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Resumen

En base al estudio de mercado realizado en presente trabajo se logré determinar que
existe una demanda insatisfecha significativa en Riberalta para opciones de alimentacién
saludable, lo que respalda la viabilidad del restaurante de comida saludable "Sabor Vital". El
analisis muestra que un enfoque en comida saludable cubriria esta carencia y atraeria tanto a
residentes locales como a turistas.

Se identificaron pocos competidores directos que ofrezcan comida saludable. Esto
representa una ventaja competitiva importante, permitiendo que el restaurante de comida
saludable "Sabor Vital" se diferencie por su oferta especializada, la calidad de los ingredientes y
un enfoque sostenible.

El anélisis financiero del proyecto mostr6 resultados muy favorables. Con un capital
inicial proyectado y un plan financiero sélido, las estimaciones apuntan a una rentabilidad del
64.46%, lo que asegura la viabilidad econémica del restaurante. El flujo de caja proyectado
indica que el restaurante alcanzaria el punto de equilibrio relativamente rapido, lo que garantiza
un retorno de la inversion (ROI) significativo en los primeros afios de operacion. La tasa interna
de retorno (TIR) es atractiva y sugiere que la inversion en el restaurante de comida saludable
"Sabor Vital" no solo sera recuperada, sino que generara utilidades sostenibles en el largo plazo.
Los costos operativos, aunque considerables, estdn bien controlados mediante el uso de
ingredientes locales y précticas sostenibles, lo que ayuda a mantener margenes de ganancia
saludables.

Palabras claves: factibilidad, Restaurante, Saludable, Comida
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Abstract

Based on the market study carried out in this work, it was possible to determine that there
is a significant unmet demand in Riberalta for healthy food options, which supports the viability
of the "Sabor Vital" healthy food restaurant. The analysis shows that a focus on healthy food
would fill this gap and attract both local residents and tourists.

Few direct competitors offering healthy food were identified. This represents an
important competitive advantage, allowing the "Sabor Vital" healthy food restaurant to
differentiate itself through its specialized offering, quality of ingredients and a sustainable
approach.

The financial analysis of the project showed very favorable results. With a projected
initial capital and a solid financial plan, estimates point to a profitability of 64.46%, which
ensures the economic viability of the restaurant. The projected cash flow indicates that the
restaurant would reach break-even relatively quickly, ensuring a significant return on investment
(ROJ) in the first years of operation. The internal rate of return (IRR) is attractive and suggests
that the investment in the healthy food restaurant “Sabor Vital” will not only be recovered, but
will generate sustainable profits in the long term. Operating costs, although considerable, are
well controlled through the use of local ingredients and sustainable practices, which helps
maintain healthy profit margins.

Keywords: feasibility, Restaurant, Healthy, Food.
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1. Antecedentes

En los tltimos afos a nivel internacional, la creciente preocupacion por la salud y el
bienestar ha impulsado la demanda de alimentos frescos, naturales y nutritivos, especialmente en
entornos urbanos. Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las enfermedades no
transmisibles, como la diabetes, la obesidad y los trastornos cardiovasculares, han incrementado
considerablemente en los tltimos afios debido al consumo de alimentos procesados y dietas poco
balanceadas. Este fenomeno ha generado un cambio en la industria de la alimentacion, llevando a
la proliferacion de restaurantes y cadenas de comida saludable en paises como Estados Unidos,
Canada y en Europa, donde el movimiento “farm-to-table” ha ganado popularidad. Este tipo de
restaurante se enfoca en ingredientes locales y frescos, promoviendo la sostenibilidad y
reduciendo la huella de carbono. Ademas, en paises de Asia y América Latina, el interés por la
comida saludable se ha incrementado, adaptando mentis que combinan la tradicion culinaria
local con practicas de nutricidon mas modernas y saludables.

En Bolivia, la transicion hacia una alimentacion mas saludable aun esta en proceso, con
un interés creciente en las principales ciudades del pais. Las tasas de sobrepeso y obesidad han
aumentado en los Ultimos afios, y las enfermedades relacionadas con la mala alimentacion son un
problema de salud publica que el Estado esta tratando de abordar. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica (INE) y el Ministerio de Salud, un importante porcentaje de la poblacion enfrenta
problemas de salud asociados con la dieta, como hipertension y diabetes. En respuesta, se han
implementado campanas que promueven habitos alimenticios mas saludables. En las ciudades de
La Paz, Santa Cruz y Cochabamba, han surgido restaurantes que ofrecen ments de comida
saludable, y el interés del publico en opciones de alimentos frescos y nutritivos ha comenzado a

ganar fuerza. Sin embargo, esta tendencia aun se encuentra concentrada en areas urbanas de alta
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densidad, mientras que, en ciudades mas pequefias, como Riberalta, la oferta es escasa y la
demanda atn insatisfecha.

Riberalta, ubicada en el departamento de Beni, tiene un contexto cultural y gastronémico
unico, basado en ingredientes locales como frutos amazdnicos, pescados y una variedad de
plantas autoctonas. Sin embargo, la oferta de comida saludable en la ciudad es limitada, a pesar
de que los habitantes estan mostrando un interés creciente en opciones alimenticias mas
saludables. La comunidad local, aunque valoriza la tradicion culinaria de la region, también
muestra un interés por mejorar su salud y bienestar, con una demanda gradual de productos
naturales y organicos. Segun un estudio local realizado por el Centro de Promocion Agropecuaria
Campesina (CEPAC), en Riberalta y sus alrededores existen recursos naturales que podrian
aprovecharse en la creacion de un restaurante de comida saludable, lo cual contribuiria a
diversificar la oferta gastrondmica local y brindar alternativas mas nutritivas. Implementar un
restaurante de comida saludable en esta ciudad no solo responderia a una necesidad local, sino
que también podria fomentar una mayor valoracion de los ingredientes amazonicos y practicas

de alimentacion saludable.
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1.1. Grupo o Region Beneficiaria

Los beneficiarios del proyecto del restaurante "Sabor Vital" seran los habitantes del
municipio de Riberalta y sus alrededores tomando en cuenta los nifios, jovenes y adultos. El
restaurante se establecera con el propdsito de satisfacer la demanda de opciones de alimentacion
saludable en la region y promover héabitos alimenticios conscientes entre los habitantes.

El restaurante Sabor Vital en Riberalta brindara a los habitantes de la ciudad una
experiencia gastrondmica unica y saludable, a la vez que se fomenta el desarrollo econémico y
social de la region.

Con Sabor Vital, no solo se trata de ofrecer un ment fresco y nutritivo, sino de
aprovechar los recursos naturales y culturales de la zona para generar oportunidades de
crecimiento y empleo para los habitantes de Riberalta.

El restaurante buscara establecer alianzas con pequefios productores locales para obtener
los ingredientes frescos y de calidad necesarios para el menu. Ademas, se utilizaran recetas
tradicionales de la region, explorando sabores y técnicas culinarias propias de la Amazonia
boliviana, para ofrecer una propuesta auténtica y diferente.

A través de estas iniciativas, Sabor Vital busca revitalizar la economia local, promover la
sostenibilidad y el cuidado del medio ambiente, y generar un espacio de encuentro y convivencia
para el municipio de Riberalta. Todo esto, al mismo tiempo que promueve valores de vida
saludable y una alimentacion balanceada, acorde a las necesidades y requerimientos de la
poblacion.

En este sentido, la implementacion del restaurante Sabor Vital beneficiara a los habitantes
de Riberalta, al fomentar su desarrollo y bienestar en distintos &mbitos, y al mismo tiempo,

brindar una experiencia Unica y deliciosa a los visitantes de la region.
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1.2. Referencia Geografica

El restaurante "Sabor Vital" estara estratégicamente ubicado en la Av. Simén Bolivar
entre la Av. Itahuba y Mazaranduba, distrito nro.: 3 zona sur del municipio de Riberalta, en la
Provincia Vaca Diez, una ciudad situada en el departamento del Beni - Bolivia.

Riberalta se encuentra en una posicion geografica privilegiada, rodeada de una
exuberante selva amazdnica y atravesada por el rio Beni. Esta ubicacion proporciona un entorno
natural y paisajistico atractivo que atrae tanto a los residentes locales como a los turistas.

Coordenadas: X: 821522 Y: 8780312
Figura 1

Ubicacion del Restaurante Sabor Vital

Nota: en la figura 1 podemos apreciar la ubicacion exacta del Restaurante Sabor Vital en

el municipio de Riberalta, departamento Beni, figura obtenida por google mapas.
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2. Justificacion Del Proyecto
2.1 Descripcion Del Problema

El municipio de Riberalta enfrenta actualmente un problema relacionado con la falta de
opciones de alimentacion saludable y equilibrada. A pesar de la creciente conciencia sobre la
importancia de una buena nutricion, la mayoria de los restaurantes de la zona se enfocan en
ofrecer comida rapida, alimentos procesados y platos altos en grasas saturadas.

Este problema tiene un impacto significativo en la salud y el bienestar de los habitantes
de Riberalta. Una dieta desequilibrada y poco saludable puede llevar al desarrollo de
enfermedades cronicas, como la obesidad, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares.
Ademas, una mala alimentacion puede provocar falta de energia, disminucion del rendimiento
cognitivo y afectar negativamente la calidad de vida en general.

La falta de opciones de comida saludable también afecta a aquellos que desean adoptar
un estilo de vida mas consciente en cuanto a la alimentacion. Las personas que buscan seguir una
dieta equilibrada y nutritiva se enfrentan a dificultades para encontrar lugares donde puedan
disfrutar de comidas sabrosas y saludables fuera de su hogar. Esto limita sus opciones y los lleva
a recurrir a alternativas menos saludables o preparar sus propias comidas en casa, lo que puede
resultar inconveniente y poco practico.

