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RESUMEN

El trabajo realizado es un plan de negocios para la implementacion de un restaurante de
comida rapida buffet por kilo en la ciudad de Cochabamba, que busca satisfacer las
necesidades del consumidor actual, también proporcionar la estructura necesaria para esta

clase de negocio.

Para ello se recolectaron los conceptos basicos que conforman la estructura de un plan de
negocios con el fin de establecer el modelo tedrico que permita el desarrollo de esta
propuesta, asi mismo, se realizé el andlisis del sector de Cochabamba y las caracteristicas
que esta poblacién posee, de esta manera contar con informacién valiosa al momento de
definir los aspectos del emprendimiento, la definicién de los aspectos organizacionales y
legales, las estrategias de marketing para dar a conocer la empresa, asi como el estudio

financiero que determine la inversion y rentabilidad de la implementacion del negocio.

Concluyendo a todo lo mencionado, este emprendimiento resulta una inversion factible.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO TEMATICO

1. Aspectos Generales
El presente capitulo describe los antecedentes generales de la situacion actual de la comida rapida
en Bolivia y Cochabamba, asi como, la situacion problema, el objetivo general, los especificos y

el alcance del estudio de investigacion.

1.1. Antecedentes

1.1.1. Situacion Actual de la Comida Rapida en Bolivia

Bolivia es un pais diversificado en cuanto a cultura y gastronomia ya que esté dividido por sus
diferentes sectores. A continuacion, se muestra la situacion de la comida rapida en Bolivia segun
el articulo publicado por Guillermo Iracla Mendizabal en el sitio web
(http://www.paginasiete.bo/revmiradas/2014/8/17/gastronomia-cocinasituacion-actual-bolivia-
29347.html).

Estamos viviendo una época en la que se requiere orientar al consumidor acerca de los servicios
culinarios que brinda nuestro pais. Su desarrollo, sus potencialidades y el crecimiento en el
conocimiento de nuestra gastronomia, en sus particularidades, regiones y su aporte fundamental a
la cultura de nuestra querida Bolivia. Por lo cual, lo primero es comprender la diferencia entre estos
dos conceptos: gastronomia es el “conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere y todo lo
que respecta a la alimentacion”, se ocupa del estudio de la alimentacion, fundamentalmente
enmarcada en el contexto cultural. Entonces no todo cocinero es gastronomo. Por otro lado, la
cocina es un arte, denominado "arte culinario”, que consiste en la preparacion de alimentos por
medio de técnicas y recetas. Proviene del latin (coquere) que significa cocer la comida, en el sentido

de darle coccidn. Por lo cual, la cocina es una pequefia parte de la gastronomia.

Al referirse sobre la situacion actual de la gastronomia en Bolivia, se debe hablar de una serie de
aspectos que se presentan en cada region boliviana y que en un momento dado se interrelacionan

entre si. Una de ellas, es la situacion actual de las propuestas culinarias que nos presentan los
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restaurantes modernos, o los que se han ido modernizando a fuerza de la exigencia de su clientela
y aquellos que apostaron mas bien a algunos clasicos de la cocina internacional o simplemente se

decantaron por la comida rapida.

En este sentido, no es posible hablar solamente de lo bien o mal que se cocina en Bolivia, es
necesario hacer referencia a la cultura de servicio en el restaurante y sobre todo proponer una serie
de soluciones a esos problemas. Es que la gastronomia en su conjunto es una estructura y asi se
debe entender. Por lo tanto, es posible hablar de la estructura gastronémica boliviana que esta
compuesta por todas las entidades que prestan sus servicios en la preparacion de alimentos, su
servicio, el entrenamiento del personal de cocina, del comedor, del productor agricola que pone en
el mercado sus productos, de la industria alimenticia que fabrica las conservas, de los que producen
y elaboran vinos, gaseosas 0 cervezas, los que rescatan y empacan productos para el consumo
interno o los que exportan, los importadores de equipos, muebles y aparatos especiales para las
cocinas, para la sala de un restaurante, el servicio de la mesa o el de room service en un hotel, los
que venden equipos para bodegas boutique o pequefias fabricas de cervezas o envasadoras de
mates, tés o de conservas en general, los ingenieros de alimentos, los gastronomos, los cocineros,
los meseros, los barmans, los que prestan servicios de catering aéreo o terrestre. Es decir, todos los
sectores que de una u otra manera se involucran en la produccion, fabricacion, preparacion,
servicio, equipamiento, formacion y capacitacion del sector Gastrondmico. En este contexto, los
restaurantes son una parte de esta estructura del producto gastronémico boliviano, no

necesariamente la mas importante, aunque es una de las mas visibles.

Haciendo referencia a la situacion actual de la gastronomia, surge la primera pregunta: ¢el boliviano
come hoy mejor que antes 0 peor que antes? La respuesta necesariamente requiere establecer
primero de qué espacio de tiempo estamos hablando. Supongamos que queremos hacer un
comparativo desde 1825 a la fecha y luego queremos aproximarnos a 1942, al término de la guerra
del Chaco y a la realidad actual, en cualquiera de los casos, la respuesta siempre sera que tenemos
una evolucion aceptable de nuestras costumbres culinarias y que todavia seguiremos mejorando de
forma sostenida. Pero el cuestionamiento sera averiguar a qué costo estamos avanzando y cuales
serian las mejores alternativas. Por lo tanto, “Tenemos una evolucion aceptable de nuestras

costumbres culinarias y que todavia seguiremos mejorando de forma sostenida.”
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1.1.2. Situacion Actual de la Comida Rapida en Cochabamba

El “arte de preparar una buena comida” es la definicion que la Real Academia de la Lengua
Espafiola (RAE) le da a la palabra gastronomia; sin embargo, en Cochabamba este significado va
maés alla, pues la amplia oferta culinaria hace que ademas de los exquisitos sabores, la hora, el lugar

y el costo no sean un inconveniente.

Cochabamba es la sede de la gastronomia boliviana gracias a su amplia variedad de comidas,
aunque muchos no lo sepan, cada dia de la semana en Cochabamba esta dedicado a determinados
platos que se pueden encontrar en diferentes restaurantes tipicos o puestos de comida al paso en
toda la ciudad y sus alrededores, a esto favorece su agradable clima el cual ayuda a tener una amplia
variedad de insumos durante las diferentes épocas del afio, ya que con el paso del tiempo surgen

una variedad de nuevas necesidades.

Segun datos de la presidenta de la Asociacion de Empresarios de Restaurantes y Ramas afines de
Cochabamba (ASERAC), existen 2.200 afiliados formales al 2020 y adicionalmente unos 3.000

informales no afiliados.

Por otra parte, la aparicion de los “Food Trucks” (carros de comidas) “es interesante en cuanto a
oferta y novedad, convirtiéndose actualmente en los mayores competidores para las cadenas de

restaurant y negocios de comida.

La venta de productos ultra procesados (comida chatarra) en Bolivia creci6 por persona, entre el
2010y 2019, en un 130% y se situa en el segundo pais de América Latina, siendo en Cochabamba,
las compras de comida rapida per cépita en los ultimos afios, representaron el 55% por ciento del
mismo. Segun datos del INE, el consumo per capita por familia (promedio de 4 personas) es de
1.75 kg/dia.

1.2. Planteamiento del Problema

El siguiente arbol de problemas nos ayudara a poder apreciar la relacion que existe entre los efectos

y causas asociadas con el problema central.
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1.2.1 Descripcion del Problema

Problema Central

“Insuficiente oferta de centros de comida rapida buffet por kilo en la ciudad de Cochabamba”:

En la ciudad de Cochabamba existen diferentes centros de comida répida, principalmente
implementados en plazas de comida donde se ofertan diferentes platos de buen sabor, bajo una
modalidad de servicio estandar, pero aun, se evidencia que no se ha incursionado lo suficiente en

el servicio buffet de comida rapida y menos en la modalidad de servicio por Kilo.

Causas
e La falta de experiencia sobre el preparado de comida buffet por kilo.

La comida buffet requiere de todo un sistema para poder llevar a cabo las preparaciones en un
tiempo de eficiente, es por eso, que méas que un conocimiento de como cocinar, se debe tener en

cuenta ser eficiente en tiempo y eficaz en la preparacion de las diferentes comidas que se ofrecen.
e Falta de hébito de consumo en la poblacion por comida buffet por kilo

La gente que se encuentra en la ciudad de Cochabamba esta siendo afectada por diferentes cambios

en la sociedad, es por eso que poco a poco va adoptando las nuevas modalidades en su diario vivir.
e Falta de conocimiento sobre cadenas productivas

Las cadenas productivas requieren de mucho conocimiento para evitar desperdicios en tiempo y
recursos, ademas, este debe ser muy preciso para poder llevar a cabo un negocio culinario para

minimizar las pérdidas y maximizar los beneficios.
Efectos

e Falta de variedad en este tipo de servicio en la ciudad de Cochabamba

Existen algunos centros que ofrecen este tipo de servicio, pero muy pocos, la mayoria ofrecen
comida muy industrializada, no hay lugares en los que las personas que deseen adquirir este

servicio encuentren una comida sana, variada y honesta que sea “como hecho en casa”.

16



e Aparicion de nuevos restaurantes con ingredientes de baja calidad

Constantemente aparecen bastantes centros de comida rapida, callejera o al paso, incluso
“pensiones” los cuales no cuentan con un registro sanitario ni una correcta manipulacion de
alimentos, son estos los cuales por el hecho de reducir sus costos y maximizar sus ganancias utilizan

materiales e ingredientes de muy baja calidad, exponiendo asi la salud de la poblacion.
e Laspersonas tienden a perder demasiado tiempo al tener que volver a sus hogares a cocinar.

En esta sociedad, las familias no disponen del tiempo suficiente para poder volver a sus hogares a
cocinar debido a que deben trabajar no solo los padres sino también las madres, y el hecho de
perder demasiado tiempo cocinando conlleva muchas veces a tener que dejar sus trabajos, o buscar
otra alternativa para disponer de alimentos. Por ello, las opciones de comida al paso, son cada vez

mas solicitadas.

La figura 1 adjunta, ilustra la situacion problema a partir de la estructura definida en un arbol de
problemas donde se detallan las causas y efectos asociados al problema, el cual ha sido estructurado

mediante el uso de la técnica “Analisis de Causalidad”.
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1.2.2 Formulacién del Problema

¢ Como abastecer el mercado con centros de comida rapida buffet que satisfagan las necesidades

de las personas en la ciudad de Cochabamba?

¢Sera factible la implementacién de un restaurant de comida rapida buffet por kilo en la ciudad de

Cochabamba?
1.3.  Obijetivos
1.3.1. Obijetivo General

Establecer un Plan de Negocios para la apertura de un restaurant de comida rapida buffet por kilo,

acorde a las necesidades de los consumidores de la ciudad de Cochabamba.

1.3.2. Objetivo Especifico

e Realizar un estudio de mercado.

e Definir la Organizacion Legal y Administrativa del Restaurante.

e Determinar la Organizacién en la Linea de produccion de Comida y Servicio.
e Determinar el Equipamiento requerido acorde al restaurante.

e Establecer las Estrategias de Marketing para el posicionamiento de la marca “Wingers Fast
Food” en el mercado.

e Realizar un estudio Econémico Financiero para el Restaurante.

1.4. Justificacion

El plan de negocios para la apertura de un restaurante de comida rapida buffet por kilo, esta
estructurado en base a la aplicacion de herramientas, técnicas y aspectos metodoldgicos
concernientes para el estudio de la implementacién de un negocio, y en la perspectiva de satisfacer
las necesidades crecientes de los clientes potenciales en el mercado destino ofreciendo un servicio

de comida rapida saludable, de mayor calidad y en un lugar acogedor para toda la clientela.

Asi mismo, este plan, esta destinado para poder establecer una mejor posicién econémica para los
inversionistas del proyecto, asi como coadyuvar en la generacion de empleo estable para los
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trabajadores que dispondra el negocio, y dentro el marco de lo establecido por las exigencias

laborales.
1.5. Delimitaciones/Alcance
1.5.1. Alcance Teméatico

El proyecto esta estructurado en base a los requerimientos necesarios para el disefio de un Plan de
Negocios en todas sus partes constituyentes: el mercado destino y las estrategias de
posicionamiento, la localizacion del negocio, la planificacion organizacional y legal, los procesos
para la generacion del producto y el servicio ofrecido, los recursos humanos y equipamiento

requerido por la empresa, y los aspectos econémicos y financieros.
1.5.2. Alcance Geografico

El plan de negocio sera implementado en la ciudad de Cochabamba, en el municipio Cercado y los
beneficiarios directos del proyecto (consumidores del restaurante) estdn comprendidos en el area
geogréfica de la manera siguiente, ya que el restaurante estard ubicado en el centro del area

geografica delimitada (paseo del prado):

e Poblacion comprendida al Norte hasta la plazuela de Cala Cala, al Sur la plaza Principal, al

Este el puente de la Recoleta y al Oeste el puente Cobija.
1.5.3. Alcance Temporal

La investigacion realizada para la elaboracién del presente proyecto tuvo una duracion total de 8

meses distribuidos de la siguiente manera:

e Trabajo de campo, recoleccion, anlisis e interpretacion de los datos (2 meses).

e Laformulacion documental del plan (6 meses).
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CAPITULO 11

MARCO CONTEXTUAL

La realizacion del presente proyecto para el desarrollo de un Plan de Negocios que permita la
implementacion de un Restaurant de Comida Buffet por kilo, se enmarca en el contexto de la
realidad gastrondmica del Departamento de Cochabamba, ciudad conocida como “La Ciudad
Gastronomica de Bolivia”. Para cuyo efecto, se detalla a continuacion el Marco Contextual

respectivo.

2.1. Historia

La ciudad de Cochabamba es una ciudad boliviana de especial importancia econdmica, fundada en
dos ocasiones, primero el 2 de agosto de 1571y luego el 1 de enero de 1574. La primera fundacion
de Cochabamba se llevo a cabo el 2 de agosto de 1571 por Gerénimo Osorio con el nombre de Villa
Oropeza localizandose cerca del cerro San Sebastian. Mas tarde, el 1 de enero de 1574 Sebastian
Barba de Padilla llevo a cabo la segunda fundacion de Cochabamba. La ciudad de Cochabamba
fue concebida como un centro de produccion agricola para importantes ciudades mineras en las
cercanias de la planicie. La economia y estatus de la ciudad economia crecid hasta obtener el titulo

de «Leal y Valerosa» para el afio 1786.

La toponimia del nombre Cochabamba se compone de dos palabras de la lengua quechua (principal
dialecto del imperio Inca): q’ucha que significa «lago», y pampa que significa «llanura» o

«planicie».

2.2. Geografia

La ciudad de Cochabamba esta situada al centro de Bolivia, se ubica a 2558 msnm. Su capital es
la ciudad de Cochabamba, que se encuentra entre los 17° 23" de latitud sur y los 66° 09' de longitud
oeste del meridiano de Greenwich. Tiene una extension de 55.631 kmz2. Sus limites son; al norte

con Beni; al sur con Potosi y Chuquisaca; al este con Santa Cruz; y al oeste con La Paz y Oruro.

Es esencialmente montafioso ya que esta atravesado por el ramal Oriental de la Cordillera de los
Andes. Situado al centro de Bolivia. Cuenta ademas con varios valles ubicados a diferentes alturas
sobre el nivel del mar, siendo los més importantes los de Cochabamba, Sacaba, el Valle Alto y el
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de Cliza. Otra zona geografica de mucha importancia es la del Chapare considerada una de las
cinco regiones con mayor precipitacion pluvial del mundo, con indices que superan los 5.000 mm.

al afio, humedad que favorece la presencia de bosques impenetrables.

