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Resumen Ejecutivo

El delivery a nivel mundial ha presentado un cambio explosivo durante el dltimo tiempo, esto ha
obligado que todos los servicios que se ven involucrados se reinventen y desarrollen para que
integren esta nueva tecnologia. Uno de los segmentos que ha tenido que cambiar es el de la comida,
y principalmente los restaurantes. De manera de incluir esta nueva tecnologia se han visto forzados
a replantarse algunas bases, ¢Es necesario abrir un restaurante con mesas?, ;,Cuanto me cuesta
abrir un nuevo local?, ante estas y algunas otras preguntas un nuevo concepto les ha dado
respuestas, las Dark Kitchens, cocinas disefiadas solo para realizar pedido para delivery, sin mesas,
sino solo cocineros, ademas entregadas con lo necesario para poder comenzar rapidamente a
operar.

Este nuevo formato de cocinas se ubica en lugares fuera del area de alcance de despacho de los
restaurantes de tal manera de generar un mayor radio de alcance de su comida y ademas separar el
restaurante del delivery, lo que se ha visto produce problemas al interior de los restaurantes, ya
que es molesto para los clientes dentro del restaurantes que repartidos pasen constantemente.
Como beneficio de estar lejos del anterior restaurante se amplia la cartera de clientes, ademas
reduce los tiempos de despacho y por consiguiente mejora la experiencia del usuario, ya que
disminuye los tiempos de espera de un pedido.

Para nosotros este proyecto sirve para poder solucionar la alta demanda de estas cocinas, ademas
de facilitar la entrada para restaurantes que no tienen los recursos ni las energias para abrir una
nueva sucursal, ya que les facilitamos todo lo necesario para que rapidamente puedan instalarse,
reduciendo los costos que pueda traer buscar un local, arreglarlo y modificarlo para que cumpla
sus expectativas, conseguir los permisos necesarios para operar y después de ello, abrir. Por lo que
es mas eficiente simplemente pagar un arriendo y operar. Bajo nuestro estudio estimamos que el
tamano de este mercado, el de Dark Kitchens, en la region metropolitana, es de aproximadamente
US 16 millones en ventas anuales, y las Dark Kitchens que hay actualmente capturan solamente el
5% de este mercado.

Como podemos observar en Chile, durante el Gltimo tiempo, desde el estallido social, y durante la
pandemia, podemos observar que ha validado este sistema, ya que el delivery en si ha aumentado
de gran manera, ademas de cerrar los restaurantes para personas y permitiendo solo despacho.

En nuestro proyecto planteamos un hub de varias cocinas, de un tamafio mayor que la oferta actual
de la competencia, con la capacidad de ser variable (nuestras cocinas seran de 35 m2 extensibles
a 70 m2), con una calidad mayor de instalaciones, con la capacidad de recibir a los repartidos, y
puedan tener un area de descanso y un lugar definido para dejar sus motocicletas o bicicletas.
Podemos sefialar ademas que nuestra construccion se realizaria con una empresa de médulos, que
pueden ser movilizados, ademas de que permitirian una instalacion mas sencilla y rapida. Nuestras
cocinas incluyen los permisos necesarios para operar, limpieza en zonas comunes, internet,
teléfono, una conserjeria, bodegaje en frio y en seco, control de plagas y equipamiento basico, el
equipo especializado de cada restaurante debera ser cargo de ellos. En este proyecto decidimos
comprar un terreno donde se realizaria el hub ya que presenta la opcion mas comprometida.

Nuestro segmento objetivo son restaurantes que posean un rating de calidad buena, gama media-
alta, esto lo podemos observar por las aplicaciones, ya que poseen un sistema de rating que nos
permite ver estos y otros datos, tales como coste promedio, facturacion y tipo de cocina.
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Estudiamos profundamente este mercado, segmentando y posicionando todos los restaurantes de
Santiago.

Analizando la competencia podemos observar que ellos no presentan infraestructura disefiada para
esto, ya que solo arrienda lugares, tales como casa o locales comerciales, para luego modificarlos
internamente para instalar cocinas, lo que tiene serias limitaciones respecto a los espacios
interiores de estas, incumpliendo las normativas sanitarias y de seguridad ademas de que no es lo
mas eficiente posible. Podemos recalcar que ellos no tienen areas para los repartidores, ni de
descanso ni para dejar sus medios de transporte.

Por esto el principal sustito que existe frente a nuestra propuesta es la de que el restaurante en si
se arme su propia Dark Kitchen, sin embargo, es dificil, y costoso, por lo que esta opcidn no existe
para los otros restaurantes a no ser que tengan un equipo dedicado a esto, ya que incluye una alta
inversion, tiempos mas largos, una salida mas lenta, frente a nuestra opcion que es de menor costo
y salida rapida.

Nuestra estrategia de crecimiento prevé que a largo plazo creceriamos dentro de la ciudad,
buscando nuevas zonas de alta densidad poblacional, para luego satisfecha estas ubicaciones
creceriamos dentro del pais a otras ciudades.

Podriamos resumir algunos indicadores principales, nuestra inversion inicial seria de $MM 587,
nuestro VAN $MM 590, nuestro TIR 24% y una tasa de descuento de 13%.

Podemos concluir que este negocio es rentable, tiene riesgos razonables y plantea una solucion
nueva al problema de los restaurantes de hoy.
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1 OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

La oportunidad se da por el crecimiento explosivo que ha tenido el delivery de comida en
el pais, este aumento ha significado que las cocinas de restaurantes tengan que ampliarse o
deban buscar nuevos lugares como cocinas compartidas, secundarias o externalizadas.
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Figura 1-1. Proyeccion del mercado del food-delivery en Chile. Fuente: Euromonitor.

Como podemos observar en la Figura 1-1, el tamafio del mercado del food-delivery en
Chile era de aproximadamente 305 millones de USD de ventas anuales a el afio 2019, con
una proyeccién de crecimiento del 14% anual (1), esto antes del estallido social y la
pandemia mundial, llegando a aproximadamente a los 550 millones USD para el afio 2025.
Esta estimacidon es conservadora, ya que los cambios que se han visto Gltimamente,
principalmente culturales, hacen que sea muy probable que tenga un crecimiento aun
mayor.

Tal como se analiza en mayor detalle mas adelante en el Plan de Negocios, existe una baja
oferta de cocinas de este tipo en Chile, a grandes nimeros no hay mas de 70 Dark Kitchens
actualmente en Santiago, por lo que se genera la oportunidad de brindar un lugar con
cocinas compartidas o externalizadas, en un lugar estratégico con acceso facil para recoger
y enviar un pedido, pudiendo ahorrar los gastos que implican tener servicio de mesay sin
generar este problema de uso dual de cocina, es decir usar una cocina para satisfacer las
necesidades del restaurante en si y del delivery.

Podemos observar en la siguiente tabla que los porcentajes capturados por las distintas
empresas de Dark Kitchen son bajos, ya que hay una demanda que no ha sido satisfecha,
por lo que existe una gran oportunidad de capturar este mercado.



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.

Para satisfacer este aumento de demanda de delivery de comida rapida y ademas dar la
oportunidad de mejorar la eficiencia de los restaurantes, al no tener que usar una cocina
que esta saturada con pedidos del mismo restaurante, se da la oportunidad de abrir cocinas
s6lo para reparto y entrega de comida.



2 ANALISIS DE LA INDUSTRIA

2.1 Industria
2.1.1 Analisis Pestel

El andlisis Pestel identifica los factores externos que influencian un negocio, aqui estamos
analizando como la industria gastronomica se ve afectada segun los ambitos Politico,
Econdmico, Social, Tecnoldgico, Ecoldgico y Legal.

e Ambito Politico:

La situacion politica en Santiago de Chile, después del estallido social de octubre 2019
es una situacion compleja, sin mucha claridad sobre el futuro del pais, esto se ve
reflejado en los indices economicos y la percepcion general. Ademas de eso, también
ha habido crisis como la del coronavirus que han afectado fuertemente la economia
mundial. Sin embargo, puede ser una oportunidad para el tipo de negocio de las Dark
Kitchen, pues puede aumentar la demanda de clientes de delivery, los cuales tiendan a
preferir quedarse en casa en lugar de salir a comer.

e Ambito Econémico:

A nivel local, en Chile, tal como se comenta en el punto anterior, hay inestabilidad
economica. El peso chileno se ha devaluado y el indicador riesgo pais ha aumentado.
A pesar de esto, y debido también al estallido social, los precios de los terrenos y de la
construccién han tendido a la baja, por lo que el plan de negocios podria verse
favorecido por esto.

e Ambito Socio-Cultural:

La sociedad actual tiende a optimizar al méximo su tiempo, los clientes son cada vez
mas impacientes y agradecen que los servicios que ofrecen las empresas sean buenos y
rapidos. Es por ello que la generacion millenial estd haciendo crecer el mercado del
delivery (2). En este sentido el plan de negocio de las Dark Kitchen encajan
perfectamente con la necesidad del cliente, pues su objetivo es ofrecer comida a
domicilio, de calidad y con variedad de opciones, de la forma mas rapida posible.