El restaurante "Sabor Vital" pretende abordar este problema y ofrecer una solucion a la
falta de opciones de alimentacion saludable en Riberalta. Su enfoque se centrard en proporcionar
una variedad de platos deliciosos y equilibrados, elaborados con ingredientes frescos y de
calidad. Esto permitira a los habitantes de Riberalta disfrutar de comidas nutritivas fuera de casa,

sin comprometer su salud ni sus preferencias alimenticias.
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2.2. Formulacion Del Problema

(Como satisfacer la creciente demanda de alimentacion saludable en Riberalta, ante la
escasez de restaurantes que ofrezcan alternativas nutritivas, deliciosas y accesibles, que
promuevan habitos alimenticios saludables y mejoren el bienestar general de la poblacion?

Esta formulacion del problema implica reconocer y responder a los siguientes aspectos
clave:

Escasez de opciones saludables: Existe una falta de establecimientos gastronémicos en
Riberalta que ofrezcan comidas saludables y equilibradas. Los habitantes de la zona se enfrentan
a dificultades para encontrar opciones que se ajusten a sus necesidades dietéticas y promuevan su
bienestar.

Demanda creciente: Existe una creciente demanda de opciones de alimentacion saludable
en Riberalta, impulsada por la conciencia sobre la importancia de una buena nutricion y el deseo
de llevar un estilo de vida mas saludable. Los habitantes buscan alternativas culinarias que les
permitan disfrutar de comidas sabrosas y nutritivas fuera de su hogar.

Mejora de la calidad de vida: La falta de opciones de alimentacion saludable tiene un
impacto negativo en la salud y el bienestar de la poblacion. Una dieta desequilibrada puede
conducir al desarrollo de enfermedades cronicas y afectar la calidad de vida en general. Es
necesario abordar este problema para mejorar la calidad de vida de los habitantes y promover

habitos alimenticios conscientes.
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2.3. Justificacion Del Problema

La implementacion del restaurante "Sabor Vital" se justifica por las siguientes razones:

Impulso a la Economia Local generando Empleo: "Sabor Vital" creard oportunidades de
empleo directo e indirecto para la comunidad local, incluyendo puestos en el restaurante
(cocineros, meseros, personal de limpieza) y en la cadena de suministro (agricultores,
distribuidores)

Generara mayor economia a los proveedores agricultores Locales al comprar ingredientes
frescos y organicos locales, el restaurante estimulard la economia regional, creando una demanda
constante para los productores locales.

Un restaurante de comida saludable puede atraer a turistas que buscan opciones
gastrondmicas saludables y sostenibles, diversificando la oferta turistica de Riberalta y
aumentando el flujo de visitantes y sus gastos en la region.

Innovacion y Competitividad, Mercado Emergente la tendencia hacia una alimentacion
mas saludable esta en crecimiento. "Sabor Vital" se posicionard como un lider en este segmento,
diferenciandose de otros restaurantes y capturando una cuota de mercado significativa en un
nicho emergente.

Mejora de la Salud Comunitaria "Sabor Vital" educara a la comunidad sobre la
importancia de una alimentacion balanceada y proporcionara opciones saludables que pueden
contribuir a la reduccion de enfermedades relacionadas con la dieta, como la obesidad, la
diabetes y las enfermedades cardiovasculares.

Acceso a Comidas Saludables proporcionar a la comunidad acceso a comidas nutritivas y

asequibles mejorara la dieta y el bienestar general de los habitantes de Riberalta.
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Disponibilidad de Recursos Locales abastecimiento Local, la region de Riberalta cuenta
con una rica diversidad de productos agricolas, lo que facilita el acceso a ingredientes frescos y
de alta calidad para la preparacion de los platos del restaurante.

Conocimientos y Habilidades existen profesionales capacitados en gastronomia y
nutricion en la region que pueden ser empleados y capacitados para cumplir con los estandares
de "Sabor Vital".

Infraestructura Adecuada, Espacio y Equipamiento La implementacion del restaurante
puede aprovechar espacios disponibles en la ciudad, con la posibilidad de adaptar y equipar
adecuadamente las instalaciones para cumplir con las normativas de salud y seguridad
alimentaria.

Tecnologia y Gestion uso de tecnologias modernas para la gestion eficiente del
restaurante, incluyendo sistemas de gestion de inventarios, punto de venta, y aplicaciones para la
entrega a domicilio y reservas.

El restaurante "Sabor Vital" contribuird de manera significativa a la sostenibilidad
ambiental:

Reduccion de 1a Huella de Carbono al utilizar ingredientes locales y de temporada, se
disminuiré la necesidad de transporte de larga distancia, reduciendo las emisiones de gases de
efecto invernadero.

Gestion Sostenible de Residuos se implementaran practicas de reciclaje, compostaje y
reduccion de desperdicios alimentarios, minimizando el impacto ambiental del restaurante.

Uso de Energias Renovables el restaurante podra incorporar tecnologias de energia solar

para disminuir la dependencia de fuentes de energia no renovables.
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2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General.

Determinar mediante un estudio técnico la viabilidad y el potencial de éxito para la
implementacion del restaurante de comida saludable "Sabor Vital" en el municipio de Riberalta,
en la gestion 2024.

2.4.2. Objetivos Especificos.

» Evaluar la demanda del mercado: Se llevara a cabo un analisis exhaustivo de la
demanda de opciones de alimentacion saludable en Riberalta. Esto incluira la
investigacion de preferencias y necesidades de los consumidores, asi como
también la identificacion de oportunidad en el mercado.

» Analizar la competencia: Se realizara un estudio de la competencia existente en la
zona, identificando los restaurantes y establecimientos que ofrecen comida
similar, se evaluara su propuesta gastronémica, precios, calidad. Con el fin de
identificar ventajas competitivas y oportunidades para la implementacion de
nuestro restaurante.

» Realizar un estudio técnico para determinar el tamafio 6ptimo del restaurante de
comida saludable, incluira la estimacion de la inversion para maquinarias y
equipos, asi como también los utensilios necesarios.

» Efectuar un analisis financiero exhaustivo para evaluar la viabilidad econémica

del proyecto.
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2.5. Marco Referencial.

A continuacion, se realiza el Marco Referencial en el cual se tomaran en cuenta estudios

realizados con anterioridad al presente proyecto.

Tabla 1

Estudios de Referencias

Proyecto 1

Proyecto 2

Proyecto 3

"Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida
saludable en la ciudad de La Paz"

e Autor: Johana Fernandez Quiroga

e Universidad: Universidad Mayor de San Andrés (UMSA)

e Aiio: 2019

"Proyecto de creacion de un restaurante de comida vegana y saludable
en la ciudad de Cochabamba"

e Autor: Andrea Céceres Beltran

e Universidad: Universidad Privada Boliviana (UPB)

e Aifio: 2021

"Plan de negocio para la implementacion de un restaurante de comida
saludable y ecoldgica en Santa Cruz de la Sierra"
e Autor: Carlos Mendoza Suarez
e Universidad: Universidad Autonoma Gabriel René Moreno
(UAGRM).

e Ano: 2020
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De acuerdo a la evaluacion de tres proyectos de referencia se visto son factible y viable
para su ejecucion dentro del mercado, la cual permite llevar a delante su ejecucion en nuestro
proyecto en la ciudad de Riberalta.

La demanda creciente de comida saludable refleja una tendencia global impulsada por
una mayor conciencia sobre la salud y el bienestar. Cada vez mas consumidores buscan
alimentos que no solo sean nutritivos, sino que también contribuyan a una vida equilibrada y
prevengan enfermedades. Este cambio de hébitos alimenticios se observa en la preferencia por
productos frescos, organicos, bajos en azlicares y grasas, y con ingredientes naturales o
minimamente procesados.

Factores como el aumento de enfermedades relacionadas con la mala alimentacion, el
acceso a informacion sobre nutricion, y el papel de las redes sociales en la difusion de tendencias
de salud han reforzado esta demanda. Los consumidores se interesan en opciones con
ingredientes que apoyen funciones especificas, como los alimentos ricos en antioxidantes,
proteinas vegetales, grasas saludables y sin aditivos artificiales.

Ademas, esta demanda ha influido en diversos sectores, como el de alimentos y bebidas,
servicios de entrega de comida, y restaurantes, que han adaptado sus menus para incluir opciones
saludables, desde platillos bajos en calorias hasta opciones vegetarianas, veganas y sin gluten. La
expansion del mercado de comida saludable responde asi a un estilo de vida que prioriza el
bienestar fisico y emocional, lo que ha dado lugar a un sector en crecimiento sostenido y en

constante innovacion.
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2.6. Marco Tedrico
El marco teorico del perfil se basa en conceptos y teorias relevantes relacionados con la
industria de la alimentacion saludable y la gestion de restaurantes. A continuacion, se presentan

algunos elementos clave del marco teorico:

2.6.1. Administracion

Segun (Fayol, 1846) define la administracion como "prever, organizar, mandar, coordinar
y controlar". Para €I, estas funciones son esenciales para el buen funcionamiento de una
organizacion.

Segun (Drucker P., 1909)D considerado el padre de la administracion moderna, define la
administracion como "hacer las cosas bien; la eficiencia en el uso de los recursos para alcanzar
los objetivos establecidos".

La Administracion, también conocida como Administracién de empresas, es la ciencia
social y técnica que se ocupa de la planificacion, organizacién, direccion y control de los
recursos (humanos, financieros, materiales, tecnoldgicos, el conocimiento, etc) de la
organizacion, con el fin de obtener el maximo beneficio posible; este beneficio puede ser

economico o social, dependiendo esto de los fines que persiga la organizacion. (Drucker C. y.,

1995,1970)

2.6.2. Proyecto de Inversion

Segun (Castro, 2014)En su libro "Proyectos de Inversion: Evaluacion y Formulacion",
Morales Castro define un proyecto de inversiéon como "un conjunto de actividades orientadas a la
produccion de bienes y servicios, que implican la asignacion eficiente de recursos con el

proposito de obtener beneficios econdmicos y sociales".
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(Pujol, 2009)Afirma en "Proyectos de Inversion: Formulacion y Evaluacion”, Pujol
define el proyecto de inversion como "la combinacion de bienes y servicios destinados a
incrementar o mejorar la produccion y satisfaccion de necesidades humanas, en condiciones de
mercado, en un espacio y tiempo determinados"

2.6.3 Implementacion de Empresas

(Kotlar, 2011)En su libro "Marketing de Empresas: Una Perspectiva Empresarial", Kotlar
aborda la implementacion empresarial como "el conjunto de acciones y decisiones que conducen
a la realizacion de los planes estratégicos de la empresa".

