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ABSTRACT

The study object of research is the implementation of a vegetarian restaurant in the city of
Cobija, in order to contribute to reducing the incidence of related diseases poor eating habits.
From the market study covering a sample of 370 people aged 20 to 65 years of age in districts
1 to 4 of the town of Cobija, it was possible to establish the existence of a potentially
important market for a variety of vegetarian dishes. The restaurant will be located in one of the
densely populated districts of the city, characterized by its mildness and proximity to the
commercial center of Cobija. It has been established in the study that in the region there are no
vegetarian restaurants, however, the little habit of the population in the intake of such foods,
develop an intense campaign to promote the product through the various existing means. Also,
generate new direct and indirect employment.

Finally, the analysis of financial feasibility indicators: NPV (1.866.385), Internal Rate of
Return (74%) and the cost / benefit ratio (1,28), one can say that the project is technically and

financially feasible.
KEYWORDS:

= Vegetarianism
= Feasibility

= Restaurant



RESUMEN

El objeto de estudio de la investigacion es la implementacion de un Restaurante Vegetariano
en la ciudad de Cobija, con el proposito de coadyuvar a la disminucion de la incidencia de
enfermedades relacionadas con los malos hébitos alimenticios. A partir del estudio de mercado
que abarco una muestra de 370 personas de 20 a 65 afios de edad, en los distritos 1 al 4 del
municipio de Cobija, se logro establecer la existencia de un mercado potencialmente
importante de una variedad de platos vegetarianos. El Restaurante estara localizado en uno de
los barrios populosos de la ciudad, caracterizado por su apacibilidad y la proximidad al centro
comercial de Cobija. Se ha logrado establecer en el estudio que en la regién no existen
restaurantes vegetarianos, sin embargo, por la poca costumbre de la poblacién en la ingesta de
este tipo de alimentos, desarrollara una intensa campafia de promocion del producto a través

de los diferentes medios de comunicacion.

El anédlisis de los indicadores de la factibilidad financiera presentan como resultado: VAN
(1.866.385), Tasa Interna de Retorno (74%) y la Relacion Beneficio/costo (1,28), es posible

afirmar que el proyecto es técnica y financieramente factible.

PALABRAS CLAVES:

= Vegetarianismo
= Factibilidad

= Restaurante



CAPITULO 1



1. TITULO DEL PROYECTO

Estudio de factibilidad para la implementacion de un restaurante de Comida Vegetariana en la
Ciudad de Cobija.

1.1. Antecedentes

El vegetarianismo ha formado parte del mundo desde sus inicios y sutilmente se ha ido
consolidando para convertirse en un estilo de vida para un sinnimero de personas de todos los
rincones del planeta, en algunos casos como una respuesta para protegerse de las
enfermedades originadas por el consumo de carnes, y de forma paralela es adoptado también

por ecologistas, deportistas y religiosos entre otros.

Las dietas vegetarianas se remontan al menos seiscientos afios antes de Cristo, practicada por
muchas figuras prominentes, entre las que se destaca el filésofo y matematico Pitagoras,
considerado “El padre del vegetarianismo” quien fund6 una hermandad que prohibia comer
carne tanto por salud mental como por su creencia en la reencarnacion, incluyendo un orden

de abstenerse de matar animales para su consumo.

En realidad el término “vegetariano” y vegetarianismo” aparecieron con la primera Sociedad
Vegetariana de Reino Unido, en el afio 1847, antes de esa fecha tales palabras no figuran en
ningun escrito y a falta de ellas se hablaba de dieta vegetal o dieta pitag6rica al intento de
consumir alimentos de alto contenido nutricional en base a vegetales, carbohidratos y

leguminosas.

El significado de la palabra vegetariano se refiere a aquellas personas que en su alimentacién
no incluyen el consumo de carnes de origen animal, pudiendo o no consumir alimentos que se
obtengan de éstos, como ser la leche, queso y huevos. Resulta muy interesante y necesario
conocer las variantes que contiene la palabra vegetariano para poder tener un panorama claro

al momento de asistir o invertir en un establecimiento de ésta naturaleza.

Creer que un vegetariano sélo vive de frutas y vegetales no solo que es incorrecto sino
también incompleto. Lo cierto es que, hoy en dia, cada vez existen mas adeptos del
vegetarianismo. Esta situacion ha dado origen a la implementacion de restaurantes

vegetarianos en todas las extensiones del mundo.



En 1903 Ambrosius Hiltl compré un restaurante en Zuarich, que llevaba el nombre de
Teetotaller Café, para convertirlo en el primer y mas antiguo restaurante vegetariano del
mundo, lo hizo con la finalidad de promover el vegetarianismo como una manera de aliviar los
males de la salud. Para tal época era una historia completamente diferente, muchas personas
preferian entrar por la puerta trasera para que nadie los viera alli debido al hecho de que no
comer carne denotaba simbolo de pobreza. El Hiltl, por lo tanto, allan6 el camino para el

vegetarianismo bien visto y hoy en dia acoge en sus tres plantas a mas de quinientas personas.

En el dmbito nacional existen muchos restaurantes de comida vegetariana que ofrecen
distintos tipos de menus segun el estilo de los clientes, se destaca entre muchos en la Ciudad
de La Paz que es donde abunda una variedad importante de lugares de expendio de comida
vegetariana el “Restaurante Namasté”, un lugar ideal para degustar y servirse una exquisita

comida, con mucha variedad de lunes a sabado.

En la ciudad de Santa Cruz de la Sierra también podemos encontrar éste tipo de servicio de
comida, aunque el sistema varie de un lugar a otro, existen lugares donde el régimen es de
comida por kilo que consiste en un buffet-auto servicio y solo se paga por la comida
consumida, como también donde ofrecen platos a la carta. Por ejemplo, el “Restaurante
Vegetariano Vida y Salud” es un lugar donde se sirve un almuerzo balanceado, sano y

delicioso.

En la Ciudad de Cobija, sin embargo, no se cuenta con ningun restaurante de comida
vegetariana y tampoco existe registro alguno de que haya existido, si bien existen restaurantes
que ofrecen variedad de alimentos crudos y frescos como las ensaladas, no son precisamente

platos vegetarianos.

Por consiguiente, es intencion de la empresa llenar este vacio qué, con seguridad, sera acogida
favorablemente por la poblacion pandina debido a la alta incidencia de enfermedades
provenientes de las deficiencias alimenticias, como ser la diabetes y la hipertension entre

otros.



1.2. Grupo o region beneficiaria

Serédn beneficiarios directos del proyecto las personas comprendidas entre 20 — 65 afios de
edad, que cuenten con un ingreso razonable; quienes pueden ser: vegetarianos, ecologistas,
deportistas y personas con limitaciones alimenticias o0 que presentan algun cuadro patologico
en la Ciudad de Cobija.

También serén beneficiados los productores de hortalizas, legumbres, frutas y otros insumos
regionales, al contar con un mercado seguro para la obtencion de los productos que seran

utilizados por el restaurante vegetariano.

Finalmente, seran beneficiarios indirectos de los alcances del proyecto, los servicios de salud
local puesto que menguara la cantidad de personas afectadas por enfermedades que tienen

relacién directa con el consumo de carne y derivados.
1.3. Referencia geografica

El proyecto estara localizado en el Barrio Puerto Alto, calle Adalid Tejada, detrds de la
Avenida Circunvalacién y muy préximo al Coliseo Cerrado de la ciudad de Cobija.

Para determinar la localizacion fisica del proyecto se han considerado una serie de exigencias
tanto comerciales como técnicas. El lugar de ubicacidn del restaurante es un lugar no muy
céntrico pero tampoco muy alejado del centro comercial de la ciudad de Cobija; es un lugar
tranquilo que ofrece todas las comodidades de acceso y parqueo para los vehiculos.

Ademas, la infraestructura del local sera adecuado a las caracteristicas de un restaurante con
motivos estrictamente vegetarianos, decoracion interna con plantas naturales de la region en

un ambiente absolutamente tranquilo, lejos de los ruidos propios de lugares muy concurridos.
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CAPITULO 2



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

2.1. Descripcion del problema

El objeto de estudio de la presente investigacion se basa en medir la factibilidad de
implementar un restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija, destinado a satisfacer la
demanda cada vez creciente de personas que desean mantener una alimentacion diaria

saludable de calidad, con el fin mantener un cuerpo sano y/o esbelto.

El fendbmeno de la globalizacion y el acelerado crecimiento tecnoldgico, si bien generan
aspectos positivos para el desarrollo en nuestra sociedad, también nos presenta escenarios
negativos como el de mantener una vida agitada y sedentaria. A ello se suma, el consumo de
comida rapida y alimentos en conserva de preparacién instantanea, que en su mayoria contiene
gran cantidad de sales, grasas y azucares, que sobrepasan el porcentaje del Valor Diario
Recomendado (VDR) por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en el que tarde o
temprano se desencadena en una serie de complicaciones para la salud. Situacion que atraviesa
la mayoria de los ciudadanos bajo el umbral de un comdn denominador que es la poca
disponibilidad de tiempo para otorgarle a uno de los elementos mas importantes del ser

humano como lo es la buena alimentacion, situacion que da origen al problema.

El fendbmeno anteriormente descrito afecta a toda la sociedad cobijefia en su conjunto, con
énfasis en el sector de trabajadores de las distintas entidades publicas y privadas de nuestro
municipio, debido al horario de trabajo que deben desempefiar a diario, lo cual les impide

elaborar los alimentos para sus familias.

Por todas las razones mencionadas, el restaurante de comida vegetariana estara orientado a
todas aquellas personas: que tienen dificultades en la administracion del tiempo entre las
actividades cotidianas y la necesidad de buscar alimentos saludables a su alcance, quienes
desean realizar dietas que transformen su modo de vida como ser mantener un peso
equilibrado y también aquellas personas que padecen de alguna enfermedad y requieren de un
cuidado alimenticio minucioso, por lo tanto sera apto para todo publico y todas las edades de

las personas de la Ciudad de Cobija, con énfasis en las personas de 20 a 65 afios de edad.



En funcion de los datos otorgados por el Sistema Nacional de Informacién en Salud y
Vigilancia Epidemioldgica (SNIS-VE), las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
mas comunes son la Salmonelosis y la Leptopirosis, enfermedades transmisibles producidas
por la mala manipulacién de los alimentos, que resultan de la falta de higiene del ambiente o
de las personas que maniobran los alimentos, como también por encontrarse expuestas las
materias primas al contacto con insectos o roedores. Del mismo modo las enfermedades no
transmisibles que afectan en mayor proporcion a nuestra sociedad como consecuencia de una
mala dieta son la Hipertension Arterial con 2.123 casos registrados, la Obesidad con 1.696 y la

Diabetes con 1.121, cifras obtenidas para el 2015.

Es considerado problema porque una proporcion importante de la poblacion estd siendo
afectada por enfermedades atribuibles a la mala alimentacion, repercutiendo sobre el sistema
de salud local. Normalmente el tratamiento médico de estas enfermedades tiene un alto costo
y, debido a su especialidad, rebasan la capacidad instalada y de equipamiento del
departamento Pando. De ahi, que se torna prioritario la consideracion de alternativas como la

comida vegetariana como parte de la medicina preventiva de dichas enfermedades.
2.2. Formulacion del problema

¢Qué andlisis técnico, financiero, administrativo y legal permitira determinar la factibilidad
para la implementacion de un Restaurante VVegetariano en la Ciudad de Cobija?

2.3. Justificacién del problema

El proposito de la implementacion de un restaurante de comida vegetariana en la ciudad de
Cobija, consiste en promocionar la gastronomia vegetariana para generar buena salud a través
del consumo de platos conocidos que son consumidos a menudo pero con el género del
vegetarianismo, que despierten el interés de los clientes y los motive a seguir éste tipo de
alimentacion. Al mismo tiempo se espera crear conciencia respecto al modo de cémo
balancear los alimentos aunque no sean preparados en sus hogares, aprovechar que los clientes
puedan apreciar y acoger en sus vidas éste tipo de alimentacion, terminando de esta manera
con el precepto de que el vegetarianismo es solo para religiosos y/o extremistas, poniendo un

alto al pensamiento de que la comida sin carnes resulte desabrida o aburrida.



Asimismo, se pretende que los clientes adopten el establecimiento como un lugar de
permanencia habitual para sus comidas, mediante la instalacion de un ambiente confortable y
acogedor, debido a que no contamos en nuestro entorno con éste tipo de servicio, por lo cual

resulta mucho mas facil y econémico recurrir al consumo de comida rapida.

En éste espacio las personas tendran la libertad de elegir cualquier plato del menl que se
ofrecerd, y también tendrén a eleccidén un abanico de jugos de frutas naturales y regionales.
Para gque esto sea posible sera necesaria la utilizacion de los procesos administrativos, que
implican la planificacion, organizacion, direccidn y control del establecimiento, de la logistica
para la obtencién de los insumos y las ventas. Adecuando éstos procesos con el estilo que
poseera el restaurante, a fin de forjar un toque de acercamiento con nuestra Amazonia por ser
un lugar de estilo rastico y por el contacto con productos de nuestra region, afiadiendo una

sensacion de sentido de pertenencia a la experiencia del cliente dentro del restaurante.

Un gran beneficio que aportara a la comunidad es la oportunidad de asistir a un restaurante
donde se puede confiar en que su salud esta en buenas manos, y principalmente contribuira al
mejoramiento y preservacion de la buena salud de sus clientes, que puedan presentar o no
alguna dolencia fisica. Al tiempo de incrementar la demanda de materias primas a ser
empleadas en el restaurante, a los productores de hortalizas, frutas y legumbres de nuestra
region, condicion que impulsa a la creacidén de nuevos empleos. Escenarios que podran frenar
las incidencias de enfermedades que se suscitan diariamente en los puestos de salud,

ocasionadas por una alimentacién desequilibrada o el manejo inapropiado de los alimentos.
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General

Elaborar el estudio de factibilidad para la implementacion de un Restaurante de Comida

vegetariana en la ciudad de Cobija.
2.4.2. Objetivos Especificos

®© Efectuar el Analisis del entorno para conocer los factores externos a los que se afrontara la

empresa.



®© Realizar el estudio de mercado para determinar la demanda de comida vegetariana en el
segmento comprendido en personas de 20 a 65 afios de edad en la ciudad de Cobija.

®© Elaborar el estudio técnico a objeto de proveer informacion para cuantificar el monto de la

inversion y costo de las operaciones respectivas.

© Desarrollar el estudio econdémico-financiero a fin de ordenar y sistematizar la informacién

que sera necesaria para éste rubro.

®© Determinar la viabilidad financiera del proyecto a partir del comportamiento de los

indicadores de rentabilidad.
2.5. Marco Referencial

No contamos con historiales en la ciudad de Cobija sobre la elaboracion de estudios de
factibilidad acerca de implementacion de restaurantes vegetarianos. Para ello, se visitaron las
bibliotecas existentes en la Universidad Amazénica de Pando y el mismo Gobierno Autbnomo

Municipal de Cobija, no habiéndose encontrado ningin antecedente sobre el objeto de estudio.

Asimismo, se revisd exhaustivamente en Internet antecedentes de proyectos similares en
Bolivia y el resto de los paises latinoamericanos. Al respecto, se encontré abundante material
sobre comida vegetariana y se eligi6 como documento base de referencia la tesis de grado
intitulada: Estudio de factibilidad para implementar un restaurante vegetariano gourmet en la
ciudad de Guayaquil, presentado por Maria Fernanda Salame Salazar, en el afio 2012 como
proyecto de grado previo a la obtencion del titulo de Ingeniero/a en Administracion de
Empresas Turisticas y Hoteleras., de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil,

procedente del pais de Ecuador.
2.6. Marco Tedrico

A continuacién se describen los conceptos mas importantes del marco teérico compilado y

consultado para sustentar el presente trabajo de investigacion.



2.6.1. Historia del Vegetarianismo

Para Gonzales, (2014): la palabra “Vegetariano” fue inventada en 1847, se usé oficialmente
por primera vez el 30 de septiembre de ese afio por Joseph Brotherton y otros, en la reunion

inaugural de la Sociedad Vegetariana del Reino Unido en Northwood Villa, Kent, Inglaterra.

La palabra deriva del latin “vegetus” que significa entero, vigoroso, activo, lleno de vida,
fresco, enérgico, sano, no deberia confundirse con “vegetal-ariano”. Antes de 1847, las
personas que no comian carne eran conocidos como “Pitagoreos” o simpatizantes del “Sistema
Pitagorico”, por el vegetariano de la Antigua Grecia, Pitdgoras. La definicion original de
“vegetariano” era “con o sin productos lacteos o huevos” y esta es la definicion que utiliza hoy
en dia la Sociedad Vegetariana. Sin embargo, la mayoria de los vegetarianos en la India
excluyen los huevos de su dieta como lo hacian aquellos vegetarianos de las tierras clasicas
del Mediterraneo, como Pitagoras. Originalmente, el vegetarianismo se definié en Inglaterra
con el concepto de una alimentacion sin ningun tipo de carnes ni pescados, pero flexible en el
consumo opcional de huevos o productos lacteos. Esta definicion fue aceptada por la Unién

Vegetariana Internacional fundada maés tarde en 1908 y se mantiene hasta nuestros dias.
2.6.2. Vegetarianismo

Desde siempre el ser humano se ha preocupado por una vida sana y ha adaptado su concepto
de salud con la finalidad de obtener un completo bienestar y una buena calidad de vida. Para
conseguirlo, ha sido necesario considerar la salud desde distintos puntos de vista, siendo algo
fundamental y de amplio interés, la nutricion. Hoy en dia la alimentacion es un tema que
suscita polémicas y se encuentra en el tapete y centro de muchos debates. Los espectaculares
avances gque han experimentado las ciencias de la alimentacion y la nutricion en las ultimas
décadas, revelan la importancia que reviste llevar a cabo una ingesta adecuada como una de
las mejores vias de promocidn de la salud y del bienestar fisico y emocional. En este contexto,
el vegetarianismo se entiende como una dieta que se ajusta a las recomendaciones para una
alimentacion sana, establecidas por los profesionales de la salud, siendo baja en grasas
saturadas y alta en fibra, hidratos de carbono complejos, frutas y verduras frescas, evitando la

ingestion de todo tipo de carnes de origen animal.
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El nacimiento de la dieta vegetariana y de la dietética en general, se sitia en los inicios de
movimientos o sistemas ético-religiosos y médicos, en donde aparece como ritual de salud y

de purificacion.

Las personas que llevan una dieta exclusivamente vegetariana tienen menor tendencia a
desarrollar ciertos tipos de enfermedades relacionados con la dieta y menores tasas de
morbilidad y mortalidad por varias enfermedades cronicas degenerativas si se les compara con

poblacién de habitos no vegetarianos. Paz, (2007)
2.6.3. Tipos de vegetarianismo

Para Ortega, (2009) muchas son las variantes que pueden englobarse dentro del movimiento

vegetariano, siendo algunas mas radicales que otras. Entre estas tenemos las siguientes:
= Semi-vegetarianos: Este grupo se considera el menos radical, ya que evita consumir
carnes rojas sin embargo creen posible comer pollo y pescado.

= Ovo-lacto-vegetarianos: Evitan las carnes rojas, pollo, pescado y mariscos; pero

consumen leche y huevos.

= Lacto-vegetarianos: Evitan las carnes rojas, pollo, huevo, pescado y mariscos, pero

consumen leche.

= QOvo-vegetarianos: Evitan las carnes rojas, pollo, leche, pescado y mariscos, pero

consumen huevos.

= Veganos: Constituyen la maxima expresion del vegetarianismo ya que solo se alimentan

de productos que no sean de origen animal.

= Macrobidticos: Se trata de una forma extrema de vegetarianismo en combinacién con
ideas derivadas de la filosofia Zen budista, su dieta se basa en el consumo de arroz integral

y algunas verduras.

= Crudivoros: Este grupo se alimenta de productos vegetales sin cocinar. Por ejemplo, no se

alimentan de pasta, ni cuecen las verduras, etc.

= Frutivoros: Es un refinamiento del grupo anterior. Este grupo sélo se alimenta de frutas y

frutos secos. Cabe sefialar que este es un modo de vida y alimentacién un tanto arriesgado,
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dado que no esta demasiado claro que el organismo pueda disponer de todos los nutrientes

necesarios para mantener un éptimo estado de salud.

» Granivorianos: Como su nombre lo indica, propugnan el consumo de alimentos en grano.
Los granivorianos, como los vegetalistas, eliminan de su alimentacién la carne y los

productos de origen animal.
2.6.4. Ventajas del vegetarianismo

Segun Ortega, (2009): la dieta vegetariana es perfectamente satisfactoria desde el punto de

vista nutritivo y ofrece numerosas ventajas sanitarias las cuales se citan a continuacion:

= Es pobre en grasas saturadas y en colesterol; por consiguiente, es una dieta que previene
enfermedades cardiovasculares y disminuye el riesgo de padecer canceres de: mama, Utero,

préstata y colon.

= Es rica en fibra alimentaria y evita asi problemas del transito intestinal como el

estrefiimiento y mejora la diabetes.

= Al contener una menor cantidad de proteinas no sobrecarga los rifiones, es ademas una

dieta poco téxica que limpia el organismo.

= Es rica en potasio y pobre en sodio mejorando la presion arterial, es una dieta

recomendable para los hipertensos.

= Es rica en magnesio, por lo que previene algunos problemas del ritmo cardiaco, de

depresion nerviosa y la formacion de célculos oxalicos de la orina.

= Contiene una cantidad 6ptima de proteinas que garantiza un buen estado de nutricional y

evita una hiperestimulacion del metabolismo, disminuyendo el estrés.

= Entre los vegetarianos hay una menor frecuencia de casos de hemorroides, de accidentes

vasculares y de infecciones urinarias.
= Tiene un buen aporte de fosforo y calcio.

= Es una dieta relativamente baja en calorias que sacia facilmente.
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2.6.5. Pirdmide de la dieta vegetariana

Segun Gonzales, (2014): una dieta saludable requiere de una planificacion y la pirdmide de los

alimentos puede ser una herramienta util.

Se puede observar en la figura siguiente, la pirdmide nutricional vegetariana que describe los
grupos de alimentos y la eleccion de alimentos que si se consumen en las cantidades

adecuadas, forman la base de una dieta vegetariana saludable:

ALIMENTOS
ESENCIALES
1-2 raciones

LEGUMBRES
Y DERIVADOS
2-3 raciones

ALIMENTOS
RICOS EN CALCIO
6-8 raciones

FRUTAS
Y FRUTOS SECOS
2 0 mas raciones

VERDURAS
Y HORTALIZAS
3 0 mas raciones

CEREALES
6-11 raciones

Figura 3. Pirdmide de la dieta vegetariana
Fuente Gonzales, (2014)

2.6.6. Gastronomia vegetariana

Paz, (2007): afirma que la gastronomia vegetariana es aquella que utiliza ingredientes que
cumplen los criterios vegetarianos, excluyendo la carne y los productos derivados de tejido
animal. Para el ovo lacto-vegetarianismo permitidos los huevos y los productos lacteos, tales
como lalechey el queso. Las formas més estrictas de vegetarianismo son el veganismoy
el frugivorismo, que excluyen todos los productos animales, incluyendo los productos lacteos
y la miel, e incluso algunos azucares refinados que se filtran y blanquean con carbon de hueso.

Los alimentos vegetarianos pueden clasificarse en varios tipos:
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e Los tradicionales que siempre han sido vegetarianos: cereales, frutas, verduras, frutos

secos, etcétera;
e Productos de soja, incluyendo el tofu y el tempeh, que son fuentes comunes de proteina;

o Proteina vegetal texturizada, hecha de harina vegetal desgrasada, incluida a menudo en

receta de chili y hamburguesa en lugar de la carne picada;

« Sucedaneos de carne, que imitan el sabor, textura y apariencia de la carne y se emplean

con frecuencia en recetas que tradicionalmente contienen carne;

e Sucedaneos de huevo y lacteos destinados a los veganos.
2.6.7. Nutricion

Para ABC, (2016): se conoce como nutricion al proceso bioldgico a partir del cual el
organismo asimila los alimentos y los liquidos necesarios para el crecimiento, funcionamiento
y mantenimiento de las funciones vitales, pero nutricion también es la parte de la medicina que

se ocupa del estudio de la mejor relacién entre los alimentos y la salud.

Generalmente, aquellas personas que necesitan encontrar un equilibrio en sus comidas, ya sea
por una cuestion de preservar la salud o porque estan experimentando sefiales de sobrepeso
suelen consultar a los especialistas en nutricion para que los aconsejen acerca de la mejor dieta
a seguir para superar estos problemas y en el peor de los casos, hasta evitar una probable

futura enfermedad.

La mejor nutricion sera aquella que cubra los requerimientos de energia a través de la
metabolizacion de nutrientes (carbohidratos, proteinas y grasas), de micronutrientes no
energéticos como las vitaminas y minerales, la hidratacion a través del consumo de agua y de

fibra dietética.

En tanto, un desbalance de estos ya sea por exceso o falta, es lo que provoca el problema en la
salud. Entre las enfermedades mas destacadas como consecuencia de una deficiente nutricion
se cuentan: ateroesclerosis, algunas formas de cancer, obesidad, diabetes mellitus, hipertensién
arterial, raquitismo y escorbuto. Es indispensable advertir que tanto el exceso como la

deficiencia de nutrientes provocan enfermedades.
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2.6.8. Estudio de factibilidad

Segln Luna R. y Chaves D. (2001), el estudio de factibilidad es el analisis de una empresa

para determinar:

v" Si el negocio que se propone serd bueno o malo, y en cuales condiciones se debe

desarrollar para que sea exitoso.

v" Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion de los

recursos naturales y el ambiente.

Factibilidad es el grado en que lograr algo es posible o las posibilidades que tiene de lograrse.
Iniciar un proyecto de produccion significa invertir recursos como tiempo, dinero, materia

prima y equipos.