e Ambito Tecnolégico:

El mundo se estd transformando hacia lo digital y asi multiples industrias se ven
afectadas y modificadas con el desarrollo tecnoldgico. La industria gastronémica no es
la excepcidn, estamos en medio de una revolucion de habitos en el consumidor final.
El modelo de negocio Dark Kitchen también incorporara las mejoras tecnolégicas para
poder bajar costos y mejorar la eficiencia en todas las areas de la empresa.

e Ambito Ecolégico:

La tendencia del cuidado ecoldgico y sustentabilidad también afecta a la industria del
modelo de negocio de las Dark Kitchen. Este factor puede ser abordado de forma
simple, en base al manejo de residuos. El hecho de que todas las cocinas estén juntas
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en una misma instalacion puede servir para optimizar la clasificacion de desechos y
también para la recogida de los mismos.

e Ambito Legal:

Vivimos en una sociedad en la que las leyes van por detras de la disrupcidn tecnoldgica,
hay vacios legales que han afectado a empresas como Uber, Airbnb, criptomonedas,
etc. Después de entrevistar a algunos de los competidores de Dark Kitchen, en Chile,
hemos visto que este vacio legal en cuanto a permisos sanitarios también existe. No
hay regulacion especifica para este tipo de negocio, lo cual podria verse errbneamente
como un beneficio. La estrategia de nuestro modelo de negocio en este sentido sera el
estricto autocontrol higiénico, cumpliendo con todas las normas que tienen los mejores
restaurantes. Por ejemplo, la conservacion de la cadena de frio para aquellos despachos
que lo requieran, debe ser algo a tener controlado, ha habido sanciones recientemente
en este sentido (3).

2.1.2 Andlisis Porter de las 5 fuerzas

El anélisis Porter de las 5 fuerzas que haremos a continuacion identifica los factores que
influyen en el microentorno de la empresa. Los factores que se explican a continuacion
estan ordenados de forma descendente, de mayor a menor fuerza de impacto:

e Proveedores (fuerza alta):

Los proveedores principales a destacar en este tipo de negocio son las Apps (Rappi,
Pedidos Ya, Uber Eats), los repartidores y las empresas de equipamiento de cocina.

- Apps:

Es importante conseguir buenas alianzas con este tipo de proveedor, pues son el
punto de contacto entre el cliente final y el restaurante. Este tipo de Apps tienen
mucho poder, y cobran comisiones a los restaurantes entre el 15% y el 30% (4).
Para un restaurante, este tipo de comisiones puede afectarle mucho en su utilidad,
y es muy diferente un 15% de un 30%. En este sentido, la estrategia de nuestro
modelo de negocio seria ser un mediador en defensa de los restaurantes.

- Repartidores (riders):

Los repartidores tienen un papel crucial en la industria del delivery. Actualmente
no tienen buen trato ni por parte de las Apps ni por parte de los restaurantes,
basicamente trabajan sin derechos laborales (5), “molestan” a los clientes sentados
en mesas de los restaurantes. Parte de la esencia del modelo de las Dark Kitchen es
facilitar un buen trato a los repartidores, habilitando, por ejemplo, salas de descanso
para ellos y lugar para estacionamiento. Tenemos claro que “ganarnos” a los
repartidores puede ser un claro factor de éxito.

- Fabricantes de equipamiento de cocina:

El equipamiento de maquinas de cocina es otro factor relevante dentro del negocio
de las Dark Kitchen. La estrategia a seguir seria tener 2 tipos de proveedores para
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cocinas de restaurantes top y otros de gama media. Nos hemos entrevistado con
Marsol (lideres en Chile en equipamiento industrial para cocina, con mas de 75 afios
de experiencia), los cuales podrian abastecer el segmento alto. Es relevante la
asesoria a los restaurantes, ya que muchos desconocen de tecnologia que los podria
hacer mucho mas eficientes. Hay maquinas que son clave para la optimizacion del
delivery, por ejemplo, un abatidor que facilite el sistema “cook & chill” (6), y es
muy probable que los restaurantes no sepan de su existencia. Este sistema saca la
mejor foto de lo cocinado y te permite conservarlo, se guarda al vacio y te permite
producir en las horas muertas. Otro punto a tener en cuenta es la optimizacion de
los espacios de las Dark Kitchen, Marsol nos confirmé que es posible tener una
cocina en tan solo 8 m2.

e Competidores (fuerza media-alta):

Entendemos que los competidores tienen fuerza alta en este tipo de negocio. Tal como
se describira en el apartado 2.2, hemos entrevistado a varios de ellos en Santiago de
Chile. El tamafio de mercado es de aproximadamente 16 millones USD en ventas
anuales en la Region Metropolitana, (ver apartado 2.1.3), y esta creciendo, al igual que
la demanda de este tipo de negocio, pero la primera empresa que logre establecer una
marca y empiece a escalar su oferta estableciendo un gran nimero de cocinas, tendra
gran terreno ganado como first mover.

e Competidores potenciales (fuerza media-alta):

Al igual que la fuerza de los competidores existentes, los competidores potenciales
también son importantes a tener en consideracion. No hay que olvidar que las Dark
Kitchen son un negocio inmobiliario, y en este sentido es facil entrar a competir por ser
un tipo de negocio conocido. Por este motivo es muy importante diferenciarse en cuanto
a la calidad ofrecida al cliente.

e Sustitutos (fuerza media):

El principal sustituto de nuestro modelo de negocio es el concepto de “mejor me armo
yo mi cocina delivery”. Creemos que este actor tiene una fuerza media, pues las
ventajas sobre ellos son la inversidn de habilitacion, el derecho de llave, el tiempo de
encontrar propiedad, la falta de experiencia en el disefio e implementacion, el facil exit
(contratos por duracion limitada), la economia colaborativa, y la asesoria. A pesar de
las ventajas mencionadas, igual reconocemos que tienen ciertos puntos a tener en
cuenta como por ejemplo que probablemente el precio de arriendo de las Dark Kitchen,
que probablemente sea mas caro.

e Compradores (fuerza media-baja):

Tal como se describira en el punto 2.1.3 y 2.3, el tamafio de mercado del food delivery
es de 300 millones USD en ventas anuales en la Regién Metropolitana, con tendencia
al alza, esto disminuye la fuerza de los restaurantes, ya que hay mucha demanda de este
tipo de *“cocinas oscuras”. La mayoria de ellos ven el delivery como una gran
oportunidad de ampliar su venta.


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

2.1.3 Tamafo de mercado

El tamafio mundial del delivery de comida es aproximadamente de 100 billones de USD,
lo cual corresponde a un 1% del mercado total de alimentos, o el 4% del mercado total de
restaurantes. El food delivery, en global (online y offline), crece solo a 3,5% anual, pero el
online esta ganando mucho terreno respecto el offline, creciendo a un 15% anual. Se prevé
que el delivery de comida llegue al 2030 con un tamafio de 365 billones USD mundial (7).

En la Region Metropolitana, el tamafio del mercado del food delivery esta cerca de los 300
millones USD anuales (1) y Figura 1-1. 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 4.

Variable ud Cantidad
Cantidad de restaurantes con delivery en la RM (fuente: Zomato) ud 1.311
Cantidad total de restaurantes en la RM (fuente: SlI) ud 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

En la Region Metropolitana, de un total aproximado de 13.484 restaurantes, estimamos que
un 9,7% representan el nimero de clientes potenciales para Dark Kitchen (este dato se ha
obtenido a partir de los restaurantes que marcan como highlight el delivery en su perfil de
Zomato, ver Anexo 1y Anexo 4).

En base al estudio de la competencia que se analiza en el apartado 2.2, consideramos que
actualmente se esta atendiendo no mas de un 5% de la potencial demanda de Dark Kitchen,
lo cual es una oportunidad clara para poder entrar al negocio.

Tal como se estima en la Tabla 4-3 del capitulo 4.7, en Chile, considerando un 14% de
crecimiento anual, en el 2025, el tamafio de mercado del food delivery debiera ser cercano
a los 550 millones USD. 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 nimero de “cocinas oscuras” en Chile se duplique para el afio 2021 (8),
el desafio esta en poder capturar el maximo de ese mercado.

