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Resumen Ejecutivo

Estos ultimos afios el delivery de comida, en Chile y en el mundo, ha tenido un crecimiento
explosivo. Los restaurantes han tenido que reinventarse para satisfacer este mercado. Se han
planteado si habra alguna otra solucion mas eficiente que abrir nuevos locales. Las Dark Kitchen,
nacen para satisfacer esta necesidad, son cocinas arrendadas por los restaurantes, disefiadas
exclusivamente para hacer pedidos para entrega en local o delivery.

Las “cocinas oscuras” permiten separar el servicio tradicional, con camareros que sirven a las
mesas, del resto de los pedidos a domicilio. Estas cocinas estan en otro lugar fisico que el del
restaurante. La ubicacion de estas cocinas es estratégica, con facil acceso a zonas de alta demanda.
Esta solucidn permite ampliar la cartera de clientes del restaurante, alcanzando nuevas zonas de
forma mas rapida, ademéas mejora la experiencia del usuario, con tiempos de espera menores y sin
tener que compartir espacio con los repartidores que estan esperando el pedido.

Actualmente existen varias empresas de Dark Kitchen en Santiago, pero ninguna ofrece una
infraestructura disefiada especialmente para ello. Las opciones que hay son casas o locales que
fueron modificados para instalar varias cocinas, por lo que no son eficientes para transito y reparto,
en su mayoria no cumplen con las exigencias sanitarias ni de seguridad, y tampoco tienen
estacionamiento o zona de descanso para los repartidores.

Nuestro proyecto viene a ofrecer una infraestructura disefiada especialmente para este tipo de
cocinas, proponemos crear un hub de varias Dark Kitchen, es decir, un centro de distribucion de
comida para delivery, con todo lo necesario para poder operar en el momento que se instalen,
incluyendo los permisos que se requieren. ES importante mencionar que se trata de un negocio
inmobiliario, dado que se compraria el terreno donde se realiza el proyecto y posteriormente se
arrendarian las cocinas a los restaurantes, que son los clientes.

El cliente objetivo son restaurantes de buena calidad, de gama media-alta y diversos. Cada uno de
estos atributos o medimos mediante el rating de las apps, el coste promedio y el tipo de cocina,
respectivamente. El usuario final de las cocinas serian cocineros contratados directamente por los
restaurantes, con acceso 24/7. Los repartidores cuentan con sala de espera y estacionamiento.

Nuestra oferta son cocinas de 35 m2 (extensible a 70 m2), incluyendo limpieza de zonas comunes,
internet y teléfono, seguridad, conserjeria, bodegas en frio y seco, control de plagas, equipamiento
basico (campana, lavamanos, hornos, quemadores, refrigerador y mesas de trabajo). No incluye
equipamiento especifico de cada restaurante, utensilios de cocina, limpieza del interior de las
cocinas, tampoco servicio de despacho.

El principal sustituto de nuestro modelo de negocio es que los restaurantes se armen ellos su propia
Dark Kitchen, sin embargo, es poco probable que los restaurantes tomen ese riesgo por la alta
inversion en la habilitacion, y porque el arriendo les permite facil salida en caso que no les vaya
bien.

Estimamos que el tamafio de mercado de “cocinas oscuras” en la Regién Metropolitana es de 16
millones USD en ventas anuales, y que solamente se esta capturando un 5% de ese mercado. La
situacién social, econémica y politica actual, con crisis como el estallido social o la pandemia del
Covid-19, ha validado aiin mas este tipo de negocio, dado que permite que los restaurantes puedan
seguir operando.
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Nuestra propuesta tiene como valor clave la eficiencia, no solamente operacional, si no también
en el propio disefio de la infraestructura. Es por esto que optamos por una construccion modular,
de manera que cada hub pueda crecer de forma facil hasta llegar a la maxima altura permitida.

En conclusion, recomendamos desarrollar este negocio porque es rentable y con riesgos
razonables.

La siguiente tabla resume los principales indicadores econdmicos del Plan de Negocios:

Variable ud Cantidad

Inversion inicial $MM 587
VAN $MM 590
TIR % 24%
Tasa de descuento % 13%

Tabla resumen de los principales indicadores econémicos del Plan de Negocios
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1 OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

El crecimiento del delivery de comida ha generado que los restaurantes tengan que ampliar
su capacidad de cocina para poder satisfacer este aumento de demanda. Esta necesidad ha
llevado a plantear si realmente es necesario que las cocinas estén en el mismo lugar que el
restaurante tradicional, en el que los camareros sirven a las mesas. Las Dark Kitchen son
una oportunidad de negocio porque resuelven esta necesidad, son cocinas que se ofrecen
en arriendo a los restaurantes, en una ubicacion estratégica, y que les permiten ampliar su
capacidad de venta.

El tamafio de mercado del food-delivery en Chile era de aproximadamente 305 millones
USD en ventas anuales para el afio 2019, con una proyeccion de crecimiento del 14% anual
(1), llegando a aproximadamente los 550 millones USD para el afio 2025. Crisis como el
estallido social de octubre 2019 o la pandemia Covid-19 han incrementado ain mas este
mercado.

Actualmente en Chile existe una baja oferta de cocinas de este tipo, estimamos que no hay
mas de 70 Dark Kitchens en Santiago, y que se estd capturando solo de un 5% de este
mercado. La Tabla 1-1 sintetiza la oferta actual de cocinas y la captura de mercado. Para
mayor detalle de este capitulo se sugiere revisar la Parte | de este Plan de Negocios.

NG Carmencitas Cocina Cocinas Total
Cocinas 272 Central Apps
Ventas anuales ($MM) 136 48 139 318 641
NUmero de cocinas 16 5 12 33 66
Tamafio cocinas promedio (m2) 15 18 16 16 16
Participacion de mercado (%) 1,06% 0,37% 1,08% 2,47% 4,99%
Precio por cocina (UF/mes) 24,75 27,90 33,60 28,00 28,47
Precio por cocina (UF/m2*mes) 1,65 1,55 2,10 1,75 1,79

Tabla 1-1. Competencia y captura de mercado de Dark Kitchen en Chile. Fuente: elaboracion propia.



2 ANALISIS DE LA INDUSTRIA

2.1 Industria
2.1.1 Analisis Pestel

La situacion politica en Chile después del estallido social de octubre 2019 es compleja, sin
mucha claridad sobre el futuro del pais, ademas, la pandemia del coronavirus ha afectado
fuertemente la economia mundial. Sin embargo, esto puede ser una oportunidad para las
“cocinas oscuras”, pues puede aumentar la demanda de clientes de delivery, los cuales
prefieran quedarse en casa en lugar de salir a comer.

A nivel social, la generacion millenial es cada vez mas impaciente y agradece que los
servicios de las empresas sean rapidos y buenos, por esto ellos estan haciendo crecer el
mercado del delivery (2).

Respecto el ambito tecnoldgico, es innegable que el mundo se esta transformando hacia lo
digital, y la industria gastronomica no es una excepcion. El modelo de Dark Kitchen encaja
con esta tendencia dado que busca ofrecer eficiencia trabajando en conjunto con las apps
(Uber Eats, Pedidos Ya, Rappi, etc.). Esta misma eficiencia conlleva también la
sustentabilidad ecoldgica, minimizando el tiempo de entrega del producto. Ademas, el
hecho que todas las cocinas estén juntas facilitara el manejo de residuos.

Finalmente, las Dark Kitchen son un modelo de negocio nuevo, por lo cual aun hay vacios
legales por lo que se refiere a los permisos. No hay regularizacion especifica para este tipo
de negocio, por lo que la estrategia serd tener un estricto autocontrol higiénico. Ha habido
sanciones recientemente en este sentido (3).

2.1.2 Andlisis Porter de las 5 fuerzas

Los proveedores tienen una fuerza alta dentro de este negocio, entre ellos distinguimos a
las apps, los repartidores de comida (riders) y los fabricantes de equipos de cocina. Las
apps tienen mucho poder, y cobran comisiones a los restaurantes entre el 15% y el 30%
(4). Los riders también tienen un papel crucial dentro de la industria del delivery,
actualmente no reciben buen trato ni por parte de los restaurantes ni por las apps (5).
Nuestra propuesta los tiene en cuenta, propiciando estacionamiento y lugar de descanso.
Tenemos claro que “ganarnos” a los repartidores puede ser un factor clave de éxito.
Finalmente, destacamos como proveedores a los fabricantes de equipamiento de cocina,
como por ejemplo Marsol. La tecnologia puede hacer que los restaurantes sean mucho mas
eficientes, por lo que es clave asesorarlos en este sentido.

Los competidores tienen también una fuerza alta en este tipo de negocio. El tamafio de
mercado de “cocinas oscuras” es de 16 millones USD en ventas anuales en la Regién
Metropolitana, y esté creciendo. No hay que olvidar que las Dark Kitchen son un negocio
inmobiliario, y en este sentido es relativamente facil entrar a competir. Es por este motivo
que es crucial diferenciarse ofreciendo calidad en la infraestructura y el disefio de las
cocinas.


https://www.marsol.cl/dark-kitchen/
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El principal sustituto que prevemos es que los restaurantes se armen su propia “cocina
oscura”, pero no le vemos mucha fuerza a este punto dado que con nuestro modelo se
ahorran la inversion en la habilitacion, el tiempo de encontrar propiedad y tienen facil
salida en caso que no les funcione (es un arriendo).

Finalmente, consideramos que los compradores tienen una fuerza media-baja ya que hay
mucha demanda de este tipo de cocinas, solo se esta capturando un 5% del tamafio de
mercado.

2.1.3 Tamano de mercado

El tamafio del mercado del food delivery esta cerca de los 300 millones USD anuales en la
Region Metropolitana, (1). Estimamos que el tamafio de mercado de las Dark Kitchen, en
la RM, es actualmente de 16 millones USD en ventas anuales. Ver fundamento de esta
estimacion en Anexo 1y Anexo 4.

Variable ud Cantidad

Cantidad de restaurantes con delivery en la RM (fuente: Zomato) uUd 1.311
Cantidad total de restaurantes en la RM (fuente: SlI) uUd 13.484
Porcentaje de restaurantes que son de delivery en RM % 9,72%
Ventas anuales de total restaurantes en RM (fuente: SlI) MM USD 3.081,46
Tamafio de mercado del food delivery en RM en ventas anuales MM USD 299,62
Tamaiio de mercado de Dark Kitchen en RM en ventas anuales MM USD 15,93

Tabla 2-1. Calculo del tamafio de mercado del food delivery y de las Dark Kitchen en la Region
Metropolitana. Fuente: elaboracion propia.

2.1.4 Estimacion de la demanda y proyeccién

Considerando un 14% de crecimiento anual, tal como se estima en la Tabla 4-3, en Chile,
el tamafio de mercado del food delivery debiera ser cercano a los 550 millones USD en el
2025. Estimamos que el tamafio de mercado de las Dark Kitchen crecera al menos al mismo
ritmo que el del food delivery. Se estima que el numero de “cocinas oscuras” en Chile se
duplique para el afio 2021 (6), el desafio esta en poder capturar el maximo de ese mercado.

2.2 Competidores

Tal como se ha dicho en puntos anteriores, la competencia de Dark Kitchen solamente esta
capturando un 5% del mercado, estimamos que hay menos de 70 cocinas actualmente en
la Region Metropolitana. La Tabla 1-1 resume los principales actores (NG Cocinas,
Carmencitas 272, Cocina Central y cocinas que también ofrecen las apps) Y sus principales
caracteristicas.

Toda la competencia actual ofrece practicamente los mismos servicios, cobrando entre 1,55
a 2,20 UF/m2 mensual. Los gastos comunes, cuentas de agua, gas Yy electricidad se cobran
a parte segun el consumo. Las cocinas que ofrecen tienen un tamafio promedio menor a 20
m2 y son casas o0 locales adaptados para su uso, no tienen una infraestructura disefiada
especificamente para ello. Se incluye el equipamiento basico (lavamanos, mesones de


https://www.ngcocinas.cl/
https://www.facebook.com/casacarmencita.cl/
https://cocinacentral.cl/
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acero inoxidable, quemadores, horno, campana, etc), pero no el equipamiento especifico
de cadatipo de cocina. Los clientes tienen acceso 24/7, con bodegaje en frio y seco, servicio
de vigilancia y seguridad, internet, aseo areas comunes y los correspondientes permisos
sanitarios.

2.3 Clientes

El concepto de Dark Kitchen debe ser entendido como un centro de distribucion (hub) de
comida. Los clientes potenciales son los restaurantes que actualmente tienen delivery, pero
también es necesario incluir otro tipo de establecimientos como heladerias, panaderias,
pastelerias, etc.

Se han catalogado 7.823 establecimientos en la Region Metropolitana que podrian ser
eventuales clientes, y se han segmentado por comuna, tipo de cocina, categoria (alta gama,
media, patio de comida, etc.), y otras variables como rating y coste promedio (ver Anexo
1). Nuestro perfil de clientes objetivo son aquellos establecimientos que son “buenos”,
“caros” y “diversos”. Esto lo medimos de la siguiente forma:

e “Buenos”: Medible a través del rating (del 1 al 5), siendo el 5 el de mejor calidad
e “Caros”: Medible a través del coste promedio para 2 personas
e “Diversos”: Medible por la cantidad segun tipo de cocina con poca representacion

Buscamos que sean diversos para poder ofrecer variedad al cliente final. En la Figura 2-1
se representan los tipos de cocina segun rating y coste promedio.

Restaurantes por cocina, segun rating y coste promedio
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entemporaty Figura 2-1. Gréfico de
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= Mediterranean e H
d 35000 4 .International. Segun gatlnlg y COSte
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[+ . -7
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Rating promedio (del 1 al 5)

Para mayor detalle respecto del analisis de la industria recomendamos revisar la Parte | de
este Plan de Negocios.



3 DESCRIPCION DE LA EMPRESA Y PROPUESTA DE VALOR

En este capitulo se resume el modelo de negocios, la descripcion de la empresa y la
estrategia de crecimiento. Para conocer mayor detalle se recomienda revisar la Parte | de
este Plan de Negocios.

3.1 Modelo de negocios

La propuesta de valor de Dark Kitchen es facilitar la expansion del negocio gastronémico
de nuestros clientes, proporcionando la posibilidad de aumentar su clientela separando la
parte del delivery de la del local tradicional. Ofrecemos cocinas en arriendo con un disefio
especifico para su funcion.

La separacion del delivery del local propicia tiempos de espera menores para el cliente.
Ademas, mejora la experiencia del cliente del restaurante tradicional, ya que los
repartidores no comparten espacio con los camareros ni colapsan la cocina. Los
restaurantes que arrienden Dark Kitchen tienen la posibilidad de aumentar sus ingresos sin
incrementar mucho sus costes indirectos, y tienen la capacidad de seguir operando en crisis
como la del estallido social de octubre de 2019 o la pandemia del Covid-19.

El modelo de negocio que estamos presentando es de tipo inmobiliario, ya que las cocinas
se ofrecen en arriendo. En este sentido, la estructura de costes y de ingresos es simple. El
costo es el dividendo en caso de compra del terreno o la cuota de arriendo, ademas de la
inversion por la construccion, habilitacion, y compra de instalaciones y los sueldos. La
estructura de ingresos es el arriendo mensual que pagaran los restaurantes.

Nuestros socios clave son las apps (Uber, Rappi, etc.), su base de datos de clientes y
conocimiento de la industria puede ayudar a disminuir riesgos de vacancia. Ademas,
consideramos tener buena relacion comercial con Kitchen Center, quien nos puede asesorar
con su know how en armado de cocinas, con Marsol, que son expertos en equipamiento
industrial, y con el Seremi, por el tema de la regulacion sanitaria. Finalmente, empresas
como RCM Modular también nos pueden ayudar a ser eficientes con la construccion
modular de las cocinas.