2.3. Clima

Localizada al centro de Bolivia, tiene una temperatura promedio de 20 grados centigrados. Cochabamba
estd rodeada por campos de cultivos y valiosas ruinas preincaicas, conservando su semblante colonial.
La ciudad se encuentra en una tierra fértil y productiva a 2.570 metros sobre el nivel del mar,
caracterizada por su alto potencial de productos agricolas y ganaderos.

Tiene un clima templado y placentero caracteristico de los valles. Cochabamba, esta situada en el
hemisferio sur del planeta. Las estaciones frias (otofio e invierno) van de mayo a septiembre y la
temporada caliente (primavera y verano) de octubre a abril, también considerado como la temporada

de lluvias.

2.4. Estaciones

¢ Primavera

El clima de primavera es ligeramente caliente y agradable, con algunas lluvias. La temporada de
primavera va del 21 de septiembre al 21 de diciembre, con una maxima promedio de 21,3 C (70 F)
y una baja promedio de 3,7 C (39,3 F).

¢ Verano

El Clima de verano es ligeramente caliente y agradable, con algunas lluvias. La temporada de
verano va del 21 de diciembre al 21 de marzo, con una maxima promedio de 18,7 C (66 F) y una
baja promedio de 5.7 C (42.7 F).

« Otorio

Clima de otofio es agradable. La temporada de otofio va de 21 de marzo al 21 de junio con una
méaxima promedio de 19 C (66 F) y una baja promedio de 0,7 C (37,7 F).
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Invierno

El clima de invierno es agradable, pero mas frio que en otras temporadas, es considerada la estacién

seca. Temporada de invierno va de 21 de junio al 21 de septiembre con una maxima promedio de
18,3 C (66 F) y una baja promedio de 0,3 C (30 F).

2.5. Administracion Politico Administrativa

Cuenta con una poblacion de 1,938,401 habitantes, segun las proyecciones del Ministerio de
Desarrollo Sostenible y Planificacion.
El Cercado, su capital, cuenta con 615.000 habitantes

Tiene 16 Provincias: la Provincia Cercado (Cochabamba), Provincia Campero, Provincia
Ayopaya, Provincia Esteban Arce, Provincia Arani, Provincia Arque, Provincia Capinota,
Provincia German Jordan, Provincia Quillacollo, Provincia Chapare, Provincia Tapacari,

Provincia Carrasco, Provincia Mizque, Provincia Punata, Provincia Bolivar y la Provincia
Tiraque

Cuenta con 44 Municipios.

2.6. Desarrollo Econémico

Cochabamba es conocido como el granero de Bolivia. El departamento cuenta con 861
kilometros de carretera, 538 estan pavimentados, 296 son de ripio y 27 de tierra.

En la campafa agricola 2019-2020, El sector de la agricultura es la principal actividad
econdémica del departamento con un 36%. Y se mostro un crecimiento del 4.94% (INE).
El departamento cuenta con 35.8% de su superficie cultivada con cereales.

El principal cultivo es el maiz en grano con 33.425 hectéreas cultivadas.

Segun los resultados del Censo Agropecuario 2019 (INE) se estimé que la produccion de
los diferentes grupos de cultivos alcanzo un total de 1.489.990 toneladas entre frutas (en
especial platano) y tubérculos y raices (especialmente papa y cereales).

Cochabamba tienen la mayor superficie cultivada de frutales con 36% en comparacion con
los otros departamentos de Bolivia. (26.515 hectareas, especialmente en el trépico

cochabambino).
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https://www.ecured.cu/Cercado_(Cochabamba)
https://www.ecured.cu/Provincia_Campero
https://www.ecured.cu/Provincia_Ayopaya
https://www.ecured.cu/Provincia_Ayopaya
https://www.ecured.cu/Provincia_Esteban_Arce
https://www.ecured.cu/Provincia_Arani
https://www.ecured.cu/Provincia_Arque
https://www.ecured.cu/Provincia_Capinota
https://www.ecured.cu/Provincia_Germ%C3%A1n_Jord%C3%A1n
https://www.ecured.cu/Provincia_Quillacollo
https://www.ecured.cu/Provincia_Chapare
https://www.ecured.cu/Provincia_Tapacar%C3%AD
https://www.ecured.cu/Provincia_Carrasco
https://www.ecured.cu/Provincia_Mizque
https://www.ecured.cu/Provincia_Punata
https://www.ecured.cu/Provincia_Bol%C3%ADvar
https://www.ecured.cu/Provincia_Tiraque
https://www.ecured.cu/Provincia_Tiraque

2.7. Desarrollo Social

Desde sus inicios, fue poblado por las comunidades de Cotas, Chuis, Sauces, Mojocollos, Collas y
Quechuas y en las selvas del norte se desarrollaron los Yuracares. Actualmente los grupos
originarios conservan sus tradiciones y costumbres. Se dedican a la elaboracion de artesania
fabricada con material de la region y permanecen en contacto con visitantes que van a conocer

hermosos paisajes y descubrir la variedad de flora y fauna.
2.8 Agricultura

Cochabamba, es considerada por sus valles como la potencial proveedora del mercado, ya que su
principal zona agricola, en esta zona hay cultivos de haba, arveja, cebolla, maiz, tomate, locoto,
perejil, lechuga, nabo, zanahoria, chirimoya, frutilla, durazno, etc. Subyungas, en esta zona se

encuentran cultivos de haba, arveja y papa principalmente.
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https://www.ecured.cu/Flora
https://www.ecured.cu/Fauna

CAPITULO 111

MARCO TEORICO

En este capitulo se definen los conceptos que seran utilizados para formular y desarrollar el
plan de negocios para la implementacion de un restaurant de comida buffet por kilo en la
ciudad de Cochabamba, determinando la estructura tedrica que certifique el cumplimiento de
los objetivos planteados de manera correcta, una inversién rentable y el funcionamiento

adecuado.

3.1.Plan de Negocio

Un plan de negocio es una descripcion detallada del negocio que se quiere emprender. Segln
FLEITMAN (2010: 35), establece que es una carta de presentacion para posibles
inversionistas o para obtener financiamiento. Ademas, reduce la curva de aprendizaje,
minimiza la incertidumbre y el riesgo del inicio o crecimiento de una empresa, amén de que
facilita el analisis de la viabilidad, factibilidad técnica y econémica de un proyecto. El plan de
negocios debe transmitir a los nuevos inversionistas, a los accionistas y a los financieros, los
factores que haran de la empresa un éxito, la forma en la que sera recuperada su inversion y
en el caso de no lograr las expectativas de los socios, la formula para terminar la sociedad y

cerrar la empresa.

Por su parte Alcaraz define, el plan de negocios es un documento escrito de manera clara,
precisa y sencilla, siendo el resultado de un proceso de planeacion, por lo tanto, sirve para
guiar el negocio, al mostrar desde los objetivos que se quieren lograr, hasta las actividades
cotidianas que se desarrollaran para alcanzarlo. Por lo tanto, como herramienta especifica
permite controlar el crecimiento y el desarrollo del negocio y contempla un conjunto de pasos
sistematicos para su creacién. Siendo los mismos los siguientes: Oportunidad (identificacion
de la necesidad para el negocio), Analisis del entorno (demanda por el producto y servicio a
ofrecer), plan estratégico (vision, misién, objetivos y estrategias), plan de marketing, plan de

operaciones, plan de recursos humanos, plan legal, plan econémico financiero.
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La figura 2 adjunta ilustra el contenido estructural para un plan de negocios segun el autor

anterior.

Figura 2: Plan de negocios segun Alcaraz

e Naturaleza del Negocio

e Mercado

e  Producciéon

e Localizacién y Organizacion

e Aspectos Legales

e  Marketing

e Aspectos
Econémico/Financiero

A

Fuente: Elaboracién propia en base a ALCARAZ 2017

3.1. Beneficios de un Plan de Negocios

Segun Alcaraz, un plan de negocios sirve para:

e Establecer el entorno en el cual se desarrollaran las actividades del negocio

e Disponer de la estructura organica méas adecuada para el cumplimiento de los
objetivos, la vision y mision del negocio.

e Determinar el potencial real de la demanda y las caracteristicas del mercado objetivo.

e Determinar los aspectos criticos del negocio

e Establecer las estrategias para el desarrollo y consolidacion del negocio

e Establecer las condiciones presupuestarias para su adecuado funcionamiento

e Disponer de un plan estratégico acorde a las caracteristicas del negocio.

3.2. Modelo de Plan de Negocios
El modelo de plan de negocios elegido para el presente trabajo, es el que cita el autor Alcaraz

y fue seleccionado bajo los siguientes criterios:

¢ Identifica de mejor manera el enfoque de la realizacién del plan de negocios.

e Establece una estructuracion del plan de negocios mas versatil y facil.
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e Eslaque més se adecua a la estructura de un restaurant.

3.2.1. Estudio de Mercado

Estudio de mercado, es el conjunto de acciones que se ejecutan para saber la respuesta de un
producto o servicio, analizando la oferta y la demanda, asi como los precios y los canales de
distribucion y comercializacion. Por lo tanto, la investigacion de mercados es una de las

facetas mas importantes y fascinantes del marketing.

La investigacion de mercados es la funcion que conecta al consumidor, al cliente y al publico
con el vendedor mediante la informacién, la cual se utiliza para identificar y definir las
oportunidades y los problemas del marketing; para generar, perfeccionar y evaluar las

acciones del marketing.

“La investigacion de mercados especifica la informacion que se requiere para analizar esos
temas, disefia las técnicas para recabar la informacion, dirige y aplica el proceso de
recopilacion de datos, analiza los resultados y comunica los hallazgos y sus implicaciones”

(MALHOTRA, 2008: 7).

3.2.1.1.Proceso de Investigacion de Mercados
Se considera que el proceso de investigacion de mercados consta de 6 pasos extraidos del libro
de investigacion de mercados MALHOTRA 2008 de la pagina 10 y 11, cada uno de estos sera

explicado brevemente a continuacion:
Paso 1: Definicion del Problema

El primer paso en cualquier proyecto de investigacion de mercados es definir el problema. Al
hacerlo el investigador debe considerar el propdésito del estudio, la informacion antecedente
pertinente, la informacion que se necesita y la forma en que se utilizara para la toma de
decisiéon. La definicion del problema supone hablar con quienes toman las decisiones,
entrevistas con los expertos del sector, analisis de los datos secundarios y, quizas, alguna
investigacion cualitativa como las sesiones de grupo. Una vez que el problema haya sido
definido de manera precisa, es posible disefiar y conducir la investigacion de manera

adecuada.
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Paso 2: Desarrollo del Enfoque del Problema

El desarrollo del enfoque del problema incluye la formulacién de un marco de referencia
objetivo tedrico, modelos analiticos, preguntas de investigacion e hipotesis, e identificacion
de la informacion que se necesita. Este proceso esta guiado por conversaciones con los
administradores y los expertos del area, andlisis de datos secundarios, investigacion cualitativa

y consideraciones practicas.
Paso 3: Formulacion del Disefio de la Investigacion

Un disefio de investigacion es un esquema para llevar a cabo un proyecto de investigacion de
mercados. Expone con detalle los procedimientos necesarios para obtener informacion
requerida, y su propdsito es disefiar un estudio que ponga a prueba la hip6tesis de interés,
determine las posibles respuestas a las peguntas de investigacion y proporcione la informacion
que necesita para tomar una decision. El disefio incluye la realizacién de investigacion
exploratoria, la definicion precisa de las variables y el disefio de las escalas adecuadas para
medirlas. Debe elaborarse la cuestion de como deberian obtenerse los daos de los
participantes. También es necesario disefiar un cuestionario y un plan de muestreo para

seleccionar a los participantes del estudio.

_ k?a/2xNa?
_e**N+k2“/2*02

*

Donde:

kq/, = Valor de la Z de la tabla normal para un valor de significacion a.

a? = Variancia poblacional

N = Tamario de poblacion.

€ = Error absoluto de muestreo.

Paso 4: Trabajo de Campo y Recopilacion de Datos

La recopilacion de datos implica contar con personal o un equipo que opere ya sea en el

campo, como en el caso de las encuestas personales, desde una oficina, por llamada telefonica,
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por correo, o electronicamente. La seleccion capacitacion supervision y evaluacion adecuadas

del equipo de campo ayuda a minimizar los errores en la recopilacién de datos.
Paso 5: Preparacion y Anélisis de Datos

La preparacion de los datos incluye su revision, codificacion, transcripcion y verificacion.
Cada cuestionario o forma de observacion se revisa y, de ser necesario, se corrige. Se asignan
codigos numeéricos o letras para representar cada respuesta a cada pregunta del cuestionario.
Los datos de los cuestionarios se transcriben o se capturan en cintas o discos magnéticos, o se
introducen directamente a la computadora. Los datos se analizan para obtener informacion
relacionada con los componentes del problema de investigacion de mercados y, de esta forma,

brindar informacion al problema de decision administrativa.
Paso 6: Elaboracion y Presentacion de Informe de Resultados

Todo el proyecto debe documentarse en un informe escrito donde se presenten las preguntas
de investigacion especificas que se identificaron; donde se descrinan el enfoque, el disefio de
investigacion y los procedimientos utilizados para la recopilacién y analisis de datos; y donde
se incluyan los resultados y los principales resultados. Los hallazgos deben presentarse en un
formato comprensible que facilite a laadministracion su uso en el proceso de toma de decision.
A demas, debe hacerse una presentacion oral para administracion, en cual de usen tablas,

figuras y graficas para mejorar su claridad e influencia.

3.2.1.2. Muestreo
La teoria del muestreo es un estudio de las relaciones existentes entre una poblacién y una

muestra extraida de la misma tiene gran interés en muchos aspectos de la estadistica.

La teoria del muestreo es también util para determinar las diferencias que se puedan observar
entre dos muestras son debidas a la aleatoriedad de las mismas o por el contrario son

relativamente significativas.

a) Muestreo Probabilistico

Los métodos de muestreo probabilisticos son aquellos que se basan en el principio de

equiprobabilidad. Es decir, aquellos en los que todos los individuos tienen la misma
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probabilidad de ser elegidos para formar parte de una muestra y, consiguientemente, todas las
posibles muestras de tamafio n tienen la misma probabilidad de ser seleccionadas. So6lo estos
métodos de muestreo probabilisticos nos aseguran la representatividad de la muestra extraida
y son, por tanto, los mas recomendables. Dentro de los métodos de muestreo probabilisticos

encontramos los siguientes tipos:

b) Muestreo Aleatorio Simple:

El procedimiento empleado es el siguiente:

Se asigna un nimero a cada individuo de la poblacion y a través de algin medio mecéanico
(bolas dentro de una bolsa, tablas de nimeros aleatorios, nimeros aleatorios generadas con
una calculadora u ordenador, etc.) se eligen tantos sujetos como sea necesario para completar
el tamafio de muestra requerido. Este procedimiento, atractivo por su simpleza, tiene poca o
nula utilidad préctica cuando la poblacidn que estamos manejando es muy grande y dificil de
asimilarla. (BACA, 2006: 33). El tipo de muestra seleccionada para el plan de negocios es el

aleatorio simple.

3.2.1.3. Oferta

“Es la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero de oferentes (productores) esta

dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado” (BACA, 2006: 43).
3.2.1.4. Demanda

“Se entiende por demanda a la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita
para buscar la satisfaccion de una necesidad sentida especifica a un precio determinado que
estan dispuestos a pagar.” (BACA, 2006: 17).