2.2 Competidores

Actualmente en Santiago hay competencia de Dark Kitchen, pero es reducida, capturando
entorno al 5% del tamafio de mercado. Todos ellos ofrecen practicamente los mismos
servicios, cobran entre 1,55 a 2,20 UF/m2 mensual (los gastos comunes, agua, gas y
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electricidad se cobran a parte segun el consumo). El tamarfio de las cocinas que ofrecen es
normalmente menor a 20 m2 y son casas o locales adaptados para el uso, no son
infraestructuras disefiadas especialmente para este negocio. La Tabla 1-1 mostrada en el
capitulo 1 refleja lo comentado. A continuacion, se describe la actual competencia de Dark
Kitchen en Chile.

e NG Cocinas (José Noriega Guzman)

Empresa fundada en el 2014, siendo de los primeros en implementar las Dark
Kitchen en Chile. Disponen de 2 locales en Las Condes (9 cocinas en total), y en
marzo 2020 estrenaron otro local en Vitacura. Tienen 2 formatos de arriendo, 24/7
y también por dias. Los valores de arriendo promedio son:

- Formato 24/7:

= Arriendo: 24,7 UF/mes (1,65 UF/m2)
= Gasto comun: 4,98 UF/mes
= Gastos por consumo segun medidor (electricidad, agua y gas)

- Formato arriendo por dias (minimo 2 dias por semana):

= Arriendo: 1,15 UF/dia
= Gasto comun: 0,25 UF/dia
= Gastos por consumo segun medidor (electricidad, agua y gas)

Las cocinas que ofrecen tienen las siguientes caracteristicas:
- Infraestructura:

= Capacidad de 15 m2 de cocina util

= Espacio para bodegaje y refrigeracion

= Acceso area de prelavado

= Area de recepcion de mercaderia

= Arranques de gas certificados

= Energia trifasica y monofasica

= Extraccion forzada

= Medidor de electricidad y gas por cocina

= Co-work administrativo (seccion computadores)
= Comedor, bafios y lockers

- Equipamiento:

= Lavamanos accion rodilla

= Lava fondos industriales con llaves pre-wash

= Meson de desconche

= Mesones de trabajo de acero inoxidable

= Meson refrigerado

= Cocina a gas industrial 4 quemadores y 1 horno
= Estanteria acero inoxidable

= Dispensador de papel y jabén



= Campana industrial de extraccion con filtros
Servicios:

Resolucidn sanitaria vigente y patente local al dia
Aseo areas comunes y control de plagas

Wifi

Botiquin

Extintores y detectores de humo

Céamaras de vigilancia

Acceso 24/7

Mantencién de equipos, camara de grasa y desagues

Cocina Central

Empresa fundada en 2018, tienen 7 cocinas en Providencia, 2 en Santiago Centro
(Bellas Artes), 1 en Nufioa (Parque Bustamante) y estan abriendo otras nuevas en
Recoleta. Ofrecen contratos flexibles de 3 a 6 meses, y los precios dependen de la
comuna:

Formato 24/7 en Providencia: 2,59 UF/m2
Formato 24/7 en Nufioa: 2,10 UF/m2

Formato 24/7 en Santiago Centro: 2,10 UF/m2
Formato 24/7 en Recoleta: 1,80 UF/m2

Tambien ofrecen planes de arriendo por horas, con los siguientes formatos:

Estacion compartida:

Arriendo desde 9.990 CLP/hora

Planes desde 25 horas (249.750 CLP/mes)
Contrato arriendo minimo 3 meses
Descuento por volumen de horas

Estacion privada:

Arriendo desde 17.990 CLP/hora

Planes desde 10 horas (179.900 CLP/mes)
Contrato arriendo minimo 3 meses
Descuento por volumen de horas

Los beneficios que ofrecen son:

Acceso resolucion sanitaria
Camaras de seguridad

Sistema de inocuidad alimentaria
Wifi

Cocinas climatizadas

Punto de venta fisico

Cocinas equipadas



e Casa Carmencita #272

Empresa fundada en el 2017, tienen un solo local en Las Condes, ubicado en la
calle que lleva el mismo nombre de la empresa, Carmencita nimero 272. Ofrecen
4 cocinas que estan en una casa que adaptaron para tales funciones. Tienen
proyectado abrir un nuevo local durante el 2020.

Las cocinas son de promedio 18 m2, las arriendan entre 28 a 35 UF/mes (1,55 a
1,94 UF/m2 mensual), aparte de los gastos por electricidad, gas y agua. Los
restaurantes que trabajan en las cocinas son de la misma propiedad, y son de comida
rapida: shawarma, sushi, hamburguesas, etc.

Ofrecen cocinas equipadas, pero los espacios no estan disefiados especialmente
para el uso como Dark Kitchen.

e Cocinas de Apps

Las Apps como Rappi o Uber también disponen de cocinas en arriendo, ofreciendo
servicios y precios similares a los anteriores.

2.3 Clientes

Los clientes valoran poder expandir su venta sin tener que incurrir en mucho mas gasto,
llegar lo mas rapido posible al cliente final separando el delivery de su clientela local. En
ese sentido, creemos que cualquier restaurante podria estar interesado en el negocio Dark
Kitchen, siempre y cuando le convenga el precio de arriendo. El precio de arriendo depende
principalmente de la zona donde esté.

Este capitulo parte haciendo un estudio general de los restaurantes de Chile y su tendencia
en nimero y ventas a partir de datos extraidos de las estadisticas del Servicio de Impuestos
Internos. Posteriormente se hace una caracterizacion mas detallada a través del estudio del
Anexo 1, segun el analisis de la base de datos de Zomato. Finalmente se concluye
definiendo al mercado objetivo y al perfil de clientes.

2.3.1 Estadisticas del Servicio de Impuestos Internos

Segun el SlI, en el 2018 habia 40.209 restaurantes en Chile, de los cuales 13.484 pertenecen
a laRegion Metropolitana (33%), 4.511 a la Region de Valparaiso (11%), 3.483 a la Region
del Bio Bio (9%), y el resto a las demas regiones.

En ventas anuales de restaurantes, Chile registré 5.141,87 millones USD en 2018, un 60%
de ellas corresponden a la Region Metropolitana (3.081,46 millones USD), seguidas por
bastante distancia con un 9% de la Region de Valparaiso (447,83 millones USD) y un 5%
de la Region del Bio Bio (250,43 millones USD).

Dentro de la Region Metropolitana, la comuna con mayor cantidad de restaurantes es
Santiago Centro, con 2.378 en 2018, seguida por Providencia (1.196), Maipu (691) y Las
Condes (654). Sin embargo, en ventas anuales, la que registra mayor numero es Las Condes
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(823,26 millones USD), seguida por Providencia (466,31 millones USD), Santiago Centro
(460,34 millones USD). Maipu se encuentra en 11° lugar dentro de las 52 comunas, con 52
millones USD.

Tal como se puede apreciar en Figura 2-1 y Figura 2-2, se aprecia una clara tendencia de
crecimiento tanto en nimero de restaurantes como en venta, este crecimiento se debe en
gran parte por el crecimiento del food delivery gracias a las nuevas apps.

Evolucion ventas de restaurantes en Santiago
(Fuente: Servicio Impuestos Internos)

Ventas anuales (millones UsSD)

2004 2006 o8 2010 2012 2014 2016 2018 2020

—a— 'Lz Condes'  —a—"Maipl' 'Providencia' ‘Santiago’

Figura 2-1. Evolucion ventas anuales de restaurantes en Santiago, cifras en
millones de USD. Fuente: SII.

Evolucion cantidad de restaurantes en Santiago
(Fuente: Servicio Impuestos Internos)

2500
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Cantidad de restaurantes
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—a— 'Lz Condes'  —a—"Maipl' 'Providencia' ‘Santiago’

Figura 2-2. Evolucion cantidad de restaurantes en Santiago. Fuente: SlI.
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2.3.2 Caracterizacion de restaurantes dentro de la Region Metropolitana

El objetivo de este analisis detallado de los restaurantes de Santiago es tener una imagen
completa de los potenciales clientes, habiéndolos clasificado y segmentado de varias
formas.

Se considera que los clientes potenciales no son solamente aquellos que actualmente hacen
delivery, ya que a todos los restaurantes les puede interesar empezar a repartir delivery si
el precio del arriendo de la cocina Dark Kitchen les parece atractivo.

Se han catalogado 7.823 establecimientos en la Region Metropolitana que podrian ser
eventuales clientes. Les llamamos “establecimientos” porque dentro de esta categoria no
solamente hay restaurantes, sino también heladerias, panaderias, pastelerias, etc. Es
importante mencionar que el concepto de Dark Kitchen no debe cerrarse solamente a
restaurantes, ya que deben ser vistos como centros de distribucién.

Los establecimientos se han caracterizado por comuna, tipo de cocina, categoria (alta gama,
media, de paso, patio de comida, etc.), y otras variables como rating y coste promedio.

En la Figura 2-3 se posicionan los tipos de cocina segun el rating y el coste promedio. El
cuadrante superior derecho indica los restaurantes mejor valorados y que son mas caros,
estos son el cliente objetivo principal. Restaurantes con tipo de cocina contemporanea,
mediterranea, espafola, francesa, india, debieran ser los principales.

e Tipos de establecimiento del caracter “restaurante”

El tipo de establecimiento méas abundante es claramente el “Quick Bytes” (comida al paso),
siendo 3.683, y la comuna con mayor cantidad es Santiago Centro (1.102), seguida por
Providencia (425) y Recoleta (225) y Las Condes (197). Para esta categoria, estas comunas
tienen un rating promedio similar de 3,2 (se valora del 1 al 5), pero Las Condes se
diferencia con un coste promedio superior de 11.000 CLP (el resto estan cerca de 9.000
CLP). El tipo de cocina con mejor rating promedio, para “Quick Bytes”, es el indio y el
asiatico.

