2.3. Servicio de Jardinería y Mantenimiento de Áreas Verdes. El mercado de jardinería combina microempresas y trabajadores independientes, lo que genera un nivel de formalización más heterogéneo en comparación con otros sectores. La especialización es variable: predominan servicios generales de poda y riego, y es menor el número de empresas familiarizadas con paisajismo especializado.
4.3.2.4. Servicio de Community Manager. Los servicios de gestión digital son provistos por agencias de marketing, consultoras pequeñas y freelancers, formando un mercado muy fragmentado donde la formalización oscila entre empresas constituidas y profesionales independientes sin registro formal. No existe un número exacto de proveedores, pero la oferta es amplia en todo el país debido a la naturaleza virtual del servicio. El nivel de especialización en el mercado de servicios de community manager varía ampliamente según el proveedor: algunos se enfocan en gestionar redes de marcas de consumo masivo, otros trabajan con emprendimientos locales y pequeñas empresas, y también existen agencias que ofrecen un servicio más generalista orientado únicamente a la producción de contenido y administración básica de plataformas.
4.3.2.5. Agencias Comerciales y Brokers de Retail. Este servicio está compuesto principalmente por empresas de consultoría inmobiliaria de tamaño pequeño a mediano, con alto nivel de formalización debido a que operan dentro del sector profesional de bienes raíces. La disponibilidad de proveedores especializados en retail es más limitada que en otros rubros. Por lo

que, la especialización suele ser elevada, pues estas empresas trabajan con centros comerciales, galerías y desarrollos comerciales en expansión.
4.3.3. Análisis de precios referenciales

El análisis de precios referenciales busca dar un marco comparativo para entender cuánto cuesta, en promedio, contratar los servicios esenciales para que el proyecto funcione. No busca fijar valores definitivos, sino dar rangos orientativos según la información disponible en el mercado local. Con esto se busca tener una base realista para tomar decisiones, sabiendo que los montos finales van a depender de negociaciones específicas, condiciones del servicio y las características propias del Palacio de Goyeneche.
La siguiente tabla resume los precios ofrecidos por distintos proveedores en el mercado, todos ellos con posibilidad de prestar el servicio en tiempo y lugar.
[bookmark: _bookmark46]Tabla 11
Oferta de Precios de Posibles Proveedores del Proyecto


	
	
	Opción 1
	Opción 2
	Opción 3
	Opción 4
	Opción 5
	Promedio

	Seguridad
	Proveedor
	Orus
	Gladium
	ISC
Security
	Visor
	Blindsegur
	

	
	Costo
	11,900.00
	10,000.00
	14,000.00
	11,200.00
	11,077.55
	11,635.51

	Limpieza
	Proveedor
	Ksa Limpia
	Clinap
	Link Service
	Grupo Basil
	Alva Servicios
	

	
	Costo
	8,580.00
	8,000.00
	9,820.00
	7,800.00
	8,500.00
	8,540.00

	Jardineria
	Proveedor
	F. Tito
	Jardineros Pro
	GPA
Multi.
	Noel M.
	El Jardinero
	

	
	Costo
	3,700.00
	3,500.00
	3,200.00
	3,500.00
	4,000.00
	3,580.00

	Community Manager
	Proveedor
	MK
Angencia
	Onza Mkt
	Data Trust
	Artivy Studio
	Max (Frela)
	

	
	Costo
	3,500.00
	3,000.00
	3,150.00
	2,980.00
	2,500.00
	3,026.00

	Agencia Comercial
	Proveedor
	On Retail
	Binswager Peru
	Cres Peru
	Caroficorp
	Lu & Asociados
	

	
	Costo
	3% - 5%
	4% - 6%
	3% - 5%
	3% - 6%
	5% - 7%
	5%



Fuente: Elaboración propia.

La tabla presenta una comparación de precios referenciales obtenidos a partir de la cotización de distintas opciones de proveedores para cada servicio clave del proyecto. En todos los casos, los montos considerados responden a los requerimientos específicos del centro gastronómico y a la cantidad de personal necesaria para su adecuada operación, lo que explica las variaciones entre proveedores dentro de un mismo rubro y a partir de estas cotizaciones se ha calculado un valor promedio, que sirve como referencia para el análisis económico del proyecto.
En el caso particular de la agencia comercial, el esquema de cobro difiere del resto, ya que no se maneja un monto fijo mensual, sino comisiones expresadas en porcentajes sobre el valor de los contratos de alquiler que logren colocar; dichos porcentajes se sitúan, en promedio, alrededor del 5 % del valor total del contrato de alquiler.
4.4. [bookmark: _bookmark47]Análisis de Mercado Distribuidor

En este proyecto, el mercado distribuidor está representado principalmente por los agentes comerciales o brokers inmobiliarios cuyo rol consiste en actuar como intermediarios entre el propietario del espacio y los potenciales locatarios gastronómicos. Su función central es identificar, contactar y atraer operadores que encajen con el perfil del centro gastronómico, facilitando la colocación de los espacios disponibles y apoyando el proceso de negociación hasta el cierre del contrato de alquiler. La técnica de distribución que utilizan no es masiva, sino selectiva y dirigida: se basa en la prospección directa de marcas, el uso de redes de contactos del sector gastronómico y retail, la presentación personalizada del proyecto y, en algunos casos, el apoyo en estudios de mercado y posicionamiento comercial. De esta manera, los brokers operan como un canal especializado que permite llegar de forma más eficiente al cliente objetivo, reduciendo los tiempos de colocación y mejorando la calidad de los locatarios captados.

El proceso de distribución que siguen los agentes comerciales se inicia con la definición del perfil de locatario objetivo y la comprensión detallada del proyecto que se va a comercializar; y a partir de ello, el broker realiza una prospección activa, utilizando su base de datos de operadores gastronómicos, contactos directos en el sector y referencias de mercado para identificar posibles interesados. Posteriormente, se establece un contacto directo con estos potenciales clientes, se les presenta el proyecto de manera personalizada, destacando ubicación, concepto y condiciones comerciales, y se coordinan visitas al espacio. Si existe interés, el agente actúa como facilitador en la negociación de condiciones económicas y contractuales, hasta concretar el cierre del contrato de alquiler, momento en el cual se materializa la “distribución” del espacio hacia el cliente final.
[bookmark: _bookmark48]Figura 16
Modelo de Distribución del Proyecto

[image: ]


Fuente: Elaboración propia.

[bookmark: _bookmark49]Capítulo V: Estudio Técnico

5.1. [bookmark: _bookmark50]Tamaño y Capacidad del Proyecto

5.1.1. Tamaño

El tamaño de un proyecto se entiende como la magnitud de recursos y espacio destinados para su desarrollo. Según Laven et al., (2021) en inmuebles patrimoniales este aspecto debe equilibrar el uso funcional con la conservación histórica.
El proyecto contempla la implementación de un centro gastronómico de alto valor cultural y comercial dentro del histórico Palacio de Goyeneche, aprovechando de manera estratégica y respetuosa los espacios disponibles del inmueble.
El Palacio de Goyeneche cuenta con un área total de 11,244 m², que comprende tanto áreas construidas como áreas verdes. No obstante, considerando las restricciones propias de la conservación patrimonial y los criterios de uso responsable del espacio, se ha determinado que solo 904.95 m² serán aprovechables directamente para el desarrollo del proyecto gastronómico, destinados al arrendamiento de locales. Esta área útil incluye tanto zonas techadas como no techadas, lo que permite plantear una propuesta arquitectónica flexible y adaptable para los distintos arrendatarios.
Por otro lado, existe un área aproximada de 8,325.25 m² que estará destinada a áreas comunes del proyecto, las cuales incluyen zonas de acceso, servicios higiénicos, jardines y espacios de estacionamiento. Estas áreas no serán objeto de alquiler para los locatarios, sino que estarán bajo la administración del proyecto, cumpliendo funciones de circulación, servicios y soporte para el adecuado funcionamiento del centro gastronómico. De esta manera, dichas áreas

contribuyen a la experiencia general del visitante y al correcto desarrollo de las actividades comerciales dentro del complejo.
[bookmark: _bookmark51]Figura 17
Tamaño del Proyecto
[image: ]

Fuente: Captura tomada de Google Earth (2026)

5.1.2. Capacidad

La capacidad del proyecto implica determinar cuántas actividades o usuarios puede soportar el espacio sin comprometer su integridad. Cimnaghi & Mussini (2015) sostienen que este aspecto debe evaluarse combinando factores físicos, normativos y de experiencia.

[bookmark: _bookmark52]En base a la distribución y características del espacio, se ha definido que el proyecto contará con 7 locales gastronómicos. Cada uno de estos será operado por un arrendatario especializado en una categoría distinta de comida, evitando la competencia interna y garantizando una oferta variada y complementaria. Las especialidades seleccionadas son:
· Pollerías

· Carnes y Parrillas

· Cocina marina

· Cocina Italiana

· Cocina fusión

· Cafetería y dulcería

· Cocina oriental

A cada locatario se le asignará un espacio que combine un porcentaje de área techada (para cocina y atención principal) y un porcentaje de área no techada (para terraza, mesas al aire libre u otras actividades complementarias). Esta distribución busca enriquecer la experiencia del visitante, integrando la arquitectura patrimonial con una atmósfera abierta y contemporánea. Por lo tanto, en este caso, la capacidad diseñada, la capacidad instalada y la capacidad real del proyecto son equivalentes a 7 locatarios, ya que se han identificado y distribuido específicamente los espacios que permitirán alojar a estos operadores sin posibilidad de expansión dentro del área útil disponible.

Figura 18
Capacidad el Proyecto (Layout)
[image: ]

Fuente: Captura tomada de Google Earth (2026)

5.1.3. Justificación

La elección del tamaño y la capacidad del proyecto responde a diversos factores que garantizan su pertinencia y sostenibilidad.
Por un lado, se considera la capacidad física del inmueble, cuyos límites están definidos por la arquitectura original y las normativas de conservación que rigen los espacios patrimoniales. Asimismo, se plantea una diversificación controlada de la oferta, de modo que se asegure una propuesta atractiva para los visitantes sin llegar a la saturación. Finalmente, se contempla la viabilidad económica, buscando un equilibrio entre los ingresos generados por el

arrendamiento de los espacios y los costos de operación. De este modo, el tamaño propuesto representa un uso eficiente y respetuoso del Palacio de Goyeneche, al mismo tiempo que consolida una propuesta comercial sólida y diferenciada.
5.2. [bookmark: _bookmark53]Localización del Proyecto

En un estudio técnico, la localización implica definir el lugar más adecuado para la ejecución de un proyecto, considerando accesibilidad, infraestructura y su relación con el entorno. Tal como señala Oberlender (2000), la decisión de localización influye en la viabilidad operativa y económica a largo plazo.
La localización del proyecto no presenta alternativas, ya que su esencia está directamente vinculada al inmueble histórico que se desea poner en valor: el Palacio de Goyeneche, ubicado en la Av. Fernandini S/N, distrito de Sachaca, Arequipa.
Dado que el proyecto está condicionado a este bien patrimonial, no resulta pertinente realizar un análisis comparativo de macro o micro localización como se haría en un proyecto que puede desplazarse geográficamente. No obstante, sí es posible definir el área de influencia comercial y de captación de público objetivo de los arrendatarios.
El centro gastronómico está estratégicamente ubicado para atraer visitantes tanto locales como turistas. Su área de influencia directa incluye a los distritos colindantes como Sachaca, Tiabaya y Hunter, donde no existe una oferta gastronómica organizada de estas características. Asimismo, se proyecta un área de influencia ampliada que abarca los demás distritos de Arequipa, especialmente considerando que el Palacio es un atractivo por sí mismo, y puede posicionarse como un nuevo punto de interés cultural y culinario en la ciudad. Esta ubicación ofrece además ventajas como facilidad de acceso vehicular, cercanía a zonas residenciales de

clase media y media alta, y un entorno tranquilo que refuerza la experiencia gastronómica en un contexto patrimonial.
5.3. [bookmark: _bookmark54]Procesos

5.3.1. Proceso de Venta (Selección y Contratación con Locatarios)

1) Definición del perfil de locatario: El proceso inicia con el establecimiento de los tipos de especialidad gastronómica que formarán parte del centro, como por ejemplo, pollerías, parrillas, comida marina, etc.; así mismo que se determinan los requisitos mínimos que deben cumplir los postulantes: experiencia en el rubro, propuesta diferenciada, capacidad operativa y afinidad con el concepto patrimonial y turístico del proyecto.
2) Convocatoria y difusión: El segundo paso consiste en realizar una convocatoria dirigida a operadores gastronómicos mediante el uso de redes de contacto estratégicas y el apoyo de una agencia comercial. El proyecto plantea que sea a través de este canal personalizado por donde se comunicarán los criterios de selección, las condiciones del contrato, los beneficios del proyecto y las fechas clave para la postulación. Esta estrategia busca atraer postulantes calificados y alineados con el concepto patrimonial y gastronómico del centro.
3) Evaluación y selección: Se revisan las propuestas recibidas, considerando la calidad del proyecto, su trayectoria y su contribución al valor del centro gastronómico. En su mayoría de casos se realizará entrevistas o presentaciones para luego elegir a un operador por especialidad para asegurar diversidad y exclusividad.
4) Negociación y firma del contrato: Este es el paso que se considera más importante a nivel comercial y operativo, la parte de la firma del contrato, en donde se formaliza la

relación con los locatarios seleccionados mediante un contrato de arrendamiento que establece precios, condiciones de uso del espacio, responsabilidades y ubicación asignada dentro del centro gastronómico.
5) Inducción y preparación del espacio: Finalmente, se brinda una inducción a los arrendatarios sobre las normas internas, el uso del inmueble patrimonial y los protocolos de operación del centro gastronómico. Luego, se entrega el espacio para su adecuación inicial y futura operación.
[bookmark: _bookmark55]Figura 19
Flujograma del Proceso de Venta
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Fuente: Elaboración propia.


5.3.2. Proceso de Operación Diaria

1) Apertura y control de ingreso: Primer, cada jornada inicia con la apertura del centro según el horario establecido, previamente comunicado a los locatarios. Aquí el personal de vigilancia se encarga de asegurar que el acceso al recinto se realice de manera ordenada, registrando el ingreso de personal autorizado, proveedores y servicios externos; y se verifica el cumplimiento de protocolos de seguridad y se inspeccionan las instalaciones generales.
2) Puesta en marcha de cada locatario: Los locatarios preparan sus espacios antes de la atención al público, cumpliendo con normas de higiene, presentación del personal y puesta en operación de sus equipos. No obstante, la administración puede realizar inspecciones aleatorias para verificar que se respeten las condiciones acordadas en el contrato y las normas del centro.
3) Funcionamiento y supervisión operativa: Esta es la parte más larga del proceso, ya que durante las horas de atención al público, la administración del centro supervisa que el funcionamiento sea fluido y armonioso. Se monitorea el comportamiento del flujo de visitantes, se gestiona la limpieza constante de áreas comunes, y se atienden incidencias menores o solicitudes operativas de los locatarios; y a su vez la vigilancia permanece activa y visible para reforzar la seguridad del entorno.
4) Actividades de mantenimiento y soporte: A lo largo del día, se ejecutan labores programadas de limpieza de áreas verdes, mantenimiento de baños comunes, retiro de residuos y soporte técnico menor en caso de fallas. Todo se realiza bajo protocolos específicos para no interrumpir la experiencia del visitante.

5) Cierre y consolidación del día: Para concluir, al finalizar la jornada, cada locatario realiza el cierre de su espacio, asegurando limpieza y apagado de equipos, para lo cual el personal de seguridad verifica el retiro del público, realiza una ronda general de inspección, y se cierran los accesos. Por su lado, la administración deja constancia de novedades operativas del día en un reporte interno.
[bookmark: _bookmark56]Figura 20
Flujograma del Proceso de Operación Diaria
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Fuente: Elaboración propia.


5.3.3. Proceso de Cobro de Rentas a Locatarios

1) Emisión de facturación mensual: Al inicio de cada mes, la administración del centro gastronómico genera y emite los comprobantes de pago correspondientes al alquiler de cada espacio. La facturación incluye el monto del arriendo en función del área asignada (techada y no techada), así como los gastos comunes previamente establecidos, como mantenimiento, seguridad y limpieza.
2) Comunicación y entrega de comprobantes: En esta parte del proceso, la administración gestiona y envía los comprobantes de pago vía correo electrónico a cada locatario, junto con un recordatorio de las fechas de vencimiento y los medios de pago disponibles (transferencia bancaria, depósito o plataforma virtual). Esta comunicación se realiza de manera formal y estandarizada asegurando la trazabilidad.
3) Registro de pagos y seguimiento: Una vez realizados los pagos, la administración verifica la recepción de los fondos y actualiza los registros internos; y se lleva un control detallado de los locatarios al día, pagos parciales y posibles retrasos.
4) Gestión de morosidad: En caso de retraso o incumplimiento en los pagos, se activa un protocolo de seguimiento, que consiste en emitir notificaciones formales de recordatorio, establecer fechas límite y aplicar intereses moratorios si corresponde según lo estipulado en el contrato. En casos reiterados, se puede iniciar un proceso de resolución contractual.
[bookmark: _bookmark57]Figura 21
Flujograma del Proceso de Cobro de Rentas a Locatarios
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Fuente: Elaboración propia.