3.2.1.5. Promocién del Producto o Servicio
a) Publicidad

Cualquier forma pagada no personal de presentacion y promocion de ideas, bienes o servicios
por parte de un patrocinador identificado, a través de medios impresos (periodicos y revistas),

medios transmitidos (radio y television), medios de redes (teléfono, cable, satélite,
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inaldmbricos), medios electronicos (cintas de audio, cintas de video, videodisco, CD-ROM,
paginas Web) y medios de display (carteleras, letreros, posters) (KOTLER y ARMSTRONG,
2011: 478). Actualmente las mas Utilizadas son través de redes sociales como Facebook,

Instagram, WhatsApp, entre otras.

b) Promocidn de ventas

Incentivos de corto plazo para animar a la prueba o compra de un producto o servicio; incluye
promociones para el consumidor (cupones y premios), promociones comerciales (displays y
publicidad) y promociones para la fuerza de ventas y empresarial (concursos para los
representantes de ventas) (KOTLER y ARMSTRONG, 2011: 478).

c) Marca

Segun el autor Rafael Alcaraz define la marca de la siguiente manera:

Es un nombre, término, signo, simbolo o disefio o combinacidn de todos estos elementos, que
identifica los bienes y/o servicios que ofrece una empresa y ofrece una clara diferencia con la
de su competencia (ALCARAZ, 2011: 96).

d) Etiqueta

Se le ha llamado etiqueta a las formas impresas que lleva el producto para dar informacién al
cliente acerca de su uso o preparacion. Las etiquetas no solo son exigidas por ley, sino que
pueden jugar un papel importante en la imagen que el consumidor se haga del producto, por
lo tanto, es necesario disefiarlas con mucho cuidado y detenimiento (KOTLER vy
ARMSTRONG, 2011: 478).

e) Empaque

El empaque debe ayudar a vender el producto, en particular el que es adquirido directamente
por el consumidor final. No basta que el empaque muestre el nombre del fabricante y la marca,
el recipiente también debe servir como medio publicitario, lo que hace aumentar el valor del
producto ante el cliente; ademas se debe buscar que sea reciclable y, si es posible,
biodegradable (KOTLER y ARMSTRONG, 2011: 478).
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3.2.1.6. Organizacion

La organizacion es la parte de la administracion que se supone establece una estructura que
los individuos que la componen deben desempefiar dentro de la empresa, esta estructura debe

garantizar el cumplimiento de metas y objetivos.
3.2.1.7. Estructura Organizacional

El proposito de una estructura organizacional es contribuir a la creacion de un entorno no
favorable para el desempefio humano entonces, de un instrumento administrativo, no de un
fin en su mismo. Aunque en la estructura deben definirse las tareas por realizar, los papeles
establecidos de esta manera también deben disefiarse tomando en cuenta las capacidades y

motivaciones del personal disponible.

“Para desarrollar una estructura organizacional eficiente debemos tener una identificacion y
clasificacion de las actividades requeridas, agrupar las actividades que se necesitan para
cumplir los objetivos” (NINAJA, 2009: 154)

3.2.1.8. Capacitacion de Personal

a) Reclutamiento

El reclutamiento es un conjunto de técnicas y procedimientos orientado a traer candidatos
potencialmente calificados y capaces de ocupar cargos dentro de la organizacion. En esencia,
es un sistema de informacion mediante el cual la organizacién. En esencia, es un sistema de
informacion mediante el cual la organizacion divulga y ofrece al mercado de recursos

humanos las oportunidades de empleo que pretende llenar.

Por lo tanto, para ser eficaz, el reclutamiento debe atraer suficiente cantidad de candidatos
para abastecer de modo adecuado el proceso de seleccion. Ademas, el reclutamiento también
debe suministrar la seccion de materia prima bésica (candidatos) para el funcionamiento de la
organizacion (CHIAVENATO, 2005: 208-209).
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b) Seleccidén

La seleccidn de personal forma parte del proceso de provision de personal, y viene luego del
reclutamiento. Este y la seleccion de personal son dos frases de un mismo proceso:

consecucidn de recursos humanos para la organizacion.

Un dicho muy popular afirma que la seleccion, Es la eleccion del individuo adecuado para el
cargo adecuado. En un sentido mas amplio, escoger entre candidatos reclutados lo mas
adecuados, para ocupar los cargos existentes en la empresa, tratando de mantener o aumentar
la eficiencia y el desempefio del personal, asi como la eficacia de la organizacion
(CHIAVENATO, 2005: 239).

3.2.1.9. Descripcion de Cargos

La descripcion de cargo se refiere a las tareas, los deberes y las responsabilidades del cargo,
en tanto que las especificaciones del cargo se ocupan de los requisitos que el ocupante necesita
cumplir. Por tanto, los cargos se proveen de acuerdo con esas descripciones y esas
especificaciones. El ocupante del cargo debe tener caracteristicas compatibles con las
especificaciones del cargo, en tanto que el rol que debera desempefiar es el contenido del cargo
registrado en la descripcion. En general, la descripcion del cargo presenta el contenido de este
de manera impersonal, y las especificaciones suministran la percepcién que tiene la
organizacién respecto de las caracteristicas humanas que se requieren para ejecutar el trabajo,
expresadas en términos de educacion, experiencia, iniciativa, etc. (CHIAVENATO, 2005:
330).

c) Capacitacion

La capacitacion es un proceso educativo a corto plaza, aplicado de manera sistematica
organizada, mediante el cual las personas aprenden conocimientos, actitudes y habilidades, en
funcion de objetivos definidos. El entrenamiento implica la transmision de conocimientos
especificos relativos al trabajo, actitudes frente a aspectos de la organizacion, de la tarea y del
ambiente, y el desarrollo de habilidades. Cualquier tarea, ya sea compleja o sencilla, implica

necesariamente estos tres aspectos.
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Es el acto de aumentar el conocimiento y la pericia de un empleado para el desarrollo de
determinado cargo o trabajo. Significa educacion especializada. Abarca todas las actividades
que van desde la adquisicion de habilidad motora hasta obtencién de conocimientos técnicos,
el desarrollo de aptitudes administrativas y actitudes referentes a problemas sociales
(CHIAVENATO, 2005: 557).

d) Evaluacion del Desempefio

En el mundo en que vivimos evaluamos en todo momento el desempefio de las cosas y
personas que nos rodean. Queremos saber hasta donde llega el volumen del equipo de sonido
que compramos, que velocidad alcanza nuestro automovil en la carretera, como reaccionan
nuestros amigos ante las situaciones dificiles, como se comporta nuestra novia en momentos
dificiles, etc. La evaluacion del desempefio es un hecho cotidiano en nuestra vida, asi como

en las organizaciones.

Las préacticas de evaluacion del desempefio no son nuevas. Desde el momento en que una
persona emplea a otra, el trabajo de esta Ultima pasa a ser evaluado en términos de costo y
beneficio. Tampoco son recientes los sistemas formales de evaluacion del desempefio es un

hecho cotidiano en nuestra vida, asi como en las organizaciones (CHIAVENATO, 2005: 254).

3.2.2. Marco Legal

Todos los empresarios se enfrentardn con asuntos legales durante el tiempo en que operen su
negocio. Al planearlo, el empresario debe seleccionar una forma de organizacion; determinar
si habra necesidad de reservar derechos o registrar patentes o marcas industriales; también
debe permitir que un abogado redacte y/o revise los contratos; e identifique el tipo de
impuestos que habrian de pagarse.

3.2.3. Localizacién

La localizacion éptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que se logre la
mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el costo unitario minimo

(criterio social).
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“El objetivo general de este punto es, llegar a determinar el sitio donde se instalara el Negocio”
(BACA, 2006: 98).

3.2.4. Finanzas

La evaluacion financiera analiza la viabilidad de un proyecto, para poder medir econdémica y
financieramente, permitiendo establecer la eficiencia y eficacia del proyecto ademas poder
valorar el estado del patrimonio, liquidez, rentabilidad y el riesgo de un proyecto.

3.2.4.1. Inversion

Las inversiones totales para un proyecto, estan constituidos por los medios fisicos, expresados
en términos econdémicos-financieros, que hacen posible que el proyecto se vaya a desarrollar.
Estan conformadas por las inversiones fijas (activos fijos), las inversiones diferidas (activos
diferidos y/o nominales) y el capital de trabajo, Ilamado también capital de operacion y
explotacion (TERRAZAS, 2006: 137).

La inversion aun sigue siendo un significado muy suelto para ello se lleva a explicar la

clasificacion dentro de la inversion:

Inversion fija: Los activos fijos o activos tangibles son los medios fisicos necesarios para
equipar el proyecto (TERRAZAS, 2006:137).

Son todos los bienes que se pueden ver y tocar, que seran utilizados para llevar a cabo las

operaciones diarias de la empresa y estas estan sujetas a una depreciacion anualizada.

Inversion diferida: Las inversiones diferidas son aquellas que son realizadas en una etapa
previa a la operacion del proyecto, son las que se realizan en la fase de planificacién de la
ejecucion del proyecto y construccion del mismo (TERRAZAS, 2006:138).

a) Capital de trabajo:

Es una inversion inicial, tiene una diferencia fundamental con respecto a la inversién en activo
fijo y diferido, y tal diferencia radica en su naturaleza circulante. Esto implica que mientras la
inversion fija y a la diferida pueden recuperarse por la via fiscal, mediante la depreciacién y
la amortizacion la inversion en capital de trabajo no puede recuperarse por este medio. Ya que
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se supone que, dada su naturaleza, la empresa se resarcira de el a corto plazo (BACA, 2006:
168).

Uno de los aspectos mas importantes, es ver de donde se van a conseguir 10s recursos
necesarios para realizar el proyecto, en este sentido se debe hacer un sondeo de las posibles

fuentes de financiamiento.

Por lo tanto, el financiamiento es el conjunto de recursos monetarios financieros necesarios
para poder llevar a cabo la actividad econdmica, que se trata de sumas tomadas a presta que

contemplan recursos propios

3.2.4.2. Ingresos

El presupuesto de ingresos debe ser realizado tomando en cuenta todas las formas de ingreso
que va a tener el proyecto, tanto de forma tangible como intangible y a partir de sus acciones

operativas y de otra naturaleza. EI autor GARAY define a los ingresos como:

“EL presupuesto de capital significa que se invierte en la actualidad con la esperanza de
obtener a parte de la recuperacion de lo invertido una ganancia extraordinaria en el futuro. Por
lo tanto, la inversién como tal no es rentable sino genera o produce utilidades” (GARAY,
2005: 488).

3.2.4.3. Costos

Los costos en si son todas las salidas de dinero que tiene la empresa. Por lo cual, “Las salidas
son todos los egresos que la empresa realiza. Los gastos o costos en que la empresa incurre
son salidas de dinero” (ALCARAZ, 2011: 22).

3.2.4.3.1. Balance General

El balance general es la representacion de todos los activos y pasivos que la empresa presenta.
Por lo tanto, el balance general presenta la situacion del negocio en un momento particular.
Es un instrumento que muestra, a una fecha determinada, cuéles son los activos, pasivos y
capital contable con que cuenta la empresa en un momento dado, es decir su situacién

financiera; que tiene, que debe y que ya pago (ALCARAZ, 2011:244).
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La igualdad fundamental del balance esta definida a través de la siguiente relacion e ilustrada

en la figura numero 3:

Activo= Pasivo + Capital

Figura 3: Estructura de Balance General

DETALLE

ACTIVO

PASIVO Y PATRIMONIO

ACTIVO CORRIENTE

PASIVO CORRIENTE

ACTIVO NO CORRIENTE Préstamo
Activo Fijo Total Pasivo
OTROS ACTIVOS PATRIMONIO
Activo Diferido CAPITAL

Total Patrimonio

TOTAL ACTIVO TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

Fuente: Elaboracion propia en base a BACA.

3.2.4.3.2. Estado de Resultados

La finalidad del andlisis del estado de resultados o de pérdidas y ganancias es calcular la
utilidad neta y los flujos netos de efectivos del proyecto, que son, en forma general, el
beneficio real de la operacion de un negocio, y que se obtienen restando a los ingresos todos
los costos en que incurra la planta y los impuestos que deba pagar. Esta definicion no es muy
completa pues abra que aclarar que los ingresos pueden prevenir de fuentes externas e internas
y no solo de la venta de productos (BACA, 2006: 175).

Una situacién similar ocurre con los costos, ya que hay de varios tipos y pueden provenir tanto

del exterior como del interior de la empresa.

Para realizar un estado de resultados adecuado, el evaluador debera basarse en la ley tributaria
en las secciones referentes a la determinacion de ingresos y costos deducibles de impuestos,

aunque no hay que olvidar que la evaluacion de proyectos se esta planeando y pronosticando
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los resultados probables que tendra la entidad productiva o negocio, y esto, de hecho,
simplifica la presentacion del estado de resultados (BACA, 2006: 175).

Figura 4: Estructura del Estado de Resultados
DETALLE

INGRESOS

COSTOS FlIOS

COSTOS VARIABLES

DEPRESIACION

INTERES

AMORTIZACION DIFERIDA

UTILIDAD BRUTA (1-2-3-4-5-6)

IUE

UTILIDAD NETA (7-8)

Fuente: Elaboracion propia en base a BACA

3.2.4.3.3. Indicadores Financieros

El estudio de la evaluacidén econdmica es la parte final de toda la secuencia de analisis de la
factibilidad de un proyecto. Si no han existido contratiempos, se sabra hasta este punto que
existe un mercado atractivo; se habran determinado un lugar éptimo para la localizacion del
proyecto y el tamafio mas adecuado para este Gltimo, se habra calculado la inversidn necesaria

para llevar a cabo el proyecto.

a) Valor Actual Neto (VAN)

El célculo de este valor es una de las técnicas elaboradas de presupuesto de capital méas
comunmente utilizada. Dicho valor se obtiene al restar la inversion inicial en un proyecto de
valor presente de los flujos de caja desconectados a una tasa igual al costo de capital de la
empresa. Solo si todos los flujos de capital, tanto entradas como salidas, se miden en términos

de numerario presente, se puede llevar a cabo comparaciones validas (GARAY, 2009: 511)
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“El criterio de toma de decision cuando se empresa el método de VAN para aceptacion o
rechazo es el siguiente VAN>0, se acepta el proyecto; si VAN<O se rechaza el proyecto”

(GARAY, 2009: 512)

b) Tasa Interna de Retorno (TIR)

Conocida también como tasa de rentabilidad financiera, representa aquella tasa porcentual que
reduce a cero el valor actual neto del proyecto; si la TIR del proyecto es mayor o igual a la
tasa critica de rentabilidad (pasa por encima del umbral de rentabilidad critica) se acepta el

proyecto.

“La TIR muestra al inversionista la tasa de interés maxima a la que debe contraer préstamos,

sin que incurra en futuros fracasos financieros” (GARAY, 2009:516).
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CAPITULO IV

ASPECTOS METODOLOGICOS

4.1. Enfoque Metodoldgico

A partir de las caracteristicas del proyecto que se propone, la investigacion fue desarrollada a
partir de un enfoque Cualitativo, porque se ha recolectado informacion basada en la
observacion de comportamientos naturales y realistas, asi como el analisis de las respuestas
abiertas que fueron recolectadas de los encuestados en el area geografica de influencia del

proyecto.

Por otra parte, cuantitativo porque se ha analizado el comportamiento de una serie de causas

y efectos, a partir de datos numéricos y estudios probabilisticos realizados.

4.2. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion utilizado corresponde al exploratorio y descriptivo. Exploratorio
porque ha permitido averiguar e indagar sobre un objeto de estudio que resulte desconocido.
Y por otra parte, descriptivo porque implica observar y describir el comportamiento de la

poblacion sin influir sobre ella de ninguna manera.

4.3. Método de Investigacion

El método utilizado en el proyecto es el método deductivo donde se va de lo general a lo
especifico. Este comienza dando paso a los datos en cierta forma validos, para llegar a una
deduccion a partir de un razonamiento de forma l6gica o suposiciones; o sea se refiere a un
proceso donde existen determinadas reglas y procesos donde gracias a su asistencia, se llegan

a conclusiones finales partiendo de ciertos enunciados o premisas. (Merino 2012).