Entre las actividades clave de Dark Kitchen, destacamos el disefio de la infraestructura y
su ubicacion, en zonas de acceso rapido a las areas de alta demanda (ver isécronas en
Anexo 2). El manejo de los contratos de arriendo y su administracién también es muy
relevante.

Finalmente, comentar que proponemos una relacién con nuestros clientes de perspectiva
de largo plazo, nos deben ver como sus consejeros en la expansion de su negocio con el
delivery. Forma parte de nuestra estrategia el generar un sentimiento de comunidad entre
los clientes, de manera que se conozcan entre ellos y se puedan generar sinergias positivas.


https://kitchencenter.cl/
https://www.marsol.cl/dark-kitchen/
https://www.rcmmodular.cl/

3.2 Descripcion de la empresa

El servicio que ofrece Dark Kitchen es arrendar espacios de cocinas a negocios
gastronomicos para expandir sus ventas a traves del delivery. Tal como se ha comentado
en el capitulo 2.3, no se debe entender solamente restaurantes, sino también panaderias,
pastelerias, heladerias, etc. Dark Kitchen debe ser entendido como centro de produccion y
distribucion (hub) de comida disefiado para modelo delivery.

El producto que vendemos es el arriendo de cocinas modulares de 35 m2 (extensible a 70
m2), incluyendo los permisos necesarios, limpieza de las zonas comunes, internet, teléfono,
seguridad, conserjeria, espacio de bodegaje en frio y seco, control de plagas, equipamiento
basico (campana, lavamanos, hornos, quemadores, refrigerador y mesas de trabajo). No
incluye equipamiento especifico de cada restaurante, utensilios de cocina ni limpieza del
interior de las cocinas, tampoco servicio de despacho. Los cocineros, que deben ser
contratador directamente por los clientes, tendran acceso 24/7. Los repartidores dispondran
de una sala de descanso y estacionamiento.

Este modelo de “cocinas oscuras” sustituye la forma de funcionar del food delivery actual,
en el cual los pedidos se tramitan en el mismo restaurante donde se sirve a las mesas. La
separacion del delivery es beneficiosa porque permite expandir la cartera de clientes,
llegando a nuevas zonas, y mas rapido. Ademas, tal como se ha comentado anteriormente,
mejora la experiencia de los comensales, que ya no tienen que convivir con los repartidores.

Buscamos diferenciarnos de la competencia ofreciendo calidad en la infraestructura, las
Dark Kitchen actuales en Santiago son cocinas normalmente menores a 20 m2, y son
locales adaptados para ese uso, no se disefiaron especialmente para ser “cocinas oscuras”.

3.3 Estrategia de crecimiento o escalamiento. Vision Global.

La estrategia inicial consiste en comprar un terreno de por lo menos 500 m2 y habilitarlo
con 16 cocinas de 35 m2 (2 pisos de 8 cocinas cada uno), mas el area de administracion,
estacionamiento y descanso para los repartidores (ver Anexo 3). Las cocinas son modulos
que se pueden apilar, entonces el plan es habilitar 4 cocinas mas (apilando sobre las
anteriores) cada afio, hasta asi llegar a la altura maxima permitida por la normativa
municipal. Este seria el primer hub de Dark Kitchen.

El plan de crecimiento considera replicar este hub en ubicaciones estratégicas de la ciudad,
buscando oportunidades inmobiliarias, propiedades con buen precio (ver grafico precios
m2 por comuna en Anexo 2) y con rapido acceso a las zonas de alta demanda segun las
isbcronas.



4 PLAN DE MARKETING

El objetivo principal del marketing es diferenciarnos como el Dark Kitchen que ofrece
mayor calidad en cuanto a infraestructura. Ofrecemos un producto de estandar y calidad
alto, por lo que buscaremos clientes que valoren estos atributos. Nuestra estrategia de
segmentacion busca restaurantes “buenos”, “caros” y “diversos”. Cada uno de estos
atributos se mide con el rating, el coste promedio y el tipo de cocina (ver graficos de
posicionamiento en Anexo 1).

Referente al precio, no buscamos ser los més baratos, dado que estamos ofreciendo calidad
en cuanto la infraestructura. La Tabla 4-1 compara los precios de la competencia y los
nuestros, como se puede ver, el valor UF/m2 de nuestra propuesta esta en el rango alto, sin

ser tampoco el mas caro.
NG Carmencitas Cocina Cocinas Nuestra
Cocinas 272 Central Apps propuesta
Tamafio cocinas promedio (m2) 15 18 16 16 35
Precio (UF/mes) 24,75 27,90 33,60 28,00 68,25
Precio (UF/m2*mes) 1,65 1,55 2,10 1,75 1,95

Tabla 4-1. Estrategia de precio de nuestra propuesta en comparacién con la competencia. Fuente:
elaboracion propia.

Por lo que se refiere al producto que entregamos, la Tabla 4-2 describe los servicios
incluidos y los que no.

¢Qué inluye nuestra Dark Kitchen?

normativa sanitaria

Insfraestructura Equipamiento Servicios
Espacio de cocina
que cumple Area de lavado Seguridad

Electricidad trifasica

Campanas, Cocina,
Lavamanos,
Lavafondos

Limpieza exterior
de éareas de transito
y zonas comunes

Permisos Sanitarios

Mesas de trabajo

Wifi + teléfono

Acceso 24/7

Extintores

¢Qué NO inluye nuestra Dark Kitchen?

Insfraestructura

Equipamiento

Servicios

Especifico de cada
restaruante

Limpieza Interior de
cocinas

Utensilios de cocina

Cocineros

Productos para
alimentos

Software de delivery

Tabla 4-2. Descripcion de lo que incluye y no incluye nuestra propuesta de Dark Kitchen. Fuente:
elaboracion propia.

La estrategia de distribucion serd de uno a uno, buscando personalmente a los potenciales
clientes, haciendo oferta de manera principal. Se usara la red de contactos de los

inversionistas.
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La Tabla 4-3 muestra una estimacion del crecimiento de mercado, de la competencia
relevante, y de las ventas propias (ver fundamento en Anexo 4). Suponemos que el mercado
de Dark Kitchen en Chile crecera al menos al mismo ritmo que el delivery de comida, y se
estima que en el 2021 la competencia se duplicara (6).

Estimacion crecimiento mercado y ventas (Chile) 2020 2021 2022 2023 2024 2025
MERCADO

Tamaiio de mercado del food-delivery, Ventas MM USD 305 348 397 452 515 558
Tamaiio de mercado del food-delivery, Ventas MM CLP 244,881 279,164 318,247 362,802 413,594 471,497
Crecimiento de mercado del food-delivery, (% anual) 14% 14% 14% 14% 14% 14%
Tamafio de mercado de Dark Kitchen, Ventas MM USD 16 18 21 24 27 K
Tamafio de mercado de Dark Kitchen, Ventas MM CLP 12,852 14,652 16.703 19,041 21,707 24746
MNiamero de clientes potenciales Dark Kitchen 1,311 1,495 1,704 1,942 2,214 2,524
COMPETENCIA RELEVANTE

\Wentas de los competidores, MM USD 0.80 1.60 2.88 4.89 7.33 10.27
Wentas de los competidores, MM CLP 641 1,282 2,308 3,923 5,884 8,238
Crecimiento competencia (% anual) 100% 80% 70% 50% 40% 40%
Participacidn de mercado competidores 5% 9% 14% 21% 27% 33%
Nimero de clientes 66 132 238 404 606 948
Precios promedios (UF/m2) 1.79 1.79 1.79 1.79 1.79 1.79
Tamafio cocina promedio (m2) 16 16 16 16 16 16
VENTAS PROPIAS

Ventas, MM USD - 047 0.75 0.91 1.07 1.24
Ventas, MM CLP - 376 602 732 862 991
Participacion de mercado - 3% 4% 45 4% 4%
Nimero de clientes totales - 16 20 24 28 32
Precios promedios (UF/m2) - 1.95 1.95 1.95 1.95 1.95
Tamafio cocina promedio (m2) - 35 35 35 35 35

Tabla 4-3. Estimacion de crecimiento de mercado, evolucion de la competencia relevante y ventas
propias. Para las ventas propias se considera solo un médulo de cocinas (el mismo del plan financiero,
que llega hasta 48 cocinas). Fuente: Elaboracién propia.

Finalmente, referente al cronograma y presupuesto, tenemos como objetivo firmar contrato
con 16 clientes antes que se finalice la construccién y recepcion final del proyecto. Los
gastos en marketing serian crear y mantener una pagina de internet y redes sociales.

Para mayor detalle en cuanto al plan de marketing de Dark Kitchen aconsejamos pueda
revisar la parte I de este Plan de Negocios.



5 PLAN DE OPERACIONES

5.1 Estrategia, alcance y tamafio de las operaciones

Como se ha comentado en capitulos anteriores, uno de los principales factores de éxito es
la ubicacidn, que tiene que buscar el 6ptimo entre ser de rapido acceso y zona de suelo
barato.

Este Plan de Negocios esta definido bajo la hipotesis de que el terreno se compra, en lugar
de arrendarse. Se ha escogido comprar porque es la opcion mas conservadora, ya que
arrendar tiene la ventaja de la salida facil, a pesar de no haber valor residual. Un arriendo
de un terreno similar al que describimos a continuacion costaria del entorno de 1,2 millones
de pesos mensuales.

En este sentido se ha escogido un terreno en Providencia, en la interseccion de las calles
Diego de Almagro y Arquitecto Pauly. Esta propiedad es una muy buena oportunidad
publicada en la plataforma Toc Toc, por un precio de 223.382.888 CLP.

Esa propiedad tiene una extension total de 697 m2 y cuenta con una edificacion actual (la
cual habra que derribar). La Figura 5-1 muestra el layout del piso 1 (para mas detalle ver
Anexo 3).

0 2 4m
|

LAYOUT DARK KITCHEN
PISO 1

Figura 5-1. Layout del piso 1 de nuestra propuesta de Dark Kitchen en Providencia. Fuente: elaboracion
propia.
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5.2 Flujo de operaciones

En referencia al flujo de operaciones, diferenciamos los siguientes procesos:

Proceso de arriendo del cliente directo de Dark Kitchen

El cliente directo de Dark Kitchen (restaurantes o establecimientos gastronomicos
gue arriendan cocinas), seguird un proceso de compra estandar de contrato de
arriendo. Este proceso sera el de un arriendo tradicional, con pago por adelantado
y garantia. Los contratos buscaran ser flexibles (de 3 a 6 meses), tratando de que el
cliente pueda probar sin comprometerse a largo plazo.

Proceso interno del tratamiento de los riders (repartidores)

Parte nuclear de nuestro negocio de Dark Kitchen es la diferenciacion en cuanto a
la eficiencia de los procesos, es por eso que la infraestructura esta disefiada desde
cero para tales funciones. Actualmente la competencia no ofrece estacionamiento
para los repartidores, tampoco salas de descanso, y los pedidos no son centralizados
mediante un software. Todo esto conlleva a que los tiempos de espera para el cliente
final sean mayores, y que la experiencia para todos los participantes del proceso no
sea la mejor. Proponemos el siguiente diagrama de flujo (Figura 5-2) de
operaciones para los repartidores.

‘ Inicio '

Rider estaciona y
se registra en conserjeria

Rider chequea
monitor de pedidos

Rider entra en
sala de descanso

¢ Esta listo
el pedido?

Rider retira
pedido

Fin

Figura 5-2. Diagrama de flujo del tratamiento de los repartidores. Fuente: Elaboracion propia.
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e Proceso interno de tratamiento de pedidos de los restaurantes

Los restaurantes registraran los pedidos en el software de monitoreo, de manera que
desde conserjeria se pueda ver en pantalla cuales estan en curso y los que estan
terminados. Una vez tengan listo el pedido, tendran a alguien de su equipo que lleve
el producto a conserjeria, para que alla puedan entregarlo al rider correspondiente.

Los riders nunca entraran mas alla de la sala de espera o conserjeria, los pedidos
de cada restaurante serén llevados a conserjeria.

e Proceso completo de compra por el cliente final

El diagrama que se muestra a continuacion muestra el proceso completo de compra

por el usuario final al cual le llega lo ordenado al restaurante, se distinguen en fondo
gris los puntos del proceso donde Dark Kitchen tiene parte.

Cliente ordena .| APP notifica pedido .| Restaurante empieza 2 APP asigna
comida a la APP e al restaurante “| aprepararpedido “| repartidoral pedido
v
Repar‘tldorsal_e a L Dark Kitchen entrega | REpeeonsiaen - Repartidor se dirige a
despacharpedidoa € ] ; € saladeesperade € ;
. pedido al repartidor . hub de Dark Kitchen
cliente Dark Kitchen

Figura 5-3. Diagrama de flujo de proceso de compra por el cliente final, quien ordena a las apps la
comida. Se distingue en fondo gris aquellas partes donde interviene Dark Kitchen. Fuente: Elaboracion

propia.
5.3 Plan de desarrollo e implementacion

A continuacion, se muestra la carta Gantt referente a las actividades necesarias para iniciar
las operaciones de la empresa. Para ver planificacion detallada ver Anexo 5.

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 4 Mes & Mes 6 Mes 7 Mes 8

— N | N0 | N S N S|~ 0D S N S| 0D S 00D S| N 0D
M M @M MM M@ @ M| m M @ M0 M @ MM @ @ M0 M M @M @ M MmO @ @ M| o M @ m
C C C C|lc € C C|lc € C C|lC C C C|lCc C C C|lCcC C C C|lc C C C|lc © € Cc|lc © C C
M @ @ @ @ @ @ M| @ @ @ M| @ @ @ @@ @ @ @O @ @ M@ @ @O @M @@ @O @@ @ @ @
E EE E|E E E E|E EE E|E EE E|E EE E|EE E E|EE E E|EE E E|IE E E E
T oL L L L D D D D DD D D DD D D DD D D DD D D DD D D DD D @D D
W W wnninnnnnnonnenonononnnnnonnonenonooonnn

1|Creacion de sociedad y obtencidn de RUT

2|Compra del inmueble

3|Demalicidn

4|Construccidn (16 cocinas + administracidn + estacionamiento)

5|Compra instalaciones de las cocinas

6|Permisos Seremi

7|Contratacidn equipo de trabajo y sucontratos

8|Contratacion primeros clientes

9/Iniciacidn de ejecucidn del Plan de Marketing

10|Apertura del negocio

Figura 5-4. Diagrama Gantt de la implementacion del negocio. Fuente: Elaboracion propia.
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5.4 Dotacion

La dotacion del negocio se planifica con una estructura muy ligera:

e Equipo de 2 gerentes (fundadores)
e Personal:
0 1 secretaria (a contar del 5 afio se contrataria 1 mas)
O 4 conserjes
e Asesores externos:
o 1 contador
0 1 abogado

Dark Kitchen no deja de ser un negocio inmobiliario de arriendo, y como tal no requiere
una estructura pesada de personal.
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6 EQUIPO DEL PROYECTO

6.1 Equipo gestor

Referente al equipo de trabajo de Dark Kitchen se destacan los socios creadores:

e Antonio Cafiada Momblant. Ingeniero Civil, Universitat Politecnica de Catalunya
(Esparia). Experiencia en administracion como Gerente de Finanzas de constructora
de mas de 300 empleados. MBA Tulane — Universidad de Chile.

0 Roles: Administracién y Finanzas

e Félix de Vicente Eguiguren. Exoficial de la Armada de Chile, especialidad de
abastecimiento. MBA Tulane — Universidad de Chile.