5.4. [bookmark: _bookmark58]Plan de Operaciones

El plan de operaciones del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche establece cómo se organizarán los procesos clave para garantizar un uso eficiente y responsable del inmueble patrimonial. Su propósito es definir la gestión de espacios, el flujo de actividades y los mecanismos de control que permitirán ofrecer una experiencia diferenciada tanto a los arrendatarios como a los visitantes, asegurando la sostenibilidad del proyecto en el tiempo.
5.4.1. Modelo operativo

El modelo operativo se fundamenta en la integración de diversos operadores dentro de un espacio histórico único, gestionado bajo lineamientos comunes que aseguren tanto la sostenibilidad económica como la conservación patrimonial. La administración central asumirá

la gestión de los servicios básicos, la seguridad, la limpieza y el mantenimiento de las áreas comunes, garantizando un funcionamiento ordenado y uniforme. Por su parte, los arrendatarios se enfocarán en la operación de sus restaurantes, ofreciendo propuestas culinarias diferenciadas y cumpliendo con las condiciones contractuales establecidas.
5.4.2. Gestión operativa de los servicios esenciales

La administración del centro gastronómico asumirá de manera directa la gestión integral de las áreas comunes garantizando la disponibilidad y funcionamiento de los servicios básicos, así como el mantenimiento del orden y la organización necesarios.
En base a la investigación de mercado realizada previamente y considerando las posibilidades y limitaciones del centro se ha establecido un protocolo de implementación y funcionamiento para cada uno de los servicios, este protocolo define de manera clara cómo se habilitarán, gestionarán y mantendrán los servicios esenciales, asegurando que la operación diaria del centro gastronómico cumpla con los estándares de eficiencia, seguridad y calidad esperados tanto por los operadores como por los clientes.
5.4.2.1. Servicio de agua y luz. La administración garantizará la provisión de los servicios esenciales de agua, desagüe y energía eléctrica brindando la infraestructura mínima para la operación de cada arrendatario. No obstante, la organización interna de cada local, incluyendo la distribución de cocinas, equipos y puntos de consumo, será responsabilidad exclusiva de los operadores gastronómicos.
En este esquema, el centro proporcionará únicamente las conexiones de acceso, mientras que los arrendatarios deberán realizar las instalaciones internas que mejor se adapten a sus necesidades.

Asimismo, la arrendadora implementará un sistema de suministro independiente para cada locatario, habilitando un medidor de energía eléctrica individual cuyo pago será asumido directamente por cada arrendatario. En cuanto al agua, se instalará un submedidor que registre el consumo específico de cada espacio, de modo que al cierre de cada mes la arrendadora pueda realizar la refacturación correspondiente. Esto se hace con el fin de tener una gestión equitativa y transparente de los servicios básicos promoviendo el uso responsable de los recursos y evitando posibles conflictos entre operadores.
5.4.2.2. Servicio de Vigilancia. La seguridad del centro gastronómico será gestionada por un equipo profesional especializado en control y resguardo de este tipo de recintos, el cual será contratado por la administración. Este cuerpo de vigilancia se encargará no solo de controlar el ingreso de personas al recinto, sino también de ejecutar rondas permanentes en los diferentes ambientes, garantizando un entorno ordenado, seguro y confiable tanto para arrendatarios como para visitantes.
Para sostener el costo de este servicio se ha establecido que los arrendatarios contribuyan mediante el pago de una cuota incluida en los gastos comunes. Este mecanismo asegura la cobertura permanente del servicio, bajo un modelo transparente que beneficia a todos los operadores y fortalece la experiencia general del centro gastronómico.
5.4.2.3. Accesibilidad y estacionamientos. El acceso al recinto será administrado de manera rigurosa por el equipo de seguridad, el cual velará no solo por el ingreso ordenado y fluido de los visitantes, sino también por la entrada controlada de proveedores de cada arrendatario. Se habilitarán dos puntos de acceso diferenciados: la puerta peatonal principal, destinada al público en general, y la puerta de estacionamiento ubicada en la zona de los jardines, diseñada para un ingreso vehicular seguro.

Por otro lado, en cuanto a la disponibilidad de estacionamiento, cada arrendatario contará con tres plazas asignadas en la zona superior destinadas exclusivamente al uso de su personal, proveedores e invitados especiales que consideren pertinentes. Adicionalmente, los clientes del centro gastronómico dispondrán de 24 plazas ubicadas estratégicamente en la zona de ingreso de los jardines, lo que facilitará su permanencia y contribuirá a una experiencia de visita cómoda, organizada y en armonía con el entorno patrimonial.
5.4.2.4. Horarios de atención. Según los resultados de la investigación realizada, los arrendatarios coinciden en la necesidad de contar con horarios flexibles que se adapten a la naturaleza de cada tipo de restaurante, por ejemplo, las cafeterías demandan iniciar sus operaciones desde las 9:00 a.m., mientras que propuestas como cevicheras y restaurantes de mayor formato consideran más adecuado comenzar a partir del mediodía.
En función de ello, se ha establecido que el centro gastronómico operará en un rango general de 8:00 a.m. a 10:00 p.m., otorgando libertad a cada operador para definir sus horarios específicos dentro de ese intervalo. Asimismo, las instalaciones permanecerán abiertas antes del inicio y después del cierre al público, con el fin de que el personal de cada local pueda preparar sus actividades, realizar labores de limpieza o dejar todo dispuesto para el día siguiente.
5.4.2.5. Limpieza, mantenimiento y conservación. La limpieza del centro gastronómico será gestionada directamente por la administración del proyecto, limitándose a las áreas comunes como estacionamientos, pasillos, baños, jardines y la fachada del inmueble.
La responsabilidad del aseo interno de cada local recaerá en los propios arrendatarios quienes deberán garantizar estándares adecuados dentro de sus espacios de operación; y al igual

que con el servicio de vigilancia, los costos de limpieza de áreas comunes se financiarán mediante una cuota incluida en los gastos compartidos de todos los operadores.
Por otro lado, la arrendadora asumirá el mantenimiento y reposición de insumos básicos en los baños, la ornamentación de los espacios comunes y la reparación de desperfectos que pudieran presentarse en dichas áreas.
5.4.3. Gestión comercial operativa

5.4.3.1. Arrendamiento de espacios. El arrendamiento de los espacios constituye la base financiera del proyecto y se regirá estrictamente por las condiciones estipuladas en los contratos suscritos con cada operador. La administración será responsable de gestionar y supervisar el cumplimiento de dichos acuerdos, velando porque los pagos se realicen de manera puntual y transparente.
El proceso de cobro de las rentas mensuales se llevará a cabo bajo un cronograma previamente definido, comunicando con anticipación las fechas de vencimiento y emitiendo los comprobantes correspondientes.
La puntualidad en los pagos no solo asegura la estabilidad de la caja operativa del proyecto, sino que también permite sostener los servicios comunes y la correcta conservación de las instalaciones. En este sentido, la gestión comercial promoverá relaciones claras y responsables con los arrendatarios, garantizando un sistema ordenado y eficiente de administración financiera.
5.4.3.2. Administración de pagos y servicios comunes. La administración del centro gastronómico será responsable de gestionar el cobro de las cuotas de seguridad, limpieza y mantenimiento correspondientes a las áreas comunes del recinto. Estas cuotas cubrirán

exclusivamente los servicios de vigilancia, conservación y limpieza de espacios compartidos, como estacionamientos, pasillos, accesos, jardines y servicios higiénicos, garantizando que se mantengan en óptimas condiciones para la experiencia de los visitantes y el adecuado funcionamiento del centro.
El pago de estas obligaciones se encuentra estipulado en el contrato de arrendamiento y será calculado de manera proporcional a los metros cuadrados ocupados por cada operador. De este modo, se asegura un esquema equitativo de contribución entre los locatarios, al mismo tiempo que se consolidan los recursos necesarios para preservar la calidad, el orden y la presentación de las áreas comunes.
5.4.3.3. Relación con arrendatarios. La relación con los arrendatarios se gestionará mediante canales de comunicación claros y constantes como reuniones periódicas y un sistema de atención directa para consultas o reportes. La administración velará por el cumplimiento de los contratos en aspectos como pagos, horarios y normas internas; y se aplicarán protocolos de atención rápida y transparente para resolver incidencias, buscando siempre soluciones justas y mantener la armonía dentro del centro.
5.4.3.4. Promoción y dinamización comercial. Se coordinarán eventos, campañas publicitarias y acciones de marketing colectivo, con el objetivo de fortalecer la visibilidad y posicionamiento del proyecto en su conjunto. Toda promoción se desarrollará bajo la marca institucional del centro, garantizando una identidad unificada que potencie su atractivo cultural, patrimonial y gastronómico.

En estas actividades se destacará de manera conjunta la participación de los locatarios, mencionando puntualmente a aquellos que intervengan en promociones específicas, pero siempre priorizando la consolidación de la imagen global del centro como un destino gastronómico único.
5.5. [bookmark: _bookmark59]Estudio de Conservación Patrimonial

5.5.1. Normativa para la Conservación Patrimonial

El Palacio de Goyeneche constituye un inmueble de valor histórico y arquitectónico que forma parte del patrimonio cultural edificado de la ciudad de Arequipa. Debido a esta condición, cualquier intervención destinada a su adecuación, mantenimiento o puesta en valor debe ejecutarse respetando la normativa nacional e internacional orientada a la protección del patrimonio cultural.
En el ámbito nacional, la Ley N.° 28296, Ley General del Patrimonio Cultural de la Nación, establece que los bienes inmuebles que poseen valor histórico, arquitectónico, artístico o cultural forman parte del Patrimonio Cultural de la Nación y se encuentran sujetos a medidas especiales de protección, conservación y preservación. Asimismo, la norma señala que toda intervención que involucre restauración, remodelación, acondicionamiento, ampliación o puesta en valor de un inmueble patrimonial debe contar con la autorización previa de la autoridad competente, actualmente el Ministerio de Cultura (Ley N.° 28296, 2004, art. II del Título Preliminar).
Complementariamente, el Reglamento de la Ley General del Patrimonio Cultural de la Nación establece que las intervenciones sobre bienes inmuebles patrimoniales deben garantizar la conservación de sus características originales y evitar acciones que alteren los valores que justifican su protección (Ministerio de Educación, 2006). De igual forma, los principios

internacionales recogidos en la Carta de Venecia señalan que la conservación de monumentos históricos debe respetar su autenticidad, integridad y significado cultural, procurando que las intervenciones sean compatibles con el inmueble y mantengan su identidad histórica (ICOMOS, 1964).
En consecuencia, la condición patrimonial del Palacio de Goyeneche obliga a que el desarrollo del proyecto se realice bajo criterios de conservación arquitectónica, garantizando que cualquier adecuación necesaria para su funcionamiento sea compatible con la preservación de sus valores históricos, culturales y arquitectónicos.
5.5.2. Medidas de Conservación durante la Adaptación del Proyecto

Considerando la condición patrimonial del Palacio de Goyeneche y las exigencias establecidas por la normativa vigente, el proyecto adoptará medidas orientadas a compatibilizar el funcionamiento del centro gastronómico con la adecuada conservación del inmueble. Para ello, se priorizará el principio de intervención reversible, entendido como la ejecución de adecuaciones que puedan retirarse o modificarse en el futuro sin ocasionar daños permanentes a la estructura o a los elementos arquitectónicos originales (ICOMOS, 2013).
En este sentido, las adecuaciones requeridas para el funcionamiento de los establecimientos gastronómicos se desarrollarán procurando evitar modificaciones estructurales permanentes.
Las instalaciones complementarias, tales como redes eléctricas, sistemas de iluminación, señalización, mobiliario y equipamiento, serán implementadas mediante soluciones técnicas que minimicen la afectación de muros, pisos, techos y demás componentes patrimoniales.

Asimismo, se conservarán los elementos arquitectónicos de valor histórico presentes en el inmueble, incluyendo fachadas, patios, corredores, balcones, acabados y demás componentes que forman parte de su identidad patrimonial. En ese sentido, cualquier intervención de mantenimiento o acondicionamiento deberá respetar las características constructivas originales y ser ejecutada bajo criterios de conservación compatibles con la naturaleza histórica del edificio.
Bajo este enfoque, el proyecto no solo busca generar un aprovechamiento económico sostenible del inmueble, sino también contribuir a su preservación y puesta en valor garantizando que las actividades desarrolladas sean compatibles con la conservación del patrimonio arquitectónico para las futuras generaciones.
5.5.3. Medidas para la Mitigación del Desgaste del Inmueble

Una vez que el proyecto comience a operar es natural que el principal impacto sobre el Palacio de Goyeneche estará asociado al uso continuo de sus instalaciones y al incremento del tránsito de visitantes, los cuales son factores que podrían generar un desgaste progresivo de determinados ambientes y elementos arquitectónicos. Por ello, resulta necesario establecer medidas orientadas a garantizar la adecuada conservación del inmueble durante toda la etapa de operación.
Con este propósito, el proyecto ha considerado dentro de la cuota mensual de mantenimiento los recursos necesarios para ejecutar labores de conservación preventiva, limpieza especializada, mantenimiento de ambientes y atención oportuna de posibles deterioros. Estas acciones permitirán preservar las condiciones físicas del inmueble y evitar que pequeños daños evolucionen hacia problemas de mayor magnitud. Y, es por ello que se contará con personal operativo encargado de supervisar permanentemente el estado de las instalaciones,

identificar necesidades de mantenimiento y coordinar las intervenciones que resulten necesarias. Esta supervisión continua permitirá detectar oportunamente cualquier afectación derivada del uso cotidiano de los espacios.
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6.1.1. Tipo de sociedad

La empresa encargada de operar el proyecto del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche es una sociedad ya constituida bajo la modalidad de Sociedad Anónima Cerrada (S.A.C.), la cual se encuentra en funcionamiento desde el año 2015.
Según la Ley General de Sociedades (Ley N° 26887) Este tipo de sociedad presenta las siguientes características distintivas:
· Estructura flexible: El funcionamiento de un directorio es opcional, permitiendo una gestión más sencilla y ágil. En el caso de esta empresa si cuenta con un directorio compuesto por su gerente general y otros asociados y/o representantes.
· Número reducido de socios: Generalmente está compuesta por un grupo limitado de accionistas, lo cual facilita la toma de decisiones y el control de la empresa.
· Sociedad de capitales: Está conformada por los aportes de los socios, quienes participan en la empresa a través de acciones. La empresa cuenta con 1,000 acciones en su constitución y después de las modificatorias.
· Responsabilidad limitada: Los socios no responden con su patrimonio personal frente a las deudas de la empresa, lo que otorga seguridad jurídica a los inversionistas.
· Capacidad de manejo de capitales: A pesar de su naturaleza cerrada, este tipo de sociedad no limita la posibilidad de manejar grandes volúmenes de capital.

6.1.2. Tipo de empresa según su clasificación

El estudio de los tipos de empresa según su clasificación permite ubicar a una organización dentro de distintos criterios. Estas clasificaciones no solo facilitan el análisis legal y administrativo de la empresa, sino que también ayudan a comprender su alcance, estructura y objetivos dentro del mercado. En el caso del presente proyecto, se considera necesario precisar la tipología empresarial que le corresponde, de acuerdo con la normativa vigente y la teoría administrativa.
6.1.2.1. Por su sector económico. Jean Fourastié (1949) propuso la clasificación de la economía en tres grandes sectores: primario (extracción de recursos naturales), secundario (transformación industrial) y terciario (servicios). La empresa pertenece al sector terciario o de servicios, ya que su actividad principal consiste en el arrendamiento de espacios para operadores gastronómicos y la gestión de servicios comunes dentro del centro gastronómico. No produce bienes, sino que ofrece un servicio enfocado en experiencias, hospitalidad y gestión de espacios.
6.1.2.2. Por su tamaño. De acuerdo con la Ley de Promoción y Formalización de la Micro y Pequeña Empresa (Ley N.° 28015 y sus modificatorias, como la Ley N.° 30056), las empresas en el Perú se clasifican por su tamaño tomando en cuenta criterios como el nivel de ventas anuales y la cantidad de trabajadores. En este caso, la empresa se clasifica como una mediana empresa, considerando factores como el nivel de facturación estimada, la inversión en infraestructura y el número de trabajadores involucrados directa e indirectamente (propios y tercerizados). Esta escala permite operar de forma profesional, sin llegar al nivel de una gran empresa en términos de estructura.

6.1.2.3. Por su origen de capital. Según Chiavenato (2005), las empresas pueden clasificarse por el origen de su capital en públicas, privadas y mixtas, dependiendo de la procedencia de los recursos que las financian. En este marco, la empresa objeto de estudio se configura como una empresa de capital privado, constituida por inversionistas particulares, sin participación del Estado u otras entidades públicas. Todo su financiamiento proviene de los aportes de los socios.
6.1.2.4. Por el número de propietarios. Según Chiavenato (2005), las empresas pueden clasificarse por el número de propietarios en individuales, cuando pertenecen a una sola persona, y societarias, cuando son constituidas por varios socios que comparten derechos y responsabilidades. En este sentido, la empresa se conforma ante registros públicos como una Sociedad Anónima Cerrada (S.A.C.), lo que la ubica dentro de la categoría de empresa societaria, ya que su propiedad recae en las partes asociadas que participan como accionistas.
6.1.2.5. Por la explotación y conformación de su capital. El capital de la empresa está conformado exclusivamente por aportaciones privadas de los socios fundadores, que son entes nacionales, sin participación extranjera ni inyección de capital público. Por lo tanto, entraría dentro de la clasificación de aquellas empresas que están constituidas por capital nacional.
6.1.2.6. Por la función social. La empresa al tener como actividad principal el arrendamiento de espacios se orienta a la generación de ingresos y utilidades a partir de dichas operaciones. En este sentido, se configura claramente como una organización con ánimo de lucro, ya que su finalidad no se limita únicamente a prestar un servicio, sino también a obtener un beneficio económico sostenible en el tiempo que respalde su crecimiento y permanencia en el mercado.