Para Contreras, (2002): El Estudio de factibilidad sirve para recopilar datos relevantes sobre el
desarrollo de un proyecto y en base a ello toma la mejor decision, si procede con su estudio,

desarrollo o implementacion.

En el 2002 Contreras sefial6 que los estudios de factibilidad tienen como objetivo conocer la
viabilidad social econdmica y financiera haciendo uso de herramientas contables y
econdmicas como son los célculos del punto de equilibrio y el valor agregado, asi como
también el uso de herramientas financieras tales como el célculo de la tasa interna de retorno
(TIR) y el valor actual neto (VAN).

Por lo anteriormente expuesto, un estudio de factibilidad para los proyectos de inversién se

compone de: Estudio de mercado, técnico y econdmico-financiero-administrativo y legal.
2.6.9. Estudio de mercado

Segun Vara (2013), el estudio de mercado tiene como finalidad medir el nimero de
individuos, empresas u otras entidades econdmicas que generan una demanda que justifique la
puesta en marcha de un determinado programa de produccidén de bienes y servicios, sus
especificaciones y el precio que los consumidores estan dispuestos a pagar. Sirve de base para

tomar la decision de llevar adelante o no la idea inicial de inversion; pero ademas, proporciona
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informacion indispensable para las investigaciones posteriores del proyecto, como son los

estudios para determinar su tamafo, localizacion e integracién econdémica.

Por otra parte, expresa que en los estudios de mercado se realizan una serie de actividades con
el proposito de facilitar la toma de decisiones sobre la forma més 6ptima de comercializar un
producto o servicio. Ademas, sefiala que el estudio de mercado debe comprender con lo

siguiente:

Identificacion del producto o servicio: Debe hacerse una descripcion exacta del producto o
servicio que se pretende implementar o laborar y a quien esta dirigido y si es para consumo

intermedio o final.

Segmentacion del mercado: Los mercados estdn formados por individuos y por entidades
heterogéneos, con necesidades distintas, que al comprar productos o servicios, buscan en ellos

beneficios y utilidades diferentes.

Anélisis de la demanda: Se entiende por demanda la cantidad de bienes o servicios que el
mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio

determinado.

Analisis de la oferta: La oferta es la cantidad de bienes o servicios que se ponen a la

disposicion del publico o consumidor en determinadas cantidades, precios, tiempo y lugar.

Anélisis de precios: Es la cantidad monetaria a la que los productores o servidores estan
dispuestos a vender o cobrar y los consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta

y la demanda estan en equilibrio.

Comercializacion del producto o servicio: Es la actividad que permite al producto hacer

Ilegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar.
2.6.10. Estudio Técnico

Segun Sapag (2013), un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones
tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite

verificar la factibilidad técnica de cada una de ellas.
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Este analisis identifica, ademas: los equipos, la maquinaria, la materia prima y las
instalaciones necesarias para el proyecto por tanto, los costos de inversion y de operacion

requerida, asi como el capital de trabajo que se necesita.
2.6.11. Estudio Econdémico y Financiero

Para Stellar & Guerra (2010), el estudio econémico financiero conforma la tercera etapa de los
proyectos de inversion, en el que figura de manera sistematica y ordenada la informacion de
caracter monetario, en resultado a la investigacion y andlisis efectuado en la etapa anterior -
Estudio Técnico- ; que sera de gran utilidad en la evaluacién de la rentabilidad econémica del

proyecto.

Este estudio en especial, comprende el monto de los recursos econémicos necesarios que
implica la realizacion del proyecto previo a su puesta en marcha, asi como la determinacion

del costo total requerido en su periodo de operacion.
Para el desarrollo de este capitulo sera necesario:

v" Determinar el monto de inversion total requerida y el tiempo en que sera realizada.
v" Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurrira el proyecto.

v Aplicar las tasas de depreciacion y amortizacion correspondientes a activos tangibles e

intangibles.
v" Analizar costos y gastos incurridos.
v" Sintetizar la informacion econémico-financiera a través de estados financieros pro forma.

v Determinar el punto de equilibrio analitico y grafico del proyecto
2.6.12. Evaluacion financiera de un proyecto

Se entiende por evaluacion financiera al estudio que se hace de la informacion, que
proporciona la contabilidad y toda la demas informacidn disponible para tratar de determinar
la situacion financiera o sector especifico de ésta. La evaluacion financiera realiza un
diagnostico de la salud financiera de la empresa prestando primero atencién a los signos

vitales (liquidez, rentabilidad y endeudamiento), con el fin de determinar su estado.
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Por otro lado, la evaluacion financiera identifica desde el punto de vista de un inversionista o
un participante en el proyecto - los ingresos y los egresos atribuibles a la realizacion del
proyecto, y en consecuencia, la rentabilidad generada por el mismo. La evaluacion financiera
juzga el proyecto, desde la perspectiva del objetivo de generar rentabilidad financiera y el
flujo de fondos generado por el proyecto. La evaluacion financiera se realiza a través de la
presentacion sistematica de los costos y beneficios financieros de un proyecto, los cuales se

resumen por medio de indicadores de rentabilidad, definidos segln criterio determinado.

Un proyecto se descarta si no se obtiene un resultado favorable de las evaluaciones relevantes
y las modificaciones generadas por el proceso de preparacion y evaluacion. El proyecto que
arroja los mejores resultados se compara con las otras alternativas de inversion, con el fin de
seleccionar la mejor. Asi, la evaluacion contribuye a una buena utilizacion de recursos y al

cumplimiento de los objetivos de los inversionistas o ejecutores.

Si el remanente es positivo, entonces el VAN es positivo. Aqui se esta agregando valor y el

proyecto debe aceptarse.

Si el remanente es negativo, entonces el VAN, es negativo. Aqui el proyecto esta destruyendo

valor y el proyecto debe rechazarse.

Cuando se tengan proyectos con VAN, positivos, entonces se debe escoger el que tenga mayor
VAN. Este proyecto es que crea mayor valor a la firma.

El analisis financiero del proyecto es la parte final de toda la secuencia de analisis de la
factibilidad de un proyecto. Hasta aqui se sabra que existe un mercado atractivo, se habra
determinado la funcién de produccién 6ptima, se ha determinado el tamafio ideal de proyecto
y la localizacion adecuada; igualmente se ha determinado la inversion necesaria, se han
determinado también las utilidades que genera el proyecto en los proximos cinco afios de

operacion, pero aun no se ha demostrado que la inversidn sea econémicamente rentable.

La rentabilidad que se estime para cualquier proyecto dependera de los beneficios netos que
obtenga la empresa por la inversion realizada, ya sea por nuevos ingresos, por la creacion de

valora los activos de la empresa, mediante la reduccion de costos.
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Para determinar la rentabilidad de la inversion se analizaran algunos métodos que tienen en
cuenta el valor del dinero en el tiempo y algunos que no lo tienen en cuenta. (Aristizabal,
2015)

2.6.13. La administracién

Segun Chiavenato, (2001): la Administracion es el proceso de planificar, organizar, dirigir y
controlar el uso de los recursos y las actividades de trabajo con el proposito de lograr los

objetivos 0 metas de la organizacion de manera eficiente y eficaz.
Desglosando ésta respuesta en términos sencillos, diremos que la administracion:

v' Es todo un proceso que incluye (en términos generales) planificacion, organizacion,
direccion y control, para un adecuado uso de los recursos de la organizacion (humanos,
financieros, tecnologicos, materiales, de informacion) y para la realizacion de las

actividades de trabajo.

v" Tiene el proposito de lograr los objetivos o metas de la organizacion de manera eficiente y
eficaz; es decir, lograr los objetivos con el empleo de la minima cantidad de recursos.

=  Funciones Basicas de la Administracion

Para Chiavenato, (2011): Las funciones bésicas de la administracion son cuatro: Planeacion,
Organizacion, Direccion y Control.

a. Planeacion

Es la fase en la cual se determina anticipadamente que es lo que se va a hacer, esto incluye el
establecimiento de objetivos, programas, politicas y procedimientos.

b. Organizacion

Es la etapa en la cual se fijan las funciones y las relaciones de autoridad y responsabilidad

entre las diferentes personas de una empresa. Las razones para Organizar una empresa son:

v' Hay una gran cantidad de cosas que no puede realizarlas una sola persona y por lo tanto

debe unirse con otros para ejecutarlas.
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v" Para aprovechar los beneficios que trae la division del trabajo.

c. Direccibn
Esta fase del proceso de administracion, hace referencia a la forma como se imparten las

ordenes o instrucciones a las personas de la empresa y se explica qué es lo que debe hacerse.

Aunque son de mucha importancia las cualidades personales de quien va a ejecutar la
actividad, es conveniente tener en cuenta las caracteristicas de una buena instruccion, la cual

debe ser:

v Razonable: lo cual quiere decir que no se debe ordenar algo inalcanzable para la persona
que recibe la orden, se debe tener en cuenta si la persona que la recibe tiene la experiencia
y habilidad necesaria para cumplirla satisfactoriamente.

v' Completa: al dar ciertas instrucciones debe decirse claramente la cantidad y calidad de la

actividad a ejecutar.

Las instrucciones que dirige a los empleados, socios y otros organismos, debe tener las
caracteristicas antes anotadas, lo cual permitird no solo una mayor eficiencia en la
administracion, sino también una correcta informacion a los afiliados.

d. Control

Este proceso consiste en verificar si los resultados obtenidos son iguales o parecidos a los
planes presentados, y permite basicamente avisar en forma oportuna si algo esta fallando y

ademas si resulta eficaz en el uso de los recursos.

También podemos decir que el control consiste en la medicion y correccién de la ejecucién
con base en las metas establecidas, compara lo realizado con lo planeado y exige cuentas de

las tareas y actividades asumidas.
Como proceso que es el control, lo podemos dividir en:

v’ Establecimiento de patrones de comparacion en puntos estratégicos.

v Comparacion de lo que se ha realizado con lo que se ha planeado.
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v" Correccion de las fallas encontradas

2.6.14. Organigrama

Respecto a este tema: Chiavenato (2001) indica que un organigrama es la representacion
gréfica de la estructura orgdnica de una institucion o de una de sus areas o unidades
administrativas, en las que se muestran las relaciones que guardan entre si los 6rganos que la
componen. En él se especifican las redes de autoridad y comunicacion formales de la

organizacion.

El organigrama consiste en un grafico que muestra las funciones, departamentos o posiciones
de la organizacion y como estan relacionados, mostrando el nombre del puesto y en ocasiones
de quien lo ocupa. Las unidades individuales suelen aparecer dentro de casillas que estan
conectadas unas a otras mediante lineas llenas, las cuales indican la cadena de mando y los

canales oficiales de comunicacion.

Los organigramas son Utiles instrumentos de organizacién, puesto que nos proporcionan una
imagen formal de la organizacion, facilitando el conocimiento de la misma y constituyéndose
en fuente de consulta oficial; algunas de las principales razones por las que los organigramas
se consideran de gran utilidad, son:

v Representan un elemento técnico valioso para el analisis organizacional.

v" Ladivision de funciones.

v" Los niveles jerarquicos.

v" Las lineas de autoridad y responsabilidad.

v" Los canales formales de la comunicacion.

v’ La naturaleza lineal o asesoramiento del departamento.
2.7. Misidn

Comercializar comida vegetariana en la ciudad de Cobija, mediante un adecuado servicio, de

calidad, con personal capacitado y utilizando productos de la region; promoviendo, ademas, la
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cultura de la comida saludable para mejorar el estado de salud de las personas a partir de una

alimentacion sana e integral.
2.8. Analisis del Entorno

Para realizar un analisis del entorno apropiado en el que interactuara la empresa, se utilizaron
las herramientas e instrumentos tedricos existentes para el efecto. En este sentido, se aplico el
modelo PESTEL y el modelo de las cinco fuerzas de Porter que se detallan a continuacion.

2.8.1. Analisis del entorno seguin el modelo PESTEL

La herramienta de analisis PESTEL permite definir el contexto general de una empresa a
través de la identificacion de una serie de factores externos de la empresa, como ser: Politicos,

econdmicos, socio-culturales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales.
»  Factores Politicos

El presidente del Instituto Boliviano de Comercio Exterior (IBCE), Antonio Rocha, detall6 las
conclusiones del foro “Hacia un consumo sano y nutritivo: Dietas sostenibles en Bolivia”,
donde se manifestd la importancia de desarrollar una cultura de la comida boliviana, que
incluya una marca gastronémica. Igualmente, se mencioné la importancia de ayudar a producir

alimentos con tecnologia amigable y asistencia técnica.

Coincidieron en la importancia de reglamentar la publicidad que motiva habitos alimenticios
perniciosos para la salud, ademas aseguraron que, para lograr una dieta saludable, es
imprescindible mejorar la productividad en el campo, en aras de lograr la seguridad con

soberania alimentaria.

Asimismo, se destacO la consecuente baja de la desnutricion. Sin embargo surgio la
preocupacion por el fendmeno del sobrepeso y la obesidad que van en franco aumento en la

poblacién boliviana.

Por su parte, la jefe de la Unidad de Produccion Agropecuaria y Agroforestal del

Viceministerio de Desarrollo Rural y Agropecuario, Maria Carvajal, dio cuenta de los avances

22



que el pais ha registrado en la ultima década, al extremo de ser casi autosuficiente en los
alimentos basicos, y exportar grandes volumenes de oleaginosas y bienes agroindustriales.

En tanto, la jefe de la Unidad de Alimentacion y Nutricion del Ministerio de Salud, Evelin
Cerruto, explicé que es un equipo multidisciplinario que se dedica a generar estrategias que
garanticen el derecho a la alimentacion, siendo el resultado “una Politica Alimentaria para
construir una La Paz protegida, segura y resistente; con una Ley Municipal Autdnoma de

Seguridad Alimentaria para promover una mejor educacion alimentaria.

Dada éstas condiciones, se espera una situacion conveniente para la creacion de nuevas
empresas en el sector gastrondmico, especialmente aquellas que pretenden incursionar en el
ambito de la comida saludable, puesto que van alineadas a las politicas de seguridad
alimentaria proyectadas por lo menos en un mediano plazo pudiendo garantizar que la plaza de

alimentacion del presente proyecto sea un espacio con calidad higiénica.
= Factores Econdmicos

Segun Sheriff B. (2016): La economia boliviana en la dltima década se caracterizd por
presentar tasas de crecimiento positivos, cercano al 5% anual. Tanto en 2000 como en 2009 y
2015, mientras la economia mundial alcanza tasas minimas de crecimiento y los vecinos de
Bolivia muestran cifras negativas en muchos casos, la economia méas pequefia de Sudamérica

muestra tasas de crecimiento significativamente més altas que el promedio regional.

Aqui es donde aparecen las dudas. En 2008-2009 el gobierno boliviano (con el mismo
Ministro de Economia de hoy en dia) ensayd impulsos a la demanda agregada para compensar
el clima transitorio desfavorable para las exportaciones y ello se tradujo en una tasa de
crecimiento ligeramente inferior al 4% anual que fue considerada un éxito. Sin embargo, en
2015, las cifras oficiales muestran un crecimiento de 5% acompafiadas de un fuerte
debilitamiento (menores tasas de crecimiento) en todos los sectores econdmicos estimulando
la demanda agregada para enfrentar en lo que ya se tiene como confirmado es un cambio
permanente en el clima externo. La receta es la misma, el contexto es diferente. Otro tema es
la casi obsesion del gobierno de mostrar/obtener una tasa de crecimiento significativamente

mayor al 4.5% anual y justificar el pago obligatorio de un segundo sueldo navidefio
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(aguinaldo). En ese afan los impulsos a la demanda agregada estuvieron acompafiados de
acercamientos mas concesionales al capital privado nacional y extranjero y, de un mayor
endeudamiento externo. Mientras los fundamentos de crecimiento ya justificaban una tasa
respetable de 3.2%, los impulsos adicionales llevaron a un 4.82% sobre el cual surgen dudas
de su sustentabilidad para 2016 donde el clima externo aparentemente permanecera deprimido.
El debilitamiento mas evidente, hasta el punto de mostrar tasas negativas de crecimiento, se da
en los sectores de petroleo y gas (-1.70%) y en la mineria (-4.26%) medidos respecto a similar
periodo de 2014. En el primer caso el gobierno enfrenta la situacion impulsando la inversion
publica y privada en el potenciamiento de dicho sector, particularmente en labores de
exploracion, utiles mas que todo para sostener la oferta exportable para los dos principales
socios gasiferos cuales son Brasil y Argentina. Para la mineria, la crisis profunda del sector
estatal y la cualidad cuasi depredadora del sector cooperativo no auguran inversiones de
ningun tipo en dichos sub sectores en tanto que el clima impositivo asfixiante imposibilita
inversiones de envergadura en el sector privado tradicional. Las cifras oficiales en el sector
agropecuario e industrial ain no muestran el fuerte debilitamiento que sectores empresariales
(como el Instituto Boliviano de Comercio Exterior y la Camara de Industria y Comercio)

reportan en sus Gltimas publicaciones (reduccion de 9.8% en el tonelaje producido).

Pese a ello, para el 2016, no se esperan sobresaltos econdmicos importantes que puedan
afectar de manera significativa la intencion de implementar un restaurante vegetariano en la
ciudad de Cobija.

=  Factores Socio-culturales

Indistintamente cuales sean los pardmetros socioculturales, la necesidad de saciar el hambre y
alimentarse es una demanda que genera inversion y negocios al mismo tiempo. Entre enero y
octubre del afio 2015, la cantidad de negocios ligados a la venta de comidas en Santa Cruz de
la Sierra se ha incrementado en un 40%, segun los datos de la Secretaria de Recaudaciones y
Gestion Catastral (SER) del Gobierno Municipal de Santa Cruz.

Segun informacion proporcionada por dicha secretaria, al final del afio pasado estaban
registradas 3.376 actividades econdmicas referentes al consumo de alimentos. En cambio, de

enero al 29 de octubre de este afio se cerr0 con 4.217 empresas, con una diferencia
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de crecimiento de 1.341 servicios de venta de comidas, 1os mismos no necesariamente se

entiende como empresas formales, sélo en Santa Cruz de la Sierra.

En el rubro de comida vegetariana, formalmente existen unas siete empresas en Santa Cruz,

este sector también experimenta un moderado crecimiento.

La poblacion de Cobija ha tenido un crecimiento significativo en las dos Gltimas décadas,
registrando una de las tasas mas altas a nivel de pais. Por tanto, la demanda de comida también
ha crecido en la misma proporcion, lo que constituye un incentivo importante para el
crecimiento del sector; sin embargo, la gastronomia vegetariana no tuvo la misma respuesta

pues al presente no existe en plaza ningn emprendimiento en este rubro.

De todas maneras, debido a las deficiencias en la ingesta de alimentos, Cobija presenta altos
indices de personas hipertensas y diabéticas, lo que abre un espacio muy interesante para la

implementacidn de restaurantes especializados en la oferta de alimentos vegetarianos.
» Factores Tecnologicos

El negocio de los restaurantes, incluido los vegetarianos, ha estado y esta en un continuo
proceso de incorporacién de nuevas tecnologias. La tecnologia es uno de los factores que mas

cambios ha introducido en los Ultimos anos en el sector.

La gran mayoria de los restaurantes hoy en dia trabajan con programas o software’s
relacionados a la parte administrativa. Todos estos programas son completamente automaticos
y facilitan el trabajo interno del restaurante, aumentan la productividad y facilitan el control y

gestion de inventarios.

Por otro lado, el internet es utilizado para las reservas on-line para la prestacién de servicios.
Es intencion de la empresa incorporar los adelantos tecnoldgicos para la gestion del

restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija.
= Factores Ecologicos

La implementacion de un restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija contribuirad
positivamente a los objetivos ecoldgicos del proyecto, en primer lugar promovera el cultivo de

productos vegetales de la region generando nuevos puestos de empleo tanto directo como
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indirecto. Estos productos serdn ecoldgicos por excelencia y de alta calidad, productos
naturales y de regimenes especiales como ser: celiacos, diabéticos y dietéticos entre otros.

Por otro lado, no dafara para nada al medio ambiente. Es més, tanto en la decoracion interna
como externa se utilizaran plantas regionales como una forma de promover el cuidado de la

naturaleza y la selva amazonica.
= Factores Legales

En lo que respecta a los factores legales, el estado nacional y local asi como sus entidades
especializadas son los entes reguladores y activadores de estos sectores econdémicos, ya que
mediante diferentes medidas crean condiciones para su desarrollo en funcion de los planes

estratégicos nacionales, regionales y locales.

En este contexto, las regulaciones existentes en Cobija todas estan referidas a la licencia de
funcionamiento y las obligaciones impositivas generadas a partir del Impuesto al Valor
Agregado (IVA) y el Impuesto a las Utilidades de las Empresas que se cancela anualmente. La

empresa en cuestion contara con todas las exigencias legales para su funcionamiento.

Asimismo, se tramitara las licencias pertinentes para la manipulacion de alimentos dentro de
las estipulaciones legales existentes al respecto. Acordes a las leyes sanitarias establecidas por
el Programa Nacional de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en la Guia para

Manipuladores de Alimentos impulsada por el Ministerio de Salud.
2.8.2. Analisis segun el modelo de las Cinco Fuerzas de Porter

El analisis de las cinco fuerzas es un modelo elaborado por el economista Michael Porter en
1979. En el se describen las fuerzas que influyen en la estrategia competitiva de una

compafiia y determinan la rentabilidad a largo plazo de un mercado, o algiin segmento de éste.

Estos son: Rivalidad entre competidores, amenaza de entrada de nuevos competidores,
amenaza de productos o servicios sustitutos, poder de negociacion de los proveedores y poder

de negociacion de los clientes.
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» Rivalidad entre competidores

El mercado de comida vegetariana practicamente es inexistente en Cobija, por tanto no existen
y no existirdn, por lo menos en el corto plazo, rivalidad entre competidores. Esta situacion,

coloca al proyecto en una posicion envidiable, por ser un negocio singular.

Sin embargo, la misma debera ser aprovechada de manera inteligente asumiendo en el
mercado la posicion de lider diversificando el servicio y absorbiendo nuevos espacios de
mercado hasta ahora inexplotados. Ademas, adoptar estrategias ofensivas para impedir o, por

lo menos, dificultar el ingreso de nuevos competidores.
= Amenaza de entrada de nuevos competidores

La amenaza de entrada de nuevos competidores en el mercado de comida vegetariana en
Cobija, puede catalogarse de baja, debido a la influencia de factores que actuaran como
barreras en el momento de decidir la implementacion de nuevos competidores, por lo menos

en el corto y hasta el mediano plazo. Entre estos podemos citar los siguientes:
v" Requerimientos de capital

Montar un restaurante de las caracteristicas del proyecto requiere de un desembolso inicial
elevado, ya que se necesita de un local lo suficientemente grande para albergar una adecuada
cocina, un buen nimero de mesas y sillas, aclimatar el local, entre otros. Esta situacion, si no
impedir, por lo menos seréd una barrera importante en el momento de toma de decisiones para

el competidor potencial.
v' Diferenciacion del producto

Este factor sera importante desde el punto de vista de captacion de clientes y para ello se
estructurara un menud propio en base a productos y frutas propias de la amazonia. No solo
debemos diferenciarnos ofertando productos de calidad y precios asequibles, sino ofertar un

ambiente Unico e inolvidable.
v" ldentidad de marca

Este factor debe constituir la mejor barrera para eliminar o por lo menos desincentivar la

amenaza de nuevos competidores. La empresa debe estructurar una identidad propia en
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comida vegetariana de la amazonia, para que el publico consumidor nos reconozca y a partir

de ello generar un ambiente de fidelizacion.
=  Amenaza de productos o servicios sustitutos

Si bien hoy en dia existen muchas plazas que ofertan productos saludables, destinados
principalmente al control de la obesidad, no hacen uso de materias primas regionales para la
elaboracion de alimentos. Por lo tanto y en cuanto no existan nuevos restaurantes de comida
vegetariana en la ciudad de Cobija, dificilmente se puede hablar de productos o servicios
sustitutos a los alimentos ofertados por la empresa que consista en una alimentacion sana que

genere buena salud a sus clientes en un ambiente acogedor.
= Poder de negociacion de los proveedores

En este tipo de negocios los proveedores se encuentran atomizados y por tanto no son parte de
asociaciones o sindicatos, por tanto el poder de negociacion que puedan tener para influenciar

sobre el mercado es bajo.

Por otro lado, los productos que ofertan los proveedores son diferenciados por la calidad de

insUMo que se requiere para un restaurante vegetariano.

Ademas el sector cuenta con un nimero muy elevado de proveedores que suministran
insumos, este hecho hace que sea vital vigilar constantemente los cambios que ocurren en el
ambiente de los proveedores, ya que €stos poseen un impacto sustancial sobre las operaciones

de un restaurante vegetariano.
= Poder de negociacion de los clientes

Debido a que no existiran competidores en el mercado, por lo menos en el corto 0 mediano
plazo, el poder de negociacién de los clientes también se puede considerar bajo. El hecho de
que en este sector no exista competencia hace que los clientes no tengan posibilidades de

elegir entre muchas alternativas, esto restringe el poder sobre el restaurante vegetariano.

Por otro lado, el hecho de que en el negocio se trabaje con productos diferenciados por su alta
especialidad, puede beneficiar al restaurante y restringir el poder de negociacion de los

clientes.
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CAPITULO 3



3. METODOLOGIA

3.1. Tipo de estudio

El tipo de estudio utilizado en la presente investigacion corresponde al: analitico, descriptivo y

empirico o de campo.
3.1.1. Analitico

El estudio analitico permitio al investigador realizar observaciones directas al desplazarse a los
departamentos de La Paz y Santa Cruz para recabar informacion sobre el tema en estudio. Y
finalmente para sacar conclusiones acerca de los servicios de comida vegetariana, estudiados
en base a datos estadisticos y conductuales del consumidor. El investigador se limit6 a medir

el comportamiento de los clientes sin intervenir sobre los mismos.
3.1.2. Descriptivo

A tiempo de recabar datos estadisticos sobre el tema en estudio, se practicd una descripcion
ordenada de los fenébmenos inherentes al mercado de potencial de comida vegetariana en la
ciudad de Cobija, estableciéndose las conductas de productores y consumidores y las

relaciones que se forman en dicho contexto.
3.1.3. Empirico o de campo

Para la recoleccion de informacion se utiliz6 como técnica la encuesta y como instrumento el

cuestionario para la recoleccion de datos.

