K

G

UNIVERSIDAD DE CHILE )
FACULTAD DE CIENCIAS FISICAS Y MATEMATICAS
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA INDUSTRIAL

B [~

B
e

FACTIBILIDAD DE MODELO DE NEGOCIO PARA LA INSTAURAC ION DE LA
COMIDA ETNICA BOLIVIANA EN CHILE

TESIS PARA OPTAR AL GRADO DE MAGISTER EN GESTION Y DIRECCION
DE EMPRESAS

WILFREDO DANIEL MEDRANO CHULVERT

PROFESOR GUIA:
LUIS ZAVIEZO SCHWARTZMAN

MIEMBROS DE LA COMISION:
DANIEL ANTONIO ESPARZA CARRASCO
LORETO MARCELA BURGOS RODRIGUEZ

SANTIAGO DE CHILE
2014



RESUMEN

El objetivo del presente trabajo es disefiar un hoodie negocio para la introduccion de comida
étnica boliviana en Chile.

Este proyecto se justifica al saber que en Chifmkldar de sus habitantes se esta volviendo mas
sibarita y exigente en el tiempo, buscando nueabsres y comidas. Esto se evidencia con la
introduccion de nuevas comidas al pais en los egmentes. Otro factor justificativo para que
este proyecto tenga sentido, es saber que en gantiehay restaurantes bolivianos.

Como objetivos adicionales se busco una comprerdgd mercado de restaurantes étnicos de
Santiago y definir los factores criticos que socesarios para poder introducir la comida étnica
boliviana.

Para efectuar el trabajo se usa una combinacignéadedos de disefio y andlisis que incluyen el
modelo de generacion de negocios Canvas, princifiibge Tipping Point”, administracion
estratégica, Modelo de fuerzas de Porter, y an&HiSDA.

Ademas se realiza una investigacion de mercadosdeektaurantes de comida gourmet peruana
como también comida rapida internacional, llegardaina segmentacion que ayuda para
construir los fundamentos para la instauracion @ecémida étnica boliviana en Chile,
comenzando en Santiago.

En el proceso de este trabajo se definen los &bshalos factores de éxito, el factor “pegajoso”

y los medios que usan los restaurantes de comézaétnalizados para lograr tener éxito.

Se define la oferta de valor, inspirada en baseadfilosofia integracionista, en contrapunto con

el individualismo y separatismo, que se han vugdide de la cultura y de la idiosincrasia de los
ciudadanos de nuestro continente. La oferta der vadosidera también las caracteristicas
diferenciadoras de la comida étnica boliviana, @s&én basadas en el desconocimiento y
misterio de un pais cercano separado por fronteaasales que permitieron la conservacion de
tradiciones culinarias milenarias.

Para poder materializar las ideas que se encuegrtrahmarco estratégico, se procede a crear un
modelo de negocios, que permite simular los fld@€aja y encontrar los puntos de equilibrio de
las opciones planteadas, utilizando como base nr#oion inicial en forma de coeficientes
calculados sobre la base de la definicion de cagtesativos, inversion de capital, costos de la
comida étnica boliviana e informacion de expertos.

Los resultados del presente trabajo ayudan a deandat factibilidad de instaurar la comida
étnica boliviana en Chile partiendo en SantiagticWeando muy buena rentabilidad. Segun las
simulaciones efectuadas, los beneficios despuégmgeestos para un restaurante gourmet
pequefio que esta localizado en zona oriente e$%e Rara un restaurant gourmet que esta
dentro de un centro comercial es de 22% y pareestaurante de comida rapida dentro de un
centro comercial es de 15%. El periodo de recup@radel capital esta en el rango de 21 a 48
meses dependiendo el nivel de la promocion aldrdel la introduccion, la ubicacién y el tipo de
restaurant operado. En el calculo se consideranspgrmanentes de investigacion y desarrollo,
gue son parte de la estrategia de los modelosgteins.
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1. Introduccioén

La comida boliviana es rica en variedad, la cutidi mucho de una region a otra, eso debido a
gue Bolivia tiene muchas zonas geograficas, dagintigenes étnicos, culturales, ademas de las
tradiciones criollas y mestizas nacidas por la agstg espafola. El pais esta claramente definido
por las zonas climaticas bien marcadas y las cgalegl altiplano, valles y selva.

Para reforzar la idea de la variedad culinaria dievB se puede hacer referencia a la diversidad
étnica y cultural del pais, donde existen variasiam@s y pueblos originarios y se reconoce
treinta y siete idiomas oficiales. De los cualespancipales son el Quechua, Aimara, Guarani y
Espafiol.

Hasta nuestros dias Bolivia, de todos los paisesnag, es el que se mantiene mas cercano a su
origen indigena, conserva muchas de sus tradicipremidas debido a su situacion geografica.
Actualmente, existen mas 80 platos tipicos basadda papa, maiz, quinua y yuca. Asimismo,
es muy importante recalcar que existen mas de 1&0€dades de papas en consecuencia la base
de la comida Boliviana en la variedad de este tubér

Los principales ingredientes de la comida étnickviama son la papa, maiz, yuca, quinua y
variedad de carnes (llama, vizcacha, chinchillg, surubi, etc.). La quinua fue llamada por los
Incas La madre de los Granos, este grano solaroeste a determinada altitud, por lo que pocos
paises pueden producirlo.

Los tubérculos como la papaca, papalisa e isafio fueron domesticados embbessehace miles
de afos, desde entonces, son parte de los patatingnticios de la poblacion boliviana.
Asimismo, Bolivia cuenta con una variedad de ra&oetinas poco conocidas que son cultivadas
por su valor alimenticio.

Notando la vasta variedad de alimentos originategxistencia de una comida étnica boliviana
desconocida, el aumento de restaurantes peruanm®ty de fusion asiatica, y finalmente
considerando que actualmente en Santiago no exissésurantes bolivianos, se puede concluir
gue existe una posible oportunidad de generar welnae negocio en el &mbito gastronomico
étnico en Santiago de Chile.

2. Presentacion del negocio y justificacion

El negocio de los restaurantes es, probablemem&, de las actividades mas rentables e
interesantes de todas las industrias. A nivel nalngon aproximadamente 8 millones los
restaurantes que cubren el mundo en todos sus dguosbles, restaurantes gourmet, casuales,
tematicos, vanguardistas, étnicos, de comida fusitenas de restaurantes (300.000 compaiiias
de restaurantes), restaurantes de familia, pequefiomos, franquicias de todos los tipos de
restaurantes posibles. Algunos ejemplos son resteeg de comida gourmet como Denny's y
gigantes de comida rapida de los grupos como Kal@aleat Steak & Potato, Frullati Cafe),
Texas Pacific Group (Burger King), YUM! Brands (BaBell, KFC, Pizza Hut), y por supuesto
McDonald's.

La industria global de los restaurantes ha sidagsticado en 2.100.000 millones de délares para
el 2015 (leer [P10]). El mercado norteamericanoe®gnta casi la mitad del mercado mundial.
La tendencia de mayor crecimiento de las ventagesen los restaurantes de franquicia, sobre



todo, restaurantes de comida rapida exética (iecldg la étnica), cafés y snacks. La industria de
la comida rapida podria generar ventas de casD@@0nillones de ddlares durante el 2014, que
es un incremento de 19% en los ultimos afios. Enueldo de la comida rapida se percibe la
demanda por comida sana debido al crecimientoedabit y la prevencion contra los ataques al
corazon. Ademas, se cree que la demanda por lalaa¥tnica continuara creciendo, creando un
mercado muy grande para la comida rapida asiatmao el sushi y la comida china. Esta
inmejorable condicién del mercado da la oportunidda comida étnica boliviana como también
a la latinoamericana, de crear nuevos restaural@e®mida étnica en las principales ciudades
del mundo, como por ejemplo Santiago de Chile, doagroximadamente 40% de los
restaurantes del pais estan en dicha ciuflagilalmente, hay 4.000 restaurantes en Chile que
abarca todo tipo de comida.

Las tendencias mundiales de la industria de ldsuemntes son, también, el claro reflejo de lo
gue esté ocurriendo en Chile, donde se puede pegtibcremento de dicha industria y la mayor
aparicion de restaurantes de comida rapida tipo susision, demostrando que este sector de la
industria es interesante y rentable. Al mismo tient@ demanda por comida sana ha aumentado,
generando modificaciones en los platos ofrecidos |pe grandes cadenas. Por ejemplo
McDonald's y otras cadenas ofrecen ensaladas emesu3s. Otro factor que muestra que hacer
negocios en la industria de restaurantes de coétilea es oportuno, esta dado por el mayor
empuje econdmico de Chile, que estad aumentandoder @mdquisitivo del ciudadano, generando
mayor demanda por comer fuera de casa, lo cua@flsgaren el incremento anual de 5,3% de la
industria de los hoteles y restaurantes en losia#tiafios (ver Anexo Q y Cuentas Nacionales de
Chile del Banco Central 2008-2012). Un importandoda considerar es que, actualmente, el
consumo promedio en restaurantes en Chile corrdspanun 3-4% del consumo familiar
mensual. Ademas, por el desarrollo percibido dedastria de los restaurantes en la capital, se
puede notar quel paladar santiaguino esta dispuesto a buscar nuevas alternativas de
restaurantes para sentir ricos y nuevos sabores, no importandole las raices culinarias. Todo

lo anterior combinado con la condicion de que & pa ha abierto al mundo con su inclusion a la
OCDE vy sus tratados de libre comercio con muché&epalel mundo, con el flujo migratorio de
las distintas razas, Santiago se esta convirtiendena ciudad mas cosmopolita, donde la oferta
culinaria cada dia es mas rica y variada. La dagét&hile ofrece una variedad de platos en todo
tipo de cocina.

Si se efectdia un analisis de la industria de restdes étnicos tipo gourmet de Santiago segun las
fuerzas de Porter [17], podemos caracterizar loiaige:

- La competencia en el sector es alta.

- La amenaza de los nuevos participantes es alta.

- Amenaza de productos sustitutos es alta.

- El poder de negociacién de los clientes es alta.

- El poder de negociacién de los proveedores esnaghd.

- Las barreras de entrada son medias.

- Las barreras de salida son bajas.

Un andlisis similar para todo tipo de restauradé&mota la tendencia de que los resultados son
analogos a los anteriores. A partir del analisidadmdustria se puede ver una oportunidad de
diferenciacion por un modelo de negocios con urieategia y productos diferentes, lo cual
puede ser entregado por un modelo de negociosrdel@etnica boliviana, con una estrategia
innovadora y una gran variedad de platos exéti@a pfrecer valor a la demanda culinaria
chilena.
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La principal caracteristica diferenciadora de lanicta étnica boliviana comparada con la comida
étnica peruana y chilena, estd dada en su grawi@madulinaria que viene provista de su gran
variedad, nuevos sabores que nacieron como resulada simbiosis y la mezcla de culturas
preincaicas, incaicas y espafiolas, que se mamuavdirante siglos debido a la baja migracion
de pueblos hacia las tierras bolivianas. La bagrawion fue por causa de las fronteras naturales
gue estan alrededor de Bolivia, como la Cordilldealos Andes, las selvas amazonicas y el
Chaco boreal. Esta caracteristica diferenciadoti@gen los aires de un misterio cercano a Chile
con el proceso de la introduccion de la comidecéthbliviana.

3. Objetivos
3.1. General

Determinar la factibilidad de la instauracién demodelo de negocio para la comida boliviana
étnica en Chile, la definicion de su metodologiairdeoduccion y la propuesta de su forma o
medio necesario para introducirla en el mercademhi

3.2. Especificos

a. Obtener una comprensién del mercado de restaurétmiess de Santiago.

b. Factores criticos que es necesario considerar padar introducir la comida étnica
boliviana.

c. Generacién de Modelos de Negocios para la intradoae la comida étnica.

4. Método

Para comprender el mercado de restaurantes de &@tnita de Santiago se buscan restaurantes
utilizando toda la informacion disponible en intet;nse efectlan visitas a varios restaurantes de
comida étnica peruana y chilena (ver Tabla 1 yy28¢ realizan entrevistas a personas expertas
sobre restaurantes. Actualmente, existen sitioscesjzadas en internet sobre la gastronomia en
Santiago, especialmente el sitio de TripAdvisoragiar que entregan informacion muy detallada
y abundante, lo cual permite utilizarla como refiera fundamental.

Para definir los factores criticos que son necesaronsiderar para introducir la comida étnica
boliviana, se utiliza como base la informacion mlawa para lograr la comprension del mercado
de restaurantes étnicos de Santiago. De dichamiafion se eligen los restaurantes de comida
étnica de enfoque y se efectia un andlisis de, gllrs definir los atributos principales, de los
cuales se buscan los atributos comunes, luegosea lelinivel de influencia de cada uno de ellos
en el éxito del negocio. Este andlisis se basagrideas del libro “La Clave del Exito” (The
Tipping Point).

El método para definir un modelo de negocio se basa metodologia del lienzo planteada por
Alexander Osterwalder, quien ademas plantea siste@ionales que son necesarios también
para que se pueda ver el modelo de negocios desgeinio de vista integral, incluyendo la
generacion de la estrategia, la organizacion,sasede informacion, esfera legal, esfera social,
fuerzas competitivas, demanda del cliente y cartdzinoldgico (Ver Figura 1Para definir la
estrategia necesaria para instaurar la comida étnica boliviana en Chile se efectda un analisis
FODA.
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Esfera
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competitivas
Demanda

legal
. ' del cliente
Modelo de
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Esfera negocios A NN
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social *
. .. I Sistemasde
Organizacion . -
informacion

Figura 1. Esferas, Modelo de Negocios, Estrategia, Procgs@temas de informacion
(Fuente [2])

Estrategia

Segun esta figura, en el proceso de generacion dedelo de negocio es necesarios considerar
la capa estratégica, de modelo negocios y progeso§igura 2). El presente estudio considera
la fase de disefio, financiamiento e implementad&imegocio (ver Figura 3), las dos ultimas
fases no son parte de este trabajo.

Nivel de planificacién Visién, metas y objetivos

Nivel de arquitectura Légica de ganancia de dinero

Nivel de implementacion Capa de proces Organizacion y flujos de trabajo

Figura 2. Capas de negocio (Fuente [2])

Disefiode Financiacion

modelode S del modelo

negocios de negocios

Implentacion
del modelo
de negocios

Definiry disefar la logica
correcta de negocios que
responda a las circunstancias
del mercado

Definir la estructura Implementar el modelo de
financiera para el modelo de : negocios dentro su estructura

negocios (Fondeo, I de negocios, procesos e

inversionistas, etc) i infrastructura

Figura 3. Etapas del modelo de negocios (Fuente [2])
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La eleccion del método se argumenta en que la letgich Canvas es una herramienta practica y
probada, donde pone su centro en el cliente, pddi€le la propuesta de valor del producto, lo

gue representa una paso mas alla comparado coodelarde Porter, donde pone su enfoque en
los aspectos competitivos de la empresas en ralacairas empresas. Comparado con el modelo
Delta, el modelo de generacion Canvas es mas siyngligro, a pesar que el modelo Delta esta

centrado en el cliente.

El método de Canvas se arma en torno a la propdestalor de los productos, las relaciones con
los clientes, los segmentos de mercado, los can@eafistribucion, las actividades claves, las
asociaciones claves y los recursos claves, somodbml en la estructura de costos y las fuentes
de ingreso (ver Figura 4).

. r‘ r- 7 12 > o ‘-.’I
Actividades Propuesta Relacién

de valor

clave con el eliente

Segmentos

Red de ! 7
de clientes

asociados Ve

\ Flujo de
Canales de ingreso
distribucion

Estructura

de costos Recursos

clave

Figura 4. Modelo de negocioSanvas (fuente www.businessmodelgeneration.com)

Para generar el modelo de negocio final se eféatii@racion de varios modelos de negocios.
Como primera aproximacion se comienza con el asd@ealgunos segmentos, como por
ejemplo el segmento de comida rapida, enfocadasames de poder adquisitivo medio y comida
exclusiva de fusion o gourmet, que se dirige agmers de poder adquisitivo medio a alto. La
forma cOmo se trabajan las iteraciones de la aeatel modelo de negocios se efectla por
medio de preguntas y respuestas para temas imfestam cada uno de los apartados.

5. Resultados

5.1. Resultados del andlisis del mercado de comidtnica de Santiago

5.1.1. Comida étnica boliviana en Santiago.

En este punto efectia un sondeo de los restaurdat&€antiago de Chile y se busca si existen

restaurantes de comida étnica boliviana en diandad. Una vez efectuada la investigacion de la

existencia de restaurantes bolivianos en Santsgodetecta que no existen dichos restaurantes
en Santiago. Sélo se pudo constatar que hay alqueraonas que, de forma particular, elaboran

comida boliviana a pedido. La falta de oferta daida étnica boliviana y la actual demanda por
dicha comida, que esta dada, generalmente, paaddaumnds bolivianos demuestran que la comida
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étnica boliviana es un producto desconocido eni&mtincluso se confunde con la comida
peruana. Esto da un indicio claro de la posiblertopalad de instaurar un modelo de negocio
gue nos permita implementar la comida étnica betigi

5.1.2. Definicién de las Fuerzas competitivas delarcado de restaurantes de Santiago

Para analizar las fuerzas competitivas del mercledestaurantes de Santiago, se efectia una
busqueda de los restaurantes por medio de sifiegiatizados culinarios y de turismo. Para este
caso se defini6 como motor de busqueda y la fuelgeinformacion base, el portal
“www.tripadvisor.com”.

TripAdviror.com es un portal de recomendaciones @yeda a los clientes a encontrar

informacién de hoteles, lugares, restaurantes piapes alrededor del mundo permitiendo foros
interactivos andnimos, en base de mediciones estdiedcual permite postear notas y opiniones
de los lugares visitados. Las personas que busganaareferencia para realizar alguna actividad,
toman las decisiones en base a las opiniones agntidr otros clientes. Este portal esta vigente
desde el afio 2000. En estos tiempos TripAdvisdaegd social de viajeros mas grande del
mundo, contando con mas de 100 millones de usud&®por esta razon que se eligid utilizar

esta pagina web como ayuda para poder buscar pb gile restaurantes de enfoque que
permitiera determinar los atributos de éxito quetitiouyen a determinar las caracteristicas y
atributos que debe tener el modelo de negocios [ganastauracion de la comida étnica

Boliviana.

5.1.3. Eleccion de los modelos de negocio de enfequ

Los restaurantes que se eligen para buscar ldsitatsi y factores de éxito, tienen una similitud
en sus raices culinarias a la comida bolivianan#ég se sabe que la comida peruana de la sierra
es muy parecida a la comida boliviana, por lo elialstudio de definicion de los factores de éxito
serad basado en restaurantes de comida peruanac8etré también que los restaurantes de
comida étnica chilena nortefia tienen las mismagsajue la comida boliviana étnica aimara, por
lo tanto también se incluye en el grupo de estudio.

La eleccion de los restaurantes de enfoque salefatitizando el siguiente procedimiento:

1) Para saber cuanto representa el mercado de regtsude Santiago, se genera la Figura 5,
donde se ve que aproximadamente el 40% de losurastas de Chile se encuentran en su
capital.

2) Se genera una base de datos inicial a partir tdanacion de TripAdvisor. En la Figura 6
se encuentra la clasificacion actual de restauwsatda sus respectivas cantidades de tipo de
comida en el mercado de Santiago (ver también A@gxo

3) Se define que grupo de restaurantes se considedarekeccion.

4) En base a los grupos de restaurantes elegidosiseagma base de datos que se encuentra en
el Anexo D. En este parte se genera una limpiea oidormacion y en algunos casos una
reclasificacion.

5) Usando el “Grupo General de Comida Sudamericaraéfectia una sub clasificacion la
cual se encuentra en la Figura 6. Esto se haceasm & una seleccion segun el tipo de
comida. Al analizar dicha informacion se nota guiste una gran cantidad de restaurantes
peruanos, acercandose a la cantidad de restaufinitesos si se considera las marisquerias
y comida fusidn, que en su gran mayoria son dewogruano.

14



6) Para enfocarnos en los factores de éxito que buscanos guiamos en los restaurantes
Sudamericanos que estan entre los 100 mejoresinastas catalogados segun TripAdvisor
(ver Figura 7 y Anexos 5y 6).

7) Para mayor enfoque y determinar los factores de,élegimos al grupo de restaurantes que
se parecen mas a la comida étnica boliviana. B @sto elegimos a los restaurantes de
comida peruana y comida étnica chilena. El resaltée este proceso estan en la Figura 8 y
Tabla 1. En este caso elegimos 7 restaurantesrmeryauno chileno listados en la Tabla 1.

8) Efectuamos un analisis de cada uno de los restagrgrbuscamos los factores de éxito para
cada uno de ellos.