6.1.3. Estructura Interna de la Empresa

La estructura interna de una organización constituye la base sobre la cual se definen funciones, jerarquías y niveles de responsabilidad que permiten alcanzar los objetivos estratégicos. En este sentido, Chiavenato (2005) señala que el diseño organizacional es el proceso de construir y adaptar continuamente la estructura de la organización para que alcance sus objetivos y estrategias. La estructura representa la interrelación entre los órganos y las tareas dentro de una organización. Bajo esta perspectiva, la empresa plantea una estructura clara que facilita la gestión eficiente, la toma de decisiones y la sostenibilidad del proyecto a largo plazo.
6.1.3.1. Niveles de Acción

6.1.3.1.1. Nivel de Dirección o de Gestión de Estrategias. El nivel de dirección o de gestión de estrategias representa la cúspide de la estructura organizativa, pues es donde se definen las políticas generales, se planifican los objetivos a largo plazo y se orienta la empresa hacia su sostenibilidad futura. Tal como indica Chiavenato (2005) la alta dirección es responsable de establecer las estrategias y políticas generales de la organización, tomando decisiones que afectan de manera global a la empresa. En este nivel, el gerente general es el principal responsable de las decisiones estratégicas, asegurando una gestión eficiente de los recursos, la definición de lineamientos financieros, la expansión de servicios y la revisión de contratos con los locatarios, mientras que los socios mantienen la última palabra en decisiones clave que impactan la estructura y objetivos de la organización.
6.1.3.1.2. Nivel de Ejecución o de Gestión Táctico. Este nivel cumple un rol fundamental al traducir las decisiones estratégicas en planes y acciones concretas, funcionando como el enlace entre la alta dirección y la operación diaria. Según Cannice et al. (2015) “la administración

táctica se orienta a la implementación de los objetivos estratégicos mediante la planificación de actividades específicas y la coordinación de los recursos disponibles”. En este nivel, el supervisor de operaciones y el asistente administrativo se encargan de organizar y supervisar las actividades cotidianas, tales como la coordinación con locatarios, el control de pagos, la administración de los servicios comunes y la relación con proveedores externos. De esta manera, el nivel táctico asegura que las directrices de la dirección estratégica se ejecuten de manera eficiente y que los recursos sean utilizados de forma óptima para el correcto funcionamiento del centro gastronómico.
6.1.3.1.3. Nivel de Operaciones o de Gestión Operativa. El nivel operativo constituye la base fundamental de la organización, ya que en él se concentran los trabajadores directamente responsables de ejecutar las tareas diarias y garantizar el funcionamiento continuo del centro gastronómico. Este grupo incluye al personal de vigilancia, limpieza, mantenimiento y otros colaboradores que aseguran la correcta prestación de los servicios. Según Robbins (2018) el nivel operativo está orientado a la ejecución de actividades rutinarias, siguiendo procedimientos establecidos que buscan eficiencia y calidad en la prestación del servicio.
En este caso, las responsabilidades abarcan la supervisión de accesos, el mantenimiento de la infraestructura, la gestión de limpieza y jardinería, así como la atención inmediata de incidencias que puedan surgir durante la jornada.
Este nivel tiene la particularidad de enfrentar situaciones cotidianas que requieren respuestas rápidas y efectivas, ya que cualquier falla en la operación impactaría directamente en la experiencia de los locatarios y visitantes. Su labor, en coordinación con los niveles superiores, permite sostener los estándares de calidad y seguridad que el centro gastronómico busca proyectar de manera constante.

6.1.3.2. Nivel Estructural Funcional. La organización del proyecto adopta una estructura funcional, en la que las responsabilidades y jerarquías se agrupan según las funciones que se desempeñan dentro del mismo.
Este tipo de estructura permite una gestión más eficiente, ya que promueve la especialización del personal, optimiza el uso de recursos y facilita el cumplimiento de objetivos operativos y estratégicos.
Además, mejora la coordinación interna, reduce la duplicación de esfuerzos y establece una clara línea de autoridad, donde cada integrante conoce su rol y reporta a un responsable específico (Robbins, 2018).
6.1.3.3. Organigrama. El organigrama actual de la empresa presenta una estructura organizacional simple y de tipo jerárquico. En la parte superior se encuentra el Administrador, quien es la principal autoridad y responsable de la toma de decisiones y la supervisión general de las actividades. Debajo de este cargo se ubica el Asistente de Administración, que actúa como apoyo directo en las tareas administrativas y en la coordinación de las operaciones diarias. A partir de este puesto se distribuyen dos funciones operativas específicas: Seguridad y Jardinero, encargadas respectivamente de la vigilancia y resguardo del espacio, así como del mantenimiento y cuidado de las áreas verdes. Este esquema refleja la organización actual de la empresa; sin embargo, para el desarrollo del proyecto se propondrá una nueva estructura organizacional que responda de mejor manera a las necesidades y al funcionamiento previsto.
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Organigrama Actual de la Empresa
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Fuente: Elaboración propia.

El organigrama presentado para el proyecto muestra una estructura funcional y vertical, encabezada por los socios, quienes delegan la dirección general en el Gerente General, responsable de la toma de decisiones estratégicas y la supervisión integral del centro gastronómico. A su lado, se ubica la Asesoría Legal, que cumple un rol de apoyo especializado en materia jurídica y contractual. Bajo la dirección se encuentran tres áreas clave: Contabilidad, a cargo del control financiero y tributario; Administración, representada por el Asistente y el Auxiliar Administrativo, responsables de la gestión documental, pagos y coordinación interna; y Operaciones, dirigida por el Supervisor de Operaciones, quien cuenta con el apoyo del Auxiliar de Operaciones y del personal de jardinería, encargado del mantenimiento de las áreas verdes.
Es importante señalar que los servicios de limpieza y seguridad no figuran dentro del organigrama, ya que serán ejecutados mediante contratos con proveedores externos

especializados, garantizando así eficiencia operativa y control de costos sin incorporar personal directo a la estructura de la empresa.
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Organigrama del Proyecto
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Fuente: Elaboración propia.

6.1.3.4. Manual de Operaciones y Funciones (MOF). El Manual de Organización y Funciones (MOF) es un documento técnico-administrativo que define de manera clara las responsabilidades, funciones y relaciones jerárquicas dentro de una entidad. Su propósito es garantizar una estructura organizativa eficiente que permita una adecuada asignación de tareas, favoreciendo la productividad y el cumplimiento de los objetivos institucionales. De acuerdo con Ginocchio (2025), la implementación de un MOF contribuye significativamente a mejorar la gestión humana y la eficiencia operativa al establecer lineamientos precisos sobre las funciones y competencias de cada puesto dentro de la organización.

6.1.3.4.1. Objetivos del MOF. El presente Manual de Organización y Funciones (MOF) tiene como objetivo definir con claridad las responsabilidades, funciones, relaciones jerárquicas y requisitos de cada puesto dentro de la empresa, a fin de optimizar la gestión interna y fortalecer la eficiencia operativa. Asimismo, busca establecer una base organizativa que permita una comunicación fluida entre los distintos niveles de acción, contribuyendo al cumplimiento de los objetivos estratégicos y a la mejora continua de los procesos administrativos y técnicos.
6.1.3.4.2. Alcance del MOF. El MOF es aplicable a todos los cargos que conforman la estructura organizacional de la empresa, abarcando los niveles directivo, administrativo y operativo. Quedan excluidos los servicios tercerizados, como limpieza y seguridad, los cuales son gestionados mediante contratos con proveedores especializados.
6.1.3.4.3. Base Legal del MOF. El presente Manual de Organización y Funciones (MOF) se formula considerando el marco normativo vigente aplicable a la organización y operación del proyecto, así como a la gestión de su personal. Entre las principales disposiciones legales se encuentran:
· Constitución Política del Perú, que reconoce la libertad de empresa y el derecho al trabajo.
· Ley General de Sociedades, Ley N.° 26887, que regula la constitución, organización y funcionamiento de las sociedades en el país.
· Texto Único Ordenado del Decreto Legislativo N.° 728, Ley de Productividad y Competitividad Laboral, aprobado mediante Decreto Supremo N.° 003-97-TR, que establece las disposiciones aplicables a las relaciones laborales del sector privado.

· [bookmark: _bookmark65]Ley N.° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, y sus modificatorias, que establece las obligaciones relacionadas con la protección de la seguridad y salud de los trabajadores.
· Ley N.° 28296, Ley General del Patrimonio Cultural de la Nación, y su reglamento, aplicables por desarrollarse el proyecto en un inmueble con valor histórico y arquitectónico.
· Demás normas complementarias que resulten aplicables al funcionamiento del proyecto y a la administración de sus recursos humanos.
6.1.3.4.4. Cuadro de Cargos.
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Cuadro de Cargos

	N.º
	Cargo
	Área
	Nivel

	1
	Socios
	Dirección
	Estratégico

	2
	Gerente General
	Gerencia General
	Estratégico

	3
	Asesor Legal
	Asesoría Externa
	Apoyo

	4
	Contador
	Administración y Finanzas
	Apoyo

	5
	Asistente Administrativo
	Administración
	Táctico

	6
	Auxiliar Administrativo
	Administración
	Operativo

	7
	Supervisor de Operaciones
	Operaciones
	Táctico

	8
	Auxiliar de Operaciones
	Operaciones
	Operativo



Fuente: Elaboración propia.


6.1.3.4.5. Descripción de Puestos y Funciones

Figura 24
Perfil del Puesto de Gerente General

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I. Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Gerente General
	Categoría
	Alta Dirección

	Reporta a
	Socios
	Código del puesto
	01

	Puesto que supervisa directamente
	Supervisa al Contador, Asistente Administrativo y Supervisor de Operaciones.

	II. Naturaleza del puesto

	El Gerente General es el máximo responsable de la dirección y gestión integral de la empresa. Su función es garantizar el cumplimiento de los objetivos estratégicos, la sostenibilidad económica y el posicionamiento del centro gastronómico. Supervisa todas las áreas operativas y administrativas, toma decisiones clave sobre finanzas, contratos y expansión, y representa legal e institucionalmente a la empresa ante terceros.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Definir y aprobar políticas estratégicas y operativas.
· Supervisar el cumplimiento de los objetivos institucionales.
· Representar a la empresa ante instituciones públicas y privadas.
· Autorizar contratos, convenios y presupuestos.
· Supervisar la gestión financiera y administrativa.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Garantizar la rentabilidad del centro gastronómico.
· Velar por la correcta utilización de los recursos financieros y humanos.
· Cumplir las normativas legales y regulatorias.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Profesional en Administración, Economía o carreras afines, con especialización en gestión empresarial o dirección estratégica.

	Experiencia laboral
	Experiencia mínima de 5 años en cargos de dirección. Dominio de gestión de proyectos y planeamiento financiero.

	

Habilidades y destrezas
	· Liderazgo
· Comunicación efectiva
· Toma de decisiones
· Pensamiento estratégico
· Orientación a resultados



Fuente: Elaboración propia.
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Perfil del Puesto de Contador

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I. Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Contador
	Categoría
	Administrativo

	Reporta a
	Gerente General
	Código del puesto
	02

	Puesto que supervisa directamente
	Ninguno

	II. Naturaleza del puesto

	El Contador es el responsable de la gestión financiera y contable de la empresa. Su función principal es garantizar la correcta elaboración y presentación de los estados financieros, el control de ingresos y egresos, y el cumplimiento de las obligaciones tributarias y laborales. Además, asesora a la gerencia en la toma de decisiones económicas, vela por la transparencia contable y mantiene actualizados los registros administrativos, asegurando una gestión responsable y conforme a la normativa vigente.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Registrar y analizar movimientos contables.
· Preparar estados financieros y reportes mensuales.
· Supervisar la facturación y control de gastos.
· Garantizar el cumplimiento de obligaciones tributarias.
· Apoyar en la elaboración del presupuesto anual.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Cumplimiento oportuno de declaraciones tributarias.
· Manejo confidencial de la información financiera.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Profesional en Contabilidad o Finanzas.

	Experiencia laboral
	Experiencia mínima de 3 años en gestión contable.

	

Habilidades y destrezas
	· Precisión
· Orden
· Análisis numérico
· Responsabilidad
· Ética profesional



Fuente: Elaboración propia.
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Perfil del Puesto de Asistente Administrativo

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I.	Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Asistente Administrativo
	Categoría
	Administrativo

	Reporta a
	Gerente General
	Código del puesto
	03

	Puesto que supervisa directamente
	Auxiliar Administrativo

	II. Naturaleza del puesto

	El Asistente Administrativo brinda soporte directo a la gerencia y a la supervisión operativa, ejecutando tareas de control de documentos, registro de pagos, coordinación con proveedores y elaboración de reportes administrativos. Su rol es fundamental para mantener el orden documental, la comunicación interna y la fluidez en los procesos contables y logísticos del centro.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Gestionar pagos, cobros y archivo documentario.
· Coordinar con proveedores y locatarios.
· Elaborar reportes de gestión y control de servicios comunes.
· Apoyar en los procesos de facturación y refacturación de servicios.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Custodiar documentos administrativos.
· Garantizar el cumplimiento de plazos de pagos y cobros.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Técnico o profesional en Administración o carreras afines.

	Experiencia laboral
	Experiencia mínima de 2 años en funciones similares.

	

Habilidades y destrezas
	· Organización
· Comunicación
· Orientación al cliente
· Multitarea
· Proactividad



Fuente: Elaboración propia.
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Perfil del Puesto de Auxiliar Administrativo

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I. Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Auxiliar Administrativo
	Categoría
	Administrativo

	Reporta a
	Asistente Administrativo
	Código del puesto
	04

	Puesto que supervisa directamente
	Ninguno

	II. Naturaleza del puesto

	El Auxiliar Administrativo brinda apoyo directo en las labores operativas y de gestión interna del centro gastronómico. Se encarga de tareas como el registro de documentos, control de correspondencia, apoyo en la elaboración de reportes, coordinación de citas, atención a locatarios y seguimiento de pagos o requerimientos administrativos. Su rol es clave para asegurar la fluidez de los procesos internos y la correcta comunicación entre los distintos niveles de la organización.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Archivar documentos y apoyar en la elaboración de informes.
· Atender solicitudes de los locatarios y público.
· Apoyar en el control de suministros y materiales.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Cumplir con los procedimientos administrativos establecidos.
· Mantener la confidencialidad de la información.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Egresado técnico en Administración o afines.

	Experiencia laboral
	Sin periodo determinado

	

Habilidades y destrezas
	· Responsabilidad
· Empatía
· Comunicación
· Trabajo en equipo



Fuente: Elaboración propia.
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Perfil del Puesto de Supervisor de Operaciones

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I. Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Supervisor de Operaciones
	Categoría
	Operaciones

	Reporta a
	Gerente General
	Código del puesto
	05

	Puesto que supervisa directamente
	Auxiliar de Operaciones

	II. Naturaleza del puesto

	El Supervisor de Operaciones tiene como función principal coordinar y supervisar el desarrollo de las actividades diarias del centro gastronómico. Se encarga de velar por el correcto funcionamiento de los espacios arrendados, el cumplimiento de las normas internas, la atención a los locatarios y la gestión eficiente de los servicios comunes. Además, canaliza la comunicación entre la administración general y el personal operativo.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Supervisar el cumplimiento de las normas internas por parte de los locatarios.
· Coordinar con mantenimiento, jardinería y servicios generales.
· Monitorear el consumo de servicios y gestionar la refacturación mensual.
· Reportar incidencias operativas al Gerente General.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Garantizar la operatividad del centro gastronómico.
· Velar por la seguridad y conservación de las instalaciones.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Profesional técnico o universitario en Administración, Ingeniería o afines.

	Experiencia laboral
	Experiencia mínima de 3 años en supervisión operativa.

	

Habilidades y destrezas
	· Liderazgo operativo
· Organización
· Capacidad de resolución de problemas
· Trabajo en equipo



Fuente: Elaboración propia.

[bookmark: _bookmark70]Figura 29
Perfil del Puesto de Auxiliar de Operaciones

	
Descripción y especificación del puesto
	

	

	I. Información general del puesto

	Nombre del cargo
	Auxiliar de Operaciones
	Categoría
	Operaciones

	Reporta a
	Supervisor de Operaciones
	Código del puesto
	06

	Puesto que supervisa directamente
	Ninguno

	II. Naturaleza del puesto

	El Auxiliar de Operaciones cumple un rol esencial en el funcionamiento diario del centro gastronómico, ejecutando tareas manuales de mantenimiento preventivo y correctivo en las instalaciones. Entre sus principales labores se incluyen la reparación básica de equipos, pintura, limpieza técnica, apoyo logístico en eventos y coordinación con proveedores externos cuando se requiera asistencia especializada. Su trabajo garantiza la conservación de la infraestructura, la operatividad de los servicios básicos y el adecuado estado de las áreas comunes, contribuyendo directamente a la experiencia satisfactoria de los locatarios y visitantes.

	III. Funciones específicas del puesto

	· Ejecutar tareas de mantenimiento básico y apoyo logístico.
· Supervisar el cumplimiento de limpieza y seguridad (proveedores externos).
· Atender requerimientos inmediatos del Supervisor de Operaciones.

	IV. Autoridad y responsabilidad

	· Cumplir con las normas de seguridad y calidad.
· Reportar incidencias en la infraestructura.

	V. Especificación del puesto

	Grado y título requerido
	Secundaria completa o técnico básico.

	Experiencia laboral
	Conocimiento básico de electricidad y mantenimiento menor.

	

Habilidades y destrezas
	
· Proactividad
· Disposición al trabajo físico
· Responsabilidad.



Fuente: Elaboración propia.

