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I. INTRODUCCION

Actualmente, la region Metropolitana cuenta con una
poblacion de mas de siete millones de habitantes. Es el territorio mas
poblado del pais. Y también, uno de los mas atractivos en cuanto a la
gastronomia. Segun el censo 2015 hecho por Zomato, existen
aproximadamente 8 mil 600 establecimientos de comida,
posicionandose en el numero uno de la lista.!

La diversidad de este tipo de establecimientos es variada, sin
embargo, el 24,4% de ellos -segin el mismo censo- son locales que
entregan un servicio de comida rapida. Esta categoria es también
conocida como comida “chatarra”, debido a sus altos niveles de grasas,
sal, azlicares y numerosos aditivos alimentarios que -consumidos en
exceso- son perjudiciales para la salud. El 23,6% de los establecimientos
se dedican a la venta de sandwiches; un 15% a la comida casera; un
13% son cafeterias y un 10% se dedican a la comida china y/o sushi.

Existen varios factores que explican la alta demanda de estos
productos denominados “chatarra” por parte de los chilenos. Uno de
ellos, tiene directa relacion con las exigencias laborales actuales y con
las extensas jornadas de trabajo. El estrés, el cansancio y el poco tiempo
disponible en la vida diaria deriva en un alto interés por consumir este
tipo de comida al paso, que no sélo es de rapida elaboracion, sino que
también accesible econémicamente para gran parte de la poblacion.

A esto, se suma los malos habitos alimenticios que los
chilenos reconocen tener. Un estudio de Chile Saludable, revel6é que el
53% de las personas no tiene un horario establecido para alimentarse, a

pesar de que el 86% sabe que esto es perjudicial para la salud. El 40%

! Fuente: Zomato, El mostrador
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de los encuestados declar6, ademas, consumir de manera regular
comida “chatarra”.?

Malos habitos que han repercutido de manera negativa y
significativa en gran parte de los chilenos. La tercera encuesta nacional
de salud 2016-2017 determiné que un 74,2% de la poblacion tiene
exceso de peso. Segun el analisis, esto conlleva un importante factor de
riesgo de padecer enfermedades no transmisibles como por ejemplo:
diabetes, cancer y enfermedades cardiovasculares.3

Ha sido tan exponencial el aumento en los indices de
sobrepeso en la poblacion chilena e incluso infantil, que el Estado -en
los ultimos afnos- ha promovido en sus distintos gobiernos, mediante
campanas, la vida saludable y los buenos habitos alimenticios.
Programas como Elige Vivir Sano o politicas publicas como la Ley de
Etiquetados han sido fundamentales para instalar un nuevo concepto de
alimentacion que permite mejorar la salud y calidad de vida de los
chilenos.

Junto con lo anterior, se han instalado también politicas
publicas relacionadas a la proteccion del medioambiente, como por
ejemplo, la prohibicion en la entrega de bolsas plasticas o la instalacion
de nuevas tecnologias para reciclar los deshechos. Esto, debido a la
exponencial conciencia mundial que se ha generado producto del
calentamiento global.

En el 2017 una investigacion de Adimark reveldé que para el
52% de los encuestados era de suma importancia que los productos
entregados por supermercados o establecimientos de comida fueran
amigables con el medioambiente y un 48% valora que los envases sean

reciclables. Ademas, el 80% asegurdé adquirir cada vez con mas

2 Fuente : Estudio Chile Saludable
3 https://fch.cl/wp-content/uploads/2018/11/CHILE-SALUDABLE-2018.pdf
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frecuencia alimentos saludables y el 90% dijo haber introducido alguna
restriccion en su alimentacion, principalmente bajar aztucares y grasas.*4

Es decir, existe un mercado atractivo y con alto potencial de
crecimiento que cada vez va en busca de aquello que produce bienestar
y salud. De hecho, a nivel mundial se estima un gasto de US$700
billones anuales en este item. En Chile -segun el estudio de Chile
Saludable Volumen II- el gasto seria de unos US$3 billones anuales, con
un crecimiento promedio del 12,5% por ano.>

Por esta razon, urge encontrar no solo una alternativa de
alimentacion saludable y rapida, sino también que sea amigable con el
medioambiente. La necesidad existe, el publico esta interesado y cada
ano son mas los que se suman a estas nuevas tendencias de bienestar y

calidad de vida.

I.1. Importancia de realizar el proyecto

Actualmente, en Santiago de Chile y particularmente en el
sector oriente ha habido un crecimiento exponencial de oficinas, lo que
implica una mayor cantidad de ejecutivos, quienes deben satisfacer sus
necesidades alimenticias durante la jornada laboral. Muchos de ellos,
almuerzan en restaurantes tradicionales; pagando un precio mas
elevado que quienes lo hacen en locales de comida rapida, que si bien
son mas economicos, ofrecen -en su mayoria- comida poco saludable.
Ademas, un estudio revelo que el 80% de la poblacion chilena que
trabaja prefiere maximizar su tiempo comiendo rapidamente y lo mas

cerca del lugar de trabajo.

4 Fuente: Estudio Chile Saludable 2017
5 Fuente: https://fch.cl/wp-content/uploads/2013/05/ESTUDIO-CHILE-
SALUDABLE-VOLUMEN-II.pdf
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Por eso, la importancia de ofrecer una alternativa de un
producto saludable, rapido y eficiente para este nicho. Respondiendo,
ademas, al creciente interés que existe por el cuidado del

medioambiente.

I.2. Breve discusion bibliografica

Segun el Articulo solicitado por la Federacion Espanola de
Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética (FESNAD) a la
Sociedad Espanola de Endocrinologia (SEEN), llamado “Bases cientificas
de una alimentacion saludable”; una alimentacion saludable deberia
cumplir los siguientes objetivos®:

e Asegurar que el beneficio global de sus recomendaciones
sea superior a cualquier peligro potencial en los grupos
poblacionales a las que van dirigidas.

e Aportar una cantidad de calorias suficiente como para
llevar a cabo los procesos metabdlicos y de trabajo fisico
necesarios. Suministrar suficientes nutrientes con
funciones plasticas y reguladoras.

e Favorecer el mantenimiento o consecucion del peso
ideal.

e Favorecer el equilibrio entre las cantidades de cada uno
de los nutrientes entre si. Es recomendable un aporte de
hidratos de carbono del 45-65% del aporte calérico total;
de grasas no superior al 20-35% de las calorias diarias y
un 10-35% en forma de proteinas de alto valor biologico.

e Reducir el riesgo de enfermedades cronicas relacionadas

con la alimentacién.

6 Fuente:
https://www.usfx.bo/nueva/vicerrectorado/citas/SALUD_10/Medicina/58.pdf
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En cuanto a la importancia econoémica que produce tener una
alimentacion saludable, la Organizacion Internacional del Trabajo,
revelo un estudio en 2012 que asegura que la alimentacion sana
aumenta la productividad laboral, ya que minimiza enfermedades, lo
que tendria un efecto positivo en la rentabilidad de las empresas y la
recaudacion fiscal.

Asimismo, en el 2015, se dio a conocer un estudio denominado
“El impacto macro del aumento del gasto en alimentacion o6ptima: el
caso de Chile” de Carlos Garcia, profesor de la Facultad de Economia y
Negocios de la Universidad Alberto Hurtado, que asegura que si el gasto
optimo en este factor aumentara en un 1%, no solo el trabajador
presentaria mejoras fisicas, mentales y productivas; sino que el gasto se
traduciria en un ahorro por parte de las empresas, aumentando en un
0,3% el Producto Interno Bruto (PIB) en cinco anos. En temas
monetarios, equivaldria a casi US$ 6 millones extras para la economia y
US$ mil 100 millones mas para el presupuesto fiscal.”

Por lo tanto, queda en evidencia que la alimentacion saludable
no solo tiene un impacto individual, sino también social. Lo mismo
ocurre con el cuidado del medioambiente. Segun Roland Geyer,
investigador de la Universidad de California en Santa Barbara (EE UU),
12 mil millones de toneladas de residuos plasticos son depositados en
vertederos. Si esto continua para 2050 serian mas de 34 mil millones de
toneladas, generando un nivel de contaminacion irreparable.8

“Nuestras estimaciones subrayan la necesidad de pensar de

manera critica en los materiales que usamos y en nuestras practicas de

7 Fuente: http://fen.uahurtado.cl/wp-
content/uploads/2015/04/UAH_FEN_EstudioAlimentacion.pdf
8 Fuente: Articulo de produccion , uso y destino de plasticos jamas fabricados.
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gestion de residuos”, destaca Jenna Jambeck, profesora asociada de

ingenieria de la Universidad de Georgia (EE.UU).

I.3. Contribucion del trabajo

El proyecto destaca por ser un establecimiento ubicado en un
sector con fuerte presencia de oficinas. Dirigido - principalmente- a
personas con escaso tiempo que quieran consumir una comida
saludable de manera rapida y amigable con el medioambiente. Para ello,
se ofrecera distintos alimentos sanos y sabrosos; pero también se
reducira al maximo el uso de plastico, entregando un servicio
diferenciador, por ejemplo, utilizando bombillas de bambu; platos de
cana de azucar biodegradables; vasos de poli papel; iluminacion LED,
uso consiente del agua, entre otros.
Contribuciones:

e Alimentacion saludable: oferta de productos naturales, saludables
y de calidad.

e Mejor Salud: mejora de la alimentacion al consumir productos
naturales que contienen vitaminas, minerales y gran aporte
nutricional.

e Rapidez y calidad: condicionando el local y capacitando a los
trabajadores de manera eficiente para que entreguen una rapida y
buena atencion.

e Cuidado del medioambiente: por medio de la reduccion de
plasticos, ahorro de energia y consumo consciente de agua.

e Mejora en la calidad de vida: aportando una comida beneficiosa
para la salud; reduccion en los tiempos de espera y cuidado del

medioambiente.
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I.4. Objetivo general
Diseno para la implementacion de un local de comida

saludable de servicio rapido y amigable con el medio ambiente.

I.4.1. Objetivos especificos

-Realizar estudio de mercado para cuantificar la oferta y demanda
potencial del servicio y producto.

-Realizar analisis estratégicos para visualizar factores externos e
internos del mercado que podrian afectar o potenciar el proyecto.
-Desarrollar un estudio técnico para determinar las caracteristicas
técnicas adecuadas en cuanto a tamano, ubicacion y materiales para la
prestacion eficiente del servicio.

-Realizar la evaluacion economica/ financiera del proyecto para

determinar la rentabilidad de la inversion.

I.5 Limitaciones y alcances del proyecto

El alcance del proyecto apunta netamente, en primera
instancia, a la poblacion perteneciente al sector oriente de la region
Metropolitana. En un lugar identificado en zona de oficinas, donde se
pueda satisfacer la demanda de almuerzos a los trabajadores del sector.

En cuanto a las limitaciones, se trabajara con mucho pescado
y marisco, debido a su alto aporte nutricional y sus grandes ventajas
para la salud. Sin embargo, no se considera una posible veda, que
prohiba la extraccion de peces y mariscos, que tenga un impacto en la
oferta de los productos ni en el valor de la adquisicion del mismo.

Si, cabe destacar que en esta primera etapa no se considerara

“servicio delivery” a oficinas.
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I.6 Normativa y leyes asociadas al proyecto.