M Santiago

m Fuerade
Santiago

Figura 5. Cantidad de restaurantes en Chile y Santiago ¢Edabbn propia usando informacion
del portal TripAdvisor)
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Figura 6. Cantidad de restaurantes en Santiago por tipa@esegun Tripadvisor
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Chilena

Tipo de Numero de 120

cocina restaurantes Colombiana 100 Peruana
Chilena 107 23

Peruana 77 <20

Sudamericana 45 Brasilena —/_/ / 20, _ Sudanericana
Marisqueria 40 L T, -'

Parrillada 34 (IR

Fusion 21 \ _
Internacional 11 Internacional "Marisqueria
Brasilefia 3

Colombiana 2 Fusion —— Parrillada

Total 340

Figura 7. Clasificacion de Restaurantes Sudamericanos eia§armpara la Tesis
(Elaboracioén propia usando informacion del portgAdvisor)

Chilena
Numero de 10
Tipo de cocina restaurantes Etnica 8 Peruana
Chilena 10 : 6
Peruana 7 4
Parrilladas 5 Tailandesa / 2 _, Parrilladas
Mariscos 4 Peruana — /
Peruano Japonesa 3 !
Argentina 2 I [\ |
Internacional 2 Internacional [N 'Mariscos
Tailandesa VAR
Peruana 1 i Peruano
£, . Argentina
Etnica 1 Japonesa
Grand Total 35

Figura 8. Restaurantes elegidos entre los mejores 10Qurastas Sudamericanos de
Santiago de Chile. (Clasificacion propia usandorimiacion del portal TripAdvisor)
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Ranking

Nombre restaurante segun Pais Tlpo
Tripadvisor cOSine
1 Peumayen Ancestral Fog 1 Chile Etnica
2 Astrid y Gaston 11 PeruanaPeruana
3 Machu Picchu 31 Peruang Peruana
4 Senz 48 PeruanaPeruana
5 Brisas del Mar 53 Peruang Peruana
6 Asia Lima 63 Peruana Peruana
7 Pantaledn 71 Peruang Peruana
8 Madame Tusan 85 Peruan@&eruana

Tabla 1. Restaurantes elegidos para el estudio de atslilglomodelo de negocios
(Elaboracién propia usando informacion del port@bAdvisor)

5.2. Resultados del desarrollo del modelo Canvas
5.2.1 Propuesta de valor

Para encontrar y lograr afinar la propuesta dervdéola presente tesis, se utilizan preguntas
clave. A continuacion se entrega una lista de digl@guntas, para las cuales se buscaron
respuestas de referencia que han sido propensastdos segun el avance de la tesis.

Para lograr entregar la propuesta de valor alteliénal, se verifica la factibilidad de la creatio

de una red de restaurantes basada en la gastroholiviana, para lo que se define los tipos de
restaurantes necesarios, los cuales pueden s@pa@xclusivo de comida fusién o de comida
rapida que diversifique la oferta de comidas irdeionales en Santiago. El producto extendido
debe entregar el valor por medio de modelos deaegon atributos definidos en el presente
trabajo (ver punto 5.3).

Propuesta de valor para restaurante gourmet

» ¢Qué valor entregamos al cliente?
» Descubrir un misterio cercano. Existe un mundo a@escido de ricas comidas
gue estan muy cerca.
» La sensacion de descubrir sabores nuevos
» Satisfacer la necesidad de comer variado
» Descubrir nuevas sensaciones en un lugar acogekerioso y exoético
» Sentir que esta comiendo sano
» Sentir que es servido en forma preferencial
» ¢Qué problemas estamos ayudando a resolver?
» Integrar los pueblos
» Ensefanza de nuevas culturas y tradiciones
» Falta de un servicio de calidad
» Falta de lugares para el ocio
¢, Qué paquetes de productos y servicios estamaserite a cada segmento?
» Comida exclusiva para segmento de gente de podwguisit/o con cultura
culinaria.
» ¢ Qué necesidades del cliente estamos satisfaciendo?

M
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» Diversidad de sabores

» Necesidad de espacio de esparcimiento

» Sabores desconocidos

» Satisfacer el placer del paladar

» Comida sin trabajo

» Necesidad de generar de negocios alrededor de esem m

En base a la lista anterior de preguntas la prépuesvalor es la siguiente:

“Proponemos al publico Santiaguino descubrir unteriis cercano, donde existe un nuevo
mundo desconocido de diversidad de platos ricoshps donde descubriran y degustaran una
gran variedad de nuevos sabores, ademas de emaontralido ambiente y servicio de calidad”.

Propuesta de valor para restaurantes de comida raga

» ¢ Qué valor entregamos al cliente?
» Descubrir un misterio cercano. Existe un mundo @escido de ricas comidas
gue estan muy cerca.
La sensacion de descubrir sabores nuevos
Conocer nuevas raices culinarias
> Satisfacer la necesidad de comer variado
Valorizacion del tiempo
» ¢Qué problemas estamos ayudando a resolver?
» Optimizacion del tiempo
» Falta de variedad al momento de elegir una condigaa
» ¢ Qué paquetes de productos y servicios estamasenit® a cada segmento?
» Comida rapida para todos
» Comida casual
» ¢ Qué necesidades del cliente estamos satisfaciendo?
» Optimizacién del tiempo
» Comer variado
» Comida sin salir de casa y sin trabajar en la e&tddn de platos en casa.

YV VY Yy

En base a la lista anterior de preguntas la prépuesvalor es la siguiente:
“Proponemos al publico Santiaguino entregarle wraida casual rica desconocida de nuevos
sabores de manera rapida para optimizar los tiesipasecesidad salir de casa y trabajar”.

5.2.2. Actividades Claves

En este capitulo se determina las actividades €lgue se requieren para el desarrollo de la
propuesta de valor, que en este caso estan ligatmlamentalmente a los factores de
preparacion de comidas, presentacion y comerci@izanecesarios para poner en marcha un
modelo de negocio de este tipo. Para iniciar esfaaese genera la siguiente pregunta, para las
cuales existe una lista de actividades claves.
» ¢Qué actividades clave se requiere para lograpfaupsta de valor?
» Localizar los lugares donde se encontraran losauesttes de comida rapida y
fusion.

» Definir el ciclo de servicio (ver Anexo P).

» Definir los atributos de éxito.

» Estudio del mercado y su segmentacion.
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»
»
»
»
»
»
»
»

»
»
»
»
»
»

Definir los proveedores clave.

Definir medios de promocion.

Definir medios de comunicacion con el cliente.

Entregar un mensaje de integracion.

Contratar chef, cocineros y garzones idoneos.

Definir el ambiente y la decoracidon necesaria.

Buscar personal operativo y profesional enfocadalicio.

Encontrar los costos de referencia para simuldauesntes de comida rapida y
gourmet.

Generar el plan de negocios y definir la rentahdid

Definir la estructura de costos.

Definir los costos operacionales.

Encontrar los costos de equipamiento de la coginaobiliario.

Definicion de precios competitivos.

Creacion de sistemas de promocion y soporte tegimol® (pagina web, cuentas
en redes sociales, aplicaciones para celulare}, etc

5.2.3. Recursos Claves

En esta etapa se determinaran los recursos gierasponer en practica la propuesta de valor
establecida. En esta fase se buscaran respuéatsigaiente pregunta:
» ¢ Qué recursos clave se requiere para cumplir gorofauesta de valor?

»
»
»
»
»
»
»
»
»
»

Local para comida rapida

Local para comida gourmet o fusion

Decoracion para local de comida rapida y fusion

Muebles para local de comida rapida y fusion

Equipos para cocina para local de comida rapidesipm

Sistemas computacionales para local de comidaagpidsion
Chef experimentado en comida boliviana

Cocineros experimentados en comida boliviana

Personal operacional enfocado al servicio (mecéasender, etc.)
Personal profesional enfocado al servicio (admiadkdr, cajero, jefe de compras,
etc.)

5.2.4. Relaciones con los clientes

En este capitulo se aborda el andlisis de quédiprelaciones se necesitan establecer con los
clientes, dependiendo de cada segmento y comdesgarello al modelo de negocios. Para ello
buscaremos respuestas a las siguientes preguosedultados seran la base de la filosofia de
trabajo con los clientes del modelo de negocios.

» ¢Qué tipo de relaciones requieren nuestros futlierstes?

»

»

En los restaurantes gourmet el cliente requiere retecion personalizada. El
cliente quiere exclusividad y servicio de calidad.

En los restaurantes de comida rapida los cliemgsieren una relacion rapida y
precisa. El cliente quiere descuentos y promociones

» ¢Con que segmentos trabajar y mantener?

»

En el caso de los restaurantes gourmet, el segnmntolientes a trabajar y
mantener son el de las familias, profesionales,inesny mujeres de negocios que
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gustan de la buena comida (todo publico con capdaddonomica para pagar un
restaurante). La ubicacion de los restaurantesnggtuseria en la zona oriente
(Providencia, Las Condes o Vitacura).

» En el caso de los restaurantes de comida rapidagetento de clientes a trabajar
y mantener es el de los hombres y mujeres de negue requieren rapidez y
buen precio. Estos restaurantes deben estar cer@reentros de negocio o
comerciales.

» ¢Como integrarlos a nuestro modelo de negocios?

Para los restaurantes gourmet:

» Crear un modelo de negocios que debe entregar bzmmala, buen servicio,
buena ubicacion con estacionamientos y ambientgedoo. Es decir fidelizar al
cliente entregandole los atributos necesariosIpgrar los factores de éxito de los
restaurantes (la comida, atencion al cliente, w@bbca estacionamiento y
mobiliario).

» QOrganizar un sistema de clubes de fan del restugourmet y comida rapida
gue esté funcionando en Facebook u otro sistemedés sociales.

» Es necesario formar parte de TripAdvisor u otrasgbes interactivos de
recomendaciones.

Para los restaurantes de comida rapida:

» Crear un modelo de negocios que debe entregar aorapida de calidad, buen
precio y con buena ubicacion.

» [Establecer un sistema de descuentos y promociditizando las redes sociales.

» ¢ Cuanto nos cuesta mantenerlos?

» Se asignara 4 a 5% de las ventas para poder maatéoe clientes por medio de
promociones continuas utilizando las redes socialesos. Ademas después de
efectuar la introduccion al mercado, la asignacide costos sera para
investigacion y desarrollo (I1+D).

5.2.5. Canales de distribucion

En esta etapa se evalla qué tipo de restaurantdgeregn los segmentos de mercado
determinados, cOmo podemos establecer contactoelbos, como se conjugan los canales
seleccionados, cuales potencialmente tendran msejoesultados para cada segmento
determinado y cOmo se integran a las actividadasadide los clientes. Para armar esta seccion
se efectuaran las siguientes preguntas:

» ¢Por medio de que canales quieren nuestros clignéel®s alcancemos?
Simularemos el modelo con los siguiestgmentos:
» Restaurantes de comida rapida
» Restaurantes de comida gourmet o fusion
5.2.6. Asociaciones Claves

En este ambito se investiga la red de proveedosegigs que van a contribuir al funcionamiento
del modelo de negocios, considerando determinangsison los socios claves; quiénes son los
proveedores claves; qué recursos claves adquiroeosstos socios o0 qué actividades clave
realizan éstos. Las preguntas a efectuar sondagesies:
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» ¢ Quiénes son los socios clave?
» Embajada de Bolivia. Para promocionar Bolivia cqraés.
» Paginas de recomendacion de restaurantes: Tripdwmisgiar, Emol, etc. Para
poder llegar, a los clientes y generar posibleagnt
» Agencias de viaje, cadenas de hoteles.
» Asociacion Chilena de Gastronomia.

» ¢ Quiénes son los proveedores clave?
» Tiendas del mercado la Vega. Es necesario elegirareedor confiable.
» Proveedores de Arica de alimentos aimaras y quechua

5.2.7. Segmentos de Mercado

Conforme las necesidades que se busca cubrir qmopaesta de valor y los mercados objetivos
iniciales se determinaran los segmentos de mercado.
Las preguntas a responder en esta seccion son:

» ¢ Para quién crearemos valor?
» Personas de negocio con ingreso medio con conpiidara
» Personas de ingresos medio alto con comida gowrrfiusion.

Para poder analizar los segmentos del mercado dentéda gourmet y rapida se efectida una
busqueda en los mapas de Google los cuales seramuestlas Figuras 9, 10y 11. En base a la
informacién entregada por los mapas, se puede sggnpor zonas geograficas ver Figuras 9 y
12.

En la Figura 10 se exponen planos del portal deAbwisor, donde se ve claramente donde se
encuentran graficamente los mejores restaurant8auaiago los cuales en su gran mayoria estan
ubicados en las comunas de Providencia, las Condétacura. A lo largo de las avenidas
Providencia, Apoquindo, Kennedy, Vitacura y susifigaciones. En las Figuras 11 a 16 se
encuentran los planos de ubicacion de restauraetemida rapida (Pizza Hut, McDonald’s,
Starbucks y empanadas), que demuestran que @ decsus actividades partié precisamente de
la zona oriente de Santiago.
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Figura 12. Segmentacion de restaurantes de comida rapidantia@a(Fuente: Google Maps)
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fago

Figura 14. Mapa de restaurantes McDonald’s en Santiago (FuGoiegle Maps)
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Figura 16. Mapa de locales de empanadas en Santiago (FuestgleéaMaps)
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5.2.8. Estructura de Costos

En este apartado se describen los costos que analjpuesta en marcha del modelo de negocios
para la instauracion de la comida boliviana étnmasiderando cuéles son los costos mas
importantes del proyecto. Para poder determinargastos se efectlan investigaciones de
mercado visitando los restaurantes gourmet elegidoa definir los atributos necesarios para
tener éxito en Santiago, ademas de otros restagrancontrados en tesis para administradores
de restaurantes de Inacap (ver [14], [15]). Paesigwar las tarifas de los restaurantes de comida
rapida se efectia también visitas a los principastgurantes de este tipo de comida. Ademas se
hacen encuestas a profesionales del rubro parentleée algunos coeficientes de costos que se
muestran en las Tablas 6, 15y 21 del Anexo O.

Uno de los factores clave del éxito de los restaages la ubicacion, por lo cual se enfoca la
busqueda de los coste de alquiler en lugares muguoados y en las zonas determinadas en la
seccion 5.3.11. Esto permite enfocarse mas exgetento objetivo.

En esta seccion se definen los costos para loestgs modelos de negocio:
A. Restaurante gourmet de comida étnica
B. Restaurante de comida rapida
C. Restaurante gourmet de comida étnica pequefio

Como resultado del trabajo en esta etapa de la $esencontraran respuestas a las siguientes
preguntas:

» ¢ Cuales son los costos inherentes mas importamtes enodelos de negocios?
» Capital inicial para equipamiento cocina y sala
» Derecho a llave
» Costo comida
» Mano de obra
» Arriendo de los locales
» Costos de administracion

» ¢ Cuales son los recursos mas caros?
» Gerente local
» Gerente de marketing
» Administrador
» Chef

» ¢ Qué actividades son las mas caras?
» Marketing, promocion e I+D.
» Cocinar
» Preservacion de alimento

5.2.9. Flujos de Ingreso
En esta seccion se estudia qué valor estan digiguagbagar los clientes por la comida étnica

ofrecida a su segmento. Se determina qué pagaml@emnie por comidas similares para
establecer el precio inicial que se usaran eniaslaciones del modelo de negocio.
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También se efectla una simulacionRidaciones con los clientegara determinar si es factible

0 no econdémicamente la introduccion de la comida&tboliviana en Chile. Para esto se utiliza

como base dos platos prototipo, uno para la cogodamet que es el “pique macho” o pique a lo

macho, el otro para la comida rapida que son lisfise (ver recetas en Anexo L y M). Para

efectuar las representaciones se calcularon ldsscde los ingredientes. Se prepararon los platos
para definir exactamente los costos y tamafnossdpdeciones (ver Anexo N). Los resultados de

la reproduccion se encuentran en el Anexo O. Plaauar las simulaciones de los planes de

negocio se utiliz6 como tasa de préstamo pargpiiatanicial de 10%.

Las preguntas claves a utilizar son:
» ¢ Por qué los clientes estan dispuestos a pagar?
» Comida deliciosa y sana. Que se cumple con la @#gtitica boliviana.
» Buen servicio.
» Comodidad.
» Rapidez.

» ¢Por qué pagan los clientes actualmente?

Por comida tradicional chilena y peruana.
» Servicio regular.

Comodidad.

Estatus.

M

M

» ¢ Como estan pagando?
» Con tarjeta
» Cheque
» Efectivo.

» ¢ Como preferirian pagar?
» Con tarjeta
» Internet
» Efectivo

5.3. Resultados de la definicion de los factoresiticos
5.3.1. Definicién de los factores de éxito de losstaurantes de enfoque

Para poder encontrar los factores de éxito deektaurantes de enfoque su utiliza la metodologia

simple, planteada por Malcolm Gladwel en su lidr@ento Clave (The Tipping Point). Para lo

cual se busca los tres puntos clave propuestositmsa las tres reglas de la epidemiologia que

son:

1) Laley de los pocos, que es la ley de Paretoregia del 20/80.

2) El factor pegajoso, cuyo mensaje es generalmemplesiy esta alrededor nuestro, y es
necesario encontrarlo, y se difunde de boca en boca

3) El poder del contexto, que indica que nuestrosdestanternos son resultado de las
circunstancias externas. Eso mismo ocurre en |laelos de negocio.
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5.3.2. La ley de los pocos para modelo de negodpmtrestaurante gourmet

Para determinar la ley de los pocos se generabfaa En fondo obscuro se encuentran los
factores de éxito clave para los restaurantessogtanalizados.

Atributos

Peumayen Ancestral
Food
Astrid y Gaston
Machu Picchu
Senz
Brisas del Mar
Asia Lima
Pantaledn
Madame Tusan

1. Buena atencion al
cliente

2. El personal debe saber
recomendar vinos y platos

N
w
N
I
I
o
I
N

3. Ambiente acogedor 10 6 14 7 11 11 8 7
4. Tiempos de espera 9 / 5 12 |10 {17 |6 11
5. Transparencia. 4

Honestidad 11 | 8 7 14 17 13 7 14
6. La comida 1 1 1 1 2 6| 1 1

7. Buena relacion
calidad/precio

8. Los barfios 15 13 15 10 16 4 |9 |12
9. Café 14, 14, 17 1y 1p 15 16 15
O sl sl o o 8] 8| 19 15 10
11. La carta de vinos 13 1 10 11 (4 |7 |17 |9
12. Estacionamiento 1] 2 3 91| 3 8| 10| 3

13. Decoracion 7/ 18 12 1 1 1| 14| 6

14. Ubicacion 6 5 6| 3 5| 2| 3| 4

15. Mobiliario 3 | 10| 13| 6 6| 4 | 12| 5

16. Espacio amplio 4 | 11| 16| 15 7| 3 | 11| 8

17. Higiene 16| 12/ 11 16 13 5 13 17

Tabla 2. Definicidén de los atributo clave por la ley ds [mocos para restaurantes exitosos.
(Elaboracién propia)
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Como resultado del analisis efectuado en la Tapke2uede indicar que los atributos clave a
considerar durante la generacion del modelo deamegypara la instauracion de la comida étnica
boliviana son:

a) La comida

b) Buena atencion al cliente
c) Estacionamiento.

d) Ubicacion

e) Mobiliario.

Podemos definir que entre estos atributos claverlas importantes son la comida, la buena
atencion al cliente y la ubicacion del local, qispdnga de estacionamientos para los clientes.

Los atributos de la Tabla 2 fueron definidos eretm#nformacion encontrada en varias paginas
web (6, 7) mas la experiencia propia al visitaogsumir en los restaurantes elegidos.

En algunos casos se pudo detectar, que algunasapawgieb de recomendaciéon de estos
restaurantes entregan una informacién sesgadaaldhace generar preferencias en la seleccion
de los restaurantes por parte de los visitantes.

5.3.3. El factor pegajoso para modelo de negoci@d restaurante gourmet

Para determinar el factor pegajoso se generé |l Balkn base a los resultados, se puede definir
gue el medio de transmision clave para que loauemsttes exitosos sean mas conocidos son los
siguientes en el orden establecido:

1) Uso de portal interactivo de recomendaciones tala® TripAdvisor.
2) De boca en boca

3) Ubicacion en centro gastrondémico o estratégico

4) Recomendaciones de especialistas

5) Lafama del Chef

Estos cinco puntos se deben considerar al momentwedr y promover el modelo de Negocio
propuesto en esta tesis. De acuerdo indicado €aldi 3, los medios de transmision clave mas
importantes son el uso del portal interactivo @@m@endaciones tales como TripAdvisor, generar
la condicion de que los clientes transmitan bueoomsientarios y recomendaciones a sus
cercanos, lo cual se puede lograr gracias a unaaahe calidad y un servicio de alto nivel. En
el caso de la comida étnica boliviana se podré eissentido de un misterio cercano, que genera
novedad y el sentido de integracionismo latinoacaeo.

29



© [ S - e
o ‘O o 1)
sP| ® G s o 5 )
. > © < N - e 5} =
El factor pegajoso | 8@ | © o S g 3 < o
SO > 2 w %) © = S
DO o S G o @ @
ael s ] 8 < a K
(7)) E Il
< < =
1. Recomendacion X X
de especialistas
2. La fama del Chef X
3. Publicidad por
radio.
4. Publicidad por
guias turisticas.
5. Publicidad por
revistas.
6. De boca en boca X X 2
7. Ubicacién en
centro gastronémico X X X
0 estratégico
8. Portal mterac_tlvo X X X X X
de recomendaciones

Tabla 3. Definicidén de los factores pegajosos
(Elaboracién propia)

5.3.4. El poder del contexto para modelo de negodipo restaurante gourmet

En Chile hace unas décadas se comian principalmisteomidas tradicionales tales como la
cazuela, porotos con rienda, pescado frito, lonw @obre, pastel de choclo, mote con huesillo,
las empanadas de pino y alcayota. El paladar chilera practicamente carnivoro en su
preferencia, y eso a pesar de tener mas de 5.00@0ekoostas que tienen una de las mas ricas
variedades de pescados y mariscos del mundo. Clegkda de la comida peruana, con la
introduccion de sus ceviches, en Chile se empegirender las diferentes preparaciones de los
mariscos y pescados. Y ahora se podria decir quBaatiago se tiene la mas rica variedad
marisquera de Sudamérica y por qué no decirlo deidm la cual es una simbiosis de las
preparaciones peruanas-chilenas y la diversidadatescos que se encuentran en las costas del
pacifico.