40



4.4. Disefio de Investigacion

Para el siguiente proyecto se llevd a cabo el disefio de investigacién no experimental, porque
no se hizo manipulacién de ninguna variable ni se puso a prueba ninguna de ellas. Por lo cual,

se ha observado las variables del negocio tal cual se dan los hechos.
4.5. Técnicas de Investigacion

Para el trabajo de campo realizado, se ha utilizado los siguientes aspectos para la recoleccion
de informacién y cuyo objetivo perseguido permitié determinar la oferta y la demanda, asi

como las alternativas o posibilidades que supone el emprender este negocio.
4.5.1. Planificacion del Trabajo de Campo

Dentro de la planificacion del trabajo de campo se procedié a la definicion de los objetivos
perseguidos y se realizo el respectivo disefio de la investigacion, para un tiempo estimado de
2 meses. Se ha considerado como poblacién directa encuestada a la poblacion comprendida

en el area geografica definida en el punto 1.5.2.
e Determinar los habitos de consumo de comida rapida.

e Identificar la disposicién a pagar por un servicio de este tipo.

e Establecer la demanda potencial de un servicio de este tipo.

e Determinar la demanda insatisfecha del negocio en estudio.

e Determinar la satisfaccion de los clientes en relacion de la oferta actual de comida

rapida.

4.5.2. Recoleccion de Datos
El tipo de investigacion es descriptiva, ya que precisamente describe el comportamiento del
mercado de comida rapida en la ciudad de Cochabamba, los requerimientos de un restaurant

de comida rapida, habitos de compra y caracteristicas del consumidor y otros propios del

sector gastronomico.
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45.2.1. Unidad de Andlisis

La unidad de analisis de la investigacion corresponde a la poblacion del municipio de cercado

definida anteriormente en el punto 1.5.2.
4.5.2.2. Proceso del Disefio del Muestreo

Dentro del disefio de muestreo se ha determinado la poblacion meta, marco de muestreo,

seleccionar la técnica de muestreo adecuada: y, por Gltimo, definir el tamafio de la muestra.
4.5.2.2. Poblacion meta

o Elementos: hombres-mujeres

o Unidades de muestreo: personas

o Extension: area delimitada dentro el municipio de Cercado Cochabamba (Ver punto
1.5.2)).

4.5.2.3. Determinacion del Marco de Muestreo

El marco de muestreo es aquel que sirve para representar los elementos de la poblacion meta.
Por lo cual, se ha identificado como conglomerado muestral lo definido anteriormente en el
punto 1.5.2, donde se establece la poblacion directa de referencia para realizar las encuestas

correspondientes.
4.5.2.4. Determinacion del Tamario de la Muestra de la Poblacién de Cochabamba

Segun los objetivos de la investigacion, la unidad de analisis en la investigacion es la persona
como unidad de consumo, siendo estas personas pertenecientes al municipio de cercado de la
ciudad de Cochabamba y definida a partir de un conglomerado en el &rea geogréfica

determinada en base a la ubicacion fisica del restaurante descrita en el punto 1.5.2.

A partir de los datos del INE obtenidos del censo del 2012 y con un crecimiento del 1,64 al
afio, Cochabamba cuenta con una poblacion al afio 2020 de 1.971.523 de habitantes, con un
promedio de 4 integrantes por familia. Por otra parte, segun el INE en el area de Cercado se
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tiene un total de 222.695 Familias, que aproximadamente son 890.780 habitantes, y en el area

de influencia del proyecto 27.435 familias que hacen 109.740 habitantes.

Para la determinacidon del tamafio de la muestra, se realizo a partir de la formulacién estadistica
que incluye un universo finito, considerando 0.5 como proporcién a favor del factor de estudio
que es la poblacion de Cochabamba que compran comida rapida en Cochabamba es decir el
valor de la probabilidad a favor (P) es de 0.5 y como valor de Probabilidad en contra(Q)

utilizaremos 0.5, la ecuacion utilizada fue la siguiente:

N#*z2%xp=*q
nee x(N=1)+ Z*xp=q

n = tamano de muestra.
N = 109.740 personas.

Z = coeficiente de confianza en la distribucion normal para un nivel deseado y establecido de

confianza = para el 95 % de confianza 1,96.
P = probabilidad a favor =0,5
Q = probabilidad en contra 0,5

e = error absoluto de muestreo, maxima diferencia entre la proporcion de la muestra y la
proporcion de la poblacién que se esta dispuesto a aceptar en el nivel de confianza que se ha

sefialado, tomando en cuenta el valor tedrico de un error admisible del 5%.

. N=109.740
. P=05

. 0=05

. 7=1.96

. e=5%
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109.740 (1,96)2 x (0,5) (0,5)

(109.740 -1) x (0,05)2 + (1,96)2 (0,5) (0,5)
n= 383

Se utilizara el 33% del calculo de la Muestra (126, que correspondera personas de entre 15 a

60 afos de edad que podran ser clientes potenciales y se encuentren por la zona.

4.5.2.7.Fuentes de Informacion

Las fuentes de recoleccion de la informacion estan establecidas en funcion al tipo de datos
que se requieren y a los objetivos especificos que planteamos anteriormente. Se ha utilizado

tanto las fuentes primarias como las secundarias.
4.5.2.6. Recoleccion de Informacion Primaria
Las fuentes primarias de informacion utilizadas fueron las siguientes:

Encuesta: dirigida a las personas pertenecientes al area delimitada para el trabajo de la

investigacion.

Observacion: tiene como finalidad registrar los patrones de conducta de las personas
referentes a la opinion sobre los productos, precios, servicios, ofertas u otros de las empresas

que conforman el sector de comida rapida en la ciudad de Cochabamba.

4.5.2.7. Recoleccion de informacion secundaria

La informacion secundaria utilizada fue la siguiente:

o Tesisy proyectos de grado referentes a planes de negocio.

o Estudios del sector.
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e Revision de normativas institucionales para la constitucion de una empresa

gastronémica.

« Bibliografia pertinente y documentos electronicos.

4.5.3. Matriz de Investigacion

A continuacidn, se presenta la tabla de disefio metodoldgico en base a los objetivos especificos

y las herramientas necesarias para su cumplimiento.

OBJETIVO UNIDAD DE TECNICA FUENTE DE RESULTADO
ESPECIFICO ANALISIS INFORMACION ESPERADO
-Constitucion del
Realizar un estudio Ciudad de Encuesta por Primaria. mercado
de mercado. Cochabamba. muestreo. -Aceptacion del
negocio
-Precio y productos
Definir la Negocio Estructuras Secundaria Estructura organica,
Organizacion Legal y Funcionales y Condiciones legales,
Administrativa del Operacionales Lineas de produccién
Restaurante. y servicio
Determinacion Equipamiento
Equipamiento e La empresa. Observacion. Primaria 'y seleccionado e
Infraestructura secundaria. infraestructura
requerida
Establecer las Desarrollador de Anélisis de Primaria'y Desarrollar un plan de
Estrategias de la propuesta en mercado secundaria. Marketing para una
Marketing para el base a negocios recopilando empresa nueva.
posicionamiento similares. informacion.
de la marca
“Wingers Fast
Food” en el
mercado.
Realizar un estudio Desarrollador de Anélisis Primaria. Analizar los resultados
Econdmico Financiero la propuesta en econémico para ver si es
para el Restaurante base a negocios financiero. conveniente invertir.

similares.

Fuente: Elaboracion Propia 2020
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CAPITULO V

ESTUDIO DE MERCADO

El presente capitulo presenta los resultados obtenidos a partir de las encuestas realizadas a
las personas comprendidas en el area establecida y detallada en el punto 1.5.2.

5.1. Presentacion Resultados y Andlisis de los datos

La encuesta realizada arrojo los siguientes datos:

Figura 5: Sexo

Masculino;

37,30%

Femenino;

62,70%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
En la tabla se observa que el 62.7% de los encuestados pertenece al género femenino,

siendo el género masculino la minoria con un 37.3%, que por lo general las mujeres se

encargan de proveer el alimento en el hogar.
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Figura 6: Edad

31-40
23,02%

24,62%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Se puede determinar que el 31.7 % de los encuestados se encuentran entre los 22 y 30
afios de edad, siendo este el mas representativo, el segundo es de 24.6% que se encuentra
de 15 a 21 afios de edad, el tercero se encuentra de 31 a 60 afios de edad, esto permite

observar gue son personas con mayor poder adquisitivo.

Figura 7: Ocupacion

Particular-
independien

te
18,30%

, " 50,00%
Oficinista

20,60%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

La ocupacion de los encuestados en su mayoria esta dada por estudiantes en un 50 %,
seguida por oficinistas con un 20.6 %, en un 18.3 % son personas particulares o
independientes y el 11,1% restante corresponde a amas de casa.
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Figura 8: Zona de Residencia

Oeste
10,30%

Este

11,10%

Centro

51,60%
Norte |

26,20%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Del total de los encuestados se puede apreciar que la mayor parte de estos residen en la
zona central del Cercado (51.6%), seguido de la zona norte (26.2%) como los mas

importantes, zona oeste (10.3%), zona Este (11.1%) y la zona Sud (0.8%).

Figura 9: Compra o Utiliza Servicios de Comida Rapida

No
7,90%

i
92,10%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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Segun la gréfica se tiene que el 92.1 % de nuestra poblacién encuestada consume o utiliza
servicios de comida répida siendo este un buen porcentaje para la apertura de nuestro

restaurante

Figura 10: Frecuencia de consumo

_1Vezal mes
19,80%

-5 Veces

2 Veces por
semana por semana
30,20% 34,50%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

La grafica nos muestra que la mayor parte de la poblacion esta acostumbrada a utilizar los
servicios de comida rapida de 3 a 5 veces por semana (34.5%), seguido de 2 veces por semana
(30,2%), una vez al mes (19,8%) y una vez por semana (15,5%).

Figura 11: Le gustaria que exista un servicio de comida rapida por kilo en

Cochabamba

No

Si
98,40%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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En esta figura podemos ver que al 98.4 % de la poblacion encuestada le agrada la idea de
tener un restaurant de bufet por kilo en la ciudad de Cochabamba, ya que es una idea muy

innovadora para este tipo de mercado donde la oferta de empresas de este tipo son muy pocas.

Figura 12: Que tipo de Comida por Kilo Preferiria

46,0%

42,9%
37.3%
27,8%
15|1%

Alitas en Tradicional Chifa Pollo Broaster Pastas
salsa

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Del total de los entrevistados se ve que el mayor porcentaje de personas prefieren las alitas
en salsas en un 46%, comida tradicional (Pique, chicharronsitos y otros) un 42.9% y por
altimo, la comida Chifa (37.3%) como las tres mas relevantes para la toma de decisién en el

negocio.
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Figura 13: Con que Guarniciones le gustaria acompafiar sus Alimentos

40,6%

30,0%
20,7%
5,4%
. 3|3%

Papafrita  Arroz Ensalada Yuca frita Camote

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

En el grafico se ve que la poblacion encuestada principalmente prefiere la papa frita para
acompanfar sus alimentos (40.6%), seguido del Arroz (30%) y por ultimo tenemos las

ensaladas como los 3 mas importantes (20.7%).

Figura 14: Que tan atractivo es que la empresa ofrezca Jugos Naturales

Nada
Neutro ) atractivo 0,80%
9,50%

Atractivo
15,90%

Muy
atractivo
71,40%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

En la figura 14, la mayor cantidad de los encuestados les parece muy atractivo el hecho de

ofrecer jugos naturales (71,4%), atractivo (15.9%), sin embargo, existe un bajo porcentaje que
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no le es tan atractivo (0.8%).

Figura 15: Cuanto esta dispuesto a Pagar por un Kilo

55 bs
1,60%

45 bs
5,59%

35 bs
37,61% 25 bs

52,44%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

La figura 15 muestra que la poblacion de Cochabamba estaria dispuesta a pagar con mayor
aceptacion de 25 a 35 bolivianos por un kilo de comida siendo este un factor muy importante

para la toma de decisiones en la implementacion del restaurante.

Figura 16: Donde le gustaria que este ubicado un Restaurant de Comida por Kilo

Oeste

Sud
Y 0,80%

1,60%

Norte
15,80%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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En la figura 16 se observa que el mayor porcentaje de la poblacion encuestada prefiere que un
restaurante de este tipo este ubicado en la zona central (80,2%) seguido de un porcentaje mas

reducido que equivale al 16.8 % de la poblacién lo prefiere en la zona norte.

Figura 17: Que atributos son los que usted busca al momento de elegir un
Restaurante

13,5%
7,1%

Limpieza Rapidez Comodidad Ubicacién  Horarios

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Se puede determinar que para la poblacién encuestada es importante la limpieza, la rapidez y
la comodidad para poder elegir un restaurante, esto nos ayudara para poder plantear lo que
ofreceremos a nuestra clientela tomando en consideracion estos aspectos definidos de manera

directa por los encuestados.
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Figura 18: Que tan satisfecho usted se siente al recibir servicios de comidarapida en
la Ciudad de Cochabamba

Muy

insatisfecho
4,8%

/

Insatisfecho
18, 28%

Satisfecho
24,58%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

La tabla muestra que la poblacién de Cochabamba en su gran mayoria se siente muy satisfecho
(26,17%), satisfecho (24,58%) y entre Muy insatisfecho e insatisfecho (23,08%), las personas

con opinion neutra (26,17%).

Figura 19: A traves de qué medio de comunicacion le gustaria Recibir Informacion

65,1%

43,7%

E ]
— —

Redes Television Whatsapp Periodico Radio
sociales

3,2%
2 =

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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Como se ve en la figura 19 la mayor parte de la poblacion encuestada se informa mediante redes
sociales, television y WhatsApp, siendo el periddico y la radio los menos utilizados. Esta
informacion nos ayuda a determinar de qué manera es posible llegar de una manera efectiva a

la poblacion beneficiaria del proyecto.

5.2. Analisis Bivariado

Una vez concluido el analisis univariado se procedera a hacer los respectivos cruces de
variables con el fin de contar con informacién mas relevante y Util para la puesta en marcha

de este proyecto.

Se realizo el analisis de chi cuadrado en el programa Statiscal Program Of social Sciences
(SPSS) con un nivel de confianza de 95% lo que representa un a= 0.05, el cual nos sirvio para

generar una tabla que nos muestra las variables que no tienen independencia (Ver tabla 2)

Tabla 2: Tabla de dependencia e independencia

VARABLES CHI-CUADRADO DE NO SON

ASOCIADAS PEARSON INDEPENDIENTES

Edad * Genero 0,02 X

Edad * ¢{Que tan atractivo seria
que la empresa ofrezca Jugos 0,038 X
Naturales?
Edad * Redes Sociales 0,026 X
Edad * Television 0,011 X

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Tabla 3: Tabla de contingencia Edad / Género

Género
M F Total
|Edad 15-21 7 24 31
22-30 21 19 40
31-40 7 22 29
40-60 12 14 26
Total 47 79 126

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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Tabla 4: Pruebas de chi-cuadrado

Valor Gl Sig. asintdtica (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 9,843 3 0,020
Razon de verosimilitud 10,043 3 0,018
Asociacion lineal por lineal 0,842 1 0,359
N de casos validos 126

Del total de las personas encuestadas, el rango de mayor participacion de personas

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

corresponde a la edad comprendida entre 15 a 30 afios de edad (Ver tabla 3).