A partir del 2013, el gobierno establecio la Ley N° 20.659
que instauro el Régimen Simplificado, basicamente, que la ley permite
iniciar una empresa en un solo dia y de forma gratuita. Una gran
ventaja para quienes deciden emprender, ya que el Ginico requisito para

tener el beneficio es contar con una firma electronica.®

El Servicio Nacional de Salud (SNS) relacionada con los
permisos para la comercializacion y manipulacion de alimentos
establece dos leyes importantes para un establecimiento de comida y la
venta de alimentos:

1.-Decreto 977 de 1996 (977/96)10: “Reglamento sanitario de
alimentos” Articulo 1.- Este reglamento establece las condiciones
sanitarias a que deberd cenirse la produccién, importacién, elaboracion,
envase, almacenamiento, distribuciéon y venta de alimentos para uso
humano, asi como las condiciones en que deberd efectuarse la publicidad
de los mismos, con el objeto de proteger la salud y nutricion de la
poblacién y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos.

Habra que cumplir ciertos principios generales de higiene,
tanto en el local como en los alimentos y quienes los manipulen. Tener
un manejo exhaustivo en las cadenas frio y calor que cumpla con los
estandares exigidos por la ley.

2.- Decreto 594 de 1999 (594/99)ll: “Reglamento sobre
condiciones sanitarias y ambientales”. Articulo 1°: EI presente

reglamento establece las condiciones sanitarias y ambientales bdsicas

9 Fuente: https:/ /www.leychile.cl/Navegar?idNorma=1048718
10 Fuente: https://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=71271
11 Fuente: https://www.leychile.cl/Navegar?idNorma=167766
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que debera cumplir todo lugar de trabajo, sin perjuicio de la
reglamentacion especifica que se haya dictado o se dicte para aquellas
faenas que requieren condiciones especiales. Es decir, el oportuno aseo y
mantencion del lugar de trabajo, condiciones ambientales (ventilacion y

espacios), condiciones de seguridad, etc.

I.7. Organizacion y presentacion de este trabajo.

Para tener una mejor apreciacion de la estructura de este
proyecto, se trataran los siguientes puntos:

Se realizara una investigacion de mercado para comprobar la
factibilidad del negocio. Se analizara la oferta y la demanda existente en
un determinado lugar del sector oriente para verificar con datos reales -
cualitativa y cuantitativamente- la posibilidad de concretar el proyecto.

Se dara a conocer el analisis estratégico a utilizar para conocer
el entorno general en el que se da la elaboracion y venta de comida al
paso en Chile. Para ello, se utilizara la metodologia del analisis PEST.

Se realizara un analisis del entorno competitivo de los locales
de comida del sector, usando las Cinco Fuerzas de Porter.

Teniendo como base la informacion de los analisis anteriores,
se llevara a cabo el FODA de un establecimiento con caracteristicas
similares, para asi obtener una idea de cuales podrian ser las eventuales
ventajas y desventajas del proyecto.

Se detallara el estudio técnico -segunda etapa del proyecto de
inversion- en el que se contempla los aspectos técnicos y operativos
necesarios para el uso eficiente de los recursos disponibles para la
produccion de un bien o servicio deseado. El foco estara puesto en la
localizacion, organizacion e instalaciones requeridas por el local, ademas
del analisis de disponibilidad y costo de suministros e insumos de la

materia prima a utilizar.
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Se trabajara el estudio economico-financiero, que demostrara
la viabilidad del proyecto. Se identificara de manera sistematica y
ordenada la informacion de caracter monetario a través de los
resultados de la etapa anterior. Todo esto, respaldado por la estimacion
de ingresos, costos fijos y costos variables. A partir de dichos datos, se
construiran los flujos de caja, analisis de sensibilidad, VAN y TIR.

Finalmente, se discutiran los resultados generales y se

concluira si el proyecto es 6ptimo para la inversion o no.

II. ESTUDIO DE MERCADO

En esta etapa, podremos ver el conjunto de acciones que se
ejecutan para saber la respuesta del mercado ante un producto o
servicio. La cual nos permite tener una vision clara de las caracteristicas

del producto o servicio que se quiere introducir al mercado.

II.1 Analisis de la oferta

Actualmente, en Santiago de Chile y particularmente en el
sector oriente, existe un importante crecimiento de los denominados
edificios de oficinas, los que tienen un gran impacto en el flujo de
transito y personas que -en este caso- deben satisfacer sus necesidades
alimenticias. Debido a la gran afluencia de personas, se ha desarrollado
una infinidad de ofertas comerciales como tiendas, almacenes y locales
de comida.

Centrandonos en los establecimientos de comida del sector,
resalta la gran variedad de ofertas gastronomicas, encontrando locales
de comida casera, alta cocina, comida internacional y/o comida rapida.

Este ultimo, en su mayoria, ofrecen hamburguesas, pizzas, pollo frito,
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papas fritas, churrascos, hot dogs, entre otros. Es escasa la variedad
que podemos encontrar en cuanto a alimentacion saludable.

Ademas, un estudio de Mapcity revel6 que en ciertas comunas
de la capital la cantidad de locales abiertos ha crecido
significativamente. Entre 2016 y 2018 los establecimientos de comida
rapida crecieron en un 23%. La comunas que mas aumentaron su flujo
en los ultimos anos fueron La reina (107%), Las Condes (27%) y Puente

Alto (26%).

Figura 1 Mapa concentraciéon de locales de comida rapida en a RM
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En Chile, la industria de la comida rapida se encuentra

Fuente: Mapcity

fragmentada, ya que existe un alto numero de opciones, pero pocas se
enfocan en ser saludables, aunque es una tendencia que va al alza.

Segun un estudio de Edenred, creador de Ticket Restaurant, los
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establecimientos de comida han aumentado en un 28%, respecto al
2016, la oferta en comidas saludables. E1 75% de ellas corresponden a
ensaladas; menus vegetarianos, hipocaloricos y veganos.

Ademas, se constatdo que los consumidores deseaban mas
ofertas de productos saludables con atributos especificos como
bajo/libre de azucar (70%), bajo en sodio (68%), bajo/libre de grasas
(67%), 100% naturales (64%) y sin colorantes artificiales (62%).12

Por lo tanto, podemos deducir que la oferta de comida
saludable en locales es una gran tendencia dentro del sector, pero no asi
entregar un servicio rapido y amigable con el medio ambiente, lo que -

hasta ahora- se ha mostrado timidamente.

II.2 Analisis de la demanda

El negocio esta dirigido a quienes desean alimentarse
sanamente y obtener el producto de manera rapida y eficaz.
Principalmente a trabajadores que valoran su tiempo y que buscan
satisfacer la necesidad de comer bien. Al mismo tiempo, son personas
conscientes de los beneficios de una buena alimentacion y que estan
comprometidas con el medioambiente.

Para profundizar en el tema, segin el estudio Chile Saludable

2018, existen cinco perfiles segun sus habitos alimenticios:

12 Fuente: http://elagro.radioagricultura.cl/2019/04 /17 /colores-naturales-colorantes-
quimicos/
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Tabla 1 Perfiles de Chilenos segun habitos alimenticios

Tipo de perfil Caracteristicas de perfil

Estilo de vida poco saludable y presenta fuertes limitaciones
para llevar una vida sana. Perfil joven el 65% es menor a 44 y
la mayor concentracion se da entre los 15-24 anos. Prefiere la

comida sabrosa a la sana.

Resignado ( 23%
de la poblacion)

Gran entusiasmo por alcanzar un estilo de vida saludable, aun
cuando siente que en su entorno hay limitaciones. Se esfuerza
por practicar habitos que lo lleven a una vida saludable. Perfil
joven, el 60% es menor a 44 afnos y prefiere alimentos sin
aditivos artificiales.

Esforzado ( 16% de
la poblacion)

Pocas limitaciones en su entorno para llevar una vida saludable
y gran interés por el bienestar y el ejercicio. Planificado y
optimista. Su prioridad es desarrollo profesional, alimentacion y
educacion de sus hijos. Casi el 60% es mayor a 55 anos y
prefiere la comida basada en atributos saludables.

Motivado ( 31% de
la poblacion)

Bajas limitaciones del entorno, y aun asi presenta un estilo de
vida poco saludable. Se considera feliz y satisfecho. No es un
perfil consumidor. La edad promedio es de 49 anos.

Culposo ( 9% de la
poblacion)

No tiene un patrén ni un estilo de vida determinado. Se
distribuye en los diferentes segmentos socioeconémicos. Se
adapta a los otros perfiles de acuerdo a la circunstancia. Tiene
una edad promedio de 45 anos.

Indeciso ( 21% de
la poblacion)

Fuente: Estudio “Chile Saludable” Volumen 7

De acuerdo a estos perfiles, el segmento objetivo sera

primordialmente el perfil Motivado y Esforzado del sector

socioeconomico ABC1 y C2.

Por datos recopilados en el Instituto Nacional de Estadisticas y
Estudio “Chile Saludable” la cantidad relacionada con el grupo objetivo
se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 2 Cantidad de personas de Segmento Objetivo

Poblacion RM : 7.112.808 Perfiles Conductuales Objetivo
% Poblacién % Cantidad % Cantidad
Perfil | Poblacion RM Motivados motivados Esforzados Esforzados
R.M ) R.M R.M R.M R.M
ABC1 10% 711281 13,3% 94600 15,8% 112382
C2 20% 1422562 17,2% 244681 26,7% 379824
Total Personas segun Perfil 339281 492206
Conductual
Total de Personas de Segmento
Objetivo en la R.M : SRR
Fuente: Elaboracion Propia.
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De acuerdo al analisis anterior, se estima que en la region
Metropolitana la poblacion total del segmento objetivo es de 831 mil 481
personas. Lo que es de suma importancia para nuestro analisis de
demanda.

Cabe destacar que la eleccion de los sectores socioeconomicos
se debe netamente a que los precios son mas elevados, debido a la
calidad de la materia prima. Aunque tampoco se descarta llegar por
anadidura al GSE C3.

Con el objetivo de saber qué tan dispuestas estan las
diferentes generaciones a pagar extra por un determinado producto o
servicio, en 2017 se realizé un estudio, liderado por Nielse, denominado
Pockets of Growth (Latinoamérica), que arrojo los siguientes datos: el
51% de los “millennials” (1980-1993) pagaria mas por productos con
altos estandares de calidad y seguridad; mientras que el 46% de la
generacion X (1962 a 1979) pagaria extra por productos organicos o
completamente naturales. El 51% de los Baby Boomers (1946-1964)
pagaria mas por productos sustentables o amigables con el ambiente y
el 33% de la generacion silenciosa (1920-1940) esta dispuesta a pagar
extra por productos con desempefio o funciones superiores al resto del
promedio. 13

Este estudio es de vital importancia, ya que demuestra el alto
interés por productos de calidad y la gran disposicion de varias
generaciones a pagar mas dinero por un mejor servicio, por lo que la
edad del publico objetivo podria fluctuar entre los 23 anos y 60 anos.

Ademas para aportar a la informacion anterior, a través de la
encuesta realizada a 163 personas de la Region Metropolitana. (Anexo)

En la encuesta, se determiné cuanto mas estarian dispuestos a pagar

13 Fuente: Reporte Nielse sobre consumidores 2017.
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por productos con un plus, en este caso, amigables con

medioambiente, con la imagen a continuacion:

11) ¢(Usted estaria dispuesto a pagar mas por un servicio y producto
amigable con el medio ambiente, cuanto?

3 respuestas

@ Nada

@ Hasta un 10% mas
@ Hasta un 20% mas
@ Hasta un 30% mas
@ Hasta un 40% mas
@ Hasta un 50% mas

el

En cuanto a la comida saludable y sus caracteristicas, las

categorias mas demandadas por las personas, se muestran en la

siguiente tabla:
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Tabla 3 de subcategorias de alimentos

Naturalmente Saludable

La categoria “Naturalmente saludable” incluye alimentos y
bebidas que en forma natural contienen sustancias que mejoran
la salud y el bienestar. Representando en total el 27% de las
ventas de la categoria.