Por otra parte, la comida peruana trajo consigealor agregado a Chile, al ser influenciada por
las comidas de diferentes inmigraciones de paisigicds como China y Japdn entregando
mayor variedad de comida fusién. Algo importanteretmalcar es que Lima se encuentra en la
costa, lo cual hizo que los mariscos fueran pantagedial de los ingredientes de la comida
peruana.

Actualmente, la comida en Santiago de Chile, dalijorma a la peruana ha evolucionado,
donde se ve una gran corriente de comida fusiddifdeentes comidas de la region y el mundo.
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Es el claro ejemplo de los restaurantes Peruammédaps que preparan comidas fusion
sutilmente cambiados para agradar al paladar chilen

Todo lo anterior presentado da entender que etipaBantiaguino esta dispuesto a sentir ricos y
nuevos sabores, no importandole las raices cidsdEn la Figura 17 se muestra el desarrollo
general de la comida en Chile.

COMIDA
PERUANA MARISCOS
TRADIONAL
I'I?A(:)LI\IAA%: COMIDA
Cotallbr JAPONES
TRADICIONAL
CHILENA COMIDA
BASADO EN COMIDA FUSION
CARNES ARGENTINA COMIDA
ETNICA
COMIDA
CHINA
COMIDA
COMIDA TAILANDESA
AMERICANA

Tiempo
>

Figura 17. Desarrollo de la comida en Chile
(Elaboracién propia)

5.3.5. La ley de los pocos para modelo de negodpotrestaurante de comida rapida

La definicion de los atributos de éxito de los aasantes de comida rapida, sobre la base de la
ley de los pocos, se presenta en la Tabla 4. Ecidiardel andlisis de dicha tabla, se puede
indicar que los siguientes son los atributos claveonsiderar en el modelo presentado en la
presente tesis:

1) Rapido

2) Precio

3) Comida buen sabor

4) Buena ubicacion
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Rapido X X X X X 1
Precio X X X X 2
Comida buen sabor X X X X 3
Buena ubicacién X X X X 4
Entrega a domicilio X X 5
Local agradable X X 6
Limpieza local X X 7
Variedad menu X X 8
Calidad comida X X 10
Promociones X 11
Facil sentarse X 12
Alimentos saludables 13
Empleados amables 14
Raciones grandes 15

Tabla 4. Definicién de los atributo clave por la ley ds [mocos para restaurantes de comida
rapida. (Los atributos fueron definidos en baséstaespafiola ICE N° 2898 [12])

5.3.6. El factor pegajoso para modelo de negocigd restaurante de comida rapida

Este factor viene dado por la influencia de la waltestadounidense, donde el modelo de
negocios de comida rapida fue instaurado en formsiva unos 25 afos atras. Al ser América
latina zona de influencia de EEUU, se ha copiaabdrente el modelo americano fue facil de
copiar al estar expuestos en gran manera en [aaligunisica americanas.

5.3.7. El poder del contexto para modelo de negodipo restaurante de comida rapida

El contexto actual de la sociedad capitalina egtdenciado por el actual empuje econdémico del
pais, siendo Santiago el centro econdmico delypaddviéndose el centro de la economia minera
de sudamericana. Ademas los tratados de libre eionesn EEUU, EU, China, Japén, Australia,
India y otros, han generado aumento econdmico eag@al, dando mayor actividad culinaria.
Donde el tiempo se convierte en un bien preciada @ahombre de negocios, de esta forma, la
comida rapida es la compafiera diaria del hombreedecios de Santiago de los Ultimos tiempos.

Todo lo anterior expuesto, da a pensar que todeiiva con respecto a la generacion de
modelos de negocios basados en comida rapida ptexdeinar como un éxito.
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5.4. Resultados de la estrategia de implementacion
5.4.1 Productos

Los productos a ofrecer son:
a) Comida étnica boliviana tipo gourmet (la lista tipuaos platos lo pueden ver en el
Anexo Gy Figura 18).
b) Comida rapida tipo saltefias (ver Anexo M).

Los productos a ofrecer deberan tener atributoe évg cuales se consideran los siguientes:
» Comida gourmet:
» Comidarica y de calidad.
» Alto servicio.
» Experiencia al comer y estar en un lugar acogedor.
» Amistad.
» Rapidez.

» Comida rapida:
» Répido
» Precio
» Comida buen sabor

En la Figura 19 se sintetiza graficamente lo qugusere lograr al entregar la comida étnica
boliviana al crear un producto extendido. Es dgee la amistad, experiencia, la rapidez y el
servicio sean parte del producto.

Caracteristicas generales de la comida étnica boiana:

» Mas de 90 platos tipicos.

» Comida de origenes milenarios que datan mas 2089)(aiwanaku, Mollos, Moxos,
Quechuas, Guaranies, etc.).

» Comida mestiza y criolla de la época de la colesjafiola.

» La mediterraneidad boliviana conservo la cultuteagliciones que son de gran valor
actual.

» Bolivia conserva productos y tradiciones culinadasde la colonia y épocas anteriores.

» Existen mas 1500 variedades de papas.

» Tubérculos desconocidos en Chile (oca, isafio, etc.)

» 20.000 afios de vida del hombre en la region bolavizon 37 idiomas oficiales.

» 8 intendencias del Virreinato del Rio de la Plaalean en Bolivia.

» 2 de las 4 gobernaciones del Virreinato del Ritadelata estaban en Bolivia

» Al inicio de la colonia Bolivia era parte del Vimnato del Peru.
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Pastel de quinua Majadito Saltenas

Figura 18. Algunos platos criollos y étnicos de la comidaaha (Fuente: [P14])

Figura 19. Grafico representando amistad, experiencia, rapids servicio (Fuente: elaboracién
propia)
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5.4.2. Estrategia del modelo de negocios

En esta etapa se define la vision y objetivos dedeto de negocio. En este proceso se considera
el fomento a la integracion de los pueblos latinedtanos, en este caso especifico, el del pueblo
chileno y boliviano atreves de la comida. Adem&s,psopone instalar en el consumidor la
capacidad de reconocer y diferenciar la comidac&thboliviana como alternativa de eleccion
gastronomica, frente a otras comidas como la dgeworiperuano. Finalmente, es necesario
fomentar las raices culinarias étnicas latinoaragdas en el mundo dando a conocer la boliviana.
A continuacién se encuentran los valores que saidedn, pensando las condiciones actuales de
la situacion de las relaciones de los paises dei8gl Chile.

Valores

El modelo de negocios deberé estar fundado endogstes valores:
1) La amistad y fraternidad de las personas y loblpge
2) Transparencia y honestidad
3) La conservacion de las raices étnicas latinoanmerca
4) En el trabajo en equipo
5) En el fomento de la constante innovacion practica

Elaboracién de la vision

Inicialmente, se debe evaluar la informacion comeate a la organizacion; y una vez que se
haya definido la vision, se deberd evaluar la r@acesultante entre la declaracion de la

mision/vision. Para poder definir la Vision se kasiteratura sobre el tema y se cred un resumen
el cual ha servido de base para la creacion deitanvinicial de la empresa (ver Anexo A).

La declaracién efectiva de vision para el modelmegocios planteado, debe ser clara y alejada
de la ambiguedad, que dibuje una escena, que blesadrfuturo, facil de recordar y con la que
uno pueda comprometerse. Ademas debe incluir agpies que sean realistas y se encuentren
alineadas con los valores y cultura de la orgaiimacsin dejar de estar orientada a las
necesidades del cliente.

Para evaluar la informacién en lo que respecsacaiinida étnica boliviana, se genera un andlisis
FODA. El resultado de dicho andlisis se encuentralae Tabla 5. Sobre la base de esta
informacion, mas aquella recopilada sobre la cégade la Vision y Mision de los Anexos Ay
B, se definen la Vision, Mision y Objetivos Estgitds para el modelo de negocios generado en
la presente tesis.
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Fortalezas

Oportunidades

Comida misteriosa.
Comida muy variada.
Comida sana.

Bolivia es un pais vecino.

Existe tratado especial de eliminaci

de aranceles aduaneros.

Inicio de integracion regional.
Poder econdmico del consumidor esta
aumentando.

Monopolio de la comida Peruana.
Santiago es una ciudad cosmopolita
gue gusta de la comida internacional.

Se puede utilizar los productos que se Algunos ingredientes de la comida
cultivan en Arica que tienen raices boliviana son similares a la peruana.
aimaras.
Debilidades Amenazas
* Comida muy elaborada. » Bolivia y Chile no tienen buenas
* Comida desconocida. relaciones.

« No hay todos los productos bolivianos ¢ El nacionalismo.

para la elaboracién de la comida. * La oferta en el mercado de comida|va
* No existe la logistica necesaria para aumentando.
traer alimentos de Bolivia. * Los robos hormigas por parte del
personal.

Tabla 5. FODA delModelo de negocios
Definicion y validaciéon de la vision:
Sobre la base de lo analizado en el punto antegidefine la siguiente vision:
"Queremos ser un modelo de negocios con un senyigiencion de categoria mundial, lideres en
la innovacion y presentacion de comida exéticaadlees étnicas como la boliviana, lograndolo a
través de un trabajo en equipo, guiado por la achiston la conciencia integracionista de los
pueblos latinoamericanos, con una planificacion rganizacion adecuada, que responda a
cualquier reto del consumidor y de la competerse&xemos los proveedores preferidos por la
calidad, confiabilidad, exclusividad, amistad, grecionismo y servicios que satisfagan las
necesidades de todos los segmentos de nuestrasridoses”.
Retroalimentacion y fijacion
Para revisar la vision y fijarla efectuaremos Egpuestas a las siguientes preguntas:

a. ¢Cual es laimagen deseada?

Un modelo de negocios de instauracion de la comidea boliviana de calidad e innovacion
culinaria con aires de integracion latinoamericana.

b. ¢ Como seremos en el futuro?

Como un modelo de negocios de instauracion de taidzo étnica boliviana de calidad e
innovacion culinaria con aires de integracion lagimericana.
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c. ¢,Qué haremos en el futuro?

Se instaurara la comida boliviana de calidad evaoién culinaria con aires de integracion
latinoamericana.

Como resultado se puede visualizar que la visitmmaindefinida esta sélida, ya que las respuestas
a las preguntas dadas son reafirmadas en laségsnpas.

Mision

Se han incluido definiciones y conceptos propugstosiiversos autores para elegir inicialmente
la mision del modelo de negocio (ver Anexo B). Atipadel analisis del material encontrado
sobre el concepto de mision, definimos la siguiemtadon inicial para el modelo de negocios del
presente trabajo:

“Nuestra mision es fomentar la fraternidad de rmosstpueblos chilenos, bolivianos y
sudamericanos por medio de la comida étnica bokviauscando constantemente medios de
acercamiento al consumidor local”

Objetivos estratégicos

Para lograr la misién y vision del modelo de negecse determina los siguientes objetivos
estratégicos:
1) Instaurar la comida étnica boliviana para fometdamntegracion del pueblo chileno y
boliviano.
2) Crear un conocimiento de la comida étnica boliviamemo una excelente alternativa de
eleccidén gastronomica.
3) Fomentar las raices culinarias étnicas latinoaraeas partiendo por la boliviana.
4) Crear nuevas fuentes de trabajo.

5.4.3. Definicidén de estructura organizacional dehodelo de negocios

Descripcion de la Organizacion de Referencia

Para generar comparaciones, crear el plan de msggcdefinir las estructuras organizacionales
de los modelos de negocio de la presente tesisgaEssario establecer estructuras de referencia
en base a los tipos de restaurantes existentesamtia@. En las Figuras 20 y 21 estan las

estructuras organizacionales que se toman comeeneia en la generacién del modelo de
negocios de la presente tesis.
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Administrador

Cajero Jefe de Cheff Cap|ta?n. de

compras servicio

| | |
Cocinero Meseros Bartender
I
[ | |
Auxiliar de Auxiliar de
Mayordomo )
cocina mesero
Figura 20. Organizacion de restaurantes gourmet
Administrador

|

[ ] ]

Local 1 Local i Local n
|
Jefe de Local i
I
| ﬁ | |
Personal de . Personal de
Contador adquiciones Cocineros ~seo
|
Cajero

Figura 21. Organizacion de restaurantes de comida rapida

5.4.4. Definicién de los sistemas de informaciondeologicos

En esta etapa se buscan respuestas a las sigyissgastas.

¢, Como podemos utilizar la tecnologia para usamapeditivamente en la sociedad actual?
Actualmente, la mayoria de los restaurantes dedamourmet y comida rapida tienen sus

paginas web. Las cuales son utilizadas para podergar la informacion del restaurante (el
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menu, precios, la ubicacion, servicios, etc.). Adgnde hacer reservas. Es por eso que una de
las actividades clave debe ser la creacion degm@aaveb que ayude a promocionar y agilizar
la operacion con los clientes. Otro punto impodasd pensar en la creacion de una aplicacion
para iPhone y Android para poder ver el menu dsfatgante y efectuar reservas. Esta
aplicacion podria interactuar con la pagina web wiensajes SMS u otro sistema de
transmision de datos.

» ¢,Como podemos utilizar las redes sociales pa@duntir los restaurantes?

Por el momento no se ve que los restaurantes dra@armestéen usando el Facebook. Es por
es0 que es recomendable pensar en tener un regigeado que pueda ayudar a actualizar e
interactuar por medio del Facebook con los clier®asa o cual, se debe crear una cuenta en
Facebook.

» ¢,Como podemos utilizar la tecnologia para efecloar pedidos desde teléfonos
inteligentes?

El uso de las redes sociales como Facebook peamititizar los teléfonos inteligentes.
Ademas, se debe pensar en la creacion de coddicaa los platos usando los codigos QR,
para luego por medio de una aplicacion poder geretamaticamente el requerimiento o la
orden del cliente.

5.4.5. Definicion de las esferas de influencia

Se analizan las esferas (sistemas exdgenos) impEstpara que el negocio llegue a ser exitoso.
Como resultado de esta etapa se definen los stgaigimbitos a considerar:

Esfera legal

Se analiza el sistema vigente con respecto a lartaqpon y al control sanitario de los alimentos
traidos desde Bolivia. Para esto se verifica tamas y leyes que estan en el area de influencia
del Ministerio de Salud (SEREMI de Salud) como leBezvicio Agricola Ganadero (SAG).

Para el ingreso de productos alimenticios a Chelgrecisa la realizacién de tramites ante la
autoridad sanitaria (SEREMI de Salud R.M.) oriedt&®® a dos tipos de autorizaciones basicas a
cumplir, tanto a importadores como a los agentexddana:

1. Primer lugar se solicita un Certificado de Destion Aduanera.

2. Posteriormente, se solicita la Autorizacion de Y Disposicion de Alimentos Importados.
Ambas solicitudes pueden ser autorizadas o rechazapendiendo de si los productos que
conforman la partida de importacion, cumplen o as tequerimientos o exigencias de la
reglamentacion sanitaria vigente.

Segun el actual reglamento y normas regulatoriagngertacion a Chile se constaté que se

puede traer la papa, quinua, cebolla y otros aliosehajo condiciones fitosanitarias especiales
definas por el reglamento sanitario de alimentos.

39



También se detecta que en el norte de Chile, erolag de Arica e Iquique se cultivan algunos
alimentos de origen aimara que se pueden utilizda eomida étnica Boliviana, que tiene raices
aimaras.

Adicionalmente, se revela que los alimentos trato®erd, que se encuentran en el mercado de
la Vega también se pueden utilizar en la elaborad@la comida boliviana étnica.

Como conclusiéon de este apartado se puede decidenteo de Chile se puede encontrar los
ingredientes necesarios para elaborar la comidaaéboliviana. Y si en el futuro se necesita
efectuar una minimizacion de costos de los ingredge necesarios, se puede optimizar las
cadenas de abastecimiento, creando nexos diremide< proveedores elegidos, de tal forma de
poder controlar los alimentos y asegurar la calidedos productos utilizados en la elaboracion
de la comida étnica boliviana.

Esfera social.

Si se analiza las relaciones entre las nacioneansericanas, se puede detectar que existe un
divisionismo regional que data desde las épocasniadés, donde se tenian dividida Sud
América por la colonia espafiola en virreinatos,itaafas y gobernaciones que luego dieron
curso a la creacién de varios paises durante gpemtiencia de Espafia. Ademas las influencias
divisionistas de parte de las colonias portuguesaglesas reforzaron el espiritu de divisidén en
Latinoameérica. Otro factor importante que profundé divisionismo en Latinoamérica fue la
ambicion de las familias poderosas de criollospaéoles que tenian mayor poder en la época
de la independencia y parte del principio de laa/aa republicas.

Las guerras territoriales influenciadas por Ingtatey Portugal, que se mantuvieron durante el
siglo XIX en Sudamérica agravaron el divisionisnmgluso crearon un nacionalismo local
dafiino generando historias de sus republicas nfesedtes unas de otras. En cada una de esas
historias de los paises en conflicto aparecierawodselos cuales reforzaron el divisionismo
latinoamericano. Este divisionismo aln se encuemgente.

En conclusion de lo anterior descrito, se puedé& dee los ciudadanos latinoamericanos tienen
metido en el subconsciente el caracter divisionissamsmitida por medio de la cultura,
tradiciones y educacion del pais donde viven. Rardrarrestar este sentimiento, lo que se
propone en esta tesis, es generar un aire de ynféaternalismo de los pueblos, que en su
esencia tienen raices similares. Esto ayudara eabusa identidad nueva que servira para el
futuro de los ciudadanos de los paises hermanos €hile y Bolivia. Como dicen, “la union
hace la fuerza”.

Fuerzas competitivas.

Para analizar las fuerzas competitivas del merdadestaurantes de Santiago se utiliza el portal
“www.tripadvisor.com”. En el punto 5.1 se efectirmaaestudio de mercado de los restaurantes de
Santiago de Chile y se encuentra que no existéauramtes de comida étnica boliviana, pero si
existen restaurantes de comida étnica peruanaenentuna similitud en sus raices culinarias a
la comida boliviana, sobre todo la comida de larai@eruana. En Santiago no hay muchos
restaurantes de comida étnica chilena, que tidnesaimaras o mapuches. Aproximadamente el
40% de los més de 4,000 restaurantes de Chilecsemnan en Santiago (Figura 5). De todos los
restaurantes que se encuentran en Santiago, apiimnente 12% se pueden considerar de
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comida sudamericana. Del total de restaurantes1# 6on de comida netamente chilena y 4-
5% de comida peruana (160 a 200 restaurantes)eAfggmente la introduccion de la comida
peruana en Santiago, empez6 a finales de los @fjau8ndo el chef Emilio Pesqueira decidio
abrir El Otro Sitio, una sucursal de su local bagrano. El barrio elegido fue Bellavista. El lugar
empez0 a ganar adeptos y con los afios otros cosiperuanos decidieron seguirle los pasos a
Pesqueira. Después de dos décadas se podria de@xigte un boom por la comida peruana en
Santiago.

Demanda del cliente

Al revisar diferentes portales de recomendaciones restaurantes gourmet (sobre todo
TripAdvisor) se puede percibir que en Santiagotexisa demanda por comida nueva, exotica de
calidad y sana. Al mismo tiempo los clientes vaigierdo mejor servicio por lo que pagan. Esta
tendencia de mejora del servicio de los restausaBemtiaguinos se debe a la aparicion de
restaurantes de comida foranea, donde los mozoentisternalizado en su forma de ser el

servicio. Otro factor que es demandado es la dibpioilad de estacionamientos en los

restaurantes.

En lo que respecta a la comida rapida se puedetdetpie el factor precio, rapidez y el lugar es
la demanda usual del cliente.

Toda la demanda del cliente definida para los ueatdes gourmet y de comida rapida calza con
los factores de éxito de los restaurantes definalteriormente que son: la comida, buena
atencion al cliente, estacionamiento, ubicacioropitiario o ambiente.

Cambio tecnologico

En el mundo de la culinaria el cambio tecnolégiawofece al cliente, ya que todo cambio
tecnologico permite mejorar y optimizar los procede elaboracion de la comida y el ciclo del
servicio de comer en un restaurante gourmet o dedeorapida. Un ejemplo claro es que
actualmente ya podemos efectuar nuestras resenagueos restaurantes por nuestros teléfonos
inteligentes e incluso en algunos restaurantes if@rrordenar la comida usando computadoras
dactiles. A este paso en el futuro se podran ordeneomida directamente desde celulares al
mandar una foto de un codigo QR.

En sintesis se puede concluir que el cambio tegitao es una barrera de entrada actual y
futura ya que el cliente se favorece con el debaryel cambio de la tecnologia.