El tipo de establecimiento “Casual Dining” (restaurante casual) tiene 1.395 restaurantes en
total, y las comunas con mayor cantidad son Santiago Centro (293), Providencia (255) y
Las Condes (141). Para esta categoria hay un rating promedio de 3,5, y un coste para dos
personas promedio de 23.000 CLP. Los tipos de cocina con mejor rating promedio, para
“Casual Dining”, son asiatico y hamburguesas, también turco y vietnamita, aunque de estos
dos altimos hay pocos restaurantes.

El tipo de establecimiento “Fine Dining” (restaurante de lujo) tiene 155 restaurantes,
muchos menos que las 2 anteriores, pero son un segmento muy importante, dado que son
los que mejor rating tienen en promedio (4), y con el coste promedio mas alto, de 45.000
CLP para 2 personas. La mayoria de este tipo estan en Las Condes (45), Vitacura (43),
Providencia (26) y Santiago Centro (25). Los tipos de cocina con mejor rating, para “Fine
Dining” son vietnamita, indio, contemporanea, thai y coreana.

Los establecimientos clasificados como “Sandwich” también son un candidato interesante,
encontramos 87 con esa etiqueta especifica en Zomato (hay 1.842 que indican que venden
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de esta comida, pero no especializados). La mayoria esta en Providencia (23), Santiago
Centro (17) y Las Condes (11). En estas comunas hay un rating promedio de 3,8 y un coste
de 14.000 CLP.

e Otros tipos de establecimiento

En cuanto al tipo de establecimiento “Pastry Shop” (pasteleria), hay 284 en Santiago. De
nuevo, este tipo, que no es en si un restaurante, consideramos que puede ser también un
candidato de Dark Kitchen. La mayoria de este tipo estan en Santiago Centro (46), Las
Condes (37), Providencia (27), Vitacura (29) y La Florida (23). Tienen un rating promedio
de 3,5. En cuanto al coste promedio, se mueven entre 4.000 CLP (Santiago Centro, La
Florida), 5.500 CLP (Providenciay Las Condes), y 7.000 CLP (Vitacura).

Las panaderias (“Bakery”), igual que el caso anterior, también son considerados un cliente
potencial. Se registran 173 en Santiago, y la mayoria estan en Providencia (41), Santiago
Centro (28), Las Condes (24) y Nufioa (17). Tienen un rating promedio de 3,4. El coste
promedio se mueve entre 3.500 y 5.000 CLP para estas comunas.

Otro tipo digno de analisis son las heladerias (“Ice Cream Shop”), de las que encontramos
264 en la RM. La mayoria se encuentran en La Florida (33), Santiago Centro (27), Puente
Alto (26), Estacion Central (25). Registran un rating promedio de 3,4 y un coste de 6.500
CLP.

e Tipos de cocina con poca representacion

Otra lectura son los tipos de cocina con menos cantidad de restaurantes. Potenciar el
delivery de este tipo de clientes puede ser interesante para ampliar la variedad al cliente
final. En este sentido, en la siguiente tabla se identifican los tipos de cocina con menos
representacion, en la RM.

. Costo 2
Rating  personas
Cuisine Cantidad Comunas con mayor cantidad (Lalb) (CLP)
Brazilian 3 Nufioa, Santiago Centro 3.5 31,000
Vietnamese 4 Las Condes, Nufioa, Recoleta, Vitacura 4.3 30,000
Greek 5 Huechuraba, Providencia, Santiago Centro 3.6 10,600
Cuban 6 Providencia, Santiago Centro 3.3 16,083
Venezuelan 12 Providencia, Santiago Centro, Nufioa 3.6 10,909
Korean 13 Providencia, Las Condes, Vitacura 4.1 19,615
Chifa 16 Santiago Centro, Providencia, Nufioa, Las Condes 3.5 24,500
Indian 18 Providencia, Santiago Centro, Vitacura 4.1 25,000
Argentine 27 Providencia, Las Condes, Huechuraba 3.5 25,175
Contemporary 49 Providencia, Santiago Centro, Vitacura 4.1 47,300
Asian 27 Santiago Centro, Providencia, Las Condes 4.0 19,173
German 32 Providencia, Nufioa, Las Condes 3.5 14,438
Mediterranean 32 Providencia, Las Condes, Vitacura 3.8 35,550
Thai 32 Providencia, Las Condes, Santiago Centro 3.8 19,290
Spanish 47 Providencia, Santiago Centro, Vitacura 3.8 26,814

Tabla 2-2. Tipos de cocina con poca representacion en la Regién Metropolitana, segln rating y coste
promedio 2 personas (CLP). Fuente: elaboracién propia.
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2.3.3 Mercado objetivo y perfil clientes

Tal como se ha analizado en el punto 2.1.3, el tamafio de mercado en la Region
Metropolitana de Dark Kitchen es de 16 millones USD en ventas anuales, y no se esta
atendiendo mas de un 5% de la potencial demanda. Este margen permite y avala que
nuestro perfil de clientes sea, en resumen, los “mejores”, “caros” y “mas variados”
restaurantes, medido de la siguiente forma:

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

En la Figura 2-3 y Figura 2-4 se representan los tipos de cocina y los restaurantes con mas
de 350 reviews, segun rating y coste promedio. En ambos graficos, nuestro perfil objetivo
serian los del cuadrante superior derecho. Ver clasificacion completa en Anexo 1.

Restaurantes por cocina, segun rating y coste promedio
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3 DESCRIPCION DE LA EMPRESA Y PROPUESTA DE VALOR

La propuesta de valor del negocio Dark Kitchens es proporcionar a la posibilidad de
aumentar la clientela de un establecimiento gastrondémico separando la parte del delivery
del local tradicional, mediante cocinas en arriendo disefiadas especialmente para ello. Con
el término establecimiento gastrondémico no solamente se entiende restaurantes, Sino
también panaderias, pastelerias, heladerias y otros tipos de comercios relacionados con la
alimentacion y que tengan delivery.

A continuacién, se hace uso del modelo “lienzo de la propuesta de valor” (Figura 3-1), y
se analizan sus 6 partes.

PROPUESTA DE VALOR CLIENTE

Generadores de alegrias

[~

Alegrias

o

Productos Funciones
o servicios (e8] del cliente
o —
||||||'- )

Aliviadores de
frustraciones

®

Dolores

Figura 3-1. Lienzo de la propuesta de valor. Fuente: Strategyzer.

e Referente a la Propuesta de Valor:

- Productos o servicios:
= Cocina disefiada especialmente para ser tu partner de expansion en
negocio de delivery.
= Estacionamiento para riders (repartidores) con espacio para
descanso.

- Aliviadores de frustraciones:
= Coste fijo establecido que permite ampliar cartera de clientes, en
contraposicion a la compra o arriendo de un nuevo local, més
habilitacion.
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= Formato e-commerce permite facil actualizacion de la carta de
productos y conocer la opinidn del cliente segun ratings. Asesorias
de ventas con marketing zonal.

= Formato minimiza costes indirectos como camareros y evita la
gestion de las propinas.

= Financiamiento de maquinaria.

- Generadores de alegrias:

= Separacion del delivery del local propicia que el cliente tradicional
que se sienta en la mesa del local tenga una mejor experiencia, asi
como el rider, con estacionamiento y la sala de descanso.

= Menores tiempos de espera para el cliente.

= Flexibilidad en la modificacién de la carta y posibilidad de abrir
submarcas del restaurante para productos especificos o de otro tipo
de cocina.

e Referente al Cliente:

- Alegrias del cliente:
= Ampliar ingresos disminuyendo los costos indirectos.
= Capacidad de poder seguir operando en tiempos de pandemia o
contingencias como el estallido social de octubre 20109.

- Dolores del cliente:
= Malas criticas por mala experiencia como por ejemplo el tiempo de
espera hasta recibir el pedido.
= Altos costes indirectos de un restaurante.
= Tener que tener abierto el restaurante cuando hay muy baja
demanda. En este formato, las Dark Kitchen abren a la hora que
quieren.

- Trabajos del cliente:
= Maximizar rentabilidad.
» Analizar productos segun las criticas de los clientes, testeo de
nuevas marcas.

3.1 Modelo de negocios

En la introduccion de este capitulo se ha descrito en detalle la propuesta de valor, y la parte
del cliente, es decir, si nos referimos al modelo Canvas, se han detallado las areas sefialadas
en la Figura 3-2.
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The Business Model Canvas
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Figura 3-2. Modelo Canvas para estructurar un negocio. Fuente: Strategyzer.

En este capitulo se describira el modelo Canvas en su totalidad.

e Key Partners (Socios clave):

o

o

(0}

Apps de delivery: Uber, Rappi, etc. Su base de datos de clientes y
conocimiento de la industria puede ayudar a disminuir riesgos de vacancia.
Kitchen Center. Pueden potenciar en inversion en marketing, know how en
armado de cocinas.