Fortificadores/Funcionales

Las bebidas y alimentos denominados “fortificados/funcionales”,
se describen como aquellos que proporcionan beneficios para la
salud mas alla de su valor nutritivo y/o el nivel de los
ingredientes agregados no se encuentra normalmente en ese
producto. En este grupo se encuentran los lacteos, productos
horneados, pastas. Representando el 34% de las ventas de la
categoria.

Reducidos en

La categoria “reducidos en” incluye los alimentos procesados y
bebidas, donde la cantidad de una sustancia considerada como
menos saludables (grasas, azucares, sal, hidratos de carbono) se
ha reducido durante la elaboracion. Representando el 36% de
las ventas de la categoria.

Alimentos Organicos

Los alimentos organicos son también considerados como otra
categoria de alimentos saludables. Sin embargo para el caso de
Chile, las ventas registradas resultan ser muy menores en
comparacion con otros paises del mundo y con el resto de las
categorias analizadas.

Fuente: Estudio “Chile Saludable” Volumen II

Con esto podemos evidenciar que los productos ofrecidos se

basan en este tipo de categorias, lo que representa una gran

oportunidad, considerando que -ademas- en el mercado nacional la

demanda de

comida saludable ha experimentado un aumento

considerable. Esto, debido a dos razones principales: la mejora en los

habitos alimenticios y el desarrollo econémico de nuestro pais.

El siguiente grafico, muestra el movimiento del Producto

Interno Bruto (PIB) de Chile en los ultimos anos:
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Figura 2 PIB de los chilenos en los tltimos afos
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Fuente: Set de Graficos, Banco Central de Chile, 2018.

Como se puede evidenciar, la economia cerraba el 2018 con un
crecimiento del PIB de un 4%, el mejor rendimiento desde 2013. Esto, a
su vez, tuvo implicancias en el PIB per capita, el que se cifré6 en US$25
mil 650 en 2018. Para el 2023 se proyecta un aumento a US$30 mil
92014, Un importante factor para la demanda de nuestro producto, ya
que la poblacion chilena tendra un ingreso mayor, por ende, podria
desembolsar mas dinero en una alimentacion saludable y de calidad.

Al mismo tiempo, los chilenos cada vez prefieren consumir
mas productos con valoraciones medioambientales. Segiin un estudio de
Chilescopio en el 2014 un 36% preferia elegir marcas o productos que
ayudaran al cuidado del medioambiente; en el 2016 esa cantidad

aumento a un 41%. Lo mismo ocurre con la preferencia a marcas o

14 Fuente: Banco Central de Chile
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empresas comprometidas con el medio, en 2014 solo un 39% las
preferia, mientras que en 2016 el 44%.15

Para concluir, la encuesta a 163 personas de la Region
Metropolitana en la cual un 93,9% afirmo que le interesaria un local con
las caracteristicas del proyecto. (Anexo) Lo cual nos demuestra que la
poblacion siente un real interés por que se creen locales de comida de

este tipo. Grafico a continuacion:

8) ;Le interesaria a usted comer en un restaurante de comida de
servicio rapido saludable y amigable con el medio ambiente?

®si
® No

il

I1.3 Analisis estratégico

En esta etapa se hara el estudio del analisis del entorno de
negocios dentro la cual queremos ingresar, en este caso los locales de
comida. Con el fin de formular una estrategia para la toma de decisiones

y el cumplimiento de los objetivos.

I1.3.1 Analisis 5 Fuerzas de PORTER
En este punto se evaluaran las ventajas competitivas (5

fuerzas de Michael Porter) para ingresar a la industria. Se estimaran

15 Fuente: https://pyme.emol.com/6786/chilescopio-hoy-los-consumidores-chilenos-
estan-mas-conscientes-efecto-planeta/
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también las competencias que afectan al sector y como y con qué

recursos afrontarlas.

Metodologia: Cuantificacion

Se establecera una escala de 1 a 5 para cuantificar los factores
de las fuerzas involucradas. Luego, se calcularan los intervalos
correspondientes a la escala para determinar los rangos de atractividad

para cada fuerza.

Tabla 4 Asignacion para cuantificacion PORTER.

1 Muy poco atractivo
g Amenaza
2 Poco atractivo
3 Neutro Medio-Intermedio-Neutro
4 Atractivo .
5 Muy atractivo Oportunidad

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 5 Definicion de intervalos para conclusion PORTER

Baja 1 2,33
Media 2,34 3,68
Alta 3,69 5

Fuente: Elaboracion propia

Es importante mencionar que las ponderaciones dadas a cada
factor, se deben al estudio y la investigacion previa del entorno. Por lo
mismo, se realizé una cuantificacion en relacion a los atractivos de esta

industria para el negocio.
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I1.3.1.1 Poder de negociacion de los compradores o clientes

En la industria de los establecimientos de comida, los
compradores no tienen un poder de negociacion significativo. Los
precios de consumo son fijos y previamente establecidos. Sin embargo,
si la oferta de este tipo de productos aumenta en el sector, los clientes
podrian tener mas poder de afectar el negocio al preferir otras

alternativas, lo que se traduce en una amenaza media.

Tabla 6 Resultados cuantificacion Poder de negociacion de los clientes.

Intensidad
Cantidad de clientes 5
Poder y mnegociacion | Sensibilidad al precio 3
de los clientes Cliente informado 3
Nivel de relacion de clientes 4
Necesidad de obtener el producto 4

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: Impacto a clientes atractivo

Fuente: Elaboracion propia.

I1.3.1.2 Poder de negociacion de los proveedores

Para la industria el poder de los proveedores suele ser medio-
baja, ya que la oferta -en su mayoria- y sobre todo en el rubro de los
alimentos es amplia. Sin embargo, cuando se trata de proveedores de
envases y utensilios ecologicos la oferta disminuye y la amenaza pasa a

ser media-alta.
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Tabla 7 Resultados cuantificacion Poder de neiociacién de los iroveedores.

Intensidad
Cantidad de proveedores 4
Poder y negociacion de | Calidad de los proveedores )
los proveedores Nivel de relacion entre proveedores 4
Costo de cambio de proveedor 4
Ubicacién de proveedores 3

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: | Atractivo para inversion

Fuente: Elaboracion Propia

I1.3.1.3 Amenaza de nuevos competidores entrantes

En este aspecto la amenaza se considera alta, debido a la
constante aparicion de nuevos competidores en este rubro que es
altamente demandado. Cada vez son mas, los oferentes que deciden
abrir un espacio a lo saludable, por lo que se considera una amenaza
media-alta.

La barrera de entrada siempre estara sujeta al
condicionamiento de capital que se requiere para emprender en estos

negocios.

Tabla 8 Resultados cuantificacion Rivalidad entre los competidores

Intensidad
Barreras de entrada 3
Amenaza de entrada de | Tecnologia 4
nuevos competidores Requerimiento de capital 2
Diferenciaciéon del producto 4
Demanda insatisfecha 4

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: | Posible entrada de nuevos competidores

Fuente: Elaboracion propia
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I1.3.1.4 Amenaza de productos sustitutos

Los consumidores siempre cuentan con una gran oferta de
productos, entre los que pueden escoger. En este caso, los platos y las
ofertas pueden ir variando constantemente de manera de ir cautivando
al publico. Sin embargo, la gran variedad de oferta de comida rapida
limita la fijacion de precio de los productos, poniendo en riesgo la
rentabilidad del local, lo que se podria solucionar potenciando la calidad
y las estrategias de marketing asociadas. Se considera una amenaza

media.

Tabla 9 Resultados cuantificacion Amenaza de productos sustitutos
Variable Factores Evaluacién |

Intensidad
Percepcién de comunidad de P.S 3
Amenaza de productos | Disponibilidad de P.S 5
sustitutos Precio/ Valor del sustituto )
Propension del cliente a sustituir 4
Costo de cambios de usuario 4

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: | Ventaja en relacion a producto sustituto.

Fuente: Elaboracion propia

I1.3.1.5 Rivalidad entre los competidores

Actualmente, no existe una gran rivalidad entre competidores
de comida rapida saludable, ya que esta categoria -hasta el momento-
no hay una gran participacion u oferta de estos productos. Sin embargo,
no se descarta que exista en un futuro, lo que podria afectar aun mas la

fijacion de precios, por lo que se considera una amenaza media.
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Tabla 10 Resultados cuantificacion Rivalidad entre los comﬁetidores

Intensidad
Barreras de salida 3
N Crecimiento relativo de la industria )
Rivalidad entre Ilos - P
; N de competidores de igual
competidores oy 3
equilibrio
Diversidad de competidores 4
Costos fijos elevados 2

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: | Existencia de rivalidad media

Fuente: elaboracion propia

I1.3.1.6 Conclusion analisis de PORTER

Si bien el poder de negociacion de los clientes; la posible
rivalidad y entrada de nuevos competidores y la latente amenaza de
productos sustitutos son fuerzas importantes; es posible enfrentarlas
con un marketing efectivo y un servicio de calidad que entregue una
experiencia Unica al cliente. En cuanto al poder de negociacion de los
proveedores, es conveniente priorizar a los pequenos productores y
emprendedores locales, de manera de poder negociar los precios. Segun
la metodologia utilizada, se obtiene una ponderacion de 3,76, lo que

indica una atractividad alta del negocio.
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Resultados generales Cuantificacion PORTER:

Tabla 11 Resultados Analisis fuerzas de PORTER

Evaluacion general Pje promedio
Poder y negociacion de los clientes 3,8
Poder y negociacion de los proveedores 4
Amenaza de nuevos competidores 3,4
Amenaza de productos sustitutos 4,2
Rivalidad entre los competidores 3,4
Promedio ponderado total 3,76

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion: | Altas opciones de implementar en el mercado

Fuente: Elaboracion propia

I1.3.2 Analisis del entorno PESTEL
Herramienta que ayuda a describir el entorno general en el
que se encuentra el proyecto, estudiando factores politicos, econémicos,

socio-cultural, tecnolégicos, ecologicos y legales.

I1.3.2.1 Politico-Legal

Chile es un pais que se encuentra actualmente en una
estabilidad politica favorable, lo que permite el natural desarrollo de los
negocios. Segun un reciente estudio de BMI Research, Chile es la
economia emergente con menor riesgo politico en el largo plazo y una de
las tres mas estables en el corto.16

En el ambito legal, al tratarse de un establecimiento de
comida, la principal regulacion que estara sujeto es el ya mencionado

D.S. N° 977/1996 (Ministerio de Salud. Reglamento sanitario de los

16 Fuente: El mostrador.
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alimentos). Este reglamento, establece exigencias estrictas en cuanto a
la construccion del recinto y la higiene en el expendio de alimentos. El
incumplimiento de alguna de estas normas puede llevar a la clausura

temporal del local o incluso su cierre de manera definitiva.

11.3.2.2 Econémico

Segin el Banco Mundial, Chile es una de las economias
latinoamericanas que mas crecié6 en las ultimas décadas. Redujo la
poblaciéon del pais considerada pobre (USD 5.5 por dia) de un 30% a un
6.4%, entre el 2000 y el 2017.

La estabilidad economica es fundamental, no solo para los
chilenos, sino también para el desarrollo de nuevos negocios, sobre
todos aquellos que se dedican al rubro de los alimentos, ya que en
momentos de crisis son uno de los principales afectados al no ser

considerados elementos de primera necesidad.

I1.3.2.1 Social-Cultural

La cultura y los movimientos sociales son fundamentales en la
formacion de habitos alimenticios. Segun un estudio de Nielsen, el
envejecimiento de la poblacion; el acceso a la informacion y la
prevalencia a enfermedades cronicas son algunos de los factores claves
que han incrementado el interés por lo saludable.