6.2. [bookmark: _bookmark71]Estudio Legal

6.2.1. Forma Jurídica de la Empresa

El proyecto se desarrolla a través de una Sociedad Anónima Cerrada (SAC), forma societaria regulada por la Ley General de Sociedades (Ley N° 26887), específicamente en los artículos 234 al 248. Esta modalidad establece que la sociedad debe contar con un mínimo de dos y un máximo de veinte accionistas, cuyas participaciones se encuentran representadas por acciones que no pueden ser inscritas ni negociadas en el mercado público de valores (art. 234).
Asimismo, conforme al artículo 51 de la citada ley, los accionistas cuentan con responsabilidad limitada, respondiendo únicamente hasta el monto de sus aportes al capital social. En cuanto a la estructura orgánica, la normativa permite que la SAC prescinda del directorio, siempre que el estatuto lo disponga, siendo el Gerente General quien asuma la representación legal y la administración de la empresa (art. 237).
Por otro lado, de acuerdo con los artículos 5 y 6 de la Ley General de Sociedades, la constitución de la sociedad se realiza mediante escritura pública y adquiere personalidad jurídica una vez inscrita en el Registro de Personas Jurídicas de la Superintendencia Nacional de los Registros Públicos. Asimismo, para el inicio de sus actividades económicas debe registrarse ante la Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administración Tributaria, obteniendo el Registro Único de Contribuyentes (RUC).
En el caso del presente proyecto, la empresa ya ha cumplido con estos procedimientos legales, encontrándose debidamente constituida mediante escritura pública, inscrita en los registros correspondientes y registrada ante la autoridad tributaria, por lo que cuenta con plena

personería jurídica y capacidad legal para desarrollar las actividades empresariales vinculadas al proyecto (Congreso de la República, 1997).
6.2.2. Normativa Aplicable a la Intervención de Inmueble

El proyecto contempla la adecuación del Palacio de Goyeneche, inmueble ubicado en el Centro Histórico de Arequipa, zona declarada patrimonio cultural. En consecuencia, cualquier intervención en este tipo de edificaciones se encuentra sujeta a lo dispuesto por la Ley General del Patrimonio Cultural de la Nación (Ley N° 28296) y su Reglamento aprobado mediante el Decreto Supremo N.º 011-2006-ED.
De acuerdo con el artículo 1 de la Ley N.º 28296, forman parte del patrimonio cultural de la nación los bienes materiales con valor histórico, arquitectónico o artístico, los cuales se encuentran bajo protección del Estado. Asimismo, el artículo 22 de la misma ley establece que toda intervención en bienes integrantes del patrimonio cultural —incluyendo obras de restauración, remodelación, acondicionamiento, consolidación o mantenimiento— requiere autorización previa del Ministerio de Cultura, autoridad competente en materia de protección del patrimonio.
En concordancia con ello, el artículo 60 del Reglamento de la Ley General del Patrimonio Cultural de la Nación (D.S. N.º 011-2006-ED) señala que cualquier obra o intervención en inmuebles integrantes del patrimonio cultural debe contar con autorización expresa del Ministerio de Cultura, previa evaluación técnica del expediente correspondiente. Dicho expediente debe incluir información técnica sobre el proyecto de intervención, planos arquitectónicos, memoria descriptiva y sustento de las obras propuestas.

De igual manera, el artículo 62 del mismo reglamento establece que las intervenciones en inmuebles patrimoniales deben respetar los criterios de conservación, autenticidad e integridad del bien, evitando alteraciones que modifiquen su valor histórico o arquitectónico. En este sentido, las adecuaciones deberán plantearse de manera compatible con la estructura original del inmueble y con los lineamientos de conservación establecidos por la autoridad cultural (Congreso de la República, 2004).
En consecuencia, para la ejecución del proyecto será necesario tramitar ante el Ministerio de Cultura del Perú la autorización sectorial correspondiente, la cual constituye un requisito previo para la obtención de las licencias municipales de obra o adecuación del establecimiento.
6.2.3. Permisos y Licencia de Funcionamiento

Para el inicio de operaciones del establecimiento será necesario obtener la licencia de funcionamiento conforme a lo establecido en la Ley Marco de Licencia de Funcionamiento (Ley N° 28976), norma que regula el otorgamiento de autorizaciones municipales para el desarrollo de actividades económicas. Según el artículo 3 de la Ley N.º 28976, la licencia de funcionamiento es el acto administrativo mediante el cual la municipalidad autoriza el desarrollo de actividades económicas en un establecimiento determinado, previa verificación del cumplimiento de las condiciones de zonificación, compatibilidad de uso y seguridad en edificaciones (Congreso de la República, 2007). Para su tramitación ante la Municipalidad de Sachaca se debe presentar una solicitud con carácter de declaración jurada consignando la información del titular, el número de RUC, documento de identidad del solicitante o del representante legal en caso de persona jurídica, la vigencia de poder correspondiente, croquis o plano de ubicación del establecimiento, declaración de cumplimiento de condiciones de seguridad en edificaciones y el pago del derecho de trámite establecido en el TUPA municipal.

Asimismo, el establecimiento deberá cumplir con la Inspección Técnica de Seguridad en Edificaciones (ITSE), procedimiento mediante el cual se verifica que la infraestructura cumpla con las condiciones mínimas de seguridad para su funcionamiento, tales como sistemas eléctricos adecuados, señalización de rutas de evacuación, equipamiento contra incendios y condiciones estructurales seguras. Estas inspecciones se realizan en el marco del Ley que establece medidas para la promoción y formalización de las MYPE y las normas del Sistema Nacional de Gestión del Riesgo de Desastres, siendo un requisito indispensable para el otorgamiento o mantenimiento de la licencia de funcionamiento.
Por otro lado, debido a que el proyecto contempla la presencia de diversos operadores comerciales dentro del establecimiento, la administración del centro deberá exigir que cada locatario cuente con los permisos y autorizaciones correspondientes para el desarrollo de su actividad específica. En ese sentido, cada operador deberá contar con su propia licencia de funcionamiento cuando la normativa municipal lo requiera, así como con las autorizaciones sectoriales necesarias según el tipo de actividad que desarrolle. En el caso de negocios relacionados con alimentos o bebidas, deberán cumplir con las autorizaciones sanitarias y condiciones de manipulación de alimentos exigidas por la autoridad sanitaria competente, incluyendo inspecciones y certificaciones emitidas por la Dirección General de Salud Ambiental (DIGESA) cuando corresponda. De esta manera, aunque cada locatario es responsable de tramitar y mantener vigentes sus permisos, la administración del establecimiento deberá implementar mecanismos de control para verificar que todos los operadores cumplan con las licencias, autorizaciones sanitarias y revisiones necesarias, garantizando el funcionamiento formal, seguro y adecuado del establecimiento.

6.2.4. Normativa Tributaria

En materia tributaria, el proyecto se encuentra sujeto al cumplimiento de las obligaciones establecidas por el sistema tributario peruano, administrado por la Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administración Tributaria (SUNAT). Al tratarse de una empresa constituida como Sociedad Anónima Cerrada (S.A.C.), se encuentra comprendida dentro del Régimen General del Impuesto a la Renta, regulado por el Texto Único Ordenado de la Ley del Impuesto a la Renta (Decreto Supremo Nº 054-99-EF), debiendo tributar por las rentas de tercera categoría generadas por el desarrollo de sus actividades empresariales. De acuerdo con el artículo 55 de dicha ley, la tasa del Impuesto a la Renta empresarial es del 29.5 % aplicada sobre la renta neta anual de la empresa (Ministerio de Economía y Finanzas, 1999).
La elección del Régimen General se justifica principalmente en la proyección de ingresos del proyecto, los cuales se estiman en niveles que pueden ubicarse por encima del límite de 1,700 UIT establecido para la permanencia en el Régimen MYPE Tributario. En ese sentido, este último régimen está orientado a empresas de menor escala, con ingresos anuales controlados y en etapas iniciales de desarrollo, mientras que el Régimen General no contempla topes de facturación ni condiciones de exclusión por nivel de ingresos. Por ello, considerando que el proyecto presenta una estructura de operación continua y una expectativa de ventas elevada derivada de su modelo de negocio, se opta por el Régimen General al ser el esquema tributario que permite la mayor capacidad operativa sin restricciones vinculadas al volumen de ingresos.
Además, las operaciones comerciales que se realicen estarán gravadas con el Impuesto General a las Ventas (IGV), regulado por el Texto Único Ordenado de la Ley del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo (Decreto Supremo Nº 055-99-EF), el cual establece en su artículo 17 una tasa total del 18 % (compuesta por 16 % de IGV y 2 % de

Impuesto de Promoción Municipal) aplicada a la venta de bienes y prestación de servicios.

Adicionalmente, la empresa asume otras obligaciones tributarias formales como la inscripción y actualización de información en el Registro Único de Contribuyentes (RUC), la emisión de comprobantes de pago electrónicos, la llevanza de libros y registros contables electrónicos, así como la presentación periódica de declaraciones tributarias y pago de tributos correspondientes. Asimismo, el proyecto deberá cumplir con tributos laborales vinculados a la contratación de personal, tales como el aporte a EsSalud equivalente al 9 % de la remuneración del trabajador, conforme a la normativa del sistema de seguridad social en salud, lo cual forma parte de los compromisos tributarios y parafiscales derivados del desarrollo de sus actividades empresariales (Ministerio de Economía y Finanzas, 1999).
6.2.5. Normativa Laboral

En materia laboral, el proyecto deberá cumplir con la normativa vigente que regula las relaciones entre empleadores y trabajadores en el Perú, principalmente con las disposiciones establecidas en la Ley de Productividad y Competitividad Laboral (Decreto Legislativo N° 728), la cual regula los derechos y obligaciones derivados del contrato de trabajo en el régimen laboral de la actividad privada. De acuerdo con esta normativa, la empresa deberá formalizar las relaciones laborales mediante contratos de trabajo y registrar a sus trabajadores en la planilla electrónica, garantizando el cumplimiento de los derechos laborales correspondientes (Congreso de la República, 1997b).
De igual manera, conforme a la legislación laboral vigente, la empresa deberá otorgar los beneficios sociales establecidos por ley, tales como gratificaciones legales equivalentes a una remuneración mensual en julio y diciembre, vacaciones anuales remuneradas de treinta días calendario por cada año completo de servicios y la Compensación por Tiempo de Servicios

(CTS), beneficio que se deposita semestralmente como mecanismo de protección frente al desempleo. Adicionalmente, la empresa deberá cumplir con los aportes al sistema de seguridad social, incluyendo el aporte del 9 % de la remuneración del trabajador al Seguro Social de Salud administrado por la Seguro Social de Salud, así como la afiliación de los trabajadores al sistema de pensiones correspondiente, ya sea al Sistema Nacional de Pensiones administrado por la Oficina de Normalización Previsional o al Sistema Privado de Pensiones administrado por las Administradoras de Fondos de Pensiones (AFP).
El cumplimiento de estas disposiciones garantiza que las relaciones laborales dentro del proyecto se desarrollen dentro del marco legal vigente, asegurando condiciones formales de empleo y la protección de los derechos de los trabajadores.
Asimismo, se escoge el régimen laboral de la actividad privada regulado por el Decreto Legislativo N.° 728 debido a que la naturaleza del proyecto corresponde a una empresa privada dedicada a la gestión y administración de espacios en alquiler, no encuadrando dentro de regímenes laborales especiales o sectoriales. En ese sentido, no resulta aplicable el régimen laboral público, ni los regímenes especiales vinculados a actividades como minería, construcción civil, agrario o trabajadores del Estado, ya que el proyecto no desarrolla dichas actividades ni pertenece a esos sectores regulados de forma diferenciada. Por ello, al tratarse de una actividad empresarial privada de carácter comercial y administrativo, corresponde la aplicación del régimen general de la actividad privada, el cual regula las relaciones laborales bajo condiciones formales, continuas y sujetas a la normativa laboral vigente.

[bookmark: _bookmark72]Capítulo VII: Estudio Económico y Financiero

El estudio económico y financiero permite determinar la viabilidad y sostenibilidad del proyecto, identificando los recursos necesarios, los costos involucrados y los niveles esperados de rentabilidad.
A través de este análisis se busca garantizar una gestión eficiente de las inversiones y una adecuada planificación del flujo de ingresos y egresos. Según (Gitman & Zutter, 2013), el análisis financiero proporciona la base para evaluar el impacto económico de las decisiones de inversión y financiamiento, asegurando que los recursos se asignen de manera óptima para maximizar el valor de la empresa.
En este sentido, el presente capítulo expone las estimaciones financieras del proyecto, detallando la estructura de inversión inicial, los ingresos proyectados y los indicadores de rentabilidad que respaldan su ejecución.
7.1. [bookmark: _bookmark73]Estudio de Inversiones

7.1.1 Activos Tangibles

Para la puesta en marcha y adecuada operación del proyecto se requiere la adquisición de diversos activos tangibles que permitan habilitar y mantener el funcionamiento del centro gastronómico, estos activos comprenden principalmente bienes físicos destinados a la adecuación de los espacios, equipamiento básico, instalaciones y elementos de soporte operativo, los cuales resultan indispensables para garantizar condiciones adecuadas de uso, seguridad y prestación de servicios a los locatarios.

7.1.1.1. Infraestructura. La infraestructura constituye el activo tangible más relevante del proyecto y el principal soporte de su rentabilidad. Comprende todo el espacio físico donde se desarrollará el centro gastronómico, el cual incluye áreas construidas y amplios jardines, cuatro baños de uso común, dos estacionamientos, espacios para oficinas administrativos y ambientes destinados a los locatarios (7 ambientes). Este conjunto ofrece las condiciones necesarias para el funcionamiento eficiente y atractivo del proyecto, combinando valor patrimonial, funcionalidad y potencial turístico que aseguran su sostenibilidad económica.
El palacio de Goyeneche está valuado en S/ 16,581,880. Este activo ya lo posee la empresa y supone el punto clave de la rentabilidad del proyecto.
Por otro lado, la empresa deberá invertir en la remodelación y adecuación del Palacio de Goyeneche para adaptarlo a las exigencias técnicas, funcionales y estéticas de un centro gastronómico moderno. Esta intervención incluirá trabajos de restauración estructural, acondicionamiento de servicios sanitarios y eléctricos, mejora de acabados, implementación de áreas de cocina, etc.; respetando siempre el valor patrimonial del inmueble. El costo para esta remodelación es de S/ 364,612.50. Esta inversión representará un nuevo activo intangible, al traducirse en la valorización funcional y simbólica del espacio, que incrementará significativamente el valor global del proyecto.
[bookmark: _bookmark74]Tabla 13
Inversión en Adaptación de Infraestructura

	Item
	Partida principal
	Descripción
	% del total
	Valor (S/.)

	1
	Obras preliminares
	Limpieza, retiro de escombros, desmontaje de elementos no
estructurales, habilitación de obra
	7.10%
	25,875.00




	2
	Restauración estructural y de muros
	Reparación de fisuras, refuerzo de muros, consolidación de cimientos
y estructuras de techumbre
	28.40%
	103,500.00

	3
	Instalaciones sanitarias y eléctricas
	Instalación de redes internas,
puntos de agua, desagüe, energía y luminarias
	14.20%
	51,750.00

	
4
	Acabados interiores y exteriores
	Revoques, pintura, restauración de pisos y paredes, carpintería de madera y metal, conservación de
molduras
	
35.48%
	
129,375.00

	5
	Implementación de oficinas y servicios
comunes
	Acondicionamiento de oficinas administrativas, baños y mobiliario
fijo
	5.97%
	21,750.00

	6
	Supervisión técnica y gestión del proyecto
	Honorarios de dirección técnica, arquitecto restaurador y control de obra
	4.11%
	15,000.00

	7
	Utilidad
	Utilidad del contratista
	5.00%
	17,362.50

	
	Total
	
	100%
	364,612.50



Fuente: Elaboración propia.

7.1.1.2. Muebles y Enseres de Oficina. El proyecto requiere la adquisición de muebles y enseres de oficina destinados a equipar las áreas administrativas del centro gastronómico. Estos activos comprenden el mobiliario y equipamiento básico necesarios para el desarrollo de las labores de gestión, coordinación y control, tales como escritorios, sillas, archivadores y elementos complementarios, asegurando un funcionamiento operativo eficiente y ordenado.
[bookmark: _bookmark75]Tabla 14
Inversión en muebles y enseres de oficina

	Item
	Descripción del bien
	Cantidad
	P.Unitario
	P.Total

	1
	Escritorio de melamina de 3 gavetas
	6
	475.00
	2,850.00

	2
	Silla ergonómica de oficina
	6
	350.00
	2,100.00

	3
	Laptop
	6
	2,500.00
	15,000.00

	4
	Impresora multifuncional
	1
	2,500.00
	2,500.00

	5
	Archivador de melamina de 6 gavetas
	2
	525.00
	1,050.00




	6
	Celular
	6
	780.00
	4.680.00

	
	Total
	
	
	28,180.00



Fuente: Elaboración propia.