Marsol. Expertos en equipamiento industrial. Pueden asesorar a los clientes
en el tipo de maquinas que necesitan, optimizando su eficiencia como con
por ejemplo el abatidor (mencionado en el capitulo 2.1.2).

Seremi. Es esencial una buena relacion con ellos para el tema de los
permisos. No hay leyes bien definidas para los permisos de empresas de
delivery y es esencial no ponerse al Seremi en contra.

RCM Modular. Empresa especializada en construcciones modulares. Las
cocinas deben ser modulos apilables y movibles.

e Key Activities (Actividades clave):

(0}

Disefio de la infraestructura: cocinas, bodegas, espacio de descanso para
riders, estacionamientos, area de administracion, bafios, etc. Este punto es
muy relevante, en gran parte de esto depende la satisfaccion de los clientes.
Ubicacion. Es clave ubicarse en zonas de rapido acceso a las areas de alta
demanda (ver isdcronas en Anexo 2), y que el precio del suelo sea barato.
Relacion con los restaurantes. Todos los restaurantes deben conocer de la
existencia de nuestros Dark Kitchens.
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0 Manejo de contratos. Es necesario que los contratos sean adecuados para el
cliente y para nosotros, que brinden seguridad y cierta tranquilidad en los
tiempos de arriendo de los clientes.

o Administracion. Esencial diferenciarse con una buena gestion en cuanto a
calidad de la infraestructura, manejo de los trabajadores, riders, etc.

Key Resources (Recursos clave):
o Inversién
Maodulos de cocinas que se puedan trasladar
Terrenos bien ubicados
Restaurantes buenos. El rating de los restaurantes es una variable relevante
de segmentacion (ver Anexo 1).

(elNelNe]

Value Proposition (Propuesta de Valor):
Tal como se comento en la introduccion del capitulo 3, se describe a continuacion:
0 Somos tu partner de expansion de negocio de delivery. Aseguramos disefio
especifico para este uso (cocinas amplias, estacionamiento y espacio para
descanso para riders). Proporcionamos bajos costos y buena ubicacion.
0 Servicios y beneficios relacionados:
= Asesoria de ventas y facilidad de probar nuevos productos y
submarcas, marketing zonal.
» Financiamiento y asesoria en instalaciones.
= Mejora experiencia del cliente del restaurante tradicional, evitando
que los comensales de las mesas se encuentren con los riders, y
acortando los tiempos de espera.
= Capacidad de seguir operando a pesar de pandemias o contingencias
como el estallido social.
= Flexibilidad horaria. Cada cocina es independiente y abre a la hora
que quiera.

Customer Relationships (Relaciones con Clientes):

o0 Perspectiva de largo plazo con el cliente, la cercania es fundamental para
lograr que el cliente nos siga en las proximas aperturas. Deben vernos como
consejeros en el negocio del delivery.

o Comunidad. Es relevante que los clientes se conozcan entre ellos, puede ser
mediante las redes sociales o la propia web de la empresa.

Channels (Canales):
o Comunicacién uno a uno.
0 Uso de las bases de datos de las apps (ver Anexo 1).
0 Web-App con usuario y contrasefia para cada cliente, que permita
notificaciones, avisos personalizados, ndmero de cocinas arrendadas,
cocinas disponibles, nuevos proyectos en cartera, etc.

Customer Segments (Segmentos de Clientes):
O Restaurantes con buen rating, que actualmente tengan delivery, cuyos
precios promedio sean medio-altos en comparacion con sus pares, y con
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tipo de cocina variados y con actual poca representacion en el mercado. En
resumen: “buenos, caros y variados”. Ver capitulo 2.3.2.

o Clientes no tienen que ser necesariamente restaurantes, pueden ser
panaderias, pastelerias, heladerias... que quieran incursionar en el delivery.

0 Restaurantes con tipos de cocina con poca representacion actual en el
delivery y con buen rating y alta demanda. Creacién de nuevas marcas.

0 No estd destinado a restaurantes nuevos que quieran incursionar a bajo
riesgo porque queremos asegurarnos que paguen el arriendo, o que no estén
interesados en el delivery.

e Cost Structure (Estructura de Costos):

o Costos por dividendo en caso de compra, 0 por arriendo. Busqueda del
terreno es crucial (estar pendiente de oportunidades inmobiliarias).

o Costos de inversién por compra de instalaciones, contenedores bodega,
modulos, construccion y habilitacion.

o0 Costos de administracion que hay que minimizar. Equipo de conserjeria,
secretaria y gerencia.

o Imprevistos en locales. Hay que tener previsto incidencias en el capex
(arreglos, etc).

e Revenue Streams (Fuentes de Ingresos):
0 Ingresos por arriendo
Ingresos por cesion de espacio de descanso para riders.
Ingresos por cuentas electricidad, gas, agua.
Puede rentabilizarse la asesoria, marketing zonal.

(elNelNe]

3.2 Descripcion de la empresa

La empresa Dark Kitchen arrienda espacios de cocinas a negocios gastronémicos para
expandir sus ventas a través del delivery. Como negocio gastronémico no se debe entender
solamente restaurantes, sino que ademas incluye panaderias, pastelerias, heladerias, etc.
Dark Kitchen es un centro de produccion y de distribucion (hub) de comida disefiado para
el modelo delivery.

Nuestro servicio es facilitar el arriendo de cocinas modulares de 35 m2 (extensible a 70
m2), incluyendo los permisos necesarios, limpieza de las zonas comunes, internet y
teléfono, seguridad, conserjeria, espacio de bodegaje en frio y en 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
(contratados directamente por los clientes), tienen acceso 24/7. Los repartidores disponen
de una sala de descanso y estacionamiento.

Dark Kitchen viene a sustituir el modelo actual de food delivery, en el cual los pedidos se
tramitan en el mismo restaurante donde se sirve a las mesas. Separar el delivery del
restaurante tradicional es beneficioso dado que permite expandir la cartera de clientes,
Ilegando a nuevas zonas, y mas rapido, y también mejora la experiencia de los comensales
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de las mesas del modelo tradicional, pues no tienen que convivir con los repartidores, y los
camareros les podran servir antes sus pedidos.

La ubicacion de las cocinas es estratégica, siendo una zona de facil acceso con isocronas
de maximo 30 minutos para llegar a las &reas de alta demanda (ver Anexo 2). La ubicacién
debe encontrar el éptimo entre rapido acceso y precio bajo del suelo.

Existe poca oferta de este tipo de cocinas externalizadas para arriendo, y los tiempos
actuales con contingencias como el estallido social, pandemia del Covid-19, estan
aumentando la demanda de ellas.

A continuacion, describimos lo que incluye y lo que no incluye nuestra empresa:
e Dark Kitchens incluye:

0 Referente al equipamiento:
= Lavamanos accion rodilla
= Lava fondos industriales con llaves pre-wash
= Meson de desconche
= Mesones de trabajo de acero inoxidable
= Meson refrigerado
= Cocina a gas industrial 4 quemadores y 1 horno
= Estanteria acero inoxidable
= Dispensador de papel
= Dispensador de jabon
= Campana industrial de extraccién con filtros
= Cortafuegos y extintores

o0 Referente a la infraestructura:
= Espacios de cocina desde 35 m2 hasta 70 m2
= Permisos Seremi
= Electricidad trifasica
= Murallas antibacterianas
= Duchas y bafios de personal
= Acceso 24/7

0 Referente a los servicios:
= Seguridad
= Limpieza e higienizacion
= Retiro de basura
= Internet wifi y teléfono
= Financiamiento de maquinaria y asesoria
= Facilidad de entrada y salida contractual
= Area comun de descanso para los riders y estacionamiento.

e Dark Kitchens no incluye:

o Instalaciones especializadas para el tipo de cocina en particular del cliente
(si asesoria y facilidades de financiamiento)
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0 Equipos de cocineros, eso debe ser resuelto por RRHH del cliente
0 Servicio de despacho

A continuacion, se definen la mision, vision, objetivos y valores de la empresa.

a)

b)

d)

Mision:

Ser el partner en la expansion de tu negocio gastronémico.

Vision:

El cambio de paradigma a un mundo tecnoldgico es una realidad, confirmada mas
aun por los ultimos eventos como el estallido social en Chile o la crisis del Covid-

19. En ese sentido, Dark Kitchen se propone resolver bien una necesidad que
todavia no esté bien atendida.

Nos referimos a que hoy en dia son los mismos locales de restaurantes los centros
de distribucién del delivery, estos no estan disefiados para tal fin, y eso genera
muchos problemas: aglomeracidn de repartidores que se topan con los clientes de
las mesas tradicionales (empeorando su experiencia), tiempos de espera que se
alargan, mala atencion, etc. Siendo nosotros su solucion para estos problemas.