A esto, se suma la importancia que se le ha otorgado poco a
poco al cuidado del medioambiente. En 2016, solo un 4% de los chilenos
declar6 haber votado por politicos que tuvieran la proteccion del
medioambiente como primera prioridad; en 2018, esa cifra se elevo a un

39%.
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I1.3.2.4 Tecnologico

El principal impacto tecnologico en el mundo de los locales de
comida es la aparicion de aplicaciones como “Rappi”, “ Pedidosya” o
“Uber Eats”, que permiten realizar compras de comida en todo tipo de
establecimientos a distancia y con envio a domicilio a un bajo costo.
También, se puede apreciar la utilizacion de quioscos de pantalla tactil
para que los clientes puedan realizar y personalizar pedidos. Por
ejemplo, “Macdonald” los wutiliza hace un tiempo, mejorando la
experiencia del cliente y facilitando la compra.

Ademas, se aprecia una fuerte influencia de las redes sociales
y aplicaciones como “Trip Advisor” o “Zomato”, ya que brindan
informacion desinteresada, positiva o negativa publicamente. Si bien es
una oportunidad ventajosa, para quienes tengan especial cuidado en la
atencion de sus clientes y calidad de sus productos; para otros puede

representar un verdadero riesgo al potencial de crecimiento.

I1.3.2.5 Conclusion de Analisis PESTEL

Existe una importante oportunidad en Chile para la apertura
de un local de comida rapida o al paso que sea saludable. Esto, debido a
la creciente tendencia de consumo de comida rapida, en parte gracias al
aumento del PIB per capita de la poblacion. Ademas, se suma la
creciente preocupacion por mejorar la calidad de vida en cuanto a salud
y tiempo. También, es preciso destacar la estabilidad econdémica y la
situacion actual en que se encuentra nuestro pais, ya que favorece el

desarrollo de nuevos negocios.
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I1.3.3 Analisis FODA

Herramienta para el estudio de la situacion de la empresa,
analizando sus caracteristicas internas (Debilidades y Fortalezas) y su
situacion externa (Amenazas y Oportunidades). En este caso se hizo el
analisis a un establecimiento con caracteristicas similares al proyecto.
Se trata del local de comida rapida saludable tnico en chile hasta el

momento llamado Mammaterra.

Figure 3 Analisis FODA Local Mammaterra

Fortalezas
-Oferta de comida de servicio rapido
saludable, creativa y sabrosa.
-Implementacion de  acciones que
fortalecen la imagen del local con relacion
al cuidado del medioambiente.
-Conocimiento de los alimentos y sus
propiedades nutritivas para guiar el
proceso de compra.
-Recetas novedosas y atractivas.

Amenazas
-Precios mas baratos de competidores ya
establecidos.

-Alto numero de competidores en el
mercado de comida rapida.

-Competidores existentes muy conocidos
con reputaciéon ya establecida, con gran
cobertura geografica y alto ntimero de
locales.

Fuente: Elaboracion propia

I1.3.4 Modelo Canvas

Por otro lado si queremos crear una empresa lo primero que se
debe hacer es pensar como se va a realizar. Para esto es necesario
ordenar las ideas a ejecutar y pensar en el modelo de negocios. Es ahi
donde entra el Modelo Canvas, el cual sirve como herramienta para

definir y crear modelos de negocio innovadores que simplifica 4
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grandes areas: clientes, oferta, infraestructura y viabilidad economica

en un recuadro con 9 divisiones.

Figure 4 Modelo De Negocio Canvas

KEY == | ke o VALUE | ‘::"_-‘,;. CUSTOMER ~ CUSTOMER
PARTNERS ‘\ﬂ, ACTIVITIES Zjé}: PROPOSITIONS L | RELATIONSHIPS &2 SEGMENTS
N -Servicioa través de
-Proveedores de - Elaboracion y -Oferta de counter de atencidn.
materia prima e disefio de alimentos Sociodemogréafica:
insumos. recetas creativo. saludables ¥ -Servicio rapido. Sin | ABC1, C2, C3.
futritivos. mesero,
-Relacion directa - Procesos rapidos -Trabajadores con
v colaborativa de preparacion de -Opcién de comida _Informacién poco tiempo
con empresa de productos. rapida diferentea constante de los preocupados de su
reciclaje, que se 1a usual. beneficios de 1a salud.
encarga de alimentacién
retirar desechos "Comida de servicio -Personas
provenientes de KEY rapido de la cual te CHANMELS Py deportistas.
los productos RESOURCES puedes sentir bien, ""N'j
que sean sin sentimiento de _Personas
consumidos por culpa” -Ubicacion de consientes por su
el local. -Instalaciones zona de oficinas . salud y el
adecuadas y con -Local bien ubicado | gimnasios y flujo T
-Organizaciones ambiente ecoldgico. v adaptado para constante de
asociadas a la una atencién gente.
salud. -Equipo especializado | rapida y eficaz.
v con &tica -Publicidad via
medicambiental. pagina web, redes
sociales.
COST REVENUE i)
STRUCTURE STREAMS ,«S
-Costos fijos: Arnelndo g ISalanos, Clra?.tos -Los clientes pagan por productos alimenticios
EelaTihiaTE, C{I}stos ﬁ.ﬂaﬂc:ulams,lPubhc:Ldad. saludables de rapida preparacion y rapido
-Costos variables: Materia prima, e
Insumos.

Fuente: Elaboracion Propia

II.4 Plan de marketing

El plan de marketing sera disenado en base a los factores
relevantes obtenidos en la seccion anterior. Se tendra como principal
objetivo captar la atencion de los clientes y satisfacer sus necesidades a
través de las 4P del marketing: Producto, Precio, Promocion, Plaza. Los

cuales se describiran a continuacion.
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I1.4.1 Producto
Por medio del estudio de mercado y la encuesta realizada a
163 personas de la Region Metropolitana, se determiné los productos a

ofrecer por el local. Imagenes a continuacion:

6) ;Cuando elige comer comida de servicio rapido, cual de estas
opciones es su preferida?

134 re jesta

@ Hamburguesas/Sandwiches
@ Pizza

@ Hot Dogs (Completos)

@ Comidachina

@ Sush

@ Tacos

@ Ensaladas

La grafica de la imagen anterior, nos refleja una gran
preferencia por Hamburguesas y Sandwiches, por lo cual parte principal
del menu se basara en estos.

La siguiente grafica muestra las preferencias a la hora de

alimentarse saludablemente por parte de la poblacion encuestada.

9) ;{Qué alimentos prefiere cuando desea consumir comida saludable?

Ensaiadas 124 (81%)

Vegetales 111 (725 %)

Proteina animal 105 (68.6 %)
Frutas B8 (44.4 %)
Proteina vegetal 86 (56.2%)
Harinas integrales 42(275%)
Lacteos Dajos en grasas 15(9.8 %)

0 25 50 75 100 125
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Con la cual podemos observar el tipo de alimentos con mayor
alcance por parte de las personas, principalmente, ensaladas, Vegetales,
Proteina animal, Proteina Vegetal, frutas, como se evidencia en la

imagen.

Por medio de las graficas y estudio de preferencias de los
consumidores es que la oferta de productos estara compuesta
principalmente por desayunos, sandwiches, ensaladas, jugos naturales,
helados saludables y diversos acompanamientos. Las proteinas seran
preparadas previamente y puestas en bandejas a bano maria para
mantener la temperatura y los jugos se encontraran en las
expendedoras preparados previamente, los sabores disponibles seran
naranja-zanahoria, manzana-pepino-albahaca y limonada-menta. Los
clientes, ademas, tendran la libertad de elegir los ingredientes de las
distintas preparaciones ofrecidas. También, tendran distintas
alternativas de aderezos y pan, entre ellos, frica natural sin gluten,
molde integral, frica integral, frica betarraga o frica zapallo. En cuanto a
los postres, habran helados (Zenzero) a base de agua saborizados con
pulpa natural (frutilla, pina, frambuesa, limon). Ademas se contara con
maquinas de café de primer nivel, con café de grano Lucaffe directo de
Italia. Los productos ofrecidos estaran a la venta de manera individual o

bajo el modelo de promociones, como se detalla a continuacion:
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Tabla 12 Menu de los productos a ofrecer.

Sandwiches Proteinas Pan Ingredientes | Salsas | Promo Sandwich
Cebolla
morada
Simple( 3 Choclo
ingredientes) Salmon gmarﬂ{o
Pimenton .
Pollo -Ajo
Betarraga Palta
Mechada . -Yogurt . .
Hamb. de Zapallo Aceitunas ciboullet Sandwich +
o é Integral Aji verde Mostaza Papas rusticas+
Ham% de Sin gluten Queso _Rocoto Jugo natural
) Molde Queso crema
Doble Garbanzos
6 Tomate
( Huevos Lech
ingredientes) echuga
Pepinillos
Porotos
verdes
Ensaladas Base Proteinas Salsas Promo Ensaladas
Clasica Lechuga- Ensalada + Tostadas o Papas
Tomate-Palta rusticas +Jugo natural
Espirales Sellroar
integrales- Pollo ~ope Agregar Extras
Mediterranea | Palta-Pepino- | pjechada Ciboullet
Tomate- Hamb. de éﬁ:ﬁ?go Proteinas
choclo soya “Aio Vegetal
Mix repollo- Hamb. de —Mothaza Salsas
Zanahoria- Garbanzos “Rocoto Jugos
Del huerto Cebolla Papas rusticas
morada+Mix Tostadas
pimenton
Otros
Expresso Frutilla
. Cortado i
Café . Pina
; Capuchino Helados
Italiano . Frambuesa
Americano Limén
Caffe latte
B2 Variedad
Desayuno Palta de Panes
Salmon

Fuente: Elaboracion propia
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II.4.2 Precio

Los precios de los productos y/o promociones fluctuaran entre

los $3.000 y $7.000. Algunos productos tendran un valor mayor a los

valores promedios que se encuentran habitualmente en los locales de

comida rapida, debido a la calidad de los ingredientes y la zona en la

que esta ubicada el local. Ademas es importante decir que los precios

principalmente de sandwiches y ensaladas podrian variar en el precio

dependiendo de la proteina escogida.