0 Roles: Ventas y Marketing

Destacar que dicho equipo tiene experiencia en negocios inmobiliarios, construccion,
normas municipales, y contactos importantes dentro de los actuales Dark Kitchen.

6.2 Estructura organizacional

El organigrama de Dark Kitchen es simple, teniendo gerencia, secretaria y equipo de
conserjes, tal como se puede ver en el siguiente grafico (Figura 6-1).

Gerencia

Equipo de

Conserjeria Secretaria

Figura 6-1. Diagrama de la estructura organizacional. Fuente: Elaboracion propia.

El resto de equipo como limpieza, seguridad, mantenimiento, se subcontratara.

6.3 Incentivos y compensaciones

Los socios mencionados en el punto 6.1, que forman la gerencia del organigrama, estaran
contratados por la empresa, recibiendo sueldos de mercado. Respecto del equipo de
conserjeria y la secretaria, se preven contratos estandar y remuneraciones de mercado.
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7 PLAN FINANCIERO

Este capitulo contiene la evaluacion financiera del proyecto y busca dar consistencia al
plan y sustentabilidad respecto de los objetivos y estrategia planteados. Se divide en los
siguientes capitulos: Variables y supuestos, proyeccion de los Estados Financieros (Estado
de Resultados, Balance y Flujo de caja), analisis de sensibilidad, fundamentacion de la tasa
de descuento, principales razones financieras y desglose del capital de trabajo. Para mayor
detalle revisar Anexo 5.

7.1 Variables y supuestos

INVERSION INICIAL, cifras en $MM de diciembre de 2019

ltem Ud Q P (UF) P (5 MM} P*Q (5 MM
Terreno m2 69773 11.04 0.32 220.30
Demalicidn m2 69773 0.50 0.01 10.00
Construccion
Mddulos cocinas (8.0 x 4.4 m) ud 16 279.85 8.00 128.00
Médulo administracion (13.9 x 4.8 m) ud 2 314 .83 9.00 18.00
Instalaciones por cocina piso 1 ud 8 234 38 6.70 53.60
Instalaciones por cocina piso 2 ud 8 234 38 6.70 53.60
Compra mddulo bodega seca piso 1y 2 ud 2 209.89 6.00 12.00
Compra mddulo bodega congelador piso 1y 2 ud 2 209.89 6.00 12.00
Resto areas construccian ud 1 349 82 10.00 10.00
517 50
INWVERSION IMICIAL por CAPITAL TRABAJO
ltem Maonto (5 MM)
Inversign en WC 70.00
TOTAL INVERSION ANO 0 587.50

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS (GAV), cifras en $MM de diciembre 2019

ltem Ud Q P (UF) P& MM} P*Q (5 MM
Remuneraciones
Administradores (2 gerentes) sld bruto 2 113.69 325 6.50
Secretaria sld bruto 2 25.01 072 1.43
Conserjeria sld bruto 3 27.29 0.78 2.34
Total Remuneraciones 10.27
Gastos basicos administracidn
Electricidad mes 1 350 010 010
Agua mes 1 2.62 0.08 0.08
Internet v teléfono mes 1 1.22 0.04 0.04
Tota!l Gastos Basicos 0.21
Contribuciones mes 1 5247 1.50 1.50
Otros gastos
Contabilidad mes 1 8.75 0.25 0.25
Insumaos y materiales mes 1 7.00 0.20 0.20
Total Otros Gastos 0.45

12.43
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ltem Ud Q P {UF) P (5 MM} P*Q (§ M)
Campana ud 1 3148 0.90 0.90
Lavaplatos accidn rodilla ud 1 13.99 0.40 0.40
Hornos ud 2 34.98 1.00 2.00
Quemadores ud 2 34.98 1.00 2.00
Refrigerador ud 1 34.98 1.00 1.00
Mesa de trabajo acero inox ud 2 7.00 0.20 0.40
6.70
CANTIDAD DE COCINAS POR ARO
Afio
Item Ud 0 1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Mddulos cocinas (8.0 x 4.4 m) ud 16 20 24 28 32 36 40 44 48 48 48
Contenedores bodega seca ud 1 2 3 4 5 5 5 5 5 5 5
Contenedores bodega congelador ud 1 2 3 4 5 5 5 5 5 5 5
Pisos (8 mddulos por piso) ud 2 2.5 3 3.5 4 45 5 55 6 6 6
COSTOS DE VENTA, cifras en $MM de diciembre 2019
Valor total por afio segln cantidad cocinas (§ MM)
ltem Ud P {5 M) 0 1 2 3 4 5 6 7 G 9 10
Gastos basicos
Electricidad cocina mes 0.25 4.00 5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.00 11.00 12.00 12.00 12.00
Agua cocina mes 0.25 4.00 5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.00 11.00 12.00 12.00 12.00
Gas cocina mes 0.25 4.00 5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.00 11.00 12.00 12.00 12.00
Total Gastos Bésicos 12.00 15.00 18.00 21.00 24.00 27.00 30.00 33.00 36.00 36.00 36.00
Subcontratos
Limpieza cocina mes 0.30 4.80 6.00 7.20 8.40 9.60 10.80 12.00 13.20 14.40 14.40 14.40
Control de plagas mes 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20
Sequridad mes 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00
Total Subcontrates 7.00 8.20 9.40 10.60 11.80 13.00 14.20 15.40 16.60 16.60 16.60
19.00 23.20 27.40 31.60 35.80 40.00 44.20 48.40 52.60 52.60 52.60
PROYECCION COCINAS ARRENDADAS (cantidad)
Afio
Mes 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 6 17 21 25 29 33 37 41 45 48
2 6 17 21 25 29 33 37 41 45 48
3 6 17 21 25 29 33 37 41 45 48
4 8 18 22 26 30 34 38 42 46 48
b 8 18 22 26 30 34 38 42 46 48
G 12 18 22 26 30 34 38 42 46 48
7 12 19 23 27 kil 35 39 43 47 48
i 16 19 23 27 kil 35 39 43 47 48
9 16 19 23 27 kil 35 39 43 47 48
10 16 20 24 28 32 36 40 44 48 48
1 16 20 24 28 32 36 40 44 48 48
12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 48
Total 138 222 270 318 366 414 462 510 558 576
PROYECCION COCINAS ARRENDADAS (% tasa ocupacion)
Afio
Mes 0 1 2 3 4 g 6 7 8 9 10
1 38% 85% 8% 89% 91% 92% 93% 93% 94% 100%
2 38% 85% 8% 89% 91% 92% 93% 93% 94% 100%
3 38% 85% 88% 89% 91% 92% 93% 93% 94% 100%
4 50% 90% 92% 93% 94% 94% 95% 95% 96% 100%
g 50% 90% 92% 93% 94% 94% 95% 95% 96% 100%
] 5% 90% 92% 93% 94% 94% 95% 95% 96% 100%
7 75% 95% 96% 96% 97% 97% 98% 98% 98% 100%
g 100% 95% 96% 96% 97% 97% 98% 98% 98% 100%
9 100% 95% 96% 96% 97% 97% 98% 98% 98% 100%
10 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
1 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
12 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%




INGRESOS, cifras en $MM de diciembre 2019

ltem Ud P (& MM)
Alguiler cocinas cocina mes 1.95
Arriendo espacio riders mes 0.25
INDICADORE S ECONOMICOS

ltem Ud Walor
Valor UF CLP/UF 28,586.42
Valor USD CLP/USD 844.70

Leverage maxima

Tasa interés de la deuda

Tasa de captacidn o inversidn bancaria
Tasa impuestos Chile

# 3.00
% 10%
% 0%
% 27%




7.2 Proyeccion Estados Financieros

7.2.1 Estado de Resultado
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ESTADO DE RESULTADO 1 2 3 4 5 6 [ 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 201 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Ingresos operacionales 269 433 h27 620 714 807 901 995 1.088 1123
Ingresos por cobro servicios basicos 104 167 203 239 275 n 347 383 419 432
Arriendo espacio a riders 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Total Ventas 376 602 732 862 991 1,121 1,250 1,380 1510 1,558
Costos de Venta -171 -260 -310 -360 -411 -461 512 -062 -612 -631
Margen Bruto 204 343 422 501 581 660 739 818 897 927
Remuneraciones -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123
Gastos basicos administracion -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3
Contribuciones -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18
Otros gastos 5 5 5 -5 -5 -5 -5 -5 -5 5
Gastos de Administracidn y Ventas -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149
Margen Operacional 55 194 273 352 431 511 590 669 748 178
Depreciacidn 42 83 65 76 88 71 73 74 76 73
EBIT 13 141 208 276 343 440 517 594 672 705
Gastos financieros + intereses ganados 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Utilidad bruta 13 141 208 276 343 440 a7 594 672 705
Impuestos 4 -38 -56 -74 93 -119 -140 -160 -181 -190
Utilidad neta 10 103 162 201 251 321 3rr 434 480 815
7.2.2 Balance
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
BALANCE (supuestos) 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
1. Caja como % de las ventas 1% 7% 13% 12% 23% 34% 44% 54% 67% 83%
2. Cuentas por cobrar como % de las Ventas 10% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5%
3. Inventario como % de las Ventas 21% 10% 10% 20% 20% 20% 20% 20% 20% 20%
4. Cuentas por pagar como % de las Ventas 31% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10%
5_ Politica de dividendos 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50%
6. Caja Minima 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00
BALANCE 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
ACTIVOS
Caja e inversiones 70 42 40 98 104 231 376 549 751 1013 129
Cuentas por Cobrar Clientes 0 38 30 37 43 50 56 63 69 [£] 78
Inventarios 0 79 60 73 172 198 224 250 276 302 2
Total Activos Circulantes 70 158 13 208 320 479 656 861 1,096 1,391 1,685
Terrenos 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220
Plantas y Oficinas 166 202 239 277 316 356 397 439 482 522 562
Equipos 131 170 209 2438 286 313 340 367 394 394 394
Depreciacidn 0 42 95 -160 -236 -324 -395 468 -542 618 691
Total Activos Fijos 517 550 573 585 587 566 562 559 554 517 485
Total Activos 587 709 704 793 907 1,045 1,218 1,420 1,650 1,908 2,170
PASIVOS
Cuentas por Pagar Proveedores 0 116 60 73 86 99 112 125 138 1581 156
Deuda Bancaria Corto Plazo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Pasivos Exigible Corto Plazo 0 116 60 73 86 99 112 125 138 151 156
Deuda Bancaria Largo Plazo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Pasivos Exigible 0 116 60 73 86 99 112 125 138 151 156
Capital o Patrimonio Inicial 587 587 592 644 720 820 946 1106 1295 1512 1757
Aumento de Capital 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Utilidades 0 10 103 152 201 251 3 377 434 490 515
Disminucidn de Capital o Dividendos 0 5 51 76 101 125 160 189 217 245 257
Total Patrimonio Final 587 592 644 720 820 946 1,106 1,295 1,512 1,957 2,014
Total Pasivo + Patrimenio 587 709 704 793 907 1,045 1,218 1,420 1,650 1,908 2,170
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7.2.3 Flujo de Caja

Flujo de caja. Método FCFF. 0 1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 Valor residual
Utilidad neta 10 103 152 201 251 Al 37T 434 490 515
(+) Depreciacion 42 53 65 76 88 7 73 75 76 73
(+) Costos financieros (después de impuestos) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flujo de Caja Bruto 52 156 217 278 339 392 450 508 567 587
(+) o {-). Cambio CT operacional neto 0 -30 -37 -129 -149 -168 -186 -207 -226 -234
(+) o (-). Cambio en Activos Fijos -75 -6 -7 -78 67 -68 -69 -70 40 40
(#) o {-). Cambio en otros activos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Se asume
Flujo de Caja Libre. FCF. 587 23 50 103 7 123 156 194 232 300 314 2,398 crecimiento
(+) o (-). Amortizacidén o aumento de deuda bancaria o financiera 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 perpetuidad = 0 %
Intereses netos de tax 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flujo del Equity. FCE. 587 23 50 103 7 123 156 194 232 300 314

7.3 Tasa de descuento, VAN, TIR y payback

TASA DE DESCUENTO CAPM

Beta industria 0.97 Damodaran restaurantes
Tasa Libre de Riesgo 1.00% Variacidn UF
Premio Riesgo de Mercado 7.30% Damodaran (Chile)
Premio por riesgo Startup 2.50%
Premio por liguidez 2.50%

Tasa de descuenta CAPM 13%

VAN =590 $MM

TIR = 24%

Payback de 6 a 7 afos

La tasa libre de riesgo se fundamenta como bonos del banco central en UF a 10 afios, en
tiempos normales (sin tener en cuenta efectos como estallido social o pandemia del Covid-
19). Es preciso anotar que el estudio del proyecto esta evaluado en pesos chilenos de
diciembre de 2019, por lo que es moneda constante, y es correcto que la tasa libre de riesgo
esté en UF.

7.4 Andlisis de sensibilidad

Se sensibilizan las siguientes variables:

e \entas, desde un -30% a un +30%
e Tasa de descuento, de un 12% a un 15%

Tal como se ve en el cuadro, con un incremento del 10% en las ventas el VAN mejora a
824 $MM, el TIR pasa a ser del 27%, y el payback de 5 a 6 afios. Creemos que este
escenario optimista es bastante factible, dado que estamos ofreciendo calidad en
infraestructura, y nuestro precio de venta se podria ajustar al alza.
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Tasa de ESCENARIO PESIMISTA IIEESS{I::'IIEE:?S({}} ESCENARIO OPTIMISTA
Descuento Supuestos de Variacion en las Ventas Proyectadas
-30% 20% 10% 0% | 0% | 20% | 30%
Cifras en $LM de diciembre 2019

WAM (MME) -6 247 500 751 999 1,248 1,496
TIR. (%) 12% 12% 16% 20% 24% 28% 31% 3%
Payback [Afios) 10 a 11 afios | 8 a9 afios 7 a § afos 6 a 7 afos 5 ab afos 5 ab afos 4 a b afios
VAN (MME) -31 147 375 590 824 1,047 1.271
TIR (%) 13% 11% 16% 20% 2459 27% 30% 33%
Payback (Afios) 10 a 11 afios | & a 9 afios 7 a b afios 6aiafnos | 5ab afios 5ab afios 4 a5 afios
WAM (MME) -142 G5 272 476 679 881 1,083
TIR (%) 14% 11% 15% 19% 23% 27% 30% 33%
Payback [Afios) 10 a 11 afios | 8 a9 afios 7 a b afios 6 a7 afos 5 ab afios 5 ab afios 4 a b afios
WAM (MME) -192 -3 186 372 BET IEY 925
TIR (%) 15% 10% 15% 19% 23% 26% 30% 33%
Payback (Afios) 10 a 11 afios | & a9 afios 7 a 8 afios 6 a7 afios 5 a6 afios 5ab afios 4 a5 afios