Tabla 5: Tabla de Edad / Que tan atractivo seria que la empresa ofrezca Jugos Naturales

¢(Qué tan atractivo seria que la empresa ofrezca jugos
naturales?
Nada Poco Muy Total
atractivo atractivo | Neutro Atractivo | atractivo
Edad 15-21 4 2 8 2 15 31
% 12,9% 6,5% 25,8% 6,5% 48,4% 100%
22-30 2 2 7 11 18 40
% 5,0% 5,0% 17,5% 27,5% 45,0% 100%
31-40 2 0 8 3 16 29
% 6,9% 0,0% 27,6% 10,3% 55,2% 100%
40-60 0 0 1 4 21 26
% 0,0% 0,0% 3,8% 15,4% 80,8% 100%
Total 8 4 24 20 70 126
6,3% 3,2% 19,0% 15,9% 55,6% 100%

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.
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Tabla 6: Pruebas de chi-cuadrado

Valor Gl Sig. asintoética (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 21,9162 12 0,038
Razon de verosimilitud 25,536 12 0,012
Asociacion lineal por lineal 9,924 1 0,002
N de casos validos 126

Fuente: Elaboracidn propia en base encuesta realizada 2020.

Analizando la tabla podemos ver que a la mitad de los encuestados les parece muy atractivo

la idea de tener Jugos Naturales siendo mucho més aceptado por las personas de 40 a 50

afos de edad (Ver tabla 5).

Tabla 7: Tabla de contingencia Edad / Redes Sociales

Redes Sociales
NO S| Total
Edad 15-21 9 22 31
22-30 9 31 40
31-40 11 18 29
41-60 15 11 26
Total 44 82 126

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Tabla 8: Pruebas de chi-cuadrado

Valor Gl Sig. asintética (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 9,2362 3 0,026
Razon de verosimilitud 9,106 3 0,028
Asociacién lineal por lineal 6,402 1 0,011
N de casos validos 126

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

De la tabla 7, se deduce que a menor edad existe una mayor cantidad de personas que

informa por redes sociales.

Se

57



Tabla 9: Tabla de contingencia Edad / Televisién

Television
NO S| Total
Edad 15-21 18 13 31
22-30 29 11 40
31-40 16 13 29
41-60 8 18 26
Total 71 55 126

Fuente: Elaboracion propia en base encuesta realizada 2020.

Tabla 10: Pruebas de chi-cuadrado

Valor Gl Sig. asintotica (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 11,2128 3 0,011
Razon de verosimilitud 11,429 3 0,010
Asociacion lineal por lineal 5,621 1 0,018
N de casos validos 126

Fuente: Elaboracion propia 2020.

En el caso de la television y la edad se puede apreciar que las personas encuestadas de

mayor edad (41 a 60) prefieren informarse por television (Ver tabla 9).

5.2.1. Determinacion de la Demanda

La demanda del producto fue determinada mediante la frecuencia de consumo que se obtuvo

mediante la encuesta que se realiz6 en la poblacion delimitada en el punto 1.5.2.

La poblacion actual del area de trabajo de campo es de 27.435 familias, es decir, 105.350

personas, por lo que la empresa a partir de esta poblacion de referencia pretende llegar con el

proyecto al 1% de esta poblacion correspondiente a 274 familias con un promedio de 4

personas por cada una de ellas, haciendo un total estimado de 1094 personas como demanda

proyecto.
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5.3.

Tabla 11

: Demanda Aparente

DETALLE PORCENTAJE | CONSUMO POR| KILOGRAMOS DE
DE CONSUMO RESPUESTA | CONSUMO AL ANO
1 Vez al mes 18,3% 50,21 1.054,37
1 Vez por 14,3% 39,23 3.570,25
semana
2 Veces por 27,8% 76,27 13.881,52
semana
3-5 Veces por 31,7% 86,97 31.657,85
semana
No consumen 7,9% 21,67 0,00
TOTAL 100,0% 274,36 50.163,98

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Conclusiones del Analisis y Estudio de Mercado

Se pudo establecer que los habitos de consumo de comida rapida en Cochabamba
son elevados, ya que la frecuencia de compra varia de 3 a 5 veces por semana.

Los resultados obtenidos muestran que la poblacion de Cochabamba esta dispuesta
a pagar alrededor de 35 bolivianos por un kilo de comida rapida.

Mediante la determinacion de la demanda, se logrd obtener la demanda potencial,
la cual nos ayuda a determinar que se puede seguir a delante con la implementacién
de un negocio de este tipo.

Se determiné que la demanda potencial de un servicio de comida rapida esta dada
por mas de un 90 % de personas que, si consumen comida rapida, siendo asi que
existe una gran oportunidad para la puesta en marcha del negocio.

Segun los datos obtenidos respecto a la comida rapida en la poblacion encuestada,
la misma se encuentra satisfecha, porque existan negocios que brinden una buena
calidad en la prestacion de productos o servicios, esto significa una oportunidad para
la implementacién de un negocio, que pueda brindar un servicio con mejores
caracteristicas o adecuadas para este sector.

Los atributos mas valorados por la poblacion actual por orden de importancia son
limpieza, rapidez, comodidad, horarios accesibles y la ubicacion en el momento de

elegir un restaurante.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1. Naturaleza del Proyecto

Con el motivo de brindar un mayor servicio alimenticio a las personas que habitan en la ciudad
de Cochabamba y especificamente a la poblacion de referencia, se pretende crear un restaurante
de tipo comida rapida buffet por kilo ya que en esta perspectiva es saludable rapido y comodo
para la sociedad intentando asi dar un ambiente mas reconfortarle el cual lo lleve a tener un
tiempo cdmodo en su dia a dia mas para las personas que se sienten aprisionadas en el trabajo
y no tiene tiempo de compartir en sus familias se les da esa opcidn de un escape al estresante

dia a dia que la gente tiene .
6.2. Justificacion de la Empresa

En Cochabamba existe una insuficiencia de centros de comida rapida, por lo que con el
proyecto, se pretende implementar un restaurante de comida rapida por kilo con la finalidad de
satisfacer la necesidad identificada en la poblacion, haciendo posible que el mismo, brinde un

lugar que reduzca el tiempo de espera al momento de servirse un almuerzo.
6.3. Propuesta de Valor

La poblacién de Cochabamba atraviesa una etapa en la cual debe acomodarse a los cambios,
que estos provocaron un aumento en los tiempos de trabajo por lo cual redujo el tiempo para
poder alimentarse, por ese motivo se ofrecen los mismos productos de la competencia a un valor

mas ajustado y en mucho menos tiempo.
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a) Lluvia de ideas para determinar posibles nombres para la empresa
Tabla 12: Lluvia de ideas

c — o
s |2 |g | g |5 |2 | =
; = > = 5 S 3] o
Nombre/Atributo | £ = O 2 S S =
§ @] c > bre
a 2 g
Buen sabor 2 4 3 1 2 3 15
Buffet 5 1 4 4 3 2 19
Gusttus 4 3 4 4 4 2 21
WINGERS Fast Food 3 4 4 3 5 4 23

Fuente: Elaboracion propia en base (ALCARAZ).
Escala de valoracién:

1 malo, 2 regular, 3 Bueno, 4 muy Buena, 5 excelente

Los criterios seleccionados se basan en la adopcion de un nombre facil de recordar, de esta
manera, quede grabado en la memoria de los clientes y se convierta en la primera opcion al

momento de compra.

b) Nombre Seleccionado

“WINGERS” Fast Food

6.4. Descripcion de la Empresa
6.4.1. Tipo de Empresa (giro)

Esta es una empresa de Producto-servicios que forma parte de la industria alimentaria, dentro
de esta industria esta enfocada a la elaboracion de alimentos que se involucran netamente con

la venta de comida rapida buffet por kilo.
6.4.2. Ubicacién y Tamafio de la Empresa

Con los datos obtenidos en el estudio de mercados, entendemos que el restaurant debe estar

ubicado en el centro de la ciudad de Cochabamba, en donde existe una zona donde estan
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ubicados al menos 4 restaurantes en una sola cuadra, esa zona seria una de las mejores

opciones.

e Tamanfo: el tamafio 6ptimo para la produccion esperada por dia no superara las

capacidades de 5 empleados, sera una microempresa.

e Ubicacion: Cochabamba, Calle Espafia entre Reza y La Paz, No. 624

6.5. Mision de la empresa

Ofrecer a las familias de Cochabamba la mejor opcidn de comida rapida con propuestas y
productos 100 % ricos y frescos, centrandonos en un servicio rapido para maximizar el

tiempo que dispone nuestra clientela.

6.6. Vision de la empresa
Ser la empresa lider en la ciudad de Cochabamba en la venta de comida réapida por kilo

Ilegando asi a abrir 3 sucursales en menos de 6 afos.

6.7. Objetivos de la empresa a corto, mediano y largo plazo
Corto plazo:
Elaborar alimentos con estandares de calidad garantizados.

Mediano plazo:

Cubrir los centros mas importantes de venta de alimentos como plazas de comidas.

Largo plazo:

Permanecer en el mercado y llegar a expandirse a diferentes puntos de la ciudad y

posteriormente a otros municipios circundantes (Quillacollo, Tiquipaya y Sacaba).

6.8. Ventajas Competitivas

e Larapidez en nuestro servicio es la principal ventaja competitiva, ayudando a que

seamos la primera opcion para los consumidores.
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e Laseleccidn de proveedores de insumos frescos sera otro factor que nos ayudara a
brindar productos de mayor calidad y frescura.

6.9. Andlisis de la Industria o Sector

En la ciudad de Cochabamba encontramos insumos de mayor calidad y menor precio, y se
ha establecido que son pocas las empresas que comercializan comida por kilo, pero si varias

empresas de comida rapida que no ofrecen el mismo tipo de alimentos.
6.10. Productos y/o Servicios de la Empresa

Segun el estudio de mercado realizado la empresa ofrecera platillos de Alitas, comida
tradicional como pique, chicharronsitos, hamburguesas y otros. y Comida Chifa para poder
cubrir la demanda de la poblacion, se venderan jugos naturales hechos por la empresa y
también se ofreceran gaseosas. Las fotografias adjuntas muestran algunos de los platos
producidos por el restaurante y donde las personas que las compran al armar sus platos, los

mismos tendran esta apariencia como la mostrada en las fotografias:
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6.11.

6.12.

Bebidas Gaseosas y Naturales

LIMA LIMON

Sg
()=
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Menu
Alitas en Salsa BBQ, Picante, Mostaza Miel, Mango Habanero y Lemon Pepper.
Pique Macho y Lomo Saltado.
Hamburguesas y Enrollado relleno de Carne.

Comida Chifa (Yakisoba cerdo/res, Pollo y Cerdo Agridulces, Wantan, Carne con
Pimentones en salsa de Ostras).

Chicharrones de Cerdo y Pollo
Calificaciones para Entrar al Area o Sector Gastronémico
Conocimiento en el area de gastronomia

Conciencia de la calidad e higiene en la elaboracién de su producto.
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e Conocimiento de la conservacion y manipulacion de insumos.

e Contar con los conocimientos necesarios para la elaboracion de ciertas recetas, por lo

que se contratara un chef para que pueda guiar los procesos mas complejos.

6.2. Organizacion y Aspectos Legales de la Empresa

6.2.1. Organizacion

El analisis organizacional tiene como objetivo mostrar el direccionamiento estratégico y la
estructura organizativa del negocio, esta dedicada a ordenar las funciones y la relacion de
jerarquia existente, asi como también se detallan los pasos y requisitos legales para su

implementacion.
6.2.2. Objetivos del &rea de organizacion
En el area organizacional la empresa busca establecer una adecuada distribucion de

responsabilidades y actividades, de modo que se facilite el trabajo en equipo y el cumplimiento

de los objetivos de las areas restantes de la empresa.
6.2.3. Estructura Organizacional
El organigrama es la representacion grafica de los puestos requeridos para la puesta en marcha

del negocio. El organigrama propuesto para el funcionamiento 6ptimo de la empresa esta

representado en la siguiente figura.
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Figura 20: Organigrama

Fuente: Elaboracion propia 2020

A partir del organigrama de la empresa, en el cuadro siguiente se muestra el nimero 6ptimo

de personas que se necesitan para un funcionamiento eficiente del restaurante.

Tabla 13: NUmero de Personas

NOMBRE DEL CARGO NUMERO DE PERSONAS
Administrador/Cajero 1
Chef (Jefe de Cocina) 1
Ayudante de Cocinal y 2 (Cocinero) 2
Atencion al Cliente/Mesero 1
Total de personas 5

Fuente: Elaboracion propia 2020.

El restaurant estara conformado por 1 Chef Jefe de cocina y dos Ayudantes de cocina que
se dediquen conjuntamente a la elaboracion de la comida y refrescos naturales, un

responsable de la atencidn al cliente y limpieza del restaurante, el Administrador que sera
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el encargado de la administracion del restaurante y caja.

6.2.3.1. Funciones Especificas por Puesto

En base a los puestos descritos anteriormente en el organigrama, se describe las funciones y

requisitos para cada uno de ellos.

Tabla 14: Descripcién de la Administracion

Cargo

Administrador

Objetivo

satisfaccidn de nuestros clientes y realizando una administracion eficiente de los recursos.

Crear valor agregado para los productos y servicios que ofrece el restaurant, para incrementar la

Requisitos

L Profesional en administracion de empresas

L Experiencia en el manejo de empresas del sector alimenticio

° Responsabilidad

° Manejo de paquetes computacionales

L Manejo del idioma ingles

Funciones

° Coordinar a los equipos de trabajo.

° Orientar la direccién de la empresa.

o Realizar contratos con los proveedores de insumos.

L Define politicas de venta

L Determinar y planear la proyeccion de la empresa en la industria alimenticia.
° Definir y planear las metas y objetivos, determinando que se quiere lograr,

ademas de como y cuando se conseguira en los diferentes plazos.

° Coordinar y supervisar labores del personal a cargo.

° Relacionarse con los proveedores, clientes internos y externos.

] Controlar y ampliar la ventaja competitiva actual.

. Vigilar y planear de forma integral las funciones de los diferentes
departamentos.

Fuente: Elaboracion propia 2021.

67



Tabla 15: Descripcién del cajero

Cargo

Responsable Atencidn al cliente.

Objetivo

Garantizar la satisfaccion del cliente, brindando un servicio que supere sus expectativas.

Colaborar en la Administracion del restaurante.

Requisitos

o Experiencia minima de dos afios en atencién de puntos de venta.

o Paciencia.

° Responsabilidad.

° Amabilidad.

° Manejo béasico de computadoras y Microsoft Office.

° Manejo del idioma nativo.

Funciones

o Recepcion y orientacion al cliente, otorgando informacion y encaminando los problemas y/o
reclamos.

o Registro de ventas y Administracion.

o Realizar la facturacion por consumo.

° Manejo de caja en punto de venta.

o Verificar la conformidad de recibo de producto en puntos de venta.

o Manejar eficientemente relaciones con los empleados.

o Manejo correcto de los inventarios.

o Registrar las actividades realizadas.

° Verificar la existencia de cambiados para agilizar el proceso.

o Realizar un informe de ventas diarias.

Fuente: Elaboracién propia 2021.
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Tabla 16: Descripcién del mesero

Cargo

Atencion al cliente (Mesera/o).

Objetivo

Atender a las necesidades y requerimientos de los clientes.

Requisitos

Experiencia minima de un afio en atencién en puntos de venta.
Responsabilidad.

Higiene.

Amabilidad.

Manejo del idioma nativo.

Funciones

Controlar la satisfaccion de los clientes.
Montaje de las mesas.

Servicio de alimentos y bebidas.
Verificar la limpieza de las mesas.
Verificar la limpieza de los productos.
Correcto manejo de las charolas.
Informar disponibilidad de platos y vasos.

Mantener los vasos platos y cubiertos limpios.

Fuente: Elaboracion propia 2021.
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Tabla 17: Descripcién del Chef Jefe de Cocina

Cargo

Produccién (Encargado de recetas, cocina)

Objetivo

Producir productos que logren satisfacer las necesidades de los consumidores, para incrementar la
satisfaccion de ellos mismo, logrando un rendimiento eficiente cumpliendo siempre las normas de calidad

en la produccion.