7.1.1.3. Equipo de seguridad. El proyecto también necesita la adquisición de equipos de seguridad, orientado a asegurar un funcionamiento ordenado, seguro y conforme a las exigencias operativas del centro gastronómico. Estos equipos están destinados a proteger tanto a los locatarios y visitantes como a la infraestructura del inmueble, contribuyendo a la prevención de riesgos, control de accesos y disuasión de incidentes. Asimismo, la implementación de estos sistemas refuerza la percepción de seguridad del espacio, aspecto especialmente relevante en un proyecto de uso comercial con afluencia constante de público, y constituye un soporte fundamental para la continuidad de las operaciones y la adecuada gestión del centro.
[bookmark: _bookmark76]Tabla 15
Inversión en Equipo de Seguridad

	Item
	Descripción del bien
	Descripción
	Cantidad
	P.Unitario
	P.Total

	
1
	Cámara de Vigilancia
	Adquisición e instalación de 16 cámaras HD con visión nocturna y grabación continua
	
14
	
780.00
	
10,920.00

	
2
	Sistema de Grabación y Almacenamiento
	Servidor NVR, discos duros de alta capacidad y software de gestión de video
	
1
	
2,000.00
	
2,000.00

	
3
	Centro de Monitorio y Pantallas
	Implementación de sala de control con monitores LED,
mobiliario técnico y cableado estructurado
	
1
	

18,700.00
	

18,700.00

	
4
	Sistemas de control de acceso
	Instalación de cerraduras electrónicas, lectores
biométricos o de tarjeta y control de visitantes
	
2
	
11,220.00
	
22,440.00

	5
	Supervisión técnica e
	Asesoría técnica, configuración y pruebas de funcionamiento
	1
	
3,000.00
	
3,000.00




	
	integración del sistema
	
	
	
	

	6
	Equipos Celulares
	Equipos para comunicación entre agentes
	4
	780.00
	3,120.00

	
	Total
	
	
	
	60,180.00



Fuente: Elaboración propia.

7.1.2 Activos Intangibles

Los activos intangibles no están representados físicamente, es decir, no se pueden tocar; pero se tiene la expectativa de obtener algún redito a futuro a raíz de ellos, y representan generalmente derechos abstractos.
Entre estos activos destacan el derecho de marca, que otorga protección legal y reconocimiento comercial; las acciones de difusión de marca, que fortalecen su posicionamiento y reputación; y las licencias y permisos de operación, que habilitan legalmente la actividad y pueden representar ventajas competitivas cuando su obtención es limitada o exclusiva. Estos activos son esenciales para la sostenibilidad y el valor global del centro gastronómico.
[bookmark: _bookmark77]Tabla 16
Inversión en Activos Intangibles

	Item
	Descripción del bien
	Cantidad
	P.Unitario
	P.Total

	1
	Derecho de Marca
	1
	535.00
	535.00

	2
	Difusión de Marca
	1
	12,500.00
	12,500.00

	3
	Licencias y permiso de operación
	1
	5,000.00
	5,000.00

	
	Total
	
	
	18,035.00



Fuente: Elaboración propia.

7.1.3 Capital de Trabajo

El capital de trabajo contempla los recursos necesarios para asegurar la operatividad del proyecto durante sus tres primeros meses y garantiza el funcionamiento continuo y eficiente del proyecto en su fase inicial. Este monto cubre los gastos fijos esenciales como los servicios de vigilancia, limpieza, jardinería, asesorías, remuneraciones, entre otros.
[bookmark: _bookmark78]Tabla 17
Presupuesto de Capital de Trabajo para Tres Meses

	Gastos
	Costo Mensual
	Meses
	Valor Total

	Vigilancia
	11,365.00
	3.00
	34,095.00

	Limpieza
	8,540.00
	3.00
	25,620.00

	Jardinería
	3,580.00
	3.00
	10,740.00

	Mantenimiento de Áreas Comunes
	6,000.00
	3.00
	18,000.00

	Remuneraciones del Personal
	15,781.02
	3.00
	47,343.06

	Asesoría Legal
	2,000.00
	3.00
	6,000.00

	Comunnity Manager
	3,026.00
	3.00
	9,078.00

	Servicio de Internet
	150.00
	3.00
	450.00

	Servicio de Líneas Celulares
	300.00
	3.00
	900.00

	Gastos de Oficina
	400.00
	3.00
	1,200.00

	Total
	51,142.02
	
	153,426.06



Fuente: Elaboración propia.

7.1.4 Inversión Total

La inversión total del proyecto contempla los recursos destinados a la adquisición, mejora e implementación de nuevos activos que permitirán la puesta en marcha y consolidación del centro gastronómico, no se incluyendo los bienes que la empresa ya posee, como la infraestructura principal, sino únicamente las inversiones efectivas necesarias para su adecuación

y operación. Estas comprenden las obras de remodelación del inmueble y la implementación de sistemas de seguridad y equipamiento operativo.
Asimismo, se incorporan los activos intangibles tales como el derecho de marca, la difusión de marca y las licencias de operación, los cuales fortalecen el posicionamiento y valor institucional del centro. Finalmente, se destinará un fondo del 5% sobre la inversión total para cubrir eventuales imprevistos, asegurando una ejecución eficiente y financieramente responsable.
[bookmark: _bookmark79]Tabla 18
Inversión Total

	Activos
	Costo Total

	Total Activos Tangibles
	452,972.50

	Total Activos Intangibles
	18,035.00

	Subtotal Activos Totales
	471,007.50

	Imprevistos por el 5% de la Inversión Total
	23,550.38

	Inversión Total
	494,557.88



Fuente: Elaboración propia.

7.2. [bookmark: _bookmark80]Estructura de Capital

7.2.1. Escenario sin financiamiento

La estructura de capital del proyecto se sostiene íntegramente en el aporte directo de los socios quienes asumirán con recursos propios el 100% de la inversión inicial necesaria para la puesta en marcha del proyecto.
La empresa dispone de una sólida posición financiera que le permite afrontar esta inversión sin recurrir a fuentes de financiamiento externas, preservando así su independencia y evitando costos financieros innecesarios. Además, dada la alta rentabilidad y proyección de

recuperación a corto plazo que presenta el negocio resulta más conveniente emplear capital propio que asumir préstamos bancarios o compromisos crediticios, por lo que, el costo de oportunidad de invertir estos fondos se ve plenamente compensado por los beneficios económicos y estratégicos que generará el proyecto asegurando una base financiera sólida, autosuficiente y orientada al crecimiento sostenido.
7.2.2. Escenario con financiamiento

La estructura de capital del proyecto se plantea, como escenario base, íntegramente con aportes propios de los socios; sin embargo, de manera complementaria, se considera un escenario alternativo que incorpora financiamiento externo.
En este segundo enfoque se evalúa una estructura mixta en la que el 40 % de la inversión total sería financiada mediante deuda y el 60 % restante aportado por los socios. Esta proporción responde a un criterio de prudencia financiera, ya que prioriza el uso de capital propio para mantener el control del proyecto y reducir la exposición al endeudamiento, incorporando deuda solo en un nivel manejable.
[bookmark: _bookmark81]El financiamiento parcial permitiría mejorar la liquidez inicial y distribuir el esfuerzo financiero sin generar una carga excesiva de intereses, considerando la capacidad de generación de ingresos del negocio.
Tabla 19
Estructura de Capital en Escenario con Financiamiento

	Estructura de Capital
	% Aporte
	Inversión

	Aporte de Socios
	60%
	388,790.36

	Financiamiento
	40%
	259,193.57

	Aporte Total
	100%
	647,983.94



Fuente: Elaboración propia.

El financiamiento considerado en el escenario alternativo se estructura bajo un plazo de cinco años, coherente con el horizonte de proyección del flujo de caja y de los estados financieros del proyecto, los cuales se elaboran en periodos anuales.
La tasa de interés efectiva anual (TCEA) utilizada asciende a 9,56 %, valor que se ha definido tomando como referencia el promedio de las tasas ofrecidas por las entidades financieras para créditos empresariales según información publicada por la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP (SBS). Si bien la amortización del préstamo se realizará de manera mensual, para efectos de síntesis y análisis financiero los pagos se presentan como cuotas anuales lo que permite identificar de forma clara los costos financieros asumidos en cada ejercicio y mantener coherencia con la estructura anual de la evaluación económica del proyecto.
A continuación, se presenta el cuadro de amortización del préstamo en el que se muestra de forma resumida el comportamiento de la deuda durante los cinco años de vigencia del financiamiento. En este cuadro se detalla, a nivel anual, el saldo del préstamo, la amortización de capital y los intereses generados en cada periodo con el fin de identificar claramente los costos financieros que el proyecto asumiría año a año.
[bookmark: _bookmark82]Tabla 20
Cronograma de Amortización del Préstamo en Escenario con Financiamiento

	Periodo
	Intereses
	Amortización
	Cuota
	Capital

	1
	24,778.91
	42,828.85
	67,607.75
	216,364.73

	2
	20,684.47
	46,923.28
	67,607.75
	169,441.44

	3
	16,198.60
	51,409.15
	67,607.75
	118,032.29

	4
	11,283.89
	56,323.87
	67,607.75
	61,708.43

	5
	5,899.33
	61,708.43
	67,607.75
	00.00



Fuente: Elaboración propia.

7.3. [bookmark: _bookmark83]Presupuestos

7.3.1. Presupuesto de Ingresos

Los ingresos por alquiler constituirán la fuente principal de ingresos del proyecto y provendrán del arrendamiento de los espacios gastronómicos a los locatarios, en donde cada operador pagará una renta mensual determinada según el metraje ocupado, la ubicación dentro del recinto y las condiciones del ambiente asignado.
Para la determinación del precio de alquiler por metro cuadrado se tomó como base la investigación de mercado previamente realizada, considerando tanto el análisis del mercado competidor como las características y percepciones del mercado consumidor. En este proceso se evaluaron los precios de alquiler vigentes en espacios gastronómicos comparables, así como la disposición de pago y expectativas de los potenciales locatarios.
Entonces, se observa que, mientras los precios promedio del mercado alcanzan valores de hasta 42,6 dólares por m², los potenciales locatarios manifiestan una mayor aceptación en un rango más conservador situado entre 33 y 38 dólares por m².
Considerando esta brecha, así como factores reales del proyecto, no comparables a los de un gran centro comercial, se opta por una estrategia de precio prudente para la etapa inicial fijando un valor que equilibra competitividad y rentabilidad. En consecuencia, se establece un precio de alquiler de 35 dólares por m² que está alineado tanto con las expectativas del mercado consumidor como con las condiciones del entorno competitivo.

En la siguiente tabla se muestra un proyectado de los ingresos mensuales por alquiler a 35 dólares por m² expresado en soles a un tipo de cambio de 3.4 (que es la tendencia de los últimos meses).
[bookmark: _bookmark84]Tabla 21
Ingresos Mensuales por Alquiler

	Nro. de
Local
	Área
Techada
	Área No
Techada
	Área
Total
	Precio
por M²
	Alquiler ($)
	Alquiler (S/)

	1
	149.86
	28.61
	178.47
	35
	6,246.45
	21,237.93

	2
	81.91
	32.26
	114.17
	35
	3,995.95
	13,586.23

	3
	68.65
	81.08
	149.73
	35
	5,240.55
	17,817.87

	4
	35.22
	90.66
	125.88
	35
	4,405.80
	14,979.72

	5
	51.96
	81.67
	133.63
	35
	4,677.05
	15,901.97

	6
	23.89
	57.75
	81.64
	35
	2,857.40
	9,715.16

	7
	81.46
	39.97
	121.43
	35
	4,250.05
	14,450.17

	Totales
	
	
	904.95
	
	31,673.25
	107,689.05



Fuente: Elaboración propia.

Por otro lado, la refacturación de los gastos comunes representará un ingreso complementario destinado a cubrir los costos asociados al mantenimiento y operación del espacio compartido. Este concepto incluirá los servicios de vigilancia, limpieza, jardinería y mantenimiento de las áreas comunes, los cuales serán distribuidos proporcionalmente entre los locatarios de acuerdo con el área que ocupan dentro del centro gastronómico. La finalidad es recaudar el monto total de los gastos comunes, de manera que, aunque cada locatario aporte en proporciones distintas según su superficie arrendada, en conjunto se cubra la totalidad del costo operativo de las áreas comunes.

[bookmark: _bookmark85]Tabla 22
Ingreso Mensual por Refacturación de Gastos Comunes

	Servicios
	Costo Mensual (S/)

	Vigilancia
	11,365.00

	Limpieza
	8,540.00

	Jardinería
	3,580.00

	Mantenimiento de Áreas Comunes
	6,000.00

	Total
	29,485.00



Fuente: Elaboración propia.

7.3.2. Presupuesto de Costos

7.3.2.1. [bookmark: _bookmark86]Costos Fijos. En este modelo de negocio, la estructura de costos está conformada mayoritariamente por costos fijos, propios de una actividad orientada a la gestión y administración de un espacio inmobiliario de uso gastronómico, y no a un proceso productivo. Dentro de estos costos se incluyen servicios permanentes como vigilancia, limpieza, jardinería y mantenimiento de áreas comunes, así como las remuneraciones del personal, la asesoría legal, el servicio de community manager, y los gastos operativos básicos como internet, líneas celulares y gastos de oficina. Todos estos conceptos representan desembolsos recurrentes que se mantienen de forma mensual, independientemente del nivel de ocupación del centro o del número de locatarios, lo que configura una estructura de operación estable y predecible.
Tabla 23
Costos Fijos Anuales

	Servicios
	Costo Mensual (S/)
	Meses
	Costo Anual (S/)

	Vigilancia
	11,365.00
	12.00
	136,380.00

	Limpieza
	8,540.00
	12.00
	102,480.00

	Jardineria
	3,580.00
	12.00
	42,960.00




	Mantenimiento de Áreas Comunes
	6,000.00
	12.00
	72,000.00

	Remuneraciones del Personal
	15,781.02
	12.00
	189,372.24

	Asesoria Legal
	2,000.00
	12.00
	24,000.00

	Comunnity Manager
	3,026.00
	12.00
	36,312.00

	Servicio de Internet
	150.00
	12.00
	1,800.00

	Servicio de Lineas Celulares
	300.00
	12.00
	3,600.00

	Gastos de Oficina
	400.00
	12.00
	4,800.00

	Total
	51,142.02
	
	613,704.24



Fuente: Elaboración propia.

7.3.2.2 Costos Variables. A diferencia de los costos fijos, el costo variable del proyecto está representado únicamente por la comisión del agente comercial, la cual se genera cuando se concretan los contratos de arrendamiento. Para su determinación se calcula el ingreso total del proyecto correspondiente a todos los locales colocados considerando el horizonte contractual de cinco años, ya que este es el valor sobre el cual se calcula y se paga la comisión al momento del cierre de cada contrato. Este ingreso total acumulado constituye la base de cálculo de la comisión.
Posteriormente, dicho monto se divide entre el número total de locales disponibles (siete) para obtener el valor unitario por espacio de alquiler y sobre ese ingreso unitario proyectado a cinco años se aplica la comisión del 5 % del agente comercial cuyo resultado corresponde al costo variable unitario del proyecto.
[bookmark: _bookmark87]Tabla 24
Costos Variables Unitario Anuales

	Valor Total Contractual
	Valor Unitario Contractual
	% de Comisión
	Comisión

	6,461,343.00
	923,049.00
	5%
	46,152.45



Fuente: Elaboración propia.

7.3.2.3. Costos Directos. Los costos directos son los gastos necesarios para que el centro gastronómico funcione bien día a día, los cuales incluyen el servicio de limpieza de áreas comunes que mantiene la higiene y el orden; la jardinería que se encarga de cuidar los jardines y zonas verdes; y la vigilancia que cuida la seguridad de locatarios, visitantes e instalaciones con personal permanente y control de accesos. También está el mantenimiento preventivo, que conserva las instalaciones y equipos en buen estado e incluye materiales y repuestos menores para que el servicio no se interrumpa.
7.3.2.3.1. Vigilancia. La vigilancia constituye un componente esencial para la seguridad del recinto, los locatarios y los visitantes. Está conformada por cuatro agentes de seguridad armados, distribuidos en turnos que permiten cubrir las 24 horas del día, con un costo mensual total de S/ 11,365. Este servicio incluye labores de control de accesos, monitoreo de cámaras y resguardo del patrimonio físico del Palacio y de los negocios operativos dentro del centro gastronómico.
7.3.2.3.2. Limpieza. El servicio de limpieza representa uno de los costos directos más importantes del centro gastronómico, garantizando la correcta higiene y presentación de las áreas comunes y de uso compartido. Este servicio está conformado por tres personas contratadas de manera permanente, con un presupuesto mensual de S/ 8,540.00.
7.3.2.3.3. Jardinería. El servicio de jardinería tiene como función principal la conservación y cuidado de las áreas verdes del centro, asegurando una adecuada presentación estética y un entorno ordenado y agradable para visitantes y locatarios. Sus labores incluyen riego, poda, control fitosanitario y reposición de plantas cuando sea necesario. El personal asignado a este servicio supone un costo mensual de S/ 3,580, acorde con las responsabilidades operativas del puesto.

7.3.2.3.4. Mantenimiento de áreas comunes. El mantenimiento contempla un presupuesto mensual de S/ 6,000, destinado tanto al mantenimiento preventivo como a la adquisición de insumos consumibles necesarios para el funcionamiento del centro, tales como productos de limpieza, materiales de jardinería y otros suministros operativos recurrentes.
Este presupuesto se orienta a la conservación adecuada de las instalaciones, sistemas eléctricos, sanitarios y elementos estructurales. Las labores regulares son ejecutadas por el equipo operativo interno, mientras que las intervenciones especializadas se encargan a técnicos externos. En caso de no utilizarse la totalidad del monto asignado en un periodo, el saldo se acumula como fondo de mantenimiento, asegurando la disponibilidad de recursos para futuras reparaciones o mejoras necesarias.
[bookmark: _bookmark88]Tabla 25
Costo Directo Mensual

	Servicios
	Costo Mensual

	Vigilancia
	11,365.00

	Limpieza
	8,540.00

	Jardinería
	3,580.00

	Mantenimiento de Áreas Comunes
	6,000.00

	Total
	29,485.00



Fuente: Elaboración propia.