(Morton, 1991)) En "The Corporation of the 1991: Information Technology and
Organizational Transformation", Morton considera la implementacion empresarial como "la fase
del proceso de cambio organizacional que sigue al disefio y que implica poner en practica nuevas
estructuras, sistemas y procesos".

2.6.4. Empresa Comercializadora

Segtin (kotler, 2008)En "Principles of Marketing", Kotler aborda la gestion de productos
y servicios, considerando las empresas comercializadoras como una de las actividades clave en el
proceso de marketing. Destaca la necesidad de entender las caracteristicas y requisitos del
producto en la estrategia empresarial.

2.6.5. Tendencias en la Industria de la Alimentacion.

La industria de la alimentacion es (NRA, 2021)una de las mas importantes a nivel

mundial. En la actualidad, existen diversas tendencias que estan moldeando esta industria y que

estan influyendo en los habitos de consumo de los consumidores.
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Seglin un informe de la FAO sobre el estado mundial de la pesca y la acuicultura de 2018,
la produccion de pescado para consumo humano ha seguido aumentando, lo que refleja la
importancia de la pesca y la acuicultura para la seguridad alimentaria. (FAO, 2018)

Ademas, la creciente preocupacion por la sostenibilidad y el medio ambiente ha llevado a
que haya un mayor interés en la produccion de alimentos ecoldgicos y sostenibles. Segin un
estudio de indicadores ambientales del recurso hibrido de la FAO, se puede observar un aumento
en la produccién de alimentos organicos y la utilizacidon de practicas sostenibles en la industria
alimentaria. (FAO, 2018)

En conclusion, la industria alimentaria esta en constante evolucion, y se estan
presentando nuevas tendencias que estan influyendo en los habitos de consumo de los
consumidores. Es importante estar al tanto de estas tendencias para poder adaptarse a los

cambios del mercado.

2.6.6. Gestion de Restaurantes.

Gestionar un restaurante es una tarea compleja que involucra una amplia variedad de
aspectos, desde el disefio del menu hasta la gestion de personal y la promocion. Segun un estudio
de la Asociacion Nacional de Restaurantes (NRA, por sus siglas en inglés), los restaurantes que
tienen éxito se centran en una serie de factores clave, que incluyen la atencion al cliente, el
control de costos y la innovacion en el menu. (NRA, 2021)

Uno de los principales desafios en la gestion de restaurantes es la retencion del personal.
Segtn un estudio de la Sociedad Internacional de Restaurantes (ISRE, por sus siglas en inglés),
la rotacion de personal es un problema persistente en la industria de los restaurantes, y se debe en

parte a la falta de oportunidades de crecimiento y desarrollo profesional. (ISRE, 2020)
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Ademas de la gestion de personal, otro aspecto critico de la gestion de restaurantes es el
control de costos. Segun un estudio de la consultora de gestion AlixPartners, la gestion adecuada
de costos puede marcar una gran diferencia en la rentabilidad de un restaurante. (AlixPrtners,
2019)

Finalmente, otro factor clave para el éxito en la gestion de restaurantes es la capacidad de
innovar y adaptarse al cambio. Segun un estudio de la revista Restaurant Business, los
restaurantes que estan dispuestos a probar nuevas ideas y experimentar con el menu tienen mas
probabilidades de tener éxito. (Business, 2021)

La gestion de un restaurante requiere una planificacion estratégica cuidadosa para
garantizar su éxito a largo plazo. El desarrollo de un plan estratégico cohesivo puede ayudar a un
restaurante a tomar decisiones informadas y a alcanzar sus objetivos comerciales. Segun un
estudio del Journal of Foodservice Business Research, la planificacion estratégica es una
herramienta importante para desarrollar y mantener la eficiencia operativa y la rentabilidad de un
restaurante. (Research J. o., 2018)

El disefio del ment es otro aspecto clave de la gestion de restaurantes, y puede hacer una
gran diferencia en la satisfaccion del cliente y en la rentabilidad del restaurante. Segun un estudio
de la revista Restaurant Business, los restaurantes que ofrecen opciones de menu saludable y
sostenible pueden aumentar la satisfaccion del cliente y atraer a més clientes. (Business, 2021)

Ademas de la atencidn al cliente, la gestion de la cadena de suministro es otro aspecto
critico de la gestion de restaurantes. Seglin un estudio de la consultora de gestion AlixPartners, la
gestion adecuada de la cadena de suministro puede marcar una gran diferencia en la rentabilidad

de un restaurante (AlixPrtners, 2019)
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El control de costos es otro factor importante en la gestion de restaurantes. Segiin un
estudio del Journal of Foodservice Business Research, la gestion adecuada de costos es una
herramienta importante para mejorar la eficiencia y la rentabilidad de un restaurante. (Business,
2021)

la gestion del personal es fundamental para el éxito a largo plazo de un restaurante. Segin
un estudio de la Sociedad Internacional de Restaurantes (ISRE, por sus siglas en inglés), la
retencion del personal es un problema persistente en la industria de los restaurantes, y se debe en
parte a la falta de oportunidades de crecimiento y desarrollo profesional. (ISRE, 2020)

se puede resumir que la gestion de restaurantes es un proceso complejo que requiere
atencion a multiples factores, incluida la atencion al cliente, el control de costos, el desarrollo
profesional de los empleados y la innovacion en el menu. Es importante que los gerentes de
restaurantes estén preparados para enfrentar estos desafios y adaptarse a un mercado en constante
evolucion.

2.6.7. Estudio de Mercado.

Un estudio de mercado es una herramienta critica para comprender el mercado en el que
opera una empresa y las necesidades y preferencias de los clientes. Segtin un estudio de la revista
(Psychology, 2019), un estudio de mercado efectivo puede ayudar a una empresa a identificar
nuevas oportunidades de crecimiento y tomar decisiones de marketing mas informadas.

La metodologia utilizada en un estudio de mercado es crucial para garantizar su validez y
confiabilidad. Segun un informe de la (Mercado, 2018)y Opinion (MRA, por sus siglas en
inglés), el muestreo aleatorio es una técnica efectiva para garantizar la representatividad de una

muestra y minimizar los sesgos potenciales en los resultados del estudio.
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La recopilacion de datos también es un aspecto crucial de un estudio de mercado. Segun
un estudio de la revista (Research I. J., 2017), la encuesta en linea es una técnica popular y
efectiva para recopilar datos de manera eficiente y econdémica. Sin embargo, es importante
garantizar que las preguntas de la encuesta sean claras y no sesgadas para obtener resultados
precisos.

El anélisis de datos es la fase final de un estudio de mercado y puede proporcionar
informacion valiosa y perspicaz. Segun un estudio del (Marketing, 2018), el analisis de datos
puede ayudar a identificar patrones y tendencias en el comportamiento del consumidor y ayudar
a una empresa a tomar decisiones de marketing mas efectivas.

Un estudio de mercado es una herramienta critica para cualquier empresa que deseé
comprender su mercado y las necesidades de sus clientes. Al utilizar una metodologia efectiva,
recopilar datos de manera precisa y analizar los resultados de manera cuidadosa, una empresa
puede obtener informacion valiosa que puede ayudar a mejorar sus productos, servicios y

estrategias de marketing.

2.6.8. Factibilidad

Segun (varela, 4 dic 2017)“se entiende por Factibilidad las posibilidades que tiene de
lograrse un determinado proyecto”. El estudio de factibilidad es el analisis que realiza una
empresa para determinar si el negocio que se propone serd bueno o malo, y cuéles seran las

estrategias que se deben desarrollar para que sea exitoso.
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2.7. Marco Legal

2.7.1. Constitucion Legal

Registro de Empresa: Inscribe el restaurante en el Servicio de Impuestos Nacionales
(SIN) como una empresa unipersonal o sociedad. Este paso es clave para obtener el Numero de
Identificacion Tributaria (NIT).

Licencia de Funcionamiento Municipal: Solicitar esta licencia ante la Alcaldia de
Riberalta, lo que te permitira operar legalmente en la jurisdiccion.

Registro en SEPREC: Realiza el registro mercantil para formalizar el establecimiento de

la empresa.

2.7.2. Regulaciones Sanitarias

Autorizacion Sanitaria: Cumplir con las normativas de higiene y salud emitidas por el
Ministerio de Salud y el SEDES (Servicio Departamental de Salud). Esto incluye inspecciones
para asegurar que el restaurante sigue los estandares en manejo de alimentos, limpieza y
seguridad.

- Norma Boliviana NB/ISO/TS 22002-1, sobre inocuidad alimentaria.

- Norma ISO 22000:2005, en el paragrafo 7.3 “Gestion y eliminacion de residuos”.

- Marco Normativo SENASAG A través de la Resolucion administrativa Nro 019/2003.

- Marco Normativo del Ministerio De Medio Ambiente y Agua A través de la Resolucion
Ministerial N°230 Reglamento Nacional de instalaciones sanitarias y domiciliarias en su CAP. 2
Instalaciones Domiciliarias de Evacuacion de Aguas Residuales.

- Reglamento sanitario de alimentos y bebidas, decreto supremo 05190.

- Requisitos sanitarios de elaboracion, almacenamiento, transporte y fraccionamiento de

alimentos y bebidas de consumo humano; SENASAG, Resolucion administrativa N. — 019/2003.
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Certificacion de Manipuladores de Alimentos: Todo el personal debe tener una
certificacion que los autorice como manipuladores de alimentos, garantizando la seguridad y
calidad de los productos.