Requisitos

° Profesional en gastronomia con especialidades requeridas.
° Experiencia practica minimo dos afios.

° Trabajo bajo mucha Presion

L Responsabilidad.

o Conocimiento de recetas.

° Destrezas manuales.

Funciones

° Encargado de la preparacion de los platos del menu.
o Encargado de producir la cantidad diaria requerida.
° Proporciona recetas

° Verifica la presentacion de los alimentos

° Uso adecuado de mercaderias

° Capacidad de afrontar situaciones imprevistas

J Cumplir normas de higiene y calidad.

° Usar implementos de seguridad industrial.

J Revisar las recetas diarias.

o Registrar las actividades diarias.

Fuente: Elaboracion propia 2021.
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Tabla 18: Descripcion del Ayudante de Cocina

Cargo

Produccién (Ayudante Cocina)

Objetivo

Ayudar en la Produccion de los platillos que logren satisfacer las necesidades de los consumidores, para
incrementar la satisfaccion de ellos mismo, logrando un rendimiento eficiente cumpliendo siempre las
normas de calidad en la produccion.

Requisitos

° Profesional técnico en gastronomia.

° Trabajo bajo presion.

L Experiencia practica minimo un afo.

° Responsabilidad.

J Rapidez.

° Destrezas manuales.

Funciones

° Encargado de ayudar en la produccion de los platillos.
° Encargado de producir la cantidad diaria requerida.

L Proporciona recetas

° Verifica la presentacion de los alimentos

° Uso adecuado de mercaderias

° Capacidad de afrontar situaciones imprevistas

° Cumplir normas de higiene y calidad.

° Usar implementos de seguridad industrial.

J Revisar las recetas diarias.

° Registrar las actividades diarias.

Fuente: Elaboracién propia 2020.

6.2.4. Captacion al personal

6.2.4.1. Reclutamiento

La forma de reclutamiento de personal que utilizara la empresa sera por medio de redes

71



sociales, como medio masivo para llegar a todo aquel profesional que desee formar parte de

la empresa.

6.2.4.2. Seleccién
En la seleccion del personal se deberan realizar pruebas selectivas entre los candidatos
presentados y entrevistas personales, los candidatos seleccionados seran entrevistados para

ver las aptitudes que tienen. Los elementos que se solicitara en las entrevistas son:

e Solicitud: Es una herramienta que servira de base para que todos los demas procesos
ya que sus datos son fuete de informacion comparable entre los diferentes candidatos.
e Curriculum: Al igual que la solicitud su hoja de vida es una fuente de informacion, en
la cual el candidato puede utilizarlo expresando cada uno de los logros o experiencias
laborales que tuviera.
6.2.4.3. Contratacion

Una vez que se ha seleccionado al personal adecuado se procede a la contratacién del personal
para garantizar el buen desempefio de sus funciones, una vez contratado, el restaurant propone
estimular en el personal el desarrollo de la motivacion, puesto que se considera que la
motivacion es uno de factores mas importantes para lograr un rendimiento eficaz y eficiente

de nuestros empleados.

6.2.4.4. Evaluacion del desempefio

Los métodos de evaluacion del desempefio que seran utilizados son la verificacion en sitio,
escalas de puntuacion para examenes periddicos sobre el nivel de conocimiento de las
funciones del cargo, listas de verificacion de asistencia y la calificacién de la conducta

durante el trabajo, todas ellas a cargo del administrados.

6.3. Marco Legal de la Organizacion
Existen dos formas de constituir una empresa individual y asociada. La mejor estructura para

este caso es sociedad de responsabilidad limitada (SRL).

A continuacion, se esquematiza los pasos necesarios para llevar a cabo el registro y la

constitucion de la nueva empresa, de acuerdo con los requisitos exigidos por estas instituciones:
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Figura 21: Pasos para la constitucion de la empresa nueva

REGISTRO UNICO DE
CONTRIBUYENTE(NIT)

FUNDEMPRESA

PADRON MUNICIPALDE
FUNCIONAMIENTO

CAJA NACIONAL DE
SEGURIDAD SOCIAL(CNSS)

ADMINISTRACION DE FONDO DE
PENSIONES(AFP)

MINISTERIO DE TRABAJO

Elaboracion propia 2020.

6.3.1. Tramite del Registro Unico del Contribuyente (NIT)
Este tipo de trdmite nos permite inicial cualquier actividad econémica permitiendo que la
empresa se convierta en sujeto de crédito. Es asi que el representante legal o apoderado,
nombrado exclusivamente para el efecto, debera tramitar las obtenciones del nimero de
identidad tributaria (NIT), siendo este proceso gratuito. En este caso, la empresa

funcionara como una Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL).

e Solicitar y llenar el formulario de empadronamiento.

e Fotocopia de la escritura de constitucion.

e Fotocopia del poder que se otorga al representante legal
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e Factura de luz para acreditar nimero de medidor declarado en el domicilio
e Licencia de funcionamiento y balance de apertura

e Presentar la documentacion en sobre sellado

6.3.2. Fundempresa

Consiste en la inscripcion legal de la homonimia de la empresa en los registros nacionales
comerciales. Es decir, que se relocalizara la adquisicion de los derechos a nivel nacional

sobre un nombre u homonimia por el lapso de un afio renovable.

6.3.3. Padron municipal o licencia de funcionamiento y otros requisitos

El padron municipal o licencia de funcionamiento de la Honorable Alcaldia Municipal de
Cochabamba, representa el permiso que otorga el municipio. Por su parte, la empresa debera
obtener una ficha ambiental y los requisitos sanitarios correspondientes y los registros de
fumigacion.

e Presentar fotocopia de la cedula de identidad

e Fotocopia de NIT

e Croquis de distribucién de ambientes del local

e Fotocopia de la ultima factura de electricidad del local

e Solicitar y llenar el formulario Gnico de licencias de funcionamiento

e Solicitar y llenar el formulario 402, si se dispone del Padron Municipal de
contribuyente

e Valores municipales (folder municipal, caratula municipal y timbres)
e Cancelar 45 Bs por la patente

6.3.4. Caja Nacional de Seguridad Social (CNSS)

La caja nacional de seguridad social es la encargada de brindar el servicio de salud publico a
las empresas afiliadas. Es por eso, que se debe realizar la afiliacion del empleador al servicio
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de salud publico nacional, a partir del cual se asignard un numero patronal de acuerdo a la

rama a la que pertenece la empresa.

e Cartadirigida a la jefatura del Dpto. de afiliacion.

e Fotocopia de C.I. de la persona responsable o representante legal.

e Fotocopia N.I.T.

e Balance de apertura aprobado y sellado por el Servicio Nacional de Impuestos
Internos (Fotocopia).

e Testimonio de constitucion si la empresa se encuentra en sociedad (Fotocopia).

e Planilla de haberes original y tres copias (Sellado y firmado).

e NoOmina del personal con fecha de nacimiento.

e Croquis de la ubicacion de la empresa.

e Examen Pre-Ocupacional.

e Inventario de bienes en caso de no tener balance de apertura.

6.3.5. Administrados de Fondo de Pensiones

Es necesario registrar a los empleados de la empresa a una de las administradoras de fondo
de pensiones legalmente establecidas en Bolivia. De tal forma de poder realizar los aportes

mensuales correspondientes.

e Llenar formulario de inscripcion del empleador.
e Presentar fotocopia de NIT.

e Fotocopia de la célula de identidad del representante legal.

6.3.6. Ministerio de Trabajo

El Gltimo paso para la concepcion de una empresa legal es el registro de nuestros empleados
ante el Ministerio de Trabajo, lo cual servira para garantizar el cumplimiento de los derechos

legales de los trabajadores de la empresa.

e Formulario registro obligatorio de empleadores (ROE) llenado (3 copias).

e Se debe realizar un depdsito de 80 Bs. A la cuenta del Banco Unidn N°1-6036425 en



el horario de atencidn bancaria de Hrs. 8:30 a 15:00 en oficinas del Banco Unioén.

NOTA: con los requisitos apersonarse a ventanilla Gnica en cualquier oficina departamental
o regional del ministerio de trabajo, empleo y prevision social para finalizar el tramite.

Cuenta con 3 meses desde su inicio de actividades para su inscripcion sin multas.

6.4. Plan de Marketing

6.4.1. Introduccién

El marketing hoy en dia es de vital importancia para la gestion de toda la empresa, nos
permite analizar, comprender y gestionar las relaciones y recursos, mediante el cual los
individuos ofrecen, intercambian y obtienen productos y servicios aptos para satisfacer las

necesidades y preferencias del consumidor.

6.4.2. Objetivo General
Introducir al mercado de Cochabamba la nueva propuesta de un Restaurante de comida

répida bufet por kilo en base a las estrategias del mix de marketing.

6.4.3. Objetivos Especificos de Marketing

e Conseguir que los productos y servicios que ofrece el Restaurante de comida Réapida
Buffet Por Kilo llegue a ser el numero uno en la mente del consumidor, reflejando la
excelencia accesibilidad y el precio adecuado que la empresa ofrece.

e Lograr la lealtad de los clientes en base a los atributos del producto.

e Entrar en el mercado Cochabambino a través de una buena asignacion de los recursos.

6.4.4. Marketing Mix
El marketing Mix es la combinacidn de técnicas e instrumentos para lograr objetivos de sus

componentes basicos (Producto, Precio, Plaza, Promocion).

6.4.5. Producto

e EIl Restaurant buffet por Wingers Fast Food producira una variedad de comidas como

ser Tradicional (pique macho, chicharronsitos, hamburguesa y otros), Alitas, y Chifa.

e El andlisis del mercado refleja una gran aceptacion por estos 3 tipos de comidas en

la
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zona de influencia definida para el negocio (zona Central).
e La presentacion de los productos sera basicamente en 2 modalidades una para
servirse en el restaurante y la otra para llevar.

El producto que se pretende producir y se lo va a comercializar no solo sera innovador en la
ciudad de Cochabamba, sino que también sera mucho mas rapido adquirirla ya que la comida
estara lista y no tendran que esperar para ser consumida en el restaurante y mantendra sus

condiciones si el comprador decide llevarla hasta su hogar.

6.4.6 Nombre Comercial

En este punto se definio el nombre que llevara la empresa, con el que se desea posicionar y
establecer en la mente del consumidor Cochabambino y ademas el logotipo de la empresa,

para lograr que nuestros clientes lo recuerden.

“Wingers Fast Food”

Figura 22: Logotipo

| (WINGERS )|

Fuente: Elaboracion propia 2020.

6.4.6.1. Envase, Utensilios y Calentadores

Se propone utilizar un envase desechable de plastoformo que sea fuerte y resistente,
permitiendo al cliente una mayor seguridad en el manipuleo del producto, evitando derrames

0 rupturas del envase, ademas que presenta una mejor forma de almacenamiento.
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Figura 23: Envase Plastoformo

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Por otra parte, se tienen los platos y cubiertos que serdn utilizados para el consumo de

alimentos en el mismo restaurante.

Figura 24: Plato para la Mesa

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Figura 25: Cubiertos para la Mesa

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Figura 26: Calentadores

6.4.7. Precio

De acuerdo con la informacidn obtenida en la investigacion de mercados se definié el precio en

un nivel regular, es decir accesible para nuestros consumidores.

En cuanto al precio de venta se estimé que el kilo estard a 35 Bolivianos en cualquiera de las

presentaciones (para llevar o para consumir en el restaurante).

En la Tabla N © 19 se muestra los listados de precios incluyendo los refrescos.

Tabla 19: Lista de precios

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE PRECIO
1 1 Kilo de comida 35
2 Coca-Cola, Fanta, Sprite de 1 litro 10
3 Coca-Cola, Fanta, Sprite de popular 6
4 Refrescos Naturales (Vaso grande) 5
5 Agua 1/2 litro 6

Fuente: Elaboracion propia 2020.
6.4.8. Plaza
La idea del restaurant es equipar un lugar comodo que brinde todas las caracteristicas que

se necesita para el negocio, para poder ubicar la empresa se tomo en cuenta la zona mas
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comercial en la ciudad de Cochabamba, rodeada de locales de comida répida, alta
afluencia de personas, parqueo tarifado, es por eso que se decide ponerla en la calle Espafia
entre Reza y La Paz, No 624. De acuerdo a las caracteristicas del servicio del presente
plan de negocios, la estrategia de distribucion es del productor al consumidor, nivel 0, es
decir la venta es de forma directa, la comercializacion de nuestros productos se realiza en

el punto de venta de la empresa en este caso es el mismo restaurant.

6.4.9. Promociény Publicidad

Las estrategias de promocion y publicidad son fundamentales debido a que se debe
promover el consumo de nuestro producto. En el presente plan de negocio la estrategia
principal es tomar iniciativas a nivel de la publicidad y la promocion, es decir, dar a
conocer la empresa, el producto y los beneficios que tienen los clientes al consumir o
utilizar nuestro servicio, al ser una empresa nueva es necesario lograr que las personas lo

conozcan para que tengan una idea de nuestros beneficios.

Para el restaurant se propone utilizar el marketing directo, a través de las redes sociales
como Facebook, Instagram y Whatsapp, del mismo modo utilizar otros medios de
comunicacion para dirigirse al mercado potencial, por otro lado, se sugiere participar en
las ferias Gastronomicas méas importantes de Cochabamba como el famoso Miskis, para
exhibir el producto. Se debe hacer lo necesario para posicionar la marca como una de las
mejores opciones en este tipo de restaurantes en la ciudad de Cochabamba, para este efecto
se utilizara la siguiente pagina Web, Banners y Letreros.

(https://www.facebook.com/Wingers-Fast-Food)

Administrar pagina
@ Wingers Fast Food

= pagina

Noticias
Novedades
Bandeja de entrada

Tienda de apps de negocios

Recursos y herramientas

Notificaciones

Estadisticas

B Herramientas de publicacién Herramientas empresariales de G
Facebook gratuitas

= Promocionar == Agregar reservas de citas
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Tabla 20: Costos de Publicidad

(Expresado en Bolivianos)

N.° DETALLE PRECIO
1 Pasa calles 1500
2 Letrero interno 500
3 Letreros internos de sefializacion 300
4 Letrero externo 600
5 Folletos 500
6 Tarjetas personales 200
7 Impulsadores para repartir 2.000
TOTAL 5.600

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Para fines de introduccion al mercado se tiene previsto realizar promociones en fechas

especiales como ser Carnavales, Dia del Padre, Dia de la Madre, Dia de los enamorados, Dia

de la Amistad, Aniversario Civico de Cochabamba, San Juan, Halloween, Afio Nuevo y otros

acorde al calendario.
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6.5. Produccion

Este acapite permite conocer la capacidad méxima a la que puede trabajar la empresa, como

también los procesos productivos que se aplican en la misma.

6.5.1. Obijetivos del area de produccion

El area de produccion tiene como capacidad maxima 120 kilogramos por dia, en el primer
afio se empezara con una produccion del 55%, el segundo afio 65%, el tercer afio 70%, el

cuarto afio 80% y el quinto afio 90%.

6.5.2. Especificaciones del producto o servicio

Nuestro producto esta hecho a base de carne de res, pollo, chancho, ensaladas y carbohidratos
de guarniciones, el restaurant ofrecerd dos modalidades de consumo una en el mismo
restaurante y la otra serd para llevar en un envase que sea préctico para su manipuleo
incrementando la satisfaccion a nuestros clientes brindando un servicio extra, se incluiran los

refrescos de las empresas mas famosas como coca cola.