7.3.2.4. Costos Indirectos. Los costos indirectos del proyecto están conformados por el servicio de internet para la parte operativa, indispensable para el funcionamiento del sistema de cámaras, la comunicación interna y la gestión administrativa; el salario del personal del área de operaciones, que brinda soporte operativo general y coordina las labores necesarias para el mantenimiento y funcionamiento eficiente del centro; y el costo de las líneas celulares del

personal operativo, destinadas a asegurar una comunicación constante y efectiva entre las distintas áreas durante las actividades diarias.
7.3.2.4.1. Servicio de internet. El proyecto contará con un servicio de internet de alta velocidad destinado a garantizar la conectividad operativa del centro gastronómico, permitiendo la comunicación eficiente entre las áreas administrativas, operativas y de seguridad. Este servicio será contratado con un proveedor local que ofrezca fibra óptica empresarial, asegurando estabilidad, ancho de banda suficiente y soporte técnico permanente. La conexión será empleada para el funcionamiento del sistema de videovigilancia, alarmas, comunicación interna, facturación electrónica y otras operaciones administrativas esenciales, contribuyendo así a la eficiencia y seguridad del proyecto.
7.3.2.4.2. Sueldos del personal operativo. El área de operaciones constituye un soporte esencial para el funcionamiento del centro gastronómico, encargándose del mantenimiento, supervisión y correcto desempeño de las actividades diarias. Este equipo está conformado por el supervisor de operaciones, con un costo mensual de S/ 2,848.17 y el auxiliar de operaciones con S/ 1,758.17. Estos montos incluyen los beneficios sociales correspondientes, tales como la asignación familiar y las aportaciones a EsSalud. En conjunto, estos salarios y sus beneficios sociales representan un costo operativo recurrente incluido dentro de los costos indirectos del proyecto, al ser indispensables para garantizar la continuidad, orden y eficiencia en las labores de mantenimiento y control de las instalaciones.
7.3.2.4.3. Servicio de líneas celulares. El servicio de líneas celulares móviles se contrata con una operadora local, con un costo mensual de S/ 75 por línea. Se dispondrá de cuatro líneas activas: dos asignadas al personal de vigilancia y dos al área de operaciones. Este servicio

permite una coordinación efectiva y respuesta inmediata ante cualquier eventualidad dentro del centro gastronómico.
[bookmark: _bookmark89]Tabla 26
Costos Indirectos Mensuales

	Servicios
	Costo Mensual

	Servicio de internet
	150.00

	Sueldos del personal operativo
	4,606.34

	Servicio de líneas celulares
	300.00

	Total
	5,056.34



Fuente: Elaboración propia.

7.3.3. Presupuesto de Gastos

7.3.3.1. Gastos Administrativos. Los gastos administrativos comprenden los desembolsos necesarios para garantizar el adecuado funcionamiento, coordinación y gestión interna del proyecto. Dentro de este grupo se incluyen los sueldos del personal administrativo, conformado por el gerente, el asistente administrativo, el auxiliar administrativo y el contador, quienes desempeñan funciones esenciales relacionadas con la planificación, supervisión operativa, control financiero, gestión documental y seguimiento de las actividades del centro gastronómico. Asimismo, se considera la contratación de servicios externos de asesoría legal brindados por un estudio especializado, los cuales resultan fundamentales para asegurar el cumplimiento de las obligaciones normativas, tributarias y contractuales, así como para brindar soporte en eventuales procesos administrativos o legales. De igual manera, se incorpora una partida destinada a gastos de oficina, que comprende útiles, papelería, impresiones, materiales de apoyo y otros recursos necesarios para el desarrollo de las labores administrativas diarias. En conjunto, estos gastos permiten sostener la estructura organizacional del proyecto y asegurar una

gestión eficiente de los recursos, contribuyendo al adecuado funcionamiento de la empresa en el largo plazo.
[bookmark: _bookmark90]Tabla 27
Gastos Administrativos Mensuales

	Servicios
	Costo Mensual

	Salarios del Personal Administrativo
	11,174.68

	Asesoría Legal
	2,000.00

	Gastos de oficina
	400.00

	Total
	13,574.68



Nota. Los sueldos del personal administrativo incluyen el costo de beneficios sociales. Fuente: Elaboración propia.
7.3.3.2. Gastos de Venta. Los gastos de ventas están orientados a la promoción y posicionamiento comercial del centro gastronómico. Incluyen la contratación de un servicio de community manager, encargado de gestionar las redes sociales, generar contenido y difundir la propuesta del centro para fortalecer su presencia digital.
Tabla 28
Gastos de Ventas Fijos Mensuales

	Servicios
	[bookmark: _bookmark91]Costo Mensual

	Comunnity Manager
	3,026.00

	Total
	3,026.00



Fuente: Elaboración propia.

Asimismo, se considera la participación de una agencia comercial especializada en retail, cuya función es actuar como intermediaria entre el proyecto y los potenciales locatarios,

gestionando la prospección, presentación del concepto, negociación y cierre de los contratos de alquiler.
La retribución de este servicio no se estructura como un costo fijo, sino como un pago variable calculado como un porcentaje del valor de los contratos efectivamente colocados. Para la determinación de este costo variable se considera un horizonte de cinco años, dado que la comisión del agente se calcula sobre el valor total de los contratos de arrendamiento firmados para dicho periodo, independientemente de que los ingresos se perciban de manera progresiva. Este enfoque permite reflejar de forma más realista el compromiso económico asumido al momento de concretar la colocación de los espacios comerciales y alinea el desempeño de la agencia con los resultados comerciales del proyecto.
[bookmark: _bookmark92]Tabla 29
Gastos de Ventas Variables por Comisiones a 5 Años

	Nro de Local
	Alquiler (S/)
	Años de Contrato
	Valor del Contrato
	% de Comisión
	Total Comisión

	1
	21,237.93
	5.00
	1,274,275.80
	5%
	63,713.79

	2
	13,586.23
	5.00
	815,173.80
	5%
	40,758.69

	3
	17,817.87
	5.00
	1,069,072.20
	5%
	53,453.61

	4
	14,979.72
	5.00
	898,783.20
	5%
	44,939.16

	5
	15,901.97
	5.00
	954,118.20
	5%
	47,705.91

	6
	9,715.16
	5.00
	582,909.60
	5%
	29,145.48

	7
	14,450.17
	5.00
	867,010.20
	5%
	43,350.51

	
	107,689.05
	
	6,461,343.00
	
	323,067.15



Fuente: Elaboración propia.

7.4. [bookmark: _bookmark93]Punto de equilibrio

Para evaluar la viabilidad económica del proyecto y determinar su sostenibilidad en el tiempo, resulta fundamental calcular el punto de equilibrio. Este análisis permite identificar el

nivel mínimo de ingresos que debe alcanzar el centro gastronómico para cubrir la totalidad de sus costos fijos y variables, sin generar pérdidas ni utilidades. Conocer este umbral es esencial para planificar la estrategia comercial, establecer políticas de alquiler y definir metas de ocupación que aseguren la rentabilidad del proyecto desde sus primeras etapas de operación.
7.4.1. Punto de equilibrio en unidades de venta.

El punto de equilibrio en unidades de venta se expresa en función de la cantidad de espacios arrendados, es decir, cuántos locales deben estar ocupados para que los ingresos por alquiler y refacturación de gastos comunes sean suficientes para cubrir los costos operativos, sin generar pérdidas ni utilidades. Este análisis permite evaluar la sostenibilidad económica del proyecto y establecer metas mínimas de ocupación que aseguren su viabilidad financiera.


𝑃. 𝐸. =

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝐹𝑖𝑗𝑜𝑠


𝑃𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑉𝑒𝑛𝑡𝑎 − 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒 𝑈𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜


Para efectos del análisis económico, el precio de venta unitario se ha determinado a partir del promedio del ingreso anual total del centro gastronómico, el cual se distribuye entre las unidades de alquiler disponibles. Asimismo, para la refacturación de los gastos comunes, se aplica un ratio promedio de 14.29 %, que corresponde a la proporción del área total que ocupa cada locatario dentro del conjunto. Bajo este criterio, se obtiene un precio de venta unitario promedio por unidad de alquiler, que integra tanto el ingreso por arrendamiento como la participación proporcional en los gastos comunes del centro.

[bookmark: _bookmark94]Tabla 30
Precio de Venta Promedio por Locatario

	Alquiler
	Precio Total
	Cantidad de
Locatarios
	Precio Unitario Anual

	Promedio por Locatario
	1,292,268.60
	7
	184,609.80

	Sub Total Alquiler
	
	
	184,609.80

	Gastos Comunes
	Precio Total
	Ratio %
	Precio Unitario Anual

	Vigilancia
	136,380.00
	14.29%
	19,482.86

	Limpieza
	102,480.00
	14.29%
	14,640.00

	Jardineria
	42,960.00
	14.29%
	6,137.14

	Mantenimiento de Áreas Comunes
	72,000.00
	14.29%
	10,285.71

	Sub Total Gastos Comunes
	
	
	50,545.71

	Total
	
	
	235,155.51



Fuente: Elaboración propia.

Ya con todos los datos completos es posible hacer el cálculo del punto de equilibrio en unidades de venta.


𝑃. 𝐸. =

613,704.24


235,155.51 − 46,152.45


= 3.25


El resultado del punto de equilibrio en unidades de venta (3.25) indica que el proyecto necesita al menos 4 locatarios activos para cubrir la totalidad de sus costos operativos, sin generar pérdidas ni utilidades. En otras palabras, con tres locatarios los ingresos aún serían insuficientes para cubrir los gastos fijos y variables del centro, mientras que a partir del cuarto locatario el proyecto comenzaría a operar con rentabilidad. Este resultado refleja una estructura de costos sólida, donde alcanzar una ocupación parcial del total de espacios disponibles (57% de la capacidad del centro) ya permite sostener financieramente el funcionamiento del centro gastronómico.

7.4.2. Punto de Equilibrio en Unidades Monetarias.

Representa el nivel de ingresos totales que el proyecto debe alcanzar para cubrir completamente sus costos fijos y variables, sin generar pérdidas ni utilidades. En este caso, el cálculo permite identificar el monto mínimo de facturación anual necesario para que el centro gastronómico opere de manera autosostenible.


𝑃. 𝐸. =

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝐹𝑖𝑗𝑜𝑠


𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒 𝑈𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 1 −	𝑃𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑉𝑒𝑛𝑡𝑎



𝑃. 𝐸. =

613,704.24
 46,152.45  = 763,564.00
1 − 235,155.51


El resultado indica que el centro gastronómico debe generar, como mínimo, ingresos anuales por S/ 763,564.00, para cubrir la totalidad de sus costos fijos y variables. En otras palabras, a partir de esa cifra el proyecto dejaría de operar con pérdidas y comenzaría a generar utilidades. Si los ingresos superan los S/ 763,564.00, el negocio estaría en una zona de rentabilidad; si son menores, incurriría en déficit operativo.
7.4.3. Análisis de Sensibilidad del Punto de equilibrio.

El análisis de sensibilidad del punto de equilibrio permite evaluar cómo varían los resultados económicos del proyecto en función del número de locales alquilados. Tal como se observa en la tabla, con uno y dos locales operativos el proyecto presenta pérdidas, ya que los ingresos anuales no alcanzan a cubrir los costos totales. El punto de equilibrio se identifica aproximadamente en 3.25 locales, nivel en el cual los ingresos anuales igualan a los costos y la utilidad es nula. A partir de este umbral, el proyecto comienza a generar utilidades positivas, las cuales se incrementan de manera progresiva conforme aumenta la cantidad de locales ocupados.

[bookmark: _bookmark95]Tabla 31
Análisis de Sensibilidad el Punto de Equilibrio


	Cantidad de Locales
	Ingreso Anual
	Costo Anual
	Utilidades

	1.00
	235,155.51
	659,856.69
	-424,701.18

	2.00
	470,311.03
	706,009.14
	-235,698.11

	3.00
	705,466.54
	752,161.59
	-46,695.05

	3.25
	763,564.00
	763,564.00
	00.00

	4.00
	940,622.06
	798,314.04
	142,308.02

	5.00
	1,175,777.57
	844,466.49
	331,311.08

	6.00
	1,410,933.09
	890,618.94
	520,314.15

	7.00
	1,646,088.60
	936,771.39
	709,317.21



Fuente: Elaboración propia.

El siguiente grafico permite visualizar de manera sintética el comportamiento del proyecto, mostrando que los ingresos aumentan conforme se incrementa el número de locales alquilados, mientras que los costos totales se mantienen casi constantes. Esta línea prácticamente horizontal de los costos se explica porque la estructura del proyecto está compuesta mayoritariamente por costos fijos, los cuales no dependen del nivel de ocupación. Como resultado, las utilidades mejoran de forma progresiva a medida que se superan los niveles cercanos al punto de equilibrio y se incrementa la cantidad de locales en operación.
[bookmark: _bookmark96]Figura 30
Análisis de Sensibilidad el Punto de Equilibrio
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Fuente: Elaboración propia.

7.5. [bookmark: _bookmark97]Estados Financieros Proyectados

Los estados financieros se presentarán bajo dos supuestos claramente diferenciados: un escenario sin financiamiento, en el que la inversión será asumida íntegramente con capital propio, y un escenario con financiamiento, en el que una parte de la inversión será cubierta mediante deuda. El escenario con financiamiento, desarrollado previamente en el análisis de la estructura de capital, servirá como referencia para evaluar el impacto del apalancamiento financiero en los resultados del proyecto. Asimismo, con el propósito de que las proyecciones económicas reflejen de manera más realista la evolución de los costos a lo largo del horizonte de evaluación, se aplicará un incremento anual del 4,02 % por concepto de inflación, correspondiente al promedio considerado para el último año. De esta manera, la comparación entre ambos escenarios permitirá analizar de forma objetiva los efectos del financiamiento y de la variación de los costos sobre la rentabilidad, los flujos de caja y la sostenibilidad económica del centro gastronómico.
7.5.1. Escenario 1: Estados Financieros Sin Financiamiento

7.5.1.1 Estado de Resultados Sin Financiamiento. El primer escenario, correspondiente a la estructura sin financiamiento y alineado con la propuesta original del proyecto, muestra un desempeño económico sólido desde el primer periodo, evidenciando utilidades positivas y crecientes a lo largo del horizonte de evaluación. Este resultado se explica, en parte, por el supuesto de ocupación definido en la proyección a cinco años, el cual considera la incorporación de cuatro locatarios desde el primer año de operación y la ocupación total de los siete espacios disponibles a partir del segundo año. Dichos supuestos se sustentan directamente en los resultados de la investigación de mercado realizada, lo que refuerza la consistencia y realismo de las proyecciones financieras presentadas.
[bookmark: _bookmark98]Tabla 32
Estado de Resultados en Escenario Sin Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Ventas Netas
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Costo de Ventas
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Depreciación
	25,746
	25,746
	25,746
	25,746
	25,746

	Utilidad Bruta
	573,402
	1,189,184
	1,171,852
	1,153,822
	1,135,068

	Amortización Intangibles
	8,917
	8,917
	8,917
	8,917
	8,917

	Gastos Administrativos
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Venta
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Utilidad Operativa
	180,667
	651,443
	948,907
	922,273
	894,569

	Gastos Financieros
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	U. Antes de Impuestos
	180,667
	651,443
	948,907
	922,273
	894,569

	Impuesto a la renta
	53,297
	192,176
	279,927
	272,071
	263,898

	Utilidad Neta
	127,370
	459,268
	668,979
	650,203
	630,671

	Dividendos
	95,528
	344,451
	501,734
	487,652
	473,004

	Utilidades retenidas
	31,843
	146,660
	313,904
	476,455
	634,123



Fuente: Elaboración propia.

7.5.1.2 Presupuesto de Caja Sin Financiamiento. El presupuesto de caja sin financiamiento evidencia que el proyecto genera liquidez suficiente a partir de sus ingresos operativos y del aporte inicial de los accionistas, sin necesidad de recurrir a deuda. Los flujos de caja permiten cubrir los gastos operativos, tributarios y de inversión, manteniendo saldos netos positivos y crecientes a lo largo del periodo de evaluación, lo que refleja una adecuada capacidad de generación de caja y sostenibilidad financiera del proyecto.
[bookmark: _bookmark99]Tabla 33
Presupuesto de Caja en Escenario Sin Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Saldo Inicial
	00.00
	00.00
	215,330
	752,611
	1,199,554
	1,357,328

	Ventas Netas
	00.00
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Aporte de Accionistas
	647,984
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Financiamiento
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Total Ingresos
	647,984
	1,013,644
	1,861,418
	2,398,700
	2,845,642
	3,003,417

	Gastos Pre Operativos
	198,011
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Compra de Activos Fijos
	449,973
	00.00
	00.00
	00.00
	17,500
	00.00

	Costo de Ventas
	00.00
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Gastos Administrativos
	00.00
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Ventas
	00.00
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Cuota de Financiamiento
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Impuesto a la Renta
	00.00
	00.00
	53,297
	192,176
	279,927
	272,071

	Dividendos
	00.00
	00.00
	95,528
	344,451
	501,734
	487,652

	Total Egresos
	647,984
	798,314
	1,108,807
	1,199,146
	1,488,315
	1,476,579

	Saldo Neto de Caja
	00.00
	215,330
	752,611
	1,199,554
	1,357,328
	1,526,837



Fuente: Elaboración propia.