6. Resumen de las simulaciones de planes de negocio

Después de analizar los flujos y los resultaddasléres simulaciones para los modelos de
negocio de restaurante gourmet, comida rapidatgueste gourmet pequefio se crean las Tablas
6y 7. EnlaTabla 6 se efectia un sumario gengoalle se muestra la capacidad, ubicacion y
costo promedio de consumo en cada uno de los n®deloegocio planteados en la presente
tesis.
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Costo Punto de
romedio equilibrio en | Rentabilidad post
Tipo de | Capacidad| Numero Ubicacion plato sin | meses con impuestos
restaurante| (personas)|de mesas P VA introduccion | después del puntd
de 6, 12 y18 de equilibrio
(PCL) meses.
Restaurant 4 3, 33 | Cento | 13365 | 21;29;37 22%
gourmet comercial
Restaurante , .
comida | Qatiode | Patiodel Centro | 5 03 | 55 3648 15%
. comida | comida | comercial
rapida
Restaurant Sector
gourmet 64 16 . 13.365 22;28; 35 26%
~ oriente
pequefio

Tabla 6. Resumen general de los modelos de negocios

Utilizando toda la informacion disponible y losu#tados encontrados en la presente tesis se
generd la Tabla 7 donde se efectla un resumersdedoltados para los tres modelos de negocio
estudiados. Considerando la introduccion de la daréinica boliviana en los periodos de 6, 12 y
18 meses. El capital de respaldo que se muestealabla 7 se refiere al maximo de deuda al
gue se debe estar dispuesto al momento de enausar proyecto de generacion de
restaurantes, de comida étnica boliviana. Estagesfueron sacados de las simulaciones

6 meses 12 meses 18 meses
Tipo de Beneficio Pur_1t_o (_1e Capital de Pur_lt_o qle Capital de Pur_lt_o qle Capital de
restaurante post |EBIT |equilibrio | respaldo |equilibrio | respaldo |equilibrio | respaldo
impuestos (meses) (CLP) (meses) (CLP) (meses) (CLP)
Restaurant o500 | 5go5| 21 | 313.149.737 29 | 371.742.73] 37 | 430.335.73
gourmet
Restaurante
comida 15% 19% 25 184.505.095 36 229.888.258 48 287.684.07
rapida
Restaurant
gourmet 26% 32% 22 150.014.513 28 165.854.358 35 181.694.94
pequefio

Tabla 7. Resumen de resultados financieros de los modeloggocios

Si se analiza los resultados de las 9 simulaci@fiestuadas en la presente tesis, se puede
concluir que los restaurantes gourmet son mas biestajue los de comida rapida. También
podemos concluir que los restaurantes fuera, decamiro comercial pueden dar mejores
resultados economicos, debido a que no se tienpagase la utilizacion del perimetro comercial.
Pero al estar el restaurante fuera de un nicleemdeh se debe invertir mas en la promocion.
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7. Conclusiones de factibilidad

Como resultado de la presente tesis se presestaiglaentes conclusiones:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Es factible, la instauracion de un modelo de negquara la comida boliviana étnica en
Chile.

Los modelos de negocios para introducir la comitac& boliviana, en el mercado
chileno, pueden ser restaurantes de tipo gourrdetammida rapida.

El modelo de negocios debe estar ubicado primermemla zona oriente, para luego
expandirse a otras zonas, tal como lo hacen otdsnas de restaurantes de comida
gourmet y rapida.

Para acelerar la introduccion de la comida étnichvibna se recomienda abrir los
restaurantes en centros comerciales. Es mas cam, @celerara el proceso de
introduccion.

Crear un prototipo pequefio del modelo de negociaspdantarlo en la zona oriente
comprando derecho de llaves de algun restauraigieete. De todos modos es necesario
explorar otras zonas para abaratar los costosiiesci

Es necesario fomentar el integracionismo, pararaoestar el espiritu de individualismo
y de nacionalismo.

Se puede indicar que los atributos clave a coreidmra la instauracion de la comida
étnica boliviana son:
1) La comida étnica boliviana de calidad.
2) Buena atencion al cliente con aires de integracion.
3) Buscar un local bien ubicado y que tenga estaci@ram
4) Mobiliario y decoracion que de los aires de midad, etnicidad, amistad e
integracionismo.

Para obtener platos de buena calidad se requierdngios de buena calidad, para lo cual
es necesario definir los proveedores rigurosamesgeencontro que en el mercado la
Vega hay productos frescos de primera calidad lyate costo.

Se puede definir que el medio de transmision cfz@am@ que los restaurantes sean mas
conocidos son los siguientes:

1) Uso de portal interactivo de recomendaciones tales TripAdvisor.

2) De boca en boca. Para esto es necesario promoclmstante el
restaurante, haciendo actividades de degustaciéncairida étnica
latinoamericana.

3) Ubicacién en centro gastrondmico estratégico.

4) Invitar al restaurante a especialistas en deguastesipara que efectien sus
recomendaciones.

5) Es necesario buscar un buen Chef boliviano.
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9.

» Los atributos clave de éxito a considerar en el gtmdle negocios de restaurante de
comida rapida son:

1) Comida répida de calidad. Buscar platos étnicosoclam saltefias que se
puedan preparar y entregar de manera rapida.

2) Optimizar precios. Para los ingredientes para aida étnica tipo gourmet
y rapida, se hace necesario utilizar los proveeddet mercado la Vega
como los principales proveedores.

3) Comida buen sabor. Es necesario encontrar cocibetnsanos, los cuales
ayuden a crear procesos de preparacion estandealapgarmida boliviana.

4) Buena ubicacion. Estar ubicados en un centro coahdec da mayores
posibilidades de tener éxito. Lugares estratégiewsa de algin metro u
otro centro de negocios también son buena plaza.

» Para que el modelo de negocios perdure en el tieggpdebe crear la condicion de que
no exista rotacion de personal elevada, para |b smialebe fomentar la filosofia del
modelo de negocio en los empleados basado en Eaainy crear politicas que apoyen
dicho objetivo.

» [ES necesario asignar un presupuesto para la igaegih y desarrollo que permita
ampliar la gama de platos étnicos, de tal formeaelefuturo se aumente la oferta y
también se incluya en la carta platos étnicos s @aises latinoamericanos.
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10. Anexos
Anexo A. Elaboracioén de la vision.

Segun la literatura encontrada, la vision de umggamzacion es un conjunto de ideas generales
gue permiten definir claramente, a donde quiegaléa organizacion en un futuro.

- El poder de la vision reside en la capacidadrdeaimas sujetos de inventar un estado ideal, de
situarse y asirse emocionalmente a él, ser praactitenaces para encontrar todas las respuestas
a las preguntas que llevan a ella y transmitirlafadelidad y pasion a sus colaboradores.

- Esta puede ser vaga o precisa, pero siemprecesuraa mejor condicion de lo que existe en la
actualidad.

- Debe inspirar, motivar, retar, pero a la vezrsatista, ya que una Vision poco ambiciosa es
facilmente alcanzable y no logra motivar a la oizgaion.

- La visién se caracteriza por ser cualitativa,ithrva la transformacién, por ser demandante y
alentadora, por constituir una fuerza vital y podat por ser atemporal, por requerir un alto nivel
de sensibilidad y percepcion del presente con dermté trascendencia, por ser sistémica, por
definirse con amplitud y detalle, por ayudar amefia razén de existencia de la organizacion,
ademas de promover acciones para fortalecer y amps recursos organizacionales. La vision
debe ser compatible y articularse con las visialeelbs grupos e individuos de la organizacion,
debe internalizarse adecuadamente en la organizaaitemas de ser conocida, compartida y
respaldada por sus integrantes.

- Ademas la vision tiene un propdsito estratégige se refiere a buscar aspectos mas concretos
de la vision, materializandola.

- La importancia de la vision radica en que es fuente de inspiracion para el negocio,
representa la esencia que guia la iniciativa, de @xtraen fuerzas en los momentos dificiles y
ayuda a trabajar por un motivo y en la misma digeca todos los que se comprometen en el
negocio.

- La vision fomenta el entusiasmo y el compromiso tddas las partes que integran la
organizacion, incentiva a que desde el directoregdgnhasta el Ultimo trabajador que se ha
incorporado a la empresa, realicen acciones corfarfo que indica la vision.

De acuerdo a Senge, Peter M. (1998), para que ngaaipacion logre que todos sus miembros
adopten una vision y la vivan de acuerdo a susededeben de considerar los siguientes puntos:
» La*vision es una imagen del futuro que deseamos”.
» Lavision es compartida.
» La Vision Compartida no es una idea.
» Lavision es infinita.
Retroalimentacion y fijacion.
Para revisar la vision y fijarla efectuaremos Espuestas a las siguientes preguntas:
a. ¢Cual es laimagen deseada?

b. ¢ Como seremos en el futuro?

c. ¢,Qué haremos en el futuro?
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Anexo B. Definicion de la Misién

Teniendo en cuenta las definiciones y conceptogades autores (Fleitman Jack [9]; Stanton,
Etzel y Walker [10]; Enrique Franklin [7] , Diez @astro, Julio Garcia, Francisca Martin, Rafael
Periadiiez [8]; Diccionario Enciclopédico Océano,.)etse resume el siguiente concepto de
mision:

"La mision es el proposito general o razén de sdagempresa u organizacion que enuncia a qué
clientes sirve, qué tipos de productos ofrece, mpeesidades satisface y en general, cuales son
los limites de sus actividades. Es aquello questéa® que componen la empresa u organizacion
se sienten impulsados a realizar ahora y en etdytara hacer realidad la vision. Esto implica
gue la mision es el marco de referencia que oriastacciones, enlaza lo deseado con lo posible,
condiciona las actividades presentes y futuraggoiona unidad, sentido de direccidén y guia en
la toma de decisiones estratégicas".

Aqui, también cabe sefialar que para que la misiémpla su importante funcién, debe tener la
capacidad de mover a las personas (propietariogrdionistas, empleados, clientes y
proveedores) a ser parte activa de lo que es @ rde ser o propdésito general de la empresa u
organizacion. Para ello, debe: 1) definir los gpates campos de competencia de la compainiia,
2) ser motivante, 3) enfatizar en las principalelitipas a las que la empresa quiere honrar y 4)
proporcionar a la compafia direccién durante légipros 10 o 20 afios.

Otro aspecto que se debe tomar en cuenta es guésitan no necesita ser exclusiva de la
empresa u organizacion porgue sirve para guiarmperecesariamente para diferenciar [10].
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Anexo C.Cantidad y tipo general de restaurantes en Santiad@hile (informacién de Tripadvisor)

Cantidad de
Tipo de comida restaurantes Porcentaje
Sudamericana 303 26.9%
Cafeteria 82 7.3%
Italiana 81 7.2%
Global/internacional 55 4.9%
Resto bar 55 4.9%
Japonesa 52 4.6%
Marisco 50 4.4%
Espafiola 47 4.2%
Americana 42 3.7%
Sushi 36 3.2%
Delicatessen 35 3.1%
Pizza 34 3.0%
Francesa 28 2.5%
Parrilleria 28 2.5%
China 27 2.4%
Mediterranea 26 2.3%
Fusién 18 1.6%
Asiatica 17 1.5%
Mexicana/del sudoeste 13 1.2%
Vegetariana 13 1.2%
Postre 12 1.1%
Reposteria 11 1.0%
Europea 10 0.9%
Tailandesa 10 0.9%
Alemana 9 0.8%
India 8 0.7%
De medio oriente 6 0.5%
Sopas 6 0.5%
Irlandesa 4 0.4%
Continental 2 0.2%
Vietnamita 2 0.2%
Africana 1 0.1%
Britanica 1 0.1%
Cajun & Creole 1 0.1%
Caribefa 1 0.1%
Griega 1 0.1%
Todos 1127 100%
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Anexo D. Restaurantes de Comida Sudamericana en SanRagdi(g, Clasificacion, Precios).

Nomb Clasificacion N a
Numero ombre Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio umero de
restaurante . . opiniones
Tripadvisor
Peumayen " . ; . 10.015 -
1 1 F Sud Chil Et Yes 172
Ancestral Food uson u amerlcan? e nea € CL$ 20.030
2 Osaka 2 Fusion SudamericarLa Peruapa Peruana Yes 12
3 Casa Bosque] 9 Parrilada Parilada Chilen: Parilada YasCL$ 13.520 - 79
I 16.525
4 Astrid y Gasto 11 Peruana Sudamericana Perujma nBerjya Yes 500
5 Aqui esta Coc 13 Fusion Marisquerin ~ Sudamerjcana  sbdari Yes 428
6 Epl(_:ureo_ 17 Chiena Sudamericang Chiend Chien Yes 6 €-19€ 2 8
Providencia T
7 Ana Maria 23 Chiena Sudamericanp  Chiena Chiena Yes  23€-77€ 36
Restaurant
8 La Mar 25 Peruana Sudamericapa Peruara Marisco Yes - 59 € 259
9 Machu Picchu 31 Peruana Sudamericgna Peru+na Perflanaes |Y 12€-19€ 66
10 Liguria 32 Chiena Sudamericarja Chilenell Chiena Yes €123 € 262
11 Puerto Fuy 34 Marisquerial Marisqueria  Sudamerjcana leng@hi Yes 19€-77€ 129
12 La Hacienda 37 Parrilada Parilada Argentina Pagilad  Yes 65
13 Element 43 Chiena Sudamericana Chieria Chiena Yes 19
14 Caleta Lastarri 44 Marisqueria Sudamericana Marisqiie Yes 17
15 La Hacienda 45 Parrilada Sudamericgna Argen]ina efirg Yes 56
16 La Biferia 47 Parrilada Parilada InternacioLaI Reatd Yes CL;(S)Z):;]' ) 98
17 Senz 48 Peruana Sudamericgna Perudna Pergana Yes 3
18 Brisas del Mal 53 Peruana Sudamericana Perugna nEerlija Yes 6
19 El Me;on 54 Chiena Sudamericang Chiend C hilen+ Yes 22
Nerudiano
20 Fuente 58 Chiena Sudamerican  Chiena Chiena Yes 14
Mardoqueo
21 Ky 62 Fusion Fusion China Fusion Yes CL$ 10.015 170
22 Asia Lima 63 Marisqueria Marisquerig Pervarfa  Fusiaticas  Yes 43
23 Happening 64 Parrilada Sudamericana Argem’na Aingen|  Yes 15€-19€ 146
24 Park lane 70 Marisqueria Marisqueria Contemporane Yes 12
25 Pantaleon 71 Peruana Sudamericana Perulana Perpana YeB€-12 € 8
26 Ciudadano 73 Parrilada Parilada Internacignal Bdail Yes 102
Eladio ; . ; .
27 79 Parrilada Sudamericanp Chiend Parriladas Yes 12F€ 178
Restaurant
28 Galindo 83 Chiena Sudamericaa Chiena Chiena Yes €-6B2€ 179
29 Madame Tusa| 85 Peruana Sudamericgna Peryana Penuanses 12
30 Hanzo 88 Fusion Sudamericarlla Japongsa Japonesa Yes 2