7.5 Principales razones financieras

Los indicadores financieros que se muestran a continuacion validan los principales
supuestos del proyecto.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
RENTABILIDAD
Rentabilidad patrimonio 2% 17% 24% 28% 1% 34% 34% 3% 32% 29%
Margen neto sobre ventas 3% 17% 21% 23% 25% 29% 30% 3% 32% 33%
Rentabilidad / Activos 2% 14% 22% 25% 28% 31% 31% 3% 30% 27%
Margen bruto 54% 57% 58% 58% 59% 59% 59% 59% 59% 59%
EBITDA 55 194 273 352 43 51 590 669 748 778
EBITDA / Ventas 15% 32% 3% 1% 44% 46% 47% 48% 50% 50%
ENDEUDAMIENTO / SOLVENCIA
Razdn de endeudamiento 0.20 0.09 0.10 0 0.10 0.10 0.10 0.09 0.09 0.08
Razdn Deuda / Activos 16% 9% 9% 10% 9% 9% 9% 8% 8% 7%
Deuda / EBITDA 2n 0.3 0.27 0.24 0.23 0.22 0.21 0.1 0.20 0.20
LIQUIDEZ
Razdn Corriente 1.36 217 284 37 4.83 5.85 6.89 7.94 921 1082
Capital de Trabajo 42 71 134 234 380 544 736 958 1,240 1,530
Test Acido 0.68 1.7 1.84 171 283 3.85 489 5.94 7.21 8.82
CRECIMIENTO
Crecimiento Ventas Q
Crecimiento Ventas $ 60% 22% 18% 15% 13% 12% 10% 9% 3%
Crecimiento Activo -1% 13% 14% 15% 17% 17% 16% 16% 14%
Crecimiento Utilidades 957% 48% 32% 24% 28% 18% 15% 13% 5%




EFICIENCIA Y PRODUCTIVIDAD

Costos Totales / Ventas
Costos Totales / Utilidades

ACTIVIDAD
Periode Promedio Cobro (dias)

Periode Promedio Pago (dias)
Dias Inventarios (dias)

7.6  Desglose del capital de trabajo

2021

85%
3301%

37
133
168

2022

68%
398%

18
a4
85

3
2023

63%
302%

58
86

4
2024

59%
253%

5
2025

56%
223%

18
65
176

2026

54%
190%

18
67
177

2027

53%
175%

18
69
178

2028

52%
164%

18
m
179

2029

50%
155%

18
72
180

20

10
2030

50%
1562%

18
73
180

El primer afio se cuenta con una inversion en capital de trabajo de 70 millones CLP, y esto
se desglosa de la siguiente forma:

e Sueldos (3 meses): 33 MM CLP
e Contribuciones (3 meses): 4,5 MM CLP
e Pago proveedores: 24 MM CLP
e Otros imprevistos: 8,5 MM CLP
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8 RIESGOS CRITICOS

Los principales riesgos que tiene el desarrollo de Dark Kitchen son los siguientes:

Vacancia de espacios para comprar/arrendar

Cabe recordar que el negocio de Dark Kitchen es inmobiliario, por lo tanto, el
principal riesgo de esta industria es la vacancia de los espacios para comprar y/o
arrendar. Entendemos que esto es una tendencia del mercado, pero en este tipo de
servicios, seriamos de los primeros en ofrecerlos, por lo que el periodo de
entendimiento de que la idea es buena y rentable puede tardar. La principal forma
de mitigar este riesgo sera acercandonos a las plataformas para que ellos nos
recomienden clientes ideales y usar nuestros contactos en la industria de los
restaurantes.

Supuesto que cocinas de 35 m2 con bodegaje en frio y seco compartido es un
espacio 6ptimo de cocina

Nuestras cocinas son mayores que el estandar de la competencia, con bodegaje
compartido en frio y en seco, pero sigue siendo un riesgo que este layout sea
exitoso. CloudKitchens también ofrece 30 m2 de cocina. Para mitigar este riesgo
habra que estar atento a la satisfaccion de los clientes y sus necesidades, pudiendo
realizar cambios en las siguientes cocinas.

Variabilidad del monto de la inversion inicial

Es clave en este negocio la ubicacién de los terrenos y sus precios, aparte de la
habilitacion y construccidon. Para ello es importante estar monitoreando de forma
constante las ofertas inmobiliarias, conociendo las normas municipales, analizando
la posible plusvalia. En este sentido, destacamos las siguientes alianzas:

o Inmobiliarias. Saber si tienen espacios actualmente sin usar (pendientes de
la compra de otros pafios o por permisos), los cuales nos podrian arrendar a
buen precio.

o Oficinas de arquitectura. Relevante nos puedan ayudar a encontrar un
disefio lo mas optimizado posible segun nuestras necesidades.

0 Empresas del estilo “RCM Modular” que permitan reutilizar los médulos
posteriormente haran bajar mucho el precio de la inversion inicial.

Bajo nivel de conocimiento del servicio por parte de potenciales clientes

Dark Kitchen no deja de ser un negocio nuevo, en ese sentido es muy importante
dejar bien claro el alcance de los servicios y lo que no se incluye.

Peaks de demanda a los cuales no se tenga capacidad de responder

Contingencias como el estallido social de octubre 2019 en Chile o crisis del Covid-
19 pueden producir peaks de demanda los cuales la empresa no tenga capacidad de
responder, y entonces acudan a la competencia. Es vital para mitigar ese riesgo la


https://www.rcmmodular.cl/
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velocidad de habilitacién de nuevas Dark Kitchen. La construccion modular es
esencial en este sentido.

e Incobrabilidad
Se cobrard mes por adelantado debiendo el cliente efectuar el pago dentro de los
primeros 5 dias de cada mes.

La tabla que se muestra a continuacion agrupa los riesgos comentados por nivel, y los
asocia con un escenario del analisis de sensibilidad del capitulo 7.4. Es preciso sefialar que
las estimaciones de la variabilidad de las ventas y la tasa segun el riesgo es estimativa.

Riesgo GI’.&ldO de Escgnzjlrio Escgngrio

riesgo optimista pesimista

Vacancia de espacios para comprar / arrendar Alto ventas: +25% Ventas: -25%
Tasa desc: 11% Tasa desc: 15%

Supuesto que cocinas de 35 m2 con bodegaje Alto Ventas: +20% Ventas: -20%
en frio y seco es un espacio optimo de cocina Tasa desc: 11% Tasa desc: 15%
Variabilidad del monto de la inversion inicial Medio T\ggtg:sglg& TZ::?;&}S&

Bajo nivel de conocimiento del servicio por Baio Ventas: +5% Ventas: -5%
parte de potenciales clientes. J Tasa desc: 12.5% | Tasa desc: 13.5%

Peaks de demanda a los cuales no se tenga Baio Ventas: +5% Ventas: -5%
capacidad de responder. J Tasa desc: 12.5% | Tasa desc: 13.5%

- . Ventas: +5% Ventas: -5%
Incobrabilidad. Bajo Tasa desc: 12.5% | Tasa desc: 13.5%

Tabla 8-1. Tabla de analisis de riesgos. Fuente: Elaboracion propia.
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La inversion inicial, tal como se detalla en el capitulo 15.2, son 587 MM CLP, y se

descompone de la siguiente forma:

- Terreno: 220 $MM

- Demolicion: 10 $SMM

- Ma@ddulos cocinas (8,0 x 4,4 m): 128 $MM (16 médulos a 8 SMM/ud)

- Mddulos administracion (13,9 x 4,8 m): 18 $MM (2 mddulos a 9 $SMM/ud).
- Instalaciones cocinas: 107 $MM (16 x 6,7 $MM/ud)

- Compra modulo bodega seca y congelador: 24 $MM (4 x 6 $SMM/ud)

- Resto areas construccion: 10 $SMM

- Inversion en capital de trabajo: 70 $SMM

Consideramos que los emprendedores coloquen el 50% de la inversion y el inversionista
el otro 50%, los flujos se reparten también al 50%. Las Tabla 9-1 siguientes detallan lo

comentado.

FLUJO DEL INVERSIONISTA 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
FC Emprendedores -294 -12 25 h2 35 62 78 97 116 150 167
FC Inversionista -294 -12 25 52 35 62 78 97 116 150 157

Tabla 9-1. Flujo del emprendedor y del inversionista. Fuente: Elaboracidn propia.

1,199
1,199

La siguiente tabla resume el VAN y el TIR tanto para el proyecto, el inversionista y los

emprendedores.

VAN ($MM)  TIR (%)

Proyecto 530 24%
Inversionista 295 24%
Emprendedores 295 24%

Tabla 9-2. Tabla resumen del VAN, TIR para proyecto,
inversionista y emprendedores. Fuente: Elaboracion propia.
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10 CONCLUSIONES

Este Plan de Negocios surge como respuesta a la necesidad que tienen los restaurantes
actualmente de responder a la alta demanda de solicitud de pedidos delivery de comida. El
crecimiento de este mercado en los Gltimos afios ha sido explosivo, y esto ha dado lugar a
que los restaurantes se planteen si realmente es necesario o tiene sentido atender esas
solicitudes en el mismo lugar fisico donde tienen el negocio tradicional, con camareros que
atienden a las mesas.

El concepto de Dark Kitchen, o “cocinas oscuras” resuelve este problema separando
fisicamente el lugar donde se preparan los pedidos delivery del negocio tradicional, de esta
manera el restaurante puede llegar a mas clientes, nuevas zonas de la ciudad de una forma
mas rapida y eficiente. Ademas, el negocio tradicional con camareros y mesas también se
ve beneficiado, pues el comensal también tiene una mejor experiencia al no encontrarse
con los repartidores, quienes ademas también provocan que su pedido tarde més en
procesarse.

La situacion actual social, econémica y politica, con crisis como el estallido social o la
pandemia del Covid-19 ha validado ain mas esta solucién, dado que permite que los
restaurantes puedan seguir operando en estas condiciones.

El servicio que proponemos es la creacion de un hub de cocinas en un lugar estratégico de
la ciudad con acceso rapido a zonas de alta demanda de pedidos. Estas cocinas las
arrendaremos a nuestros clientes, que son los restaurantes. Este hub es un centro de
distribucion de pedidos de delivery de comida, los clientes tendran acceso 24/7 y
dispondran de todo lo necesario para poder operar, incluyendo los permisos del Seremi.
Las cocinas que ofrecemos son médulos de 35 m2 (extensible a 70 m2), incluimos limpieza
de las zonas comunes, conserjeria, bodegaje en frio y seco, control de plagas, equipamiento
basico (campana, lavamanos, hornos, quemadores, refrigerador y mesas de trabajo).

Nuestra propuesta también incluye estacionamiento y una sala de descanso/espera para los
repartidores. No incluimos cocineros, quienes seran contratados directamente por los
restaurantes, utensilios de comida ni tampoco servicio de despacho.

El tamafio de mercado de food-delivery en Chile es aproximadamente de 300 millones USD
en ventas anuales en la Region Metropolitana, y estimamos que el tamafio de mercado de
las Dark Kitchen en la RM es de 16 millones USD en ventas anuales. Actualmente en
Santiago hay algunos Dark Kitchen, pero estan capturando menos de un 5% de su mercado,
calculamos que hay menos de 70 de estas cocinas en Santiago en el momento que se redacta
este Plan.

Ademas, la competencia actual no resuelve el problema de forma tan completa como
nuestra propuesta. Las opciones que hay al dia de hoy son casas o locales que fueron
modificados para instalar varias cocinas, por lo que no son eficientes para transito y reparto,
no tienen instalaciones adecuadas, son pequefias (usualmente de menos de 20 m2), y
tampoco cumplen con las exigencias sanitarias ni de seguridad. Sus disefios no tienen en
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cuenta a uno de los grandes protagonistas del reparto de comida, que son los repartidores.
Las cocinas actuales no tienen estacionamiento ni zona de descanso para los riders.

Nuestra estrategia es diferenciarnos en calidad, ofrecer una infraestructura disefiada
especificamente para este uso. Es por ello que nuestros clientes objetivo son los
restaurantes de gama media-alta, de buena calidad (medible por el rating de las apps y el
coste promedio). Ademas, buscamos ofrecer variedad al cliente final, de manera que
queremos tener restaurantes que hagan distintos tipos de cocina. No buscamos ser los mas
baratos en cuanto a precio de arriendo (UF/m2), pero si ofrecer el mejor servicio.

El sustituto que encontramos a nuestro modelo de negocio seria el hecho que los
restaurantes armasen ellos su propia Dark Kitchen, pero eso les conllevaria invertir en la
habilitacion, el tiempo de encontrar una propiedad, ademéas nosotros les ofrecemos un
arriendo del cual se pueden salir facilmente si es que no les funciona.

Uno de los conceptos principales que esta detras de nuestra propuesta es resolver de forma
eficiente la necesidad del cliente. Nuestra propuesta busca la eficiencia en el disefio, pero
también en la operacion y en el crecimiento de la empresa. Proponemos una construccion
modular de cocinas que se puedan apilar y reutilizar en caso que se venda el terreno. Este
Plan de Negocios parte con un layout de 2 pisos con 8 cocinas cada uno, es decir, 16 cocinas
en total. Posteriormente se afiaden 4 modulos de cocina por afio hasta llegar a la maxima
altura permitida.

La idea es crear varios hubs de estas caracteristicas en los puntos estratégicos con acceso a
zonas de alta demanda. La eleccion del terreno es crucial, deben encontrarse propiedades
de aproximadamente 500 m2 en zonas lo mas econdmicas posibles, pero bien comunicadas.

La siguiente tabla resume los principales indicadores economicos:

Variable Ud Cantidad

Inversion inicial $MM 587
Tasa de descuento proyecto % 13%
VAN Proyecto $MM 590
TIR Proyecto % 24%
VAN Inversionista $MM 295
TIR Inversionista % 24%
VAN Emprendedores $MM 295
TIR Emprendedores % 24%

Tabla 10-1. Tabla resumen principales indicadores del proyecto, emprendedores e
inversionista. Fuente: Elaboracion propia.

En conclusion, recomendamos desarrollar este negocio porque es rentable, con riesgos
razonables y con altas expectativas.
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11 ANEXO 1: Caracterizacion de restaurantes en la Region Metropolitana de
Santiago segun base de datos Zomato

11.1 Presentacion APl de Zomato

Zomato es una web app que provee informacion detallada de los restaurantes de méas de
10.000 ciudades, en 24 paises. Es importante mencionar que no solamente tiene
restaurantes, sino también heladerias, panaderias, etc. Dispone de una API (7) que permite
realizar consultas segun varios criterios. En este anexo se presentan los datos obtenidos
para la Region Metropolitana de Santiago.

A través de las consultas se ha construido una base de datos de 7.823 establecimientos en
la Region Metropolitana de Santiago, los cuales estan detallados por nombre del
restaurante, teléfono, horario, direccion, coordenadas, menu, rating, tipo de
establecimiento, ademas de otros highlights del local.

Dicha informacion se ha analizado de varias formas, segun distintas variables, con el
propdsito de comprender y tener una figura detallada de los posibles clientes.
11.2 Variables relevantes

A continuacién, se detallan las variables que posteriormente se han usado para el analisis
de los datos.
a) Tipo de establecimiento (“establishment type™):

Se distinguen 16 tipos de establecimiento, que son los siguientes. Se usa el término
en inglés dado que es el original, y es el que se usa para los reportes posteriores.

- Bakery: Panaderia

- Bar

- Café

- Casual Dining: Restaurante casual
- Club

- Fine Dining: Restaurante de lujo
- Food Court: Patio de comida

- lce Cream Shop: Heladeria

- Juice Bar

- Kiosk: Quiosco

- Microbrewery: Microcerveceria

- Pastry Shop: Pasteleria

- Pub

- Quick Bites: Comida al paso

- Sandwich Shop

- Wine Bar



b)

d)
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Tipo de cocina (“cuisine”):
Hay caracterizados 52 tipos de cocina, que son los siguientes:

American, Arabian, Argentine, Asian, Bakery, Bar Food, Beverages, Brazilian,
Burger, Cafe, Chifa, Chilean, Chinese, Colombian, Contemporary, Creole, Cuban,
Deli, Desserts, Drinks Only, Ecuadorian, Empanadas, Fast Food, French,
German, Greek, Grill, Healthy Food, Home-made, Ice Cream, Indian,
International, Italian, Japanese, Korean, Mediterranean, Mexican, Nikkei, Pastry,
Peruvian, Pizza, Roast Chicken, Sandwich, Seafood, Spanish, Steak, Sushi, Tea,
Thai, Turkish, Venezuelan, Vietnamese.