7.5.1.3 Balance General Sin Financiamiento. El balance general sin financiamiento presenta la situación financiera del proyecto considerando que la inversión se realiza

íntegramente con capital propio, sin recurrir a deuda externa. En este escenario, los activos se encuentran financiados exclusivamente por el patrimonio, por lo que no se registran obligaciones financieras en el pasivo, reflejando una estructura financiera más conservadora y una mayor solidez patrimonial desde el inicio de la operación.
[bookmark: _bookmark100]Tabla 34
Balance General en Escenario Sin Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Caja bancos
	00.00
	215,330
	752,611
	1,199,554
	1,357,328
	1,526,837

	Cuentas por cobrar
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Efectivo y Equiv.
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426

	Total Activo Corriente
	153,426
	368,756
	906,037
	1,352,980
	1,510,754
	1,680,263

	Activo Fijo Neto
	449,973
	424,227
	398,482
	372,736
	364,491
	338,745

	Edificios
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Intangibles
	44,585
	35,668
	26,751
	17,834
	8,917
	00.00

	Total Activo no Corriente
	494,558
	459,895
	425,233
	390,570
	373,408
	338,745

	Total Activo
	647,984
	828,651
	1,331,270
	1,743,550
	1,884,162
	2,019,008

	Cuentas por pagar
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Impuestos por pagar
	00.00
	53,297
	192,176
	279,927
	272,071
	263,898

	Dividendos por pagar
	00.00
	95,528
	344,451
	501,734
	487,652
	473,004

	Total Pasivo Corriente
	00.00
	148,825
	536,627
	781,662
	759,723
	736,902

	Crédito de largo
plazo
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Total Pasivo no
Corriente
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Total Pasivo
	00.00
	148,825
	536,627
	781,662
	759,723
	736,902

	Capital social
	647,984
	647,984
	647,984
	647,984
	647,984
	647,984

	Utilidades retenidas
	00.00
	31,843
	146,660
	313,904
	476,455
	634,123

	Total Patrimonio
	647,984
	679,827
	794,643
	961,888
	1,124,439
	1,282,107

	Total Pasivo y Patrimonio
	647,984
	828,651
	1,331,270
	1,743,550
	1,884,162
	2,019,008



Fuente: Elaboración propia.

7.5.2. Escenario 2: Estados Financieros Con Financiamiento

7.5.2.1. Estado de Resultados Con Financiamiento. En el segundo escenario, que incorpora financiamiento externo, el análisis financiero incluye adicionalmente los gastos financieros derivados del préstamo asumido para complementar la inversión inicial. No obstante, aun considerando dichos gastos financieros, el proyecto mantiene niveles de rentabilidad positivos, lo que evidencia su capacidad para absorber el costo del financiamiento sin comprometer su viabilidad, y permite evaluar de manera comparativa el desempeño del negocio bajo una estructura de capital mixta.
[bookmark: _bookmark101]Tabla 35
Estado de Resultados en Escenario Con Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Ventas Netas
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Costo de Ventas
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Depreciación
	25,746
	25,746
	25,746
	25,746
	25,746

	Utilidad Bruta
	573,402
	1,189,184
	1,171,852
	1,153,822
	1,135,068

	Amortización Intangibles
	8,917
	8,917
	8,917
	8,917
	8,917

	Gastos Administrativos
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Venta
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Utilidad Operativa
	180,667
	651,443
	948,907
	922,273
	894,569

	Gastos Financieros
	24,779
	20,684
	16,199
	11,284
	5,899

	U. Antes de Impuestos
	155,888
	630,759
	932,708
	910,989
	888,670

	Impuesto a la renta
	45,987
	186,074
	275,149
	268,742
	262,158

	Utilidad Neta
	109,901
	444,685
	657,559
	642,248
	626,512

	Dividendos
	82,426
	333,514
	493,169
	481,686
	469,884

	Utilidades retenidas
	27,475
	138,647
	303,036
	463,598
	620,226



Fuente: Elaboración propia.

7.5.2.2. Presupuesto de Caja Con Financiamiento. El presupuesto de caja con financiamiento incorpora los recursos provenientes de deuda, así como los egresos asociados al pago de cuotas financieras, lo que modifica la estructura de los flujos de efectivo del proyecto. Aun considerando estos gastos financieros, el flujo de caja se mantiene positivo y creciente, evidenciando que la generación de ingresos operativos es suficiente para atender las obligaciones financieras y sostener la liquidez del proyecto.
[bookmark: _bookmark102]Tabla 36
Presupuesto de Caja en Escenario Con Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Saldo Inicial
	00.00
	00.00
	147,722
	637,807
	1,034,181
	1,137,691

	Ventas Netas
	00.00
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Aporte de Accionistas
	388,790
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Financiamiento
	259,194
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Total Ingresos
	647,984
	1,013,644
	1,793,811
	2,283,896
	2,680,270
	2,783,780

	Gastos Pre
Operativos
	198,011
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Compra de Activos Fijos
	449,973
	00.00
	00.00
	00.00
	17,500
	00.00

	Costo de Ventas
	00.00
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Gastos Administrativos
	00.00
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Ventas
	00.00
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Cuota de Financiamiento
	00.00
	67,608
	67,608
	67,608
	67,608
	67,608

	Impuesto a la Renta
	00.00
	00.00
	45,987
	186,074
	275,149
	268,742

	Dividendos
	00.00
	00.00
	82,426
	333,514
	493,169
	481,686

	Total Egresos
	647,984
	865,922
	1,156,003
	1,249,715
	1,542,579
	1,534,892

	Saldo Neto de Caja
	00.00
	147,722
	637,807
	1,034,181
	1,137,691
	1,248,888



Fuente: Elaboración propia.

7.5.2.3. Balance General Con Financiamiento. El balance general con financiamiento muestra la situación financiera del proyecto incorporando el uso de deuda para cubrir parte de la

inversión inicial. En este escenario, los activos del proyecto se financian tanto con capital propio como con obligaciones financieras, las cuales se reflejan en el pasivo como préstamos o créditos vigentes, permitiendo analizar el impacto del apalancamiento en la estructura financiera y en la relación entre patrimonio, deuda y activos del proyecto.
[bookmark: _bookmark103]Tabla 37
Balance General en Escenario Con Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Caja bancos
	00.00
	147,722
	637,807
	1,034,181
	1,137,691
	1,248,888

	Cuentas por cobrar
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Inventarios (CT)
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426
	153,426

	Total Activo Corriente
	153,426
	301,148
	791,233
	1,187,607
	1,291,117
	1,402,314

	Activo Fijo Neto
	449,973
	424,227
	398,482
	372,736
	364,491
	338,745

	Edificios
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Intangibles
	44,585
	35,668
	26,751
	17,834
	8,917
	00.00

	Total Activo no Corriente
	494,558
	459,895
	425,233
	390,570
	373,408
	338,745

	Total Activo
	647,984
	761,043
	1,216,466
	1,578,177
	1,664,525
	1,741,059

	Cuentas por pagar
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Impuestos por pagar
	00.00
	45,987
	186,074
	275,149
	268,742
	262,158

	Dividendos por pagar
	00.00
	82,426
	333,514
	493,169
	481,686
	469,884

	Total Pasivo Corriente
	00.00
	128,413
	519,588
	768,318
	750,428
	732,042

	Crédito de largo
plazo
	259,194
	216,365
	169,441
	118,032
	61,708
	00.00

	Total Pasivo no
Corriente
	259,194
	216,365
	169,441
	118,032
	61,708
	00.00

	Total Pasivo
	259,194
	344,778
	689,029
	886,351
	812,136
	732,042

	Capital social
	388,790
	388,790
	388,790
	388,790
	388,790
	388,790

	Utilidades retenidas
	
	27,475
	138,647
	303,036
	463,598
	620,226

	Total Patrimonio
	388,790
	416,266
	527,437
	691,827
	852,389
	1,009,017

	Total Pasivo y Patrimonio
	647,984
	761,043
	1,216,466
	1,578,177
	1,664,525
	1,741,059



Fuente: Elaboración propia.

7.6. [bookmark: _bookmark104]Análisis Económico Financiero

7.6.1. Escenario 1: Análisis Económico Financiero Sin Financiamiento

7.6.1.1. Flujo de Caja Económico y Financiero Sin Financiamiento. El flujo de caja económico y financiero sin financiamiento coincide en su estructura, ya que el proyecto se evalúa únicamente con recursos propios. En este caso, el flujo económico refleja la capacidad del proyecto para generar valor a partir de su operación, considerando ingresos y costos, sin incluir efectos de deuda. Al no existir financiamiento externo, el flujo financiero es igual al flujo económico, pues no se incorporan pagos de intereses ni amortizaciones, permitiendo analizar el desempeño real del proyecto sin el efecto del apalancamiento.
[bookmark: _bookmark105]Tabla 38
Flujo de Caja Económico y Financiero Sin Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Ingreso por Ventas
	00.00
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Inversión Total
	647,984
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Costo de Ventas
	00.00
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Gastos Administrativos
	00.00
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Venta
	00.00
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Compra de Activos Fijos
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	17,500
	00.00

	Impuesto a la Renta
	00.00
	00.00
	53,297
	192,176
	279,927
	272,071

	Dividendos
	00.00
	00.00
	95,528
	344,451
	501,734
	487,652

	Flujo de Caja Económico
	-647,984
	215,330
	537,281
	446,943
	157,774
	169,509

	Préstamo
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Interés
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Amortización
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Flujo de Caja Financiero
	-647,984
	215,330
	537,281
	446,943
	157,774
	169,509



Fuente: Elaboración propia.

7.6.1.2. Costo de Capital (WACC) Sin Financiamiento. En un escenario sin financiamiento externo, el WACC se iguala al costo del capital propio (Ke), ya que el proyecto se financia íntegramente con recursos de los inversionistas. Al no existir deuda, no se consideran costos financieros ni beneficios fiscales por intereses, por lo que la tasa de descuento utilizada refleja exclusivamente la rentabilidad mínima exigida por los accionistas para compensar el riesgo del proyecto. Esta tasa permite evaluar si los flujos generados son suficientes para crear valor bajo una estructura de capital 100 % propia.


𝑊𝐴𝐶𝐶 =

𝐸


𝐸 + 𝐷


∗ 𝐾𝑒 +

𝐷


𝐸 + 𝐷


∗ 𝐾𝑑 (1 − 𝑇)


En donde:

· E → Aporte de Accionistas
· D → Financiamiento Externo
· Ke → Costo del capital propio, representa la rentabilidad mínima exigida por los inversionistas.
· Kd → Costo de la deuda, es la tasa de interés efectiva del financiamiento.
· T → Tasa de impuesto a la renta, usada para reflejar el escudo fiscal de los intereses.


En este caso, al no existir deuda en la estructura de financiamiento del proyecto, el WACC es igual al costo del capital propio (Ke), el cual asciende a 14,20 %. Esto se debe a que la totalidad de la inversión es aportada por los accionistas, por lo que el proyecto debe generar, como mínimo, una rentabilidad equivalente a la tasa exigida por ellos para compensar el riesgo asumido. En ausencia de financiamiento externo, no existe costo de deuda ni beneficio fiscal asociado a intereses, por lo que el WACC coincide directamente con la rentabilidad requerida por el accionista, previamente estimada en 14,20 %.

7.6.1.3. Indicadores Financieros Sin Financiamiento

7.6.1.3.1. Valor Actual Neto (VAN). Evalúa la rentabilidad del proyecto considerando solo la inversión con recursos propios, sin incluir préstamos, intereses ni cuotas de deuda. Los flujos de caja se descuentan usando una tasa que refleje el costo de oportunidad del capital propio. Si el VAN resulta positivo, el proyecto es rentable por sí mismo; si es negativo, no genera valor aun sin considerar financiamiento externo.
El VAN se calcula restando la inversión inicial al valor presente de los flujos de caja futuros descontados a una tasa determinada.
𝑛
𝐹𝐶𝑡
∑ (1 + 𝑟)𝑡 − 𝐼0
𝑡=1


𝑉𝐴𝑁 = 432,668

Al ser positivo, indica que el proyecto es financieramente rentable y recomendable.

7.6.1.3.2. Tasa Interna de Retorno (TIR). La Tasa Interna de Retorno (TIR) representa la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero y permite evaluar si el proyecto genera una rentabilidad superior al costo de oportunidad del capital del inversionista.
𝑛
𝐹𝐶𝑡
0 = ∑ (1 + 𝑟)𝑡 − 𝐼0
𝑡=1

𝑇𝐼𝑅 = 41.45%

Al ser la TIR mayor que la tasa de descuento (14,20 %), el proyecto supera ampliamente la rentabilidad mínima exigida. Esto confirma que el proyecto es financieramente viable y genera valor para el inversionista.

7.6.1.3.3. Ratio Beneficio / Costo (B/C). Es un indicador financiero que compara el valor actual de los beneficios de un proyecto con el valor actual de sus costos, ambos descontados a una misma tasa. Esta ratio permite evaluar la conveniencia económica del proyecto, ya que un B/C mayor que 1 indica que los beneficios superan a los costos y, por tanto, el proyecto es rentable.


𝐵/𝐶 =

𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑎𝑐𝑡𝑢𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑜𝑠 𝑓𝑙𝑢𝑗𝑜𝑠


𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑁𝑒𝑡𝑎


𝐵/𝐶 = 1.67

Un Ratio Beneficio/Costo de 1,67 significa que, por cada 1 sol invertido, el proyecto genera 1,67 soles en beneficios actualizados. Al ser mayor que 1, el proyecto es económicamente rentable y recomendable.
7.6.1.3.4. Periodo de Recuperación del Capital (PCR). Este indicador estima los años requeridos para recuperar el capital invertido en el proyecto. Para su cálculo se tiene la siguiente fórmula.
𝑃𝐶𝑅 = 𝐴 + [𝐵 + 𝐶]/𝐷

Donde:

· A → es el año anterior al que se recupera la inversión.
· B → es la inversión inicial.
· C→ es la suma de los flujos anteriores.
· D→ es el flujo de caja del año en el que se cubre la inversión.


𝑃𝐶𝑅 = 1.81

El PCR es 1.81, entonces significa que la inversión inicial se recupera en aproximadamente 1 año y 10 meses. Un PCR bajo indica que el proyecto recupera el capital rápidamente, reduciendo el riesgo de la inversión.
7.6.2. Escenario 2: Análisis Económico Financiero Con Financiamiento

7.6.2.1. Flujo de Caja Económico y Financiero Con Financiamiento. En el escenario con financiamiento, el proyecto se desarrolla combinando capital propio y deuda, lo que permite reducir el desembolso inicial del inversionista y apalancar la inversión. En este contexto, el flujo de caja económico muestra la generación de valor del proyecto en sí mismo, mientras que el flujo de caja financiero refleja los efectos del financiamiento, incorporando el pago de intereses y amortizaciones, y permite evaluar la rentabilidad efectiva para el accionista.
[bookmark: _bookmark106]Tabla 39
Flujo de Caja Económico y Financiero Con Financiamiento Proyectado a 5 Años

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5

	Ingreso por Ventas
	00.00
	1,013,644
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089
	1,646,089

	Inversión Total
	647,984
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Costo de Ventas
	00.00
	414,496
	431,159
	448,491
	466,521
	485,275

	Gastos Administrativos
	00.00
	162,896
	169,445
	176,256
	183,342
	190,712

	Gastos de Venta
	00.00
	220,922
	359,379
	37,772
	39,290
	40,870

	Compra de Activos Fijos
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	17,500
	00.00

	Impuesto a la Renta
	00.00
	00.00
	45,987
	186,074
	275,149
	268,742

	Dividendos
	00.00
	00.00
	82,426
	333,514
	493,169
	481,686

	Flujo de Caja Económico
	-647,984
	215,330
	557,693
	463,981
	171,118
	178,804

	Préstamo
	259,194
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00
	00.00

	Interés
	00.00
	24,779
	20,684
	16,199
	11,284
	5,899




	Amortización
	00.00
	42,829
	46,923
	51,409
	56,324
	61,708

	Flujo de Caja
 Financiero	
	-388,790
	147,722
	490,085
	396,374
	103,510
	111,197



Fuente: Elaboración propia.

7.6.2.2. Costo de Capital (WACC) Con Financiamiento. En este escenario, el WACC se determina considerando una estructura de capital mixta, compuesta por capital propio y deuda. En este caso, la tasa de descuento pondera el costo del capital de los accionistas (Ke) y el costo de la deuda (Kd), incorporando además el beneficio fiscal de los intereses debido al impuesto a la renta. De esta manera, el WACC refleja el costo promedio real de los recursos utilizados y permite evaluar si los flujos del proyecto generan valor bajo una estructura apalancada.