>
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion | Clasificacion segln Pais Tipo cocina | Top 100 Precio ume
restaurante . . opiniones
Tripadvisor
31 Dona Tina 90 Chiena Sudamericapa Chiena Chiena Yes 35
32 Don Gaviota 92 Marisqueria Marisqueria Chiena Chilena] Yes 5
33 Zabo Restaurant 94 Peruana Sudameridana Peruana aPerpanYes 14€-22¢€ 44
34 La Percanta 97 Parrilada Parilada Chiena Parilada esY 25
35 Ocean Pacific's 100 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Internacional YasCLl%cl)ol'gé5 i 193
36 El Ancla 106 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng 54
La Tasca de ) ; . y . CL$9.014 -
107
37 Altamar 0 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng 22033 31
38 El Caramano 109 Chiena Sudamericgna Chiena Chiena No 8€-12€ 41
39 Osadia 110 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng CL: C2)65804 ) 60
. . . | Argentina, CL$ 4.006 -
40 Oporto 111 Parrilada Parilada Argentina Parriladas, 12.519 26
41 Tanaka 114 Fusién Sudamericapa " oMana | Japonesa,| 4€-12€ 25
Japonesa Peruana
42 Puerto Calbucp 116 Marisqueria Marisquerfa  Sudamatica Chilena No 15€- 154 € 20
43 Del Beto 124 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 42
Restaurant
44 Tales Bistro 128 Chiena Sudamericaha Chiena @hien  No 5
La Hacienda . . . .
45 129 Parrilada Sudamericang Argentirja Argentina No 16
Gauchal
46 San Remo 134 Chiena Sudamericgna Chiena Chiena No 5
a7 Ciudad Vieja 135 Chiena Sudamericaha Chilena Ch|lena., Bar No 53
Sandwiches
48 Opera/ Catedral 135 Fusion Fusion Chiena Eclectica 135
49 Astoria 136 Peruana Sudamericana Perugna Peruana No 11
50 Re'staur.ant 137 Chiena Sudamericanp Chieng Chilena No 34
Girotorio
51 Cap Ducal 138 Marisqueria Marisqueria| Internacional Mediterranep  No CLgolgz.ng i 26
52 ostras azocal 139 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng 66
53 Juan y medio 142 Chilena Sudamericgna Chiena @hien  No 31
54 De cangre]o a4 144 Chilena Sudamericanp Chilena| Chﬂen:a\, No 62
conejo Mediterraneg
La Perla del . ; . y . CL$ 5.008 -
55 paciico 145 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng 12,519 114
56 Hard RO.Ck Catf 146 Internacional Sudamericarfa Chlk'ena Ame'ncana, No 23€-46 € 76
Santiago Americana Chilena
57 Peru Magico 149 Peruana Sudameric@ana Peruana PeryianaNo 25
58 Bl Meson d.e 9 152 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 48
Patagonia
59 Tanta 153 Peruana Sudamericgna Perugna Perdana No - 158€€ 173
60 Olan 156 Peruana Sudamericaha Perugna Peruana No 8 10
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
61 Lomit's 159 Chilena Sudamericana Chiena Ch|lepa, No 89
Sandwiches
62 Mares de Chiler 161 Marisqueria Marisqueria| Sudamericana Ng 14
63 vitorino Lastarriix 164 Marisquerial Marisqueria  Angidting Contemporania  No 12
64 Ica 166 Peruana Sudamericaha Peruana Perugna No 24
65 El otro sitio 167 Peruana Sudamericgna Perugna mreerda No 15€-19€ 48
66 Como en Lima| 168 Peruana Sudamericana Peruana &eryan No 23
67 Aji seco 169 Peruana Sudamericgna Perugna Perdana No €-1%€ 125
68 Bar Liguria 171 Chiena Sudamericana Chilena Chierna No 26
69 Peru Gustoso| 177 Peruana Sudameridana Perygana aPefuanNo 23
70 Restaurant Paijgn 181 Peruana Sudameri¢ana Perliana eruand® No 9
71 Azul Profundo 183 Chiena Sudamericaha Chieng Chll'ena, No 184
Marisco
72 mosai cafe 186 Marisquerig Marisquerfa  Internacipnal o N 19
73 Tambo 190 Peruana Sudamericgna Perugna Pergana No 3
74 ‘Guallrdar 195 Chilena Sudamericanp Chileng Chiena No 58
Divertimento
75 Tierra Noble 198 Parrilada Parilada Pariladg CL$ 12519 - 76
50.075
ElCid - ” . "
76 211 Fusion Fusion Internaciongal Fusion CL$ 501 15
Restaurant
77 Misky Mikuy 211 Peruana Sudamericana Peruapa Peru?na No 5
7g | Confteralas) 4 Chiena Sudamericanh  Chieng Chienk N 12€-1 47
Torres
79 Santa Brasa 223 Chilena Sudameric@ana Chilepa Chigna No 23€-62€ 64
GANADEROS . . . Argentina,
80 CAPITAL 227 Parrilada Sudamerican  Argenting Chiena No 19
81 Santo Remedip 229 Fusion Fusion Fusion 43
82 Re:—t:tr]alan La 231 Parrilada Sudamericang Argentirja Argentina No 12
83 El Sol 232 Peruana Sudamericapa Peruana Peruana No 1Q
84 La casa vieja 234 Chilena Sudamericgna Chiena nahie  No 50
85 Chienazo 235 Chiena Sudamericaha Chiena Chiena No 27
86 Warique 237 Peruana Sudamericgna Peruana Peryana No €-116€ 10
87 Bl Fogon del 240 Chiena Sudamericanp Chieng Chilen N 8
Gaucho T
88 Squella 245 Chilena Sudamericapa Chilerja ChilelLa No €-1P5¢€ 8
89 El Novilero 247 Parrilada Parilada Parilada 2
90 Restauran.te & 255 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen No 13
Bar Republicanp ?
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
91 Los Adobes dg 260 Chiena Sudamericanp Chileng Chiena No 68
Argomedo
92 Lima Limén 262 Peruana Sudamericaha Peruana Peruana o |N 20
93 Santabrasa 262 Parrilada Pariladal Chilena Parilagia CL§528'3%30 i 139
94 CRUZ COKE 267 Chiena Sudamericapa Chienga Chiena o] 4
95 Mochica 274 Peruana Sudamericgna Perugna Peryana No 13
96 Esquma de 275 Peruana Sudamericaa Peruana Peruana No 13
Dioses T
97 Parnlla.das 277 Parrilada Sudamericang Argentina Argentirl\a No -BEE€ 27
Argentinas
98 Tio Lucho 277 Marisqueria Marisqueria ~ Sudamericana No 9
99 La Rambla 284 Sudamericana Sudamericaga . Sudamericana No 8€-12€ 3
udamericang
100 Mugqueca 287 Brasilefia Sudamericgna Brasilefia aasi No 15
101 Raul C"frea y 295 Chiena Sudamericanp Chiend Chllen.a, No 69
Familia Internacional
102 Restoran Jofrg 296 Fusion Fusion Chilen Fusion CL$ 7.511 - 18
il 15.023
La Mar . 'L
103 . . 299 Peruana Sudamericama Peruana Peruana No 4
Cebicheria
104 Barloche 301 Chiena Sudamericanf  Argentina Parilada No 23
Restaurant
105 Don Carlos 302 Parrilada Sudamericgna Argentina gertina No 19€-77€ 39
106 Donde Kery 308 Chiena Sudamericaha Chilena Chiena No 2
107 Quijote 308 Fusion Fusién Chilena Eclectica 7
. . ) ; Chilena, CL$ 2.504 -
108 El Galeon 313 Marisquerial Marisquerif Chllenr Marksco No 5008 214
109 Guardar Costg 313 Peruana Sudamericana Peruanl‘na Peruana No 3
Verde T
110 El Rustico 314 Chiena Sudamericaha Chierja ChilerLa No 7
111 Ma{_t:ﬂ;ena 314 Marisqueria Marisquerial]  Sudameridana No 4
112 Ebano 315 Fusion Fusion Fusion 26
113 Terraza 318 Chiena Sudamericaha Chilena Chiepa No 7 1
114 Coco Loco 325 Marisquerial Marisquerfa  Sudamerjcana CL: 015'75519 i 85
115 El Venecia 329 Chiena Sudamericaha Chiena Chiena No 6€-15€ 16
116 Sur Patagonic 330 Sudamericgna  Sudameri gnagi . Sudamericana No 26
udamericana
117 Gabriela 334 Fusion Fusion Chiena Fusion CL$ 10.015- 7
Restaurante 14.021
118 Pardo's Chikel 334 Peruana Sudameridana Perdana uande No 12€-23€ 23
119 Mamut 336 Parrilada Parilada Pariladg 84
120 Sukalde 339 Fusion Fusién Fusion Cszlg.l(;B i 47
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
121 Empapadas 340 Chiena Sudamericanp Chileng Chiena No 2
Zunino
122 Mg:rebrce)ln& 349 Colombiana Sudamericarfa  Colombiana  Colombjana No 3
123 I Muv?:;) del 353 Parrilada Sudamericang Argentirja Argentina No 2
124 Infante 51 354 Marisquerial Marisqueria  Sudamerjcana o N 73
125 Don Peyo 356 Chiena Sudamericanp Chileng Chiena No 4€-8 9
restaurant
126 Cafetto 357 Fusion Fusion Chiena Eclectica 22
127 Noi 358 Chilena Sudamericana Chiena Chiena Np 8
128 Pailalen 368 Chiena Sudamericaha Chiena Chiena No 7
129 H Teerk":O del 374 Peruana Sudamericama Perualra Peruana No
130 Pachamama 379 Peruana Sudamerigana Per\|4ana Pefuanao N 31
131 Brandiaran 380 Peruana Sudamericana Perulana PerpandNo 15
132 Junta Naciona|l 381 Chiena Sudamericana Chilepa len@hi No 5
133 Donde Augustd 383 Marisqueria Marisquerfa ~ Sudamarica No 427
134 Awocato 385 Chilena Sudamericaha Chiena Chiena No 6
135 Mane Restaurgnt 389 Peruana Sudamerigana Perlrana ruanePe No 4
136 Costamia 390 Chilena Sudamericgna ChilelLa Chiepa No 27
137 Los Vikingos 392 Parrilada Parilada Internacional arilda 21
138 Sangucados 392 Chilena Sudamericana Chie qaChllena, Pub No 1
restaurante,
139 Gelatgrla y 393 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen No 1
Cafeteria Cran ?
140 Angus 396 Chiena Sudamericanp Chieng Chilen N 2
Restaurant
141 Terra Mar 397 Peruana Sudamericgna Peruana Pertllana o] N 8€-23¢€ 2
142 Cafe del Musep 402 Chiena Sudamericana Chiena len@hi No 31€-54¢€ 8
143 Muneca Bravg 403 Peruana Sudameric| anAmencana, Americana, No 23
eruana Peruana
144 Miguel Torres 404 Internacional Sudamericara}v' Chllena C_hllen,a, No 23
Restaurante d¢ editerraneg Mediterraneal
. . . . . CL$ 2.504 -
145 Bahia Piolcura 407 Marisquerig Marisquerfa  Sudaanegi No 6.009 4
146 Blrincon de g 412 Sudamericang Sudamericarg . Sudamericana No 8€-12¢€ 1
canallas udamericana
147 Ibis de Puerto 414 Marisqueria Marisquerial  Sudameridana N 78
Varas
148 La‘ BO'?“ba Del 416 Chiena Sudamericanp Chileng Chieng No 2
Divertimento
! ; . ’ Chiena,
149 La Chimenea 417 Chiena Sudamericgna ChllemaM . No 15€-39€ 24
arisco, Bar
150 El Palenque 418 Parrilada Parilada Pariladp 2
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
151 Restaurant 422 Marisqueria Marisqueria]  Sudameridana No 3
Marcoa
152 El Establo 423 Parrilada Mffmsquerla Internaciona Parilada 10
Parilada Sush
153 Bulebar 425 Chilena Sudamericapa Chienja Chiema No 9€-127€ 6
154 Sabores Que 433 Internacional Sudamericarab . . No 4€-15€ 4
Nos Unen entroameri¢ Centroamericg
155 Tres Continentg¢s 436 Internacional  Sudameridan ltaiana Italiana, No 40
aponesa | Japonesa,
156 Costa Nazca| 438 Peruana Sudameridana Peryana aPefuanNo 17
157 La Querencia| 439 Chilena Sudamericgna Chiepa nahile No 4
La Pescaderig . . . . .
158 . 440 Marisqueria Marisqueria] Sudamerigana N 16
BordeRio
159 ResDtZrliJ(;ante 444 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 1
160 Sol Restaurant 450 Peruana Sudameridana Perjana uande| No 6
161 Gran Museo 451 Peruana Sudamericaa Peruana Peruana No 12€-P2€ 7
Peruano T
162 Tave|||j Teatro 452 Chiena Sudamericanp Chileng ChilenaL No 17
Municipal
163 H l;'gf;g de 457 Colombiana Sudamericarfa  Colombiana  Colombjana No 6
164 Los Reyes 459 Peruana Sudamericana Peruana Perpana o N19€-35€ 3
165 Fresia 463 Chiena Sudamericaha Chiena Chiena No 1
166 Enrico Carusd 466 Internacional  Sudameric a%? C.h|len'a Chﬂenf':l ' No 5
editerraneg Mediterraneg
167 Tipy Tap 468 Chilena Sudamericaha Chiena Chiena o N 13
168 Thelonious 472 Chiena Sudamericana Chiena Chiepa No 1
169 Olvas 473 Chilena Sudamericana Chilena Chilena No 8 7
170 la vega chica 484 Sudamericapna  Sudameri¢an Chiena Chiena, No 3
eruana Peruana
. ’ . . Chilena,
171 El Gauchito 485 Chiena Sudamericaha Chile "’\ . No 4
nternacional,
172 Restaurant 487 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 1
Caleta Pan d¢g
173 ElBatandelinda 489 Peruana Sudamericana PeryanaPeruana No 8
174 Restau_rant Ser] 495 Peruana Sudamericama Peruana Peruana No 4
Santiago de T
175 Maria del Mar 500 Marisqueria| Marisquerip Sudameﬂlca Chiena No 8€-15¢€ 8
176 Se _Cocma 503 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen No 6
Chicureo ?
177 |lesDelcasde  goq Chiena | Sudamercanh  Chiend Chien N ge-12¢ 6 1
Quirihue
178 Cocina lca 508 Peruana Sudamericana Peruana Peru%ma No 4€-B€
Peruano
179 Pasta e Marg 516 Chiena Sudamericqna Chigna né:hi% No 2
Guardar Fogo ’ . ) ;
180 521 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen No 9€-12|€ 5 1
del Gaucho
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
181 RestauranF Hot 523 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen D 3
NH-Santiago ?
182 Los Slar‘l 2(;res D! 526 Peruana Sudamericama Peruana Peruina No
183 Cafe Bizarre 529 Fusion Fusién Chileng Eclectiga 3
184 El Chienazo 534 Parrilada Sudamericgna Chiemna ler@h No 2
185 Casa Lastarrig 536 Chilena Sudamericana Chiena lenghi No 26
186 El Encuentro 538 Peruana Sudamericqna Peruana n®erpa No 1
187 Bar de Rene 541 Chilena Sudamericgna  Chilend, Barilen&; Bar No 30
188 Caminito 542 Chiena Sudamericana Chiena Chiena o] 2
189 Mornn’;gafafe & 543 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena 2
190 Donde Landeq 547 Peruana Sudamericana Peryana ndPerua No 12
191 Mulato 550 Chiena Sudamericama Chiena Chiena o 5
192 Montana 552 Parrilada Parilada Internacional Pariladg 66
Steakhouse
193 El Parron 553 Parrilada Parilada Pariladg 44
194 Meson Austral 553 Chiena Sudamericanp Chileng Chiena D 5
Restaurante
195 Antuperu 554 Peruana Sudamericgna Peruana Peryana No 4
196 |SaboresdelPgru 555 Peruand Sudamericana Perliana eruanaP No 12€-15€ 7
197 Elgusto peruarjo 557 Peruana Sudamerigana PerLrana eruan® No 4€-12¢€ 1
198 Los Gordos 558 Chiena Sudamericgna ChiIerLaI Chlleqa, No 15€-19€ 8
nternacional
199 | Aberto Restobgr 560 Internacional  Sudameric imPgruana Itgllan,a, No 15€-19€ 3
editerraneg Mediterraneal
200 Puerto Marisk 560 Marisquerig Marisquerfa  Sudaamgic No 67
. . . 1. Sushi,
201 Acuarela 561 Brasilefia Sudamericgna Brasilefia o No 6€-12€ 14
Brasilefia,
202 Museo Peruarnp 571 Peruana Sudamerigana Perllana  andPefu No 7
203 Ostras Holandp 577 Marisqueria Marisquefia  Sudameric No 5
204 El Buen Corte 582 Parrilada Parilada Parilada 2
205 |StPatkksDay  goq Chiena | Sudamericanh  Chiena Chieng 15 € - 23 6
Irish Pub
La Pescaderia . . . . . CL$ 15.023 -
206 Walker 590 Marisqueria Marisquerial]  Sudameridana 25 038 8
po7 | Camaronde| g, Chiena Sudamericanh  Chien Chiena 8€-12 7
Gorbea
208 UVA 595 Marisqueria Marisquerial  Sudamerigana Chienra o N CL? §.1Ci08 ) 3
209 Restau.rant La 596 Chiena Sudamericanp Chieng Chilen 1
Jovita T
210 Las Pipas de 597 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen*a D 1
Serrano
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
211 Restaurante 599 Chiena Sudamericanp Chileng Chieng No 2
Dona Paula
212 SeviChela 603 Peruana Sudamericana Peruana Perpana o N 1
213 Vallenar 606 Chilena Sudamericaha Chiena Chiena No 1
214 Pz 609 Parrilada Parilada Internaciopal Parilada 1
215 GL_Jardar 618 Chiena Sudamericanp Chileng Chilen No 23 € - 3¢ 10
Chienazo ?
216 Barra Mar 620 Chiena Sudamericaha Chierja Chiler|1a o N 1
217 Elrey de. ia paig 622 Marisqueria Marisqueria)] Sudameridana No 1
marina
218 Rai 622 Chiena Sudamericaa Chiena Chiena No 12
219 Capila Los 624 Chiena Sudamericanp Chieng Chilen N 1
Troncos T
220 Cabalero de lop 625 Peruana Sudamericana Peruana Peru%ma No 1
Mares T
221 Mi Causa 628 Peruana Sudamericgna Peru+na PenIJana No 1
222 Fusién Peruana 636 Peruana Sudameri¢ana Per+ana uansPe No 1
223 Mendo's 638 Peruana Sudamericana Peruelma Pergana No
224 | Jhonny Be Godd 639 Chilena Sudamericgna Chilena len€hi No 8€-12¢€ 1
225 Phone Box Pup 642 Sudamericana  Sudameri gn% . Sudamericana No 10
udamericana
226 Nuria 646 Internacionall  Sudamerical %ude}mer'lcan Ch|len§ ’ No 62
editerraneg Sudamericand
227 Doce Trece 647 Parrilada Parilada Internacional Pariladg 2
Schop &
228 Re.St.a urant 649 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 1
Mojaito del
229 Catamaran 650 Marisqueria Marisquerfa  Sudameficana No 3
. . Chiena Americana,
230 la nona 654 Internacional Sudamericg naAmericana Chiena, Pub No 7
231 Puerto Pizarrd 656 Peruana Sudamericana Peryana uan®e No 3
232 Faisan D' Or 659 Chiena Sudamericgna Chiena rahie No 1
233 Bl Rey del 670 Chiena Sudamericanp Chilenal Chilend N 15€- 19 4
Mariscal
234 Mixtura 673 Peruana Sudamericaha Peruana Peruana No 2
235 El Chalan 676 Peruana Sudamericgna Peruana Pergiana o N 20
236 Sol Restaurant 678 Peruana Sudameridana Perjana uande| No 12€-15€ 2
237 Break 680 Chiena Sudamericana Chiena Chiena o] 2
238 Alffresco 681 Peruana Sudamericgna Perugna Peryana No2€-15€ 12
239 La Clan 22”61 de 685 Peruana Sudamericaa Peruana Peruana No 1
240 Cate ) 690 Chilena Sudamericanp Chilenal Ch|lena}, No 2
(Converseria) de Cafeteria
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
241 Asian Bistro 694 Fusion Fusion Internaciopal Fusior Clﬁ)zi; - 48
242 Como Agua pa 695 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 3
chocolate
243 Amigos Del Ma] 697 Marisqueria| Marisquerip Chilena No 1
244 Marlsquerla a 698 Marisqueria Marisqueria]  Sudamerigana N 1
Julita 1
245 La Cazuela 708 Chilena Sudamericgna Chiena Chiepa No 9€-23€ 1
246 Pura Carne 711 Parrilada Parilada Parilada 5
247 La Gran Ola 715 Fusion Sudamericgna Peruana Japonesa, No 1
Japonesa Peruana
248 Mar de Vina 726 Chiena Sudamericaha Chiena Ghien  No 31
249 Cevx:.her.|a 732 Peruana Sudamericaa Peruana Peruana No 10
Constitucion T
250 Xampanyet 737 Chilena Sudamericgna ChiIerLa Chiepa o N 22
251 Bar La Junta 740 Chiena Sudamericgna Chiepa nahile| No 2€-8€ 9
252 Deleqn;o y 742 Chiena Sudamericanp Chileng Chiena No 5
253 Myriam 747 Marisqueria Marisquerig ~ Sudameri¢cana Np 1
254 Caspian, el 753 Sudamericang ~ Sudamericaha Chiena Chiena, No 8€-12¢€ 1
templo de la Peruana Peruana,
255 EL POP.ULAR 758 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 1
"desde siemprdg"
256 Don Rodrigo 763 Chiena Sudamericaha Chilena @hilen  No 1
257 Maldito Chef 765 Internacional Sudamericgna Chlk_ena Ame_ncana, No 15€-19€ 11
Americana Chilena
258 Bar Sismico 768 Chiena Sudamericana ChilenaCh“ena' Bar No 4€-23€ 3
Pub , Pub
259 El Camaron 778 Marisquerig Marisquerfa  Sudamefiicana o N 5
260 Santeria 785 Fusion Fusion Latina Fusion| CL$ 10.015- 6
12.519
261 Mundano 788 Chiena Sudamericapa Chilena Chilena No 2
262 Sacsayhuamah 791 Peruana| Sudameri¢ana Perpiana naPefrua No 3
263 La Cocineria 802 Chiena Sudamericgna Chilena r@hile No 1
264 Victoria 802 Peruana Sudamericaha Peruana Peruana No8€-12 € 3
265 Las Americas 806 Peruana Sudamericfina Peruana n®erpa No 1
266 Parrila del 37 807 Chilena Sudamericgna Chilema ler@h No 1
267 Santa Bohemia 808 Chiena Sudamericgna Chiena enghil No 5
268 Rocoto 809 Peruana Sudamericgna Peruerna Peryana No 1
269 5 Arcos . 812 Peruana Sudamericama Perua||1a Peruana No 1
Gastronomia
270 Alto Peru 813 Peruana Sudamericgna Perugna Peryana o N 1
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Nombre Clasificacion Numero de
Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
o71 | LAFuenede) g, Parrilada Parilada Chiena|  Pariladd 3
Vitacura
272 Bl Encanto 816 Chiena Sudamericanp Chieng Chiena N 1
Chieno
273 Magno Club 817 Chiena Sudamericaha Chilena Chiena No 1
274 Las Lanzas 829 Chiena Sudamericana Chiena CHiamnd, No 8€-15¢€ 33
275 Mito Urbano 844 Chiena Sudamericaa Chilena Chile No 5
276 La Copa Felz 852 Sudamericang Sudamericang . Sudamericana No 9
(del Eden) udamericana
277 Gurs Los 862 Brasiefia Sudamericarja Brasiefja Brasiefia [o} 7
Leones
La Granja de )
278 . 883 Peruana Sudamericama Peruana Peruana No 2
Fabian T
279 | RestaurantSan - gaq Chiena | Sudamericanh  Chiena Chienk N 8€-19 1
Francisco
280 Hijo del sol 890 Peruana Sudamericgna Peruana raerdya No 1
281 Pepino's 891 Internaciongl  Sudameric g{ﬁ mence.ma Americana, . No 1
T udamericangHamburgueseyri
282 Nepal 893 Marisqueria Marisquerili Internacignal Sushi  No Cszlgi(;B i 3
283 Bar Flamingo 895 Marisquerig Marisqueria Peruana No 1
284 Lucia Bistro 896 Chiena Sudamericapa Chilena hie No 5
285 ia Joyf';\ del 912 Marisqueria Marisqueria] Sudamericana N 15
pacifico
286 Schopdog 914 Parrilada Parilada Internacional  leckail 2
287 El Bohio 921 Parrilada Parilada Parilada 6
288 Roll's Bar 923 Fusion Fusion Japonesa Fusion CLHL7.4 5
289 Dalai Lomo 930 Parrilada Parilada Pariladg 3
290 DonBife 955 Parrilada Parilada Argentina Parilads 7
291 Cocoa NH Peruana Sudamericgna Perugna Peryana No
292 Vichuquen NH Chiena Sudamericallla Chilena Chilena No 1
293 Aji amarillo Peruana Sudamericarl\a Peruana Peruana No
294 amberes Sudamericana  Sudamerichna No
295 Ana Lu1§a & Sudamericana  Sudamericafa Ng
Cafe Bistro
296 Apero Sudamericana ~ Sudamericgna No
297 Barralochi Sudamericang Sudamericana 9]
298 Ceciia Sudamericanal  Sudamericafa Nao
Amenabar,
299 Cevicheria Peruana Sudamericana Peruang Peruaha No
Restaurante Pe
300 De copas Sudamericania  Sudamerichna No
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Numero Posicion| Clasificacion segun Pais Tipo cocina | Top 100 Precio -
restaurante ) ) opiniones
Tripadvisor
301 El Masticon Sudamericana  Sudamericana Np
302 El Quijote Sudamerican@  Sudamericgna No
303 El Rancho Sudamericarla  Sudamericana No
304 El Reloj Sudamericana ~ Sudamericgna No
305 B R~|ncon Qe Sudamericanal  Sudamericana Nq
Dofia Maria T
306 H Rlncor.1 de i Sudamericand SudamericarLa Ng
Mamita
307 Encuentro Peruana Sudamericarfa Peruana Peruapa No
Peruano
308 Frutos Del Mal Sudamericarfa  Sudamericgna No
309 Fuente Portenp Sudamericana  Sudameritana No
310 House of bee Sudamericana  Sudamerigana No
311 i Pr'eS|dente Internacional Sudamericanp  Sandwiches N
Riesco
312 KO restaurantg Sudamericana  Sudameridana No
313 La Qasona dq Peruana Sudamericara Peruang Peruaha No
Cajamarca
314 La cocina de Sudamericanal  Sudamericana N9
Leo T
315 lL; 4275 Fz;t:gtz Sudamericand Sudamericar|\a Ng
316 La L.ou151ana.1 Sudamericanal SudamericarLa Nq
Santiago Chile
317 La Punta Sudamericarla  Sudamericana No
318 La} Tinaja de Sudamericana)  Sudamericafa Ng
Vila Alegre T
319 La Zaranda Sudamericanal Sudamericar|1a Nq
Restaurante
320 Maldito Bar Sudamerican@ ~ Sudamericgna No
321 Montagu Sudamericana  Sudamericgna Np
322 Motosandwich Fusion Fusion Chiena Sandwigh N
323 Mr Barbacoa Sudamericana  Sudamericana No
324 Pancho Causgo Sudamericgna  Sudameritana No
325 Peru al Gusto| Peruana Sudamericqna Peruana Perdana No
326 Phinphilinpausd Sudamericana  Sudamerigana No
327 Piscis Australiq Sudamericana  Sudamerichna No
328 Polo's Pollos Sudamericana  SudamerichRna No
329 Posada Don Sudamericana  Sudamericafa Ng
Pepe
330 Puerto Callao| Peruana Sudameric@na Peruerna Perjana No
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Tripadvisor
331 . Restaurant Peruana Sudamericarfa Peruana Peruapa No
Mistura del Per{i

332 Rubik Restobar Sudamericama  Sudamerigana No
333 Sabores del Sudamericanal  Sudamericana N9

Mundo
334 San Marcos Sudamericar||a Sudamericgna No
335 Santa Marta SudamericalLa Sudamericana No
336 Santisimo Sudamericana  Sudamericana No
337 Sol Del Cuzco Peruana Sudamericana Perugna Perdana No
338 Windsor Sudamericana  Sudamericgna Nop
339 Zabo Bellavistd Sudamericana  Sudamerichna o]
340 Zunino Sudamericanf Sudamericgna No

60




Los mejores restaurantes de comida Sudamericarealesn 100 mejores de Santiago.