3.2. Enfoque metodoldgico

El tipo de enfoque de investigacion que han sido utilizados es el cuantitativo y cualitativo.
3.2.1. Enfoque metodologico cuantitativo

Se utiliz6 el enfoque metodoldgico cuantitativo porque fue necesario cuantificar el

comportamiento de las variables involucradas.
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En este caso, la medicion con datos estadisticos del comportamiento del consumidor de
comida vegetariana en Cobija, sus gustos y preferencias y los precios que estan dispuestos a

cancelar por los productos y servicios ofertados por el restaurante vegetariano.
3.2.2. Enfoque metodoldgico cualitativo

Este enfoque fue utilizado para observar y conocer los hechos, procesos y personas

involucradas en el estudio.

Bajo ésta orientacion se pudo observar el comportamiento de los clientes de los restaurantes
del tipo vegetariano al desplazarnos a la ciudad de Santa Cruz, conociendo a fondo las
motivaciones que los conllevan a frecuentar éstas plazas de alimentacion. Al mismo tiempo se
conocid los diversos procedimientos utilizados por los funcionarios en el empleo de la

logistica para llevar a cabo las operaciones en los distintos restaurantes visitados.
3.3. Métodos de investigacion utilizados

El método de investigacion utilizado fue el método empirico, debido a las caracteristicas
propias del fendmeno estudiado. En este caso la implementacién de un restaurante vegetariano

en la ciudad de Cobija.
3.3.1. Método empirico

Se utiliz6 el método empirico porque fue necesario conocer de manera directa las relaciones
entre las variables estudiadas. Y, a partir de ello, ir construyendo la estructura del proyecto en

busca de los objetivos perseguidos en la investigacion.
3.4. Poblacién y muestra

Para la presente investigacion se utilizdé la teécnica del muestreo estratificado. Dada la
composicion de la poblacién meta u objetivo, se consulto a personas cuya edad fluctua entre
20 y 65 afios que vivian en los distritos sefialados: 1, 2,3 y 4 de la ciudad de Cobija y cuentan
con un ingreso superior a los Bs 2.000.- mensuales, en funcion a las técnicas proporcionadas

por la estadistica.
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3.4.1. Poblacién

Segun los resultados del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda del afio 2012, el
departamento de Pando tiene una poblacion total de 110.436 habitantes. De este total, el
municipio de Cobija cuenta con 46.276 habitantes. El total de la poblacion se desglosa por

distritos de la siguiente manera:

Tabla 1

Poblacion total del Municipio de Cobija
N° Distrito Poblacion %
1 Distrito N° 1 12.492 27 %
2 Distrito N° 2 10.641 23 %
3 Distrito N° 3 8.328 18 %
4 Distrito N° 4 7.403 16 %
5 Distrito N° 5 4.627 10 %
6 Distrito N° 6 2.776 6 %

Totales 46.267 100 %

Fuente INE-Censo Nacional de Poblacién y Vivienda 2012

Siendo ésta la composicién de los Distritos de la Ciudad de Cobija, se determind en el
presente proyecto tomar en cuenta del distrito 1 al 4, correspondiendo al 84% de la poblacion

total del Municipio, por su cercania al establecimiento del restaurante.
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Tabla 2

Composicidn de los distritos del municipio de Cobija

NO

Distrito

Nombre de la OTB

@CD\ICDU'I-&OONI—‘ZO'SOCD\IOUU'I-bOOI\)I—‘ZoU'I-bOOI\)I—‘ZoLOCD\ICDU'I-bOONI—‘Zo-bOOI\JH

10
11
12
13
14
15

|
|
|
|
Distrito
I
I
I
I
I
I
I
I
I
Distrito
Il
Il
Il
Il
Il
Distrito
v
v
v
v
AV
v
v
AV
AV
v
Distrito

<KL LKL LK LK LK LKL LKLKLK LKL

Barrio Mapajo
Barrio Puerto Alto
Barrio Villa montes
Barrio Junin
Nombre de la OTB
Barrio Progreso
Barrio 16 de Julio
Barrio Santa Cecilia
Barrio Internacional
Barrio Conavi
Barrio Central
Barrio Mira flores
Barrio El Bosque
Barrio Petrolero
Nombre de la OTB
Barrio La Cruz
Barrio 27 de mayo
Barrio SENAC
Barrio Brisas del Acre
Barrio Villa Cruz
Nombre de la OTB
Barrio Madre Nazaria
Barrio Paz Zamora
Barrio 11 de Octubre
Barrio Senador
Barrio Los Tajibos
Barrio Paraiso Il
Barrio Santa Clara
Barrio Pantanal
Barrio Manantial
Barrio San Juan
Nombre de la OTB
Mejillones
Pontén
Alto Bahia
Villa Fatima
Abaroa
Marapani
Nueva Esperanza
Nuevo Triunfo
Limera
Bella Vista
Villa Rosario
Villa Busch
El Sujal
Bajo Virtudes
17 de Mayo

Fuente elaboracion propia con datos de internet
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= Extension

Comprende los distritos 1 al 4 de la Ciudad de Cobija.

=  Marco Muestral

Dada la composicion de la poblacion meta u objetivo, se consultara a personas cuya edad
fluctda entre 20 y 65 afios que vivan en los distritos sefialados y cuenten con un ingreso
superior a los Bs 2.000.- (Son: Dos mil 00/100 Bolivianos) mensuales y son conscientes de la
buena alimentacion para protegerse de enfermedades como la obesidad, la diabetes, cancer y

otras dolencias.

= Técnica de Muestreo

La técnica de muestreo seleccionado para este proyecto es el muestreo estratificado en funcion
de los cuatro distritos de Cobija (1 al 4).

=  Tamaro de la Poblacion

La poblacion meta u objetivo estd compuesta por personas cuya edad fluctia entre 20 y 65
afios de edad, que para el afio 2012 alcanzaba a 23.728 personas entre hombres y mujeres, de

acuerdo al detalle siguiente:

Tabla 3
Cantidad de personas en el Departamento Pando, en su capital Cobija y del objeto de estudio
N° Descripcién 2000 2010 2012 2015
1  Poblacion de Pando 52.857 81.160 110.436  133.401
2  Poblacion de Cobija 21.627 43.323 46.267 55.888
3 Poblacion de Cobija entre 20 - 65 afios de 10.076 20.921 23.728 28662
edad

Fuente elaboracién propia con datos del INE

En base a la tasa de crecimiento poblacional del 6,5%, se realiz0 una proyeccion para el afio
2015, con el fin de conocer y tener un estimado de la cifra de la actual poblacion de Cobija.
Pese a éste dato, se decidio trabajar con el informe oficial del Gltimo censo 2012, para tener

precision en el desarrollo del presente proyecto.

De esta cifra total de poblacion del 2012 solamente se considera el 84 % que corresponde a los
distritos del 1 al 4, vale decir: 19.932 personas.
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= Poblacion para determinar el tamafio de la muestra
El tamafio de la poblacion (N) alcanza a 23.728 personas cuya edad estd comprendida entre 20
y 65 afios de edad.

3.4.2. Muestra

= Determinacién del Tamano de la Muestra.

Una vez establecido el tamafio de la poblacion y la técnica de muestreo (Técnica de muestreo

estratificado), el tamafio de la muestra es como sigue a continuacion:

ZZ2*P*Q*N

"TETx(N_1)+z2*Q*P

Donde:

n = Tamafio de la muestra
p = Variabilidad positiva
g = Variabilidad negativa
Z = Nivel de confianza

N = Tamafio de la poblacion
E = Margen de error
Datos:

p=05

g=0,5

Z =95% en tabla 1.96

N =19.932

E =5% =0,05

Se prevé cometer un error del 5%, porque las respuestas de los encuestados en este tipo de

proyectos no son sinceras a la hora de responder por muchos factores.
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Por eso, el nivel de confianza es de 1,96 correspondiente a la distribucion de Gauss. La
variabilidad positiva es de 0,5 para que la muestra sea representativa, entonces la variabilidad
negativa es de 0,5 por que se la calcula mediante la formula 1 - p.

Teniendo los datos, primero se determino el tamafio de la muestra, posteriormente se ajusto la
muestra y por Gltimo se establecié el nimero de muestras para cada estrato, esta determinacion
indica el nimero real de la muestra para cada estrato.

Reemplazando en la formula:

ho 1,96% *0,5*0,5*19.932
0,052 *(19.932 -1)+1,96% *0,5*0,5

n = 370 personas

= Personas a ser encuestadas por distritos

Tabla 4
Poblacion de los distritos 1, 2, 3 y 4 del Municipio de Cobija y nimero de
Personas a encuestar.

N° Distrito Poblacién % N° personas a
encuestar
1 Distrito N° 1 12.492 32% 118
2 Distrito N° 2 10.641 27 % 100
3 Distrito N° 3 8.328 22 % 81
4 Distrito N° 4 7.403 19% 71
Totales 38.864 100 % 370

Fuente elaboracion propia

3.5. Técnicas e instrumentos utilizados

Se utilizaron como técnicas de investigacion la Encuesta y la Entrevista.
3.5.1. Encuesta

La encuesta se practico en los distritos sefialados a 370 personas en el segmento comprendido
en personas de 20 a 65 aflos de edad, de acuerdo a la metodologia adoptada en la

investigacion.
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= |nstrumento:

El instrumento utilizado fue el cuestionario, con preguntas cerradas y de seleccion mdaltiple.
3.5.2. Entrevista

Esta técnica se utilizd para recolectar informacion respecto al funcionamiento de restaurantes
de comida vegetariana en nuestro pais, para poder tener méas precision en lo que consiste y lo

que implica, las cuales fueron dirigidas a encargados o gerentes de diferentes locales.

» Instrumento: Se contd con una guia de entrevista que ayudo a orientar las preguntas y ser
lo mas preciso posible. Asimismo se realizaron apuntes en caso de preguntas o sugerencias

extras.
3.5.3. Documentacion

Constituye la técnica de recoleccion de datos mas basica, generalmente se adoptan en los

estudios retrospectivos donde la unica fuente directa es la documentacion.

= Instrumento: Se empled la ficha de recoleccion de datos para recoger informacion
personal acerca de las personas que fueron entrevistadas en el proyecto, referente a datos

personales y detalles del proyecto.
3.5.4. Observacién
A través de ésta técnica se desean obtener sobre todo datos cualitativos.

Se realizé un tipo de observacion no participante, cuando percibimos las relaciones de los
clientes de los distintos restaurantes con sus respectivos provisores del tipo de alimentacién

vegetariana.
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CAPITULO 4



4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1. Antecedentes del mercado

El mercado de comidas vegetarianas en la ciudad de Cobija, es un asunto casi desconocido.
Segun datos otorgados por la Direccion de Ingresos Municipales existen 168 establecimientos
de expendios de comidas, clasificadas en: Restaurantes, Pensiones, Quioscos, Confiterias y
otros similares. Pese a que se cuenta con variadas plazas de comidas, ninguna de éstas se

dedica a brindar un servicio especializado de comida vegetariana.

Dadas las caracteristicas culturales de la region y la influencia del mercado brasilero, existe
una costumbre muy arraigada de consumir carnes rojas y en cantidades abundantes
(churrascos y rodizios); sin embargo, debido al alto indice de incidencia de las enfermedades
relacionadas con el consumo excesivo de carne, como la diabetes, la obesidad, las
enfermedades cardiacas y otros, la comida vegetariana se plantea como una alternativa

importante para cambiar estos malos habitos alimenticios.

En este sentido, los carbohidratos, los vegetales, las frutas y las proteinas son muy importantes
para tener una buena salud, pero el tener una dieta absolutamente vegetariana, sin contenido de
carne, es un tema que sigue en debate pero que se va inculcando gradualmente en la sociedad

boliviana como una alternativa para vivir bien aprovechando la riqueza natural.

Otro aspecto que también coadyuvard de manera positiva en la implementacion de un
restaurante vegetariano en Cobija, es la existencia de productos naturales de la region, que
bien pueden adecuarse para la preparacion de comida saludable, asi como la preparacion de
jugos naturales de productos regionales como: la Acerola, el Sinini, el Copoazu y otros,

utilizando endulzantes naturales como la miel de abeja.

Lo cierto es, que de un tiempo a esta parte, se ha generado un cambio de actitud notorio hacia
el consumo de comida sana, como el caso de aquellos que desean conservar una buena figura,
y principalmente en las personas adultas que se ven afectadas por las enfermedades

provenientes de la mala alimentacion.
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Por esta razén, la creacion de una empresa dedicada a la preparacion y expendio de comida
vegetariana en Cobija se justifica y sera un proyecto innovador porque no existe un restaurante
especializado en toda la regidn, incluida el area fronteriza con la vecina republica del Brasil, lo
que ameritara la aplicacion de una campafa intensiva de promocién del producto hasta

posicionarla en el mercado local.
4.2. Demanda y consumidor

La demanda de comida vegetariana en la ciudad de Cobija esta constituida por la cantidad de
platos o porciones de comida vegetariana demandadas por las familias de la ciudad de Cobija,
con énfasis en personas adultas, mayores de veinte afios, que han adquirido conciencia sobre la
importancia de la comida vegetariana para la salud. Para dicho efecto y, de acuerdo con la
metodologia establecida en el capitulo anterior, se aplic6 una encuesta a 370 personas del
segmento etario comprendido entre 20 y 65 afios de edad en los distritos 1, 2, 3 y 4 de la

capital Cobija.

4.2.1. Resultados obtenidos en la encuesta

De total de 370 personas encuestadas, 195 correspondieron a mujeres (53%) y 175 a Varones
(47%). Cabe hacer notar, que las personas encuestadas tienen una edad comprendida entre 20

y 65 afios de edad, como se puede apreciar en el siguiente gréfico.

Género de las personas encuestadas

B mujeres

M hombres

Figura 4 Género de las personas encuestadas
Fuente elaboracién propia

40



La segunda variable que fue objeto de la presente investigacion, fue conocer el tipo de
comidas que los encuestados consumian cotidianamente. Los resultados que se aprecian en el
grafico N° 2, indican que 278 personas consumen carnes blancas, 267 personas dicen consumir
carnes rojas, 143 personas consumen comida rapida, 67 encuestados sefialan que consumen

cereales y derivados y, finalmente, 25 personas dicen consumir comida vegetariana.

Estos resultados se muestran en el gréfico siguiente:

¢ Qué tipo de alimentacion consume usted
habitualmente?

300

250

200

150

100

Cantidad de personas

50

C. Roja C.Blanca Cereales C.Rapida Vegetariana

Figura 5 Consumo de tipos de comida
Fuente elaboracion propia

Otra interrogante que se plante6 en la encuesta, esté referida a las consecuencias de la comida
no vegetariana sobre la salud de los encuestados. Del total de los encuestados, el 58% sefiala
que la ingesta de comidas no vegetarianas no tuvo ningln efecto sobre la salud de las personas
y los restantes 42% indic6 que si produjo alteraciones en su salud. Estos datos se muestran en

el siguiente grafico.
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¢Ha tenido problemas de salud al consumir
comida no vegetariana antes descrita?

M Si

® No

Figura 6 Cantidad de personas que han tenido problemas de salud al consumir comida no vegetariana
Fuente elaboracion propia

Seguidamente se preguntd a los encuestados sobre el lugar donde habitualmente obtenian sus
alimentos, con los siguientes resultados: 50% sefialaron que comian en casa, 32% acuden a un
restaurante, 17% dijo obtener sus alimentos en los lugares de expendio de comida rapida y el

1% sefiala obtener sus alimentos en las ferias u otro lugar no especificado en la encuesta.

¢En qué lugar se alimenta usted habitualmente?

1%

W Casa
W Restaurante
= Com. Rapida

Otros

Figura 7 Lugar de alimentacion habitual
Fuente elaboracion propia

La encuesta también se direcciond para indagar sobre si éstos recibieron alguna informacion

sobre las bondades de la alimentacion vegetariana. Al respecto, el 49% afirma que alguna vez
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recibié informacion sobre las bondades de la comida vegetariana y el 51% dice no haber

tenido acceso a este tipo de informacion.

¢ Conoce usted los beneficios de consumir comida
vegetariana?

mSi

m No

Figura 8 Cantidad de encuestados que han recibido informacion sobre las bondades de la comida
vegetariana
Fuente elaboracion propia

Otra interrogante relacionada a la anterior, es si los encuestados estarian dispuestos a sustituir
la alimentacion corriente por vegetariana. Al respecto, 327 (88% del total) personas de los 370
encuestados expresaron su disposicion de sustituir la ingesta de comida corriente por comida
vegetariana y 43 (12% del total) personas manifestaron su negativa para remplazar la comida

corriente por la vegetariana, como se puede apreciar en el siguiente grafico.

¢Estaria dispuesto a sustituir su alimentacion
diaria por una saludable y/o vegetariana?

mSi

m No

Figura 9 Cantidad de encuestados dispuestos a sustituir comida corriente por vegetariana
Fuente elaboracion propia
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La proxima variable investigada fue el nivel de ingresos de las personas contempladas en la
muestra encuestada. En el grafico 11 se puede apreciar que la moda de ingresos se ubica en el
rango 3001 — 4000 Bs/mes, con 121 personas. Le sigue luego el rango comprendido entre
2001-3000 con 110 personas, el rango de 1001 — 2000 con 79 personas Y, finalmente, 9
personas dicen tener un ingreso inferior a 1000 Bs/mes y en el otro extremo 51 personas dicen

tener ingresos mayor a 4.000 Bs/mes.

¢En cual de los siguientes rangos ubica su nivel de
ingresos mensuales?

100
80
60
“ i
20
0 L .

<1000 1001 - 2000 2001 -3000 3001 -4000 > 4001

Cantidad de Personas

Figura 10 Ingresos mensuales promedio de los encuestados
Fuente elaboracion propia

También se consult6 a los encuestados sobre las preferencias de los medios de comunicacién a
utilizarse para promocionar el consumo de comida vegetariana en Cobija. Al respecto, el 53%
muestra su preferencia hacia la television, 36% sugiere a las redes sociales como la mejor
alternativa, un 10% sefiala a la radio y, finalmente, el 1% muestra inclinacion hacia la prensa

escrita, como se puede apreciar en el siguiente grafico:
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¢En qué medios de comunicacién le gustaria enterarse
acerca de los servicios del restaurante vegetariano?

1%

M Prensa
m Radio
mTv

Redes Sociales

Figura 11 Sugerencia de uso de medios de comunicacién para propaganda del restaurante
Fuente elaboracion propia

Finalmente se consult6 a los encuestados, si estarian dispuestos a apoyar el nuevo
emprendimiento de instalar un restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija. A este respecto,
el 99% manifestd su apoyo a la iniciativa y mostro su disposicion de consumir comida
vegetariana en el nuevo restaurante y solo el 1%, indico lo contrario, como se puede apreciar

en la figura siguiente.

¢Le gustaria que en la Ciudad de Cobija exista
un local especializado en el expendio de comida
saludable y/o vegetariana?

mSi

® No

Figura 12 Aceptacion del proyecto para instalar un restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija
Fuente elaboracion propia
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4.2.2. Demanda potencial de comida vegetariana en base a la muestra encuestada de 370

personas

Una vez que se indagd sobre la predisposicion de comprar los productos ofertados por el
restaurante vegetariano, se consulto a los encuestados sobre las preferencias por las diferentes
variedades de platos o porciones que expendera el nuevo restaurante, siendo los resultados los

siguientes:

¢ Cual de los siguientes platos usted estaria dispuesto a
consumir?

H Pastel

B Milanesa

B Hamburguesa
Crema

M Brocheta

m Albondiga

Lasafa

Figura 13 Preferencia de los encuestados por los platos ofertados en el proyecto
Fuente elaboracion propia

De la gama de productos a ofertarse por parte del restaurante vegetariano, el pastel de choclo
tiene la mayor preferencia con una participacion porcentual del 22% con relacién al total. Le
sigue en orden de importancia la Lasafia Vegetariana con una participacion relativa del 18%

respecto del total.

Siempre en orden de prelacion, seguidamente se registra la Milanesa de Berenjena al Horno
con el 14% sobre el total, la Hamburguesa de Frijoles con el 13% de participacion respecto del
total, las Brochetas de Verduras con el 12%, la Albéndiga de Avena con Salsa de Tomate con
el 11% vy, finalmente, la Crema de Joco y Zanahorias cierra el listado con un nivel de

participacion del 10%.
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4.2.3. Demanda anual estimada de comida vegetariana en base a la muestra de 370

personas

Para cuantificar la demanda estimada de platos vegetarianos en la ciudad de Cobija, se utilizd
la siguiente metodologia. En base a la encuesta practicada en los distritos 1, 2, 3, y 4 de la
ciudad de Cobija, se determind primeramente el consumo per capita/dia sobre las 370 personas
de la muestra encuestada. Seguidamente, en base a estos indicadores, se practicO una
inferencia para las 19.932 personas que habitan en los cuatro distritos, cuya edad fluctda entre

20y 65 afios de edad, tal como puede apreciarse en la siguiente tabla.
Tabla 5

Estimacion de la demanda de platos vegetarianos para los distritos 1, 2, 3 y 4 de Cobija para personas
comprendidas entre 20 y 65 afios de edad.

Prod NG Consumo Consumo Consumo Eemanga
v ro uc_:to Umero  Consumo Per capita Percépita  Per cépita stima 'a
egetariano Personas Mes Mes Dia Platos/afio para cobija
edad 20-65
Pastel 292 744 2,548 0,085 24 487.542
Milanesa 185 360 1,946 0,065 19 372.351
Hamburguesa 164 342 2,085 0,070 20 399.029
Crema 126 265 2,103 0,070 20 402.437
Brocheta 152 337 2,217 0,074 21 424.237
Albéndiga 144 314 2,181 0,073 21 417.243
Lasafia 241 731 3,033 0,101 29 580.393

Fuente elaboracién propia

Los indicadores anteriores sefialan que los platos vegetarianos de mayor preferencia son la
Lasafia Bolofiesa Vegana y el Pastel de Choclo; la relacion completa de preferencias se

muestra en el gréafico siguiente:
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Consumo percépita anual

Producto

Figura 14 Preferencia promedio per capita de comida vegetariana en base a los resultados de la muestra
encuestada
Fuente elaboracién propia

Finalmente, la demanda global de platos vegetarianos en la ciudad de Cobija para las personas

cuya edad esta comprendida entre 20 y 65 afios de edad, se muestra en la tabla que sigue:

Tabla 6
Determinacion de la demanda global anual de comida vegetariana
Expresado en platos/afio

N° Tipo de comida vegetariana Demanda anual estimada para
cobija en platos/afio
1 Pastel de choclo 487.542
2 Milanesa de Berenjena 372.351
3 Hamburguesas de frijoles 399.029
4 Crema de Joco 402.437
5 Brochetas de Verduras 424.237
6 Albéndiga de Avena 417.243
7 Lasafa Vegetariana 580.393

Fuente elaboracion propia

El Pastel de Choclo y la Lasafia Bolofiesa Vegana, con 487.542 y 580.393 platos,
respectivamente, son los platos que muestran mayor preferencia por los consumidores de
Cobija. Los otros productos vegetarianos son: Las brochetas de Verduras con 424.237
platos/afio, la Albondiga de Avena con 417.243 platos/afio, la Crema de Joco y Zanahoria con
402.437 platos/afio, la Milanesa de Berenjena con 372.351 platos/afio y, finalmente, las
Hamburguesa de Frijoles con 399.029 platos al afio. La figura que sigue nos permite apreciar
con mayor objetividad la composicion de la demanda anual de platos vegetarianos en funcion

del tipo de producto a ofertarse.
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Figura 15 Demanda anual global de comida vegetariana en Cobija en platos/afio
Fuente elaboracién propia

4.2.4. Cuantificacion de la demanda para el primer afio de operacion del restaurante
vegetariano.

Una vez definida la demanda potencial anual de platos vegetarianos en Cobija, se procedio a la
cuantificacion de la demanda para el primer afio de operacion del proyecto. Para ello, se
consideraron las condiciones actuales del mercado cobijefio en relacién al consumo de comida

vegetariana, caracterizado por ser un mercado bastante conservador.

En efecto, si bien las cantidades de demanda anual por cada uno de los productos considerados
son bastante halagliefios, en funcion de los datos obtenidos en la encuesta, se propone para el
primer afio de operacion del proyecto una cobertura del cinco por ciento de la demanda global
cuantificada, indice que se incrementara anualmente en un 10%, durante el horizonte de

planeacion del emprendimiento.

Ademas, el éxito del proyecto dependera en sumo grado del despliegue promocional-
propagandistico que se realizard fundamentalmente en los dos primeros afios, hasta lograr un
excelente posicionamiento del producto en el mercado local. Asimismo, estd contemplado
para una siguiente fase, la incursion en el mercado brasilero donde tampoco existe un

restaurante de estas caracteristicas.