𝑊𝐴𝐶𝐶 =

𝐸


𝐸 + 𝐷


∗ 𝐾𝑒 +

𝐷


𝐸 + 𝐷


∗ 𝐾𝑑 (1 − 𝑇)


𝑊𝐴𝐶𝐶 = 11.22%

En este caso, al incorporarse deuda en la estructura de financiamiento del proyecto, el WACC se reduce a 11,22 %, como resultado de la combinación de capital propio y financiamiento externo. Esto se debe a que una parte de la inversión es cubierta con deuda, cuyo costo es inferior al del capital propio y, además, permite aprovechar el beneficio fiscal asociado al pago de intereses. Como consecuencia, el costo promedio del capital disminuye y la tasa de descuento utilizada es menor, lo cual es favorable, ya que un WACC más bajo reduce la rentabilidad mínima exigida al proyecto y facilita la generación de valor.
7.6.2.3. Indicadores Financieros Con Financiamiento

7.6.2.3.1. Valor Actual Neto (VAN). En este escenario con financiamiento, el VAN se ve favorecido porque el uso de deuda reduce la tasa de descuento (WACC) y disminuye el

desembolso inicial de capital propio. Como resultado, los flujos descontados tienen mayor valor presente, lo que incrementa el VAN y mejora la rentabilidad del proyecto, siempre que los ingresos generados sean suficientes para cubrir las obligaciones financieras.
𝑛
𝐹𝐶𝑡
∑ (1 + 𝑟)𝑡 − 𝐼0
𝑡=1


𝑉𝐴𝑁 = 550,731

7.6.2.3.2. Tasa Interna de Retorno (TIR). En este escenario, la TIR aumenta porque el inversionista aporta menos capital propio gracias al uso de deuda. Si el proyecto genera suficientes flujos para pagar la deuda y sus intereses, el rendimiento sobre el dinero efectivamente invertido por el accionista es mayor, lo que hace que la TIR resulte más alta y el proyecto sea más atractivo.
𝑛
𝐹𝐶𝑡
0 = ∑ (1 + 𝑟)𝑡 − 𝐼0
𝑡=1

𝑇𝐼𝑅 = 41.45%

7.6.2.3.3. Ratio Beneficio / Costo (B/C). De igual manera, el B/C mejora porque el uso de deuda reduce el desembolso inicial de capital propio y, al descontar los flujos a una tasa menor, los beneficios adquieren mayor valor presente frente a los costos. Como resultado, el proyecto muestra una mayor eficiencia económica, reflejando que los beneficios generados superan con mayor holgura a los costos totales.


𝐵/𝐶 =

𝑉𝑎𝑙𝑜𝑟 𝑎𝑐𝑡𝑢𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑜𝑠 𝑓𝑙𝑢𝑗𝑜𝑠


𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑁𝑒𝑡𝑎


𝐵/𝐶 = 1.85

Un Ratio Beneficio/Costo de 1,85 significa que, por cada 1 sol invertido, el proyecto genera 1,85 soles en beneficios actualizados.
7.6.2.3.4. Periodo de Recuperación del Capital (PCR). Este indicador estima los años requeridos para recuperar el capital invertido en el proyecto. Para su cálculo se tiene la siguiente fórmula.
𝑃𝐶𝑅 = 𝐴 + [𝐵 + 𝐶]/𝐷

𝑃𝐶𝑅 = 1.49

El PCR es 1.49, entonces significa que la inversión inicial se recupera en aproximadamente 1 año y 5 meses. Es un PCR similar y ligeramente mejor al escenario sin financiamiento.
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8.1 [bookmark: _bookmark108]Discusión de Resultados Final

Los resultados permiten identificar como principales hallazgos que el proyecto del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche es viable de manera integral al existir coherencia entre el entorno, el mercado, la estructura operativa y la evaluación financiera. El análisis del macroentorno y microentorno evidencia un contexto favorable y se caracteriza por baja competencia directa, limitada presión competitiva y una tendencia creciente hacia el consumo de experiencias gastronómicas vinculadas a identidad cultural; y a nivel del mercado, se confirma la existencia de una demanda interesada en operar bajo esquemas de arrendamiento, lo que respalda el modelo propuesto.
En el plano técnico y organizacional el proyecto presenta una estructura eficiente gracias a una capacidad instalada realista con procesos claramente definidos y una administración optimizada que reduce costos fijos mediante la tercerización de servicios. A su vez, el análisis económico financiero demuestra que el proyecto genera utilidades, presenta un punto de equilibrio alcanzable y mantiene indicadores favorables como VAN y TIR positivos incluso bajo escenarios con financiamiento, lo que evidencia su capacidad de generar valor y sostenerse en el tiempo.
Al contrastar estos resultados con los antecedentes se observa coincidencia con estudios como los de Torres (2020), Sifuentes (2020) y Távara (2017) en los que se reconoce el potencial de los centros gastronómicos como espacios que concentran diversas propuestas culinarias y dinamizan la actividad económica. No obstante, a diferencia de investigaciones con enfoque predominantemente arquitectónico como las de Ortega (2015), Calderón y Cornejo (2021) o

Manrique (2020) el presente estudio incorpora un análisis integral que no solo considera la organización del espacio, sino también la lógica de funcionamiento del negocio.
Por otro lado, en comparación con modelos como los planteados por Campos et al. (2020) y De la Cruz et al. (2023), centrados en coworking gastronómico y dark kitchens, este proyecto aborda un formato abierto al público que combina interacción directa con el consumidor y diversificación de la oferta.
Es así que, se evidencia un vacío académico en estudios que integren de manera articulada el diseño del espacio con el modelo de negocio basado en arrendamiento y la evaluación financiera en centros gastronómicos tradicionales. Se observó que la mayoría de investigaciones revisadas aborda estos componentes de forma aislada, lo que limita la comprensión integral de este tipo de proyectos, por lo que este trabajo contribuye a cerrar dicha brecha al vincular el análisis de mercado, la definición de costos, la estructuración de espacios y la evaluación económica en un solo enfoque aplicado.
En ese sentido, el principal aporte de la investigación radica en proponer un modelo replicable de centro gastronómico en un inmueble patrimonial como el Palacio de Goyeneche, demostrando que es posible compatibilizar la valorización del patrimonio con un esquema comercial sostenible, para lo cual se aporta evidencia concreta sobre todo lo que un proyecto de este tipo de considerar en su análisis, lo que permite orientar futuras decisiones de implementación.
Finalmente, entre las limitaciones se reconoce que los resultados financieros se basan en proyecciones sujetas a variaciones del entorno económico y del sector gastronómico. Asimismo,

el análisis se enfoca en un caso específico, lo que puede restringir su aplicación directa a otros contextos.
8.2 [bookmark: _bookmark109]Conclusiones

8.2.1. Conclusión 1

En primer lugar, se concluye que el análisis integral del macro y micro entorno evidencia que el proyecto del centro gastronómico en el Palacio de Goyeneche se desarrolla en un contexto estratégicamente favorable, ya que existen oportunidades claras asociadas a la baja competencia directa en la zona, la puesta en valor de un inmueble patrimonial y la tendencia del consumidor hacia experiencias gastronómicas vinculadas a identidad cultural.
A nivel competitivo, la rivalidad es reducida, el poder de negociación de clientes y proveedores es bajo, y la amenaza de sustitutos o nuevos competidores es limitada, lo que configura una estructura de mercado atractiva para el modelo de arrendamiento propuesto.No obstante, el proyecto enfrenta condicionantes relevantes, especialmente vinculadas a la normativa patrimonial, la posible inestabilidad política y económica, la capacidad limitada del inmueble y la dependencia de un número reducido de locatarios. Si bien cuenta con fortalezas sólidas como la posesión del activo histórico o la proyección de ingresos recurrentes, su sostenibilidad dependerá de una gestión eficiente y de una estrategia preventiva que mitigue riesgos externos y operativos en el mediano y largo plazo.
8.2.2. Conclusión 2

En función del análisis desarrollado se concluye que el mercado objetivo presenta condiciones favorables para la implementación del centro gastronómico en el Palacio de

Goyeneche sustentadas en la disposición de empresarios del rubro a operar bajo un esquema de arrendamiento y en la valoración creciente de espacios con identidad arquitectónica y cultural.
La investigación evidencia que existe interés real por formar parte de un modelo como el planteado, lo que fortalece la viabilidad comercial del proyecto. Asimismo, el estudio de la demanda permite inferir que el concepto propuesto responde a una tendencia de consumo orientada a experiencias diferenciadas lo cual constituye una ventaja competitiva relevante.
Por otro lado, el análisis del mercado competidor demuestra que la competencia directa en la zona inmediata es limitada, lo que reduce la presión competitiva inicial; sin embargo, también se identifica la posibilidad de reconversión de inmuebles cercanos hacia usos similares exigiendo una estrategia clara de posicionamiento y consolidación temprana. En cuanto al mercado proveedor y distribuidor, se confirma la existencia de una oferta amplia de servicios esenciales: mantenimiento, seguridad, insumos y promoción; así como canales formales y digitales para la captación de locatarios.
8.2.3. Conclusión 3

Respecto al estudio técnico se concluye que el proyecto cuenta con una definición clara y coherente de su tamaño, capacidad, localización y procesos operativos, todos alineados con las características y limitaciones propias del Palacio de Goyeneche. La determinación de un área útil de 904.95 m² dentro de un inmueble patrimonial de mayor extensión demuestra un uso planificado y responsable del espacio, compatible con las exigencias de conservación.
Asimismo, la capacidad instalada de siete locatarios especializados, sin posibilidad de expansión dentro del área disponible, refleja una planificación realista que prioriza la calidad de la oferta, la diversificación controlada y la sostenibilidad operativa del centro gastronómico.

De igual manera, la estructuración detallada de los procesos de selección de locatarios, operación diaria y cobro de rentas, junto con la definición del modelo operativo y la gestión de servicios esenciales, demuestra que el proyecto dispone de lineamientos técnicos que garantizan control administrativo.
8.2.4. Conclusión 4

Del estudio organizacional se concluye que el proyecto presenta una estructura administrativa coherente con su modelo de negocio evidenciándose que no requiere una planilla amplia para su funcionamiento.
La adopción de una estructura funcional con niveles claramente definidos y con servicios clave como limpieza y seguridad tercerizados, permite operar con un equipo reducido pero estratégicamente distribuido, lo que representa una ventaja significativa en términos de control de costos fijos y sostenibilidad financiera. Asimismo, la formalización bajo una sociedad anónima cerrada y la implementación de un MOF fortalecen el orden interno y la claridad en la asignación de responsabilidades.
Por otro lado, del análisis legal realizado se concluye que el proyecto presenta viabilidad jurídica en la medida en que la empresa ya se encuentra formalmente constituida y puede cumplir con las obligaciones administrativas, tributarias y laborales exigidas para su funcionamiento. Sin embargo, el aspecto legal más crítico del proyecto radica en el cumplimiento de la normativa vinculada a la protección del patrimonio cultural, debido a que el desarrollo de actividades en el Palacio de Goyeneche exige la obtención de autorizaciones previas y el cumplimiento de condiciones técnicas establecidas por el Ministerio de Cultura. En este sentido, la aprobación de intervenciones o adecuaciones en un inmueble patrimonial

constituye el principal desafío jurídico del proyecto, ya que requiere garantizar que las actividades propuestas y las modificaciones al espacio sean compatibles con la conservación del bien cultural.
8.2.5. Conclusión 5

Financieramente, se concluye que el proyecto presenta una estructura sólida sustentada en una inversión total de S/ 494,557.88, en donde la partida más significativa corresponde a la remodelación y adaptación del Palacio de Goyeneche para su conversión en centro gastronómico, lo cual es consistente con la naturaleza patrimonial del inmueble y con los requerimientos técnicos de adecuación. A ello se suma una inversión importante en seguridad, orientada a resguardar tanto la infraestructura histórica como la operación comercial.
Además, los ingresos proyectados basados en una ocupación progresiva hasta alcanzar el 100 % de los siete locales, permiten cubrir los costos y generar utilidades crecientes desde el primer año en el escenario sin financiamiento evidenciando capacidad de generación de valor y recuperación adecuada de la inversión.
Por otro lado, el análisis del punto de equilibrio demuestra que el proyecto requiere un mínimo de cuatro locatarios activos (57 % de la capacidad instalada) para cubrir la totalidad de sus costos, lo que refleja un margen de seguridad razonable.
La estructura de costos muestra una predominancia de costos fijos, siendo el gasto de venta el principal componente variable, lo que otorga previsibilidad financiera. Además, la planilla interna no es elevada, ya que el modelo se apoya estratégicamente en servicios tercerizados como limpieza y seguridad, evitando una carga laboral excesiva. El hecho de que cada locatario asuma el pago individual de sus consumos de luz y agua reduce significativamente

los gastos operativos del proyecto y limita la exposición a variaciones en estos servicios. Incluso en el escenario con financiamiento, el proyecto mantiene utilidades positivas y flujos de caja crecientes confirmando su capacidad para soportar apalancamiento sin comprometer su viabilidad en el horizonte de evaluación planteado.
En la comparativa entre los escenarios con y sin financiamiento, se evidencia que la incorporación de deuda mejora el desempeño financiero del proyecto reflejado en indicadores como un mayor VAN, una TIR superior al costo de capital y ratios B/C y PCR favorables, lo que confirma una mayor creación de valor para el inversionista. Esta mejora se explica principalmente por la reducción del WACC y el uso más eficiente del capital propio. No obstante, a nivel de flujo de caja, el escenario sin financiamiento presenta una mayor estabilidad y liquidez operativa al no existir salidas obligatorias por servicio de deuda. En consecuencia, el financiamiento permite maximizar la rentabilidad financiera del proyecto, mientras que la ausencia de deuda prioriza la solidez de caja y la reducción del riesgo financiero quedando la elección del escenario sujeta al perfil de riesgo y a los objetivos del inversionista.
8.3 [bookmark: _bookmark110]Recomendaciones

8.3.1. Recomendación 1

En función del análisis del macro y micro entorno se recomienda consolidar una estrategia de diferenciación sólida y sostenida en el tiempo basada en la puesta en valor del carácter patrimonial del Palacio de Goyeneche y su articulación con una propuesta gastronómica orientada a la experiencia. Esto implica no solo utilizar el inmueble como contenedor físico, sino integrarlo activamente en la narrativa del proyecto, generando una identidad clara que lo distinga de otras alternativas del mercado. Asimismo, resulta clave desarrollar una programación

complementaria que refuerce dicha diferenciación, como actividades culturales, experiencias gastronómicas temáticas o eventos vinculados a la tradición local.
De manera paralela, se recomienda implementar una gestión preventiva de riesgos considerando factores como la dependencia de un número reducido de locatarios, la rigidez del espacio físico y las restricciones normativas propias del inmueble. Esto supone anticipar escenarios adversos mediante planes de contingencia, diversificación del perfil de operadores y una adecuada planificación operativa.
8.3.2. Recomendación 2

Considerando las condiciones favorables del mercado objetivo se recomienda establecer un proceso estructurado y selectivo para la incorporación de locatarios, basado en criterios técnicos, comerciales y estratégicos claramente definidos. No se trata únicamente de ocupar los espacios disponibles, sino de construir un mix gastronómico coherente que aporte valor al conjunto y refuerce el posicionamiento del centro.
En este sentido, se sugiere priorizar operadores con trayectoria comprobada o con propuestas innovadoras bien estructuradas, que cuenten con capacidad de adaptación a un entorno patrimonial y disposición para operar bajo estándares comunes. Adicionalmente, se recomienda diseñar mecanismos contractuales que incentiven la permanencia y el buen desempeño de los locatarios reduciendo la rotación y los riesgos asociados a vacancia.
8.3.3. Recomendación 3

En relación con el estudio técnico se recomienda optimizar de manera continua el uso de la capacidad instalada considerando que el proyecto presenta una limitación estructural en cuanto

a expansión física, por lo que se debe gestionar eficientemente la ocupación de los siete locales disponibles asegurando su funcionamiento pleno y evitando periodos prolongados de inactividad.
Igualmente, resulta clave fortalecer los procesos operativos definidos, especialmente aquellos vinculados a la selección, supervisión y evaluación de los arrendatarios, así como la gestión de servicios comunes. La estandarización de procedimientos permitirá mantener el orden y la eficiencia en la operación diaria reduciendo la probabilidad de conflictos y garantizando una experiencia homogénea para el usuario final. En este contexto, la mejora continua de los procesos constituye un elemento esencial para la sostenibilidad operativa del proyecto.
8.3.4. Recomendación 4

A partir del análisis organizacional y legal se recomienda reforzar los mecanismos de gestión administrativa mediante la implementación de sistemas de control interno que permitan supervisar el cumplimiento de funciones, la calidad del servicio y el uso adecuado de los espacios. Si bien el modelo organizacional es reducido y eficiente, su correcto funcionamiento depende en gran medida de la claridad en la asignación de responsabilidades y del seguimiento constante de las actividades.
En paralelo, se debe prestar especial atención al cumplimiento de la normativa vinculada al patrimonio cultural, dado que este constituye el principal condicionante legal del proyecto; por eso se recomienda mantener una coordinación permanente con las entidades competentes asegurando que cualquier intervención en el inmueble se realice conforme a las disposiciones establecidas. Además, es conveniente documentar todos los procedimientos y autorizaciones a fin de reducir riesgos legales y facilitar procesos de fiscalización.

8.3.5. Recomendación 5

Financieramente, se recomienda gestionar de manera estratégica la estructura de financiamiento evaluando los beneficios y riesgos asociados al uso de deuda; si bien el financiamiento permite mejorar los indicadores de rentabilidad, también genera obligaciones que pueden afectar la liquidez del proyecto, especialmente en sus primeras etapas. Por ello, se sugiere definir una estructura que equilibre la maximización del valor con la estabilidad de los flujos de caja considerando el ritmo de ocupación proyectado y la capacidad real de generación de ingresos.
Asimismo, resulta fundamental asegurar la captación oportuna de locatarios, de modo que se alcance rápidamente el punto de equilibrio y se reduzca el riesgo financiero.
Adicionalmente, se recomienda implementar un sistema de monitoreo permanente de indicadores clave, como ingresos, costos, niveles de ocupación y rentabilidad, que permita identificar desviaciones y tomar decisiones correctivas de manera oportuna.
8.3.6. Recomendación 6

Se motiva a la comunidad académica a profundizar en la convergencia entre la puesta en valor de inmuebles patrimoniales y la dinamización gastronómica, explorando esquemas híbridos que integren estratégicamente rubros complementarios como la hotelería boutique, el entretenimiento cultural y el turismo de experiencia. Dicha articulación potenciará la atracción de demanda, diversificará las fuentes de ingresos y consolidará ecosistemas comerciales autosostenibles que impulsen el desarrollo local y el rescate del patrimonio.
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