Cada establecimiento puede tener distintos tipos de cocina. Hay algunos tipos de
cocina que son redundantes con el tipo de establecimiento, como “Bakery” o “Ice
Cream”, pero se deja asi para respetar la estructura de base de datos original.

Rating:

Cada establecimiento tiene asociado una variable que se llama rating, la cual lo
evallia del 1 al 5 segun las valoraciones de los clientes. Se detalla tambien el nimero
de valoraciones o si es que no hay ninguna.

Coste promedio para 2 personas (“average cost for two™):
Aqui se detalla el coste promedio en CLP del establecimiento para 2 personas.

11.3 Densidad de establecimientos por comuna

La Figura 11-1y Figura 11-2 ubican en Santiago los diferentes establecimientos, se puede
apreciar que la mayor densidad se encuentra en las comunas de Santiago Centro,
Providencia y Las Condes, seguidas de Nufioa, La Florida, Recoleta y Maipu.

Establecimientos Zomato en Santiago de Chile

® ooy

=33.30

—33.35 A

—33.40 4 =

-33.454  —

—33.50

—=33.55:9

-r

—33.60

T T T T
—-70.9 —70.8 =107 -70.5

Figura 11-1. Ubicacion de restaurantes o establecimientos gastrondmicos en Santiago. Fuente: Zomato
— elaboracio6n propia.
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Densidad establecimientos por comuna

393 leb

—3.94

395 2a22

23a54

-390 55a 91

92a137
—3.97

138 a 281

398 282 a 1939

—3.99
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leb

—4.00

Figura 11-2. Mapa de densidad de restaurantes o establecimientos gastrondmicos en Santiago. Fuente:
Zomato — elaboracion propia.

11.4 Tablas de relacion de variables representativas
A continuacién, se han tomado las variables representativas, y se han analizado los datos
de la siguiente manera:

a) Analisis por cantidad de restaurantes:

- Cantidad de restaurantes por tipo de establecimiento y comuna
- Cantidad de restaurantes por tipo de cocina y comuna
- Cantidad de restaurantes por tipo de establecimiento y tipo de cocina

b) Anélisis por rating promedio:

- Rating promedio segun tipo de establecimiento y comuna
- Rating promedio seguln tipo de cocina y comuna
- Rating promedio segun tipo de establecimiento y tipo de cocina

c) Andlisis por coste promedio para 2 personas:

- Coste promedio 2 personas segun tipo de establecimiento y comuna
- Coste promedio 2 personas segun tipo de cocina 'y comuna
- Coste promedio 2 personas segun tipo de establecimiento y tipo de cocina



29

[]

- H R e £ 3

‘E = t i = Q 3 b '6

s £ 3 5 =& : 5 £ £ 35 3

3 E 5 3 8 % 5 2 r i % @ B

£ 5 § F 2 2 38 @ £ 8 2 E 8 % 5 £ ¢

@ m U U U & «L 8 3 ¥ E a a g w = =
Cerrillos 82 1] 4 7 10 1] 0 17 16 1] i] o 2 1 25 o 1] 1]
Cerro Navia 25 1] 1 ] 2 1] i] o ] 1] i] o o 1 21 o 1] 1]
Colina 35 1 1 7 18 0 1 1] 0 0 0 1] 2 0 5 ] 0 0
Conchali 41 0 1 1] 3 0 0 1] 0 0 0 1] ] 1 36 ] 0 0
El Bosque 68 0 4 6 14 0 2 o 1 0 0 o 1 1 38 1 0 0
Estacion Central 225 2 5 9 16 1] 0 39 25 1] 0 1] 7 2 120 o 1] 1]
Huechuraba 119 1 2 26 1] 2 2 11 1] 0 1] 6 3 46 4 1] 1]
Independencia 114 1 8 33 0 0 ] 1 0 0 ] 2 3 63 0 0 0
La Cisterna 103 1 7 13 1] 1 o 8 1] 0 o 6 a4 62 ] 1] 1]
La Florida 318 4 17 46 2 i] 3 33 2 i] 0 23 6 165 2 1] 1]
La Granja 21 0 2 0 0 0 1] 1 0 0 1] 1 0 16 ] 0 1
La Pintana 3 0 ] 0 0 0 1] 0 0 0 1] ] 0 1] ] 0 3
La Reina 157 a8 58 0 1 8 15 1 0 0 10 5 58 3 0 0
Las Condes 692 18 141 1 45 23 21 1 0 o 37 197 11 0 1]
Lo Barnechea 94 2 25 1] 4 1] 3 1 0 0 10 25 2 1] 1]
Lo Espejo 15 1 1 1] 0 o o 1] 0 o o 13 o 1] 1]
Lo Prado 46 6 3 1] 0 o 1 1] 0 o 2 24 o 1] 1]
Macul 80 2 17 1] i] o ] 1] i] o 4 52 1 1] 1]
Maipa 293 20 52 1 1 6 15 1] i] o0 19 162 2 1] 1]
Nufioa 429 45 35 1 2 1] 6 0 0 o 17 144 3 0 0
Padre Hurtado 2 u] 1 0 0 1] 0 0 0 1] ] 1 ] 0 0
Pedro Aguirre Cerda 23 2 3 0 0 0 0 0 0 0 0 16 0 0 0
Penalolén 129 1 18 1 0 2 8 1] 0 1] 8 72 o 1] 1]
Pirque 20 t] 10 1] 2 1] 0 1] 0 1] o 5 o 1] 1]
Providencia 1,265 41 130 255 13 26 o 17 2 0 1 27 425 23 1] 1]
Pudahuel 954 8 11 1] 0 3 1 1] 0 o 1 1] 61 1 1] 1]
Puente Alto 233 6 11 17 1] i] 1 26 1 i] o 4 3 160 1 1] 1]
Quilicura 50 2 1 23 0 0 5 5 0 0 1] 1 1 43 1 0 0
Quinta Mormal 76 1 12 13 1 0 1] 0 0 0 1] 2 2 44 ] 0 0
Recoleta 304 2 11 28 1 0 1 6 4 0 0 10 2 225 2 0 0
Renca 54 1 3 10 1] 0 1] 0 1] 0 1] 1 1] 39 o 0 1]
San Bernardo 153 3 1 30 2 0 10 8 1] 0 1] 2 2 73 o 1] 1]
San Joaquin 24 1] 1 2 1] 0 o o 1] 0 o o 1] 21 o 1] 1]
San José de Maipo 58 1] 1] 7 37 1] 0 o 1 1] 0 o o 1] 12 1 1] 1]
San Miguel 144 3 8 4 38 2 i] 6 2 1] i] o 4 2 75 o 1] 1]
San Ramon 11 1] 1 1 1] i] ] ] 1] i] o o 1] 9 o 1] 1]
Santiago Centro 1,540 28 117 233 6 25 38 27 6 1 0 46 38] 1,102 1 0
Vitacura 203 13 27 2 43 1] 6 0 0 0 29 11 23 0 0
7,823 488 1,385 33 155 164 264 18 1 1 284 3,683 1 4

Tabla 11-1. Cantidad de restaurantes por tipo de establecimiento y comuna. Fuente: Zomato —
elaboracion propia.
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39%

Cerrillos

Cerro Navia

Colina

Conchali

El Bosque

Estacidn Central
Huechuraba

Independencia
La Cisterna

La Florida

La Granja

La Pintana

La Reina

Las Condes

Lo Barnechea
Lo Espejo

Lo Prado
Macul

Maipa

Nufioa

Padre Hurtado

Pedro Aguirre Cerda
Pefalolén
Pirque

Providencia
Pudahuel

Puente Alto
Quilicura

Quinta Normal

Recoleta
Renca

San Bernardo

San Joaquin

San José de Maipo

San Miguel

San Ramén

Santiago Centro

Vitacura

i6n propia.

Zomato — elaboraci6

Tabla 11-2. Cantidad de restaurantes por tipo de cocina y comuna. Fuente
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812 1752 2,610

68
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20
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16
476
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50
32

103
301
1,187
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18

75
215

557

13

32
73
108

731 141

500
541

13

1,842

245

47
314
Yy

13

32

12

American
Arabian

Argentine
Asian

Bakery

Bar Food

Beverages
Brazilian

Burger
Cafe

Chifa

Chilean

Chinese

Colombian

Contemporary

Creole

Cuban
Deli

Desserts

Drinks Only
Ecuadorian

Empanadas
Fast Food
French

German
Greek

Grill

Healthy Food
Home-made

Ice Cream

Indian

International

Italian

lapanese
Korean

Mediterranean

Mexican

Nikkei

Pastry

Peruvian

Pizza

Roast Chicken
Sandwich

Seafood

Spanish
Steak

Sushi
Tea

Thai

Turkish

Venezuelan

Vietnamese

14,078| 401

Tabla 11-3. Cantidad de restaurantes por tipo de establecimiento y tipo de cocina. Fuente: Zomato —

elaboracion propia.
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Cerrillos 3.1 3.2 31 2389 3.1 33 3.1 3.3
Cerro Mavia 3.3 3.4 3.2
Colina 3.3 3.3 321 33 3.6 3.5 3.4
Conchali 3.3 3.7 3.2
El Bosque 3.4 3.6 35 34 3.1 3.7 3.1 41
Estacion Central 3.3 32 33 34 34 3.0 3.4
Huechuraba 3.2 3.6 3.2 3.2 35 34 31 35 30 32 33
Independencia 3.3 35 31 34 34 3.3 3.2 3.2
La Cisterna 3.3 3.1 3.3 4.1 3.3 35 31 3.2
La Florida 2.3 3.1 3.1 3.2 3.5) 24 B 24 3.2 35 32 22 322
La Granja 3.3 3.3
La Pintana
La Reina 3.4 3.5 3.5 3.3 3.5 37 31 34 33 35 34 3220 31
Las Condes 3.5 3.5 324 35 3.5pktamE 3.3 34 3.9 35 33 32.3Q3E
Lo Barnechea 3.5 3.5 3.3 3.6 3.9 35 33 3.5 3.3 2.6
Lo Espejo 3.1 2.8 3.2
Lo Prado 3.3 29 33 3.4
Macul 3.3 3.6 34 34 3.9 3.3 33
Maipu 3.3 34 34 33 29 41 32 36 33 37 3.2
Nufioa 3.5 34 34 36 35 4.1 3.5 36 34 33 38
Padre Hurtado
Pedro Aguirre Cerda 3.2 3.0 34 3.2
Pefialolén 3.3 3.0 34 3.2 3.3 34 33 3.2
Pirque 3.3 3.3 3.3 3.2 3.7
Providencia 3.5 34 34 35 3.7 34 41 3.7 35 31 35 35 33 38
Pudahuel 3.1 3.1 289 3.0 3.4 3.5 3.3 35
Puente Alto 3.2 3.0 31 33 3.2 3.8 31 32 3.2
Quilicura 3.3 3.0 3.2 3.4 34 34 28
Quinta Normal 3.3 3.3 3.2 32 31 38
Recoleta 3.5 3.6 3.7 39 3.6 3.4 3.4 39
Renca 2.3 3.2 3.3 2.2
San Bernardo 2.2 Ea 2.2 2.3 3.0 3.3 3.1
San Joaguin 3.2 3.1 3.2
San José de Maipo 3.4 34 34 36 3.2
San Miguel 3.4 34 3.2 35 34 3apaF 2.3
San Ramon 3.2 3.2 3.1
Santiago Centro 3.4 33 24 35 3.5 35 3.2 397 3.7 3.3 34 3.6 3.3 3.7 44
Vitacura 3.8 41 35 36 41 3.2 41 4.3 36 36 34 39
3.4 34 34 35 35 32040 3.2 35 34 3.3 31 35 35 313 2.7EEE

Tabla 11-4. Rating promedio segln tipo de establecimiento y comuna (rating del 1 al 5, siendo 1 el

peor y 5 el mejor). Fuente: Zomato — elaboracion propia.



33

o - = E H
I 1 w =} o e @
< e 4 g g £ 5 £ 4 2 3 § g . £ 3
§ g E gL f P £ E s Es 8 gy EE Y =% E 95 g < R T Eg:fEEGEE OLEooomEOEOE
: % = & & 8 8 s 2 8 56 6 6 8 8 5 348858 & & £ 85 & 2 2 & = £ & L5 55 EE L@ & 32 E 32 EE 2 S
Cerrillos 3.1 2.6 3.0 29 32 31 31 3.1 3.2 34 31 34 32 23 29 31 3.2 39 3.3 3.7 29 29 34
Cerro Navia 3.3 37 3.4 3.2
Colina 3.3 37 3.5 34 33 33 34 28 3.0 3.3° 3.7 3.4 3.0 32 34 3.0 34 31 35 32 34 3.2 34 34 31
Conchali 3.3 3.5 32 3.4 3.2 3 3.2 3.7 332
El Bosque 3.4 3.0 28 3.6 34 33 3.3 3.0 3.2 3.0 33 38 3.3 3.2 3.5 34 36 3.3 21 3.2 32
Estacion Central 3.3 3.6 3.2 3.3 33 38 31 31 3.0 32 33 3.3 34 35 30 3.5 3.2 3.3 32 33 31 3.2 34
Huechuraba 3.2 3.0 3.6 29 3.2] 2.6 31 3.2 3.3 34 3.1 35 31 33 29 36 33 31 31 3.3 33 34 3.0 32 32 34 34 31 3.6 34 3.5
Independencia 3.3 28 35 3.5 332 34 34 3.7 36 33 34 35 31 3.7 3.2 33 3.2 39 35 34 30 3.2 31 3.3 33
La Cisterna 3.3 3.2 3.0 3.0 35 33 3.1 3.2 3.3 3.3 3.4 31 35 3.0 31 31 3.6 3.2 34
La Florida 3.3 3.2809 3.3 21 32 33 36 3.5 3.1 3.6 3.2 3.0 34 32 32 34 34 32 35 32 32 36 34 3.2 34 34 32
La Granja 3.3 3.3 3.3
La Pintana
La Reina 34| 29 33 39 3.6 35 3.5 33 3.6 3.6 3.3 35/ 31 3.2 330030 3.3 26 3.6 3.2 31 34 34 35 38 3.3 35 3.6 3.6 32 3.9
Las Condes 3.5/ 3.0 3.6 3.7 40 3.6 34 3.3 3.5/ 3.8 33 35 1.7 28 33 29 3.5 32 37 31 3.6 34 32 35 44 36 3.7 34 41 38 34 34 34 38 34 34 37 39 37 34 3.5 3.7
Lo Barnechea 3.5| 3.8 3.7 3.8 35 35 35 33 3.7 2.8 3.5 34 3.0 37 3.8 33 33 34 4.0 3.1 3.7 3.8 33 33 36 33 33 39 41 32 3.8
Lo Espejo 3.1 3.2 3.2 3.2 28
Lo Prado 3.3 HA 29 3.8 34 87 3.0 3.8 34 29 3.2 38 3.0 34
Macul 3.3 3.8 3.5 3.3 3.6 36 3.2 34 33 3.2 3.3 34 3.3 3.6 3.7 35 34 3.3 35 34 33
Maipa 3.3] 26 3.5 33 31 33 3.3 34 28 29 3.3 32 3.0 3.2 3330 35929 35 3.3 31 3.7 31 35 34 3.1 39 3.0 33 3.6
Rufioa 3.5| 44 3.7 36 3.6 34 33 36 36 35 34 33 3.3 36 3.5 33 37 36 40 3.7 35 34 35 3.3 B 3.7 34 3.6 37 33 35 34 3B 41 35 33 3.7 38
Padre Hurtado
Pedro Aguirre Cerda 3.2| 3.0 34 3.3 3.0 31 3.2 3.0 3.2 3.1 3.3
Pefialolén 3.3 26 29 3.2 32 3.3 34 3.0 3.2 3.2 3.2 33 3.3 29 34 3.6 3.2 3.1 3.2 34 34 33 3.1 36 3.3 31 3.3
Pirque 3.3 3.4 3.3 3.3 3.4 3.5 3.7 3.5 3.3 3.2
Providencia 3.5 3.5 3.1 35 41 35 35 3.5 35 36 3.7 33 33 42 3.2 33 3.8 3.2 37 35 32 40 39 40 3.6 3.7 33 36 42 3.7 3.7 34 3.7 39 34 34 35 37 3.6 34 35 36 3.7 3.6 34 3.6 40 42 34
Pudahuel 3.1 28 2.9 34 31 3.2 3.2 3.2 3.5 2.8 2.8 25 3.0 34 3.1 35 25
Puente Alto 3.2| 28 3.0 3.0 31 3.1 3.2 3.3 3.2 3.6 3.2 3.1 3.0 3.2 34 3.5 3.2 31 34 34 35 33 3.2 3.2 34 3.0 33
Quilicura 3.3 34 3.4 3.3 3.0 34 31 32 3.0 34 3.7 31 3.0 2.7 34 3.0 33 33 3.3 30 3.0 34
Quinta Normal 3.3 3.1 3.3 3.0 3.3 3.8 3.2 3.3 33 3.1 3.2
Recoleta 3.5] 3.7 44 34 30 3.7 3.5 3.3 3.5 44 3.5 3.2 33 3.8 33 34 38 35 41 33 41 4.0 3.6 35 31 3.3 36 3.2 4.2 4.6
Renca 3.3 3.3 3.6 3.2 3.2 3.6 3.3 31 3.2 3.2 3.3 31
San Bernardo 3.2 3.6 28 3.3 32 3.2 32 3.0 34 3.0 3.7 3.2 3.0 31 3.2 34 31 32 32 33 3.2 32 31
San Joaquin 3.2 3.5 3.2 35| 31 33 31
San José de Maipo 3.4 31 31 3.4 3.3 34 39 3.2 3.6 3.6 3.6 33 3.3 34 3.2
San Miguel 3.4 34 34 34 36 34 34 33 3.2 34 34 33 35 3.7 34 34 34 3.3 35 3.6 34 3.6
San Ramén 3.2 3.2 3.1
Santiago Centro 3.4 3.2 3.6 40 3.8 33 35 39 33 35 34 33 33 36 41 31 35 34 34 29 33 32 40 38 35 3.6 35 33 34 41 38 35 34 41 3.8 35 34 34 35 34 33 35 39 36 34 37 39 39
Vitacura 3.8 3.6 3.7 38 44 39 36 35 37 39 32 35 43 41 3.3 36 31 40 42 38 40 34 3959 44 40 39 40 43 40 42 36 39 33 38 41 39 40 398 41 4.6
3.4 32 35 35 40 35 34 35 34 35 35 35 33 34 41 31 33 31 34 3.2 34 34 32 38 35 3.6 34 35 33 34 41 37 3.6 34 41 38 34 34 34 35 34 32 34 36 38 35 33 35 3.8 42 3.6 43