2.7.3. Normativas de Seguridad

Seguridad Industrial: Cumplir con las normas de seguridad en el lugar de trabajo, tales
como salidas de emergencia, seializacion, extintores y un plan de evacuacion, segln la
normativa de Bomberos.

Seguro de Accidentes: Contratar un seguro para cubrir accidentes laborales de acuerdo

con las normativas laborales bolivianas.

2.7.4. Regulaciones Ambientales

Permisos Ambientales: Si el restaurante genera residuos o emisiones, es necesario obtener
permisos de impacto ambiental. Riberalta, al ser parte de la Amazonia, puede tener requisitos
especificos para la proteccion del medio ambiente.
2.7.5. Normativas de Publicidad y Defensa del Consumidor

Ley de Defensa al Consumidor: Asegurarse de cumplir con las regulaciones sobre la
transparencia de precios, calidad de productos y etiquetado de alimentos.

Publicidad y Senalizacion: Cumplir con las normativas locales respecto a la colocacion
de letreros, anuncios y la comunicacion con los clientes.
2.7.6. Normativa Laboral

Contrato y Beneficios de los Trabajadores: Asegurate de cumplir con las leyes laborales,
proporcionando contratos adecuados, salario minimo, aportes a la seguridad social y beneficios

como aguinaldos y vacaciones.
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2.8. Mision

La mision del restaurante Sabor Vital en el municipio de Riberalta es brindar una
experiencia gastronémica unica y memorable a todos sus clientes, utilizando ingredientes frescos
y de alta calidad para la preparacion de sus platos. Ademads, busca fomentar un estilo de vida
saludable para sus clientes, ofreciendo opciones de comida nutritiva y balanceada que
contribuyan a mejorar su bienestar fisico y emocional.
2.9. Vision

La vision del restaurante Sabor Vital es convertirse en el referente gastronémico en el
municipio de Riberalta y en todo el departamento de Beni, destacando por su innovacion, calidad
y excelencia en el servicio al cliente. También busca consolidarse como un espacio ideal para
reuniones sociales y empresariales, y ser reconocido por su compromiso con el medio ambiente y

la promocién de habitos alimenticios saludables.

2.10. Analisis Del Entorno

El municipio de Riberalta muestra una escasez de restaurantes de comida saludable. Si
bien existen establecimientos que ofertan comidas, no se encuentran enfocados en la
alimentacion saludable y nutritiva.

Esta situacion representa una oportunidad para la implementacion de un restaurante como
Sabor Vital, que busca ofrecer un menu fresco y saludable en un ambiente agradable y acogedor.

Ademas, el hecho de estar ubicado en una zona donde la mayoria de los productos
alimenticios provienen del mercado local, es una ventaja para el restaurante, ya que permite el
uso de ingredientes frescos y naturales de la region para la preparacion de los platillos.

Asimismo, en los ultimos afios ha habido un aumento en la preocupacién por la

alimentacion saludable y el cuidado del cuerpo en la sociedad en general, por lo que Sabor Vital



36

podria capitalizar esta tendencia y ser un referente en la oferta de opciones saludables en
Riberalta.

Por otro lado, la regién cuenta con una gran biodiversidad y riqueza cultural, lo que
puede ser aprovechado por el restaurante para ofrecer opciones nutritivas y tradicionales,
elaboradas con ingredientes autdctonos.

la escasez de oferta de restaurantes de comida saludable en Riberalta representa una gran
oportunidad para la implementacion del restaurante Sabor Vital, que podria aprovechar la riqueza
natural y cultural de la region para ofrecer opciones nutritivas y tradicionales, y asi captar la

atencion del publico interesado en una alimentacion saludable y nutritiva.
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3. Metodologia

3.1. Tipo de investigacion

a) Investigacion exploratoria:

La investigacion exploratoria, es una investigacion que busca explorar y examinar
informacion que aun no se ha estudiado en profundidad. Su propdsito es realizar un acercamiento
inicial que permitira, mas adelante, llevar a cabo un andlisis mas exhaustivo y detallado. Esto es
particularmente relevante para la apertura de un restaurante de comida saludable, ya que
proporciona una base solida para futuras investigaciones mas especificas.

b) Investigacion descriptiva

La realizacion de una investigacion descriptiva en el proyecto de restaurante de comida
saludable nos permitira identificar el perfil de los clientes potenciales, comprendiendo sus
caracteristicas demograficas y sus comportamientos y preferencias. Esta investigacion también
ayudara a analizar el entorno de la ubicacion del restaurante, detectando oportunidades y
amenazas en términos de afluencia, regulaciones locales y condiciones ambientales.

3.2. Diseiio de investigacion
3.2.1. No experimental
Se utilizo el disefio de investigacion no experimental que implica la recopilacion de datos
sin manipular variables.
3.2.1. Transversal
El disefio transversal implico la recoleccion de datos en un solo punto en el tiempo.
3.3. Método deductivo
El método de estudio para la investigacion del presente proyecto es deductivo, es un tipo

de razonamiento que parte de lo general a lo particular, en el cual se generalizan los resultados
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muéstrales respecto a la poblacion en general, permitiendo la identificacion de las necesidades
del mercado, se utiliz6 para poder inferir el comportamiento de la poblacion, mediante la
clasificacion de los datos.

El método deductivo es fundamental en el proyecto del restaurante de comida saludable,
porque permite partir de conceptos y datos generales para llegar a conclusiones especificas sobre

las necesidades.

3.4. Enfoque de investigacion

Se utiliz6 un enfoque mixto, tanto cualitativo como cuantitativo para obtener una
comprension completa del proyecto. Los enfoques cualitativos permitiran explorar las
preferencias de los clientes y las opiniones, mientras que los cuantitativos proporcionaran datos

numéricos para el analisis.

3.5. Técnicas de recoleccion de datos
Dentro del estudio de mercado, las técnicas usadas son: la entrevista la cual se

complementa con el cuestionario y las encuestas.

3.5.1. Entrevista

La entrevista es una técnica de recoleccion de datos que permite una conversacion entre
el investigador y el entrevistado. Esta técnica se basa en una serie de preguntas formuladas
previamente por el entrevistador, a las que el entrevistado responde proporcionando la
informacion solicitada esta entrevista la cual se realizé a los duefios de restaurantes que ofrecen

comida saludable. (ANEXO 1).

3.5.2. Encuesta
La encuesta facilito la recoleccion de datos que se utilizé para obtener informacion sobre

los clientes y posibles clientes, de acuerdo con los objetivos de este proyecto. (ANEXO 2).
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3.6. Poblacion

De acuerdo con las caracteristicas, para el presente proyecto se utilizo los datos obtenidos
segun la red de salud 07 del afio 2023, (ANEXO 4). Con un total de 65.311 personas entre 15 a
59 afios de edad.
Tabla 2

Poblacion de estudio de mercado

Edades Distrito Distrito Distrito Distrito Distrito
1 2 3 4 5
15-19 1739 730 1130 19 883 130 59 135 58 596 135 586
49 8 9 9
20-39 5008 210 3255 50 229 340 155 353 152 155 353 152
3 70 6 3 1 6 5 1 6 5
40-49 1642 689 1067 14 645 956 436 994 429 436 994 429
25
50-59 1118 469 727 98 448 663 302 689 297 302 689 297
8
Total 9.507 10.170 20.034 13.300 12.300

Nota: El presente proyecto tendra como unidad de estudio a la poblacion en general de
los distritos 1, 2, 3, 4 y 5 del municipio de Riberalta como se observa en la tabla informacion

brindada por la red de salud 07.
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3.7. Muestra

Para realizar una estimacion precisa del muestreo aleatorio simple, se ha establecido que
el margen de error permitido sera del 10%, con el objetivo de que los resultados sean lo mas
cercanos posible a la realidad. Se utilizara un nivel de confianza del 95%, lo que corresponde a
un valor Z de 1,96, segin la tabla de distribucién normal.

Las probabilidades de ocurrencia del evento se consideran iguales, es decir, 50%—-50%, lo
cual ayuda a minimizar la incertidumbre. Esta metodologia se aplicara en el presente proyecto.

La férmula para emplearse en el calculo del tamafio de la muestra se observa en la tabla
n°3
Tabla 3

Formula que determina de tamario de la muestra

Parametros Objeto Modelo de tamaiio de la

cualitativos muestra

n = Tamafio de la
muestra requerida para el
estudio (Numero de
encuestas)

N = Poblacién B Z>? xp*xq =N
rl_eZ(N —1D+z2*xp=x*q

(Cantidad de personas por
Distrito 1,2,3, 4 y 5 entre

los 15 a 59 afios.)




Z = Nivel de 1,96
confianza (para esta
investigacion se toma el
95%, donde el valor de z
seria de 1,96).

p = Probabilidad de 0,5
éxito, (para este caso se
tomo un 50% a favor).

q = Probabilidad de 0,5
fracaso, (se tom6 un 50%

en contra).

e = El margen de 0,1
error es de 10% (0.1), es el
margen de error que se
esta dispuesto a aceptar
durante el desarrollo del

proyecto.
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Nota: en la tabla numero dos podemos apreciar como determinar el tamafo de la muestra

mediante formula conociendo también el tamafio de poblacion, nivel de confianza,

probabilidades y margen de error.

A continuacion, se presentan los registros de personas que estan distribuidas por cada uno

de los distritos de la zona urbana de la ciudad de Riberalta.



3.8. Muestreo

se utilizé el muestreo probabilistico aleatorio simple, éste método consiste en que cada

elemento tiene la misma probabilidad de ser elegido.