En la tabla siguiente, se puede apreciar la demanda para el primer afio de funcionamiento del

restaurante vegetariano.
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Tabla 7
Determinacion de la demanda de comida vegetariana para el primer afio de operacion del proyecto

N° Comida vegetariana Demanda anual estimada Demanda anual p/el
de personas de 20-65 afios primer afio
Cobija Sobre cobertura del 5%

1  Pastel de Choclo 487.542 24.377

2 Milanesa de Berenjena al Horno 372.351 18.618

3 Hamburguesas de Frijoles 399029 19.951

4  Crema de Joco y Zanahoria 402437 20.122

5  Brochetas de Verduras 424.237 21.212

6 Albondiga de Avenay Tomate 417.243 20.862

7  Lasafia Vegetariana 580.393 29.020
Totales 3.083.232 154.162

Fuente elaboracion propia

Esta estimacion inicial se ira incrementando gradualmente en la medida en que la poblacion
adquiera mayor conciencia sobre la importancia de consumir alimentaciéon saludable y la
incidencia de una campafia de promocién propagandistica intensiva en la ciudad de Cobija, a
partir del uso de los diferentes medios de comunicacion existentes en la ciudad, que fueron

propuestos por los mismos encuestados.
4.2.5. Competenciay oferta en el mercado

De acuerdo con los resultados de la investigacion, se puede afirmar con absoluta seguridad de
que en la ciudad de Cobija no existe ninguna unidad de elaboracién y expendio de comida
vegetariana. Si bien se percibe una conciencia mayoritaria sobre la importancia de una
alimentacion saludable para la prevencién de enfermedades, hasta el momento no se plasmo

ninguna iniciativa en este sentido.

Por tanto, no se espera, por lo menos en el corto plazo, tener al frente empresas que le disputen
el mercado al Restaurante Vegetariano. Sin embargo, en el plazo mediano posiblemente
aparezcan en el mercado unidades que oferten este tipo de productos, por lo que la empresa
debera adoptar medidas proteccionistas del mercado empleando las técnicas de mercadeo que
proporciona la teoria. Por este motivo, en el analisis de mercado se obviara el analisis de la

oferta o competencia, limitandose a la demanda y la proyeccion de la demanda insatisfecha.
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4.2.6. Demanda insatisfecha para el primer afio de operacion del restaurante

vegetariano

En funcion a las consideraciones vertidas en el numeral anterior, para determinar la demanda
insatisfecha para el primer afio de operacion del proyecto se tomd en cuenta la proyeccion y
cuantificacion de la demanda y a partir de ella cuantificar la demanda insatisfecha. Esta es una
posicion valida cuando por diferentes circunstancias no se conoce la magnitud de la oferta o
sencillamente ésta no existe, como es el caso que nos ocupa en el presente proyecto. En la

tabla que sigue, se exhibe la demanda insatisfecha para el primer afio del proyecto:

Tabla 8
Demanda insatisfecha de platos vegetarianos para el primer afio del proyecto en platos/afio
N° Producto Oferta Demanda De”.‘a”da
Insatisfecha
1 Pastel de Choclo 0 24.377 24.377
2 Milanesa de Berenjena 0 18.618 18.618
3 Hamburguesas de Frijoles 0 19.951 19.951
4 Crema de Joco y Zan. 0 20.122 20.122
5 Brochetas de Verduras 0 21.212 21.212
6  Albdndiga de avena 0 20.862 20.862
7 Lasafia Vegetariana 0 29.020 29.020
Totales 0 154.162 - 154.162

Fuente elaboracién propia

Del andlisis de la tabla anterior se puede deducir que la situacion del mercado de comida
vegetariana en Cobija es promisoria, teniendo en cuenta que en esta etapa no participa ningun

competidor.

Por tanto, los siete platos del menl a ser ofertados presentan perspectivas interesantes en

cuanto a mercado se refiere.
4.3. Proveedores

El proceso productivo de comida vegetariana contempla el concurso de proveedores en tres

etapas diferentes:

a) Laadquisicion de maquinaria o equipamiento.
b) Laadquisicion de materia prima.
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¢) Los insumos necesarios para elaborar y comercializar comida vegetariana.

En la tabla siguiente, se muestra el detalle de proveedores y las direcciones en funcion de tipo

de material o suministro a ser adquirido:

Tabla 9
Detalle de proveedores por tipo de materia prima o suministro adquirido
Expresado en Bolivianos

N° Producto Proveedor Direccion
1 Equipamiento de cocina EQUIPANDO Av. Internacional frente a la
COoD

2  Mueblesy Enseres Carpinteria EL Barrio Las Brisas, Calle Otto
BUTECO Felipe Brown

3 Suministros de Cocina Bazar La Paz Av. Tcnl. Cornejo

4 Equipo de Computacion CIAC - Cobija Av. Tcenl. Cornejo

5  Suministros de Oficina Libreria y papeleria Av. Fernandez Molina

Claudia

6  Material de limpieza Importadora Av. Ferndndez Molina
PICHIGO

7  Material de Embalaje Supermercado San Epitaciolandia-Brasil

descartable Sebastian
8  Insumos de la canasta familiar Mercado Abasto Zona Ex Pety Ray

Fuente elaboracion propia

Los costos y precios unitarios utilizados en la elaboracién de los costos del proyecto, fueron

consultados con todos y cada uno de los proveedores sefialados en la tabla anterior.

En todos los casos se garantiza la provisién oportuna en funcion de las especificaciones
técnicas y de calidad solicitadas por la empresa. Ademas, las entregas tanto de materia prima
como maguinaria y equipo se lo hara puesto en Cobija, razén por la que no se consideraron los

costos de transporte de y hacia Cobija.
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CAPITULOS5



5. ESTRATEGIA DE MERCADEO

Para la introduccién de comida vegetariana en un mercado conservador por excelencia, como
es Cobija, sera necesario aplicar una estrategia de marketing coherente, audaz y sostenido. No
existe en la region la costumbre de ingerir alimentos basados en vegetales, es mas el consumo
de carnes es abundante, sin embargo, el alto indice de enfermos de diabetes y la obesidad esta
creando paulatinamente conciencia sobre la necesidad de consumir comida saludable, aspecto

que serd aprovechado debidamente para el posicionamiento del producto.

Si bien el proyecto contempla el despliegue de una campafa intensiva de promocién del
producto a través de los medios de comunicacion locales, las principales estrategias de

mercadeo estaran concentradas en el producto y el precio al cual tendra acceso el cliente.

Para tales efectos sera necesario de valernos del manejo de una estrategia genérica para
incursionar en el mercado. Se disponen de tres estrategias, y el presente proyecto pretende la

utilizacion de una de ellas:

= Enfoque o concentracion: Con una estrategia de enfoque o concentracion (segmentacion o
especializacion) la empresa se concentra en satisfacer segmentos bien definidos, de poblacién,

productos y geograficos.

La empresa se ajusta a ésta estrategia, puesto que el restaurante de comida vegetariana se basa
en satisfacer las necesidades de aquellas personas que buscan mejorar y/o conservar su salud
suprimiendo el consumo de carne de animales, siendo un servicio enteramente especializado
en ofertar alimentos destinados a la preservacion de la buena salud utilizando productos

regionales que no requieran de sacrificio de animales.
5.1. Producto

Dada la escasa costumbre de servirse alimentos vegetarianos en Cobija, la elaboracion y
comercializacion de comida vegetariana hace especial énfasis en la presentacion del producto,

resaltando la materia primay los ingredientes regionales que intervienen en su elaboracion.

54



Para ello se han seleccionado siete platos apetitosos como parte del mena alimenticio que se

ofertara en el restaurante vegetariano, acompafiado de jugos de frutas regionales, como ser: la

acerola, asai, copoazu y maracuya.

Asimismo, se hara una promocién intensiva del producto mediante afiches y fotografias que

seran exhibidas en la parte superior del muro donde estard ubicado el sector de encargos y

cobranzas por la comida despachada al interior y fuera del restaurante.

A continuacion se exhiben los platos que ofertara el restaurante vegetariano:

Tabla 10
Lista de los platos ofertados en el restaurante de comida vegetariana
Ne | Nombre de los platos .
ofertados Figuras
1 Pastel de Choclo
) Hamburguesa de
frijoles
3 Milanesa de
Berenjena
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Crema de joco y

zanahorias

5 Brochetas de verduras

Albondigas de avena

y tomates

7 Lasafia Vegetariana

Fuente elaboracién propia

5.2. Precio

Los precios unitarios para cada uno de los productos ofertados estaran en funcion de los costos

de produccién unitarios y los precios referenciales vigentes en restaurantes similares del

56



interior del pais. Sin embargo, para indagar el criterio de los encuestados se consultd a los

integrantes de la muestra, con los resultados que se muestran en la siguiente figura:

¢ Cuéanto estaria dispuesto a pagar aproximandamente
% por cada plato consumido?
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Figura 16 Propuesta de precio promedio por tipo de plato de comida vegetariana en Bolivianos
Fuente elaboracion propia

Los precios promedios propuestos para cada variedad de plato vegetariano fluctian desde Bs
17 por unidad de Hamburguesa de Frijoles y la Crema de Joco y Zanahorias, hasta Bs 26 por

unidad (plato) de Lasafia Vegetariana.

La propuesta de precios promedio para la Milanesa de Berenjena al Horno y el Pastel de
Choclos asciende a Bs 20 respectivamente y Bs 18 el plato de Brocheta de Verduras y Bs 19

por plato de las Albdndigas de Avena con Salsa de Tomate.

Sin embargo, la decisién final referente a los precios unitarios se establecera una vez que se
tenga el analisis de los costos unitarios, aspecto que serd objeto de analisis en capitulos

precedentes.

En general, la politica de precios del restaurante vegetariano tiene el propdsito de acceder a
todo bolsillo, en especial a aquellos sectores vulnerables a las enfermedades producto de la

mala alimentacion.

En casi todos los casos los precios del producto son relativamente menores a los propuestos

por los encuestados, como se podra apreciar en el cuadro comparativo siguiente:
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Tabla 11
Cuadro comparativo de precios sugeridos por encuestados y precios propuestos en el proyecto de los
platos (Expresado en Bolivianos)

Precio Precio
N° Producto sugeridoen  propuesto por Diferencia
la encuesta el proyecto
1  Pastel de Choclo 20 20 0
2 Milanesa de Berenjena 20 15 5
3 Hamburguesa de frijol 17 10 2
4 Crema de Joco y zanahorias 17 12 5
5  Brochetas de verduras 18 18 0
6  Albondiga de avena c/ salsa 19 15 4
7  Lasafia Vegetariana 26 25 1

Fuente elaboracion propia
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CAPITULO®6



6. ANALISIS INDUSTRIAL DEL MERCADO

6.1. Aspectos Generales

La industria alimenticia de comida vegetariana en Bolivia va encontrando cada vez nuevos
adeptos y se encuentra en auge creciente. Ya no es novedoso encontrar en las principales
capitales del pais, como: Santa Cruz, La Paz y Cochabamba pequefias y medianas unidades
econodmicas dedicadas a la elaboracion y comercializacion de comida vegetariana. Hasta hace
unos afos atrés, era muy dificil encontrar este tipo de comida y, a lo més, habia que ir a un

lugar especifico a comprar un par de cosas y después a otro para completar el menu.

En la actualidad hay varias alternativas que ofrecen platos vegetarianos de diferentes
variedades. Estas costumbres inclusos han dado lugar a que en los restaurantes ya se ofrezcan
alternativas sin proteina animal. La alimentacion saludable se est4 convirtiendo en la tendencia

de consumo Yy a ella esta respondiendo la industria local.

En general, la industria alimenticia en el pais y, especificamente en Santa Cruz, atraviesa uno
de sus mejores momentos. En el afio 2014, se empadronaron 393 nuevos negocios nuevos de

expendio de comida, significando este crecimiento un 560% mas que en el periodo anterior.

En el departamento de Pando, pero mas especificamente en Cobija, el sector gastronémico
también ha crecido de manera proporcional al crecimiento poblacional. Sin embargo, no existe
ningun restaurante que ofrezca comida vegetariana. La poblacion meta u objetivo que se
pretende abarcar con la implementacion del proyecto es la poblacion cuya edad esta
comprendida entre 25 a 60 afios de edad, grupo etario que es consciente de la importancia de

la alimentacion sana para la salud.

Por otro lado, la cadena productiva de la comida vegetariana contempla la participacion activa
de un sector importante de pequefios productores dedicados al cultivo de alimentos que seran
utilizados como materias primas e insumos de la industria alimenticia vegetariana, con ello, se

estara generando empleos directos e indirectos que contribuiran al desarrollo del sector.

En consecuencia, dada la alta incidencia de la diabetes y la obesidad en la region, se considera

que la instalacion de un restaurante vegetariano en un lugar tranquilo y al mismo tiempo
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cercano a la plaza central, sea un emprendimiento exitoso y un aporte importante para el
departamento de Pando.

La caracteristica clave del restaurante vegetariano serala rapidez, lacalidad de atencion,

la limpieza y la higiene, un ambiente agradable y un precio asequible acorde con lo ofrecido.
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CAPITULO 7



7. ANALISIS OPERATIVO

7.1. Necesidad de recursos humanos

La seleccion y contratacién de capital humano serd& muy importante para el éxito del
restaurante vegetariano; para ello, se prevé el concurso de personal capacitado y entrenado en
el manipuleo de alimentos y equipos, asi como el servicio y la comercializacion externa del

producto a los consumidores que visiten el local.

Por lo tanto, a la hora de seleccionar el personal necesario para el restaurante se centrara
basicamente en la valoracion de la formacion en institutos especializados, la experiencia en el
rubro, con las siguientes habilidades: aspecto, capacidad de expresion, simpatia, facilidad de

trato al cliente, honradez y liderazgo.

El personal necesario para el funcionamiento del restaurante vegetariano se muestra en el

siguiente esquema organizacional:
7.1.1. Organigrama
e Por su distribucion gréafica: Vertical

El organigrama estara distribuido de forma vertical porque es de facil construccion y se
estructura de arriba hacia abajo, encabezando a la persona de mayor jerarquia de la empresa, y

de cada unidad.

En éste caso, el Gerente Propietario encabezara el organigrama, contando un auxiliar, estando
al mando de las dos unidades principales que serdn el de Servicio y Cocina, mismo que
tendran subordinados para la pronta ayuda en lo que se requiera en sus respectivos puestos.
Por lo tanto la toma de decisiones sera de formal vertical y la designacidn de funciones sera
horizontal para la ejecucion de las actividades. Como se puede observar en el siguiente

organigrama:
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GERENTE-PROPIETARIO

Contador  f------------ Auxiliar
RESPONSABLE DE RESPONSABLE DE
COCINA SERVICIO
AYUDANTE I AYUDANTE II MESERO | MESERO |1

Figura 17 Organigrama del Restaurante Vegetariano
Fuente elaboracion propia

7.1.2. Manual de funciones

Las funciones y responsabilidades de cada funcionario y trabajador de la empresa estan

consignadas en el siguiente manual de funciones.
a) Gerente - propietario
Requisitos:

v Contar con titulo a nivel licenciatura en Administracion de Empresas, Ingenieria
Comercial y ramas afines.
v Tener como minimo tres afios de experiencia laboral.

v Tener conocimientos en el manejo de empresas en el sector de alimentos.
Funciones:

v Es el encargado de planear, controlar, organizar, dirigir y supervisar las actividades de la
empresa.
v' Coordinar y dirigir las operaciones del restaurante de acuerdo a los estandares vy

lineamientos establecidos.
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<\

Ejercer la representacion legal de la empresa, por tanto de firmar documentos, realizar
pago de sueldos y salarios y delegar funciones a los trabajadores.

Encargado de dirigir y supervisar la logistica del restaurante, las actividades de compras,
produccién, transporte, almacenaje, manutencion y distribucion del producto.

Controlar las funciones administrativas y financieras del restaurante.

Programar actividades que aporten beneficios a los trabajadores y a la empresa.

Disefar y ejecutar estrategias para alcanzar altos niveles de participacion en el mercado e

incrementar las ventas y las ganancias.

b) Auxiliar-administrativo

Requisitos:

v
v

Estudiante del area de ciencias econdémicas y financieras.

Contar con una experiencia laboral de por lo menos tres afios.

Funciones:

v

NN N N R

Es la encargada de la correspondencia y la recepcidn y procesamiento de los pedidos hasta
su entrega al solicitante.

Ser responsable de las compras de la materia prima e ingredientes en coordinacién con la
responsable de cocina.

Responsable de la custodia y archivo de la documentacién de la empresa.

Colaborar al gerente en las funciones de monitoreo de las actividades de la empresa.
Realizar los tramites externos de la empresa.

Controlar la asistencia de los funcionarios y obreros de la empresa.

Desarrollar otras labores encomendadas por la gerencia.

Atender a los clientes de manera amable y responsable.

c¢) Contador (Es un profesional independiente que asesora a la empresa cuando es necesario)

Requisitos:

v
v

Tener titulo en provision nacional de Contador General.

Contar con una experiencia laboral de por lo menos cinco afios.
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Funciones:

v" Lleva la contabilidad de la empresa y las obligaciones impositivas con Impuestos Internos,
la HAM-Cobija y otros.

d) Responsable de la cocina
Requisitos:

v" Tener estudios a nivel técnico superior en elaboracién y manipulacion de alimentos.
v Tener como minimo tres afios de experiencia laboral.

v Contar con estudios de especializacion en manipulacion de alimentos.

v

Contar con conocimientos de las normas de sanidad y control de alimentos.
Funciones:

v' Es el encargado de la preparacion y manipulacion de alimentos asegurandose que la
presentacion sea excelente.

Dirigir el trabajo de los ayudantes de cocina.

Recibir compras y verificar factura contra peso, cantidad y calidad requeridos.

Dar cumplimiento a las normas de sanidad y salubridad alimenticia.

Realizar el control y supervision de las actividades realizadas dentro de la cocina.

Delegar funciones a los auxiliares de cocina.

AN NN N NN

Es la encargada de realizar los pedidos de alimentacién e insumos de cocina y limpieza.

e) Ayudante de cocina |

Requisitos:

Ser mayor de edad

Contar con titulo de bachiller

v
v
v Tener como minimo un afio de experiencia laboral como ayudante de cocina.
v Tener conocimientos en manipuleo de alimentos.

v

Contar con conocimientos de aseo del lugar de trabajo y utensilios y equipos.
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Funciones:

v

Ayudar al responsable de cocina en la preparacion de los diferentes platos vegetarianos.
Manipular los equipos y herramientas de cocina a fin de garantizar su correcto
funcionamiento.

Apoya a las actividades de compras de los alimentos e ingredientes utilizados en la
cocina.

Preparar los alimentos e ingredientes antes de ser utilizados en la preparacién de platos
vegetarianos.

Dar seguimiento a las compras y garantizar el ingreso o salida de la mercaderia 0 material.

f) Ayudante de cocina Il

Requisitos:

v' Ser mayor de edad

v" Contar con titulo de bachiller

v Tener como minimo dos afios de experiencia laboral como ayudante de cocina.

v’ Tener conocimientos en manipuleo de alimentos.

v" Contar con conocimientos de aseo del lugar de trabajo y utensilios y equipos.

Funciones:

v Ayudar las labores de cocina en la preparacién de los diferentes platos vegetarianos.

v" Manipular los equipos y herramientas de cocina a fin de garantizar su correcto
funcionamiento.

v Encargado del lavado y secado de platos y cubiertos utilizados.

v Realizar la eliminacion de desperdicios.

v Proceder al embalaje de los platos para su entrega a domicilio.

v Encargado de la limpieza de la cocina y lugares adyacentes.

g) Responsable de servicio

Requisitos:

v
v

Tener una edad mayor a 21 afios

Contar con licencia de conducir vehiculos.
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v

Contar con experiencia minima de tres afios como minimo.

Funciones

v

Procesar y entregar los pedidos de bocadillos de manera rapida y responsable.

v" Rendir cuentas al gerente-propietario del restaurante sobre el correcto funcionamiento del
restaurante.

v" Supervisar el cumplimiento de los procedimientos y normas establecidas por la empresa y
el Municipio de Cobija en el salon del restaurante.

v' Supervisar el cumplimiento de los estandares de porciones, la presentacién y los precios de
los platillos que salen de la cocina.

v Tomar la orden de los clientes dentro y fuera del restaurante.

v’ Elaborar las requisiciones de los articulos y materiales para el servicio del restaurante
vegetariano.

v" Recibir quejas de los clientes y buscar una solucion inmediata.

v Confirmar que al abrir y cerrar el local se encuentre en perfecto estado de funcionamiento
y seguridad.

v Asignar las tareas diarias de su area de trabajo en el sal6n a cada uno de los meseros.

h) Mesero |

Requisitos:

v Ser mayor de edad

v" Contar con titulo de bachiller

v" Tener como minimo un afio de experiencia laboral como ayudante de cocina.

v" Tener conocimientos en atencién al cliente como mesero.

Funciones:

v' Seleccionar el menaje y el equipo a utilizar segun el servicio solicitado.

v’ Seleccionar, limpiar y ubicar la cristaleria, cuchilleria y manteleria segun el servicio a ser
atendido.

v" Preparar las mesas del restaurante de acuerdo al horario de atencién establecido.

v Recibir y asesorar al cliente.

v" Tomar la orden y procesar los pedidos.
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v Servir con idoneidad los servicios solicitados.
v" Pulir y guardar los cubiertos.

v Realizar otras actividades encargadas por el Responsable de servicio.

i) Mesero 11

Requisitos:
Ser mayor de edad
Contar con titulo de bachiller

v
v
v Tener como minimo un afio de experiencia laboral como ayudante de cocina.
v Tener conocimientos en atencion al cliente como mesero.

v

Tener licencia para conducir vehiculos (Automdviles y motocicletas)
Funciones:

v Asegurar limpieza del salén o comedor y pasillos.

v" Seleccionar, limpiar y ubicar la cristaleria, cuchilleria y manteleria segun el servicio a ser
atendido.

Preparar las mesas del restaurante de acuerdo al horario de atencion establecido.

Tomar la orden y procesar los pedidos.

Servir con idoneidad los servicios solicitados.

Pulir y guardar los cubiertos.

Cooperar con la cocina en las labores de carguio y descarguio de alimentos.

Realizar entregas a domicilio.

NN N N N N N

Realizar otras actividades encargadas por el Responsable de servicio.

7.1.3. Escala salarial

La escala salarial que sera aplicado para el funcionamiento del restaurante vegetariano, estara
de acuerdo a las normas establecidas por el Estado Plurinacional de Bolivia y las normas

dispuestas por los Ministerios del ramo.

Por consiguiente, la escala salarial propuesta para el restaurante vegetariano, es la siguiente:
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Tabla 12
Escala salarial del Restaurante VVegetariano por mes (Expresado en Bolivianos)

Ne Cargo Sueldo/salario Cantidad/Meses Total Afo
basico

1  Gerente-propietario 4.800 13 62.400
2 Auxiliar-administrativo 2.160 13 28.080
3 Responsable de cocina 4.800 13 62.400
4 Ayudante de Cocina | 3.000 13 39.000
5  Ayudante de Cocina Il 2.160 13 28.080
6 Responsable del servicio 2.400 13 31.200
7 Mesero | 2.160 13 28.080
8 Mesero Il 1.987 13 25.834

Totales 305.074

Fuente elaboracion propia
7.2. Maquinarias y equipos

El proceso productivo y la comercializacion de platos vegetarianos consignan el concurso de
maquinaria y equipamiento especializado. Para la elaboracion del presente estudio, se contacto
con diferentes empresas importadoras instaladas en el medio y, a partir de ello, se
seleccionaron las principales maquinarias y equipos en funcion del precio y el servicio que

prestaran al restaurante vegetariano.

A continuacion se exhiben las principales maquinarias y equipos que intervendran en el

proceso de elaboracion de platos y refrescos vegetarianos:
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a) Maquina congeladora

Tabla 13
Caracteristicas de Maquina Congeladora

Descripcién Gréfica

Descripcién Técnica

Caracteristicas:

Maquina congeladora para mantener congelado y conservado
todo tipo de alimento, conocido por su eficiencia y durabilidad.
Ellos tienen el mayor espacio interno, facil de limpiar .ldeal
para establecimientos comerciales en general, destacando asi su
uso en supermercados, casas de carne, mercados de pescado,
panaderias y restaurantes.

Precio: Bs. 4000

Cantidad: 1 unidad

Congeladora de doble accién
MIP- 200A1 460L, parrilla unida
y particiones banda azul.

Congelador Temperatura de
funcionamiento: -18 ° C - frio: -5
°Ca+5°C

3 particiones de cuadricula con
pintura epoxi

4 tapas corredizas de vidrio de
baja emisividad

Termdmetro analdgico

Descongelacién natural

Motor de 1/3 hp (250 vatios)

220V de tension

Consumo mensual * 179 kW

Fuente elaboracion propia
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b) Cocina industrial

Tabla 14
Caracteristicas de cocina industrial

Descripcién Gréfica

Descripcién Técnica

Caracteristicas:

Horno convencional con revestimiento de lana de vidrio,
contrapuerta y piso esmaltado y reloj de temperatura. Con
funcionamiento a Gas de garrafas.

Precio: Bs. 1500

Cantidad: 2 Unidades

Medidas: 1,60 X 0,90

6 Hornallas de 5000 Kcal. Con
platos y rejillas independientes

Griferia en bronce (grifos con
cierre de seguridad) y perillas de
baquelita

Caneria construida en cafo de
cobre de ¥

Rejillas de Hierro en Horno y
Hornallas

Fuente elaboracion propia
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¢) Frutera de pared

Tabla 15
Caracteristicas de Frutera de Pared

Descripcion Gréfica

Descripcion Técnica

Caracteristicas:

Fabricado en estructura tubular, con 4 ruedas y 6 canastas
de pléastico. Acabado en pintura epddica en polvo horneada
a210° C.

Precio: Bs. 1900

Cantidad: 1 Unidad.

Ancho: 0.60 m.

Alto: 1.60 m.

Largo: 1.20 m.

Material: Canastas de plastico

y soporte de metal.

Fuente elaboracion propia
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d) Licuadora semi industrial

Tabla 16
Caracteristicas de licuadora semi industrial

Descripcién Gréfica

Descripcién Técnica

Caracteristicas:

Ideal para bares, fruterias restaurantes.Potente capacidad de
trituracion de hielo, regulacion de velocidad ilimitada, 7
velocidades con potencidmetro o dimer, motor de 26000 rpm
28000 rpm. Origen Brasilero

Precio: Bs. 350

Cantidad: 2 Unidades.