Posici6 Clasificacio

Nombre restaurante n n Tipo cocina Precio
1 Peumalgir;éb\ncestra 1 Fusién Chile Etnica Cig(2)85030
2 Osaka 2 Fusion Peruana Peruana
3 Casa Bosque 9 Parrillada Chilena Parrillada CL31561§25520
4 Astrid y Gaston 11 Peruana Peruana Peruana
5 Agui esta Coco 13 Fusion Sudamericana Marisco
6 Epicureo Providencia 17 Chilena Chilena Chilena| 6€-19¢€
7 Ana Maria 23 Chilena Chilena Chilena | 23€-77€
Restaurant
La Mar 25 Peruana Peruana Marisco 19€-54 €
9 Machu Picchu 31 Peruana Peruana Peruana 12€-19€
10 Liguria 32 Chilena Chilena Chilena 12 €- 23 €
11 Puerto Fuy 34 Marisqueria| Sudamericana Chilena 19€-77€
12 La Hacienda 37 Parrilladal Argentina Parrilladal
13 Element 43 Chilena Chilena Chilena
14 Caleta Lastarria 44 Marisquer|a Marisqueria
15 La Hacienda 45 Parrillada Argentina Argentina
16 La Biferia 47 Parrillada Internacional Parriad CL$ 7.511 -
20.030
17 Senz 48 Peruana Peruana Peruana
18 Brisas del Mar 53 Peruana Peruana Peruanp
19 El Mesén Nerudiano 54 Chilena Chilena Chilena
20 Fuente Mardoqueo 58 Chilena Chilena Chilena|
21 Ky 62 Fusion China Fusion CL$ 10.015
22 Asia Lima 63 Marisqueria Peruana Fusion
23 Happening 64 Parrillada Argentina Argentina 15€-19€
24 Park Lane 70 Marisquerip  Contemporanea
25 Pantale6n 71 Peruana Peruana Peruana 8€-12¢€
26 Ciudadano 73 Parrillada Internacional Parrillada
27 Eladio Restaurant 79 Parrillada Chilena Parrilladas 12€-23€
28 Galindo 83 Chilena Chilena Chilena 6€-12|€
29 Madame Tusan 85 Peruana Peruana Peruana
30 Hanzo 88 Fusion Japonesa Japones@a
31 Dona Tina 90 Chilena Chilena Chilena
32 Don Gaviota 92 Marisqueria Chilena Chilena
33 Zabo Restaurant 94 Peruana Peruana Peruana 14 €-22€
34 La Percanta 97 Parrilladg Chilena Parrillada
35 Ocean Pacific's 100 Marisqueria| Sudamericana| Internacional 15 € - 150€
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Anexo F. Comentarios de los clientes de los mejores resstées de comida Sudamericana de

w

D13

Santiago.
Numero Nombre restaurante Posicién Comentario 1 Comentéo 2
1 Pe“ma?;‘z’; CA”CGS” 1 Viaje culinario por Chile 06/10/2013 Toda una eireria 04/10/2013
2 Osaka 2 “100% recomendable!!” 18/06/2013 “Excelerif@’06/2013
S Casa Bosque 9 “Muy buen lugar” 02/10/2013 “Sorpread@il/10/2013
. B B “Restoran peruano de muy bue
4 Astrid y Gaston 11 Muy buen lugar pero caro” 28208/3 calidad..” 15/06/20]
5 Aqui esta Coco 13 Exelente Lo mejor de Santiago
. . . “Excelente servicio y calidad de la com “Calidad excelente y constant
6 Epicureo Providencia 17 28/06/201 . 15/06/201.
7 Ana Maria Restauranf] 23 Ly LB, (P20 GE ErRElD fEsE “Caza menor a la carta” 04/06/2013
alt...” 21/06/201
“Impecable como todos los La Mar q w . . .
8 La Mar 25 Vi, 24/06/201: Una cevicheria elegante” 24/06/201
9 Machu Picchu 31 “Buena calidad y buen precio” 2&8068| “Recomendable experiencia” 16/06/2
10 Liguria 32 “Recomendable” 20/06/2013 “Recomendah®06/2013
“Cena romantica en Puerto Fu “Abundante y buena presentacic¢
1 Puerto Fuy 34 24/06/201 22/06/201
; “ " “Para comer una buet
12 La Hacienda 37 Buenas carnes” 18/08/2013 carnelll” 01/07/201
. L, . “Delicioso, acogedor y excelen
13 Element 43 Opcién gourmet en La Reina” 01/07/2p13 servic..” 21/06/201
14 Caleta Lastarria 44 Extraordinario Muy buena atemcio
. “Precio calidad en carnes, lo mejor “Sibuscas los mejores cortes
5 La Hacienda 45 23/04/201 carnes..." 16/03/20.
16 La Biferia 47 “Excelente comida y atencion” 12/@/2 “Excelente.” 04/09/2013
17 Senz 48 “Buen ambiente” 14/05/2013 “Sitio muy esale2R/04/2013
18 Brisas del Mar 53 “Excelente preparacion” 04/068201 | “SUPER RECOMENDABLE” 14/05/201
. “Con el romanticismo de Nerud. . .
19 El Meson Nerudiano 54 30/06/201 una tarde en el meson” 27/06/201
20 Fuente Mardoqueo 58 “Imperdible” 02/07/2013 “Muyoscsandwichs” 02/07/2013
21 Ky 62 “Algo distinto” 01/10/2013 “El curry delicios®4/09/2013
22 Asia Lima 63 "Buen almuerzo" "Excelente"
. e . . . B “Ideal para los amantes de las carn:
23 Happening 64 Distinguido ligar en Santiago” 22208/3 30/01/201.
24 Park lane 70 Muy buena atencion Buffet fantasticandescos
w . . B “Buena relacién precio calidac
25 Pantaleon 71 La mejor picada peruana” 11/12/20}.2 11/11/201
. w . “Muy buen lugar para |
26 Ciudadano 73 Agradable lugar” 22/09/2013 brevia.” 02/09/201
. . L “Restoran casitradicional imperdik
27 Eladio Restaurant 79 Familiar’ 02/07/2013 d..” 15/06/201
I w . B “Para comer comida tipica chilena
28 Galindo 83 Una gran picada” 28/06/2013 un..” 21/06/201
“Espectacular mezcla de comida China 0 N
29 Madame Tusan 85 01/07/201 iMuy buen lugar! un 7” 28/06/2013
30 Hanzo 88 “Excelente comida” 24/06/2013 “Grandes seddd 15/05/2013
. “Sabores de buena comida chilen —r . "
31 Dona Tina 90 01/06/201 Tipico Chileno” 15/04/2013
32 Don Gaviota 92 Una picada riquisima!!!!l! 07/10120 "Una verdadera picada" 08/09/2018
w L , 1 “Es el Mejor Restaurante de Sushi
33 Zabo Restaurant 94 Extraordinario restaurant’ b&/06/2013 Sa..” 28/05/201
o . “Nuevo que vale la per
34 La Percanta 97 Mejor ambiente que men(” 31/08/2¢13 visitar” 15/07/201
35 Ocean Pacific's 100 Una ambientacion genial! 02003 L ES I NS T RITEEUEES

w

turistica... 03/09/20:

62



Anexo G. Lista de algunos platos bolivianos

e

1| Ajidelengua 24 Jolque 47| Sajta de pollo 70 Rellfano de
platano
2 | Ajide conejo 25 Lagua de 48 Salpicén 71 Relleno de
platano papa
3 Aji de panza 26 Lechon al 49 Silpancho 72 Relleno de
horno tuntas
4 Aj de pata 27 Locotos 50 Silpancho a lé 73 Relleno de
rellenos cochabambinal arroz
5 | Arroz con quesq 28 Majadito 51 Thimpu 74 Chairo
Asado de Majao .
6 chancho a la olld 29 Crucefio 52| Tripas rellenas 75 | Sopa de chaqt
7 Brazuelo d¢ 30| Pacumutu 53 Trucha ale 76 | Sopade lisa
cordero crema
8 Ca_rtucho de 31 Pas_tel de 54 Trucha al 77 | Sopa lacayotd
jamoén quinua tomate
9 Chajcho 32 Pejerrey 55| Valdiviano 78 Sopa de pap
chancada
10 Chanfaina 33| Pejtu de habas | 56| Aji de charque 79 Salchipapa
Picana d¢ Mechado d¢ .
11| Chanka de pollg 34 navidad 57 cordero 80 | Tripa gorda
12 Charqugkal 35 Picante de 58 Tostaditas di 81 Intendente
orurefio pollo cordero
13 Chicharrén de 36 | Picante surtidd | 59 Charquekgl 82 Tqmales
cerdo cochabambino bolivianos
14| Chicharron de 37|  Picadillo go| Chicharo de 83 Huatia
surubi pollo
15 Chon;os a Ie~ 38 Picana de 61 Lappi 84 Timpu
chuquisaquefial valle
16| Conejo estirado 39| Pigue Macho 62 Escabeche o 85 Hu_m_mtas
pollo bolivianas
17 Costillar 40 | Platano relleno | 63 Es_cabeche d 86 Locro
patitas de cerdo boliviano
18| Enrollado criollo 41| Plato pacefio 64 | Fricase de pollg 87 Pisara
19 Escabeche ¢ 42 Pu_cherc 65 Fricase de pect 88| Rostro asado
pescado criollo de res
20 Escabeche ¢ 43| Qoqgo de pollg 66 | Lagua de chufio 89 As_adq de
verduras pichén
21| Falso conegjo 44| Ranga ranga 67 | Lagua de choclp 90 | Queso machg
22| Fricase de cerdo | 45 Rebosado d 68 _Lagua c_ie 91 P'esque
panza jankaquipa
23 Fritanga 46| Saice tarijefio 69| Plato de rellend 92 Kispifia

Nota. Existen adicionalmente una gran variedad de et@sla@aderezos y platos de quinua.
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Anexo H. Estandares de posicion de muebles dentro ururasta.

Figura 22. Estandares de posicion de sillas, mesas y pa@ilente: [13])
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Anexo I. Ejemplo de simulacion de modelo de negociosr@staurante gourmet
con introduccion gradual de 12 meses

Mes 1 2 3 4 5
Ventas 5.513.063 11.026.125 16.539.188 22.052.2p0 27.9685.83
Equipamiento | 136.224.000
Depreciacién 2.045.655 2.045.655 2.045.655 2.045.655 2.045.655
Derecho a llav +
garantia 145.000.000
Arriendo 6.931.773 6.931.773 6.931.773 6.931.773 6.931.773
Uso mall 2.977.054 2.977.054 2.977.054 2.977.054 2.977.054
Costo comida 1.093.257 2.186.514 3.279.771 4.373.028 5.466.285
Ser"'c'ogag;gua’ Wl 1323135 | 1.323.135 1.323.135 1.323.135 1.323.135
Otros (Ir}‘f"gtfr)“m'e” 661.568 661.568 661.568 661.568 661.568
Mano de obra | 10.670.000 10.670.000 10.670.000 10.670.000 1@M6@0.
Cosos de
administracion 6.615.675 6.615.675 6.615.675 6.615.675 6.615.6[75
Otros (I+D) 275.653 551.306 826.959 1.102.618 1.378.266
Ganancia -308.304.707, -22.936.555| -18.792.402 -14.648.230 -10.504.098
Acumulado -308.304.707 -331.241.262 -350.033.665 -364.681.915 -375.186/012
Mes 27 28 29 30 31
Ventas 66.156.750 66.156.750 66.156.750 66.156.750 661566
Equipamiento
Depreciacién 2.045.655 2.045.655 2.045.655 2.045.655 2.045.655
Derecho a llav +
garantia
Arriendo 6.931.773 6.931.773 6.931.773 6.931.773 6.931.773
Uso mall 2.977.054 2.977.054 2.977.054 2.977.054 2.977.054
Costo comida 13.119.084 13.119.084 13.119.084 13.119.084 13849,
Servicios (Agua, lu
gas) 1.323.135 1.323.135 1.323.135 1.323.135 1.323.135
Otros (mantenimien
IT, etc.) 661.568 661.568 661.568 661.568 661.568
Mano de obra | 10.670.000 10.670.000 10.670.000 10.670.000 1@6@0,
Costos de¢
administracion 6.615.675 6.615.675 6.615.675 6.615.675 6.615.675
Otros (1+D) 3.307.838 3.307.838 3.307.838 3.307.838 3.307.838
Ganancia 18.504.969 18.504.969 18.504.969 18.504.969 18604,
Acumulado -43.084.883 -24.579.914 -6.074.94b5 12.430.0p4 30993
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Anexo J. Ejemplo de simulacion de modelo de negociosr#staurante de comida rapida

con introduccion gradual de 12 meses

Mes 1 2 3 4 5
Ventas 3.900.960 7.801.920 11.702.880 15.603.840 19.504.80
Equipamiento 66.640.320
Depreciacion 1.180.007 1.180.007 1.180.007 1.180.007 1.180.007
Derecho a llav +
garantia 75.000.000
Arriendo 4.056.998 4.056.998 4.056.998 4.056.998 4.056.998
Uso mall 2.106.518 2.106.518 2.106.519 2.106.518 2.106.518
Costo comida 1.203.854 2.407.709 3.611.563 4.815.418 6.019.2/72
Se“"c'ogsa(SA)gua’ ' 936.230 936.230 936.230 936.230 936.230
Otros
(mantenimiento, 468.115 468.115 468.115 468.115 468.115
IT, etc.)

Mano de obra 7.925.000 7.925.000 7.925.000 7.925.000 7.925.000
. d?n?rfit;’tfadc‘ién 4.681.152 4.681.152 4.681.152 4.681.152 4.681.152
Otros (I+D) 195.048 390.096 585.144 780.192 975.240
Ganancia -160.492.283| -16.349.906 -13.847.848 -11.345.791 .8438733
Acumulado -160.492.283| -176.842.189 -190.690.038 -202.035,82810.879.561
Mes 34 35 36 37 38

Ventas 46.811.520 46.811.520 46.811.520 46.811.520 46201,
Equipamiento
Depreciacion 1.180.007 1.180.007 1.180.007 1.180.007 1.180.007
Derecho a llav +
garantia
Arriendo 4.056.998 4.056.998 4.056.998 4.056.998 4.056.998
Uso mall 2.106.518 2.106.518 2.106.514 2.106.518 2.106.518
Costo comida 14.446.253 14.446.253 14.446.253 14.446.263 14836
Servicios (Agua, luz
gas) 936.230 936.230 936.230 936.230 936.230
Otros (mantenimien
IT, etc.) 468.115 468.115 468.115 468.115 468.115
Mano de obra 7.925.000 7.925.000 7.925.00d 7.925.000 7.925.000
Costos de¢
administracion 4.681.152 4.681.152 4.681.1572 4.681.152 4.681.152
Otros (1+D) 2.340.576 2.340.576 2.340.576 2.340.576 2.340.576
Ganancia 8.670.670 8.670.670 8.670.670 8.670.670 8.670.670
Acumulado -19.463.180| -10.792.51C -2.121.840 6.548.830 1550109
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Anexo K. Ejemplo de simulacion de modelo de negociosrstaurante gourmet
pequefio con introduccion gradual de 12 meses

Mes 1 2 3 4 5
Ventas 2.138.400 4.276.800 6.415.20(¢ 8.553.600 10.692.000
Equipamiento 56.366.280
Depreciacion 1.070.131 1.070.131 1.070.131 1.070.131 1.070.131
Derecho a llavi +
garantia 75.000.000
Arriendo 5.484.480 1.828.160 1.828.16( 1.828.160 1.828.160
Uso mall
Costo comida 530.064 1.060.128 1.590.192 2.120.256 2.650.320
Ser"'c'oga(SA)gua’ W 513216 513.216 513.216 513.216 513.216
Otros (Ir}‘f"g‘:;‘_')m'e”“ 256.608 256.608 256.608 256.608 256.608
Mano de obra 3.550.000 3.550.000 3.550.00d0 3.550.000 3.550.000
Costos de¢
administracion 2.566.080 2.566.080 2.566.08( 2.566.080 2.566.080
Otros (I+D) 106.920 213.840 320.760 427.680 534.600
Ganancia -143.305.379 -6.781.363 -5.279.947 -3.778.531 -2.277.115
Acumulado -143.305.379 -150.086.742] -155.366.689 -159.145.219 -161.422,334
Mes 27 28 29 30 31
Ventas 25.660.800 25.660.800 25.660.800 25.660.800 23660,
Equipamiento
Depreciacion 1.070.131 1.070.131 1.070.131 1.070.131 1.070.131
Derecho a llav +
garantia
Arriendo 1.828.160 1.828.160 1.828.16( 1.828.160 1.828.160
Uso mall
Costo comida 6.360.768 6.360.768 6.360.768 6.360.768 6.360.768
Servicios (Agua, lu
gas) 513.216 513.216 513.216 513.216 513.216
Otros (mantenimien
IT, etc.) 256.608 256.608 256.608 256.608 256.608
Mano de obra 3.550.000 3.550.000 3.550.000 3.550.000 3.550.000
Costos de¢
administracion 2.566.080 2.566.080 2.566.08( 2.566.080 2.566.080
Otros (I1+D) 1.283.040 1.283.040 1.283.04( 1.283.040 1.283.040
Ganancia 8.232.797 8.232.797 8.232.797 8.232.797 8.232.797
Acumulado -23.719.650| -15.486.853 -7.254.05bH 978.742 9.211.53
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Anexo L. Receta y preparacion del pique a lo macho.

Figura 23. Pique Macho o
Pigue a lo Macho

Rendimiento: 4 platos

« 500 gramos de carne

« 10 salchichas tipo vienesa

- 8 papas cortadas para fritas
« 4 locotos rojos (fuera de Bolivia utilizar Aji piu)
« 4 huevos duros

« 3 pimiento morrones

- 1cerveza

+ aceitunas

« 2 cebollas rojas

« tomate

+ cubito de caldo

- sal, pimienta, ajo, comino
- salsa soja (o0 soya)

Como hacer Pique a lo macho paso a paso:

1. Picar todo corte en larguitos.

2. Cocer en una sartén la carne a fuego lento, cuanetopiece a salir el jugo a la carne con
sal se agrega la cebolla y el tomate picados; cugadsté bien jugoso; se echa el cubito,
ajo, pimienta, comino. Cuando ya tenga un buenrdalbne el pimiento morrén verde y
el locoto rojo para darle color. A continuaciéniessecha un poco de cerveza para que no
esté seco.

3. En otra sartén distinta freir las papas hasta giém eloraditas.

4. Montar el plato se coloca una base de lechugagrsengas papas fritas y se coloca pone
el preparado encima y le afiade un poco de jugoadomos del plato son muy
importantes: huevos duros en rodajas y los toneatesdajas echar un poco de mostaza
mayonesa y kétchup.

Consejos y trucos para cocinar Pigue a lo macho:

Algunas recetas recomiendan adobar la carne caotatimentos recién molidos (pimienta
recién molida, comino recién molido, ajo recién ioml comino entero y se deja reposar minimo
durante 2 horas. La carne es mas sabrosa, cuastep@se con su adobo.
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Anexo M. Receta y preparacion de las saltefias del depamtarde Cochabamba.

Figura 24. Salteias bolivianas

Rendimiento: 20 Saltefias
Ingredientes Para El Caldo.- Preparamos un dia antes un caldo con los sigsiémgredientes

- 1/2 kilo de hueso blanco (rodilla) o una patavaea
- 1/4 de hueso de tuétano

- 4 patitas de pollo

- 5 tazas (t€) de agua

- 1 cucharilla (té) de sal

Modo de hacer el caldo
01°) Ponemos en una olla con agua fria los huesegynos que den un hervor.
02°) Escurrimos el agua (de esta manera salen toslgedacitos y la suciedad de los huesos).

03°) Y afiadimos las cinco tazas de agua fria,dtisag de pollo y sal para dejar hervir a fuego
lento, espumando de rato en rato, hasta que elraguaca a la mitad (dos tazas
aproximadamente).

04°) Este caldo tiene el objeto de liar (unirjedleno y al mismo tiempo, debido a la forma de
coccién, es un caldo muy sustancioso.