Tabla 4

Registro de personas por distritos

Distritos Numero de personas
1 9.507

2 10.170

3 20.034

4 13.300

5 12.300

TOTAL 65.311

Nota: en la tabla nimero tres podemos ver el registro de personas por distrito
informacion brindada por la Red de Salud 07 (2023)
CALCULANDO DATOS:

Distrito 1

n= 1.96% * (0,5)* (0,5) * 9.507
T 0,12(9.507— 1)+1.96 2 (0,5)%(0,5)

=95

Distrito 2

1.962 % (0,5)* (0,5) * 10.170
T 0,12(10.170— 1)+1.96 2 (0,5)%(0,5)

Distrito 3

n= 1.96% % (0,5)= (0,5) * 20.034
T 0,1%(20.034— 1)+1.96 2 % (0,5)%(0,5)

=95
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Distrito 4

1.96% * (0,5)* (0,5) * 13.300

n= 0,1%(13.300— 1)+1.96 2 (0,5)*(0,5) =95
Distrito 5
1.96% * (0,5)* (0,5) * 12.300 _ 95

n= 0,12(12.300—- 1)+1.96 2= (0,5)*(0,5)
A continuacion, en la tabla se observa todas las muestras de las personas encuestadas por
los 5 distritos de la ciudad de Riberalta.
Tabla 5

Muestra del registro de personas a encuestar

Distritos Numero de personas Personas

encuestadas por

distritos
1 9.507 95
2 10.170 95
3 20.034 95
4 13.300 95
5 12.300 95
TOTAL 65.311 475

Nota: Luego de aplicar la formula, nos dio una muestra de 95 personas destinadas para

cada uno de los distritos 1, 2, 3,4 y 5, para lo cual se tom6 en cuenta un total de 475 encuestas.
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4. Estudio De Mercado
La primera parte de la metodologia del proyecto se centra en realizar un estudio de
mercado, con el proposito de conocer los gustos y preferencias del publico. Esto permitira
recopilar informacion sobre la oferta, la demanda y los precios, seguido de la identificacion del
mercado objetivo. Adaptado al proyecto, esta metodologia ayudard a entender mejor las
necesidades y expectativas de los potenciales clientes del restaurante de comida saludable en la

ciudad de Riberalta.

4.1 Antecedentes del Mercado

El mercado de comida saludable ha experimentado un crecimiento sostenido en las
ultimas décadas, impulsado por el aumento de la conciencia global sobre la importancia de una
dieta equilibrada para mantener un estilo de vida saludable y prevenir enfermedades cronicas
como la obesidad, la diabetes y los trastornos cardiovasculares. A partir de los afios 2000, el
cambio en los patrones de consumo ha sido marcado, con una mayor demanda de productos
organicos, libres de transgénicos, sin gluten, bajos en azucar y ricos en nutrientes.

El auge de este sector también esta vinculado a una creciente preocupacion por el
impacto ambiental de las practicas agricolas convencionales y la produccion industrial de
alimentos. Esto ha generado un incremento en la demanda de productos sostenibles y de origen
local, fomentando la aparicion de empresas y marcas dedicadas a satisfacer estas nuevas
preferencias del consumidor. En este contexto, los consumidores buscan productos que no solo
beneficien su salud, sino que también sean €ticos y respetuosos con el medio ambiente, lo que ha

impulsado la diversificacion de la oferta y la innovacion en la industria alimentaria.
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4.2 Demanda y Consumidor

A continuacion, se presentara el estudio sobre el comportamiento de la demanda,
analizando los gustos y preferencias que los posibles clientes tendran en cuenta al visitar el
restaurante de comida saludable. Este andlisis incluira las actividades y tipos de comidas que
prefieren, ayudando asi en la planificacion y desarrollo del restaurante flotante. Los detalles de

este estudio se describen a continuacion.

4.2.1. Resultados obtenidos con la aplicacion de la encuesta.
Figura 2

Resultados de la Pregunta 1 en la Encuesta Realizada

GENERO

MASCULINO FEMENINO

Nota La gréafica muestra la distribucion de género de los encuestados, con 51% femenino
y 49% masculino. Esto indica una representacion ligeramente mayor de las mujeres en la
muestra. Este equilibrio es positivo para el analisis, permitiendo obtener perspectivas de ambos
géneros y disefiar estrategias inclusivas para el restaurante de comida saludable. Elaboracion

Propia
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Figura 3

Resultados de la Pregunta 2 en la Encuesta Realizada

EDAD

18-25 ANOS 26-35 ANOS 36-45 ANOS  46- ANOS A MAS

Nota: La grafica de edad muestra que la mayoria de los encuestados son jovenes adultos,
con un 40% entre 26-35 afios y un 36% entre 18-25 afios. Estos dos grupos tienen una mayor
representacion en la muestra. El 16% corresponde al a las edades entre 36-45 afios y el 8% de 46
afios en adelante. Elaboracion propia
Figura 4

Resultados de la Pregunta 3 en la Encuesta Realizada

¢, Con que frecuencias comes fuera de casa?

40%

28% /0

DIARIAMENTE DOS VECESA UNAVEZA LA DOSVECESAL CASI NUNCA
LA SEMANA SEMANA MES

Nota La grafica muestra que la mayoria de los encuestados comen fuera de casa con
frecuencia: Diario con un 40%, dos veces a la semana (28%), una vez a la semana (15%),

mensual con un 12% y casi nunca con un 5%. El grafico es elaboracion propia.



Figura 5

Resultados de la Pregunta 4 en la Encuesta Realizada

¢ En que distrito vives?

DISTRITO1 DISTRITO2 DISTRITO3 DISTRITO4 DISTRITO 5

Nota en la grafica podemos apreciar que se cumple con la muestra de 95 personas
encuestadas por distrito dando un total de 475 encuestados, elaboracion propia.
Figura 6

Resultados de la Pregunta 5 en la Encuesta Realizada

¢ Ha visitado un restaurante de comida
saludable?

S| NO

Nota La grafica muestra que el 79% de los encuestados ha visitado un restaurante de
comida saludable anteriormente, mientras que el 21% no lo ha visitado. Esto indica que la
mayoria de los encuestados ya estd familiarizada con este tipo de restaurantes, lo que puede

facilitar la atraccion de clientes al restaurante de comida saludable.
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Figura 7

Resultados de la Pregunta 6 en la Encuesta Realizada

¢, Que tan interesado estaria usted en visitar un
restaurante de comida saludable?

MUY INTERESADO NEUTRAL POCO NADA
INTERESADO INTERESADO  INTERESADO

Nota: La grafica muestra que el 55% de los encuestados estd muy interesado en visitar un
restaurante de comida saludable, un 25%. Este alto nivel de interés sugiere que el proyecto tiene
buenas probabilidades de éxito.

Figura 8

Resultados de la Pregunta 7 en la Encuesta Realizada

¢, Qué aspecto de un restaurante le atraen mas?

459

@ — 35%

LA EXPERIENCIA OPRTUNIDAD DE UN AMBIENTE OTROS
UNICA PROBAR NUEVOS TRANQUILO

PLATOS DE COMIDA

Nota: La grafica muestra que los encuestados se sienten mayormente atraidos por la oportunidad
de probar nuevos platos de comida un 45%, un ambiente tranquilo con un 29%, la experiencia

unica con un 15% y otros aspectos a considerar tiene un 5%.



49

Figura 9

Resultados de la Pregunta 8 en la Encuesta Realizada

¢ Qué tan atractivo encuentra el concepto de
un restaurante de comida saludable?

MUY ALGO NEUTRAL POCO NADA
ATRACTIVO ATRACTIVO ATRACTIVO ATRACTIVO

Nota: La grafica muestra que el 48% de los encuestados encuentra el concepto de un
restaurante de comida saludable como muy atractivo, un 26% de los encuestados algo atractivo,
un 19% lo encuentra neutral, un 4% poco atractivo y un 3% nada atractivo.

Figura 10
Resultados de la Pregunta 9 en la Encuesta Realizada

¢Al elegir un restaurante de comida saludable que factores son mas
importantes?

CALIDAD PRECIO UBICACION AMBIENTE SERVICIO

Nota: La grafica muestra que la calidad de la comida es el factor mas importante para el

48% de los encuestados al elegir un restaurante de comida saludable. Otros factores importantes
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incluyen el precio (37%), el servicio al cliente (10%), la ubicacion (3%) y el ambiente o
decoracion (2%).
Figura 11

Resultados de la Pregunta 10 en la Encuesta Realizada

¢, Queé tipo de comida le gustaria consumir si
existiera un restaurante de comida saludable?

VERDURAS Y CEREALES Y LEGUMINOSAS ALIMENTO DE
FRUTAS TUBERCULOS ORIGEN ANIMAL

Nota: La grafica muestra que el 52% de los encuestados prefieren las verduras y frutas, el
30% prefieren alimentos de origen animal. Estas preferencias sugieren que el restaurante de

comida saludable debe centrarse en ofrecer una variedad de platos con estas combinaciones.
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4.2.2. Resultados y andlisis de la entrevista.

Entrevistado: Perona 1

Lugar: Municipio de Riberalta

Resultados de la entrevista sobre la produccion y comercializacion de comida saludable

Ocupacion: Propietario

Contexto de produccion

Descripcion del proceso de produccion: El propietario menciona que la elaboracion de la
comida saludable inicia realizando las compras de todos los ingredientes, verduras de mejor
calidad para asi de esa manera el cliente final quede satisfecho con el producto que se le esta
ofreciendo.

Desafios enfrentados: El desafio con el que se cuenta actualmente es que, en su mayoria,
las personas no estan acostumbrados a comer comida saludable, no tienen el habito de
consumirla para que asi de esta manera contar con una mejor calidad de vida y estar fisicamente
bien.

Recursos importantes: Resalta que tener una buena informacion sobre la comida
saludable, los beneficios con los que se cuenta al consumirla, ayudaré a tener una mayor
demanda.

Mercado y Comercializacion

Demanda de la comida saludable: El Propietario indica que la demanda ha crecido a
partir del afio 2020 debido a lo que se sufrio con el Covid 19 donde murieron miles de personas,
lo que nos ha concientizado a pensar en nuestra salud ya que estar con un sobrepeso y no estar
activo realizando una serie de ejercicios, origina una serie de enfermedades que son originadas

por no tener un buen habito en nuestras comidas.
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Canales de distribucion: Actualmente se cuenta con un local donde las personas pueden ir
y comprar de manera directa para llevar o consumir en el mismo lugar, también se cuenta con el
servicio de delivery para todas que no tienen tiempo o estan en el trabajo y no pueden pasar por
el local para adquirir el producto.