Obijetivos:

El principal objetivo es capturar el mercado que hoy tiene una necesidad y ain no
estd atendida. Queremos ofrecer el mejor disefio, no solamente en cuanto a
infraestructura (alianza con RCM modular, oficina de arquitectos, Marsol), sino
también en el sentido de gestion, asesoria y comunidad. Queremos que nos vean
COmo sus socios mas que un proveedor de cocinas de arriendo.

Valores:
Nuestros valores son:

e Calidad. Queremos diferenciarnos de la competencia en este sentido, por
€S0S nuestros precios son un poco mayores. Hay algunos competidores,
como por ejemplo “Casa Carmencita #272” (ver capitulo 2.2), que son
baratos pero los servicios que ofrecen dejan mucho que desear en cuanto a
instalaciones y espacios.

e Comunidad. Queremos ser una plataforma en la que los clientes se
conozcan entre ellos y se produzcan buenas sinergias en este sentido.

e Innovacién. Estar atentos a las necesidades de nuestros clientes vy
resolverles sus problemas con la mejor asesoria. Alianza con Marsol, por
ejemplo, puede asesorar en tener las mejores maquinas para cierto tipo de
cocina especifico, que quizas el cliente desconoce, y que los ayuden a ser
mucho mas eficientes.
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e Eficiencia operacional. Dark Kitchen es la respuesta a la necesidad de
resolver mejor operacionalmente algo que no se estd atendiendo bien.
Queremos ser eficientes en todas las &reas de la empresa.

3.3 Estrategia de crecimiento o escalamiento. Vision Global.

Teniendo en cuenta que hoy en dia es muy baja la cantidad de Dark Kitchens en Santiago,
el awareness es un aspecto fundamental al partir, es decir, que mas gente sepa que existen
este tipo de cocinas. En ese sentido se haran varias alianzas estratégicas con proveedores
como Marsol, Kitchen Center, Apps, RCM Modular. Es crucial tener los contratos de
arriendo cerrados con los restaurantes antes de realizar la inversion.

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 mddulos
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.

Tal como se ha analizado en el capitulo 2.1.4 y la Tabla 2-1, la demanda de Dark Kitchens
es alta y la oferta es baja. La tendencia de esta demanda es ain mas al alza con los
acontecimientos recientes del estallido social en octubre de 2019 en Chile, y globalmente
con la crisis del Covid-19. Ver Figura 3-3 donde se aprecia el crecimiento de las ventas
online debido a estas circunstancias.

Participacion del eCommerce en las ventas del comercio

Fuente: Transhank, con calculos CCS para determinar participaciones. FlgU ra 3-3.

Correspande a compras con tarjetas de débito y crédito. Partici paCi(')n del

—e-2020 eCommerce en las
ventas del
comercio,
diferencia entre
2019y 2020,
efectos del Covid-
19. Fuente:
Transbank.

2019

4%

01 al 15 mar 16 al 22 mar 23 al 29 mar 30 al 05 abr 06 al 07 abr
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La estrategia de crecimiento considera estar pendiente de forma constante de nuevas
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 is6cronas.

No hay que olvidar que Dark Kitchen es en esencia un negocio inmobiliario. En este
sentido, hay inmobiliarias que compran los terrenos y los tienen sin ningun uso durante
bastante tiempo hasta que logran comprar todos los “pafios” y permisos para poder empezar
a construir el edificio. A estas se les podria arrendar a buen precio para habilitar como Dark
Kitchen. Por eso el disefio con cocinas modulares es esencial, pudiendo transportarlas si es
necesario a una nueva ubicacion.

3.4 RSE y sustentabilidad

Las empresas son parte del entorno en el cual desarrollan su actividad y tienen el potencial
de contribuir en gran manera para mejorarlo. En este sentido podemos enumerar los
siguientes puntos donde Dark Kitchen es una mejora a nivel socioeconémico y sustentable:

e Gestion de residuos.

e Trato digno a los repartidores con estacionamiento y areas de descanso (cosa que
hoy no tienen).

e Dark Kitchen contribuye también a romper las barreras sociales, pues personas de
comunas clases medias pueden acceder a comprar online a restaurantes buenos que
tienen sus locales en zonas altas.

e Revalorizacion del suelo. Terrenos cuyos precios son bajos por la zona en la que
estan pueden ser revalorizados por esta inversion, si tienen facil acceso a las zonas
de alta demanda.

e Aporte a la comunidad con las sinergias que se pueden producir permitiendo que
los restaurantes se conozcan entre ellos.

e Eficiencia energética, dada la correcta ubicacién de las Dark Kitchens, los
repartidores llegaran mas rapido (contaminando menos) a los clientes.
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4 PLAN DE MARKETING

4.1 Objetivos del marketing

A continuacion, se describen los objetivos del marketing:

e Firmar contrato con 16 clientes dentro de nuestro segmento objetivo antes que se
finalice la construccién y recepcion final del proyecto, proyectando un tiempo
méaximo de 4 meses.

e Tal como comentamos en capitulo 2.3.3 nuestro segmento objetivo corresponde a
clientes con rating y coste promedio alto (cuadrante superior derecho de gréaficos
de posicionamiento mostrados en Anexo 1, capitulo 11.5), con un nivel de ingresos
de mayor a 15 $SMM/mes.

e Promover dentro de nuestro segmento de clientes objetivos un estandar de calidad
superior, en calidad de sus productos y procesos de entrega del pedido.

e Definirnos como empresa objetivo dentro del rubro de Dark Kitchens, siendo el
representante de sindnimo de calidad y excelencia.

e Para la 22 fase de expansion es tener ya clientes esperando la inauguracién y que
hayan firmado el contrato de arriendo.

Por eso nuestro principal objetivo especifico del marketing en un comienzo es darnos a
conocer con nuestro objetivo, de tal manera de poder seleccionar quienes se instalen en
nuestras cocinas y tengamos la tranquilidad que cumpliran las expectativas de ambos. Esto
lo podemos medir a través de las aplicaciones, ya que al poseer sistemas de rating podemos
observar como es visto por el publico de los restaurantes a ellos.

Esto no requiere mucha complejidad ya que la informacion se obtiene en la recepcion de
cada producto del restaurante. Buscar los primeros 16 restaurantes no presenta mayor
dificultad, ya que hay una gran demanda por este tipo de cocinas que no ha sido satisfecha.
Tal como un restaurante se hace el nombre y fama, va de la mano de donde se realice la
preparacion de sus productos, por eso y las otras razones que hemos explicado, buscarian
establecer una cocina con nosotros.

4.2 Estrategia de segmentacion

Al ser nuestro producto, uno de estandar alto y calidad, exigiremos tener clientes que
valoren esto, dado esto, decidimos elegir nuestros clientes segun una segmentacion en base
a ratings (segln ratings Zomato, ver Anexo 1) estos ratings se basan en un sistema que
mide el coste de comida de dos personas y un rating de valoracion de servicio y comida.
Funciona de tal manera que segmenta segun opiniones de clientes. De tal manera nos ayuda
a separar los restaurantes de Santiago por comuna, con esto podemos segmentar nuestros
restaurantes objetivos, podemos ademas ver qué restaurantes ya poseen delivery y cuales
no.
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Otra forma de determinar que restaurantes nos interesaria atraer es a través de las mismas
aplicaciones, ya que poseen un sistema de ratings, y ademas poseen los precios, por lo que
al saber de estas cocinas les interesaria atraer otros restaurantes que les servicia a ellos para
aumentar la diversidad de restaurantes en esa zona especifica.

Nosotros consideraremos aquellos restaurantes ubicados en lo mas alto de estos ratings,
que consideran ademas precio y ademas segmentaremos segun tipos de cocinas. En la
Figura 4-1 se posicionan los restaurantes con mas de 250 reviews, segun rating y coste
promedio 2 personas. Nuestro perfil objetivo es el cuadrante superior derecho.

Restaurantes por rating y coste promedio
(mas de 250 reviews)

50000 - JHestizo

45000

.Baco
Zanzibar

40000 Jzotea Matilde @

.Tanta .Sar\ta Colonia|

Chipe Libre - Repl_'llzlica Independiente del Pisco

35000 + Pelugueria Francesa - Boulevard Lavaud

.Vietnam Discovery

Coste promedio 2 personas (CLP)

.P.F. Chang's Pad Thai
; a ai
30000 4 _ daDiana . Ciudadano . Le Bistrot
.EI Camino .Tea Connection  ® .Tlramlsu .
De La Gstia.
25000 4 Jvapiano _Ciudad Vieja Luinoa
.Las Cabras .La Fuente Reina La Burguesia.
€| Huerto
Johnny Rockets .Olirnpia Uncle Fletch
- L] L L
20000 Kitcheng Golfo Di Napoli
La Resistencia Café La:Maestra s La Antojeria
15000 1 Tio Tomate :_a Gloria ¥
Fuente Mardoqueo Tosé Raman 277
Y - Maprao Thai
Fuente Suiza *Holm  New Horizon® Daniel's Bakery & Cafe
T T T T T
4.0 4.2 4.4 4.6 4.8

Rating (del 1 al 5)

Figura 4-1. Gréfico de posicionamiento de restaurantes segun rating y coste promedio 2
personas (CLP), restaurantes con mas de 250 reviews. Fuente: Zomato — Elaboracion propia.