Se utilizara una balanza especial para pesar con exactitud los platos de comida, para ello se
utiliza un sistema de mayor precision que maximice nuestras utilidades, uno de los puntos
fundamentales de este tipo de comidas es mantener siempre la comida en una temperatura
adecuada para ello se utilizaran calentadores de agua para mantener todas las carnes,

guarniciones siempre calientes y disponibles para nuestros clientes.

6.5.3. Descripcion del proceso de produccién

La idea principal es mantener productos siempre frescos por lo que se realizara el
abastecimiento de materia prima cada dia para contar con productos frescos durante la
produccion, existen algunos insumos que necesitamos ir a comprarlos y otros que se nos

entregan en el mismo lugar.



El proceso de produccion empezara a las 8 de la mafiana de cada dia, empiezan 4 macro

actividades en paralelo las cuales se tratan de mostrar a continuacion:

Figura 27: Elaboracion de Carnes
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calentadores reposiciones ‘ p reposiciones
vacias
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Fuente: Elaboracion propia 2020.

Figura 28: Elaboracién de ensaladas
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Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Figura 29: Elaboracion de guarniciones
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Fuente: Elaboracion propia 2020.

Figura 30: Proceso de limpieza y Meseria
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Figura 31: Proceso de Administracion y Atencion al Cliente
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Fuente: Elaboracion propia 2020.

6.6. Caracteristicas de la Tecnologia

En cuanto a la tecnologia se cubrira con las necesidades basicas, para una cocina contando
con una cocina industrial de 6 hornallas, refrigeradores industriales, no se necesitara
magquinas mas sofisticadas ya que la idea de negocio no necesita agilizar el proceso de cocina
porgue cuenta con varias horas para el preparado para poder cumplir la preparacion hasta las
12:00 del mediodia, el lugar mas critico en el que se implementara mayor tecnologia sera en
la atencion de pedidos ya que se contara con un computador, una impresora de facturas
electronicas y una balanza electrénica, esto agilizara el proceso de atencion lo cual aumentara

la satisfaccion del cliente.

Los servicios necesarios son de luz, agua, teléfono y gas domiciliario, que serian los
fundamentales para la puesta en marcha del proyecto, por otra parte, se debe adecuar la
infraestructura en base a las normas de seguridad y sanidad que el estado Plurinacional de

Bolivia exige a este tipo de negocios.
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6.7. Materia Prima

La materia prima seré revisada diariamente ya que para conservar la idea de algo saludable

y fresco se la debe comprar todos los dias ya que estos son productos perecederos.

6.7.1. Necesidades de Materia Prima

Tabla 20: Necesidades de Materia Prima

MATERIA PRIMA

PRECIO POR KILO/

KILOS/LITRO DIA

COSTO POR DIA

LITRO
Carnes
Vaca 30 14 420
Cerdo 23 15 345
Pollo 11,5 17 195,5
Chorizo 15 10 150
Guarniciones
Arroz 9 16 144
Papa 4,73 15 70,91
Camote 3 12 36
Yuca 5,5 14 77
Verduras 0
Lechuga 10 8 80
Cebolla 12 9 108
Pimenton 5 7 35
Arveja 10 7 70
Zanahoria 5 9 45
Tomate 10 50
Choclo 4 20
Insumos
Aceite en litros 13 3 39
Sal 3 1 3
Salsa soya en litros 20 3 60
Azlcar 6 1 6
TOTAL 175 19544

6.7.2. Compras

A continuacion se muestra el formulario de compras que manejara la empresa para

Fuente: Elaboracion propia 2020.

poder llevar un mejor control de las adquisiciones de la empresa.
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Formato de Requisicién de Compras

Proveedor.........coooviiiiiiiii Orden de compra Num............
Empresa solicitante...................coeevennen.. Fecha de periodo................
Fecha deentrega................
DirecCion.......o.vvviiiiiiieeiiieeeeeeean Teléfono:....................oe.
Subtotal ...................
lva
Total

Firma de recepcion
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6.8. Capacidad instalada

La capacidad instalada para cumplir con los requerimientos del sector esta dada por la
demanda encontrada y estimada en 120 kilogramos de comida al dia, siendo ésta la capacidad
méaxima del negocio, para la puesta en marcha se empezara con un 55 % de su capacidad

(Previamente determinada en el Capitulo 3).

e 1ldia 120 kilogramos.
e lsemana 720 kilogramos.
e 1mes 2880 kilogramos.

6.9. Manejo de Inventarios

El objetivo del manejo de inventarios es principalmente, mantener una cantidad optima de
materiales para que esté disponible en cualquier momento, para que el proceso productivo no
se vea afectado en ninglin momento y por otro lado, que no se perjudique econémicamente a

la empresa por exceso de inventario.

El manejo de inventario se lleva a cabo en los materiales e insumos que son almacenables y
no perecederos, pero también se cuenta con productos que deben ser comprados y

almacenados cada dia para conservar la frescura de nuestros alimentos.
6.10. Ubicacién de la empresa

Debido al tamafio que tiene Cochabamba por el momento solo se tiene una sola zona
comercial donde se encuentran la mayor parte de restaurantes, que este seria en el centro de
Cochabamba a media cuadra de Comteco ubicado en la zona més comercial de Cochabamba,
teniendo facil accesibilidad, parqueo y mucho trafico de personas, ademas existe una gran
cantidad de entidades financieras, colegios y oficinas, teniendo esto como una ventaja para

posicionar la empresa.

El restaurante estard ubicado en la calle Espafia entre Reza y La Paz.
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6.11. Disefio y Distribucion de Planta

A continuacion se muestra la distribucién que tendra nuestra cocina representada en el
siguiente plano, la cocina sera el Unico centro de produccion que necesita para abastecer un
negocio de este tipo, existen mesones de madera que estan disefiados para poder abastecer
con la comida de manera eficaz una heladera que solo enfria y un congelador que mantiene
los alimentos bajo cero una cocina inoxidable de 6 hornallas que ayuda a una coccion eficaz
en menos tiempo, el horno se encuentra afuera debido a q necesita una buena circulacién de

aire y genera demasiado calor, el mesén de refrescos es usado Unicamente por la mesera.
Figura 32: Distribucion de la Planta 1

atencion al cliente
> < F 1
I E e E B

- =

comedor 1
B E B

comedor 2 bafios

2UI0)

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Figura 33: Distribucion de Planta 2

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Cocina Industrial de Acero Inoxidable

6.12. Mano de Obra Requerida

Para que la empresa desempefie de buena manera las actividades que son necesarias para la
creacion de su producto o servicio es necesario contar con personal con caracteristicas

especificas.
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Tabla 21: Caracteristicas de Mano de obra requerida

ACTIVIDAD NUMERO DE TIPO DE HABILIDAD
PERSONAS
Atencion al cliente y caja. Conocimientos basicos en
Y Administracion. 1 finanzas, contabilidad y atencién al
cliente.
Limpieza y servicio de Conocimiento de limpieza y buena
mesera 1 relacion con las
personas.
Preparacion de Platillos, 3 Conocimiento bésico en la
guarniciones y refrescos preparacion de platillos.
naturales.

Fuente: Elaboracion propia 2020.

Respecto a la mano de obra requerida se encuentran varias macro tareas que son muy
necesarias para el funcionamiento del restaurante, se requieren inicialmente 5 personas que

se encuentran descritas en el punto 6.2.3.1. para poder funcionar de manera adecuada.

Tabla 22: Sueldos y Salarios

APORTES PATRONALES PREVISIONES
. SOCIALES
Descripcion Salario | Total Fondo Total
del N.| basico | ganado | & g de AFP | APOrte | agiinaldo | Indemnizac. | Mes Total
cargo ° | mensual | mensual vivienda solidario afio
10% 2% 1,71% 3% 8,33% 8,33%

ADMINISTRACION
Administrador/ 1 4.500 4.500 450 90 77 135 375 375 6.002 72.024
contador
Mesero 1 2.500 2.500 250 50 43 75 209 209 3.336| 40.032
Total
administracion 2 7.000 7.000 700 140 120 210 584 584 9.338| 112.056
PRODUCION
Chef Encargado 1 3.500 3.500 350 70 60 105 292 292 4.669 56.028
Ayudante Cocinal | 1 2.100 2.100 210 42 36 63 175 175 2.801 36.612
Ayudante Cocina2 | 1 2.100 2.100 210 42 36 63 175 175 2.801 36.612
Total produccién | 3 7.700 7.700 760 154 132 231 642 642 10.271| 123.252
TOTAL GENERAL | 6 14.700 14.700| 1.460 294 252 441 1.226 1.226| 19.609 235.308

Fuente: Elaboracién propia 2020
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6.13. Vestimenta mano de Obra

A partir de la naturaleza del negocio y las necesidades comerciales se muestra la ropa de
trabajo que tendré el personal de la empresa:

|
. i

Ropa de Trabajo Cocina

Ropa de Trabajo del Administrador y del Mesero

6.14. Procedimiento de Mejora Continua

Procedimiento de mejora continua para el restaurante “Wingers Fast Food”

Se pondréa un buzon de comentarios y sugerencias, el cual se revisara cada semana y asi
conocer la opinion de los clientes acerca del producto y el local para saber sus requerimientos,
necesidades y expectativas. Otro aspecto a tomar en cuenta es el proceso de elaboracion de

comidas el cual debe ser evaluado mediante su eficiencia, de manera que esta pueda
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mejorarse segun el caso, se prestara mayor atencion en lo que es el area de produccién y el
servicio ya que el objetivo del negocio siempre sera brindar un servicio rapido, cbmodo y

brindando comida deliciosa.
6.15. Muebles y Aspectos Decorativos del Restaurante

Las siguientes fotografias dan a conocer las mesas y aspectos decorativos seleccionados para

ser implementados como equipamiento para la prestacion del servicio ofrecido.

6.2. Estudio Econémico Financiero

6.2.1. Introduccion

El estudio financiero contempla la determinacién de los ingresos, costos, y la proyeccion del
estado de resultados y el flujo neto correspondiente para los 5 afios de vida operativa

estimados para el proyecto.

6.2.2.Capital Total

El capital total para la puesta en marcha del restaurante buffet por kilo esta constituido por

el aporte del propietario en un 100%.

6.2.3. Inversion Fija

La inversion fija requerida se detalla a continuacion:
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Tabla 23: Inversion en Maquinarias y Equipos

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE UNI. | CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Cocina Industrial Uni. 2 9.000 18.000
2 Conservadora Uni. 2 5.000 10.000
3 Fritadora Industrial Uni. 4 700 2.800
4 Horno Industrial Uni. 2 6.000 12.000
5 Parrilla, Plancha Uni. 1 1.500 1.500
6 Campana extractora Uni. 1 950 950
7 Microondas Uni. 2 1.500 3.000
8 Calentadores Uni. 3 1.000 3.000
9 Teléfono Uni. 1 300 300
10 Televisor Uni. 2 2.800 5.600
11 Balanza Digital Uni. 2 1.000 2.000
12 Detector de billetes Uni. 2 100 200
13 Extintor Uni. 2 200 400
TOTAL 59.750

Fuente: Elaboracion propia 2020.

A partir de la tabla anterior y las necesidades del restaurante la inversion total en

equipamiento en maquinaria y equipos asciende a 59.750 Bs.

Tabla 24: Inversion en Menaje de Cocina

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE UNI. CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Juego de sartén Uni. 3 500 1.500
2 Abrelatas Uni. 2 20 40
3 Piedra afiladora Uni. 1 20 20
4 Pinza Uni. 1 35 35
5 Encendedor cocina Uni. 1 20 20
6 Espatula metalica Uni. 3 40 120
7 Espétula de goma Uni. 2 25 50
8 Exprimidor Uni. 2 70 140
9 Set de cuchillos Uni. 3 300 900
10 Rallador Uni. 2 20 40
11 Tabla para picar Uni. 2 50 100
12 Fuentes Uni. 4 10 40
13 Cucharas Uni. 3 350 1.050
14 Cucharillas Uni. 3 200 600
15 Tenedores Uni. 3 350 1.050
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16 Cuchillos Uni. 3 350 1.050
17 Set de tarros Uni. 1 100 100
18 Saleros Uni. 10 30 300
19 Pimenteros Uni. 4 30 120
20 Platos Uni. 3 350 1.050
21 Charolas para servir Uni. 4 30 120
22 Envases Uni. 4 5 20
23 Vasos desechables Uni. 10 1 10
24 Servilletas papel Uni. 4 11 44
25 Bolsas desechables Uni. 1 12 12
26 Bolsas de basura Uni. 1 15 15
27 Escoba Uni. 3 20 60
28 Alzador de basura Uni. 3 20 60
29 Trapeador Uni. 3 20 60
30 Basureros Uni. 2 60 120
31 Trapo de piso Uni. 2 10 20
32 Piso de la entrada Uni. 1 100 100
33 Chaquetas de chef Uni. 5 150 750
34 Pantaldn de chef Uni. 5 100 500
35 Mandil de chef Uni. 5 100 500
36 Poleras uniforme Uni. 5 80 400
37 Ollas juego Uni. 1 230 230
38 Caldera Uni. 1 200 200
39 Vasos Uni. 100 8 800
40 Escurridero Uni. 3 60 180
OTAL 12.526

Fuente: Elaboracién propia 2020.

A partir de la tabla anterior, la inversién total en menaje de cocina para la produccién

de los diferentes platos ofertados asciende a 12.526 Bs.



Tabla 25: Inversion en Muebles y Enseres

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE UNI. | CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Sillas Uni. 56 260 14.560
2 Mesas de madera Uni. 14 200 2.800
3 Mesones acero Inoxidable Uni. 10 3.500 35.000
4 Meson de madera Uni. 6.000 12.000
5 Cuadros Uni. 4 1500 6.000
6 Lamparas Uni. 10 950 9.500
7 Focos Uni. 3 1500 4.500
8 Lamparas cocina Uni. 10 250 2.500
9 Silla de nifios Uni. 3 450 1.350
10 Porta papel higiénico Uni. 3 50 150
11 Pizarras Uni. 1 100 100
12 Extintor Uni. 2 200 400
TOTAL 88.860

Fuente: Elaboracion propia 2020.

De la tabla anterior, la inversion total en muebles y enceres que seran utilizados en los

diferentes ambientes del restaurante asciende a 88.860 Bs.

Tabla 26: Inversion en equipo de computacion

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE UNI. |CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Computadora Uni. [1 5.000 5.000
2 Impresora Epson Uni. [1 900 900

TOTAL 5.900

Fuente: Elaboracion propia 2020.

En la tabla anterior, la inversion total en equipo de computacidn que seran utilizadas para el

area administrativa y contable (caja) asciende a 5.900 Bs.
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Tabla 27: Inversidon en Automdévil

(Expresado en Bolivianos)

Ne° DETALLE UNI. | CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Automovil uni. 1 110.000 110.000
TOTAL 110.000

Fuente: Elaboracion propia 2020.

La inversion correspondiente a la compra de un vehiculo usado en condiciones adecuadas

para ser utilizado en la compra de materia prima y otros asciende a 110.000 Bs.

Tabla 28: Total inversiones fijas

(Expresado en Bolivianos)

N° DETALLE TOTAL
1 Magquinaria y equipo 59.750,0
2 Muebles y enseres 88.860,0
3 Menaje de cocina 12.526,0
4 Equipo de computacion 5.900,0
5 Automdvil 110.000
TOTAL 277.036

Fuente: Elaboracion propia 2020.

La inversion total fija requerida para el equipamiento en general asciende a 277.036 Bs.

6.2.4. Inversién Diferida

La inversion diferida es aquella que implica todas las inversiones pre operativas que se

realizan antes de poner en funcionamiento el proyecto, a continuacion, se detallan estas

inversiones.