Medidas: 1,60 X 0,90

Voltios 220V / 50Hz

Consumo 0.70 KW

Color: Acero

Modelo: SPL-048

Fuente elaboracién propia
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e) Planchay tostadora industrial

Tabla 17
Caracteristica de plancha y tostadora industrial

Descripcién Gréfica

Descripcién Técnica

Caracteristicas:

Estructura en acero inoxidable con sistema de gavetas en los
quemadores y baja presion.

Precio: Bs. 1200

Cantidad: 1 Unidad.

Ancho 21,2 cm

Profundidad 42,5 cm

Largo 80,8 cm

Peso 11,8 cm

Consumo medio de gas 0.34 kg/h

Fuente elaboracion propia
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f) Ventiladores

Tabla 18
Caracteristicas de ventiladores

Descripcion Gréfica

Descripcion Técnica
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Caracteristicas:

Ventilador oscilante de 60 cm, dispositivo desarrollado
para cualquier tipo de residencial del entorno comercial,
con gran flujo de aire que proporciona una buena
sensacion de confort, 3 velocidades con el fin de controlar
el flujo de aire. Se producen con la mas alta tecnologia.

Precio: Bs. 400

Cantidad: 6 piezas

Area de ventilacion 40 m2

Consumo de
aproximado: 0,16 kW / h

energia

Potencia 170 w

Rotacion 440 rpm

Bloqueo de seguridad

Protector térmico

Fusible de seguridad

Parrilla extraible

Ajuste de inclinacion

Regulacion de la velocidad

Desmontable

Fuente elaboracién propia
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g) Guantes industriales

Tabla 19
Caracteristicas de Guantes Industriales

Descripcion Gréfica

Descripcion Técnica

Caracteristicas:

Guante de 5 dedos, desarrollado exclusivamente para su
uso en cocinas industriales, para la manipulacion de piezas
calientes, de forma segura, evitando incluso las
quemaduras en los brazos de vapor. Proceso de limpieza
sencilla.

Precio: Bs. 350

Cantidad: 3 Pares

Largo: 0,35 cm

Impermeable, permite el
contacto con los alimentos sin
riesgo de contagio.

Hechos con aislante térmico
especial

Fuente elaboracion propia
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CAPITULO 8



8. ANALISIS FINANCIERO - INVERSIONES

8.1. Inversiones

La implementacion de un restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija, implica la
realizacion de inversiones principalmente en la adecuacion del local a las exigencias de un
restaurante vegetariano, adquisicion de equipo y maquinaria de cocina, adquisicion de equipos

de oficina y la compra de materiales de limpieza y embalaje.

El proyecto también prevé el concurso de dinero en efectivo para financiar el capital de

operaciones necesario para la puesta en marcha del mismo.

En resumen, las inversiones necesarias para el funcionamiento del restaurante vegetariano en
Cobija, son de dos tipos: Inversiones en capital fijo e Inversiones en capital de trabajo. Las
inversiones en activo fijo sin duda son las de mayor peso especifico dentro de la estructura de

inversiones de la empresa y esta conformada por los siguientes componentes:
8.1.1. Inversiones en bienes de capital o activo fijo

Las inversiones en bienes de capital fijo o activo fijo se detallan en el siguiente cuadro:

Tabla 20
Detalle de inversiones en activo fijo expresado en bolivianos
Ne Descripcion Costo en Relacion %
Bolivianos
1  Adecuacion del local p/restaurante 106.878 0,60
2 Maquinaria y equipo de cocina 17.586 0,10
3 Mueblesy Enseres 16.160 0,09
4  Equipo de computacion 4.800 0,03
5  Vehiculos — Motocar 32.600 0,18
Totales 178.024 1,00

Fuente elaboracion Propia

Del analisis de la tabla anterior, se puede apreciar que el total de las inversiones en activo fijo
o0 capital de inversion asciende a Bs 178.024.-. De este total, Bs 106.878.-, vale decir el 60%
del total corresponde a las inversiones que se realizaran para la adecuacion de la
infraestructura para el funcionamiento del restaurante. Bs 17.586.- (10% sobre el total de

inversiones programadas para activo fijo) corresponde a la compra de maquinaria y equipo de

79



cocina; Bs 16.160,- (9% sobre el total) serd empleado para la adquisicion de mobiliario y
enseres, Bs 4.800.- (3%) para la adquisicion de un equipo de computacion y una impresora. Y,
finalmente, Bs 32.600.- (18%) serdn empleados para la adquisicién de un vehiculo tipo
Motocar, que sera utilizado para el traslado de alimentos (materia prima) e insumos para la

cocina y la entrega del producto a domicilio.
8.1.2. Inversiones para capital de trabajo

El Capital de Operaciones o capital de trabajo se refiere al monto de dinero en efectivo
necesario para garantizar las operaciones de la empresa, por un periodo minimo de tres meses.
Son recursos frescos que serdn utilizados por la empresa para la puesta en marcha del
proyecto. Para el calculo del Capital de Operaciones fundamentalmente se tomaron en cuenta
los costos variables que, en el caso presente, comprende dos categorias de costos: Los costos
de produccién directos, los costos materiales e insumos necesarios y el costo de

comercializacion para un periodo de tres meses, bajo el siguiente detalle:

Tabla 21
Calculo del capital de trabajo para tres meses de operacion en bolivianos.
N° Descripcion Costo Capital de
total/afio operaciones
para 3 meses
1 Total Costo de produccion Anual 1.542.991 385.748
2 Total Costo de Comercializacion Anual 162.154 40.539
3 Total Gastos de Organizacion 8.000 8.000
Totales 1.713.145 434.287

Fuente elaboracion Propia

Para el calculo del capital de trabajo se hizo la siguiente operacion: el costo total de
produccion anual de Bs 1.542.991.-- se dividio entre doce para obtener el capital de trabajo
para un mes de operacion, que registra la cifra de Bs 128.583.-, el mismo que luego se
multiplicé por 3 meses, lograndose la suma total de Bs 385.748.-, lo mismo se hizo con los

costos de comercializacién que arrojo la cifra de Bs 40.539.-

Finalmente a esta cifra se agregaron los gastos de organizacion de Bs 8.000.-, alcanzandose un
total de Bs 434.287 .-
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8.1.3. Requerimiento total para inversiones

El requerimiento total para la instalacion y puesta en marcha del proyecto de Restaurante

Vegetariano en Cobija asciende a Bs 612.301.- (Seiscientos doce mil trescientos uno 00/100

Bolivianos), para cubrir los requerimientos monetarios tanto de Capital de Inversion como de

Operaciones, tal como puede apreciarse en el siguiente cuadro:

Tabla 22

Requerimiento total de inversiones en bolivianos
Ne Descripcion Monto en Bs Relacion %
1 Capital de Inversion 178.024
2 Capital de Operacion 434.277

Totales 612.301

100 %

Fuente Elaboracion Propia

8.1.4. Estructura de Financiamiento

Tomando en cuenta los requerimientos monetarios para la implementacion de un restaurante

vegetariano en la ciudad de Cobija, primeramente se cuantifico el monto total requerido por el

proyecto; el mismo asciende a Bs 612.301.- (Seiscientos doce mil trescientos uno 00/100

bolivianos).

Este monto seria financiado con aporte propio del gerente-propietario y el concurso de un

crédito bancario, tal como se puede apreciar en la siguiente tabla:

Tabla 23
Estructura de financiamiento del restaurante vegetariano en bolivianos
N° Inversiones Financiamiento
Propio Crédito Total

Capital de Inversion 140.846 140.846
Capital de Operaciones 194.101 277.354 471.455
Totales 194.101 418.200 612.301
Relacion % 32% 68% 100%

Fuente elaboracion Propia

81



Seguidamente, se visitd a las diferentes instituciones financieras asentadas en el medio, con el
fin de negociar las condiciones crediticias y las garantias solicitadas por la institucion
financiera. La institucion financiera que oferta las mejores condiciones de financiamiento de

acuerdo a los requerimientos del proyecto, es Mutual Pando, con las siguientes condiciones:

v" Monto del crédito Bs 418.200.- (Son: Cuatrocientos dieciocho mil doscientos 00/100
bolivianos), (equivalente a 60.000 $u$ americanos)

v" Plazo: Cinco afnos

<\

Tasa de interés: 18% anual

v' Garantia: Hipotecaria
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CAPITULO 9



9. ESTUDIO TECNICO

9.1. Caracterizacion del producto

Los productos ofertados por el restaurante vegetariano en la ciudad de Cobija, se traduciran en
comida elaborada en base a verduras, legumbres y algunos tipos de cereales, sin ninguna
participacion de carnes, sean éstas rojas o blancas. Para dicho efecto, se ha seleccionado una
variada gama de platos vegetarianos en funcién a la disponibilidad de la materia prima en la
region y los gustos del mercado objetivo, expresados en la encuesta que se practico en el

estudio de mercado.

Sin embargo, el menu inicial de siete platos sera susceptible de ser enriquecido en el tiempo de
acuerdo al comportamiento del mercado, siempre tomando en cuenta la participacion de

productos regionales.

A continuacion, se exhiben los siete platos que seran ofertados al inicio de las operaciones del
restaurante, asi como los ingredientes utilizados y el modo de preparacion.

1. Pastel de choclo

Figura 18 Pastel de Choclo
Fuente Internet

Ingredientes:

v" 15 Choclos
v" 5 Huevos
v' 1/4 Kilo de queso
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1/4 Kilo de manteca

1/4 Paquete de mantequilla
2 Tazas de leche

1 Cucharadas de azucar

Uvas pasas

ISR N N NN

Sal a gusto
Modo de Preparacion:

Ralle los choclos y moler en la maquina, afiadir el queso rallado y los demas ingredientes
formando una masa. Engrase bien una fuente de horno y vierta sobre ella el preparado. Luego,

cocine en horno moderado.

2. Milanesa de Berenjena al horno

Figura 19 Milanesa de Berenjena
Fuente Internet

Ingredientes:

v 5 Berenjenas grandes
3 Dientes de ajo
Perejil

Sal

2Huevos

Orégano

AN N N N NN

Pan Rayado
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v' Aceite a gusto
v" Queso Cremoso

Modo de Preparacion:

Se pelan la berenjenas y se dejan en agua tibia un minuto para que se le vaya el acido, en un
bowl colocar los 2 huevos con la sal, dientes de ajo, el perejil picadito, colocar las berenjenas

y dejar que absorban.

Luego colocar en el pan rallado el orégano y mezclar, pasar las berenjenas, colocarlas en una
fuente con aceite y si desean 0 no colocarle un pedacito de queso cremoso arriba. Finalmente

se lo hornea.

3. Hamburguesas de Frijoles

Figura 20 Hamburguesa de frijoles
Fuente Internet

Ingredientes para 5 personas

v 200 gramos de frijoles (crudos)
5 dientes de ajo

1 cebolla

Aceite de oliva

D N N NN

Sal y pimienta
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Modo de Preparacion:

Los frijoles se ponen en remojo durante unas cuatro horas. Pasado ese tiempo se cuelan y se

lavan bien.

Con la ayuda de una batidora o un procesador de alimentos, batimos bien los frijoles dejando

una masa fina.

Picamos finamente la cebolla y los dientes de ajo, afiadiéndolo todo a los frijoless. Se coloca
sal y pimienta y se afiade la cucharada de comino molido, mezclandolo todo bien. Se reserva

la masa unos minutos.

Ponemos una sartén con aceite a calentar a fuego medio. Mientras, vamos formando las
hamburguesas con las manos. Si la textura no es ideal, podemos ayudarnos con un poco de pan

rallado o harina.

Freimos las hamburguesas por ambos lados. Controlando que el fuego no esté demasiado alto,

pues se quemaria el aceite, ni demasiado bajo, pues la masa se quedara aceitosa.

4. Crema de joco y zanahoria con crostones de pan integral

Figura 21 Crema de joco y zanahoria
Fuente Internet

Ingredientes:

v" 500 g. de joco sin piel

v’ 2 zanahorias
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1 cebolla grande
Perejil fresco

1 papa (200 g. aprox.)
Nuez moscada
Pimienta

Sal

Aceite de oliva

AN NN VT U N NN

Media barra de pan o dos rebanadas de molde (preferentemente integrales)
Modo de Preparacion:

En primer lugar se pela la papa y se corta en tres o cuatro partes; es este ingrediente el que
servira para engruesar nuestra crema, asi que usaremos media patata grande o una papa

mediana entera.

Se echa luego a cocer la papa junto con la zanahoria y el joco pelado y cortado en trozos y se

cubre con agua.

Al mismo tiempo se pica muy fina la cebolla y el perejil y se deja aparte. También se

aprovecha el tiempo para preparar los crostones:

Seguidamente se corta en cuadraditos el pan integral, puede usarse el que haya en casa, ya sea
de barra o de molde, lo importante es que los cuadritos nos queden mas o menos del mismo
tamafo. Muchas veces el pan se frie, pero como se quiere una version mas sana e igualmente
riquisima. Se coloca luego los cuadritos de pan en una placa y se tuesta al horno a 150°C unos
8 0 10 minutos, el tiempo dependerd del tamafio de los trocitos de pan. Hay que estar
pendientes y cuando los crostones se hayan tostado de un lado, se los mueve para que se
tuesten también del otro. Cuando estén listos simplemente se apaga el horno y se deja ahi

hasta servir la crema.

Cuando las verduras estén cocidas se muele en una batidora agregando poco a poco el agua
gue hemos utilizado para hervirlas hasta obtener la consistencia que se quiere para la crema de

calabaza y zanahoria.

Finalmente, en una olla se pone un chorrito de aceite de oliva y se echa alli la cebolla para

sofreirla a fuego medio. Cuando esté brillante y tierna afiadiremos media cucharadita de nuez
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moscada molida y se remueve un poco. A continuacion se echa encima la crema removiendo

para que nada se queme ni se pegue. Se agregara sal al gusto y una pizquita de pimienta.

5. Brocheta de verduras

Ingredientes:

v' 3 ajies: 1rojo, 1 verde y 1 amarillo
2 zuchinis

2 berenjenas

2 cebollas

8 tomates cherry

1 cucharadas de aceite balsamico
2 cucharadas de jugo de limén

Sal, pimienta

2 cucharadas de aceite

SN NN N N SRR

Arroz blanco para acompafiar

Figura 22 Brocheta de verduras
Fuente Internet

Modo de Preparacion:

Cortar los ajies rojos, verdes y amarillos en laminas cuadradas quitando las semillas y
filamentos.
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Lavar bien los zucchinis y berenjenas y cortar en ruedas de 1 cm. pelar las cebollas y cortar en

octavos.
Colocar las verduras intercaladas en las brochetas y terminar con un tomatito cherry.
Mezclar el aceto, el jugo de limon, sal, pimienta y aceite y revolver la preparacion.

Colocar las brochetas en una fuente de horno aceitada, rociar con la preparacion anterior y dar
vuelta para que se impregnen bien.

Cocinar en horno moderado de 20 a 25 minutos hasta que estén tiernas las verduras

pintandolas de vez en cuando con la salsa reservada.

Servir con el arroz blanco cocido y caliente.

6. Albondigas de avena con salsa de tomate y coco

Figura 23 Albdndigas de avena con salsa de tomate
Fuente Internet

Ingredientes:

v/ 3tazas de copos de avena finos
3 cucharadas de harina

1 taza y media de agua

1 cucharada de comino en polvo
3 dientes de ajo

SN NEENEEN

Aceite (para freir)
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Ingredientes para la salsa:

3 cucharadas de aceite

2 cebollas

3 cayenas enteras (0 el picante que prefirais)
400 gramos de tomate triturado

200 ml de leche de coco

DN N N NN

Albdndigas de avena con salsa de tomate y coco: receta vegetariana
Modo de Preparacion:

Salsa: Se pica las cebollas y las se frita junto con la cayena, cuando la cebolla esté tierna se
afiade el tomate triturado y se lo deja a fuego medio unos minutos. Se retira después la cayena
de la salsa y se afiade la leche de coco, se salpimienta y se agrega un poco de azucar (si la
leche de coco no lleva afiadido), para quitarle un poco la acidez al tomate. Luego se dejamos
la salsa hacerse lentamente hasta que espese bien. Mientras, se hacen las albdndigas.

Albéndigas: en un bolo se ponen los copos de avena (cuanto mas finos sean mejor). Se
salpimienta la avena y se la condimenta al gusto, en este caso se sugerimos una cucharada de

comino y 3 dientes de ajo picados muy finos.

Se calienta una taza y media de agua hasta que hierva. Se afiade el agua a los copos poco a
poco y se mezclando bien vigilando que no se pase con el agua. Cada avena es diferente y la
masa nunca debe quedar muy humeda, pues se deshard en la sartén. Se Afade después 3

cucharadas de harina y se amasa bien.

Se hacen las bolitas con la masa y se frita en una sartén con suficiente aceite para que cubra

las albdndigas. Finalmente, se mezclan las albondigas con la salsa y listo.
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7. Lasafa vegetariana

Figura 24 Lasafia Vegetariana
Fuente Internet

Ingredientes para 3 personas

<

15 placas para lasafa (200 g. aprox.)

700 g. de tomate triturado

70 g. de soja texturizada fina

1 cebolla

2 zanahorias

60 g. de harina

60 g. de aceite

600 ml. de leche vegetal (avena, almendra, soja...)

1 cucharadita de nuez moscada

AR N N N R NN

Sal y pimienta
Modo de Preparacion:
Precalentamos el horno a 180 grados C.

Empezamos con la salsa bolofiesa. Hidratamos la soja texturizada con un poco de agua. Echar
el agua poco a poco, pues nos interesa que no quede totalmente humeda. Si nos pasamos de
agua, simplemente escurrimos el liquido sobrante.

Lavamos y picamos la cebolla y las zanahorias.
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Calentamos una cucharada de aceite de oliva en un sartén donde sofreiremos unos minutos la
cebolla. Afadiremos después las zanahorias y les daremos unas vueltas en la sartén 3 minutos.
Después ponemos la soja texturizada escurrida y la sofreimos otro par de minutos. Agregamos
el tomate triturado y salpimentamos. Dejaremos que se haga la salsa a fuego medio durante
unos 15 minutos, removiendo con frecuencia para evitar que se pegue. Una vez que esté lista

la salsa bolofiesa la reservamos.

Ahora hacemos la bechamel. En otra sartén calentamos 60 g. de aceite. Cuando haya
alcanzado el aceite buena temperatura tostamos un poco 60 g. de harina removiendo con la
cuchara de madera. Después vamos afiadiendo poco a poco la leche vegetal mientras
removemos para evitar que se formen grumos. Seguimos removiendo hasta lograr la textura
deseada. Es recomendable que no espesemos mucho la bechamel, hay que dejarla cremosa
pero no espesa. Para finalizar afladimos una cucharadita pequefia de nuez moscada molida,

otra de sal y removemos bien. Retiramos la sartén del fuego y reservamos la bechamel.

Ponemos a hervir las placas de lasafia segun las instrucciones del envase. Existen placas de
lasafia pre cocidas, que facilitan mucho la preparacién, pues se usan secas directamente con el

resto de ingredientes en la fuente donde montaremos la lasafia antes de meterla en el horno.

Es el momento de montar nuestra lasafia vegana. Usaremos una fuente rectangular para el
horno en la que quepan unas al lado de otras 3 laminas de lasafia cubriendo la mayor parte del

recipiente.

Primero extendemos en la fuente una capa de salsa bolofiesa sobre la que ponemos una
primera capa de laminas de lasafia. Ahora iremos alternando una capa de bolofiesa, una capita
de bechamel y nuevamente 3 placas de lasafia. Repetimos la operacion hasta quedarnos sin
laminas de lasafia. Esta Gltima capa la cubrimos s6lo con salsa de tomate bolofiesa. Hay que
calcular y repartir bien la salsa para que la Gltima capa quede bien cubierta, de lo contrario la

pasta de las laminas se secara.

Metemos la fuente en el horno que hemos calentado previamente a 180 grados C y dejamos
hornear durante unos 30 minutos. Cudndo vemos que se empieza a tostar por encima es

momento de apagar el horno y servir nuestra lasafia vegana.
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9.2. Fases del proceso productivo

El proceso productivo de comida vegetariana implica un trabajo laborioso y diverso. En todo
caso, las fases que consigna el flujo-grama de produccién van desde la seleccion de la materia

prima e ingredientes, preparado de los alimentos, coccidn, empaque y despacho del producto.

A continuacion se exhibe el diagrama del proceso productivo del restaurante vegetariano:
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1 - Recepcion de materia prima

2 - Almacenamiento de materia

A"L

7 - Entrega o servicio al cliente

3 - Preparacion de la materia prima

6 > Inspeccion de calidad del
producto

Figura 25 Proceso de produccién
Fuente elaboracion propia
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9.2.1. Flujograma del proceso productivo

INICIO

J

Recepcidn de la
materia prima

}

Almacenamiento de
materia prima

}

Preparacion de la
materia prima

}

Coccion de
alimentos

Inspeccion de
calidad del producto

}

Entrega o servicio
al cliente

-




a) Recepcion de la materia primay los ingredientes

Esta fase se refiere a la recepcion de los alimentos (materia prima), insumos e ingredientes
necesarios para la preparacion de platos vegetarianos. Primeramente, se verifica la calidad y la
cantidad de la materia prima recibida. Preferiblemente el almacén debe ubicarse en la parte
posterior, con acceso al estacionamiento o &rea donde se pueda descargar la mercaderia, cerca
de las areas de almacenamiento. También debe contar con los implementos necesarios para
verificar la cantidad, calidad y temperatura de los alimentos que deben entregarse frios o

congelados, lo que permitiré decidir la aceptacion o rechazo de los alimentos.

En esta area se elaborara el reporte de recepcion de materia prima, el cual permite controlar la
procedencia, descripcion, composicién, caracteristicas, periodo de almacenamiento y
condiciones de manejo y conservacion, lo que facilitard el despacho de los insumos a las

bodegas correspondientes.
b) Almacenamiento de materia prima

La fase siguiente del proceso corresponde al almacenamiento de la materia prima y los
insumos de acuerdo a las caracteristicas del mismo. Como por ejemplo, productos no
perecederos como granos, deshidratados, en polvo, frascos, latas, que hayan sido procesados
térmicamente. Sin embargo, una vez abierto el envase, pueden llegar a ser alimentos de alto
riesgo, si no son almacenados adecuadamente (envases con tapa térmica o en refrigeracion:

ver temperaturas en apartado de area de almacenamiento en frio).

Debe ser accesible al area de recepcion y la cocina y debe contar con ciertas condiciones de
iluminacién, ventilacion, estantes, etc. Las lamparas deben aislarse con protectores que eviten

la contaminacidn en caso de rotura.

Respecto a la ventilacién, debe ser suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la
condensacion del vapor, el polvo y para eliminar el aire contaminado. ElI almacenamiento
tendra en cuenta la vida util del producto, se rotularan los empaques con fecha de ingreso y de

salida del producto del almacén con el fin de controlar la aplicacion del producto.

Los alimentos se colocaran en tarimas o anaqueles mantenidas en buenas condiciones, limpias

y a una distancia minima de 20 cm del suelo. Se dejard una distancia de 50 cm entre hileras y
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de 50 cm de la pared. Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilaran de manera
entrecruzada y hasta una distancia de 60 cm del techo. Los sacos apilados tendrdn una
distancia entre si de 15 cm para la circulacion del aire. Antes de abrir cualquier envase debe
verificarse que este extremadamente limpios. Los alimentos secos se almacenaran en sus
envases originales. Los envases deben estar integros y cerrados. Los productos a granel deben

conservarse en envases tapados y rotulados.

Los alimentos que requieran su congelamiento para mantener la calidad del mismo, sera

introducido en los aparatos de conservacion a temperaturas adecuadas, hasta su utilizacion.

c) Preparacion de la materia prima o alimentos

En este etapa se aplicaran las técnicas culinarias previas a la coccion: lavado, troceado,
mezcla, cortado y las propias de coccion. El equipo béasico necesario dependerd del servicio de
alimentacion, y puede ir desde el pelador de vegetales hasta el procesador de alimentos y

otros.

Es importante ubicar aqui recolectores de desechos con tapa para productos organicos, papel,

plastico, vidrio, metal, tetra packs, partes de electrénicos, pilas y baterias.

Durante el proceso de coccion se debe verificar y registrar regularmente los tiempos y

temperaturas alcanzados por los alimentos.

Es importante recalcar que mientras se manipulen los alimentos no deben permanecer en los

alrededores productos de limpieza y desinfeccidn, esto para evitar accidentes con los mismos.
d) Coccion de alimentos

La coccion es la etapa que hace que la mayoria de los productos se vuelvan méas sabrosos. El
proceso también ayuda a la conservacion. Sin embargo, la mayoria de las frutas y de las
verduras pueden comerse crudas. Hay ocasiones en que los alimentos se los puede comer

crudos previa preparacion para eliminar bacterias o salmonelas.

La coccidén permite la modificacion de los componentes fisicos y bioquimicos del alimento, ya

sea a través del ablandamiento, la coagulacion, el hinchamiento o la disolucion. EIl calor
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también permite la destruccion de los agentes causales de enfermedades que aparecen en los

alimentos crudos.

La salmonella y la escherichia coli, por ejemplo, pueden eliminarse gracias a la coccion.
Ciertos aminoacidos naturales y alcaloides que son toxicos para el ser humano también pueden

ser destruidos mediante los procesos de coccion.

Los métodos de coccién mas usuales son tres: la coccién en medio acuosa, la coccidon en

medio graso y la coccién en medio aérea.