Como podemos observar en el grafico, estos son restaurants que poseen un buen rating y
tienen un nivel de ingresos alto, al ser méas valorados suelen ser los mejores restaurantes.

En resumen, nos quedamos con los restaurantes buenos y mas caros, lo cual lo medimos
con el rating y el coste promedio.

4.3 Estrategia de producto/servicio

Tal como se comenta en los capitulos anteriores queremos ser el estandar de calidad
respecto a las otras Dark Kitchen existentes, contando con todo lo necesario para ser
referentes. Por eso al disefiar y construir las cocinas nuestro objetivo va a ser este, por lo
gue es concordante planificar y proyectar el producto y servicio de tal manera en el tiempo
que se valorice.
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El precio que establecimos por el arriendo de las cocinas esta dado por un anélisis del
mercado, observando la oferta de cocinas para este segmento, haciendo una clara diferencia
en cuanto al nivel de calidad que daremos versus la de la competencia, marcando ademas
diferencia en cuanto a los servicios extras que ofreceremos.

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.

Como podemos observar en la tabla, la variacion de precio por m2 no es mucha, y es
concordante con el hecho de que las instalaciones fueron disefiadas para esto, contando
ademas con un area para los repartidores, hecho que hoy ninguna de las otras Dark Kitchen
ha solucionado. Ademaés, nuestras cocinas son méas grandes, adecuadas para restaurantes
que tengan una carta de mayor variedad y requieran mas espacio para elaborar sus

productos.

En cuanto a los servicios que entregamos, y lo que no incluimos, se detalla en la Tabla 4-2:

:Qué inluye nuestra Dark Kitchen?

Insfraestructura

Equipamiento

Servicios

:Qué NO inluye nuestra Dark Kitchen?

Espacio de cocina
que cumple
normativa sanitaria

Area de lavado

Seguridad

Insfraestructura

Equipamiento

Servicios

Electricidad trifasica

Campanas, Cocina,
Lavamanos,
Lavafondos

Limpieza exterior
de areas de tréansito
y zonas comunes

Especifico de cada
restaruante

Limpieza Interior de
cocinas

Permisos Sanitarios

Mesas de trabajo

Wifi + teléfono

Utensilios de cocina

Cocineros

Acceso 24/7

Extintores

Productos para
alimentos

Software de delivery

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

Estos servicios son transversales a las Dark Kitchen que existen actualmente, todos ofrecen
de manera similar el servicio y tal como lo hemos remarcado la diferencia se da por las
instalaciones y el area de descanso para los repartidos.
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4.5 Estrategia de distribucion

Al ser un producto/servicio pequefio en un comienzo, ya que se consideran solo 16 clientes
en la primera fase, la distribucion sera de uno a uno, buscando personalmente a los
potenciales clientes, haciendo oferta de manera presencial. Ademas, por red de contactos
de los inversionistas, se cuenta con contactos dentro del rubro de restaurantes de chefs y
duefios, lo que facilitaria el acercamiento a estos.

4.6 Estrategia de comunicacion y ventas

Tal como se menciona en la estrategia de distribucion a estrategia de comunicacion y ventas
sera personalizada, siempre considerando una estrategia de uno a uno, da tal manera de
informar bien y presencialmente lo que se ofrece, con las distintas opciones posibles siendo
siempre lo més directo posible. Estrategia de uno a uno, directa de venta al cliente.

4.7 Estimacion de la demanda y proyecciones de crecimiento anual

En su primera fase del proyecto se considera la construccion de 16 cocinas de 35 m2, dadas
las caracteristicas del terreno se consideran estas cocinas en 2 pisos (ver Anexo 3),
pudiendo construir hasta 6 pisos, por lo que segun la proyeccién de este proyecto y de
validarse el modelo podria aumentar la cantidad de cocinas, duplicAndolas. Tal como se
puede ver en el plan financiero, se planifica instalar 4 cocinas méas cada afio, hasta llegar a
los 6 pisos (48 cocinas, 8 por piso).

La segunda parte del proyecto seria buscar nuevas ubicaciones dentro de Santiago que
cumplan una serie de requisitos, los cuales serian; que sea un terreno de al menos 500 m2,
que tenga altura libre de construccién o minima de 4 pisos, que sea de uso comercial y
quede en una zona de “hot spot” de Santiago. De esta manera podriamos replicar el modelo,
posterior a satisfacer las ubicaciones dentro de Santiago se procederia a buscar ubicaciones
dentro de Chile, en las ciudades donde se cumplan los requisitos antes mencionados, lo que
sucederia en las ciudades de Vifia del Mar y Concepcion.

Proyecto escalable, con crecimiento primero en el mismo lugar, posterior dentro de
Santiago y después a otras ciudades. En la Tabla 4-3 se hace 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 por lo menos al mismo
ritmo que el del food delivery, y se estima que en el 2021 la competencia se duplicara (8).

Como podemos observar en la tabla, el crecimiento de la demanda es constante, y la oferta
que hay es reducida, por eso la captura de mercado es baja. Hay demasiada demanda y
poca oferta, sin embargo, el incremento de nuestras ventas se da por el crecimiento de
nuestra capacidad de cocinas, que cada ciertos meses agregariamos, dada la dinamica de
construccién de nuestras cocinas, al ser modulares, de facil acople.



27

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
Tamafio de mercado del food-delivery, Ventas MM CLP 244,881 279,164 318,247 362,602 413.594 471497
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 kN
Tamafio de mercado de Dark Kitchen, Ventas MM CLP 12,852 14,652 16.703 19041 21707 24748
MNimero de clientes potenciales Dark Kitchen 1,31 1,495 1,704 1,942 2.214 2,524
COMPETENCIA RELEVANTE

Wentas de los competidores, MM USD 0.80 1.60 2.88 439 7.33 1027
\entas de los competidores, MM CLP 641 1,262 2.308 3.923 5.664 8,238
Crecimiento competencia (% anual) 100% 80% 70% 50% 40% 40%
Participacidn de mercado competidores 5% 9% 14% 21% 27% 33%
Mamero de clientes 66 132 238 404 606 848
Precios promedios (UF/m2) 1.79 1.79 1.79 1.79 1.79 1.79
Tamaiio cocina promedio (m2) 16 16 16 16 16 16
VENTAS PROPIAS

Ventas, MM USD - 0.47 0.75 0.91 1.07 1.24
Ventas, MM CLP - 376 602 732 862 991
Participacidn de mercado - 3% 4% 4% 4% 4%
Miamero de clientes totales - 16 20 24 28 32
Precios promedios (UF/m2) - 1.95 1.95 1.95 1.95 1.95
Tamaiio 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 mddulo de cocinas (el mismo del plan financiero,
que llega hasta 48 cocinas). Fuente: Elaboracién propia.

4.8 Presupuesto de marketing y cronograma

Los gastos en marketing los considerariamos en crear y mantener una pagina de internet y
redes sociales, los que serian nuestro principal modo de mostrarnos a los clientes, junto al
contacto persona a persona. Se considera un gasto en marketing de 1,2 MM CLP/anual, tal
como se puede ver en la Figura 4-2.

Gasto en Marketing (MM CLP)

Gasto total en marketing

Figura 4-2. Presupuesto proyectado acumulado anual para Marketing (1.200.000 CLP/afio). Fuente:
Elaboracion propia.
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5 PLAN DE OPERACIONES

5.1 Estrategia, alcance y tamafio de las operaciones

Uno de los factores claves de nuestro plan de negocios es la ubicacion, ademas de
considerar en nuestro proyecto la compra del terreno y no el arriendo. Para mas
informacion considerar la Parte 11 del Plan de Negocios.

5.2 Flujo de operaciones

El flujo de operaciones, diferenciamos los siguientes procesos:
e Proceso de arriendo del cliente directo de Dark Kitchen
e Proceso interno del tratamiento de los riders (repartidores)
e Proceso interno de tratamiento de pedidos de los restaurantes
e Proceso completo de compra por el cliente final
Para observar un flujo mas detallado revisar Parte 11 del Plan de Negocios.

5.3 Plan de desarrollo e implementacion

Una carta Gantt, detallando el plan de desarrollo e implementacion la podemos encontrar
en la Parte 11 del Plan de Negocios.

5.4 Dotacion

La dotacion es muy reducida, ya que solo comenzariamos con 2 gerentes fundadores, 1
secretaria, 4 conserjes y asesores externos, que serian, 1 contador y un abogado.
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6 EQUIPO DEL PROYECTO

6.1 Equipo gestor

e Antonio Caflada Momblant

0 Roles: Administracion y Finanzas
e Félix de Vicente Eguiguren.

0 Roles: Ventas y Marketing

6.2 Estructura organizacional

Nuestro organigrama es sumamente simple, corresponde a la cabeza la gerencia y debajo
de ella la secretaria y los conserjes.