Los precios de las materias primas fueron cotizados en calidad

de mayoristas y proveedores (Mecan Spa, Decaba, Trigopan, Procarne,

La vega central). A continuacion, se detallan los valores en la siguiente

tabla:

Tabla 13 Precios Materias primas

Proteinas Unidad (|Precios Verduras y Otros (Unidad ([Precio

Salmon 1KG S 8.990 |Ajo 1Unidad | $§ 350
Pollo 1KG S  2.110 |Choclo 1KG S 1.351
Carne Chodlillo 1KG S 4.990 |Porotos Verdes |1KG S 1.120
Hamb de Garbanzo |1 Unidad | $ 900 (Aceituna 1KG S 2.250
Hamb de soya 1Unidad | $ 900 [Pimentonrojo |1Unidad | $ 620
Fruta Unidad | Precios Mix Lechuga 1KG S 5.000
Naranja 1KG S 930 |Cebolla morada |1KG S 1.500
Palta 1KG S 2.790 |Aji Rocoto 1Unidad | $§ 300
Tomate 1KG S 750 [Huevos 100Uni | $ 8.700
Limon 1KG S 1.350 |Champifion 1KG S 6.000
Manzana 1KG S 800 |Papas 1KG S 2.080
Zanahoria 1KG S 850 [Ciboullete 1Unidad | $ 350
Pepino Unidad | S 117 |Menta 1Unidad | $§ 590
Panes Unidad | Precios Albahaca 1Unidad | $ 590
Frica Zapallo 1Unidad | $ 470 (Cilantro 1Unidad | $§ 666
Frica Integral 1Unidad | $ 450 |Queso 1KG S 3.556
Frica Beterraga 1Unidad | $ 470 |Yogurt Natural  [1KG S 1.200
Frica Sin Gluten 1Unidad | $ 470 [Café 1KG S 15.000
Molde Integral 1Unidad | $ 366 |Leche Sin lactosa |1 Unidad | $ 1.050

Fuente: Elaboracion propia
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Al determinar los precios de cada materia prima e insumo se
pudo estimar el valor de cada producto, representados en la tabla a

continuacion:

Tabla 14 Precios Productos

Sandwich Simple Doble

Precio $ 3.990 $ 4.990

Promocioén $ 5.990 $ 6.990

Ensaladas Clasica Mediterranea |Del Huerto |Helados Precios
Precio $ 5.000 $ 5.000 $ 5.000 Simple $ 1.250
Promocién $ 6.500 $ 7.310 $7.310 Doble $2.150
Cafés $ 1400-1700

Agregar Extras Precio

Proteina $ 1.500

Jugo Natural $ 1.800

Papas Rusticas $ 1.500

Tostadas $ 1.000

Ingredientes $ 600

Salsa $ 400

Fuente: Elaboracion propia
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I1.4.3 Promocion

Actualmente, el mundo online y el cyber espacio ofrecen una
gran variedad de vitrinas gratuitas donde es posible hacer promocion de
uno o varios productos. En este caso, el proyecto estara conformado por
un mix de promociones, compuestas por publicidad masiva y marketing

directo. El detalle, en el siguiente cuadro:

Tabla 15 Canales de Promocion

Redes i . Instagram,Facebook,
Material publicitario y ofertas Permanente
Sociales Twitter
Sitios Webs Difusion de servicios y oferta Internet Permanente
Difusion de servicios y .
E-mails Internet Parcial
ofertas

Fuente: Elaboracion propia

También, se realizara promocion de ventas descritas en el

siguiente cuadro:

Tabla 16 Promocion de ventas

Combos de productos

Promociones Estacionales

Convenios con Empresas

Fuente: Elaboracion Propia

El mayor porcentaje de participacion sera de los canales de
uso online, debido al bajo costo y la gran difusion que adquieren. En
tanto, el uso de la promocion de ventas se utilizara con menor

frecuencia, debido a la mayor inversion que requiere.
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I1.4.4 Plaza

La plaza del negocio, estara constituido por un local estilo
servicio rapido, es decir, que las ventas se realizaran de manera directa.
Se pondran diversos productos en el mostrador y a medida que el cliente
va haciendo la eleccion, detras de la linea de servicio, el cocinero estara
preparando inmediatamente el pedido.

El diseno e imagen del local estara inspirado en un ambiente

ecologico cautivador, de manera de captar la atencion de los clientes.

I1.5 Estrategia de negocios

Segun Michael Porter, existen dos principales estrategias de
negocio para entrar a competir en un mercado. La primera, es con un
objetivo amplio, que se basa en el Liderazgo de costos o diferenciacion, y
la segunda, es de enfoque, que también se basa en costes o
diferenciacion. A continuacion se pueden observar las caracteristicas de

cada una:

Tabla 17 Estrateiias Genéricas Porter

Mayor diferenciacién global; ejemplos:

calidad, tiempo,
servicio,abastecimiento,diversidad,
Genérica Menor costo global . . s
integracion. Especializacion ,
posicionamiento, diseflo imagen,

reputacion etc.

Menor costo para un Mejor diferenciacion para un nicho

Enfoque . . .
1 nicho especifico especifico

Fuente: Gestiopolis
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La estrategia optima que responde a las necesidades del
proyecto es la de enfoque de diferenciacion. El proyecto propuesto, se
diferenciara por medio de la oferta de comida saludable, natural,
creativa y sabrosa en modalidad de servicio rapido. Es por eso que se
optara por una estrategia de nicho de mercado con énfasis en el
desarrollo de las ventajas competitivas, realzando asi las cualidades
distintivas que haran que el producto y/o servicio sean superiores.
Entre ellos; la modalidad de eleccion del menu; el nivel ecologico visible
y la rapidez en su entrega. De esta manera, se buscara que el

comprador identifique, diferencie y valore dichos atributos.

III.ESTUDIO TECNICO

En esta tercera etapa del proyecto, se veran los aspectos
técnicos operativos necesarios para el uso eficiente de los recursos
disponibles para la produccion de un bien o servicio deseado y en el
cual se analizan la determinacion del tamano optimo del lugar,

localizacion y proceso productivo.

III.1Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto

Segun lo estudiado anteriormente, la principal concentracion
de potenciales clientes se encuentra en Santiago, debido a su alta
densidad demografica. Por lo tanto, la localizacion 6ptima del proyecto
correspondera al sector con mayor accesibilidad y que se encuentre
cercano a oficinas con alta afluencia de publico del segmento objetivo
ABCI1, C2. La calidad de vida urbana es vital para tener un buen

negocio y establecerse en la comuna. Es por esto, que nos basaremos en
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el Indice de Calidad de Vida Urbana (ICVU) el que revelo las tres

principales comunas con mejor calidad de vida.1l”

Metodologia: Matriz de preferencia
Suma de ponderado debe dar 100 y se clasifica de 1 a 5.

Tabla 18 Matriz de preferencia para Localizacion

Providencia Las Condes Vitacura

Variables Ponderacion | Metro Los Leones | Boulevard Nueva Las Condes.P. Riesco | Kennedy/Luis Carrera
Calidad de vida 15 75 75 60
Concentracion de Oficinas 30 120 150 90
Accesibilidad 20 100 80 80
Tamaiio de local 15 60 60 75
Valor Arriendo 20 60 100 60
Total 100 415 465 365

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a los resultados de la Matriz de decisiones, se
toma la dedicion de ubicar el local en la comuna de las Condes, la cual
cuenta con las siguientes caracteristicas: amplio local comercial ubicado
en el corazon del Boulevard Nueva Las Condes, rodeado de edificios de
oficina, frente a Parque Araucano. Local en primer nivel de 110 m2,
habilitado, piso ceramico, iluminacion, climatizacion y salida de agua.
En subterraneo, 92 m2 adicionales, actualmente habilitados como
cocina industrial con conexion de agua y gas, banos y camarines para
personal. Arriendo incluye 3 estacionamientos subterraneos y una

bodega. Gastos comunes $380.000.

17

http:/ /estudiosurbanos.uc.cl/images/investigaciones/Arturo_Orellana/ICVU_2018/2
0180508_ICVU_2018_-_Version_Definitiva.pdf
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Figura 5 Oficina para Arriendo y Localizaciéon
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III.2 Analisis y determinacion del tamaiio 6ptimo del proyecto

El horario habitual del local sera de lunes a viernes de las
8:00-19:00 horas, sabado y domingo se mantiene cerrado el local por el
poco flujo de gente detectado en la zona y por locatarios del lugar. En
cuanto a la estructura de personal, el establecimiento contara con un
gerente, encargado de la administracion y funcionamiento del local,
ademas, sera el jefe directo del resto de los empleados y el responsable
de coordinar todas las acciones establecidas en el plan estratégico, con
el fin de lograr las metas establecidas.

Ademas el administrador sera encargado de contactar y
negociar con los proveedores, quienes traeran los productos que se
utilizaran en el local. Para abastecer el negocio con todas las materias
primas necesarias, insumos y materiales requeridos para el buen
funcionamiento del mismo.

Se contratara también un cajero, que recepcione el pedido de
los clientes y reciba los pagos por medio de un software contratado
llamado Midelivery, el cual cuenta con panel de administracion, soporte

en linea, Boletas electronicas, gestion de productos ,mesas y pedidos,
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interfaz de venta online, acceso a plantillas personalizadas, primer mes
gratuito.

En el area de los alimentos se contara con la presencia de
preparadores, responsables de la elaboracion de los alimentos
solicitados por los clientes. También, seran responsables de mantener
sus estaciones de trabajo en Optimas condiciones. Por otro lado se
contara con un Barista, para la correcta preparacion de cafés. Al mismo
tiempo, se dispondra de un auxiliar de aseo, quien sera el responsable

de mantener el local limpio.

Tabla 19 Numero de personas al inicio
Gerente de local 1
Cajeros
Preparador de alimentos/
jugos
Barista
Auxiliar de aseo
Fuente: Elaboracion propia

e Ll R I

El layout del local se presenta en el siguiente plano de piso:
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Layout para local de comida rapida

Figure 6 Layout Local de comida
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Fuente: Elaboracion Propia.

Es necesario mencionar que en las especificaciones de
arriendo se destaca que el espacio esta adecuado para un local de
comida, es por eso que posee ciertas caracteristicas: consta con piso
ceramico, iluminacion, climatizacion y salida de agua, 2 banos para uso
de clientes. Ademas cuenta con un subterraneo, de 92m2 habilitado
como cocina con conexion de agua y gas, bano para personal y bodega
de almacenamiento de materias primas. Por lo que solo se tendria que

hacer un presupuesto para la pintura del local. A partir de las
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especificaciones en m2 de los espacios, se consultéo a la empresa
LOGISTICSUR, en el cual se realiz6 un estimado de la remodelacion
como colocar mesones a la pared, pequenas construcciones y
mejoramientos para la estética del local, remplazar las ampolletas del
local por unas Led etc. Ellos presentan un costo de pintura de 4900 el
m2, el cual incluye, preparacion de superficie (retape y lijado de
perforaciones menores hasta micro fisuras, incluye lija y pasta),
aplicacion de dos manos de pintura (incluye pintura), provision de
materiales para la proteccion de areas a trabajar. Limpieza final y retiro
de escombros. Por otro lado la empresa SEGCAM cuenta con la
instalacion de un kit de 4 camaras de seguridad, 1 HCVR 4 canales full
HD, 1 Disco duro de 1 TB,120 mts de cable, incluye instalacion y

configuracion, Monitoreo remoto celular o Tablet, sin pago mensual.

Costo de Pintar: 4900 x 110m2= 539.000+IVA= 632.100
Remodelacion= 7.568.000+IVA= 7.661.100 Aprox.
Camara seguridad: 350.000 IVA incluido.

II1.3 Identificacion y descripcion del proceso

El establecimiento ofrece un ajuste a lo que es actualmente la
comida saludable tradicional, ya que se elaborara de manera rapida y
eficiente, acorde al acelerado estilo de vida de muchas personas de la
region Metropolitana.

La hora de apertura del local sera a las 8:00, Los dias de
abastecimiento por parte de proveedores se determinaran segun la
demanda del local. Luego, los productos se almacenaran en la bodega
respetando la correspondiente cadena de frio.

Los vegetales y proteinas se exhibiran en el mostrador de
barra para que el cliente pueda hacer su eleccion. Lo mismo para los

jugos preparados previamente y dispuestos en las maquinas
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dispensadoras. Los productos podran consumirse en el local, o bien ser

pedidos para retiro.

Figure 7 Organigrama de procesos del local

Proceso de toma, preparacion y entrega de pedidos

Bienvenida a Toma de Registro en Pedido
Cliente pedido caja ’ completo
*

No l Si

Pago de pedido

Anadir articulos

L . Preparacion de pedido
adicionales, cubiertos,

&—— paracomer en localo ¢— 7 —F

servilletas para llevar
No
v )
Revision del Si Entrega de Aeradecimient
evision de Pedido edido a cliente gradecimiento
pedido listo P : y Despedida

cliente
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Diagrama de procesos con proveedores

Figure 8 Diagrama de Flujo Proveedores
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Fuente: Elaboracion Propia.
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Estimacion de la demanda

Para estimar la demanda de este negocio la metodologia fue
analizar las atenciones reales de 2 restaurantes con caracteristicas
similares al local de comida descrito por la tesis, uno de caracteristicas
de comida rapida y otro en el sector de Boulevard Nueva Las Condes,
ubicacion optima, la cual se escogio para la implementacion del local.