La coccion en medio acuosa mas usual consiste en sumergir al alimento en agua hirviendo o

en bafio maria. La coccidn, por otra parte, puede realizarse al vapor o en una olla a presion

En cuanto al medio graso, la coccién mas habitual se realiza en aceites o grasas que se

encuentran a temperaturas superiores a los 100°.

Por ultimo, la coccién en medio aérea se produce por el contacto directo con la llama u otra

fuente de calor, como en una olla o un horno.
e) Producto terminado

En esta etapa se tiene el producto elaborado listo para su utilizacion. Se trata de tener comidas
preparadas parcialmente o pre cocidas, con el fin de terminarlas en el momento de su pedido,
deben conservarse rotuladas en refrigeracion y bien tapadas para evitar su contaminacion. Los
alimentos como la soya y similares deben servirse de inmediato 0 conservarse en

refrigeracion, protegidos para evitar que se resequen o contaminacion.

En este paso se brinda la alimentacién al cliente, es la que debe tener éptima apariencia, bajo
condiciones que protejan los alimentos de contaminacion fisica, quimica y microbiologica,

ademas de excelente atencion al usuario.
f) Inspeccién de la calidad del producto

Esta fase tiene como proposito garantizar la calidad de los platos vegetarianos antes de ser

servicios en la mesa. Esta tarea estara a cargo del responsable de servicio, quien debera velar
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que el producto cumpla todas las especificaciones de calidad en cuanto a higiene y

presentacion.
g) Entrega o servicio al cliente

Finalmente, viene la etapa de entrega o servicio al cliente de acuerdo a pedido solicitado y
procesado por el responsable de servicio en colaboracion con los meseros. Esta actividad se

realizara en el mismo local si la atencion se lo efectlia en el local o entregas a domicilio.

9.3. Localizacion del proyecto

La localizacion del Restaurante Vegetariano se la hizo en base a la aplicacion de ciertos

criterios basicos de decision referidos en la Macro-localizacion y la Micro-localizacion.

9.3.1. Macro-localizacion

Tomando en cuenta que la Macro-localizacidn consiste en determinar un lugar fisico de entre
una serie de ciudades o localidades en las cuales existe un alto grado de demanda potencial de
los productos vegetarianos, se eligié a la ciudad de Cobija por la alta concentracion de
poblacion urbana (64% segun el Censo Nacional de Poblacion y Vivienda del 2012) y su
ubicacion estratégica en pleno centro de la zona fronteriza con la vecina republica del Brasil,
caracterizado por la presencia de gran contingente de ciudadanos brasilefios que se trasladan a
la Zona Franca de Cobija, en busca de mercaderias internadas por el comercio a la Zona

Franca.

Asimismo, fueron considerados positivamente en la decision la existencia de los servicios

béasicos, la infraestructura hotelera, comunicaciones y la infraestructura aeroportuaria.
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9.3.2. Micro-localizacién

Para determinar la micro-localizacién del proyecto se han tomado en cuenta una serie de

factores, entre las que podemos citar las siguientes:

a) Cercania al mercado

El proyecto se enfocé basicamente al segmento de mercado comprendido entre las personas

del grupo etario de 20 a 65 afios de edad, que habitan en los distritos 1, 2, 3, y 4 de la ciudad

de Cobija. Esto sin embargo, no restringe de ninguna manera el concurso de personas de otros

distritos y visitantes que cotidianamente concurren a la ciudad de Cobija.

El Restaurante Vegetariano estara ubicado en el distrito 1 de la ciudad de Cobija,

concretamente en el Barrio Puerto Alto, Avenida Adalid Tejada Farinha, como se puede

apreciar en el siguiente plano de ubicacion:
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ciudad de Cobija
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Por otro lado, se puede afirmar que la ubicacion corresponde a un barrio residencial bastante

apacible y también préximo al centro comercial de Cobija, donde se genera mucho

movimiento de personas y vehiculos.
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b) Disponibilidad de servicios basicos

La localizacion del restaurante vegetariano se caracteriza por la presencia de todos los
servicios bésicos requeridos para el funcionamiento del proyecto, como ser: agua potable,
energia eléctrica, teléfono y centros de salud que son insumos importantes en el proceso de

comercializacion y servicio que ofrecera el Restaurante VVegetariano.

c) Cercania a las fuentes de abastecimiento

La cercania a las fuentes de abastecimiento es muy importante puesto que minimiza los costos
en la logistica de llegada de los productos e insumos a las bodegas del restaurante. En este
sentido, el negocio estard cerca de los principales centros de abastecimiento como son el
Mercado Central, el mercado Abasto y la feria de los dias sdbados. Por otro, lado se tiene

cerca el mercado brasilero para el abastecimiento de productos procedente de dicho pais.
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10. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

10.1. Aspectos Organizacionales

Para el funcionamiento del Restaurante Vegetariano en la ciudad de Cobija, se propone una
estructura organizativa funcional a los objetivos institucionales de la empresa. Se plantea una
estructura vertical en la toma de decisiones y horizontal en la ejecucion de las actividades
operativas propiamente dichas, de manera tal que los procesos productivo, comercial y

administrativo tengan la calidad deseada.
10.2. Aspectos Legales

Para la conformacion de la empresa se deberd contar con la documentacion necesaria para el
registro legal de la empresa, el mismo que serd una empresa UNIPERSONAL, por tanto
responsable ante el estado de las obligaciones como empresa. A continuacion se detallan los

siguientes requisitos:

e Acta de constitucién de la empresa.

e Balance de apertura.

e Inscripcion en Impuestos Nacionales para obtener el registro del NIT.
e Inscripcion y registro en FUNDEMPRESA.

e Licencia de Funcionamiento por el Gobierno Municipal Autdnomo de Cobija.
10.2.1. Inscripcion y registro en FUNDEMPRESA

Para el registro de la empresa en FUNDEMPRESA se deberan cumplir con los siguientes

requerimientos:

e Formulario N° 0010/10 de solicitud de homonimia debidamente llenado y firmado.
e Arancel variable de acuerdo al tipo societario.
e El plazo del trdmite de acuerdo a un dia computable a partir del primer dia habil siguiente

al ingreso del tramite.
Una vez aprobada la homonimia se presentaran los siguientes requisitos:

e Formulario N° 0020/10 de solicitud de Matricula de Comercio.

e Balance de Apertura si el capital es de Bs 27.736 0 mayor.
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e Cédula de Identidad original y fotocopia simple firmado por el titular.

e Testimonio de poder en caso de contar con un representante legal.

10.2.2. Inscripcion en Impuestos Nacionales para la obtencion del NuUmero de
Identificacion Tributaria (NIT)

Para la obtencion del Numero de Identificacion Tributaria se debera cumplir con los siguientes

requisitos:

e Factura o aviso de cobranza de consumo de energia eléctrica del domicilio fiscal y del
domicilio habitual del representante, no mayor a 60 dias a la fecha de inscripcion.

e Croquis del domicilio fiscal y domicilio habitual del representante legal.

e Balance de apertura de la empresa firmado por el representante legal y el profesional
competente.

e Registro de comercio (FUNDEMPRESA).

10.2.3. Licencia de Funcionamiento por el Gobierno Municipal Auténomo Municipal de
Cobija
Para obtener la Licencia de Funcionamiento por parte del Gobierno municipal Auténomo de

Cobija la empresa debera cumplir con los siguientes requisitos:

e Solicitud dirigida al director de Ingresos Municipales especificando el nombre de la

actividad, direccion y numero de celular de referencia.

Fotocopia del carnet de identidad.

Caratula municipal en secretaria Bs 10.-

Fotocopia de impuestos del inmueble afio 2015

Fotocopia de factura de luz.

Croquis de ubicacion de la actividad.

Fotocopia de NIT.

Todos los documentos deberan presentarse en un folder color rojo.

En las instalaciones debera contar con lo siguiente:
e Letrero de identificacion.

e Extinguidor, bafios y basureros.
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11. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

11.1. Ingresos y costos del proyecto

En la presente seccidn se analizaran las variables financieras referidas a las operaciones del
restaurante vegetariano, vale decir: los ingresos y costos emergentes del funcionamiento del

negocio y en base a ello determinar la factibilidad financiera del proyecto.

11.2. Ingresos para el primer afio de operacion del proyecto

Los ingresos del Restaurante Vegetariano provendran basicamente de la elaboracion y
comercializacion de platos vegetarianos para los clientes que acudan a la planta o a traves de
entregas a domicilio. Los ingresos estimados para el primer afio de operacion del proyecto
alcanzan a Bs 2.628.032.- desglosados de la siguiente manera:

Tabla 24
Ingresos para el primer afo en bolivianos del Restaurante VVegetariano
N° Descripcion Unidad Cantidad Precio Total Rel.
Unit. Ingresos %
1  Pastel de choclo Platos 24.377 20 487.540 0,19
2  Milanesa de Berenjena Platos 18.618 15 279.270 0,10
3 Hamburguesa de Frijoless Platos 19.951 10 199.510 0,08
4  Crema de joco y zanah. Platos 20.122 12 241.464 0,09
5  Brochetas de verduras Platos 21.212 18 381.816 0,14
6 Albdndiga de avena Platos 20.862 15 312.930 0,12
7  Lasafia Vegetariana Platos 29.020 25 725.500 0,28
Totales 154.162 2.628.030 1,00

Fuente elaboracion propia

Del total de ingresos originados por la venta de platos vegetarianos, la lasafia bolofiesa vegana
y el pastel de choclo se ubican entre los primeros en orden de preferencia con el 28% y 19%
respectivamente. Le sigue luego las brochetas de verduras con el 14%, la albéndiga de avena
con el 12% de preferencia, la milanesa de berenjena con el 10%, la crema de calabaza y
zanahoria con el 9% vy, finalmente, la hamburguesa de lentejas con el 8% de preferencia sobre

el total de ingresos.
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11.3. Costos para el primer afio de operacion del proyecto

Los costos emergentes de la elaboracion y venta de platos vegetarianos estan en funcién de los
volumenes de produccion planteados y los costos unitarios de produccién, en este caso: la
compra de materia prima y los insumos necesarios para la elaboracion del producto. Hay que
sumar a ello, el costo de comercializacion, los costos administrativos, los costos financieros y

los costos de depreciacion de los activos fijos.

En el cuadro que sigue se exhiben el detalle de los mismos:

Tabla 25
Resumen de costos para el primer afio de operacion del proyecto
(Expresado en Bolivianos)

Ne Descripcion Monto en Relacion
Bs %

1  Costos de Produccion 1.542.991 0,81

2  Costos de Comercializacion 162.154 0,08

3 Gastos de Organizacion 8.000 0,00

4  Costo de Administracion 107.593 0,06

5  Costo Financiero Anual 75.276 0,04

6  Costo de Depreciacion Anual 14.034 0,01
Totales 1.910.048 1,00

Fuente elaboracién propia

La tabla anterior indica que los costos de produccién tienen una participacion porcentual del
81% sobre el total, muy natural en negocios de esta naturaleza. Le sigue en orden de
importancia los costos de comercializacion con el 8% de participacion sobre el total, los costos
de administracion con el 6% Yy los costos financieros, representado por los intereses que se

cancelaran a la Mutual Pando, registran una participacion porcentual del 4% sobre el total.

Finalmente, se tiene a los costos de depreciacion anual, que se refieren a la imputacion del
desgaste anual de los activos fijos, que en este caso representan apenas el 1% sobre el total.
También los costos consignan la participacion de Bs 8.000.—por concepto de gastos de
organizacion y constitucion del Restaurante, que sin embargo, no registra ninguna

participacion importante sobre el total de costos.
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11.3.1. Utilidad Bruta y Neta para el primer afio de operacion del proyecto

Los resultados emergentes del funcionamiento del Restaurante Vegetariano se muestran en la
tabla N° 19. En él se puede apreciar que una vez descontados los costos totales a los ingresos
totales se tiene una utilidad bruta de Bs 717.982.--, que en términos porcentuales representa el

27% del total de los ingresos cuantificados para el primer afio de operacion del proyecto.

Seguidamente, la empresa para cumplir las obligaciones con el fisco debe cancelar el Impuesto
a la Utilidades de las Empresas (IUE), que para el primer afio de funcionamiento del
Restaurante alcanza a Bs 179.496.--, que representa el 6% del total de los ingresos

cuantificados para el primer afio.

Tabla 26
Estado de resultados para el primer afio de operacion del proyecto (Expresado en Bolivianos)
Ne Descripcién Monto en Relacion %
Bolivianos
| Total ingresos 2.628.030 1,00
1 Costos de Produccion 1.542.991 0,59
2 Costo de Comercializacion 162.154 0,06
3 Costo de Administracion 107.593 0,04
4 Gastos de Organizacion 8.000 0,00
5 Costo Financiero anual 75.276 0,03
6 Costo de Depreciacion Anual 14.034 0,01
I Total costos 1.910.048 0,73
11 Utilidad Bruta Antes de Impuestos 717.982 0,27
v Impuestos IUE 25% 179.496 0,06
\Y Utilidad Neta 538.487 0,20

Fuente elaboracién propia

Finalmente, se tiene la Utilidad Neta que registra la cifra de Bs 538.487.-, que en términos

porcentuales representa el 20% con relacion al total de ingresos del primer afio.

11.4. Proyeccion del Estado de Resultados para el periodo de cinco afios

Para la proyeccion de las variables que conforman el estado de resultados (ingresos y egresos)
del Restaurante Vegetariano, se consideraron supuestos importantes que afectardn a ambas
variables durante los préximos cinco afios. Por un lado, se asume el supuesto de que
anualmente la empresa abarcara un cinco por ciento mas del mercado potencial cuantificado

en la encuesta. Por otro lado, se considera un incremento adicional de otros cinco por ciento
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debido a las tasas de crecimiento establecidas por el gobierno en un porcentaje que se sitla
alrededor de dicha tasa.

En consecuencia, se preve durante el tiempo de horizonte del proyecto una tasa de crecimiento
del 10% anual para los ingresos y egresos relacionados con el funcionamiento del proyecto. La

tabla N° 20, muestra el comportamiento de las tres variables para un periodo de cinco afos:

;—?gyl/Zch?ién del estado de resultados para cinco afios (Expresado en Bolivianos)

N° Descripcion Afo 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

I Ingreso total 2.628.030  2.890.833  3.179.916  3.497.908  3.847.699
Il Costo total 1.910.048 2.066.199 2.248.858 2.451.762 2.676.847
2.1. Produccion 1.542.991 1.697.290 1.867.019 2.053.721 2.259.093
2.2. Comercializacion 162.154 178.369 196.206 215.827 237.410
2.3. Administrativo 107.593 118.352 130.188 143.206 157.527
2.4. Organizacion 8.000 0 0 0 0
2.4. Financiero 75.276 60.221 45.166 30.110 15.055
2.5. Depreciacion anual 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
111 Utilidad bruta 717.982 824.634 931.058 1.046.146 1.170.852
IV Impuestos IUE 25% 92.216 110.151 127.156 261.536 292.713
V  Utilidad Neta 276.648 330.453 381.469 784.609 878.139

Fuente elaboracion propia

Los resultados proyectados para el horizonte de cinco afios, arrojan cifras positivas razonables,

lo que significa que el emprendimiento es financieramente viable.

11.5. Flujo de Caja para cinco afnos

El Flujo de Caja es el instrumento que se utilizO para determinar los indicadores de
rentabilidad del proyecto. En este caso, el horizonte de tiempo considerado fue de cinco afos
tomando en cuenta el periodo de repago de la deuda a contraerse con la Mutual Pando, en el

equivalente a 60.000.- dolares americanos (Sesenta mil 00/10 $us.).

A continuacion en la tabla que sigue se muestra el flujo para los préximos cinco afios del

proyecto. En él se refleja el comportamiento de las variables financieras mostrando cifras
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positivas para el periodo de cancelacion de la deuda, lo que estaria garantizando el éxito del

proyecto.

Tabla 28
Proyeccion del flujo de caja para cinco afios (Expresado en Bolivianos)

N° Descripcion Afio Afio Afio Afio Afio Afio

0 1 2 3 4 5
1 (-) Inversién -699.590 0 0 0 0 0
2 (+) Ingresos del Proyecto 0 2.628.030 2.890.833 3.179.916 3.497.908 3.847.699
3 (-) Costos variables 1.713.145 1.876.460 2.056.105 2.253.716 2.471.088
4 Margen Bruto -699.500 914.885 1.014.374 1.123.811 1.244.192 1.376.611
5 (-) Costos Fijos 107.593 118.352 130.188 143.206 157.527
6 () Intereses 75.276 60.221 45.166 30.110 15.055
7  (-) Depreciacion 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
8 Margen antes del impuesto -699.590  717.982 823.834 938.178 1.061.978 1.196.267
9 () Impuesto al Fisco IUE 25% 179.496  205.959 234545  265.494  299.067
10 Margen Neto -699.500 538.487  617.876  703.634  796.483 897.200
11 (+) Depreciacién 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
12 (-) Amortizacion Crédito 83.640 83.640 83.640 83.640 83.640
13 Flujo de Caja -699.500 468.881  546.202  630.273  721.741 821.322
14  Flujo de Caja Acumulado -699590 -230.710  315.492 945.765 1.667.506 2.488.829

Fuente elaboracién propia

Esta situacion sera ratificada mas adelante cuando se analicen los indicadores de Rentabilidad:

Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y la relacién Beneficio Costo B/C.
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12. IMPACTO SOCIAL

12.1. Aspectos Generales

La implementacion de un Restaurante Vegetariano en la ciudad de Cobija, tiene como
propdsito brindar un aporte socio-econdémico importante a la ciudad capital, por medio de la
produccion y comercializacion de comida saludable y la generacion de empleos directos e

indirectos en condiciones adecuadas, sueldos y horarios justos.

El aporte sobre la salud sera particularmente importante por la alta incidencia, en la region, de
enfermedades que tienen relacion directa con los malos héabitos alimenticios, como ser la
diabetes y la obesidad. La intencion de la administracién del Restaurante Vegetariano es
brindar una alternativa de comida saludable para contribuir en la lucha contra estas

enfermedades.

Por otro lado, el restaurante, como una forma de contribuir en la conservacion del medio
ambiente, buscara medidas a través de convenios con entidades para disminuir los desechos o
para evitar eliminar alimentos que estan en buenas condiciones para el consumo humano, por
otro lado el vehiculo se mantendrd en condiciones mecénicas optimas que evite emision de
gases, esto se realizard por medio de las revisiones técnicas periddicas, de igual forma el
restaurante adoptara todas la medidas de higiene y salubridad necesarias tanto para ofrecer el
servicio como para higienizar las aéreas de trabajo y ayudar a corregir los procesos de

contaminacion.
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13. FACTIBILIDAD DE LA EMPRESA

La Factibilidad financiera de la empresa sera analizada a partir del comportamiento de los

indicadores de Rentabilidad, como son:
El Valor Actual Neto (VAN).

La Tasa Interna de Retorno (TIR).

La Relacion Beneficio Costo (B/C).

Los indicadores de rentabilidad para el Restaurante VVegetariano, hacen presumir el éxito del
emprendimiento, toda vez que los mismos arrojan resultados satisfactorios desde el punto de
vista de la evaluacién privada del proyecto. En los tres casos, las cifras son positivas, lo que

nos permite concluir que el proyecto es financieramente viable.
13.1. Valor Actual Neto (VAN)

También conocido como valor actualizado neto o valor presente neto, es un indicador que
permite calcular el valor presente de un determinado nimero de flujos de caja futuros,
originados por la inversion. La metodologia consiste en descontar al momento actual (es
decir, actualizar mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros y compararlos con la
inversion a realizar. Si el valor obtenido es mayor a cero, el proyecto es rentable,
considerandose el valor minimo del rendimiento para la inversion. La formula utilizada para el
calcular el VAN, es el siguiente:

VAN = >Flujo de Caja - |
n

(1+i)
Donde: VAN = Valor Actual Neto
I = Inversion

i = Tasa de Descuento
n = Tiempo
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En el caso presente, el Valor Actual Neto para una tasa de descuento del 7 % anual (Tasa
Pasiva mas alta sobre DPF del BCB), para un periodo de cinco afios es de Bs 1.866.385.-,

Osea mayor que 0. Por tanto la inversion es rentable.
13.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno de una inversion o proyecto es la tasa efectiva anual compuesto de
retorno o tasa de descuento que hace que el Valor Actual Neto de todos los flujos de efectivo
(Tanto positivos como negativos) de una determinada inversion sea igual a cero. En términos
especificos, la TIR de la inversion es la tasa de interés a la que el valor actual neto de los
costos de la inversion es igual al valor presente neto de los beneficios de la inversion. Las
tasas internas de retorno se utilizan habitualmente para evaluar la conveniencia de las
inversiones o proyectos. Cuanto mayor sea la tasa interna de retorno de un proyecto, mas

deseable serd llevar a cabo el proyecto.

La formula utilizada para calcular el TIR, es la siguiente:

t
9. I+ CNF =0
t
(1+1i)
Donde: I = Inversion en el afio cero
CNF = Flujo de Caja para el periodo t
i=TIR
t = Tiempo
En el caso especifico del Restaurante VVegetariano, una vez hechos los calculos, la tasa Interna
de Retorno es del 74 %, que supera al costo de oportunidad de mantener dinero en un banco
gue en este caso varia de 6 a 7 % anual. En consecuencia, se puede afirmar que el proyecto es

financieramente viable.
13.3. Relacién Beneficio Costo

La relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultados, para determinar cuales son los beneficios por cada peso que se sacrifica en el
proyecto. Si el resultado es mayor que 1, significa que los ingresos netos son superiores a los

egresos netos. En otras palabras, los beneficios (ingresos) son mayores a los sacrificios
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(egresos) y, en consecuencia, el proyecto generara riqueza a una comunidad. Si el proyecto

genera riqueza con seguridad traera consigo un beneficio social.

r =Y INGRESOS/(1+i)t
Y COSTOS/(1+)t

Donde: r = Relacion Beneficio/Costo
> ING = Sumatoria de Ingresos actualizados
> COS = Sumatoria de costos actualizados
| = Tasa de descuento

t = Tiempo

En el caso presente, la razdn Beneficio/Costo es igual a Bs. 1,28. Este aspecto viene a

corroborar que el proyecto es financieramente factible.
13.4. Escenarios

En el momento de tomar decisiones sobre la herramienta financiera en la que debemos invertir
nuestros ahorros, es necesario conocer algunos métodos para obtener el grado de riesgo que
representa esa inversion. Existe una forma de andlisis de uso frecuente en la administracion
financiera llamada Sensibilidad, que permite visualizar de forma inmediata las ventajas y

desventajas econdmicas de un proyecto.

El analisis de sensibilidad de un proyecto de inversion es una de las herramientas mas
sencillas de aplicar y que nos puede proporcionar la informacién basica para tomar una

decision acorde al grado de riesgo que decidamos asumir.

La base para aplicar este método es identificar los posibles escenarios del proyecto de

inversion, los cuales se clasifican en los siguientes:
Pesimista:

Es el peor panorama de la inversién, es decir, es el resultado en caso del fracaso total del

proyecto.
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Probable:

Este seria el resultado més probable que supondriamos en el analisis de la inversion, debe ser

objetivo y basado en la mayor informacion posible.
Optimista:

Siempre existe la posibilidad de lograr mas de lo que proyectamos, el escenario optimista

normalmente es el que se presenta para motivar a los inversionistas a correr el riesgo.

13.4.1. Primer Escenario

En éste primer escenario se proyectdé bajo un criterio pesimista tomando en cuenta una

cobertura de mercado de sélo 2,5% del total de la demanda global.

Tabla 29

Proyeccion del flujo de caja al 2,5% de la demanda global para cinco afios (Expresado en Bolivianos)
N° Descripcion Afio Afio Ao Afio Afo Afio

0 1 2 3 4 5

1 (-) Inversién -699.590 0 0 0 0 0
2 (+) Ingreso Total 0 1.314.015 1.445417 1.589.958 1.748.954 1.923.849
3 (-) Costos variables 946.207  1.032.828 1.128.110 1.232.922 1.348.214
4 Margen Bruto -699.590  367.808 412.589 461.848 516.032 575.636
5 (-) Costos Fijos 107.593 118.352 130.188 143.206 157.527
6  (-) Intereses 75.276 60.221 45.166 30.110 15.055
7  (-) Depreciacion 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
8  Margen Bruto -699.590  170.905 222.050 276.215 333.818 395.292
9  (-) Impuesto IUE 42.726 55.512 69.054 83.455 98.823
10 Margen Neto -699.590  538.487 617.876 703.634 796.483 897.200
11  (+) Depreciacién 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
12 (-) Amortizacién 83.640 83.640 83.640 83.640 83.640
13 Flujo de caja -699.590 58.573 94.863 133.800 175.622 220.591
14 F. Acumulado -699.590 -641.017  -546.154  -412.354  -236.732 -16.141

Fuente elaboracion propia

En la tabla anterior se exhibe con detalle el flujo de caja proyectado para cinco afios de
operacion del proyecto, horizonte de tiempo que fue adoptado en funcion de los afios

acordados con el banco para la cancelacion total del credito.
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= |ndicadores de rentabilidad

Para un nivel de produccion del 2,5% de la demanda total del mercado, los indicadores de

rentabilidad son los siguientes:

Valor Actual Neto (VAN) = Bs. -161.512.-
Tasa Interna de Retorno (TIR) =-0,01%
Relacion Beneficio/costo (B/C) = 1,02

Al nivel de produccién del 2,5% de la demanda anual de mercado, los indicadores son
negativos, excepto la relacion B/C que es de 1,02. Por lo tanto, el proyecto no es

financieramente rentable.

Para este nivel de produccion y tomando en cuenta las condiciones en las que se contraera el
crédito, el mismo no podrd ser cancelado dentro del plazo establecido. De acuerdo a la
proyeccion del Flujo de Caja Acumulado, el crédito recién se pagaria en el sexto afio de

operacion del proyecto.