Tabla 11-5. Rating promedio segun tipo de cocina y comuna (rating del 1 al 5, siendo 1 el peor y 5 el
mejor). Fuente: Zomato — elaboracion propia.
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American e 31 39 3.0 3.0 3.3 34 39
Arabian 3.5 3.8 35 3.3 3.8 3.2 3.5
Argentine 3.5 3.3 4.1 3.1 3.5 3.7
Asian 4.0 45 41 4.3 3.8
Bakery 3.5 34 3.7 38 3.4 3.7
Bar Food 3.4 34 37 34 31 37 28 34 34 23 3.6
Beverages
Brazilian 3.5 3.9 2.3
Burger 3.4 3.8 30 41 3.2 3.7 3.3 31 3.8
Cafe 3.5 3.5 35 35 37 39 31 34 33 3.6 3.6 3.4 27
Chifa 35 35 41 3.4
Chilean 3.5 3.7 29 35 38 3.6 3.6 3.4 3.3 41
Chinese 3.3 3.4 43 239 3.2
Colombian 3.4 3.2 35 3.7 3.2 3.3 3.4
Contemporary 4.1 4.4 3.7 4.4 4.4
Creole 3.1 3.1
Cuban 3.3 3.5 31 3.0 3.5
Deli 3.1 3.1
Desserts 3.4 34 40 39 32 3.2 3.3 3.6 4.0
Drinks Only 3.2 31 3.3
Ecuadorian 3.4 3.7 2.1
Empanadas 34| 34 35 35 34 3.4 3.5 3.6
Fast Food 3.2 3.0 33 34 32 3.2 3.3 3.2 3.2 34
French 3.8 3.7 35 38 39 4.1 3.6 3.4
German 35 33 38 4.0 31 41
Greek 3.6 3.1 2.9
Grill 3.4 2.9 3.4 39 28 3.0 3.0
Healthy Food 3.5 3.7 3.6 3.8 3.7 3.4 4.3 4.2 34 33
Home-made 33 38 33 33 34 37 31 34 34 3.2 35
Ice Cream 34| 3.6 34 34 34 35 3.5 34 3.7
Indian 4.1 4.1 4.5 4.0
International 3.7 3.2 3.5 3.8 3.6 3.8 4.4
Italian 3.6 43 35 36 40 32 44 3.6 3.5 3.2
Japanese 3.4 1.7 34 42 30 3.3 3.3
Korean 4.1 44 4.0 4.4 3.9
Mediterranean 3.8 3.7 4.0 3.3
Mexican 3.4 35 34 36 3.3 31 3.2 3.4
Nikkei 3.4 3.7 3.4 43 3.1 3.7 3.3
Pastry 34| 34 34 29 3.0 30 3.5 3.8
Peruvian 3.5 3.6 3.5 4.0 3.7 4.5 3.3 4.0
Pizza 3.4 36 34 37 41 31 3.3 3.3 3.2
Roast Chicken 37 7] 34
Sandwich 34| 3.2 34 34 35 34 32 31 37 33 35 3.5 33 3.6
Seafood 3.6 3.7 41 35 3.9 3.4 3.3
Spanish 3.8 3.7 37 36 4.1 4.1
Ste_ak 3.5 3.6 36 35 3.9 28 3.6 3.3 4.0
Sushi 3.3 35 35 34 3.0 41 31 3.3 3.3
Tea 3.5 34 43 34 3.6
Thai 3.8 41" 27 36 4.4 4.0
Turkish 4.2 4.2
Venezuelan 3.6 34 38 3.5 3.7 3.6
Vietnamese 4.3 4.2 4.6
34| 34 34 35 35 32 40 32 35 34 33 31 35 135 3.3 3.7 44

34

Tabla 11-6. Rating promedio segln tipo de establecimiento y tipo de cocina (rating del 1 al 5, siendo 1

el peor y 5 el mejor). Fuente: Zomato — elaboracién propia.
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Cerrillos 11 19 10 24 9 8 7 16 7
Cerro Navia 10 16 16 10 9
Colina 20 3 26 10 26 45 3 13
Conchali 9 16 19 21 8
El Bosque 14 16 10 23 42 5 4 20 9 15
Estacion Central 9 3 20 8 18 9 4 3 23 8
Huechuraba 14 6 27 11 22 29 13 7 6 25 11 14
Independencia 13 4 12 8 22 4 3 22 9
La Cisterna 11 4 14 6 19 40 3 3 20 9
La Florida 11 32 17 10 22 18 9 7 5 4 22 9 10
La Granja 8 15 2 3 8
La Pintana 10
La Reina 15 4 20 11 24 46 10 7 13 6 25 11 14
Las Condes 16 5 26 12 25 20 42 9 8 5 6 24 11 14
Lo Barnechea 16 6 24 11 26 39 12 5 6 12 18
Lo Espejo 9 5 25 8
Lo Prado 10 & 12 9 18 6 3 9
Macul 10 N 12 8 21 4 8 9
Maipu 12 6 18 10 21 40 5 4 3 21 9 10
Nufioa 14 4 18 10 22 18 44 4 6 25 10 12
Padre Hurtado 19 33 6
Pedro Aguirre Cerda 10 4 18 18 8
Penalolén 11 5 6 10 23 12 5 4 B 20 9
Pirque 22 7 19 11 15 7
Providencia 15 5 20 11 25 22] 47 4 7 27 5 24 10 14
Pudahuel 10 4 14 15 22 20 2 9 8 18
Puente Alto 10 5 14 11 18 5 5 3 4 21 9 6
Quilicura 11 6 8 12 19 9 2 s 22 8 16
Quinta Normal 11 4 14 8 19 12 3 13 8
Recoleta 9 3 16 9 19 18 6 4 3 & 9 8 15
Renca 10 5 14 20 & 7
San Bernardo 12 4 15 9 22 15 7 4 3 18 9
San Joaquin 9 16 14 8
San losé de Maipo 20 10 28 5 H 11
San Miguel 12 3 17 9 20 16 7 3 4 27 8
San Ramon 9 9 16 9
Santiago Centro 12 4 16 10 22 17 339 8 4 5 4 20 9 120 35
Vitacura 23 B 23 12 28 29/ 49 9 i 28 12 17
13 4 18 11 23 19 44 8 5 5 27 . 23 9 14 35

Tabla 11-7. Coste promedio 2 personas segln tipo de establecimiento y comuna (coste promedio en
miles de CLP). Fuente: Zomato — elaboracion propia.
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cerrillos 11| 25 20 g2 12 23 13 6 12 8 12 8 29 ] 20 17 9 12 11 11 12 16 27 18 17
Cerro Navia 10| 10 12 7 10 5 13 10 13 12
Colina 20 35 5 28 12 10 32 16 30 32 12 28 26 22 10 2 23 2 23 7 32 21 17 29 30 24
conchali 9 16 9 13 7 77 7 7 16 10 17 9 36 15
El Bosque 14, 10 16 65 10 6 14 15 10 8 7 8 24 24 13 9 2 16 8 22 14 1 32 8 15
Estacion Central 9 32 18 g2 8 1 12 9 6 28 5 8 8 22 4 8 & 2 17 8 15| 6 15 10 9 23 14
Huechuraba 14| 23 12 23 12 27 14 12 35 15 10 5 9 19 8 25 42 13 11 9 35 17 20 24 22 10 24 16 13 10 8 20 4
Independencia 13 10 32 4 16 8 & 14 17 17 & 4 20 4 8 27, 7 10 4 17 7 29 4 19 16 g8 25 25 20
La Cisterna 11 8 16 3 6 20 16 6 3 8 4 3 8 20 15 100 3 16 15 130 8 20 16 9 33 17 15 9
La Florida 11| 22 10 4 17 10 1 1 19 15 10 5 7 B 27, 8 9 7 18 16 13 14 7 23 14 8 10 20 27 16
La Granja 8 13 2 7 9 2 14 3 8 n 7 14
La Pintana 10| 12 5 12
La Reina 15| 23 12 180 5 19 12 11 27 18 9 4 9 32 13 9 9 22 18 21 18 20 8 24 16 14 31 25 33 20 18
Las Condes 16| 27 13 29 21 6 25 14 12 30 34 18 12 40 12 15 23 5 9 19 13 35 12 11 10 37 37 27 23 38 38 15 22 9 28 19 13 37 35 34 22 22 0 32
Lo Barnechea 16| 20 10 25 7 2 20 11 27 13 8 B 2 250 7 18 14 32 n 33 7 17 9 14 20 10 15 40 10 30 19 25
Lo Espejo 9 13 7 5 8 10 8 25 13
Lo Prado 10| 3 17 9 18 15 10 5 8 25 3 6 14 5 15 13 10 32 5 15
Macul 10| 9 3 12 8 7 17 13 6 4 5 6 33 10 2 16 7 170 4 24 14 6 26 24 16
Maipui 12| 18 5 18 3 9 23 15 7 9 8 7 12 27 10 11 6 25 19 19 18 10 22 7 26 13 9 32 21 17 19
Nuiica 14| 20 16 12 5 20 31 14 10 29 19 15 19 12 1n 7 9 12 16 22 11 10 8 25 19 19 25 25 19 7 26 16 9 12 25 34 24 19 1 16
Padre Hurtado 19| 19 6 33 33
Pedro Aguirre Cerda 10| 4 18 14 3 6 26 5 10 1 4 1 9 20 12
Pefialolén 1] 25 14 6 5 19 16 10 21 14 6§ 6 4 7 30 7 5 %6 16 13 20 7 21 14 8 26 8 17 12
Pirque 2 25 7 31 s 6 7 23 7 15 26 20 6 12 33 4 20
Providencia 15| 25 15 17 19 7 21 17 11 28 24 15 14 42 19 11 15 16 24, 7 9 24 22| 7 31 13 10 10 25 33 21 19 35 32 18 23 8 25 17 7 13 31 26 31 20 11 19 24 9
Pudahuel 10| 26 4 17 13 16 16 13 6 8l 2 15 13, 7 13 19 10 23 20 15 19
Puente Alto 10| 25 13 5 17 8 1 10 14 8 10 7 8 3f 3 8 & 18 17 16 16 13 9 19 13 12 8 10 23 16
Quilicura 11| 20 2 6 22 9 12 22 13 16 16/ 8 6 7 15 9 6 25 14 16 16 1 23 13 9 24 20 17
Quinta Normal 11 4 13 9 15 15 14 12 6 7 25 11 10 18 5 16 9 9 12 27 17
Recoleta 9 1 25, 5 18 9 10 13 11 45 5 10 7 7 5 8 5 14 12 11 16 14 12 5 13 11, 6 7 15 8 16 22 32
Renca 10| 10 8 14 5 6 6 11 31 20 5 17 10 6 13 4 19
san Bernardo 12| 25 8 4 19 8 9 14 15 9 12 20 7 7 8 15 23 g8 7 17 10 25 13 1 23 4 17 17
San Joaquin 9 14 15 6 7 13 1 5 13
san José de Maipo 20 31 28 12 26 10 6 32 28 2 5 24 12 23 20 21 28 13 28
san Miguel 12| 3 19 8 1 19 16 3 16 6 7 9. 4 22 20 20 20 5 29/ 5 17 15 9 31 33 20 23
San Ramén 9 9 16 14 6 6 13 8
Santiago Centro 12| 22 10 35 11 5 18 30 10 11 22 16 13 11 36 23 10 14 12 13 7 7 30 14 7 26 10 10 8 21 28 23 17 15 31 11 18 6 18 14 10 24 26 25 17 13 13 10
Vitacura 23| 30 15 46 28 39 25 14 12 57 16 35 73 21 20 7 14 34 38 49 16 8 9 31 45 33 33 4 27 41 8 38 19 17 38 32 44 30 27 40
13| 24 12 25 190 6 20 10 3 12 11 25 19 14 11 47 23 16 11 12 15 19 6 7 23 14 11 27 11 9 8 25 31 22 19 20 36 15 21 8 20 15 9 10 28 27 29 18 12 19 16 11 30