El método ocupado para estimar las atenciones reales de los locales, fue
una simple comparacion del niumero de boleta en un intervalo de tiempo
aceptable, para luego extrapolar el numero de atenciones a periodos

constantes: diarios, mensuales y anuales.

Para determinar las atenciones se utilizo el naumero de boleta y

consiste en lo siguiente:

Sea X el numero de la boleta con fecha WW, e Y el nimero de
boleta con fecha WW, del mismo restaurante de comida rapida, local y
caja (en caso de que el restaurante cuente con solo una caja la
estimacion es mucho mas precisa y directa) y AT el tiempo trascurrido

en dias desde la fechas WW, entonces:

Ecuacion Obtencion de atenciones a través de boletas

Figure 9 Ecuaciones Para Estimacion de la Demanda

N boleta final — N boleta inicial

dias transcurridos entre boletas

Estimaciones de Atenciones =

Es decir,
y—X

Estimacion de Atenciones Diarias = AT
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Estimacion de Atenciones Mensuales = (?) -21,75

Y—X
Estimacion de Atenciones Anuales = ((?) . 21.?5) -12

Foto de boletas destacando datos usados:

LAS cuuugswwmﬁg LAS CONDES, SANITSE0
BOLETA AFECTA ELECTRONICA: 14365298 BOLETA AFECTA FLECTRONICA: 13383863
FECHA ENISIGN HoRA - : 15:01:05 FECHA "-”Ibm* WRA o 11:43:45
SUCURSAL  : VITACURA TELEFONO : 223076610 SUCURSRL = VITRCURA TELEFONG : 223076610
DIRECCION  : AV, VITACURA #6657 @ DIRELCION  : RY. VITACURR wag57 o
UITACURA, SANTIAGD UITACURA, SANT RGO
CAJA 104 nJEna : 000000684 LR 104 @R 037 DJERe - (0000054
9067 — 3597
Estimaciones de Atenciones = T = 1094

La estimacion final de clientes diarios seria de 109 clientes
diarios, lo cual se estima una demanda anual de 28449 clientes. Es
importante mencionar que se utilizé 21,75, por un promedio de dias, ya

que los meses no tienen los mismos dias.

III.4 Determinacion de la organizacion humana y juridica del

proyecto

Dada las caracteristicas y la competitividad del mercado en la
que se encuentran los establecimientos de comida, es necesario tener
un equipo de gente capacitada para el correcto funcionamiento del local,

dividiendo sus funciones en niveles de jerarquia, objetivos y deberes
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distintos. Por lo tanto cada empleado tendra sus funciones y

responsabilidades claramente delimitadas.

Descripcion de cargos:

Gerente general y administrador: Organizar, planificar, dirigir,
controlar, coordinar, analizar el funcionamiento del local y de sus
empleados. Toma de decisiones. Gestionar con proveedores.
Coordinar la compra de insumos y materiales. Captacion de clientes.
Maximizar ventas y potenciar promocion. Administrar pagina y la red

social del local.

Ejecutivo de finanzas: Reporta al gerente general. Su principal
funcion es la gestion econdmica y financiera del local. Pago a

empleados y proveedores.
Equipo de trabajo: Encargados de preparar alimentos y recolectar

los suministros para el funcionamiento del local. Preparadores de

comida, cajeros, encargado de abastecimiento, personal de aseo.
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Figure 10 Organigrama del local

Finanzas Administrador
(1)
Produccion
I
I I I
Preparador de Toma de pedidos
Barista(1) alimentos y (1)
jugos (3)

Tabla de remuneracion:

Table 20 Remuneraciones Personal.

Administrador 700.000
Ejecutivo de Finanzas 600.000
Equipo de Trabajo (5 empleados) | 384.000 c/u
Total 3.220.000

Fuente: Elaboracion Propia

III.5 Identificacion de los factores ambientales asociados al
proyecto

Para un establecimiento de comida los factores ambientales
son todas esas condiciones de las que no se tiene control y que influyen

al proyecto.

Cultura de organizacion: Se contara con una cultura limpia y amigable

con el medioambiente, por lo que se capacitara al equipo para tener un
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ambiente sustentable, con el fin de transmitir una vida sustentable y

que la experiencia de los clientes sea la mas satisfactoria.

Etica: Es importante establecer buenas practicas dentro del
establecimiento, como el ahorro de agua, utilizacion de elementos
reutilizables, ahorro de energia. Es por eso que los empleados deben

contar con una ética medioambiental.

Condiciones del mercado: La economia actual es estable, por lo que la

condicion del proyecto en este mercado es buena.

Restricciones legales: Obtener permisos requeridos a un establecimiento

de comida y patentes para poder funcionar

III.6 Analisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e
insumos

Se realiz6 una estimacion de los costos reales que implica
montar un local de comida, para ello se elabor6é una ficha técnica en la
cual se visualizan los equipo necesarios e insumos basicos que debe

constar un establecimiento de comida.
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Table 21 Equipamiento Local.

SUMINISTROS LOCAL PRECIO PROVEEDOR
EXPENDEDORA DE JUGOS 3 FRASCOS 3X18 LTS 6EI361 MAIGAS FRIO % 433.160|TodoStore
FONDO ACERC INOXIDAELE 17 LITROS 9465 WENS 2 UNIDADES % 61_800|TodoStore
EXTRACTOR DE JUGCS MCD. EY-A3000-TS INCXCHEF $ 242 748|TodoStore
LICUADORA 2.7 LTS 1.6 KW 28.000 FPM ET-BY-968Z-TS INOXCHEF $ 118.881|TodoStore
PICADORA DE PAPAS Y CEBOLLAS & MM VENTUS $ 33.320| TodoStore
TABLA DE CORTAR. PLASTICA VERDE 30X45X1.2 CMS 9454 CUINEE 5 UNIDADES % 27.445|TodoStore
BANDEJA DE CASINCG RECTANGULAR 45X35 CMS 9451 CUINER 200 UNIDADES $ 243.000|TodoStore
MESON FEFRIGERADOC SALAD BAR AUTOSERVICIC 10 DEPOSITOS 150X 70X80 ELECTRICO YWL9730 COOLER $ 709.000|TodoStore
VISICOOLER 268 LTS 1 PUERTA LG268-N-TS COOLER CERTIFICADO SEC % 186.001|TodoStore
BANO MAFIA ELECTRICO 4 DEP GN 148X68X85 CM 6EASO MAIGAS % 761.481|TodoStore
CONSERVADORA/CONGELADORA TAPA DURA 612 LTS DUAL INT. BLANCO BD612 MAIGAS CERTIFICADO SEC % 312.000|TodoStore
SET 4 CUCHILLOS CARNE ACERCQ WIDE VIEW $ 8.990| TodoStore
CUCHILLC PELADOFE ACERQ WIDE VIEW 4 UNIDADES % 10.764| TodoStore
CUCHILLO PAN ACERO WIDE VIEW 4 UNIDADES % 14_360|TodoStore
BASUFRERO 120 LITROS TS % 26.168|TodoStore
GUANTES DE LATEX NEGROS 150 UNIDADES % 18.453| TodoStore
CAJA FEGISTRADOFRA CASIO SE-G1 % 110.670|TodoStore
Scanner Pistola ON 1D 7400 % 69.900|SuperMag
Impresora Térmica Punto De Ventas Estandar BL{OLON $ 184.900|SuperMag
GOFFEC FEDECILLA EN BOLSA EXAMCARE [1X100] % 3.174|DPS Chile
BASURERO 60 LITROS ACERO INOXIDABLE BAI6OL INOXCHEF 2 UNIDADES $ 209.440|TodoStore
HOFNC CONVECTOR ELECTRICC 4 BANDEJAS C/GFILL VAPOFR PARETI KITCHENETTE % 464 279|TodoStore
CACEFOLA CON MANGO ACEROC INCX. 20X12 CMS 9591 WENS 4 UNIDADES % 67.600| TodoStore
VITRINA BARQUILLERA BM-350IPAE MIMET $ 737.800|TodoStore
Juego Mesa para dos con sillas | 35 unidades) 0.000 | MundoMarmel
Taburetes [ 10 unidades| $ 239.900|Prosillas
Magquina doble para café en granc SCMAGEL % 1.904.000(Somagel
Total 3 11.509.334

Fuente: Elaboracion Propia.

Por otro lado se elaboré una ficha técnica con los insumos

para retiro y entrega de alimentos, donde todos son pertenecientes a

una gama ecofriendly.
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Table 22 Insumos Necesarios para Local

INSUMOS PRECIO NETO |PROVEEDOR
BAMDEJA KRAFT CHICA (1X300) 510.350|DPS Chile
BAMDEJA KRAFT MEDIANA (1X300) 517.250|DPs Chile
BOWL KRAFT 750 CC (50X6) 522.425|DPS Chile
TAPA BOWL KRAFT 750-1000 CC (50X6) 517.250|DPs Chile
SACO FONDO CUADRADO 24X33X13 CM (1X500) 5 28.750|DPS Chile
SACO FONDO CUADRADO 24%33X13 CM (1X500) 514.950|DPS Chile
TENEDOR MADERA (ASL) (10X100) 514.950|DPs Chile
CUCHARA MADERA [ASL) (10X100) 514.950|DPS Chile
PORTA SANDWICH COMPOSTABLE (10X50) 536.226|DPs Chile
CAJA ALIMENTO COMPOSTABLE C/DIV (10X50) 551.750|DPS Chile
POTE KRAFT 8 OZ (25X20) 525.875|DPS Chile
POTE KRAFT 12 OZ (25X20) 5 28.750|DPs Chile
TAPA PAPEL POTE KRAFT 8-12 OF (23X20) 528.750|DPS Chile
ROLLO PAPEL 40 CMS (DPS) 5 UNIDADES 5 24.305|DPs Chile
PORTA VASO KRAFT NATURAL PACK (1X400) 532.200|DPS Chile
SERVILLETA COCKTAIL ECOLOGICA {24X150) 513.225|DPS Chile
PAPEL ANTIGRASA CUADRADO 30X30 CM {1X1000) 514.950|DPs Chile
VASO RIPPLE WALL KRAFT 12 OZ (25X20) 500 unidades 530.500|DPS Chile
VASO RIPPLE WALL KRAFT 16 OZ (25X20) 500 unidades 5 36.600(DPS Chile
POCILLO DEGUSTACION PAPEL 0,75 OZ NATURAL PACK 5000 unidades 5 21.960|DP5 Chile
Total 5485.966

Fuente: Elaboracion Propia.
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IV.ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

A continuacion, se presentara el estudio financiero, el cual
buscara determinar la viabilidad de la empresa desde la perspectiva de
costos-ingresos. De esta manera, se definira los costos asociados a los
activos fijos, inversiones y financiamiento.
Luego, se buscara determinar la proyeccion de ingresos para los

siguientes S anos.

IV.1 Estudio economico

Inversion Inicial

La inversion inicial, son egresos relacionados a la
implementacion fisica del restaurante, incluyendo todos los
implementos necesarios para que este se encuentre listo para entrar en
funcionamiento.

A continuacion se desglosan la inversion necesaria para la

puesta en marcha del restaurante.

Table 23 Inversion Inicial.

Equipamiento local $ 11.509.334
Remodelacién $ 7.661.100
Pintura m2 $ 632.100
Camaras seguridad $ 350.000
Total $ 20.152.530

Fuente: Elaboracion Propia.
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Ingresos

Los ingresos estan determinados por el precio promedio del
producto estimado por el costo promedio del producto y los precios que
entrega el mercado, ademas se incorpora la estimacion de demanda que

se realizo en el estudio técnico.

Table 24 Ingresos por Venta.