Estrategias de Marketing: Actualmente contamos con una seria de aplicaciones
tecnologicas que nos hacen mas facil el tema de llegar al consumidor, las redes sociales nos
ayudan en hacer conocer nuestro producto a clientes jovenes ya que ellos son los que van de la
mano con la tecnologia a diferencia de las personas mayores, también se cuenta con la publicidad
en la television, radio para todas esas personas que no manejan muy bien las diferentes apps.

Percepcion del consumidor

Opiniones de los consumidores: Una gran parte de la poblacion esta valorando la comida
saludable ya que se han dado cuenta que consumirla mejorara su salud, y le ayudara a evitar
enfermarse con mas frecuencia, por otra parte, se cuenta con la desventaja que la poblacion
prefiere seguir consumiendo la comida chatarra ya que no esta dispuesta a pagar un monto mas
alto a lo que estan acostumbrado a pagar por un plato de comida.

Tendencias en el consumo: Se observa que hay un gran interés en la demanda del
producto debido a que consumo de comida saludable nos mantiene sano y estar fisicamente
mejor y evitar muchas enfermedades a causas de las grasas, mucha sal, condimento excesivo.

Oportunidades de crecimiento: El propietario indica que existe la posibilidad de expandir
el producto en diferentes barrios de la ciudad de Riberalta, abriendo otras sucursales para que

puedan adquirir més poblacion la comida saludable
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Areas de Mejora: Sugiere que se puede mejorar el producto implementando insumos de
otros departamentos, para que asi de esta manera se pueda brindar una variedad de platos y salir
de la misma rutina, ya que existe una poblacion de diferentes partes del pais.

Comentarios Adicionales

Conclusiones: El propietario sugiere que se realice diferentes ferias de comidas
saludables para que de esta manera se haga conocer los diferentes beneficios que tiene consumir
la comida saludable.

Andlisis e interpretacion de resultados:

Los resultados de la entrevista con una persona anénima revelan una vision positiva sobre
el potencial de la comida saludable ya que existe una cantidad rescatable que esta de acuerdo en
consumir el producto, pero también se cuenta con una serie de desafios que hay que trabajar para
hacer cambiar a muchas personas en cuanto al habito de comer saludablemente.

Entrevistado: Perona 2

Lugar: Ciudad de Riberalta

Resultados de la entrevista sobre comercializacion de comida saludable

Ocupacioén: propietario

Contexto de produccion

Descripcion del proceso de produccion: El propietario menciona que la elaboracion de la
comida saludable inicia con la adquisicion de todos los ingredientes de mejor calidad de acuerdo
al menu del dia, y asi el cliente quede satisfecho.

Desafios enfrentados: El desafio con el que se cuenta actualmente es que, en su mayoria,

las personas no estan acostumbrados a comer comida saludable, no tienen el habito de
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consumirla para que asi de esta manera contar con una mejor calidad de vida y estar fisicamente
bien.

Recursos importantes: Resalta que tener una buena informacion sobre la comida
saludable, los beneficios con los que se cuenta al consumirla, ayudara a tener una mayor
demanda.

Mercado y Comercializacion

Demanda de la comida saludable: El Propietario indica que la demanda ha crecido
durante estos ultimos afios debido a que las personas ya estdn cambiando su habito de vida ya
que estar con sobrepeso u obeso genera una serie de enfermedades.

Canales de distribucion: Contar con el servicio de delivery para todas las personas que no
tienen el tiempo necesario para ir y adquirir el producto lo cual es de muy ventajoso contar con
este servicio porque hace posible llegar el producto hasta el lugar donde esta el cliente, se
contara con un ambiente adecuado a todas las exigencias donde el consumidor podra ir de
manera directa y comprar o consumir ahi el producto.

Estrategias de Marketing: Realizar publicidad en las diferentes redes sociales lo que es
tendencia actualmente en la poblacion mas joven, publicidad en radio, television para la demas
poblacién que no cuenta o no maneja las redes sociales.

Percepcion del consumidor

Opiniones de los consumidores: Un nimero rescatable de la poblacion estd de acuerdo en
consumir diariamente comida saludable, ya que comer de manera saludable y realizar ejercicios

fisicos diariamente nos ayuda a mantenernos sanos.
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Tendencias en el consumo: Se observa que el producto tiene gran aceptacion por la
mayoria de la poblacion, ya que comer comida llena de grasas, frituras, muchos condimentos
lleva a adquirir una serie de enfermedades en nuestro cuerpo.

Oportunidades de crecimiento: El propietario indica que existe la posibilidad de expandir
el producto abriendo mas sucursales en todos los barrios estratégicos y asi mismo adquirir el
producto.

Areas de Mejora: Sugiere que se puede mejorar el producto afiadiendo al menii una
variedad de productos del oriente y occidente ya que la ciudad de Riberalta esta creciendo de
manera rapida en cuanto a poblacion de personas que vienen por tema de trabajo y buscar una
mejor vida para toda la familia.

Comentarios Adicionales

Conclusiones: El propietario sugiere que se realice diferentes ferias en diferentes barrios
de la ciudad de Riberalta, donde todos puedan degustar de todos los platos que se ofrece y
también informar los diferentes beneficios que tiene consumir la comida saludable.

Analisis e interpretacion de resultados:

Los resultados de la entrevista arrojan resultados favorables sobre el consumo de comida
saludable, pero aiin existe la necesidad de informar y orientar a la poblacion para que cambie el

habito de vida en cuanto a lo que come diariamente, realizandolo cuando ya estén mal de salud.



4.3 Competencia y Oferta en el Mercado

El estudio de mercado es 1til para tener una nocion de la oferta y demanda existente,

ademas de poder definir los posibles clientes, seglin el resultado de la investigacion.

4.3.1 Competencia

En la ciudad de Riberalta actualmente existen los siguientes restaurantes y puestos de

comida que para el presente estudio lo tomaremos como competidores directos, ya que ofertan

platos de comida saludables:
Tabla 6

Competidores Directos

NOMBRE DEL DIRECCION PLATOS QUE
NEGOCIO OFERTA
“Palmich Catering” Av. Sonnenschein entre Albdndigas al jugo.
Virgilio Oyola y Trinidad Pollo con
(Frente al tanque de agua) champifiones.

Verduras salteadas
con pollo y espinaca.
Ensalada de quinua
con pollo.

Pollo a la plancha.

Claudia Justiniano Av. Juan Carlos Menini entre
Av. Beni Mamore y Av. Santa

Cruz

Pollo a la plancha.
Pollo con ensalada.
Carne a la plancha.
Pescado a la plancha.
Atun con ensalada.
Revuelto con

champifiones.
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Nota: En la Tabla, se puede observar una lista de los competidores directos para el
presente proyecto, los cuales se dedican a ofrecer diversos platos de comida saludable
4.3.2 Oferta en el mercado

Se realiz6 entrevistas hacia los duefios y encargados de los negocios anteriormente
mencionados, donde se obtuvieron los siguientes datos correspondientes a la oferta de platos de
comida.
Tabla 7

Oferta de platos de comida Restaurante “Palmich Catering”

OFERTA DE PLATOS DE COMIDA

DIARIO DIAS MENSUAL MESES ANUAL
AL MES ALANO
80 24 1.920 12 23.040

Nota: Como se puede evidenciar en la Tabla la oferta de platos de comida del Restaurante
“Palmich Catering” es de 80 platos diarios, esa cantidad se realizd una proyeccion y se lo
multiplico por 24 dias de trabajo en el mes y luego por 12 meses, esto con el propdsito de

proyectar tanto la demanda mensual como anual. Elaboracion Propia
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Tabla 8

Oferta de platos de comida Restaurante “Claudia Justiniano”

OFERTA DE PLATOS DE COMIDA

DIARIO DIAS MENSUAL MESES ANUAL
AL MES ALANO
65 24 1.560 12 18.720

Nota: Como se puede evidenciar en la Tabla, la oferta de platos de comida del
Restaurante “Claudia Justiniano” es de 65 platos diarios, esa cantidad se realizé una proyeccion
y se lo multiplico por 24 dias de trabajo en el mes y luego por 12 meses, esto con el proposito de

proyectar tanto la demanda mensual como anual. Elaboracion Propia.

4.3.3 Comparacion de la Oferta

A continuacion, se presenta una comparacion en relacion a la oferta de los negocios,
comprendiendo los datos obtenidos de las empresas tomadas en cuenta como competidores
directos.
Tabla 9

Comparacion de la Oferta

NOMBRE DEL OFERTA OFERTA OFERTA
RESTAURANTE DIARIA MENSUAL ANUAL
“Palmich Catering” 80 1.920 23.040
“Claudia Justiniano” 65 1.560 18.720

Nota: En la tabla se puede observar que el restaurante “Palmich Catering” tiene una

mayor cantidad de platos ofertados en comparacion con los competidores, lo que lo convierte en
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uno de los principales competidores ya que tiene una mayor cuota de mercado en lo que respecta
a los restaurantes de comida saludable. Elaboracion propia
4.3.4. Competencia Indirecta
4.3.5. Restaurantes tradicionales

Los restaurantes tradicionales son los méas comunes en Riberalta y ofrecen platos basados
en la cocina local, que es apreciada por la mayoria de la poblacion. Aunque no se especializan en
comida saludable, algunos ofrecen platos que, con modificaciones, atraen a quienes buscan

opciones mas saludables.

4.3.6. Puestos de comida rapida

La comida rapida es comun en Riberalta, y aunque su oferta no es saludable, puede
competir en términos de conveniencia y precio. Este tipo de competencia puede influir en la
percepcion de precio de Sabor Vital, ya que algunos consumidores podrian preferir opciones mas

econdémicas, aunque menos nutritivas.