6.3 Incentivos y compensaciones

Los socios fundadores estaran contratados por la empresa y recibiran sueldos de mercado,
al igual que la secretaria y los conserjes.
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En este capitulo solo se mostraran una parte de la evaluacién financiera realizada, para mas

informacion de esta remitirse a la Parte Il del Plan de Negocios.

INVERSION INICIAL, cifras en $MM de diciembre de 2019

ESTADO DE RESULTADO 1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
ltem Ud Q P (UF) P (3 MM} P*Q (5 MM Cifras en $MM de diciembre 2019 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Terreno m2 bor.13 1o 092 22030 I I 269 433 52T 620 T14 807 901 995 1088 1123
sz ngresos operacionales B B
Demolicidn m2 697.73 0.50 0.01 1000 o por cobro senicios bisicos 04 167 203 28 275 3N M7 383 419 432
Construccion Arriendo espacio a riders 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Médulos cocinas (8.0 x 4.4 m) ud 16 279.85 5.00 128.00 Total Ventas 376 602 732 862 991 1121 1250 1380 1510 1558
Médulo administracidn (13.9 x 4.8 m) ud 2 314.83 9.00 18.00 Costos de Venta -171 -260 -310 -360 -411 -461 -512 -562 -612 -631
Instalaciones por cocina piso 1 ud 3 234 38 6.70 53.60 Margen Bruto 204 343 422 501 581 660 739 818 Bo7 921
Instalaciones por cocina piso 2 ud 3 234 18 670 53 60 Remunera'cmnea ) -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123 -123
p p . Gastos basicos administracidn -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3 -3
Compra médulo bodega seca piso 1y 2 ud 2 209.89 6.00 12.00 Contribuciones A8 A5 A5 A5 A5 A5 A5 A5 A5 A5
Compra mddulo bodega congelador piso 1y 2 ud 2 209.89 6.00 12.00 Otros gastos 5 4 4 4 4 5 5 5 5 5
Resto dreas construccion ud 1 34982 10.00 10.00 Gastos de Administracién y Ventas -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149 -149
517 50 gargep O!)eracional 325 1553; 2;:55 3?: 4:; 5;: S?g 6?55) ??: ?;g
- epreciacion

INVERSION INICIAL par CAPITAL TRABAJO h 13 141 208 26 M3 M0 51T 594 6712 705
[tem Manto (§ MM)  Gastos financieros + intsreses ganados 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversian en WC 70.00 Utilidad bruta 13 208 276 343 M0 517 594 672 705
Impuestos -4 -38 -56 -74 -93 -119 -140 -160 -181 -180
TOTAL INVERSION A0 0 587 50 Utilidad neta 10 103 182 201 251 kral 377 434 490 515

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

BALANCE (supuestos) 2020 m 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

1. Caja como % de las ventas 1% % 13% 12% 23% 4% 44% 54% 67% 63%

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 & inversiones 70 42 40 98 104 n 376 549 761 1013 1.296

Cuentas por Cobrar Clientes 0 38 30 37 43 50 56 63 69 75 78

Inventarios 0 79 60 73 172 198 224 250 276 302 312

Total Actives Circulantes 70 158 13 208 320 479 656 861 1,096 1,391 1,685

Temenos 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220 220

Plantas y Oficinas 166 202 239 217 316 356 397 439 482 522 562

Equipos 131 170 209 248 286 313 340 367 394 394 394

Depreciacion 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 97 1,045 1,218 1420 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 12 125 138 151 156

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 2m 251 321 377 434 490 515

Disminucién de Capital o Dividendos 0 5 51 76 101 125 160 189 217 245 257

Total Patrimonio Final 587 592 644 120 820 946 1,106 1,295 1,512 1,757 2,014

Total Pasivo + Patrimonio 587 709 704 793 907 1,045 1,218 1420 1,650 1,908 2,170

TASA DE DESCUENTO CAPM
Beta industria
Tasa Libre de Riesgo
Premio Riesgo de Mercado

0.97 Damodaran restaurantes

1.00% Wariacion UF
7.30% Damodaran (Chile)

Premio por riesgo Startup 2.50%
Premio por liquidez 2.50%
Tasa de descuento CAPM 13%
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8 RIESGOS CRITICOS

Los principales riesgos que tiene el desarrollo de Dark Kitchen son los siguientes:
e Vacancia de espacios para comprar/arrendar

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

e Variabilidad del monto de la inversién inicial
e Bajo nivel de conocimiento del servicio por parte de potenciales clientes

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

Para observar con mayor detalle y explicacion cada uno de los puntos observar la Parte 11
de este Plan de Negocios.
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9 PROPUESTA INVERSIONISTA

Tal como se muestra en el analisis financiero la inversion inicial es de 587 MM CLP, por
lo que consideramos que el inversionista coloque el 50% mientras el equipo gestor coloque
el otro 50% restante, para mas detalle ver la Parte 11 de este Plan de Negocios.
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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 ademéas 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.

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 (9) que permite
realizar consultas segln 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 gastronédmicos en Santiago. Fuente: Zomato
— elaboracio6n propia.
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Densidad establecimientos por comuna
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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) Anadlisis 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
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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.



39

EECIMEIEEITY
ue|anzauan
ysppang

eyl

ea]

1ysng

Heals|
ysiuedsg
poojeas|
Yaumpues
uaxa Iy I5E0Y
ezz1d
uelaniad
Anyseqd

1IN
uespxay
ueaueLIRIPa Y
ueaioy
asaueder
uejjey
|euonEUIRIY|
uelpuy
weaud 3|
Ipew-awoy
pood fyieasH
[1135]

jaaun
uewI3D
Youaly

pooy isey
sepeuedwy
uepopend3
Auo syjuug
spassag
12a

ueqn)
ajoan
Aelodwajuon
ueiquojod
asaulyd
uea|iy
e

ajed

1ading
uejjizelg
safelanag
poo4 teg
faayeq

ueisy
aunuadiy
ueigely

ueIM3WY

18

12

70
21

1

10

12

32

38

0

5 108

1]

10

1

14

0

22 76 0 12 4

41 12

3

o

21 40

3

97

13

18 20 33
0 128

30
22 124 22 43

18

12
35

22

11

31
83

10
43

30

1

33

2

23

7

13

1

57 52

73

13

17 27

211199 2

0

5 44 42 0

4

7

18

11

27

93

30
33

27
51

26
13

20

0 10 101 o
21

2

13

15

10

18
92

30

30

12 43 0

1

]

16

70

16 118 29

16 55 0

0

22

10

18

10 7

3 240 47 21 60 88

18 120 75 96

13

70 9

7 21 56

78 201 55

2 8

6

69 144 14

1

31 16

1

34 10

65

0 28 285 3

0

5 53 201

5

9

17

40

10
24

62

16

34 30

1

14

16

12

5 72

14 46

o

91

14

13

33

16

18

20

11

17

21

10

14

12

7

10

66 138 2

T

0518 33

23 103 171 111

4 18

2

37 112

11
75 215 557

18

a

71] 422 51

14
5 103 301 1187 455

17

1 53] 467

8

22

20

7 176 140

32 229

1

48 161 o

7

17

27 16
15[1842 245

10

42
73 108 731 500 541

12

11

12

32

13

47 314 717

32

13

18

32

3 206 51 4 308[31803 50

6

22

1e 476 459 49

1119

200 27 234 714 1 3 176

75

68

25%

5%
26%

14%

24%

26%

32%

28%

27%

29%

11%

3%
30%

43%| 15
32%

8%
19%

24%

30%

39%

4%
14%

28%

16%

48%

19%

29%

27%

20%

32%

16%

27%

8%
18%

26%

7%
A7%

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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77

20

0

1

0 133 66

0

15

12 106

0 366

112

1

a1

11, 895

5

211

18

35

0
0

8 171
0 221

21

0

12

80

34

89

13 1587

72

2
52

0

1

0 124

0

1

1

22

16

36
90
3

81
32

943

32

46

3
3

19 262 1

0

0

0 140

10

26

29
6 121
0 230

19

0
0

1
9

16

14

1

19
199

0

0 282

0

20

0 248 17

4
32

12

20

0
0

1 262
12 105

352

28

61 1210 82

14

19

52

1
0

6 144 131 117

2 130 43

14
10

19
216
1 29

30

368

17
20

38

1

13

1 512 418 B335 151

286 281 441 23

36

812 1752 2,610

68

75

20

27

234| 128
714

176
1,119

16
476

459

49

22

206

51

308| 108

1,303

50
32

103
301
1,187

455

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 segin tipo de establecimiento y comuna (rating del 1 al 5, siendo 1 el

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

43

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, mejor rating tienen también.

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)
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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
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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
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Restaurant Japon
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10000 -
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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 2.3.3, 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 (10). Es importante mencionar que los precios
graficados son promedios, y que siempre va a haber oportunidades méas econémicas 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 gréafico se ha usado la API de Google Maps (11), 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 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 . L
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.
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