1 $ 5650 $ 2300 109 28449 $160.736.850 | $65.432.700
2 $ 5650 $ 2357 120 31320 $176.958.000 | $73.821.240
3 $ 5650 $2416 132 34452 $194.653.800 $83.236.032
4 $ 5650 $ 2476 146 38106 $215.298.900 | $94.350.456
5 $ 5650 $ 2538 161 42021 $237.418.650 | $106.649.298

Fuente: Elaboracion Propia.

La tabla anterior muestra las estimaciones de los ingresos por
ventas y costos variables anuales tomando en cuenta la tasa de
crecimiento promedio anual de la industria de comida rapida (10,3%) y
la tasa de inflacion anual (2,49%) de Chile. Cabe mencionar que se

consideraron 261 dias al ano, ya que sabados y domingos no se abrira.
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Costos Fijos

Los gastos, se definen como todos aquellos costos incurridos

en el funcionamiento del restaurante y que no estan ligados

directamente con la produccion de los platos del restaurante.

Table 25 Costos Fijos

Arriendo $ 3.886.756 $ 46.641.072
Gastos comunes $ 360.000 $ 4.320.000
Patente Comercial y Docum. $110.434 $ 1.325.208
Remuneraciones $ 3.220.000 $ 38.640.000
Pack Negocio Entel $ 25.700 $ 308.400
Software Midelivery $ 29.890 $ 358.680
Transbank Pack POS $ 31.443 $ 377.316
Edenred tickets $ 31.443 $ 377.316
Total $ 7.695.666 $ 92.347.992
Fuente: Elaboracion Propia.
El valor de la patente comercial es variable, debido a la

municipalidad en la que se realice el tramite y dependiendo del capital

declarado. Lo mismo sucede con el timbraje de documentos ante SII.
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Costos Variables

Los costos variables son aquellos gastos que varian en
proporcion a la actividad de eventos, es decir, estan sujetos a cambios

dependiendo de cantidad de asistentes o los requerimientos como tal.

Table 26 Costos Variables.

Materia prima/Insumo/Provee. | $ 5.452.725 | $65.432.700

Gastos promocionales $ 382.500 $ 4.590.000
Gastos bancarios $ 100.000 $ 1.200.000
Total $ 5.935.225 $ 71.222.700

Fuente: Elaboracion Propia.

Depreciacion

La depreciacion estara sujeta a los activos fijos necesarios
detallados en la inversion, la cual se calcula segin los anos de vida util

otorgados por el servicio de impuestos internos (SII).

Para determinar la depreciacion de un activo, es necesario expresarlo de

la manera

Inversion

Depreciacion lineal = ——— —
P Vida wtil

Por lo que en la siguiente tabla se expresaran los activos a depreciar:
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Table 27 Depreciacion de Equipamiento.

Muebles y enseres. $4789900 684.271
Balanzas,horno.s,r{licroond.as,refrigeradoyes,cons $ 3965350 440.594
ervadoras,vitrinas refrigeradas y cocinas.
Sistemascomputacionales,computadores,
periféricos,ysimilares(ejemplos:cajerosautomatic $365470 60.911
os,cajas registradoras, etc.).
Enseres, articulos de porcelana, loza, vidrio,
.cu.chilleria,. r.nanteleria, ropa de cama y $467279 93.455
similares, utilizados en hoteles, moteles y
restaurantes.
Total 9.587.999 1.279.231

Capital de Trabajo

Capital de trabajo se entiende por la cantidad de recursos

financieros a disponer para el mantenimiento del proyecto hasta que

perciba utilidades, es decir, cuando empiece a generar ingresos por

sobre los costos.

Table 28 Capital de Trabai'o.

Arriendo $7.773.512
Remuneraciones $6.440.000
Gastos Comunes $720.000
Arriendo Sistemas (software, seguridad,etc.) $197.772
Total $15.131.284

Fuente: Elaboracion Propia.
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IV.2Evaluacion financiera
Para esta seccion se daran a conocer los distintos aspectos

financieros que afectan al proyecto.

Costo de Capital:

Para la correcta evaluacion financiera se debe tener en cuenta
cual es la inversion inicial que debe considerar el proyecto para ponerse
en marcha el cual es $ 20.152.530 CLP.

Para estimar correctamente el financiamiento del proyecto, se

debe calcular el costo de capital el cual se calcula dada la siguiente

P B
kﬂ:kp ? +kb(]‘_tc) ?

formula:

Figura: Formula costo de capital.

Donde: kp = Costo del patrimonio.
Kb = Tasa del interés de la deuda.

Tc = Tasa de impuesto.

Se logra encontrar informacion sobre estas variables de forma
abierta, ya que la tasa de impuestos esta referida a la estipulada por el
SII, en cuanto a la tasa de interés de la deuda, esta variable ser refiere a
la tasa de colocacion, o mas bien la tasa de interés del banco a convenir,
para efectos del proyecto la tasa de interés esta otorgada por el banco de
inversiones BCI.

Para la estimacion del costo de patrimonio debe ser calculado

utilizando el modelo de fijacion de precios de bienes de capital (CAPM).
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Modelo CAPM:

El modelo de fijacion de precios de bienes de capital, CAPM,
modelo el cual establece la rentabilidad que se espera de un activo en
funcion de su riesgo no diversificable o sistematico, la tasa libre de
riesgo y la rentabilidad de mercado, queda expresada en la siguiente

Formula:

ER)=R,+p,*(E®R,)-R,)
Figura Formula modelo CAPM.

Donde E (Rj) es la rentabilidad esperada para un activo j de
acuerdo a su riesgo sistematico, Rf es la tasa libre de riesgo,  j es el
beta de la industria o riesgo no diversificable del activo "j" y E (Rm) es la
rentabilidad del portafolio de mercado.

El modelo establece, ademas, que los retornos se ordenan en
funcion del riesgo sistematico de cada activo. Esto quiere decir que
aquellas acciones que tienen un mayor riesgo sistematico mostraran
una rentabilidad esperada mayor y aquellas con menor riesgo,
mostraran una rentabilidad esperada menor.

Utilizando la formula de CAPM se puede calcular el kp o costo

del patrimonio, de la siguiente manera:

Rf = BCP (Bono del banco central en pesos)

(Rm-Rf)= Premio por riesgo del mercado (PRM) del pais
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De esta manera la formula del CAPM se reformula y queda
expresada en funcion del BCP, premio por riesgo de mercado local y el
beta del proyecto para poder calcular el costo de patrimonio.

Kp= Rf (BCP) + PRM local*Beta

Premio por Riesgo de Mercado.

En la literatura se describen tres lineas metodologicas para
medir el premio por riesgo, PPR. La primera de ellas se basa en datos
historicos y consiste en calcular el diferencial entre la rentabilidad de un
indice de mercado, como lo es el indice general de precios de acciones
IGPA, versus un activo libres de riesgo para un periodo determinado de
tiempo. La segunda metodologia parte de la base de la rentabilidad
implicita en los precios actuales de los activos riesgosos para el posterior
calculo del PPR por la via de deducir el retorno de un activo libre de
riesgo. Una tercera linea metodologica, aplicada a economias emergentes
se basa en el premio por riesgo de una economia desarrollada
posteriormente ajustado por el riesgo pais correspondiente.

Es precisamente esta ultima metodologia que propone el
profesor Aswath Damodaran, la que se utilizara en este trabajo.
Damodaran (2016) sugiere estimar el premio por riesgo para economias
emergentes sobre la base de estimaciones para economias desarrolladas.
Un argumento de este autor es que en economias desarrolladas la
medicion del premio por riesgo se puede realizar con mayor
confiabilidad principalmente por la mayor disponibilidad de informacion
(mayor extension de las series de datos) y por la relativa mayor
estabilidad en el crecimiento econémico de esos paises lo que se traduce

en un menor numero de cambios o quiebres estructurales.
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PPR local= (DS Chile}* o Equity Chile
g Bond Chile

Donde:
DS Chile = Spread del bono soberano chileno
o Equity Chile = Desviacion estandar del mercado accionario chileno

o Bond Chile = Desviacion estandar del mercado de bonos chileno

Una vez determinada las formulas necesarias para poder
determinar el costo de capital, lo siguiente es buscar lo datos
correspondientes para hacer lo calculos.”

Segun menciones realizadas en el paper de (Mejido Munoz,
2016), primero calcular el premio por riesgo de mercado local, en el cual
se requieren datos de PRM de un pais con una economia madura, por
tanto, el PRM de chile y razon de la desviacion estandar del equity y de
los bonos.

Segun datos obtenidos de la pagina web de Demodaran, el
PRM de un pais maduro como por ejemplo el de estados unidos con un
2,79%, y en tanto la prima de riesgo en chile es de 3,68%. De esta
manera se obtiene la desviacion estandar del mercado de bonos chilenos
que es de 1,24, datos los cuales fueron obtenidos de la pagina web de la
bolsa de comercio de Santiago.

Por tanto, el PRM local queda expresado de la siguiente forma:

PRM local= 0,0279+ (0,0368%1,24) = 0,073532.
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Beta de Industria Restaurantes:

El beta de la industria de comparacion, se obtuvo de la pagina
de Damodaran la cual fue 0,65 el cual corresponde a la industria de

Restaurantes.

Beta Proyecto:

Si se continua la formula de calculo de la tasa de descuento,
se debe proceder con la obtencion del beta del proyecto, para luego
obtener el calculo de la tasa de costo de patrimonio o también llamado

Kp.
B proyecto= =0,65*(1+(0,3/0,7)*0,73) = 0,853357
La razon 0,3/0,7 se define por el porcentaje de financiamiento

del proyecto, el cual sera subvencionado en un 70% de la inversion

inicial por un crédito otorgado por el banco.
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Costo de patrimonio:
Para calcular Kp, se requiere de la tasa libre de riesgo o RF, el
cual esta definido por un bono del banco central (BCP) expresado en

pesos para los 10 anos siguientes. Valor del BCP 3,78%
Kp = 0,0378+(0,073532*0,853357) = 0,1015= 10,15%

Una vez obtenida la tasa del costo de capital, se puede calcular

la tasa de descuento con la cual.

D E
(D+E) Kd(1-1+ (D+E)

0,7*0,0922*(1-0,27) + (0,3*0,1015) =0,07756 = 8%

WACC = Ke

Por tanto, la tasa de descuento del proyecto es de 8%. E1 70%
de la inversion corresponde a la parte financiada por el banco el cual es
de $ 14.106.771 con una tasa de interés del 9,22% anual en el banco

BCIL
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Flujos de caja

Para determinar la evaluacion del proyecto puro. Es necesario

estimar una inversion del 100% financiada por el patrimonio, es decir,

sin deudas.

Table 29 Flujo de Caja Puro.

FLUJO DE CAJA

Afio o 1 2 3 4 5
Ingresos por venta 160.736.850 176.958.000 194.653.800| 215.298.500 237.418.650
Costos variables -73.821.240 -83.2536.032| -94.350.456 -106.649 298
Gastos fijos -92.347 992 -92.347.992| -92.347 952 -92.347 992
Gastos financieros

Depreciacidn -1.341.557 -1.341.557 -1.341.557 -1.341.537 -1.341.537
Ganancia de Capital -483.321
Pérdida del Ejercicio Anterior -4.175.379

Utilidad antes de Impuestos -4.175.379 5.271.852 17.728.239) 27258915 36.596.502
Impuestos 1.423.400 |- 4 786,625 |- 7.359.907 9.881.056

Utilidad despues de Impuestos 5.271.852 12.941.614| 19.899.008 26.715.446
Depreciacidn 1.341.557 1.341.537 1.341.537 1.341.537
Pérdida del Ejercicio Anterior 4.175.379

Ganancia de Capital 483.321
Flujo Operacional -2.833.842 10.788.768 14 283.151 21.240.545 28.540.304
Inversidn -20.152.530

Capital de Trabajo -15.131.2584

Recuperacidn Capital de Trabajo 15.131.284
Valor Liquidacién 2.397.000

Préstamo

Amortizaciones

Flujo No Operacional -35.283.814| & - 3 - 3 - 3 - 17.528.284

Flujo de Caja -35.283.814 -2.833.842 10.788.768 14.283.151 21.240.545 46.068.588
Flujo de Caja Descontado -35.283.814 2.560.623 8.808.704 10.537.421 14.159 438 27.745.512

[Vator Actuat Neto vaN | 25410638 |
[r | 1,66|
[Tir | 25%]

Tasa de descuento

11%|Tasa de impuesto

27%|
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Proyecto 70% financiado y 30% capital propio.