Tabla 29: Costo de la remodelacion

(Expresado en Bolivianos)

N.° DETALLE UNI. |CANTIDAD PRECIO UNI. TOTAL
1 Cocina m2 16 439 7.020
2 Salon principal m2 42 400 16.800
3 Bafio m2 10 700 7.000

TOTAL 30.820

Fuente: Elaboracion propia 2020.

La inversion total para la remodelacion de los ambientes de la infraestructura que sera

utilizada para el restaurante 30.820 Bs.

Tabla 30: Inversiéon Diferida

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE TOTAL
Gastos de organizacion 5.540
Fundempresa 260
Licencia de funcionamiento alcaldia 100
Caja nacional de salud CNS 13
Examen pre ocupacional 100
Ministerio de trabajo 80
Gastos de contratacion de personal 348
Publicidad 4.500
Otros gastos 139
Gastos de instalacién 35.820
Remodelacion de ambientes 30.820
Gastos de instalacion de gas domiciliario 5.000
TOTAL 41.360

Fuente: Elaboracion propia 2020.

6.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo hace referencia a un conjunto de recursos que son necesarios para la
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operacién normal del negocio durante su ciclo operativo para una capacidad y tamafio

determinados, utilizando el método contable de activo corriente-pasivo corriente para la

proyeccion el capital de trabajo necesario.

Tabla 31: Capital de trabajo

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE ANOO [ANO1 [ANO2 |ANO3 [ANO4 | ANOS5
ACTIVO CORRIENTE 325.130 |387.321 |449.512 |511.703 | 573.894
Caja 37.008 | 42.912 | 48.816 | 54.720 | 60.624
Banco 288.122 | 244.409 | 400.696 | 456.983 | 513.270
PASIVO CORRIENTE 0 0 0 0 0
Capital Trabajo (AC-PC) 325.130 |387.321 |449.512 |511.703 | 573.894
Incremento de KT 325.130 | 62.191 | 62.191 | 62.191 | 62.191 0
RECUPERACION DE KT 573.894

Fuente: Elaboracion propia 2020.

El capital de trabajo necesario para el inicio de funcionamiento del restaurante asciende a

325.130 Bs., con un incremento de 62.191 Bs. En cada uno de los afios de vida operativa.

6.4. Analisis Financiero

6.4.1. Estructura de Financiamiento del Proyecto

La estructura del financiamiento estd compuesta por el aporte propio del 100% realizado por

el propietario del restaurante cuyo monto asciende a 643.526 Bs., la estructura es la siguiente:

Tabla 32: Estructura del financiamiento

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE APORTE PROPIO TOTAL
Participaciqn enla 100% 100%
inversion
Inversion fija 277.036 277.036
Inversion diferida 41.360 41.360
Capital de trabajo 325.130 325.130
TOTAL 643.526 643.526

Fuente: Elaboracién propia 2020.
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6.4.2. Presupuestos de Costos e Ingresos

6.4.2.1. Presupuesto de Ingresos

La Proyeccion de los ingresos por concepto de ventas se tomo en cuenta la cantidad elaborada

de kilos de comida y venta de gaseosas.

Tabla 33: Ingresos Esperados

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capacidad de produccion en % 55% 65% 70% 80% 90%
Kg de comida al afio 27.720 32.760 35.280 40.320 45.360
Precio de venta por kilo 35 38 39 40 41
Ingresos por comida al afio 970.200 1.244.880 | 1.375.920 | 1.612.800 | 1.859.760
Coca-Cola, Fanta, Sprite 1 litro 14.400 13.824 16.128 18.432 20.736
Coca-Cola, Fanta, Sprite popular 12.096 13.824 15.552 17.280 19.008
Jugos naturales 11.520 25.920 28.800 31.680 34.560
Agua 1/2 litro 5.760 7.200 8.640 10.080 11.520
VENTAS BRUTAS 1.013976 | 1.305.648 | 1.445.040 | 1.690.272 | 1.945.584
IT 30.420 39.169 43.351 50.708 58.368
IVA 131.817 169.734 187.855 219.735 252.926
TOTAL 851.739 1.096.744 | 1.213.834 | 1.419.828 | 1.634.291

Fuente: Elaboracion propia 2020.

A partir del programa de produccion para los 5 afios de proyecto los ingresos esperados

para el afio 1 son de 851.739 Bs. Deducidos los impuestos. Para los afios siguientes la

estimacion de los mismos se ha realizado a partir de la capacidad producida para cada uno

de los afios 2 al afio 5.

6.4.2.2. Presupuesto de Costos

La estructura de costos esta comprende la proyeccion de los costos fijos y los costos variables

para el horizonte de planificacion del plan de negocios.
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Tabla 34: Costos fijos

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE ANO1 |ANO2 |[ANO3 | ANO4| ANOG5
Costos de administracion 118.056 | 118.056 | 118.056 | 118.056 | 118.056
Sueldos y salarios de administracion 112.056 | 112.056 | 112.056 | 112.056 | 112.056
Gastos generales 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Costos de produccion 123.252 | 123.252 | 123.252 | 123.252 | 123.252
Sueldos y salarios de produccién 123.252 | 123.252 | 123.252 | 123.252 | 123.252
Gastos de operacion 128.292 | 128.292 | 128.292 | 128.292 | 128.292
Energia eléctrica 480 480 480 480 480
Agua 216 216 216 216 216
Teléfono 300 300 300 300 300
Gas 96 96 96 96 96
Alquiler 126.000 | 126.000 | 126.000 | 126.000 | 126.000
Gasolina 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200
TOTAL 369.600 | 369.600 | 369.600 | 369.600 | 369.600
Fuente: Elaboracién propia 2020.
Los costos totales de operacion ascienden a 369.600 Bs.
Tabla 35: Costos variables
(Expresado en Bolivianos)

DETALLE ANO1| ANO?2 ANO3 | ANO4| ANOS5
Materiales e insumos 11,17 11,17 11,17 11,17 11,17
Gastos de operacion 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06

Costo variable unitario 11,23 11,23 11,23 11,23 11,23
total
Costo variable total anual | 339.511 | 396.096 | 452.681 |509.266 | 565.852
Costo total refrescos 37.008 | 42.912 48.816 54,720 | 60.624
COSTO TOTAL 376.519,0 (439.008,1 | 501.497,3 [563.986,5 [626.475,6

Fuente: Elaboracion propia 2020.

6.4.3. Balance de Apertura

A continuacion, se presenta el balance de apertura:
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Tabla 36: Balance de Apertura

(Expresado en Bolivianos)

MONTO MONTO
DETALLE PARCIAL TOTAL
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE 325.130
Caja 37.008
Banco 288.122
ACTIVO NO
CORRIENTE 277.036
Activo fijo 277.036
Maquinaria y equipo 59.750
Muebles y enseres 88.860
Menaje de cocina 12.526
Equipo de computacion 5.900
Camioneta 110.000
OTROS ACTIVOS 41.360
Activo diferido 41.360
Gastos de organizacion 5.540
Gastos de instalacion 35.820
JOTAL ACTIVO 643.526
PASIVO Y
BPATRIMONIO
PASIVO CORRIENTE
Préstamo
Total pasivo
PATRIMONIO
CAPITAL
Capital propio 643.526
Total patrimonio 643.526
JOTAL PASIVO Y
PATRIMONIO 643.526

Fuente: Elaboracion propia 2020

El Balance de Apertura de la empresa implica un monto total de 643.526 Bs.

6.4.4. Estado de Resultados

La informacion de las operaciones de los periodos contables que representan los ingresos y
los gastos del negocio, asi como la utilidad o pérdida neta, la tabla siguiente describe el estado
de resultados relacionado con las actividades operativas para el restaurante en el periodo

comprendido del afio 1 al afio 5.
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Tabla 37: Estado de Resultados

(Expresado en Bolivianos)

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1. INGRESOS 1.091.916 | 1.305.648 | 1.445.040 1.690.272 1.945.584
2. COSTOS FIJOS 207.816 207.816 207.816 207.816 207.816
3. COSTOS VARIABLES | 376.519 439.008 501.497 563.986 626.476
4. DEPRECIACION 33.179 33.179 33.179 33.179 33.179
5. AMORTIZACION 4.236 4.236 4.236 4.236 4.236
DIFERIDA
6. IVA 141.949 169.734 187.855 219.735 252.926
7.7 32.757 39.169 43.351 50.708 58.368
8. UTILIDAD BRUTA | 278.219 398.713 456.761 603.715 759.136
(1-2-3-4-5-6-7)
9. IUE (25% DE 9) 69.555 99.678 114.190 150.929 189.784
10. UTILIDAD NETA (8-9)| 347.774 299.035 342.571 452.786 569.352

6.4.5. Flujo de Caja Neto

Fuente: Elaboracion propia 2020.

A continuacion, se muestra la estructura del flujo de caja neto para el restaurante

considerando el 100% de la inversion como aporte propio.

Tabla 38: Flujo de Caja Neto

DETALLE ANO 0 |ANO 1 ANO2| ANO3| ANO4| ANO5
1. INGRESOS 1.091.916 |1.305.648 |1.445.040 |1.690.272 | 1.945.584
Ventas Netas 1.091.916 |1.305.648 | 207.816 | 207.816 207.816
2. COSTOS 638.990 | 698.031 | 757.072 | 816.114 875.155
Costos Fijos 207.816 | 207.816 | 207.816 | 207.816 207.816
Costos Variables 376.519 | 439.008 | 501.497 | 563.986 626.476
Depreciaciones 33.179 | 33.179 33.179 33.179 33.179
Amortizaciones diferidas 4.236 4.236 4.236 4.236 4.236
3. UTILIDAD GRAVABLE (1-2) 452.926 | 607.617 | 687.968 | 874.158 | 1.070.429
4. IUE (25% de 3) 113.232 | 151.905 | 171.992 | 218.540 267.608
5. UTILIDAD NETA (3-4) 339.695 | 455.713 | 515.976 | 655.619 802.822
Depreciaciones(+) 33.179 33.179 33.179 33.179 33.179
Inversiones fijas(-) 277.036
Inversiones diferidas(-) 41.360
Aumento capital de trabajo (-) 325.130 | 62.191 62.191 62.191 62.191 0
Valor residual de libro (+) 38.919
Recuperacion Capital de trabajo (+) 673.894
FLUJO NETO (1-2) -643.526 | 310.683 | 426.701 | 486.964 | 626.604 836.001

Fuente: Elaboracion propia 2020.

El flujo neto descrito anteriormente genera para el afio 0 una inversion total de 643.526 Bs. Y
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los periodos restantes generan valores positivos. El flujo neto se utiliza para la estimacion de

los parametros econdémico financieros del punto 6.4.5.1.

6.4.5.1. Parametros Econémico Financiero en Condicion Normal

Para poder determinar la factibilidad del negocio se realiza la evaluacién de rentabilidad a

partir de la construccién del flujo de caja, se toman en cuenta los indicadores financieros

VAN, TIR, BC, Para poder ver si el proyecto es aceptado o rechazado.

Tabla 39: Parametros Econdmico Financieros

VAN 516.599
TIR 51,09%
RBC 1,32

Fuente: Elaboracion propia 2020.

La rentabilidad del proyecto es del 51.09% siendo mayor al costo de oportunidad de los recursos

provenientes del inversionista, los que estaban siendo utilizados en su negocio alternativo donde

obtenia una rentabilidad del 21,4% por lo cual se puede afirmar que la alternativa que presenta

el restaurante es mucho mejor que la que actualmente dispone el inversionista. El valor del B/C

es mayor a uno, es decir que los ingresos son mayores a los egresos, por lo que se puede afirmar

que por cada boliviano invertido se tendra 0.32 de retorno en ganancia.
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CONCLUSIONES

Con el estudio realizado, en base a los objetivos planteados, se llegd a las siguientes

conclusiones:

o A partir de las caracteristicas del mercadoy la disponibilidad de recursos financieros
del inversionista el proyecto del restaurante pretende iniciar su nivel de produccién
al 55% de la capacidad instalada con un nivel de ventas de 27.720 kilogramos de
comida al afo, llegando a un nivel del 90% al cabo de 5 afios con un volumen de
ventas anuales de 45.360 kg.

o Se disefid la estructura organizacional para los recursos humanos de la manera méas
adecuada, estableciendo areas administrativas y operativas, ademas de las normas
legales para la implementacion del restaurant buffet por kilo.

o Los recursos econémicos necesarios para que el negocio entre en funcionamiento
con la inversion fija, diferida y capital de trabajo requiere un total de 643.526 Bs,
asi mismo se toma la vida del proyecto que sera de cinco afios.

o Se establecid que el proyecto es factible y por lo tanto rentable desde el punto de
vista financiero con una rentabilidad del 51,09% mayor que la rentabilidad que

dispone el inversionista de 21,4%.

RECOMENDACIONES

o Es necesario realizar estudios de mercado complementarios a la implementacion del
proyecto para otras lineas de comidas por kilo.

o Disponer al inicio de actividades del restaurante protocolos para una buena atencién
al cliente y el manejo administrativo de la linea de produccién.

o Elaborar un manual de Bioseguridad que garantice la inocuidad alimentaria.

o Implementar el negocio ya que se demostro la factibilidad econdmica financiera del

mismo.
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ENCUESTA ESTRUCTURADA

Objetivo de la investigacion de Mercado: Analizar
Poblacion de Estudio: Habitantes del centro de la ciudad de Cochabamba

Nombre del Investigador: Sergio Rodriguez Claros (estudiante de la Carrera de Ingenieria Comercial

Unitepc)

La siguiente encuesta ayudara a conocer la opinion de la poblacion de Cochabamba sobre la

implementacién de un restaurante de comida rapida buffet por kilo.

El llenado no tomara mas de 3 minutos, Marcando la casilla, se le pide la mayor honestidad posible.

Gracias.

1. Edad 1520 [1 21:300d 3140 O 4160 O

2. cfndrom ] F [J

3. Ocupacion:

O

Estudiante

Particular-independiente ] Oficinista  [_] Amade casa []

4. ¢(En qué zona reside usted en Cochabamba?

Centro Norte Sud Este Oeste
| O > O | |

5. ¢Compra-Utiliza servicios de comida rapida?
Si D No D
6. ¢Con que frecuencia usted lo hace?

1 vez al mes D 1 ves por semana D 2 veces por semana D

3-5 veces por semana  [_]
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7. ¢Le gustaria que exista un servicio de comida rapida Buffet por kilo en Cochabamba?

Si la respuesta fue NO, aca termina la encuesta. Caso contrario siga por favor.

8. ¢Qué tipo de comida por kilo preferiria?
(Marque todas las respuestas que usted desee)
Tradicional (pique macho, hamburguesa) |:|
Pastas (Lasafia, Noquis, Rabioles) D
Internacional (Milanesas, Chifa) |:|
Pollo Broaster [

Alitas

9. ¢Con que guarniciones le gustaria acompafiar sus alimentos?

Papa frita D Arroz D Camote |:| Ensaladas D

Yuca frita

O
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10. ¢ Qué tan atractivo seria que la empresa ofrezca jugos naturales?
Nada Atractivo 1 2 3 4 5 Muy atractivo
11. ¢ Cuéanto estarias dispuesto a pagar por un kilo?

25bs 35bs 45bs 50bs 55bs
| | | | |

12. ; Dénde le gustaria que este ubicado un restaurant de comida por kilo en Cochabamba?

Centro Norte Sud Este Oeste
] ] | | ]

13. {Qué atributos son los que usted busca al momento de elegir un restaurante?
Rapidez D
Limpieza
Comodidad

Horarios Accesibles

O 00 O

Ubicacion

14. ; Qué tan satisfecho usted se siente al recibir servicios de comida rapida en la ciudad de

Cochabamba?
Insatisfecho 1 2 3 4 5 Muy Satisfecho
15. ¢ A través de qué medio de comunicacion le gustaria recibir informacion?
Redes sociales
Television
Radio
WhatsApp

Periddico

O0000
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