Ingredientes para el relleno. - Para el relleno necesitamos los siguientes dignées:

- 1/2 kilo de carne de res (cadera o pulpa)
- 1/4 libra de manteca o mantequilla

- 2 cebollas blancas

- 1 cuchara (sopa) de sal

- 1 taza (té) de cebolla finamente picada

- 1 cucharilla (t¢) de pimienta dulce

- 1/2 cucharilla (t¢) de comino molido

- 1 cucharilla (t¢) de orégano

- 1 cuchara (sopa) de perejil picado

- 4 cucharas (sopa) de aji colorado molido
- 1/4 paquete de mantequilla (50 gramos)
- 1 cuchara (sopa) de azucar

- 2 tazas (té) del caldo ya preparado

- 1/4 taza (té) de vinagre

- 4 papas runas peladas y cocidas
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- 1/2 taza de arvejas peladas y cocidas
- 3 huevos duros

- Aceitunas (opcional)

Modo de hacer el relleno

01°) Machacamos la carne sobre el batan o tabpacdanos finamente y dejamos en un pocillo
con un poco de agua.

02°) Aparte en una olla con la manteca calienteefobs la cebolla picada en cuadraditos
menudos junto con la sal.

03°) Afiadimos pimienta, comino, orégano, pere@l gji, dejando que se sazone por algunos
minutos.

04°) Aumentamos la carne disuelta, y dejamos harfuego lento hasta que este rehogado y
suelte su espuma, la que no debemos sacar poralia esta el sabor y la consistencia del
preparado.

05°) Incorporamos la manteca o mantequilla demetducar, caldo y vinagre.

06°) Continuamos la coccion por cinco minutos.

07°) Para agregarle luego la cebolla verde, pajgasl@ls en daditos y las arvejas.

08°) Mezclamos bien, probamos la sal y retiranedduego.

Ingredientes para la masa. Por la mafiana temprano, preparamos la masa ceigldgsntes
ingredientes:

- 1/2 kilo de harina

- 1/2 libra de manteca

- 2 huevos

- 1 taza (té) de agua tibia

- 2 cucharillas (t€) de azucar granulada

- 1 cucharilla (té) de sal

Modo de hacer la masa

01°) Cernimos la harina (a lo que en Quéshwa sealldak'u)
02°) Y afladimos la manteca bien caliente.

03°) Mezclamos con una cuchara de palo y dejamioisuen

04°) Agregamos uno por uno los huevos, batiendpussde cada adicion.

05°) En agua tibia disolvemos el azlcar y la dalipcorporamos a la anterior preparacion,
formando una masa suave y seca.
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06°) La dejamos reposar por media hora tapandaeaapasador limpio y seco.

07°) Dividimos la masa en porciones pequeias, gleeaamos delgadas sobre la tabla levemente
enharinada.

08°) Y cortamos en redondeles del tamafio dellplake la taza de té.

09°) Ponemos dos cucharadas del relleno al cerénziyna una rodaja de huevo duro, un trozo
de tuétano (CHILLINA e Qhéshua) cocido y una acwit(si quieres dulce, aumentamos tres
pasas de uvas remojadas.

10°) Untamos los bordes de la masa con agua, tecltega de huevo y doblamos en dos
ajustando bien los bordes y formando la empanadipaigamos y colocamos el repulgue hacia
arriba.

11°) Ponemos bastante separadas sobre una latanigge en mantecada, brochamos
(pincelamos) con aji colorado (molido y frito) memn con agua o simplemente con yema
batida con agua y una pitada de sal y azUcar.

12°) Pinchamos una sola vez con una pajita la gagerior de la saltefia para que no reviente
durante la coccién.

13°) Colocamos en horno bien caliente (280° C)quimce minutos o hasta que estén bien
doradas.

14°) Servimos bien caliente, en el transcurso aedfana
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Anexo N.Definicion de los costos de los restaurantes

A. Definicion de los costos para un restaurante gournie

Para definir los costos se efectuaron las sigwseatgvidades:

1) Se definieron los coeficientes fundamentales rades en la Tabla 8.

2) Se eligié un plato para poder definir los costosadeomida. En este caso se eligio el “pique a
lo macho” como el plato de referencia, cuya regeataodo de preparacion se encuentra en el
Anexo L. En la Tabla 9 se encuentran el resultd&losalor de una porcion para cuatro y el
costo unitario para una persona.

3) Se encontrd los costos para implementar la coem@ase a informacion disponible en
internet, informacion de tesis de Inacap y cotizaes telefonicas. El resultado se encuentra
en la Tabla 10.

4) Se encontraron los costos para implementar el lddelando la misma metodologia expuesta
en el punto anterior. El resultado se encuentia &abla 11.

5) Se determina el area necesaria para el restauraizando los estadndares encontrados en el
libro Theorie et Practique (13). Un ejemplo estsstraalo en la Figura Y. Los resultados se
encuentran en la Tabla 12.

6) En base a los costos utilizados por metro cuadi@riEndo en centros comerciales tipo mall
se efectuaron los calculos, cuyo resultado se atreuen la Tabla 13. En dicha tabla también
se encuentra el gasto del derecho a llave que gjem@ite cobran todos los locales y centros
comerciales ya establecidos.

7) Se define el monto necesario del capital inicia g8 la suma del importe de equipamiento de
la cocina y el local, el derecho a llave més dosanele arriendo de garantia. Ver Tabla 16.

8) Se determiné los costos del personal que se regp@a un restaurante gourmet. Para definir
los gastos se utilizaron las tesis de Inacap [2}f,uha encuesta a un gerente de operaciones
de una cadena de restaurantes e informacion debderLos resultados estan en la Tabla 15.

9) Se encontré los costos del plato elegido (piqueo anhcho) para la comida gourmet
preparando dicha comida y utilizando la receta radaten el Anexo L. Se encontro que los
valores de la comida pueden ser mucho menoressdep&ios de las cadenas de restaurantes
extranjeras si se utilizan productos de la Vega.

10) Se buscd por internet los precios de arriendo staweantes en la zona Oriente. El resultado
de dicha basqueda esta en la Tabla 16.

item Monto Porcentaje
Inversioén inicial CLP 300.000.000 a 500.000.000
Ventas mensuales CLP 70.000.000 a 140.000.000 100%
Arriendo 0.7UF/m2 7%-9%
Uso mall 4%-5%
Costo comida CLP 20.000 a 30.000 28%-35
Mano de obra 14%-16%
Servicios (Agua, luz, gas) 1%-3%
Otros (mantenimiento, IT, etc 1%-2%

Resultado operacional

20% - 40%

Costos de administracion

10% - 15%

Ganancia antes impuestos

10%-30%

Tabla 8. Informacion de costos estdndar aproximados dauesite de comida gourmet
en un centro comercial (mall).
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Precio de kilo, Costo
Ingredientes litro u otro porcion para
(CLP) 4 (CLP)

1 kg. de cadera de res 3.036 1.518
1/4 de salchichas coctel 1.223 612
1 cerveza 486 486
8 papas peladas 304 304
2 cebollas 810 162
3 pimiento morrones 162 486
8 aceitunas 1.944 156
2 tomates 459 230
4 locotos 1.620 162
4 huevos 113 454
Sal 267 8
Pimienta 810 12
Comino 810 12
Ajo 81 16
Salsa soja 1.296 216
Cubito de caldo 608 76
Costo porcion 6 personas 4.908
Costo porcién 1 persona 818

Tabla 9. Definicion costo producto base de simulacionigi
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Costo unidad

Total ((Pesos

ltem Cantidad (Pesos CLP) CLS$)
Microondas 2 234.900 469.800
Cooler 2 299.700 599.400
Freezer 2 810.000 1.620.000
Cocinas industriales 2 324.000 648.000
Freidoras industriales 2 315.900 631.800
Hornos industriales 2 364.500 729.000
Campana con extractpr 1 1.620.000 1.620.000
Refrigeradores 2 810.000 1.620.000
Plancha 2 607.500 1.215.000
Bafio maria 1 364.500 364.500
Conservadoras frio 2 243.000 486.000
Cafetera 1 202.500 202.500
Batidoras 1 1.458.000 1.458.000
Amasadora 1 2.430.000 2.430.000
Jugueras 1 243.000 243.000
Camara fria 1 2.835.000 2.835.000
Vitrinas de calor 2 405.000 810.000
Muebles cocina 1 16.200.000 16.200.00(
Utensilios cocina 1 486.000 486.000
Cubiertos y servicio 1 2.106.000 2.106.000
Otros 1 7.354.800 7.354.800
Total 44.128.800

Tabla 10. Equipamiento cocina de restaurante gourmet \&i) |
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) Costo unidad
Item Cantidad (CLP) Total (CLP)
Decoracion 1 12.150.000 12.150.000
Sillas 132 20.250 2.673.000
Mesas 33 32.400 1.069.200
Mostrador 1 810.000 810.000
Copero 1 405.000 405.000
Sonido 1 2.430.000 2.430.000
Luces 1 2.835.000 2.835.000
Arquitecto 1 2.430.000 2.430.000
Sistema eléctrico 1 4.050.000 4.050.000
Reparaciones y 1
modificaciones 16.200.000 16.200.000
Sistemadered seca 1 2.430.000 2.430.000
Sistema de 1
extintores 2.025.000 2.025.000
Bafios 4 1.215.000 4.860.000
Muebles recepcion 1 810.000 810.000
Otros 1 11.035.440 11.035.440
Total 66.212.640

Tabla 11 Equipamiento local de restaurante gourmet

Seccién Ahi?]goo()r(m Area (m?2)
Cocina 10x5 50
Bafios 8x4 32

Salas 39x 16,5 312

Residuo 2X3 6

Total 394

Tabla 12 Area del restaurante de comida gourmet

Tabla 13. Arriendo en base a 0,7 UF/m2 y derecho de llave

ftem Monto
Amendoen’ 275
Armendoen’ 6,308,560
Iorech ¢l 145.000.000
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item Monto (CLP)
Equipamiento y
decoracion (sin IVA) 110.341.440
Derecho a llave 145.000.000
Garantia 12.797.120
Total 268.138.560

Tabla 14. Capital inicial de restaurante gourmet

Funcién Cantidad Area Salario (CLP)| Salario (CLP)
Gerente 1 Administracign 2.500.000 2.500.000
Gerente de marketing 1 Administraciory 2.000.000 2.000.000
Administrador 1 Operacion 1.000.000 1.000.000
Cajero 1 Operacién 650.000 650.000
Jefe de compras 1 Operacior 600.000 600.000
Chef 1 Operacion 570.000 570.000
Cocinero 4 Operacion 400.000 1.600.000
Auxiliar cocina 3 Operacion 300.000 900.000
Mayordomo 1 Operacion 350.000 350.000
Capitan servicio 2 Operacion 450.000 900.000
Meseros 10 Operacion 250.000 2.500.000
Auxiliar mesero 4 Operacion 200.000 800.000
Bartender 2 Operacion 400.000 800.00d
Total 30 15.170.000

Tabla 15. Costos de personal de restaurante gourmet

C - Capacidad Capacidad Derecho | Arriendo
Ubicacion | Superficie estacionamiento mesas Valor (CLP) llave (CLP) (CLP)
Alqnso de 90a100 | No especifica No especifica ~ 150.000.000

Cordova
Manquehud 60 a 150°n Si No especifica 45.000.00( 600.000
Avda. Las | = 57q 2 Si 90 asientos 40.000.000  900.000
Condes
A(\;da. Las 200 nf No especifica 80 asientos 75.000.000 75 UF
ondes
Avda.Las | 544 2 No especifica | 160 asientos 145.000.000 170 UF
Condes
Tl\ﬁgr'gs 50a351m| No especifica No especifica ~ 220.000.000
fomas | 2008400 Si No especifical  250.000.000
oro m

Tabla 16. Informacién de costos de arriendo y derecho de |f@ra restaurantes gourmet
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B. Definicion de los costos para un restaurante dmmida rapida

Para definir los gastos de un modelo de negocios pa restaurante de comida rapida se
efectuaron las siguientes actividades:

1) Se encontraron y definieron los coeficienteslamentales mostrados en la Tabla 17.

2) Se eligio un plato para poder definir los precieslalcomida. En este caso se eligio la
“saltefia” como la comida rapida de referencia, aegeta y modo de preparacion se
encuentra en el Anexo M. En la Tabla 18 se encarrdl resultado del costo de una
porcion para veinte y el costo de una saltefa.

3) Se encontro los valores para implementar la eoembase a informacion disponible en
internet, informacién de tesis de Inacap y cotimaes telefénicas. El resultado se
encuentra en la Tabla 19.

4) Se encontraron las tarifas para implementar @llcEl resultado se encuentra en la
Tabla 20.

5) Se determina el area necesaria para el restaudmtcomida rapida en base a
informacion otorgada por personal relacionado @krauEn este caso es 8% de las
ventas o 0,7UF por metro cuadrado.

6) Se define el monto necesario del capital inigigd es la suma del costo de equipamiento
de la cocina y el local, el derecho a llave masmdeses de arriendo de garantia. Ver
Tabla 21.

7) Se determind los costos del personal que seeamgpiara un restaurante de comida
rapida. Para definir los coste se utilizdé una estzua un gerente de operaciones de una
cadena de restaurantes. Los resultados estarmebla22.

item Monto Porcentaje
Inversion inicial CLP 140.000.000 a 170.000.000
Ventas mensuales CLP 35.000.000 a 65.000.000 100%
Arriendo 0.7UF/m2 7%-9%
Uso mal 4%-5%
Costo comida CLP 3000 -7000 28%-35%
Mano de obra 14%-16%
Servicios (Agua, luz, gas) 1%-3%
Otros (mantenimiento, IT, etc|) 1%-2%
Resultado operacional 17% - 37%
Costos de administracion 10% - 15%
Ganancia antes impuestos 7%-27%

Tabla 17. Informacion de costos estandar de restauranterdela rapida en un mall
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Precio de kilo,

Costo porcion

Ingredientes litro u otro (CLP) (CLP)
CALDO
- 1/2 kilo de hueso blanco (rodilla) o una
pata de vaca 282 141
- 1/4 de hueso de tuétano 470 117
- 4 patitas de pollo 717 115
- 5 tazas (t€) de agua 81 81
- 1 cucharilla (t€) de sal 267 4
RELLENO
- 1/2 kilo de carne de res (cadera o pulpa) 3.036 1.518
- 1/4 libra de manteca o mantequilla 851 106
- 2 cebollas blancas 243 122
- 1 cuchara (sopa) de sal 267 4
- 1 taza (té) de cebolla finamente picada 810 101
- 1 cucharilla (té) de pimienta dulce 810 12
- 1/2 cucharilla (té) de comino molido 810 12
- 1 cucharilla (t€) de orégano 810 12
- 1 cuchara (sopa) de perejil picado 486 7
- 4 cucharas (sopa) de aji colorado molido 810 49
- 1/4 paquete de mantequilla (50 gramos 4.050 203
- 1 cuchara (sopa) de azucar 527 8
- 2 tazas (t€) del caldo ya preparado - -
- 1/4 taza (té) de vinagre 1.944 73
- 4 papas runas peladas y cocidas 304 122
- 1/2 taza de arvejas peladas y cocidas 956 72
- 3 huevos duros 95 284
- Aceitunas (opcional) 1.944 292
MASA
- 1/2 kilo de harina 729 365
- 1/2 libra de manteca 851 213
- 2 huevos 95 189
- 1 taza (té) de agua tibia 16 4
- 2 cucharillas (t€) de azucar granulada 527 26
- 1 cucharilla (té) de sal 267 4
Costo 17 unidades 4.254
Costo unidad 250

Tabla 18 Definicién costo producto base de simulacion (gi)
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Costo unidad
item Cantidad (CLP) Total (CLP)
Cooler 1 299.700 299.700
Freezer 1 810.000 810.000
Cocinas industriales 1 324.000 324.00(
Freidoras industriales 1 315.900 315.900
Hornos industriales 2 364.500 729.000
Campana con
extractor 1 1.620.000 1.620.00(¢
Refrigeradores 1 810.000 810.000
Plancha 1 607.500 607.500
Conservadoras frio 1 243.000 243.000
Cafetera 1 202.500 202.500
Batidoras 1 1.458.000 1.458.000
Amasadora 1 2.430.000 2.430.000
Jugueras 1 243.000 243.000
Camara fria 1 2.835.000 2.835.000
Vitrinas de calor 1 405.000 405.000
Muebles cocina 1 12.150.000 12.150.000
Utensilios cocina 1 486.000 486.000
Otros 1 5.193.720 5.193.720
Total 31.162.320

Tabla 19. Equipamiento cocina de restaurante de comidaaggin IVA)

Costo unidad
item Cantidad (CLP) Total (CLP)
Decoracion 1 8.100.000 8.100.000
Sillas 200 20.250 4.050.000
Mesas 50 32.400 1.620.000
Mostrador 1 810.000 810.000
Luces 1 2.835.000 2.835.000
Sistema eléctrico 1 4.050.000 4.050.000
Reparaciones y
modificaciones 1 8.100.000 8.100.000
Otros 1 5.913.000 5.913.000
Total 35.478.000

Tabla 20. Equipamiento local de restaurante de comida aafsich [VA)
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item Monto
Equipamiento y

decoracion (sin IVA) 66.640.320
Derecho a llave 75.000.000
Garantia 7.489.843
Total 149.130.163

Tabla 21 Capital inicial para montar restaurant de coméada en un centro comercial (mall)

Salario Salario

Funcion Cantidad| bruto (CLP)| empresa (CLP) Total (CLP)
Gerente local 1 550.000 687.500 687.500
Contador 1 490.000 612.500 612.500
Cajero / Auxiliar 8 300.000 375.000 3.000.000
Adquisiciones 1 400.000 500.000 500.000
Cocineros 4 500.000 625.000 2.500.000

Personal de Asep 2 250.000 312.500 625.000

Total 17 7.925.000

Tabla 22 Costos de personal de restaurante de comidaarapid

C. Definicion de los costos para un restaurante gomet pequefio

Para definir los costos para el modelo de negatgosestaurante pequefio se utilizd los mismos
estandares de costos definidos para un restalganteet de 131 personas (32 mesas). En este
caso se considerd un restaurante para 64 persoeasegan equivalentes a 16 mesas en una
superficie aproximada de 200 metros cuadrados.o Qinto que se considerd, fue ubicar el
restaurante fuera de un centro comercial para nedastos de uso del mal. Para encontrar las
tarifas de arriendo se utilizo la informacion geeescuentra en la Tabla 16. Los procesos para
definir los costos para el restaurante pequefidcsomismos que para el restaurante gourmet en
un centro comercial. Los resultados estan en |aa323 a 27.

item Monto Porcentaje
Inversion inicial CLP 100.000.000 a 200.000.900
Ventas CLP 20.000.000 a 32.000.000 100%
Arriendo 0.4UF/m2 7%-9%
Costo comida CLP 20.000 a 30.000 28%-35%
Mano de obra 14%-16%
Servicios (Agua, luz, gas) 1%-3%
Otros (mantenimiento, IT, etc|) 1%-29
Resultado operacional 20% - 40%
Costos de administracion 10% - 15%
Ganancia antes impuestos 10%-30%

Tabla 23. Informacion de costos estandar de restaurantemgaypequefio
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Costo unidad
item Cantidad (CLP) Total (CLP)
Microondas 1 234.900 234.900
Cooler 1 299.700 299.700
Freezer 1 810.000 810.000
Cocinas industriales 1 324.000 324.000
Freidoras industriales 1 315.900 315.900
Hornos industriales 1 364.500 364.500
Campana con 1
extractor 1.620.000 1.620.000
Refrigeradores 1 810.000 810.000
Plancha 1 607.500 607.500
Bafio maria 1 364.500 364.500
Cafetera 1 202.500 202.500
Amasadora 1 2.430.000 2.430.000
Jugueras 1 243.000 243.000
Camara fria 1 2.835.000 2.835.000
Vitrinas de calor 1 405.000 405.000
Muebles cocina 1 8.100.000 8.100.000
Utensilios cocina 1 243.000 243.000
Cubiertos y servicio 1 1.053.000 1.053.000
Otros 1 4.252.500 4,252.500
Total 25.515.000

Tabla 24. Equipamiento cocina de restaurante gourmet peqfsfi IVA)

Costo unidad

item Cantidad (CLP) Total (CLP)
Decoracion 1 4.050.000 4.050.000
Sillas 64 20.250 1.296.000

Mesas 16 32.400 518.400

Mostrador 1 810.000 810.000

Copero 1 405.000 405.000
Sonido 1 2.430.000 2.430.000,
Luces 1 2.835.000 2.835.000

Reparaciones y 1

modificaciones 8.100.000 8.100.000
Sistema de extintores 1 2.025.000 2.025.000
Bafios 2 1.215.000 2.430.000,

Muebles recepcion 1 810.000 810.000
Otros 1 5.141.880 5.141.880
Total 30.851.280

Tabla 25. Equipamiento local de restaurante gourmet peq(sfidVA)



item Monto
Equipamiento y

decoracion (sin IVA) 56.366.280
Derecho a llave 75.000.000
Garantia 3.656.320
Total 135.022.600

Tabla 26. Capital inicial de restaurante gourmet pequefo

Funcion Cantidad| Salario (CLR) Total (CLP)
Administrador 1 1.000.000 1.000.000

Cajero 1 650.000 650.000
Cocinero 1 400.000 400.000
Auxiliar cocina 2 300.000 600.000
Meseros 2 250.000 500.000
Auxiliar mesero 2 200.000 400.000
Total 8 3.550.000

Tabla 27. Costo mano de obra de restaurante gourmet pequefio

Anexo O.Definicion de los flujos de los restaurantes
A. Definicion de los flujos para un restaurante gormet

Para definir los flujos del modelo se efectia unaukacion utilizando planillas Excel en base a

la informacién de costos encontrados en el Anexgelkion A. Los pasos a seguir en la
definicion son:

1) Se define los precios promedios los cuales estganpi® actualmente los clientes en el
tipo de restaurantes elegidos (ver Tabla 1). Bstéooresponde a varias preguntas de esta
seccion. Los resultados se muestran en la TablR&@@. poder crear esta tabla se efectla
algunas visitas a los restaurantes elegidos mastrawl la Tabla 1. Para tener una idea de
los precios actuales en Santiago se efectuaroitas/e mas restaurantes que se muestran
en la Tabla 28.