Por lo tanto no se recomienda no trabajar al nivel de produccion del 2,5% por que el proyecto

en estas condiciones no es rentable.
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13.4.2. Segundo escenario

El segundo escenario fue desarrollado bajo un criterio probable considerando una cobertura de

mercado del 3% de la demanda global.

Tabla 30

Proyeccion del flujo de caja al 3% de la demanda global para cinco afios (Expresado en Bolivianos)
N°  DESCRIPCION ANO ANO ANO ANO ANO ANO

0 1 2 3 4 5

1 (-) Inversion -699.590 0 0 0 0 0
2 (+) Ingreso Total 0 1.576.812 1.734.493 1.907.943 2.098.737 2.308.610
3 (-) Costos variables 1.098.276 1.200.104 1.312.114 1.435.325 1.570.858
4 Margen Bruto -699.590  478.536 534.390 595.829 663.411 737.753
5  (-) Costos Fijos 107.593 118.352 130.188 143.206 157.527
6  (-) Intereses 75.276 60.221 45.166 30.110 15.055
7  (-) Depreciacion 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
8  Margen Bruto -699.590  281.633 343.850 410.196 481.197 557.409
9  (-) Impuesto IUE 70.408 85.963 102.549 120.299 139.352
10 Margen Neto -699.590  211.225 257.888 307.647 360.898 418.056
11  (+) Depreciacién 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
12 (-) Amortizacion 83.640 83.640 83.640 83.640 83.640

13 FLUJODE CAJA  -699.590 141.619 186.214 234.286 286.156 342.178

14 F. ACUMULADO  -699.590 -557.971 -371.758 -137.472 148.684 490.863

Fuente elaboracién propia

Al igual que en el primer escenario, en ésta tabla se proyecté al 3% de operacion de la
demanda de mercado determinado por los resultados de la encuesta, el horizonte de tiempo fue
adoptado en funcion de los cinco afios acordados con el banco para la cancelacion total del

crédito.
= |ndicadores de rentabilidad

Para un nivel de produccion del 3% de la demanda total del mercado, los indicadores de

rentabilidad son los siguientes:
Valor Actual Neto (VAN) = Bs. 248.933.-
Tasa Interna de Retorno (TIR) = 0,18%

Relacion Beneficio/costo (B/C) = Bs. 1,10.-
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A un nivel de produccion del 3% de la demanda global del mercado, los indicadores de
rentabilidad resultan positivos. Si se abarca ésta proporcion, se puede afirmar que el proyecto
cuenta las condiciones para contraer el tiempo de crédito bancario, recuperando la inversion a
partir del cuarto afio de operacion.

Por otro lado, hay que sefialar que los costos variables también fueron ajustados al nivel de
produccion del 3%, manteniéndose inalterables los demés costos.
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CAPITULO 14



14. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 31
Plan de trabajo para la elaboracion del trabajo de investigacion
N° Actividad Nov/15 Dic/15 Ene/16 Feb/16 Mar/16 Abr/16 May/16 Jun/16

1 2 3 412 3 41 2 3 41 2 3 412 3 412 3 41 2 3 412 3 4

1 Recopilacion de la bibliografia
a consultar relacionada con la
tematica de investigacion

2 Estudio de Mercado (Incluye
realizacién de trabajo de
campo).

3 Definicion de las estrategias de
mercadeo en funcion de los
objetivos del Proyecto.

4 Determinacion de la

localizacion y ubicacion del
Proyecto.

Estudio Técnico

6 Organizacién administrativa y
legal del proyecto

Estudio econémico-financiero.

Impacto social del proyecto.

9 Factibilidad de la Empresa en
base a los indicadores VAN,
TIR y la relacién B/C.

10  Revision de la documentacion
por el Tutor

11  Impresiény entrega del
documento final para su
aprobacion.

12 Revisién y defensa ante el
Tribunal designado

Fuente elaboracién propia
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CAPITULO 15



15. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En base a las consideraciones expuestas en los capitulos anteriores, es posible verter las

siguientes conclusiones y recomendaciones.

15.1. Conclusiones

a)

b)

d)

La importancia de tomar conciencia de la necesidad de ingerir alimentos saludables para
prevenir la incidencia de enfermedades como la diabetes y la obesidad, constituye la
génesis del presente proyecto, y es por eso que la implementacion de un Restaurante
Vegetariano en la ciudad de Cobija se presenta como un alternativa a éstos problemas,

aprovechando la materia prima de la amazonia.

Una vez efectuado el analisis del entorno para el presente proyecto se observo que en la
Ciudad de Cobija existe méas de 160 plazas de expendio de comida que cubren una de las
principales necesidades bésicas del ser humano, que es la alimentacion. Sin embargo no se

cuenta con restaurantes especializados en la elaboracion comida vegetariana.

Para la elaboracion del estudio de mercado fueron necesarias la utilizacion de técnicas e
instrumentos metodoldgicos que nos arrojaron una muestra de 370 persona a encuestar,
por medio del tamafio de esta muestra se pudo determinar la demanda global estimada en
3.083.232 platos anuales, sobre este resultado se elabord este proyecto estimando una

cobertura de mercado del 5% equivalente a 154.162 platos al afio.

Elaborado el estudio técnico correspondiente, se ha fijado todos los recursos necesarios
para la puesta en marcha del proyecto, en el cual se ha podido observar que se tiene al
alcance todos los requerimientos tanto de maquinarias, materia prima, insumos e
instalaciones para que el restaurante pueda llevar a cabo sus servicios, situacion que nos
permitio cuantificar el monto de la inversion equivalente a Bs. 178.024.-, y un costo de

operacion igual a Bs. 434.277.-.

El estudio econdmico y financiero ha permitido conocer a detalle los costos para la
operacion del proyecto, siendo necesaria una inversion de Bs. 1.910.048.- en el primer

afio, sobre éste monto se obtendra una Utilidad Neta de Bs. 538.487.-.
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f)

9)

h)

Se ha demostrado a través del contenido de los diferentes capitulos del documento, la
viabilidad técnica, econémica y financiera para la implementacién del Restaurante
Vegetariano. Resulta rentable la inversion arrojando un VAN de Bs. 1.866.385.-; es
financieramente viable con una TIR del 74% condiciones que favorecen a los
inversionistas y una RBC financieramente factible siendo igual a 1,28, situacion que

generard riqueza a una comunidad lo cual traera consigo un beneficio social.

En los analisis de sensibilidad tomando en cuenta el 2,5% y 3% de cobertura de mercado,
el primer escenario nos arrojo cifras negativas siendo una alternativa no rentable (Ver
Pag.121). El segundo escenario nos proyectd cifras positivas siendo una alternativa
rentable (Ver Pag.122), pero recupera la inversion recién a partir del cuarto afio. Sin
embargo con una cobertura de mercado del 5%, el proyecto recuperaria la inversion a

partir del afio 2 del horizonte del proyecto.

Existen condiciones favorables para poder financiar el proyecto a partir del concurso de la

Mutual Pando, quien mostro su interés en la implementacion del proyecto.

15.2. Recomendaciones

Las siguientes recomendaciones seran importantes para la puesta en marcha del Restaurante

Vegetariano.

En funcion a las conclusiones finales expuestas en el numeral anterior, se recomienda a las
autoridades competentes: Nacionales, Municipales y bancarias de la Ciudad de Cobija,
prestar toda la colaboracion necesaria para la implementacion y puesta en marcha del
Restaurante Vegetariano en la Ciudad de Cobija, que permitira coadyuvar en la solucion
de la alta incidencia de enfermedades relacionadas con los malos habitos alimenticios,
generando un bienestar social a la comunidad. Ademas como todo nuevo emprendimiento

dara origen a nuevos puestos de trabajos directos e indirectos.

Por ser un proyecto innovador, se recomienda invertir en intensivas campafas
publicitarias, acerca del vegetarianismo y sus beneficios, para concienciar primeramente a
la poblacién y luego presentarles la alternativa de un Restaurante de Comida Vegetariana,
y de ésta manera lograr la cobertura de mercado del 5% como se plantea en el proyecto.
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ANEXOS



BOLETA DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD AMAZONICA DE PANDO
“Estudio de factibilidad para la implementacion de un Restaurante de Comida Vegetariana en la

Ciudad de Cobija”

Masculino

Femenino

3. ¢Qué tipo de alimentac
Carnes rojas

Carnes blancas

Cereales

Comida rapida

Vegetariana

ion consume usted habitualmente?

4. ¢;Ha tenido algun problema de salud con la alimentacién no vegetariana antes

5. ¢En qué lugar se alimenta usted habitualmente?

(07 ¢ ST
descrita?

Si

No

Casa

Restaurantes

Comida Réapida

ficios de consumir comida vegetariana?

Otro............

6. ¢Conoce usted los bene
Si
No

7. ¢Estaria dispuesto a
vegetariana?

sustituir su alimentacion diaria por una saludable y/o

Si

No
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8. ¢Qué platos de los que se muestran usted estaria dispuesto a consumir (marque c/
X)?

=

Albdndigas de avena c/salsa de tomate

NOTA: Puede marcar més de uno

Lasafa vegetariana

9. ¢Le gustaria que en la ciudad de Cobija exista un local especializado en el expendio
de comida saludable y/o vegetariana?

Si

No

10. ¢ Con que frecuencia demandaria usted cada uno de los platos preferidos?

» Pastel de choclo: . platos por: semana mes

= Milanesa de berenjena ceseer...... platos por: Semana E mes D
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= Hamburguesade .. Platos por: semana I:I mes |:|
= Crema de calabaza y zanahorias ... Platos por: semana D mes D
» Brochetadeverduras ... Platos por: semana D mes E
= Albondigas de avena c/salsa de tomate .......... Platos por: semana E mes E
» lLasafavegetariana ...l Platos por: semana E mes E

11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar aproximadamente por cada plato consumido?

= Pastel de choclo: Bs p/ plato
»= Milanesa de berenjena: ...l Bs p/ plato
= Hamburguesa de frijoles: ... Bs p/ plato
= Cremade jocoy zanahorias: ... Bs p/ plato
= Brochetadeverduras: ...l Bs p/ plato
= Albondigas de avena c/salsa de tomate: .............. Bs p/ plato
» Lasafavegetariana: ...l Bs p/ plato

12. ¢ En cual de los siguientes rangos ubicaria usted su nivel de ingresos mensuales?

Menos de 1.000 Bs/mes

Entre 1001 a 2000 Bs/mes

Entre 2001 a 3000 Bs/mes

Entre 3001 a 4000 Bs/mes

Mas de 4.000 Bs/mes

13. ¢ En qué medios de comunicacion le gustaria enterarse de los productos vegetarianos?
Prensa

Radio

TV

Redes Sociales

Cobija, Diciembre de 2015
Nota: El objetivo de la presente encuesta es para la recoleccion de datos para la elaboracion
de mi Proyecto de Grado, por lo que se agradece infinitamente su colaboracion. GRACIAS

134



Guia de Entrevista

Dirigida a: Administradora del Restaurante Vegetariano Vida Y Salud en la Ciudad de Santa
Cruz de la Sierra

1. ¢ Qué dias de la semana ofrecen sus servicios?

De domingo a viernes

2. ¢Durante qué turnos atienden el Restaurante?

Por el momento solo almuerzos

3. ¢ Qué dias de la semana tienen mayor afluencia de clientes?
De lunes a viernes, principalmente por la cercania de las instituciones que se ubican muy
cercanas al restaurante. Sin embargo el dia domingo es mas tranquilo, y considero que éste dia

recurren las personas que verdaderamente son vegetarianos.

4. ¢ Cuales son los platos que mas se venden?
En realidad de lunes a viernes nosotros ofertamos dos tipos de menus: cocinados al horno y al
vapor en relacion a los segundos. Respecto al alimento liquido realizamos también dos estilos:

sopas y cremas.
5. ¢En la realizacidn de sus alimentos utilizan productos de origen animal?

Nosotros somos Ovo-Lacto Vegetarianos, si bien no empleamos de ninguna manera carnes de
animales, si trabajamos con algunos productos de origen animal, como son la leche, el huevo y

el queso.

6. ¢ Qué los motivo a incursionar en éste tipo de servicio de alimentacion vegetariana?

Por convicciones religiosas, y aunque solemos trabajar con ciertos productos de animales
como mencioné anteriormente, tenemos bastante cuidado al momento de realizar las
combinaciones de nuestros alimentos, puesto que los alimentos poseen distintos tipos de
energias que no se pueden mezclar, como por ejemplo: el queso posee grasa animal y la palta

grasa vegetal, en éste caso no podemos combinar éstas raciones por salud de los clientes.

7. ¢ Quiénes son sus clientes potenciales?
Las personas que trabajan en oficinas en el centro, cerca de nuestro establecimiento, muchos

han asegurado que es por el precio médico, la cercania y sobre todo la seguridad alimenticia.
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También existen muchos casos en los que llegan personas con prescripciones medicas y

terminan por pensionarse, asegurando que no cambiarian esa sensacion de bienestar.

8. ¢ De qué manera da a conocer sus servicios?

Por el momento solo por medio de las emisoras radiales.

9. ¢ En qué consiste el servicio que usted ofrece?

En el restaurante ofrecemos un mend de platos que varian semanalmente.

10. ¢ Cuales son los precios de los platos del menu ofertados?
Dependiendo del tipo de ingredientes que contenga, el precio oscila desde 12 hasta 25

bolivianos.

11. ¢ Cuéantos platos promedio venden diariamente?
La cantidad varia de acuerdo al clima y otros factores como ser cuando hay alguna actividad

cercanas al centro, sin embargo nosotros vendemos cerca de 450 platos por dia.
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Fotografias de los Restaurantes Vegetarianos visitados en la Ciudad de Santa Cruz de la
Sierra - Bolivia

(,_» _ Do
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~ TEL3330728

P L WY

Figura 31 Frontis del Restaurante Vegéta{riaﬁc_f-Vida y Salud en la
Ciudad de Santa Cruz de la Sierra
Fuente elaboracion propia

Figura 32 Entrevista con la Administradora del Restaurante
Vegetariano Vida y Salud
Fuente elaboracién propia
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Figura 33 Porcion de comida por kilo (Lasafia vegetariana, hamburguesa frijol y
ensaladas) del Snack Vegetariano Cuerpo Mente Sano de la Ciudad de Santa Cruz
Fuente elaboracidn propia

'Figura 34 Ambientes del Snack Vegetariano Cuerpo Mente Sano
Fuente elaboracion propia
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Figura 35 Autoservicio de la comida por kilo en el Snack Vegetariano Cuerpo
Mente Sana

Fuente elaboracion propia
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Tabla 32
Proyeccion de la demanda de platos vegetarianos para cinco afios

N° Tipo de comida Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda
Primer Segundo Tercer Cuarto Quinto
Vegetariana Afio Ao Afio Ao Ao
1  Pastel de choclo 24.377 26.815 29.496 32.446 35.690
2  Milanesa de Berenjena al horno 18.618 20.480 22.528 24.781 27.259
3 Hamburguesa de frijoles 19.951 21.946 24.141 26.555 29.210
4 Crema de Joco y Zanahoria 20.122 22.134 24.348 26.782 29.461
5  Brocheta de verduras 21.212 23.333 25.667 28.233 31.056
6  Albondiga de avena c/salsa de tomate 20.862 22.948 25.243 27.767 30.544
7  Lasafa Vegetariana 29.020 31.922 35.114 38.626 42.488
TOTALES 154.162 169.578 186.536 205.190 225.709

Fuente elaboracion propia
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Tabla 33

Inversion detallada en activo fijo expresado en bolivianos

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total
I Infraestructura 106.878
1.1. Adecuacion de local p/restaurante Global 1 106.878 106.878
Il Magquinaria y equipos 13.200
2.1. Maquina congeladora Unidad 1 4.000 4.000
2.2. Cocina industrial Unidad 2 1.500 3.000
2.3. Frutera Unidad 1 1.900 1.900
2.4. Licuadora semi-industrial Unidad 2 350 700
2.5. Plancha Pieza 1 1.200 1.200
2.6. Ventiladores Pieza 6 400 2.400
Il Muebles y enseres 16.160
3.1. Mesa grande de madera Pieza 1 1.400 1.400
3.2. Mesas para comedor Piezas 18 200 3.600
3.3. Sillas para comedor Piezas 72 130 9.360
3.4. Repisas de madera Piezas 2 200 400
3.5.  Escritorio de madera Pieza 1 700 700
3.6. Sillagiratoria Pieza 1 700 700
IV Enseres de cocina 4.386
4.1. Juego de ollas Tramontina (6 piezas) Juego 2 550 1.100
4.2. Tablade picar de plastico Pieza 2 25 50
4.3.  Juego de cuchillos tramontina (5 piezas) Juego 2 150 300
4.4. Envases de plastico Pieza 10 10 100
4,5. Rallador de 4 lados Pieza 4 45 180
4.6. Juego de cucharones Tramontina (5 Juego 2 100 200
piezas)
4.7. Cucharas de palo Pieza 4 10 40
4.8. Platos de porcelana Unidad 100 9 900
4.9. Platillos de porcelana Unidad 100 4 400
4.10. Alcuza de plastico Pieza 18 12 216
4.11. Porta serviletas de plastico Piezas 18 4 72
4.12. Manteles de tela Unidad 36 18 648
4.13. Juego de cubiertos (24 piezas) Juego 3 60 180
V.  Equipo de computacion y oficinas 4.800
5.1. Equipo de computacion Equipo 1 4.000 4.000
5.2.  Impresora Pieza 1 800 800
VI  Vehiculos 32.600
6.1. Compra de Motocar Unidad 1 32.600 32.600
Total inversiones en activo fijo 178.024
Fuente elaboracion propia
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Tabla 34
Suministros de materiales en bolivianos

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total
I Material de escritorio y oficina 2.313
1.1. Archivador de palanca Pieza 20 20
1.2. Perforadora Pieza 12 12
1.3. Caja de lapiceros Caja 10 20
1.4. Talonario de factura (50 u) Talon 96 20 1.920
1.5. Hojas papel bond Resma 43 86
1.6. Cartuchos para impresora Pieza 85 255
Il Material de limpieza 7.223
2.1. Escoba Pieza 4 20 80
2.2. Tacho pléstico de basura grande Pieza 7 35 245
2.3. Toallas medianas para limpieza Unidad 24 12 288
2.4. Jabones liquidos lava vajillas (1It.) Frasco 48 10 480
2.5. Desinfectante de piso (2 It.) Frasco 96 10 960
2.6. Bolsas plésticas de basura (10 u) Paquete 96 9 864
2.7. Papel higiénico (20 u) Paquete 48 30 1.440
2.8. Esponja Unidad 48 48
2.9. Bombrill (3u) Bolsa 24 48
2.10. Escobilla de bafio Pieza 24 192
2.11. Recogedor de basura plastico Pieza 4 15 60
2.12. Limpia muebles (900 ml.) Frasco 12 12 144
2.13. Producto de limpieza antisarro (500 Frasco 12 12 144
ml.
2.14. Ext)inguidor Pieza 700 700
2.15. Guantes para cocina industrial Par 350 1.050
2.16. Pafios de trapear (30 u) Paquete 120 480
Il Material de embalaje/descartable 6.312
3.1.  Servilletas (500u) Paquete 96 12 1.152
3.2.  Vasos c/tapa desechables (1000u) Caja 4 330 1.320
3.3.  Bombillas (4000u) Paquete 3 120 360
3.4. Marmitex térmica de isopor (200u) Paquete 12 230 2.760
3.5. Bolsas plésticas de 8kg (500u) Paquete 12 60 720
Total inversiones en activo fijo 15.848

Fuente elaboracion propia
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Tabla 35
Determinacion del costo unitario para producir una porcion (plato) de Pastel de Choclo

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1  Choclos Unidad 1 1,00 1,00
2  Huevos Docena 0,08 8,00 0,64
3  Berenjena Unidad 0,33 5,00 1,65
4  Cebolla Kilo 0,05 6,00 0,30
5  Aceitunas Negras Kilo 0,17 35,00 5,81
6 Hojas de Laurel Global 0,17 2,00 0,34
7 Champifiones Frasco 0,166 15,00 2,49
8 Ajo Kilo 0,01 20,00 0,20
9 SalyPimienta Global 0,05 3,00 0,15
Total 12,58

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de pastel de choclo es de Bs. 12,58. b) El
Precio de venta por plato es de Bs. 20,00. ¢) La Ganancia Unitaria en un plato de pastel
equivale a Bs. 7,42.

Tabla 36
Determinacion del costo unitario para producir una porcion (plato) de Milanesa de
Berenjena al Horno

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1  Berenjenas Unidad 1 5,00 5,00
2 Ajo Kilo 0,02 20,00 0,40
3 Pergjil Global 0,5 1,00 0,50
4 Aderezos (Sal y orégano) Global 0,05 3,00 0,15
5 Huevos Docena 0,04 8,00 0,32
6 Pan Rayado kilo 0,04 10,00 0,40
7 Complemento (Ensalada) Global 0,15 5,00 0,75
8 Queso kilo 0,04 18,00 0,72
Total 8,24

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de milanesa de berenjena es de Bs. 8,24.b) El
Precio de venta por plato es de Bs. 15,00. ¢) La Ganancia Unitaria en un plato de milanesa
equivale a Bs. 6,76.
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Tabla 37

Determinacion del costo unitario para producir una porcion (plato) de Hamburguesa de

Frijoles

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1  Frijoles Kilo 0,05 12,00 0,60

2 Ajo Kilo 0,02 20,00 0,40

3 Cebolla Kilo 0,04 5,00 0,20

4 Aceite de Oliva Frasco 0,05 20,00 1,00

5 Complemento (Ensalada) Global 0,13 5,00 0,65

6  Aderezos(sal y pimienta) Global 0,25 2,00 0,50
Total 3,35

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de hamburguesa de frijoles es de Bs. 3,35.
b) El Precio de venta por plato es de Bs. 10,00. ¢) La Ganancia Unitaria en un plato de

hamburguesa de frijoles equivale a Bs. 6,65.

Tabla 38

Determinacion del costo unitario para elaborar una porcion (plato) de Crema de Joco y

Zanahoria con Crostones de Pan Integral

Ne Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1 Joco Kilo 0,25 6,00 1,50
2  Zanahoria Kilo 0,12 7,00 0,84
3 Cebolla Kilo 0,15 5,00 0,75
4  Pergjil Global 0,25 1,00 0,25
5 Papas Kilo 0,20 7,00 1,40
6 Nuez moscada Global 0,10 4,00 0,40
7  Panintegral Unidad 1,00 1,00 1,00
8  Aderezos (Sal y Pimienta) Kilo 0,25 2,00 0,50
Total 6,64

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de crema de joco es de Bs. 8,24. b) El Precio

de venta por plato es de Bs. 15,00. c) La Ganancia Unitaria en un plato de crema de joco

equivale a Bs. 6,76.
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Tabla 39
Determinacion del costo unitario para producir una porcion (plato) de Brocheta de Verduras

N° Detalle Unidad  Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1  Pimentdn Unidad 0,5 3,00 1,50
2  Pepino Kilo 0,5 1,00 0,50
3  Berenjena Unidad 0,5 5,00 2,50
4  Cebolla Kilo 0,08 5,00 0,40
5 Tomate Kilo 0,28 7,00 1,96
6  Aceite de Oliva Frasco 0,1 20,00 2,00
7  Limdn Unidad 0,5 0,50 0,25
8  Vinagre de manzana Frasco 0,05 5,00 0,25
9  Sal y Pimienta Global 0,25 2,00 0,50
10  Arroz integral Kilo 0,12 6,00 0,72
Total 10,58

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de brocheta de verduras es de Bs. 10,58. b) El
Precio de venta por plato es de Bs. 18,00. c) La Ganancia Unitaria en un plato de brocheta de
verduras equivale a Bs. 7,42.

Tabla 40
Determinacion del costo unitario para producir una porcion (plato) de Albondigas de Avena
con salsa de tomate y coco

N° Detalle Unidad Cantidad Precio Costo
Unitario Total

1 Avena Kilo 0,165 18,00 2,97
2  Harinade trigo Kilo 0,05 5,00 0,25
3 Agua Botellon 0,005 10,00 0,05
4  Sal y Pimienta Global 0,10 1,00 0,10
5 Ajo Kilo 0,03 20,00 0,60
6  Aceite de soya Frasco 0,01 7,00 0,07
7  Cebollas Kilo 0,15 5,00 0,75
8 Locoto Frasco 0,27 0,50 0,14
9 Tomate Kilo 0,13 7,00 0,91
10 Leche de coco Frasco 0,33 3,00 0,99
11  Arroz integral Kilo 0,12 6,00 0,72
Total 7,55

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de elaborar un plato de albondigas de avena es Bs. 7,55. b) El
Precio de venta por plato es Bs. 15,00. ¢) La Ganancia Unitaria en un plato de albéndigas
equivale a Bs. 7,46.
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Tabla 41
Determinacion del costo unitario para elaborar una porcion (plato) de Lasafa Vegetariana

N° Detalle Unidad  Cantidad Precio Costo
Unitario Total
1  Placas para lasana Caja 0,333 18,00 5,99
2  Tomate Kilo 0,25 7,00 1,75
3  Soya texturizada fina Kilo 0,03 10,00 0,30
4  Cebolla Kilo 0,05 5,00 0,25
5  Zanahorias Kilo 0,11 7,00 0,77
6 Harinade Trigo Kilo 0,08 5,00 0,40
7 Aceite Frasco 0,02 7,00 0,14
8  Leche de castafia Litro 0,17 10,00 1,70
9  Nuez moscada kilo 0,10 4,00 0,40
6 Sal y Pimienta Global 0,25 2,00 0,50
TOTAL 12,20

Fuente elaboracion propia

Nota: a) El Costo Unitario de producir un plato de Lasafia es de Bs. 12,20. b) El Precio de
venta por plato es de Bs. 25,00. ¢) La Ganancia Unitaria en un plato de lasafia equivale a Bs.
12,80.