Tabla 11-8. Coste promedio 2 personas segin tipo de cocina y comuna (coste promedio en miles de
CLP). Fuente: Zomato — elaboracion propia.
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American 24 = 27 26 21 7 1 17
Arabian 12 1 11 21 9 8 22 10
Argentine 25 6 5 31 42 27 B 7 12
Asian 19 6 26 40 9
Bakery 6 5 9 24 3 10
Bar Food 20 19 17 25 21 26 17 17 23 10 17
Beverages 10 10
Brazilian 31 32 30
Burger 12 21 11 23 10 1 24 & 15
Cafe 11 4 16 11 22 4 13 12 13 8 23 9 13
Chifa 25 25 36 20
Chilean 19 18 16 25 49 8 15 20 0 14
Chinese 14 16 36 8 12
Colombian 11 B 31 8 19 3 18 9
Contemporary a7 45 31 67 29
Creole 23 23
Cuban 16 13 24 27 7
Deli 11 1 12
Desserts 12 14 21 48 10 7 6 10 15
Drinks Only 15 13 18
Ecuadorian 19 26 13
Empanadas 6 5 14 8 20 4 5 7 1
Fast Food 7 3 14 9 16 8 6 [} 15 7 10
French 23 6B 22 14 28 a7 10 12
German 14 7 27 8 25 9 16
Greek 11 16 7
Grill 27 24 27 42 26 23 13
Healthy Food 11 3 11 12 22 30 5 3 19 23 9 14
Home-made 9 4 13 10 19 12 37 9 17 6 18 & 1
Ice Cream 8 4 12 17 6 5 E 6 9 13
Indian 25 26 38 16
International 31 19 12 26 45 6 25 9 35
Italian 22 24 18 24 43 10 8 28 12 1
Japanese 19 23 21 43 17 27 16
Korean 20 7 20 45 1
Mediterranean 30| 28 45 23 13
Mexican 15 25 10 24 8 6 10 27 9
Nikkei 21 26 23 493 12 22 16
Pastry 8 5 1 2 15 15 S5 2
Peruvian 20 20 14 26 43 1 a5 1 13
Pizza 15 20 12 22 33 12 24 12 11
Roast Chicken 9 19 8
Sandwich 10 4 16 13 23 12 29 9 15 11 6 20 & 14
Seafood 28 25 30 28 43 25 15
Spanish 27 21 13 30 40 26 12
Steak 29 23 26 29 46 26 23 12 16
Sushi 13 2 11 20 24 41 16 27 15
Tea 12 10 28 17
Thai 19 33 12 22 40 13
Turkish 16| 24 9
Venezuelan 11 10 9 4 30 10
Vietnamese 30 27 40
13 4 18 11 22 19 44 8 5 £ 27 5 23 9 14 135
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Tabla 11-9. Coste promedio 2 personas segln tipo de establecimiento y tipo de cocina (coste promedio
en miles de CLP). Fuente: Zomato — elaboracién propia.
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11.5 Graficos de posicionamiento de restaurantes segin rating, coste promedio y
ndamero de reviews

A continuacion, se exponen gréficos de posicionamiento de restaurantes, clasificados
segun el nimero de reviews (opiniones). Como se puede observar, suele suceder que cuanto
mas reviews tienen, también tienen mejor rating.

Restaurantes por rating y coste promedio
(mas de 350 reviews)

Fece Figura 11-3. Gréfico de
40000 JAzotea Matilde posicionamiento de
. restaurantes en Santiago
= ., .
J 35000 - segun rz_;ttlng y coste
" . . promedio (restaurantes
i .\."lelnam Discovery ,
g . . con mas de 350
£ 30000 o e Le Bistrot i F :
g .Tea Connection .Tlramisu . reVIeWS)' Uente. .,
o Petaosia o Zomato — elaboracion
= 1ano uda 1eja H
5 25000 - P ° ! _ propia.
£ .Las Cabras La Burguesla.
[=]
3 20000 4 .Uncle Fletch
Jg .Golfo Di Napoli
© La Maestranza® .La Antojeria
15000 +
GDaniel's Bakery & Cafe
4.I3 4:4 4.I5 4.I6 4:7 4:8 4:9
Rating (del 1 al 5)
Restaurantes por rating y coste promedio
(entre 250 y 350 reviews)
50000 - Jestizo Figura 11-4. Gréfico de
posicionamiento de
45000 - restaurantes en Santiago
T _ segun rating y coste
€ 40000 - Janzibar promedio (restaurantes
§ .Tanta Sarita CU|UI‘HE. entre 250 y 350
S Chipe Libre - Repiblica Independiente del Pi .
g 35000 4 Pelugueria Francesa - Boulevard Lavl::d I' " =P .ICE naependiente del Fisco rEVIEWS) Fuente
~ JPF Chang's Zomato — elaboracion
% 30000 A I Caminoﬂ'a Diana JCiudadano propia_
1)
g 25000 LQuinoa
o .La Fuente Reina
ﬁ «E| Huerto
& 20000 - Ry ROSkGE en *Olimpia
Tio Tomate .La R;sislenc;a??afé
J Fuente Mardogueo % osé Raman
15000 %a Gloria Maprao Thai )
Fuente Suiza® . .New Horizen
*Holm
4:0 4.I1 4:2 4:3 4:4 4:5 4:6 4.‘7 4:3

Rating (del 1 al 5)



Coste promedio 2 personas (CLP)

Coste promedio 2 personas (CLP)

Restaurantes por rating y coste promedio
(entre 200 y 250 reviews)

45000 - &
Rosso ltaliano
40000 <Castillo Forestal
L Barrica 94
JTrattoria Rita .
35000 4 Jastamore
Kogk
Bocanarizg
o _ LaHacienda Gaucha La Fabbri
30000 - California Cantina  Liguria » Fadia a rabbrica
Hard Rock Cafe jusitano .IGntaro
.Senz Mr. ]ack. ®Luca's Hamburgueseria
25000 A Jravo.951
.Flannery‘s
20000 4 .IDD Montaditos .Crepes & Waffles
Cerveceria HBH, Galindo, ®Café de la Candelaria
Dand Colmado Chicken Story
15000 1 ““rgnoe s T
Fuente Alemana
\ La Mensajeria
JNendy's y Fuente Alemana®
T T T T T T T T
3.4 3.6 3.8 4.0 4.2 4.4 4.6 4.8
Rating (del 1 al 5}
Restaurantes por rating y coste promedio
(entre 175 y 200 reviews)
La Perla del Pacifico La Mar
Como Agua Para Chﬁcolate. .
40000 A %I Ancla
.Backstage Life
.La Finestra
Restaurant Japon
30000 Restaurant Don Peyo Aguta *
Mr. Jack ‘“aranasi
Rishtedar
. .
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*Los Insaciables
Ruca Bar
20000 A .
La Manzana Confitada Elkika limenau
Fyente Mardoque®
Carlo Cocina Inside Tea Connection
10000 -
04 .Casaluz
T T T T T
2.5 3.0 3.5 4.0 4.5

Rating (del 1 al 5)

Figura 11-5. Gréfico de
posicionamiento de
restaurantes en Santiago
segun rating y coste
promedio (restaurantes
entre 200 y 250
reviews). Fuente:
Zomato — elaboracion
propia.

Figura 11-6. Grafico de
posicionamiento de
restaurantes en Santiago
segln rating y coste
promedio (restaurantes
entre 175y 200
reviews). Fuente:
Zomato - elaboracion
propia.
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11.6 Tipos de cocina con pocos restaurantes

Tal como se ha mencionado en el apartado 2.3, Dark Kitchen busca tener clientes con
variedad de tipos de cocina, para que asi el cliente final tenga mas de donde escoger. En el
siguiente grafico se representan los tipos de cocina que tienen 50 0 menos restaurantes en
Santiago. Por ejemplo, se puede observar que hay solamente 2 restaurantes turcos y 4
restaurantes vietnamitas, y ambos con buen rating promedio.

Restaurantes por cocina, segun rating y cantidad de restaurantes
(tipos de cocina con menos de 50 restaurantes)

Jrench Figura 11-7. Gréfico de
40 1 posicionamiento de tipos
opanish de cocina en Santiago
con menos de 50
§ Thai restaurantes, segt’m
= — L] -
g 30 JMediterranean ratlng. Fuente: Zomato
g rcion — elaboracion propia.
o ‘
; .German
o J
= 20 .Drinks Only .Contergporary
g JArgentine Indian
% *Colombian
Chifa
v 10 4 ;I'e; .\.Enezuelan .Korean
Roast Chicken
Cub.an. .Ecuador\an 'GFEEk Vietnamese
Deli, Greole %razilian Jurkish *
0 -
3.0 3.2 3.4 3.6 3.8 4.0 4.2

Rating promedio (del 1 al 5)
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12 ANEXO 2: Variables de la ubicacion de la Dark Kitchen

12.1 Precio del suelo

En el siguiente grafico se muestra el valor precio promedio de los terrenos segun las
comunas (UF/m2). Ver fuente de datos (8). Es importante mencionar que los precios
graficados son promedios, y que siempre va a haber oportunidades méas econdémicas 0 mas
caras especificas de cada oferta.

Precio UF/m2 propiedades por comuna

le6

-=3.93

—3.94

32ad1

=3.95

42 a 48

—3.96

49 a 53
54 a 56

—3.97

57a77
78 a 102

—3.98

—3.99

-7.90 —-7.89 -7.88 -7.87 —-7.86 -7.85 -7.84 —-7.83
le6

Figura 12-1. Precios promedio del suelo en Santiago (UF/m2). Fuente: GFK Chile.

12.2 Isé6cronas

Una variable importante a tener en cuenta en la eleccion del lugar para la Dark Kitchen son
los tiempos que se tardan en llegar a las zonas de alta demanda, dentro de la ciudad. El
siguiente grafico muestra las is6cronas desde la ubicacion del proyecto (Diego de Almagro
con Arquitecto Pauly, Providencia), para los tiempos de 5, 10, 15, 20, 25, 30 y 40 minutos.

Para la elaboracion de dicho grafico se ha usado la APl de Google Maps (9), y considera
una velocidad suponiendo que los repartidores se mueven en vehiculos motorizados.
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Mapa Satélite a0

Figura 12-2. Isdcronas desde ubicacidn elegida para Dark Kitchen. Fuente: Google API
- elaboracion propia.

12.3 Densidad de poblacion

La densidad de poblacion puede ser tomado como sinénimo también de demanda de
delivery, es l6gico pensar que cuanta mas poblacion haya, mas demanda habra. Sin
embargo, hay que tener en cuenta que probablemente comunas con mayor poder
adquisitivo también tendrdn un incremento relativo de demanda. El siguiente gréfico
muestra la densidad de poblacion por comuna (habitantes/kmz2).

Densidad por comuna (hab/km2)

-3.93

—-3.94

1.150 a 3.340

—3.95

3.341a5.144

—3.96

5145 a 9.157
9.158 a 11.164
-3.97

11.165 a 11.947

—3.98

11.948 a 17.398

-3.99

-7.90 —7.89 —-7.88 -7.87 —7.86 -7.85 -7.84 -7.83
le6

Figura 12-3. Densidad poblacional por comuna en Santiago (habitantes por km2).
Fuente: Censo 2017 Chile — elaboracion propia.
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13 ANEXO 3: Layout del negocio

La configuracion del layout del negocio es clave para la diferenciacion en cuanto a calidad
con el resto de la competencia de Dark Kitchen. Se considera una construccion modular
(cocinas de 8 x 4,4 m apilables).

Cada cocina tiene 2 salidas, tal como establece la ley, y ambas dan a un pasillo general. En
la entrada se considera un espacio de estacionamiento para los riders (motos, bicis y autos).
Se consideran otros modulos de conserjeria, sala de espera y de descanso, ademas de los
bafios. Ademas, habra contenedor de bodega fria y en seco.

La inversion inicial contempla la construccion de 16 modulos de cocinas (2 pisos), tal como
se puede ver en la Figura 13-2 de las plantas. Posteriormente, cada afio se considera ampliar
con 4 cocinas mas, de manera que cada 2 afos se complete un piso mas, hasta llegar a los
6 pisos, con 48 cocinas.

La Figura 13-1 muestra la delimitacion de la propiedad escogida, que esta en Providencia,
entre las calles Diego de Almagro y Hernando de Aguirre.

DATO PREDIAL

Catastro Legal

Comuna Rol Predlal
PROVIDENCIA

Direcclén o Nombre de la Propledad
D DE ALMAGRO 2661

Ublcaclon Reavaliio

_~ URBANA RAV NO AGRICOLA }/
2018
Destino Area Homogénea
- HABITACIONAL HMB036 >f
o 7 Catastro Valorizado |
X * Avallio Total $203.382 888
3 g . Avaldo Afecto $188.319.123
TUEEAR .. Avaliio Exento $35.063.765
: / __ch Aval(os en pesos del PRIMER SEMESTRE DE 2020
N N
b N W (387 a5
\ O\ A 2\ N 4
5 | E ’ -
J‘\f< ; - :/ '3}”\'/
—IB// ) e ot ., 7 5 g S 1 4 20
— B - A \ s
i K & ! | - i . / o . 1
o N B P | perind 4 a3 4/: -
5 1 ) e 8 / B ™, 2 i A il
__'// '_9 = |I 4{ l\( 19 il qt.}% L8 ?x
3N 11 _r | | | A Pl o a7 |/
\ == . — / e, L80
i . U . L i \ / 5‘;/7" oy, 2ol
R A SR | Ay == I i ===t /35 o0 s |
R | | — SRR e e | | 90036, LEHSY ) P
EERA, RN - S \ 1 = A5 bl S SR et T ) RN J Map data @ OpenSireethap contributors

Figura 13-1. Mapa del SlI con los datos prediales del terreno escogido. Fuente: SlI.
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Figura 13-2. Layout de nuestra propuesta de Dark Kitchen, piso 1y 2. Fuente: elaboracion propia.
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14 ANEXO 4: Estimacion del tamafio del mercado del food-delivery y de Dark
Kitchen en la Region Metropolitana

En este anexo se fundamenta la estimacion del tamafio de mercado del food-delivery y de
Dark Kitchens en la Region Metropolitana. Para ello se utilizan los datos de la base de
datos de Zomato (Anexo 1) y las estadisticas del Servicio de Impuestos Internos de Chile.
A continuacidn, se presentan las variables a partir de las cuales se hace el calculo (Tabla
14-1):

Variable Descripcion Unidad Fuente

Base de datos Zomato,
filtrando por aquellos que

A Cantidad de restaurantes con delivery ud . S
tienen como highlight
“delivery”

B Cantidad total de restaurantes ud Estadisticas del Servicio de

Impuestos Internos (2018)

Porcentaje de restaurantes que tienen

0 =
c delivery % C=(AB)
D Ventas totales anuales de restaurantes MM USD Estadisticas del Servicio de
Impuestos Internos (2018)
E Ventas totales anuales de restaurantes MM CLP Estadisticas del Servicio de
Impuestos Internos (2018)
F Ventas anuales de restaurantes con MM USD C*D = (AB)*D
delivery
G Ventas anuales de restaurantes con MM CLP C*E=(AB)*E
delivery

Tabla 14-1. Descripcion de las variables para el fundamento de la estimacion del tamafio de mercado
del delivery en Chile. Fuente: elaboracion propia.

En la Tabla 14-2 se detallan las variables descritas, por comuna, se fundamenta que el
tamafo de mercado del food-delivery en la Region Metropolitana es de aproximadamente
300 millones USD en ventas anuales.

