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LA ANTOJERIA ABRIRA SEGUNDO LOCAL EN MIRAFLORES

Decidié vivir a su antojo

+ El préoximo
ano comenzara
a expandirse

a través de
franquicias

Hace cinco afios Javier
Aguayo decidi6 abandonar
su puesto de gerente co-
mercial de gaseosasde Bac-
kus para poner su propio
restaurante de sdnguches
y postres peruanos. A los
40 afios ya no queria de-
pender de nadie. Estudié
el mercado y se dio cuenta
de que habia un vacio en-
tre la comida gourmet y el
‘fast food’. Abrié su propio
restaurante, La Antojeria, y
luego de ocho meses, al ver
que el negocio funcionaba,
dej6 Backus para dedicar-
se a tiempo completo a su
nuevo proyecto.

La Antojaria busca satis-
facer el gustodelos comen-
salesdesdeeldesayunohas-
talacena, considnguchesde
chicharrén, butifarras crio-
llasy con platos tradiciona-
les comoel aji de gallina, el
lomo saltado y el tacu tacu
de sabor casero.

SEBATIAN CASTANEDA
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Y VIENEN MAS. Con un crecimiento del 30%, La Antojeria buscara salir al exterior.

“El peruano sabe co-
mer, saliva a cada rato, es
sibarita. Entonces, habia
que satisfacer esa deman-
da”, cuenta Aguayo, ge-
rente general de La Anto-
jeria. Y no se equivocé. Su
local de Magdalena opera
hasta 16 horas al dia, fac-
tura US$600 mil al afio

y crece a un ritmo de 30%

anual.

Lasventasvanbieny por
eso Aguayo inaugurard un
nuevo local de La Antojeria
en Miraflores, de 500 m2y
con capacidad para160 per-
sonas sentadas. Este local,
que se inaugurard en las
préximas semanas deman-

do6 una inversién cercana
alos US$250 mil. Aguayo
calculaqueestasedevende-
rd el doble que la de Mag-
dalena. Y para el primer
trimestre del préximo afio
planea abrir un tercer local
en San Isidro.

Pero el mercadolimefio
se va quedando chico pa-

EN PUNTOS
Ademas de sus
sangucheshechos
al momento,

en los préximos dias La
Antojeria lanzara nuevos
platos, como gnocchis a
la huancaina con asado,
asi como platos artesa-
nales peruanos. Su carta
también ofrece postres y
jugos.

El local de Mag-
dalena recibe
400 visitas diarias

aproximadamente, ade-
mas de los pedidos que
se realizan por delivery. El
horario de atencién es de
lunesadomingo, de7a.m.
allpm.

ra La Antojeria. “El proxi-
mo afiolo que sevaahacer
es trabajar en exportar las
franquicias para desarro-
llar locales en Limay pro-
vincias e internacionalizar
lamarca”, explica Aguayo.
Algunos destinos que mi-
ran con interés son Miami,
México, Chiley Panama.

DE COMPRAS POR LA RED

Ellavendelo que
sea, tusolo espera

Las Ultimas dos semanas
dejunio, Paula Runciman
Hung estuvo en Chicago,
en una capacitaciéon de
eBay, uno de los sitios de
Internet pioneros en la
transaccion virtual. Era la
tercera vez que acudia a
este foro para 10 mil perso-
nasenelqueseretinenven-
dedores de todo el mundo.
Ella ha vendido en 4 afios
mas de 9 mil productos por
Internet, por lo que no po-
diafaltar.

Por eso también abrid

una tienda en el Centro
Comercial Chacarilla. La
llamé Lo Traes lo Vendo.
Aqui la gente puede dejar
diversos objetos: ropa, an-
tigiedades, juguetes de
coleccidén, productos que
pueden ser obsoletos (pero
que alguien en el mundo
los busca) y un largo etcé-
tera. Atravésdeunatienda
virtual que ella tiene en el
portal eBay puede ofrecer-
losaunmercadomaésgran-
deconunaréipidarotacién,
pues las subastas duran
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TODO CACHIVACHES. “Por Internet es una venta transpa-

JULIO ESCALANTE ROJAS
Y

rente y parte de un tema de confianza”, dice Paula.

siete dias. “Vendiendo por
Internet puedes conseguir
un precio més elevado”.
Segiin Paula, para ven-
der en Internet se necesi-
ta primero buenas fotogra-
fias y luego identificar el
historial del producto en
el mundo para colocarle
el precio. El proceso con-
siste en firmar un contrato
con Lo Traeslo Vendo que
empacayenviael producto
aquien lo compra. La per-
sona que entregd el objeto
solo tiene que volver a re-
coger su cheque. Depen-
diendo del precio final de
venta, la empresa cobra
una comisién del 25% al
40%. M4s informacién en
www.lotraeslovendo.com
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EL FOCO

UTILES. Las botellas se pro-
cesan con cascara de arroz.

Paredes
de plastico
reciclado

En el Pert1 se desecha tan-
tas botellas de plastico que
ahora también son expor-
tadas parala produccién de
ropadepolar.

Esto llamé la atencién
de Carlos Anibal Fuentes,
profesor de ingenieria me-
canica de la Universidad
Catélica, quien inicié una
investigacién para proce-
sar este polimero de una
manera mas rentable. La
propuesta fue la fabrica-
cién delaminas con plasti-
corecicladoy cascarilla de
arroz, proyecto que obtuvo
una mencién honrosa en
el XI Premio Coca-Cola a
la Ecoeficiencia.

Como hacer una plan-
chaexclusivamente de plas-
ticoreciclado resulta un po-
co costoso, Fuentes propu-
so reforzar los polimeros
con fibras naturales. Expli-
caquelacascarilladearroz,
adiferencia de otras fibras,
puede soportar altas tem-
peraturas, necesarias para
elprocesodel PETyno pue-
de serutilizada comoabono
porque no se degrada facil-
mente. “La idea es aprove-
charestos materialesjuntos
paraque no se desperdicien
ycontaminen”, afiade.

Estostableros podranser
atiles parala fabricacién de
muebles o parala construc-
ci6én de laminas que sirvan
como paredes (no estructu-
rales) delas casas. Parama-
yor informacién escriba a
cfuentes@pucp.edu.pe