4.3.7. Mercados locales y vendedores ambulantes
Los mercados locales y los puestos ambulantes ofrecen una variedad de comidas caseras,
frutas frescas y bebidas naturales. Aunque no son restaurantes formales, pueden competir

indirectamente con el restaurante al ofrecer productos frescos y naturales a precios accesibles.

4.4. Proveedores

Para el restaurante "Sabor Vital", que se enfocara en comida saludable, establecer que
todos los proveedores seran agricultores de la region de Riberalta tiene multiples beneficios:
fomenta la economia local, garantiza productos frescos y naturales, y refuerza la sostenibilidad

del proyecto.
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» Frutas, Verduras y Tubérculos.
Todos los vegetales y frutas se obtendran exclusivamente de agricultores locales de
Riberalta, quienes cultivan productos de manera tradicional. Esto incluira:
Frutas tropicales: Platano, toronja, papaya, pina.
Verduras: Tomates, lechugas, zanahorias, pepinos.
Tubérculos: Yuca, camote.
» Granos y Legumbres
Se priorizara a los agricultores locales favoreciendo productos de agricultura organica y
sin el uso de pesticidas.
Quinoa, amaranto, frijoles, lentejas y maiz
» Proteinas Saludables
Las proteinas como el pescado y los huevos se obtendran de pescadores y granjas locales
que trabajen en armonia con el medio ambiente, asegurando que los métodos de cria y captura
respeten los ciclos naturales.
» Hiervas y Especias
Agricultores locales que cultiven hierbas y especias como: cilantro, albahaca, jengibre y
curcuma seran los unicos proveedores para agregar sabor a los platos de manera natural y
saludable.
» Productos Ecolégicos
Todo lo relacionado con productos alimentarios sera de cultivo local, apoyando la
produccion ecologica, lo que garantizard alimentos frescos y saludables, y reduciendo la huella

de carbono al minimizar el transporte.
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» Condimentos Naturales

Para los aderezos y salsas, se utilizaran productos locales como el aceite de coco y salsas
de frutas tropicales originarios de la region.

Beneficios de Trabajar Solo con Agricultores Locales

Frescura: Los productos llegaran directamente del campo al restaurante, lo que garantiza
alimentos de alta calidad y ricos en nutrientes.

Apoyo a la Economia Local: Al trabajar exclusivamente con agricultores de la region, el
restaurante se convierte en un motor para el desarrollo rural y la sostenibilidad local.

Sostenibilidad: Al reducir la dependencia de grandes distribuidores o productos que
necesitan ser transportados desde largas distancias, se reduce la huella de carbono.

Identidad Local: El restaurante "Sabor Vital" serd conocido por ofrecer productos

autdctonos, promoviendo la riqueza agricola de Riberalta.



5. Estrategia De Mercado

5.1. Precio

El precio de venta de un servicio es de Bs 25,00 (Veinticinco 00/100 bolivianos),

tomando en cuenta una proyeccion de ventas de 50 platos de comida saludable al dia.

Tabla 10

Proyecciones de ventas
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DETALLE CANTIDAD PRECIO TOTAL, DIAS DE TOTAL, SEMANAS TOTAL MESES TOTAL
DIA VENTAS LA VENTAS AL MES VENTAS AL ANO VENTAS
POR DIA SEMANA ALA AL MES AL ANO
SEMANA
PLATOS DE 50 25,00 1.250,00 6 7.500,00 4 30.000,00 12 360.000,00
COMIDA
SALUDABLE

Nota: En la presente tabla se puede evidenciar una proyeccion de ventas estimadas de

platos de comida saludable, tomando en cuenta el precio de Bs 25 y una cantidad estimada de 50

platos, teniendo como resultado de Bs 360.00,00 (trescientos sesenta mil 00/100 bolivianos)

como proyeccion de ventas estimadas anuales. Elaboracion propia.

5.2. Producto

El producto que ofrece el Restaurante de comida Saludable “Sabor Vital” en Riberalta

seran, platos de comida Saludables ricos en vitaminas y minerales, que estimulan el

funcionamiento del sistema inmunitario, favorecen el crecimiento y el desarrollo normales y

ayudan a las células y a los 6rganos a desempenar sus respectivas funciones dandole un mejor

estilo de vida (ANEXO 5).
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6. Analisis Industrial Del Mercado

El anélisis industrial de mercado sobre comida saludable examina el panorama actual y
las tendencias emergentes en un sector en plena expansion, impulsado por una creciente
conciencia global sobre la importancia de la alimentacion para la salud y el bienestar. Este
mercado abarca una amplia gama de productos, desde alimentos organicos y libres de
transgénicos hasta opciones veganas, sin gluten y con beneficios funcionales, como los alimentos
ricos en proteinas o con propiedades probidticas.

El auge de las enfermedades cronicas relacionadas con la dieta, como la obesidad y la
diabetes, ha fomentado un cambio en los habitos de consumo, con una mayor demanda de
alimentos que promuevan un estilo de vida saludable. Al mismo tiempo, las expectativas de los
consumidores en cuanto a la sostenibilidad y la transparencia en el etiquetado han puesto presion
sobre la industria para innovar y adaptarse. Este analisis explorara los factores clave que
impulsan el crecimiento, las tendencias de consumo, la competencia, y las oportunidades y
desafios en este dindmico mercado.

El mercado de la comida saludable ha mostrado un crecimiento sostenido a nivel global,
impulsado por cambios en los habitos de consumo y un mayor enfoque en la prevencion de
enfermedades a través de la nutricion. Se proyecta que este sector continlie en expansion, con
tasas de crecimiento anuales de alrededor del 5-7%, dependiendo de la region y la categoria
especifica del producto (orgéanicos, sin gluten, veganos, etc.).

Alimentos organicos y naturales: Los consumidores prefieren productos libres de
pesticidas, quimicos y transgénicos.

Dietas especificas: Crecimiento en la demanda de productos veganos, sin gluten, sin

lactosa, bajos en carbohidratos, y alternativas a la carne (plant-based).



Alimentos funcionales: Aumenta el interés por alimentos que ofrecen beneficios
adicionales para la salud, como los probioticos, alimentos ricos en antioxidantes y proteinas de
alta calidad.

Transparencia y etiquetado: Los consumidores valoran la informacion clara sobre

ingredientes, origen de los productos, y sostenibilidad.
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7. Estudio Técnico
7.1. Necesidad de Recursos Humanos

Figura 12

Organigrama del Restaurante Sabor Vital

Gerente
Administrativo

' I

Chef de cocina
]

[ ]

Ayudante de
cocina

Limpieza

Perfil del Cargo

Gerente Administrador

Lic. En profesiones afines: Lic. Administracion de Empresas, Ing. Financiero, Ing.
Comercial. Conocimientos en Administracion de empresas.
Funcion: Tiene autoridad funcional en toda la estructura organizacional, ya que €l puede dar

ordenes que afecte a todo el personal.
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Responsable de las tareas propias de la administracion, como la acusacion de los
diferentes hechos econdmicos de la empresa, como compras, ventas, sueldos, pago servicios,
depreciaciones, etc.

Experiencias

Mas de 2 afios, la experiencia deberd concentrarse en el drea, asi como en el area socio
economico.

Perfil del Contador:

Contador publico autorizado

Experiencia. Minimo 2 afios en el rubro

Responsable: Velar por que la informacion contable de la empresa sea clara, precisa,
confiables y cumplan con las normas y estatutos vigentes.

Dependencia: Oficina General y administrativa

Perfil del Chef nutricionista

Funcién: Responsable de la creacion de las recetas y del menu, del entrenamiento de
personal y de supervisar toda la cocina.

Perfil Profesional: Debe ser un chef nutricionista profesional en cocina y en
manipulacion de alimentos, con experiencia minima de un afio en el cargo, cualquier género, con
habilidades de liderazgo.

Experiencias: experiencia minima de 2 afios comprobables.

Perfil de Auxiliar de Cocina

Funcion: Realizar actividades propias de su trabajo con calidad e higiene a la hora de
manipular los alimentos.

Dependencia: jefe de cocina (Chef).
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Experiencia: Como minimo 6 meses de experiencia en servicio al cliente.

Estudio: Técnico medio en gastronomia.

Perfil de Mesero.

Dependencia: Jefe Inmediato: chef

Funcion: Atender con toda amabilidad a los clientes y mantener las mesas limpias, estar
pendientes de los pedidos, de los clientes.

Experiencia: Como minimo 6 meses de experiencia en servicio al cliente.

Perfil de Limpieza.

Dependencia: Oficina General y administrativa

Funciones: Trabajo relacionado con el aseo y limpieza de los ambientes funciones del
Limpieza son desarrolladas a tiempo completo.

Experiencia: Tener una experiencia de un (1) afio.



7.2. Maquinaria y Equipo
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Tabla 11
Equipo de oficina
Equipo de Unidad P/ Total
oficina Unitario

Computador 1 5500 5500
Escritorios 2 850 1700
Ventilador de 5 250 1250
techo
Impresora 1 2350 2350
Sillas giratorias 2 700 1400
Caja regristradora 1 500 500
Aire 2 3500 7000
acondicionado
Motocicleta 1 14500 14500
Tota Bs. 34.200

Nota: cdbmo podemos observar en la tabla describe los equipos de oficinas para el

restaurante detalladamente. Elaboracion propia.



Tabla 12

Muebles y enseres para el area del restaurante
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PRECIO
Requerimiento PRECIO
Descripcion Cantidad UNITARIO
(Restaurante) TOTAL (Bs)
(Bs)
Mesa de madera 10 180 1.800
de color marrén
Silla de madera 40 80 3.200
de color marron
Total 260 5.000,00

Nota: De acuerdo con la tabla, en los muebles y enseres que se necesitaran en el restaurante

para su operacion es de 10 mesas y 40 sillas con un monto total de Bs 5.000,00.