Por otro lado, para estimar el tamafio de mercado de las Dark Kitchen en la Regién
Metropolitana, tomamos el nimero estimado de restaurantes que ofrecen delivery (variable
A), y lo multiplicamos por el valor de arriendo de una cocina promedio (ver Tabla 1-1),
que son 28,47 UF/mes. Eso nos da un tamafio de mercado para “cocinas oscuras” de 16
millones USD (12.852 MM CLP aprox.) en ventas anuales para la Region Metropolitana.
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Ventas Ventas

Cantidad anuales anuales

restaurantes totales totales Ventas Ventas

con Cantidad restaurantes restaurantes anualesde anualesde

delivery. total % (MM USD) (MMCLP) restaurantes restaurantes

(Fuente: restaurantes Restaurante (Fuente:Sll (Fuente:SIl condelivery con delivery
Comuna Zomato) (Fuente: Sll} sdelivery  2018) 2018) (MM USD) (MM CLP)
Cerrillos 2 97 2% 13.88 11,343 0.29 234
Cerro Navia 4 136 3% 4.45 3,634 0.13 107
Colina 9 129 7% 22,51 18,397 1.57 1,284
Conchali 9 175 5% 10.66 8,715 0.55 448
El Bosgue 16 155 10% 5.86 4,793 0.61 495
Estacidn Central 7 266 3% 54.80 44 788 1.44 1,179
Huechuraba 29 174 17% 95.73 78,242 15.96 13,040
Independencia 24 230 10% 25.73 21,030 2.68 2,194
La Cisterna 21 208 10% 20.09 16,422 2.03 1,658
La Florida 62 431 14% 73.73 61,892 10.89 8,903
La Reina 54 168 32% 32.92 26,903 10.58 8,647
Las Condes 129 654 20% 823.20 672,847 162.39 132,718
Lo Barnechea 20 122 16% 42,01 34,339 6.89 5,629
Lo Espejo 1 103 1% 2.31 2,051 0.02 20
Lo Prado 123 3% 5.98 4,889 0.19 159
Macul 19 152 13% 112.83 92,213 14.10 11,527
Maipu 64 691 9% 52.00 42,501 4.82 3,936
Nufioa 93 311 18% 77.18 63,073 14.05 11,479
Pedro Aguirre Cerda 6 159 4% 5.90 4,821 0.22 182
Pefialolén 29 210 14% 20.62 21,756 3.08 3,004
Pirgue 2 42 5% 6.19 5,059 0.29 241
Providencia 183 1,196 15% 466.31 381,111 72.13 28,951
Pudahuel 15 315 5% 54.31 44,390 2.59 2,114
Puente Alto 20 584 9% 41.10 33,587 3.52 2,876
Quilicura 19 258 7% 17.11 13,987 1.26 1,030
Quinta Normal 11 258 4% 31.51 25,757 1.24 1,098
Recoleta 19 565 3% 38.52 31,478 1.30 1,059
Renca 7 166 4% 6.44 5,261 0.27 222
San Bernardo 25 309 8% 31.32 25,596 2.53 2,071
San Joaguin 1 173 1% 6.96 5,686 0.04 33
San José de Maipo 3 91 3% 10.54 8,942 0.36 295
San Miguel 36 255 14% 32.35 26,436 4.57 3,732
San Ramdn 1 93 1% 3.39 2,772 0.04 30
Santiago Centro 311 2,378 13% 460.34 376,237 60.20 49,205
Vitacura 24 270 9% 235.74 192,673 20.95 17,127
Resto comunas ] 1,637 0% 128.29 104,848 0.01 6

1,311 13,484 9.7% 3,081.46 2,518,473 299.62 244,881

Tabla 14-2. Fundamentacion calculo tamafio de mercado de delivery en la Region Metropolitana.

Fuente: Zomato y SlI — elaboracién propia.



15 ANEXO 5: Detalles del Plan Financiero

15.1 Estados Financieros en $MM y % respecto las ventas

15.1.1 Estado de Resultados
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ESTADO DE RESULTADO 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 201 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Ingresos operacionales 269 433 s27 620 714 807 901 995  1.088 1123
Ingresos por cobro servicios basicos 104 167 203 239 275 N 347 383 419 432
Arriendo espacio a riders 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Total Ventas 376 602 732 862 991 1121 1,250 1380 1,510 1.558
Costos de Venta -171 -260 -310 -360 -411 -461 512 -562 -612 -631
Margen Bruto 204 343 422 501 581 660 739 818 897 927
Remuneraciones -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123
Gastos basicos administracion -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3
Contribuciones -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18 -18
Otros gastos -5 -5 -5 -5 -5 -5 -5 -5 -5 5
Gastos de Administracidn y Ventas -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149
Margen Operacional 55 194 273 352 41 51 590 669 748 178
Depreciacion 42 53 65 76 88 71 73 75 76 73
EBIT 13 141 208 276 343 440 517 594 672 105
Gastos financieros + intereses ganados 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Utilidad bruta 13 1M1 208 276 343 440 517 594 672 105
Impuestos -4 -38 56 -74 93 -119 -140 -160 -181 -180
Utilidad neta 10 103 152 201 251 321 37T 434 430 515
1 2 3 4 5 6 T 8 9 10

ESTADO DE RESULTADO (%) 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Ingresos operacionales 2% T2% T2% 72% 72% 72% 72% 72% 72% 72%
Ingresos por cobro servicios basicos 28% 28% 28% 28% 28% 28% 28% 28% 28% 28%
Arriendo espacio a riders 1% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Taotal Ventas 100%  100%  100%  100% 100%  100%  100%  100%  100%  100%
Costos de Venta 46%  43%  42% A42%  M% 1% M% 1% 4% 1%
Margen Bruto 54% 57% 58% 58% 59% 59% 59% 59% 59% 59%
Remuneraciones -33% 0 -20% AT% -14% 0 -12% 0 -11% -10% 9% -8% -8%
(Gastos basicos administracion -1% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Contribuciones 5% -3% 2% -2% 2% 2% -1% 1% 1% 1%
Otros gastos -1% -1% -1% -1% -1% 0% 0% 0% 0% 0%
Gastos de Administracién y Ventas A0% -25% -20% 17% -18% -13% -12% -11%  -10%  -10%
Margen Operacional 15% 32% 3% 41% 44% 46% A7% 48% 50% 50%
Depreciacidn 1% 9% 9% 9% 9% 6% 6% 5% 5% 5%
EBIT 4% 23% 28% 32% 35% 39% 41% 43% 44% 45%
Gastos financieros + intereses ganados 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Utilidad bruta 4% 23% 28% 32% 35% 39% 41% 43% A4% 45%
Impuestos -1% -6% -8% -9% 9% -M% 1% 12% -12%  12%
Utilidad neta 3% 17% 21% 23% 25% 29% 30% % 32% 33%
Cantidad vendida (ocupacidn anual) 138 222 270 318 366 414 462 510 558 576
Ventas de equilibrio (SMM) 362 462 524 586 648 681 733 786 836 853
Cantidad Q de equilibrio 186 237 269 300 332 349 376 403 430 437
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0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
BALANCE (supuestos) 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
1. Caja como % de las ventas 1% 7% 13% 12% 23% 4% 44% 54% 67% 83%
2. Cuentas por cobrar como % de las Ventas 10% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5% 5%
3. Inventario como % de las Ventas 21% 10% 10% 20% 20% 20% 20% 20% 20% 20%
4. Cuentas por pagar como % de las Ventas 31% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10%
5. Politica de dividendos 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50%
6. Caja Minima 3.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00
BALANCE 0 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
Cifras en $MM de diciembre 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
ACTIVOS
Caja e inversiones 70 42 40 98 104 231 376 549 751 1,013 1,296
Cuentas por Cobrar Clientes 0 38 30 v 43 50 56 63 69 75 T8
Inventarios 0 79 60 73 172 198 224 250 276 302 312
Total Activos Circulantes 70 158 13 208 320 479 656 861 1,096 1,391 1,685
Terrenos 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220
Plantas y Oficinas 166 202 239 277 316 356 397 439 482 522 562
Equipos 131 170 209 248 286 313 340 367 394 394 394
Depreciacién 0 42 -95 -160 -236 -324 -395 468 -542 618 691
Total Activos Fijos 517 550 573 585 587 566 562 559 554 517 485
Total Activos 587 709 704 793 907 1,045 1,218 1,420 1,650 1,908 2,170
PASIVOS
Cuentas por Pagar Proveedores 0 116 60 73 86 99 112 125 138 151 156
Deuda Bancaria Corto Plazo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Pasivos Exigible Corto Plazo 0 116 60 73 86 99 112 125 138 151 156
Deuda Bancaria Largo Plazo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Pasivos Exigible 0 116 60 73 86 99 112 125 138 151 156
Capital o Patrimonio Inicial 587 587 592 644 720 820 946 1,106 1295 1512 1757
Aumento de Capital 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Utilidades 0 10 103 162 201 251 321 3T 434 490 515
Disminucién de Capital o Dividendos 0 5 a1 76 101 125 160 189 217 245 257
Total Patrimonio Final 587 592 644 720 820 946 1,106 1,295 1,512 1,957 2,014
Total Pasivo + Patrimonio 587 709 704 793 907 1,045 1,218 1,420 1,650 1,908 2,170
Check: A =P + PAT? 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
BALANCE (%) 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
ACTIVOS
Caja e inversiones 12% 6% 6% 12% 12% 22% 31% 39% 46% 53% 60%
Cuentas por Cobrar Clientes 0% 5% 4% 5% 5% 5% 5% 4% 4% 4% 4%
Inventarios 0% 1% 9% 9% 19% 19% 18% 18% 17% 16% 14%
Total Activos Circulanes 12% 22% 19% 26% 35% 46% 54% 61% 66% T3% 78%
Terrenos 3IT% 3% 3% 28% 24% 21% 18% 16% 13% 12% 10%
Plantas y Oficinas 28% 28% 34% 35% 35% 34% 33% % 29% 27% 26%
Equipos 22% 24% 30% 3% 32% 30% 28% 26% 24% 21% 18%
Depreciacién 0% 6%  -14%  -20%  -26%  -31% -32%  -33% -33%  -32% -32%
Total Activos Fijos 88% T8% 81% T4% 65% 54% 46% 39% 34% 2T% 22%
Total Activos 100%  100%  100%  100%  100%  100% 100% 100% 100%  100%  100%
PASIVOS 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Cuentas por Pagar Proveedores 0% 16% 9% 9% 10% 9% 9% 9% 8% 8% 7%
Deuda Bancaria Corto Plazo 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total Pasivos Exigible Corto Plazo 0% 16% 9% 9% 10% 9% 9% 9% 8% 8% 7%
Deuda Bancaria Largo Plazo 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total Pasivos Exigible 0% 16% 9% 9% 10% 9% 9% 9% 8% 8% 7%
Capital o Patrimonio Inicial 100% 83% 84% 81% 9% 79% 78% 78% T8% 79% 81%
Aumento de Capital 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Utilidades 0% 1% 15% 19% 22% 24% 26% 27% 26% 26% 24%
Disminucién de Capital o Dividendos 0% 1% 7% 10% 1% 12% 13% 13% 13% 13% 12%
Total Patrimonio Final 100% 84% 91% 9% 90% 91% 91% 9% 92% 92% 93%
Total Pasive + Patrimonio 100% 100%  100%  100%  100%  100% 100% 100% 100% 100%  100%
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DEPRECIACION, cifras en $MM de diciembre 2019 Ario
Afios
ltem Tipo activo depr. 0 1 2 3 4 5 B 7 8 9 10
Inversidn afio 0 Plantas y Oficinas 10 0 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
Inversian afio 0 Equipos 5 26 26 26 26 26 0 0 0 0 0
Inversian afio 1 Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Inversidn afio 1 Equipos 5 3 8 8 8 8 0 0 0 0
Inversidn afio 2 Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4 4 4 4 4
Inversidn afio 2 Equipos 5 b 8 b 8 8 0 0 0
Inversian afio 3 Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4 4 4 4
Inversidn afic 3 Equipos 5 8 g 8 8 8 0 0
Inversidn afio 4 Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4 4 4
Inversidn afio 4 Equipos 5 8 8 8 8 8 0
Inversian afio 5 Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4 4
Inversidn afic & Equipos 5 5 5 5 5 5
Inversidn afio & Plantas y Oficinas 10 4 4 4 4
Inversidn afio 6 Equipos 5 5 5 5 5
Inversian afio 7 Plantas y Oficinas 10 4 4 4
Inversian afio T Equipos 5 5 5 5
Inversidn afio & Plantas y Oficinas 10 4 4
Inversidn afio & Equipos 5 4] 5
Inversian afio 9 Plantas y Oficinas 10 4
Inversian afio 9 Equipos 5 0
Total depreciacidén periodo 0 42 53 65 76 88 | 73 75 76 73
Total depreciacidn acumulada 0 42 95 160 236 324 395 468 542 618 691
INVERSION NO DEPRECIABLES, cifras en $MM de diciembre 2019
Afio

ltem Tipo activo 0 1 2 3 4 5 B 7 8 9 10
Terreno Terrenos - 220 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Demalicidn Plantas y Oficinas - 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversidn periodo 230 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversién acumulada 230 230 230 230 230 230 230 230 230 230 230

INVERSION ACTIVOS DEPRECIABLES, cifras en $MM de diciembre 2019 Afio

Afios
ltem Tipo activo depr. 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) Plantas y Oficinas 10 128 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Madulo administracidn (13.9 x 4.8 m) Plantas y Oficinas 10 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Resto dreas construccidn Plantas y Oficinas 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 3, parte 1 Plantas y Oficinas 10 0 32 ] 0 ] 0 ] 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 3, parte 2 Plantas y Oficinas 10 0 0 32 0 0 0 0 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 4, parte 1 Plantas y Oficinas 10 0 0 0 32 0 0 0 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 4, parte 2 Plantas y Oficinas 10 0 0 0 0 32 0 0 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 5, parte 1 Plantas y Oficinas 10 0 0 0 0 0 32 0 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 5, parte 2 Plantas y Oficinas 10 0 0 ] 0 ] 0 32 0 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso B, parte 1 Plantas y Oficinas 10 0 0 0 0 0 0 0 32 0 0 0
Madulos cocinas (8.0 x 4.4 m) piso 6, parte 2 Plantas y Oficinas 10 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 0
Mantencidn actives Plantas y Oficinas 10 0 4 5 6 T g 9 10 1 40 40
Instalaciones por cocina piso 1 Equipos 5 54 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 2 Equipos 5 54 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 3, parte 1 Equipos 5 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 3, parte 2 Equipos 5 0 0 27 0 0 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 4, parte 1 Equipos 5 0 0 0 27 0 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 4, parte 2 Equipos 5 0 0 0 0 27 0 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina pise 5, parte 1 Equipos 5 0 0 0 0 0 27 0 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 5, parte 2 Equipos 5 0 0 0 0 0 0 27 0 0 0 0
Instalaciones por cocina piso 6, parte 1 Equipos 5 0 0 0 0 0 0 0 27 0 0 0
Instalaciones por cocina piso B, parte 2 Equipos 5 0 0 0 0 0 0 0 0 27 0 0
Compra médulo bodega seca y congelador piso 1 Equipos 5 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Compra mddulo bodega seca y congelader pise 2 Equipos 5 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Compra mddulo bodega seca y congelader piso 3 Equipos 5 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Compra médulo bodega seca y congelador piso 4 Equipos 5 0 0 12 0 ] 0 ] 0 0 0 0
Compra médulo bodega seca y congeladoer piso 5 Equipos 5 0 0 0 12 0 0 0 0 0 0 0
Compra médulo bodega seca y congelador piso 6 Equipos 5 0 0 0 0 12 0 0 0 0 0 0
Inversién periodo 287 75 76 [ 78 67 68 69 70 40 40
Inversién acumulada 287 362 438 515 592 659 727 796 566 906 946
TOTAL INVERSION PERIODO 517 75 76 T 78 67 68 69 70 40 40
TOTAL INVERSION ACUMULADA 517 592 668 745 823 889 957 1,026 1,096 1,136 1,176
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15.3 Gréficos de variables representativas
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