Table 30 Flujo de Caja Financiado al 70%.

FLUJO DE CAJA

Afio ] 1 2 3 4 5
Ingresos por venta 160.736.850 176.958.000 194 .653.800| 215.298.900 237.418.650
Costos variables -71.222 700 -73.821.240 -83.236.032 -94 350456 -106.645 298
Gastos fijos -92.347.992 -92.347.992| -92.347.992

Gastos financieros - 1.300.644 - 847.940 |- 589.823 |-

Depreciacidn -1.341.5537 -1.341.537 -1.341.537

Ganancia de Capital

Pérdida del Ejercicio Anterior -5.476.023

Utilidad antes de Impuestos -5.476.023 2.886.941 16.880.299 26.669.092 36.288.594
Impuestos 779474 |- 4.557.681 |- 7.200.655 9.797.920
Utilidad despues de Impuestos -53.476.023 2.886.941 12.322 619 19 468 437 26.450.674
Depreciacidn 1.341.537 1.341.537 1.341.537 1.341.537 1.341.537
Pérdida del Ejercicio Anterior 5.476.023

Ganancia de Capital 483.321
Flujo Operacional -4.134 486 5,704 501 13.664.156 20.809.974 28.315.532
Inversidn -20.152.530

Capital de Trabajo -15.131.2584

Recuperacidon Capital de Trabajo 15.131.284
Valor Liquidacién 2.397.000
Préztamo 14.106.771

Amortizaciones - 2.346.826 2.563.204 |- 2799531 |- 3.057.648 3.339.563
Flujo No Operacional -21.177.043(- 2346826 2563204 |- 2799531 |- 3.057.645 14 188.721
Flujo de Caja -21.177.043 -6.481.312 7.141.298 10.864.625 17.752.327 42.504.253
Flujo de Caja Descontado 21.177.043 |- 6.001.215 6.122.512 8.624 639 13.048.430 28.927.680
|‘.-'alor Actual Neto VAN 26.545.113 |

|IR 2,4D| Tasa de descuento 3%|Tasa de impuesto | 27%4|
[Tir 31%]

Para una evaluacion de este proyecto con financiamiento es

necesario establecer que el banco no financia mas del 70% del proyecto

por lo que un 30% de esto debiese ser financiado con capital propio.

Esto se puede observar en el flujo de caja presentado.
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CUADRO DE APERTURA DEL PRESTAMO

ANO

1

2

3

4

5

SALDO INICIAL DEUDA

14.106.771

$

11.759.945

$

9.196.741

6.397.210

$

3.339.563

INTERESES

1.300.644

1.084.267

847.940

589.823

307.908

AMORTIZACION

2.346.826

2.563.204

2.799.531

3.057.648

3.339.563

SALDO FINAL DEUDA

11.759.945

9.196.741

6.397.210

3.339.563

0

VALOR CUOTA (1)

$

3.647.470

3.647.470

$

3.647.470

3.647.470

$

3.647.470

TASA INTERES

9,22%

Para la determinacion del préstamo bancario se estableciéo un

cuadro de amortizacion anterior.

IV.3 Analisis de sensibilidad

70% de la inversiéon, es decir, $14.106.771 lo que se traduce en el

Se utilizo el software Crystal Ball para la realizacion de la

sensibilidad.

Existen diversos factores por los cuales el proyecto puede

minimo y $ 6650 como maximo.

sujetas a cambios para este estudio son las siguientes:

variar su van, el proyecto puede que en la realidad no perciba los

ingresos que se estimaron por muchos factores por lo cual las variables

1.-Para cada ano las unidades vendidas, se le estimo una fluctuacion de

un 10%.

2.-El precio promedio de estimo como una variacion de $4650 como

3.-Los costos variables se le estimo una variacion del 10% y la tasa de

descuento se estimo6 una variacion de 7% como minimo y 9%

como maximo.
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4.- Se realizaron 10.000 pruebas

5.-Se buscara la posibilidad de obtener un van igual o superior a O
durante el periodo de evaluacion, indicando que el proyecto

pueda mantenerse en el tiempo.

Van superior a O
Segun las pruebas que se realizaron con Crystall Ball se puede

observar que existe un 69,16 % de probabilidades que obtener un VAN

superior a 0, como se observa en la figura.

Figure 11 Sensibilizacion VAN superior a O
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VAN inferior a O

Se propuso la posibilidad de que el proyecto generara un van

inferior a cero, lo que nos indicaria que el proyecto es inviable, se estimo

que la posibilidad de obtener un van inferior a cero es de 30,84% que

seria bastante bueno para el proyecto.

Figure 12 Sensibilidad Van Inferior a O.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS Y CONCLUSIONES GENERALES

En los tiempos actuales, la tecnologia y la globalizacion del
siglo XXI, ha generado un cambio de habito importante en los chilenos.
La necesidad por reducir los horarios laborales y tener mejor calidad de
vida -en todo sentido- ha impactado en las conductas de los
trabajadores, quienes cada vez —con mayor frecuencia- apuntan hacia
un modelo de vida mas saludable.

Es por ello que un nicho interesante de estudio es el de los
trabajadores que a diario deben alimentarse en un breve periodo de
tiempo, pero que a su vez pretenden mejorar su calidad de vida a través
de la alimentacion saludable. Ofrecer una alternativa sana, rapida y de
buena calidad, podria constatar una buena oportunidad de negocio.

Para realizar el estudio de pre factibilidad de un local de
comida rapida saludable y amigable con el medio ambiente fue
necesario realizar algunas evaluaciones que pudieran obtener datos
concretos Utiles para un analisis de demanda.

Posteriormente, se realizo un plan estratégico para determinar
la forma de administrar de manera eficiente un local de estas
caracteristicas y asi determinar la inversion inicial del proyecto.

Mediante el estudio de mercado se logré encontrar la
ubicacion optima para un local de comida de este tipo. A través de una
matriz de preferencia se constato la zona ideal para la implementacion
del proyecto. En definitiva, una zona con alto flujo de personas, oficinas
y gimnasios.

En cuanto al estudio economico-financiero se determiné que el
proyecto es rentable. Si bien tiene una inversion inicial moderada, tiene

un alto costo fijo, debido al arriendo del lugar y las remuneraciones de
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los empleados. Sin embargo, esto ultimo se compensa por el flujo de
personas que transitan a diario por el sector que se determino para el

proyecto.

VI. GLOSARIO

- Gasto: Es el desembolso general que realiza la empresa para el
desarrollo de sus actividades

- PIB: Producto Interno Bruto.

- IR: Es mas grande que 1, el VPN es positivo, y si es menor que 1, el
VPN es negativo. El IR mide el valor creado por peso invertido.

- Capital de Trabajo: Recursos que requiere la empresa para poder
operar.

- Costos Fijos: son aquellos que no dependen del volumen de
produccion de la empresa, ni cambian en funcion a este.

- Costos Variables: varian en base al nivel de producciéon y/o
demanda.

- Crédito: Préstamo de una entidad a una persona juridica o natural
que se compromete a pagar segun condiciones establecidas.

- Depreciacion: Disminucion del valor de una moneda u otro bien.

- VAN: Valor Actual Neto, criterio de inversion que consiste en
actualizar los cobros y pagos de un proyecto o inversion para conocer
cuanto se va a ganar o perder con esa inversion.

- TIR: La Tasa Interna de Rentabilidad de una inversion es el tipo de
interés con el cual el Valor Actual Neto de esa inversion es igual a
cero (ver calculadora VAN). Se utiliza para decidir sobre la aceptacion
o rechazo de un proyecto de inversion.

- Amortizacion: Corresponde a la reducciéon del valor sobre un activo

intangible.
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- Tasa de Descuento: Medida financiera que se aplica para determinar
el valor actual de un pago futuro.

- Tasa de interés: Cantidad de dinero, que por lo regular representa
un porcentaje del crédito o préstamo que se ha requerido y que el

deudor debera pagar a quien le presta.
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VIII. ANEXOS
Encuesta Comida Saludable. Para saber el comportamiento,
gustos y preferencias de la poblacion chilena. La encuesta consta de 11

preguntas a 163 personas de la Region Metropolitana de distintas

edades.

1) Genero

163 respuestas

@ Mujer
@ Hombre
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2) ;Cual es su rango de edad?

63 respuestas

@ Entre 16 a 25 afos
@ Entre 26 a 35 afos
@ Entre 36 a 45 aflos
@ Entre 46 a 55 afos
@ Entre 56 a 65 afos
@ De 66 affos en adelante

3) ;Come usted en restaurantes de servicio rapido? Si su respuesta es
No, lo enviara a la siguiente seccion.

3 respuestas

@ s
® No




4) ;Con que frecuencia acostumbra usted a comer en un restaurante de
comida de servicio rapido?

134 respuestas

@ Todos los dias
@ Mas de una vez a la semana
® Una vez ala semana

@ Ocasionaimente (Una vez 3l mes 0
menos)

@ Casinunca

5) ¢Qué es lo mas importante para usted al momento de elegir comer
en un restaurante de comida de servicio rapido? Escoge las 3 mas
relevantes.

133 respuestas

Tipo de comida 52(39.1%)

Servicio rapido - 00 (T4.4%)

Calicad del producto 921(68.4%)

Precio 50 (44.4 %)
Ubicacion 44(33.1%)
Atencion al cliente 54 (40.6 %)
0 20 40 60 80 100
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6) ;Cuando elige comer comida de servicio rapido, cual de estas
opciones es su preferida?

134 respuestas

@ Hamburguesas/Sandwiches
® Pizza

@ Hot Dogs (Compietos)

@ Comida china

@ Sush

@ Tacos

@ Ensaladas

7) ¢Donde prefiere usted ir a un local de comida ?

isre jest

@ Cerca del hogar

@ Cerca del trabajo

@ Cerca del colegio/universidad
@ Centro comercial

@ Que quede en mi trayecto

86



8) ;Le interesaria a usted comer en un restaurante de comida de
servicio rapido saludable y amigable con el medio ambiente?

163 respuestas

®si
® No

|

..........

Ensaladas 124 (81 %)

Vegetales 111 (725 %)

Proteina animal 105 (68.6 %)
Frutas 65 (44.4 %)
Proteina vegetal 86 (56.2 %)
Hannas integrales 42(275%)
Lacteos bajos en grasas 15(9.8%)

0 25 50 75 100 125
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10) ;Cuanto estaria dispuesto a gastar en promedio por comer en un
restaurante de servicio rapido con productos saludables y de calidad?

153 respuestas

@ Entre 3000 y 3999 pesos
@ Entre 4000 y 4999 pesos
@ Entre 5000 y 5999 pesos
@ Entre 6000 y 6999 pesos

11) ¢{Usted estaria dispuesto a pagar mas por un servicio y producto
amigable con el medio ambiente, cuanto?

153 respuestas

@ Nada

@ Hasta un 10% mas
@ Hasta un 20% mas
@ Hasta un 30% mas
@ Hasta un 40% mas
@ Hasta un 50% mas