Tabla 42

Ingresos por ventas de platos vegetarianos a precio propuesto por el proyecto en Bolivianos
N° Descripcion Cantidad Precio Ingreso

Producida Unitario Total
1.1. Pastel de Choclo 24.377 20,00 487.540
1.2. Milanesa de Berenjena 18.618 15,00 279.270
1.3.  Hamburguesas de Frijoles 19.951 10,00 199.510
1.4. Crema de Joco y Zanahorias 20.122 12,00 241.464
1.5. Brocheta de Verduras 21.212 18,00 381.816
1.6. Albdndiga de Avena 20.862 15,00 312.930
1.7 Lasafa Vegetariana 29.020 25,00 725.500
Totales 154.162 2.628.030

Fuente elaboracion propia
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Tabla 43
Cuadro de costos del proyecto en bolivianos (primer afio)

N° Descripcion Tipo de Cantidad Costo Costo
Costo Producida (*) Unitario Total
I Costo de produccion:
1.1.  Pastel de Choclo cVv 24.377 12,58 306.663
1.2. Milanesa de Berenjena Ccv 18.618 8,24 153.412
1.3. Hamburguesas de Frijoles Ccv 19.951 3,35 66.836
1.4,  Crema de Joco y Zanahorias Ccv 20.122 6,64 133.610
1.5. Brocheta de Verduras Ccv 21.212 10,58 224.423
1.6. Albdndiga de Avena cv 20.862 7,55 157.508
1.7 Lasafia Vegetariana Ccv 29.020 12,20 354.044
1.8. Material de embalaje descartable Ccv 1 6.312,00 6.312
1.8 Costo de energia eléctrica para maquinas Ccv 12 200,00 2.400
1.9. Costo de gas licuado (4 garrafas/mes) cv 48 22,50 1.080
1.10. Salarios del responsable de cocina Ccv 13 4.800 62.400
1.11. Salario del Ayudante de cocina | Ccv 13 3.000 39.000
1.12. Salario del Ayudante de cocina Il cv 13 2.160 28.080
1.13. Material de limpieza para la cocina y local cv 1 7.223 7.223
(global)
Sub total costo de produccién 1.542.991
Il Costo de comercializacion:
2.1. Responsable de servicio Ccv 13 2.400 31.200
2.2. Meserol cVv 13 2.160 28.080
2.3. Mesero Il cVv 13 1.987 25.834
2.4. Propaganda televisiva (mes) Ccv 12 4.500 54.000
2.5. Propaganda radial (mes) Ccv 12 1.500 18.000
2.6. Combustible para Motokar (litros) cv 360 4 1.440
2.7. Mantenimiento motokar (mes) Ccv 12 300 3.600
Sub total costo de comercializacién 162.154
IIl  Costo de administracion:
3.1. Gerente sueldo/mes CF 13 4.800 62.400
3.2.  Auxiliar administrativo sueldo/mes CF 13 2.160 28.080
3.3.  Honorarios abogado (A destajo) CF 1 10.000 10.000
3.4. Energia electrica para uso oficinas (mes) CF 12 100 1.200
3.5. Agua potable (mes) CF 12 100 1.200
3.6. Material de escritorio y oficina (Global s/g CF 1 2.313 2.313
anexo)
3.7. Gastos generales CF 12 200 2.400
Sub total costo de administracion 107.593
IV Gastos de organizacién:
4.1.  Gastos de Organizacion de la empresa CF 1 8.000 8.000
(Unica vez)
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Sub total gastos de organizacion

8.000

V  Costo financiero:
4.1. cancelacion de Intereses Primer afio CF 1 75.276,00 75.276
Sub total costo financiero: 75.276
VI  Costo de depreciacidn:
5.1. Costo de depreciacion de Activo Fijo ler CF 1 14.034,00 14.034
grl];t)) total costo de depreciacion anual 14.034
Costo Total 1.910.048
VIl Utilidad antes de impuestos 717.982
VIl Impuestos IUE 25 % 179.496
IX  Utilidad neta después de impuestos 538.487
Fuente elaboracion propia
Tabla 44
Costos de produccion de los platos vegetarianos en bolivianos (primer afio)
N° Descripcion Cantidad Precio Ingreso
Producida Unitario Total
1.1. Pastel de Choclo 24.377 12,58 306.663
1.2. Milanesa de Berenjena 18.618 8,24 153.412
1.3.  Hamburguesas de Frijoles 19.951 3,35 66.836
1.4, Crema de Joco y Zanahorias 20.122 6,64 133.610
1.5. Brocheta de Verduras 21.212 10,58 224.423
1.6. Albdndiga de Avena 20.862 7,55 157.508
1.7 Lasafia Vegetariana 29.020 12,20 354.044
1.8. Material de embalaje descartable (global) 1 6.312,00 6.312
1.9. Gas licuado (4 garrafas/mes) 48 22,50 1.080
1.10. Costo de energia eléctrica p/maquinas 12 200,00 2.400
1.11. Salarios del responsable de cocina 13 4.800 62.400
1.12. Salario del Ayudante de cocina | 13 3.000 39.000
1.13 Salario del Ayudante de cocina Il 13 2.160 28.080
1.14. Material de limpieza p/cocina y local (global) 1 7.223 7.223
Totales 1.542.991

Fuente elaboracién propia
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Tabla 45

Costos de comercializacion en bolivianos (primer afio)

N° Descripcién Tipode Cantidad Costo Costo
Costo Unitario Total
Il Costo de comercializacion:
2.1. Responsable de servicio Cv 13 2.400 31.200
2.2. Mesero | Ccv 13 2.160 28.080
2.3. Mesero Il Ccv 13 1.987 25.834
2.4. Propaganda televisiva (mes) Cv 12 4.500 54.000
2.5. Propaganda radial (mes) Cv 12 1.500 18.000
2.6. Combustible para motocar (litros) Ccv 360 4 1.440
2.7. Mantenimiento motocar (mes) CcVv 12 300 3.600
Sub total costo de comercializacidon 162.154
Fuente elaboracion propia
Tabla 46
Costos de administracion en bolivianos (primer afo)
N° Descripcién Tipode Cantidad Costo Costo
Costo Unitario Total
Il Costo de administracion:
3.1. Gerente sueldo/mes CF 13 4.800 62.400
3.2.  Auxiliar administrativo sueldo/mes CF 13 2.160 28.080
3.3.  Honorarios abogado (A destajo) CF 1 10.000 10.000
3.4. Energia eléctrica para uso oficinas (mes) CF 12 100 1.200
3.5.  Agua potable (mes) CF 12 100 1.200
Material de escritorio y oficina (Global s/g
3.6. anexo) CF 1 2.313 2.313
3.7. Gastos generales CF 12 200 2.400
Sub total costo de administracion 107.593
Fuente elaboracién propia
Tabla 47
Gastos de organizacion en bolivianos (Por Gnica vez)
N° Descripcion Tipode Cantidad Costo Costo
Costo Unitario Total
1  Gastos de constitucion de la empresa CF 1 5.000 5.000
2  Oftros gastos de instalacion inicial CVv 1 3.000 3.000
Sub total costo de organizacion 8.000

Fuente elaboracién propia
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Tabla 48
Cuadro de amortizacion de crédito

Plazo: 5 afios, tasa de Interés 18 % anual Banco: Mutual Pando
Periodo Saldo Amortizacion Intereses Saldo al Amort. Cap +
Inicial a capital fin periodo Intereses
0 418.200 0 0 418.200 0
1 83.640 75.276 334.560 158.916
2 83.640 60.221 250.920 143.861
3 83.640 45.166 167.280 128.806
4 83.640 30.110 83.640 113.750
5 83.640 15.055 0 98.695
418.200 225.828 644.028
Fuente elaboracién propia
Tabla 49
Ingresos proyectados para cinco afios en bolivianos
N° Descripcion Ingresos Ingresos Ingresos Ingresos Ingresos
ler. Afio 2do. Afo 3er. Afio 4to. Afio  5to. Afio
1  Pastel de choclo 487.542 536.296 589.926 648.918 713.810
2  Milanesa de berenjena al horno 279.270  307.197 337917 371708 408.879
3 Hamburguesa de Frijoles 199.510 219.461 241407 265.548 292.103
4 Crema de Joco y Zanahoria 241.464 265.610 292.171 321.389 353.527
5 Brochetas de verduras 381.816 419.998 461.997 508.197 559.017
6 Albondiga de avena c/salsa de tomate 312.930 344.223 378.645 416.510 458.161
7 Lasafa Vegetariana 725,500 798.050 877.855 965.641 1.062.205
Totales 2.628.032 2.890.835 3.179.919 3.497.911 3.847.702
Fuente elaboracion propia
Tabla 50
Proyeccion de costos para cinco afios en bolivianos
N° Descripcion Costos Costos Costos Costos Costos
ler. Ao 2do. Afo 3er. Afio 4to. Ao 5to. Afio
1 Costos de Produccion 1542991  1.697.290 1.867.019 2.053.721  2.259.093
2 Costo de Comercializacion 162.154 178.369 196.206 215.827 237.410
3 Gastos de Organizacion 8.000 0 0 0 0
4  Costo de Administracién 107.593 118.352 130.188 143.206 157.527
5 Costo Financiero anual 75.276 60.221 45.166 30.110 15.055
6 Costo de Depreciacion Anual 14.034 11.966 10.279 8.898 7.762
Totales 1.910.048 2.066.199  2.248.858 2.451.762  2.676.847

Fuente elaboracién propia
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Figura 36 Vista del disefio frontal del Restaurante VVegetariano

Fuente Arg. Giovanni Reis Cavalcante

Figura 37 Vista del disefio interior del Restaurante Vegatriano

Fuente Arg. Giovanni Reis Cavalcante
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Figura 38 Vista del disefio interior de la cocina del Restaurante Vegetafiano
Fuente Arg. Giovanni Reis Cavalcante

L

Figura 39 Vista del disefio interior de los bafios (varones)
Fuente Arg. Giovanni Reis Cavalcante
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LISTA DE LUGARES DE EXPENDIO DE COMIDAS EN LA CIUDAD DE COBIJA

'
i

"

Carécter Actividad ~ Tipo Actividad " Estado

Nitiéro Acidad e Ucencia | RaadnSocal 1

- 0 RESTAURANT CHELA RESTAURANTES ACTIVA

# 33 RESTAURANT MILKITO OTROS LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS ACTIVA /

m o 73 RESTAURANT PANTANAL PENSIONES ACTIVA

T us RESTAURANT DONA ELIZABETH RESTAURANTES - ACTIVA

B 45 RESTAURANT EL CAMBA RESTAURANTES ACTIVIDAD DADA DE 847
65 826 RESTAURANT CEVICHERIA LIMON Y SAZON RESTAURANTES - ACTIVA

704 704 RESTAURANT PN B PENSIONES~ ~ ACTIVIDAD DADA DE BAJA
w“r o7 RESTAURANT PACENITO RESTAURANTES. © ACTIVA

125 * 125 RESTAURANTE PARAISO RESTAURANTES ACTIVA

1309 - 1309 RESTAURANT TERRA LUNAA RESTAURANTES ACTIVA

1565 1565 AMAZON RESTAURANTE COFFEE RESTAURANTES ~ ACTIVA

m - 171 RESTAURANT MAMA CONES RESTAURANTES » ACTIVA

1718 1718 RESTAURANT BALNEARIO JHULTXA RESTAURANTES. * ACTIVA

1762 - 1762 RESTAURANT PATTYS . RESTAURANTES - ACTIVA

1930+ 1930 RESTAURANT LA PASCANA RESTAURANTES * ACTIVA

1983 . 1983 RESTAURANT CRISTAL RESTAURANTES - ACTIVA

2L < a1 RESTAURANT CHURRASQUERIA MARTINEZ RESTAURANTES ¢ ACTIVA

an - un RESTAURANT COCHABAMEA RESTAURANTES * ACTIVA

B 2339 RESTAURANT SABOR YUNGUERC RESTAURANTES * ACTIVIDAD DADA DE BAJA
B 2374 RESTAURANT BRONCO RESTAURANTES - ACTIVA

Nimero Actividad NGmero Licencia = Razén Social ~ Carécter Actividad Tipo Actividad Estado
2384 - 2384 RESTAURANT EL PACERNO . RESTAURANTES ACTIVA
2393 2393 RESTAURANT JHONSON RESTAURANTES ACTIVA
2394 2394 RESTAURANT ADONAI RESTAURANTES ACTIVA
2490 2450 RESTAURANT LAS PALMAS RESTAURANTES ACTIVA
2563 2563 SUCRE RESTAURANTE RESTAURANTES ACTIVA
2636 - 2636 RESTAURANTE LA PRIMAVERA RESTAURANTES ACTIVA
2758 2754 RESTAURANTE LLAJTAYMANTA RESTAURANTES ACTIVA
2995 - 2995 RESTAURANT CHIFA HAOCHI RESTAURANTES ACTIVA
3095 - 3085 RESTAURANT SANTA ELENITA RESTAURANTES ACTIVA
3145 - 3145 RESTAURANTE LAS PLANCHITAS RESTAURANTES ACTIVA N .3
TS 3277 RESTAURANT LA CRIOLLA RESTAURANTES ACTIVA
3341 3341 RESTAURANTE RUFFY ~ PENSIONES ACTIVA
Namero Actividad Nmero Licencia. ~~ Razén Social Caracter Actividad ~~ Tipo Actividad Estado
256 0 256 PENSION 2 HERMANOS PENSIONES - ACTIVA

259 : 259 PENSION PAOLITA PENSIONES ~ ACTIVA

284 5 284 PENSION PRETA PENSIONES - ACTIVA

326 : 326 PENSION DONA JULIA OTROS LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS ACTIVA /
352 5 352 PENSION MARTHA PENSIONES - ACTIVA

424 & 424 PENSION WANDY PENSIONES - ACTIVA

477 . 477 PENSION LA BENIANA PENSIONES ~ ACTIVA

546 t 546 PENSION NEYDA PENSIONES - ACTIVA

549 Toarse PENSION SABROSITO PENSIONES ~ ACTIVA

571 v 711 PENSION LA PACENITA PENSIONES — ACTIVA

593 W 593 PENSION ANITA PENSIONES - ACTIVA

595 i 595 PENSION DORA FELI PENSIONES - ACTIVA

678 % 678 PENSION SORATENA PENSIONES . — ACTIVIDAD DADA DE BAJA
696 3 696 PENSION LA VERVENA PENSIONES - ACTIVA

779 2 773 PENSION EL MANA PENSIONES  — ACTIVA

821 . 821 PENSION BENITA PENSIONES ~ ACTIVA

833 ' 833 PENSION VICTORIA PENSIONES ~ ACTIVA

1002 $ 1002 PENSION YANE PENSIONES — ACTIVA

1066 ’ 1066 PENSION VIRGEN DEL CARMEN OTROS LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS ACTIVIDAD DADA DE BAJA
1101 : 1101 PENSION PASO DE LOS TOROS PENSIONES ACTIVA



i ! RazénSocial Caracter Actividad | Tipo Actividad ~ Estado
PENSION LA MARA PENSIONES -~ ACTIVA
PENSION MAGICO PACENO PENSIONES ~  ACTIVA
PENSION DONA REINA COMIDAS RAPIDAS ACTIVA &
PENSION LA GAVIOTA PENSIONES ACTIVA
PENSION LA LOMA PENSIONES ~  ACTIVA
PENSION CHURRASQUERIA LA CHAPAQUITA PENSIONES -~  ACTIVA
PENSION DORA SONIA PENSIONES ~  ACTIVA
PENSION DONA SONIA PENSICNES -~ ACTIVA
PENSION DULCE MARIA PENSIONES -~  ACTIVA
PENSION LUPE PENSIONES ~  ACTIVA
PENSION DONA CELIA PENSIONES =~  ACTIVA
PENSION SENIANA PENSIONES -~ ACTIVA
PENSION CAMILA PENSIONES -~  ACTIVIDAD DADA DE BAJA
PENSION BELEN PENSIONES ~  EN PROCESO DE BAJA
PENSION CHAVITO PENSIONES ~ ACTIVA
PENSION MARIBEL PENSIONES  ~ ACTIVA
PENSION LA BENIANA PENSIONES ~ ACTIVA
PENSION SAGITARIO PENSIONES 7 ACTIVA
PENSION PATTY PENSIONES 7 ACTIVA
PENSION CAMILA PENSIONES PENSICNES 7 ACTIVA

; PENSION A.B.C. - PENSIONES -~ ENPROCESO DE BAJA,
2041 : 2041 PENSION NAZARIA PENSIONES -~ ACTIVA
2044 2 2044 PENSION BOLIVAR : PENSIONES - ACTIVA
2154 : 2154 PENSION LA PRIMAVERA PENSIONES -~ ACTIVA
2305 ! 2305 PENSION FELIX PENSIONES ~ ACTIVA
2324 . 2324 PENSION AMERICA PENSIONES ~ ACTIVA
2476 $ 2476 PENSICN REMEDIOS PENSIONES -~ ACTIVA
2484 2484 PENSION BLANCA PENSIONES -~ ACTIVA
2567 2567 PENSION TIA CHOCA PENSIONES -~ ACTIVA
2575 = 2575 PENSION BENIDOR PENSIONES ~ ACTIVA
2595 g 2595 PENSION ELIANA PENSIONES -~ ACTIVA
2620 . 2620 PENSION LA ANACONDA PENSIONES -~ ACTIVA
2645 . 2645 PENSION SORATEI'\?A PENSIONES - ACTIVA
2677 # 2677 PENSION TRES ESTRELLAS PENSIONES -~ ACTIVA
2742 . 2742 PENSION LA PASCANA CRUSERA PENSIONES -~ ACTIVA
2752 : 2752 PENSICN LIBNI PENSICNES - ACTIVA
2760 - 2760 PENSION LA COCHALITA PENSIONES 7 ACTIVA
2764 . 2764 PENSION THAEMI PENSIONES - ACTIVA
2918 3 2518 ~ PENSION ILLIMANI PENSIONES -~ ACTIVA
2919 < 2915 PENSION CLARITA PENSIONES ~ ACTIVA

az d Tipo Actividad Estado

: PENSION COPACABANA PENSIONES -~ ACTIVA

3020 - 3029 PENSION LA LLAUITA PENSIONES ~ ACTIVA
I 3125 PENSION EL SERORIAL PENSIONES - ACTIVA
R 3133 PENSION MANA PENSIONES - ACTIVA
i 3214 PENSION AQUI ME QUEDO PENSIONES - ACTIVA
BRp - 3280 PENSION SORATERA PENSIONES ~ ACTIVA
383 ¢ 3283 PENSION POLLOS YESMIN PENSIONES ~ ACTIVA

3333 . 3333 PENSION ANITA PENSIONES - ACTIVA



| CardcterActividad ' TipoActividad | Estado
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

2875 SNACK COBDA
209 2 209 SNACK COLQUE QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA «
228 A 228 SNACK DELGADILLO COMIDAS RAPIDAS ACTIVA o
266 2 266 SNACK LOS HERMANOS QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA +
281 3 281 SNACK 9 DE FEBRERO QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -
369 . 368 SNACK LA COLMENA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA ~
426 ; 426 SNACK PEPE EL POLLO COMIDAS RAPIDAS ACTIVA &
469 g 489 SNACK DONA PANCHA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVIDAD CANCELADA
470 % 470 SNACK DONA PANCHA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *
517 . 517 SNACK LAS MILY UNA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES EN PROCESO DE BAJA
525 2 525 SNACK CAMPO VERDE QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *
591 591 SNACK AGUSTIN COMIDAS RAPIDAS ACTIVA @
639 639 SNACK AVIADOR QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA
710 710 SNACK SHOPPING QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVIDAD DADA DE BAJA
723 723 SNACK JONAS QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *
764 764 SNACK FLORES QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA ~
817 817 SNACK ALEJANDRO QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -
848 L 848 SNACK AL PASO QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .
870 y 870 SNACK LA GAITA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *
954 954 SNACK TIAN KILSA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

1201
1205
1221
1222
1238
1246
1248
1307
1356
1389
1397
1483
1526
1546
1573
1684

Nimero)
1708
1793
1952
2011
2067
2050
2167
2215
2336

2932

1201
1205
1221
1222
1238
1246
1248
1307
1356
1389
1397
1483
1526
1546
1573
1684

SNACK WARA

Estado

OTROS LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS ACTIVA

SNACK ANTOJITO QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES EN PROCESO DE BAJA

SNACK DONA FRIDA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *

SNACK CRISTINA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA «

SNACK VICKY QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK ADRIMAR QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .

SNACK BOCADITOS QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .

SNACK RINA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK ARIES QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK ANITA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA «

SNACK MILKA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK FERNANDEZ QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *

SNACK PAMELA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK PUill QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK DONA MAYE QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

SNACK BOLIVIA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

SNACK YOSELYN QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

SNACK CALIPSO QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA °

SNACK PRIMAVERA QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVIDAD DADA DE BAJA
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

SNACK SEGUNDO DORA JULIA

1708
1793
1952
2011
2067
2090
2167
2215
2336
2423
2425
2442
2585
2608
2637
2676
2765
2818

2932

SNACK CECI
SNACK JOSELO
SNACK LA MORENA
SNACK MARIA

SNACK TRES HERMANOS

SNACK LA ESQUINA
SNACK LAS DELICIAS
SNACK AL PASO
SNACK RONALD
SNACK KARELI
SNACK LOPEZ
SNACK YOKITO
SNACK BAMBU
SNACK VICKY

SNACK MADRE NAZARIA
SNACK POLLOS M.A.C.C.

SNACK FAUSTO
SNACK MIKAELA

SNACK MI BUEN AMIGO

SNACK ALEJANDRA

‘ 1% ﬂh M:ﬂﬂbda A e e
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA ¢

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

VENTA DE COMIDA RAPIDA COMIDAS RAPIDAS ACTIVA @

OTROS LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS ACTIVA 7

COMIDAS RAPIDAS ACTIVIDAD DADA DE BAJA
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA *

COMIDAS RAPIDAS ACTIVA @

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVIDAD DADA DE BAJA
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

Estado



978

3054
3
3194
3253
3318

78

3054
3R
3194
3253
318

SNACK

SNACK PEPE EL POLLO
SNACK LUCYTA
SNACK SIN FRONTERA
SNACK DULCE ESPERA
SNACK MARHELISA
SNACK DAYTALIA
SNACK RULETY

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

COMIDAS RAPIDAS ACTIVIDAD DADA DE BAJA
QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA .

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA -

QUIOSCOS, SNACK CONFITERIAS Y OTROS SIMILARES ACTIVA



SIGUIENDO ESTOS
CONSEJOS, PROTEGERAS LA
~ SALUD DE TODOS PORQUE
LA LIMPIEZA ES SALUD Y

LA SALUD ES VIDA

QAMINISTERIO .
\Cude SALUD

GUIA PARA

MANIPULADORES




HOLA SOY MARIA LES VOY A |
(QMPANAR DURANTE TODA LA GUD | PARA EMPEZAR, ES

PARA QUE JUNTOS LUCHEMOS CONTRA
LAS DIARREAS, CON BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS,
\UTILIZANDO EL ONIFORME DE TRABAJO /

IMPORTANTE LA HIGIENE EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

Preparar los alimentos en un lugar limpio con
las manos bien lavadas. Las mesas de la cocina
y los utencilios deben estar muy limpios




LAVARSE LAS MANOS FRECUENTEMENTE EMPLEANDO AGUA Es importante tomar en cuenta

ABUNDANTE, SOBRE TOPO ANTES DE COMENZAR la higiene a nivel personal,
A MANIPULAR LOS ALIMENTOS usar uniforme completo en
. perfectas condiciones para la
1. 2. manipulacion de los alimentos:
Mojarse las manos Aplique jabdn hasta \
- Usar ropa de trabajo exclusiva 'y

con agua

cubrir toda la superficie 4
¢\ delasmanos ¥

o R

limpia para la manipulacién de
alimentos.

& 5
) - Mantener las unas cortadas,
g limpias de esmalte y sin adornos.
o @
a.
Frote sus manos, sus dedos y

sus uas por 20 sequndos ol :
" . Tener los pisos limpios, evitar el

contacto de los alimentos con
las cucarachas, moscas, ratones
y animales caseros, porque
contaminan los alimentos

4.
Enjudguese las manos
con abundante agua

Mantener la
basura cubierta
para que no se

desparrame




" TamBIN B AGUA )
DESINFECTADA EV[TA
ENFERMEDADES Y POR
ELLO HAY QUE MEJORAR
LA CALIDAD DEL AGUA

\PARA EL (ONSUMy

ES IMPORTANTE MANTENER LA LIMPIEZA
- UTILIZAR ESTANTES
- CONTROLAR LOS ENVASES,

LAS FECHAS DE VENCIMIENTO.

Clorar el agua
. con 2 gotas de

cloro al 5% en
un litro de agua

La exposicion al publico de los
alimentos deben estar protegidos
y mantener la limpieza

Debe mantenerse la
higiene y la limpieza donde

se almacena o venden
productos alimenticios.




PARA EL DESPACHO DE ALIMENTOS ES IMPORTANTE, EL QUE COBRA NO DESPACHA, PORQUE

LO SIGUIENTE: AL RECIBIR DINERO Y SERVIR CON
LA MANOS SIN LAVAR, ESTAMOS
- EL UNIFORME COMPLETO CONTAMINANDO LOS ALIMENTOS.

- MANTENER ASEADO EL ESPACIO DE VENTA Y SUS ALREDEDORES.
- UTIUZAR PINZAS PARA EL SERVICIO DE COMIDAS. \




La calidad del
aguay lasalud
depende del
ambiente en
que vivimos

desinfectada
evita
enfermedades

Tomar solo agua hervida
o clorada

Lavar los alimentos y
desinfectar las verduras
antes de comerlas

i

Las frutas para
comerlas deben
lavarse bien