2) Se calcula las ventas mensuales del restaurahrandio el modelo de ventas definido en
la Tabla 29 y costos determinados en base de pmi@r@on de la comida elegida para
efectuar la simulacion. Se considera que cada meeshia 2 comensales, se tendra un
40% de utilizacion de las mesas, se tendran 6 iategxpor mesa por dia y seran 25 dias
al mes que el restaurante estara abierto.

3) Utilizando la informacion de las ventas mensudtescostos definidos en el Anexo N se
efectlia el calculo de los flujos de ventas, cogtganancias que se muestra en la Tabla
30.

4) Utilizando la informacidén encontrada en el puntéedor, se crea un plan de negocios
para 4 afios en Excel, considerando la introducciéha comida étnica boliviana en 6, 12
y 18 meses. El resultado de este analisis se etnadarFigura 25. Donde se indica que
los puntos de equilibrio para el modelo estan en221y 37 respectivamente. Segun las
indagaciones efectuadas a expertos en la mateniastiurantes, el punto de equilibrio
para considerar un modelo exitoso esta en menose3@s, teniendose modelos actuales
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5)

cuyo punto de equilibrio estan entre 18 y 26 meBesel Anexo | se encuentran los
resultados de los 5 primeros meses y los 5 mesefedssta cerca el punto de equilibrio
para el caso de introduccion de la comida étnitigiaoa en 12 meses.

Como resultado de la simulacion para el modelo efgocios se crearon los estados de
resultados para un restaurante gourmet con inghruae comida boliviana étnica al
mercado Santiaguino de 6, 12 y 18 meses. Estokawss estan en las Tablas 31, 32 y
33.

Capacidad Precio promedio Preé:é(i)nplr\(/)gedlo

Restaurante (personas) (Pesos CLP) (Pesos CLP)
Peumayen 50 18.000 14.580
Astrid y Gaston 130 30.000 24.300
Machu Picchu 150 12.000 9.720
Senz 128 18.000 14.580
Brisas del Mar 160 20.000 16.200
Asia Lima 100 16.000 12.960
Pantaledn 120 12.000 9.720

Madame Tusan 100 15.000 12.150
El Otro Sitio 160 18.000 14.580
Aji Seco 210 6.000 4.860
Promedio 131 16,500 13.365

Tabla 28 Definicion de precios promedios y capacidad déeargante gourmet

item Precio Costo

Plato por persona 13.365 3.313

Por mesa (2p) 26.730 6.626

NuUumero de ventas mesa por
dia 6 6
Venta por mesa dia 160.380 39.755
Cantidad mesas 33 33
Dia mes 25 25
Porcentaje de utilizacion 50% 40%
Ventas mes 66.156.750 13.119.084

Tabla 29. Definicion de las ventas mensuales de restaugaenet
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item Monto |Porcentaje
Ventas mensuales 66.156.750
Arriendo 6.931.773 10%
Uso mall 2.977.054, 4,5%

Costo comida

13.119.084 20%

Mano de obra

10.670.000 16%

Costos de administracion | 6.615.675 10%
Servicios (Agua, luz, gas) | 1.323.135] 2,0%
Otros (mantenimiento, IT, etc.) 661.568 1%
Depreciacion 2.045.655 3%
Promocion (1+D) 3.307.838 5%
Ganancia antes de impuestos18.504.969 28%
Impuestos 3.700.994|  20%
Ganancia liquida 14.803.975 22%

Tabla 30. Flujo de ventas, costos y ganancia del modelwedecios tipo restaurante gourmet
después de lograr el punto de equilibrio.

Monto en CLP
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Figura 25. Definicion del punto de equilibrio del modelo degoeios de restaurante gourmet
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360

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afo 4
Ventas de la operacion 628.489.125| 793.881.000 793.881.00(»3.881.000
Costos variables totales 124.631.298| 157.429.008 157.429.0087.429.008
Margen bruto 503.857.827| 636.451.992 636.451.9%36.451.992
Depreciacion 24.547.860 24.547.860 24.547.860 24.547.¢
Total gastos fijos 619.355.442| 350.150.455 350.150.45850.150.455
Resultado de explotacion (BAIT)-140.045.475] 261.753.67F7 261.753.67261.753.677
Pérdidas acumuladas -194.277.576 0 0
Gastos financieros 22.807.645 13.834.145 4.860.646 0
Promocion & I+D 31.424.456 39.694.050 39.694.05(9.694.050
Resultado Neto Total (BAT) | -194.277.576] 13.947.906 217.198.98122.059.627
Impuestos - 2.789.581 | 43.439.796| 44.411.925
Resultados post impuestos | -194.277.576] 11.158.325 173.759.18677.647.702
Resultados post impuestos % -31% 1% 22% 22%
Tabla 31 Estado de resultados de restaurante gourmeirtmduccion de comida étnica
boliviana al mercado santiaguino en 6 meses
Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4
Ventas de la operacion 430.018.8Y5 793.881.000 882300| 793.881.000
Costos variables totales 85.274.046 157.429.008 .429008| 157.429.008
Margen bruto 344.744.829 636.451.992 636.451|9885.451.992
Depreciacion 24.547.860 24.547.860 24.547.860 74360
Total gastos fijos 619.355.44p  350.150.455 350488 350.150.455
Resultado de explotacion (BAIT)-299.158.473| 261.753.677 261.753.67261.753.671
Pérdidas acumuladas -343.467.061 -135.241.579 0
Gastos financieros 22.807.645 13.834.145 4.860.646 O
Promocion & [+D 21.500.944] 39.694.050 39.690.0 39.694.050
Resultado Neto Total (BAT) -343.467.061 -135.249.5781.957.402| 222.059.627
Impuestos - - 16.391.480| 44.411.925
Resultados post impuestos -343.467.061 -135.241.569.565.922| 177.647.702
Resultados post impuestos % -80% -17% 8% 22%

Tabla 32 Estado de resultados de restaurante gourmeirtmduccion de comida étnica
boliviana al mercado santiaguino en 12 meses
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Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4
Ventas de la operacion 286.679.250  738.750.375 882300| 793.881.000
Costos variables totales 56.849.364  146.496.438 .429/008| 157.429.008
Margen bruto 229.829.886 592.253.987 636.451|9886.451.992
Depreciacion 24.547.860 24.547.860 24.547.860 243690
Total gastos fijos 619.355.44p  350.150.455 35048 350.150.455
Resultado de explotacion (BAIT)-414.073.416| 217.555.622 261.753.67261.753.677
Pérdidas acumuladas -451.215.023 -284.431.065.232.083
Gastos financieros 22.807.645 13.834.145 4.860.646 O
Promocion & 1+D 14.333.963 36.937.519  39.699.0 39.694.050
Resultado Neto Total (BAT) -451.215.023 -284.435.0667.232.083 154.827.544
Impuestos - - - 30.965.509
Resultados post impuestos -451.215.023 -284.431.06%.232.083] 123.862.035
Resultados post impuestos % -157% -39% -8% 16%

Tabla 33 Estado de resultados de restaurante gourmeirtmduccion de comida étnica

boliviana al mercado santiaguino en 18 meses

B. Definicién de los flujos para un restaurante deomida rapida

Para

definir los flujos del modelo de negocios,galal que para el modelo de restaurante

gourmet, se efectla una simulacion utilizando peEsExcel en base a la informacion de costos
encontrados en el Anexo N seccion B.

Los pasos y puntos considerados en la definician so

1)

2)

3)

4)

Se define los precios promedios los cuales estgang@ actualmente los clientes en el
tipo de restaurantes de comida rapida el rangceesté 4.000 a 6.000 pesos.

Se calcula las ventas mensuales del restaurahramdio el modelo de ventas definido en
la Tabla 34. Se considera que el tacto de venfrodadn sera de 60 por hora, se tendran
tres cajas, el tiempo de atencion sera de 8 hdmag sk abrira el local 28 dias al mes.
Utilizando la informacion de las ventas mensudtescostos definidos en el Anexo N se
efectla el calculo de los flujos de ventas, cogtganancias que se muestra en la Tabla
35.

Utilizando la informacion encontrada en el puntéegor, se crea un plan de negocios
para 4 afios en Excel, considerando la introducailénla comida étnica boliviana tipo
comida rgpida en 6, 12 y 18 meses. El resultadestieanalisis se encuentra la Figura 26.
Donde se indica que los puntos de equilibrio pdranedelo estan en 25, 36 y 48
respectivamente. Segun las investigaciones efemsuadun gerente de restaurantes de
comida rapida el punto de equilibrio para considaramodelo exitoso esta en menos 30
meses, teniéndose modelos actuales cuyo puntouidlébeq estan entre 18 y 26 meses.
En el Anexo J se encuentran los resultados de greros meses y los 5 meses donde
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esta cerca el punto de equilibrio para el casmeduccion de la comida étnica boliviana
en 12 meses.

5) Como resultado de la simulacion para el modelo etgocios se crearon los estados de
resultados para un restaurante de comida rapidainsbruccion de comida boliviana
étnica al mercado Santiaguino de 6, 12 y 18 mésses resultados estan en las Tablas

36, 37 y 38.
item Precio Costo
Unitario 891 250
Porcion (3u) 2673 751
Bebida 810 324
NuUmero de transacciones
por hora 60 60
Cajas 3 3
Tiempo de atencion
(horas) 8 8
Total porciones vendidas 480 480
Dia mes 28 28
Ventas mes 46.811.520 14.446.253

Tabla 34. Definicion de las ventas mensuales de restauggntenet pequeiio

item Monto Porcentaje
Ventas mensuales 46.811.520
Arriendo promedio 4.056.998 9%
Uso mal 2.106.518 4,5%
Costo comida 14.446.253 31%
Mano de obra 7.925.000 17%
Servicios (Agua, luz, gas) 936.230 2,0%
Otros (mantenimiento, IT, etc}) 468.115 1%
Costos de administracion 4.681.152 10%
Depreciacion 1.180.007 3%
Otros (I1+D) 2.340.576 5%
Ganancia antes impuestos 8.670.670 19%
Impuestos 1.734.134 20%
Ganancia liquida 6.936.536 15%

Tabla 35. Flujo de ventas, costos y ganancia del modeloedecios tipo restaurante comida
rapida después del punto de equilibrio
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Figura 26. Definicion del punto de equilibrio del modelo degoeios de restaurante de comida

rapida
Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4
Ventas de la operacion 444.709.440 561.738.240 7881240| 561.738.24(
Costos variables totales 137.239.402  173.355.0343.35%.034| 173.355.034
Margen bruto 307.470.038 388.383.206 388.383|28HB.383.206
Depreciacion 14.160.080 14.160.080 14.160.080 D408BO
Total gastos fijos 391.218.336 242.088.173 2421088| 242.088.173
Resultado de explotacion (BAIT) -97.908.378 | 132.134.954 132.134.95432.134.954
Pérdidas acumuladas -132.778.488 -36.394/080 0
Gastos financieros 12.634.639 7.663.633 2.692.628 0
Promocion & 1+D 22.235.472 28.086.912  28.088.9 28.086.912
Resultado Neto Total (BAT) -132.778.488 -36.394.08®4.961.333| 104.048.04
Impuestos - - 12.992.267| 20.809.608
Resultados post impuestos -132.778.488 -36.394,080.969.067| 83.238.438
Resultados post impuestos % -30% -6% 9% 15%

Tabla 36. Estado de resultados de restaurante de comidkar&on introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 6 meses
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Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4

Ventas de la operacion 304.274.880 561.738.240 7881240| 561.738.24(
Costos variables totales 93.900.643  173.355.034 .353334| 173.355.034
Margen bruto 210.374.237 388.383.206 388.383|28HB.383.206

Depreciacion 14.160.080 14.160.080 14.160.080 D408

Total gastos fijos 391.218.336 242.088.173 2421088| 242.088.173
Resultado de explotacion (BAIT)-195.004.179] 132.134.954 132.134.95182.134.954
Pérdidas acumuladas -222.852.562 -126.468.138.112.740

Gastos financieros 12.634.639 7.663.633 2.692.628 0
Promocion & 1+D 15.213.744 28.086.912  28.088.9 28.086.912
Resultado Neto Total (BAT) -222.852.562 -126.468.1525.112.740 78.935.301
Impuestos - - - 15.787.060
Resultados post impuestos -222.852.562 -126.468.1238.112.740 63.148.241
Resultados post impuestos % -73% -23% -4% 11%

Tabla 37. Estado de resultados de restaurante de comidkar&on introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 12 meses

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4
Ventas de la operacion 202.849.920 522.728.640 7381240, 561.738.240
Costos variables totales 62.600.429 161.316.490 .353334| 173.355.034
Margen bruto 140.249.491 361.412.150 388.383/2388.383.206
Depreciacion 14.160.080 14.160.080 14.160.080 D408
Total gastos fijos 391.218.336 242.088.1)73 2421088, 242.088.173
Resultado de explotacion (BAIT)-265.128.925( 105.163.898 132.134.95432.134.954
Pérdidas acumuladas -287.906.060 -216.542.2P75.186.814
Gastos financieros 12.634.639 7.663.633 2.692.628 0
Promocion & [+D 10.142.496 26.136.432  28.088.9 28.086.912
Resultado Neto Total (BAT) -287.906.060 -216.542.22115.186.814 -11.138.772
Impuestos - - - -
Resultados post impuestos -287.906.060 -216.542.2P15.186.814 -11.138.772
Resultados post impuestos % -142% -41% -21% -2%

Tabla 38 Estado de resultados de restaurante de comidkar&on introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 18 meses
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C. Definicion de los flujos para un restaurante goumet pequefio

La simulacion del modelo de negocios para un resté® gourmet pequefio fue similar al del
restaurante gourmet. Se efectuaron algunos canabalgunos datos iniciales y se utilizo las
planillas Excel en base a la informacion de costuontrados en el Anexo N seccion C. Los
pasos y puntos considerados en la definicion son:

1)

2)

3)

4)

5)

Se utilizan los precios promedios los cuales egéando actualmente los clientes en un
restaurante gourmet que estan en la Tabla 28 d®tAN.

Se calcula las ventas mensuales del restaurahramdio el modelo de ventas definido en
la Tabla 39. Se considera que cada mesa tendran2nsales, se tendra un 40% de
utilizacion de las mesas, se tendran 5 atenciooempsa por dia y seran 25 dias al mes
gue el restaurante estara abierto.

Utilizando la informacion de las ventas mensudtes costos definidos anteriormente en
el Anexo N, se efectla el célculo de los flujos seenuestra en la Tabla.40

Utilizando la informacién encontrada en el puntéesor, se crea un plan de negocios
para 4 afios en Excel, considerando la introducciéa comida étnica boliviana en 6, 12
y 18 meses. El resultado de este andlisis se emaudarFigura 27. Donde se muestra que
los puntos de equilibrio para el modelo estan en 2By 35 respectivamente. Las
consideraciones de que un restaurante es éxitosisolares a los casos estudiados
anteriormente. En el Anexo J se encuentran lodtag®is de los 5 primeros meses y los 5
meses donde esta cerca el punto de equilibrioglaraso de introduccion de la comida
étnica boliviana en 12 meses.

Como resultado de la simulacion para el modelo efgocios se crearon los estados de
resultados para un restaurante de comida gourngtefie con instruccion de comida
boliviana étnica al mercado Santiaguino de 6, 18 yneses. Estos resultados estan en las
Tablas 41, 42 y 43.

item Precio Costo
Plato por persona 13.365 3.313
Por mesa (2p) 26.730 6.626
NUmero de ventas mesa
por dia 6 6
Venta por mesa dia 160.380 39.755
Cantidad mesas 16 16
Dia mes 25 25
Porcentaje de utilizacion 40% 40%
Ventas mes 25.660.800 6.360.768

Tabla 39. Definicion de las ventas mensuales de restauggntenet pequefio

90



item Monto Porcentaje
Ventas 25.660.800
Arriendo 1.828.160 7%
Costo comida 6.360.768 25%
Mano de obra 3.55000 14%
Costos de administracion | 2.566.080 10%
Servicios (Agua, luz, gas) 513.216 2,0%
Otros (mantenimiento, IT, etc]))  256.608 1%
Depreciacion 1.070.131 4%
Promocién & I+D 1.283.040 5%
Ganancia antes de impuestos 8.232.797 32%
Impuestos 1.646.559 20%
Ganancia liquida 6.586.238 26%

Tabla 40. Flujo de ventas, costos y ganancia del modelwedecios tipo restaurante gourmet
pequefo después del punto de equilibrio

Monto en CLP
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1 3 5 7/ 9 11 13 15 MM” 3133 35 37 39 41 Meses
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e ntroduccion
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Introduccion
18 1meses

Figura 27. Definicion del punto de equilibrio del modelo degoeios de restaurante gourmet
pequefio
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Ao 1 Ao 2 Ano 3 Afo 4
Ventas de la operacion 243.777.600 307.929.600 9304600/ 307.929.600
Costos variables totales 60.427.296 76.329.216 29&36| 76.329.216
Margen bruto 183.350.304 231.600.384 231.600/3281.600.384
Depreciacion 12.841.570 12.841.570 12.841.570 125390
Total gastos fijos 243.247.688 104.568.768 104 A8, 104.568.768
Resultado de explotacion (BAIT) -72.738.954 | 114.190.046 114.190.04614.190.046
Pérdidas acumuladas -96.367.249  -4.512.844 0
Gastos financieros 11.439.415 6.938.661 2.437.908 0
Promocion & I+D 12.188.880 15.396.480 15.386.4 15.396.480
Resultado Neto Total (BAT) -96.367.249 -4.512.344 1.883.314| 98.793.566
Impuestos - - 18.368.663| 19.758.713
Resultados post impuestos -96.367.249 -4.512.344 A74%51| 79.034.853
Resultados post impuestos % -40% -1% 24% 26%

Tabla 41 Estado de resultados de restaurante gourmet fpegoe introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 6 meses

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4
Ventas de la operacion 166.795.200 307.929.600 9304600/ 307.929.600
Costos variables totales 41.344.992 76.329.216 29&36| 76.329.216
Margen bruto 125.450.208 231.600.384 231.600,3231.600.384
Depreciacion 12.841.570 12.841.570 12.841.570 125890
Total gastos fijos 243.247.688 104.568.768 104 A#B. 104.568.768
Resultado de explotacion (BAIT)-130.639.0500 114.190.046 114.190.04614.190.046
Pérdidas acumuladas -150.418.225 -58.563}320 0
Gastos financieros 11.439.415 6.938.661 2.437.908 0
Promocion & [+D 8.339.760 15.396.480  15.396.48 15.396.480
Resultado Neto Total (BAT) -150.418.225 -58.563.32(37.792.338| 98.793.566
Impuestos - - 7.558.468 19.758.713
Resultados post impuestos -150.418.225 -58.563,330.233.870| 79.034.853
Resultados post impuestos % -90% -19% 10% 26%

Tabla 42 Estado de resultados de restaurante gourmet fpego@ introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 12 meses
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56

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4

Ventas de la operacion 111.196.800 286.545.600 9304600/ 307.929.600
Costos variables totales 27.563.328 71.028.576 296236 | 76.329.216
Margen bruto 83.633.472] 215.517.024 231.600,3281.600.384

Depreciacion 12.841.570 12.841.570 12.841.570 125390
Total gastos fijos 243.247.688 104.568.768 104 A8, 104.568.768
Resultado de explotacion (BAIT)-172.455.786| 98.106.686 114.190.04614.190.046
Pérdidas acumuladas -189.455.041 -112.614.296.258.638

Gastos financieros 11.439.415 6.938.661 2.437.908 0
Promocion & I+D 5.559.840 14.327.280  15.396.48 15.396.480
Resultado Neto Total (BAT) -189.455.041 -112.618.2916.258.638 82.534.928
Impuestos - - - 16.506.99
Resultados post impuestos -189.455.041 -112.614.296.258.638| 66.027.942
Resultados post impuestos % -170% -39% -5% 21%

Tabla 43 Estado de resultados de restaurante gourmet fpegoe introduccion de comida
étnica boliviana al mercado santiaguino en 18 meses
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Anexo P. Definicién del ciclo de servicio.

Esta es la cadena continua de acontecimientos ejue atravesar el cliente cuando experimenta
un servicio. Cada uno de estos acontecimientosrasamento de verdad. En la Figura 28 se
muestra los componentes de la cadena de servicgsai@os para brindar la atencién completa al
cliente durante su estadia en un restaurante. Bélmgresentado en dicho grafico es necesario

considerarlo al momento de la planificacion y paest marcha del modelo planteado como
resultado de la presente tesis.
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Figura 28. Ciclo de servicio de comer en un restaurante
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Anexo Q. Producto Interno Bruto de Chile sectorial: “HoteyeRestaurantes”
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Figura 29. Tendencia dePIB del sector de Hoteles y Restaurantes
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