Tabla 13

Material de limpieza
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Material de Precio unitario Cambio De N°  Precio total (bs)
limpieza Cantidad (bs) Meses (Bs)
Escobas 3 25 2 150
Alza Basura 2 15 2 60
Basurero de
5 18 2 180
oficina
Limpia vidrios 10 13 ) 260
Goma jala agua ) 13 3 7
Paquetes De 160
10 8 2
Esponjas
Ase 8 10 2 160
Lavandina 5 13 3 195
Guantes 2 40 2 160
Total 47 - - 1.397,00

Nota: El material de limpieza es fundamental para asegurar un ambiente de trabajo limpio,

higiénico y seguro en el restaurante. No solo previene enfermedades y garantiza el cumplimiento

de las normas de seguridad e higiene, sino que también protege los activos y equipos del

restaurante, mejora la experiencia del cliente, y fomenta el bienestar del personal. Invertir en

productos de limpieza de alta calidad y establecer rutinas de limpieza efectivas son acciones

esenciales para mantener un entorno saludable y eficiente, contribuyendo asi al éxito y la

reputacion del restaurante.
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De acuerdo con la tabla En materiales de limpieza se requiere de un monto total anual de
Bs 1.397,00. Para mantener el restaurante limpio.
Tabla 14

Requerimiento de materiales para la caja

MATERIALES DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO

Es un dispositivo
CAJA REGISTRADORA

electronico, disefiada
para realizar el calculo

y facturacion de la

compra de un cliente. 1 550 bs

oﬂoﬁ entrega gratis © 71-331-353

Tiene una pantalla,
teclado numeérico,
funciones de memoria,
y puede funcionar con

baterias o energia solar. 1 75 bs

Es 1til para realizar
calculos rapidos 'y

precisos.

TOTAL 625,00

Nota: De acuerdo con la tabla. En materiales para la caja se requiere de un monto total de

Bs 625,00. Para el restaurante.
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7.3 Tamaiio Optimo del Restaurante

El tamano 6ptimo de la planta se refiere a la capacidad adecuada y la disposicion fisica
necesaria para que el restaurante funcione de manera eficiente y satisfactoria, proporcionando una
excelente experiencia a los clientes.

El restaurante tendra una capacidad de 50 personas, dado que el servicio se termina hasta
que el cliente decida abandonar el lugar.

Tendra un area destinada de 160 m2
Tabla 15

Tamaiio Optimo del Restaurante

Servicios Areas destinadas Capacidad

Restaurante 160 M2 50

Martes hasta

ATENCION domingo
Horario 10:00 AM a 17:00
PM

Nota: De acuerdo con la medicion del restaurante, se establecio que el proyecto tiene una

capacidad de 50 personas.



8. Analisis Financiero De Inversion

Tabla 16
Muebles y Enseres
Detalles Unidad P/ Unitario Total
Cafetera 1 800 800
Kit cuchillos 1 350 350
Tablas pica todo 1 850 850
Cubiertos 1 250 250
Bandejas 1 2350 2350
Horno gas 1 700 700
Juegos de mesa x 6 sillas 2 1555 3110
Juegos de mesa x 4 sillas 2 800 1600
Licuadora oster 3 velocidades 1 600 600
Horno microondas 1 800 800
Plancha 1 500 500
Extractor de jugo electric 1 600 600
Refrigerador industrial 1 2500 2500
Parrilla sandwich 1 350 350
Vajillas 1 500 500
Platos 1 500 500
cocina Industrial 1 5500 5500
Total Bs. 21.860

73

Nota: como se observa en la tabla se muestra el presupuesto y los muebles y enseres que

necesita el Restaurante Sabor Vital. Elaboracion Propia.
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Tabla 17

Servicio Basicos

SERVICIOS BASICO Unidad Precio Total
Unitario
Servicios Profesionales 12 300 3600
Energia 12 1000 12000
Agua 12 200 2400
Internet 12 149 1788
gastos imprevistos 12 145 1740
Reparacion y mantenimientos 12 130 1560
Gas 12 100 1200
Publicidad y marketing 12 100 1200
Alquiler de ambientes 12 1000 12000
Total 33.888

Nota: en la tabla se observa con detalle de los servicios basicos y el costo de los mismos.
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Tabla 18

Costos de Materia Prima Primer Afio de Inversion

Detalles materiales Unidad Cantidad de  Costo Costo total
gramos Unitario Annual
Pifa Kg 1000 20 2400
Papaya Kg 1000 10 1200
Uva Kg 1000 40 4800
Filete De Pechuga Kg 1000 27 3240
Aceite De Oliva Lt 1000 80 9600
Palta Kg 1000 30 3600
Pescado Kg 1000 30 3600
Cebolla Kg 1000 14 1680
Lechuga Kg 1000 30 3600
Yogurt Kg 1000 15 1800
Arroz Kg 1000 14 1680
Papa Kg 1000 13 1560
Carne Kg 1000 36 4320
Subtotal 359 43080
Materiales Indirectos
Servilletas Unida 1000 10 1200
Bolsas Por Unida 500 10 600
paquetes
Desechables Unida 500 10 600
Subtotal 30 2400
TOTAL 389 45480

Nota: en la tabla se observa detalles de la materia prima y los costos en el primer afio del

Restaurante Sabor Vital.



Tabla 19

Inversiones de Activo Intangible

INVERSIONES EN ACTIVOS INTANGIBLES

SEPREC 3000
Padron Municipal 1800
Total 4800

Nota: en esta tabla se muestra las inversiones de inscripcion al SEPREC y la obtencion
del padrén municipal y poner en funcionamiento.
Tabla 20

Depreciacion de Activo Fijos

ACTIVO UNIDAD CANT. PREC. TOTAL % DE ANOS DEPR.
UNIT. DEPREC. DE POR

VIDA ANO
UTIL ENBs.

Juegos de mesa  Unidad 2 1555 3110 10,0% 10 311,00

X 6 sillas

Juegos de mesa  Unidad 2 800 1600 10,0% 10 160,00

x 4 sillas

Cafetera Unidad 1 800 800 12,5% 8 100,00

Licuadora oster ~ Unidad 1 600 600 12,5% 8 75,00

3 velocidades

Horno Unidad 1 800 800 12,5% 8 100,00

microondas

Extractor de Unidad 1 600 600 12,5% 8 75,00

jugo electric
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Refrigerador Unidad 1 2500 2500 12,5% 8 312,50
industrial
ACTIVO UNIDAD CANT. PREC. TOTAL % DE ANOS DEPR.
UNIT. DEPREC. DE POR
VIDA ANO
UTIL ENBs.
cocina Industrial Unidad 1 5500 5500 12,5% 8 687,50
Horno gas Unidad 1 700 700 12,5% 8 87,50
Plancha Unidad 1 500 500 12,5% 8 62,50
Parrilla Unidad 1 350 350 12,5% 8 43,75
sandwich
Garrafade Gas  Unidad 3 200 600 12,5% 8 75,00
Kit cuchillos Unidad 1 350 350 25,0% 4 87,50
Tablas picatodo Unidad 1 850 850 25,0% 4 212,50
Cubiertos Unidad 1 250 250 25,0% 4 62,50
Bandejas Unidad 1 2350 2350 25,0% 4 587,50
Vajillas Unidad 1 500 500 25,0% 4 125,00
Platos Unidad 1 500 500 25,0% 4 125,00
TOTAL 22460 3.289,75

Nota: podemos observar la depreciacion de los activos fijos del Restaurante Sabor Vital

por afio



Tabla 21

Planilla de Suelo y Salario del Personal
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PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS
(En Bolivianos)

Mes
Afio
Ocupacion  Fecha Horas  Dias (1) (8) 9) (10 (11) (12) TOTAL (13) (14)
que de pagada pagado Haber TOTAL Aporte ) Otros DESCUENT  LIQUID Firm
desempefia  ingres s (Dia) S basico GANAD alas RC descuento oS O a
0 (Mes) @) AFPs - S Suma PAGABL
Suma (1 v (9a11) E
ar’) A (12-8)
Administrad 8 30 3500,00 3500,00 444,85 0,0 0,00 444,85 3055,15
or 0
Chet 8 30 3500,00 3500,00 444,85 0,0 0,00 444,85 3055,15
nutricionista 0
Ayudante de 8 30 2500,00 2500,00 317,75 0,0 0,00 317,75 2182,25
cocina 0
Mesero 8 30 2500,00 2500,00 317,75 0,0 0,00 317,75 2182,25
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Ocupacion Fecha Horas Dias Q) (8) 9) (10 (11 (12) TOTAL (13) (14)
que de pagada pagado Haber TOTAL Aporte ) Otros DESCUENT LIQUID  Firm
desempefia  ingres s(Dia) s badsico GANAD alas RC descuento OS 0] a
0 (Mes) @) AFPs - S Suma PAGABL
Suma (1 v (9a11) E
ar’) A (12-8)
Personal de 8 30 2500,00 2500,00 317,75 0,0 0,00 317,75 2182,25
Limpieza 0
14500,0 14500,00 18429 0,0 0,00 1842,95 12657,05
0 5 0
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Tabla 22

Gastos Administrativo

GASTOS ADMINISTRATIVOS
MENSUAL ANNUAL

Sueldos y salaries 25.314,1 303.769,2
Servicios Profesionales 300 3.600
Alquileres 1.000 12.000
Licencias y permisos 4.800 4.800
Servicios basicos 1.449 17.388
Gastos de organizacion 2.000 2.000
Total 34.863.1 343.557.2

Nota: en esta tabla se aprecia con detalle los gastos administrativos del Restaurante Sabor
Vital de manera mensual y anual. Elaboracion Propia.
Tabla 23

Gastos Operativos

GASTOS OPERATIVOS
MENSUAL ANNUAL

Reparacion y Mantenimientos 200 2.400
Marqueting y publicidad 300 3.600
Impuestos 2.300 27.600
Gastos varios 500 6.000
Materia prima 9.336 112.032
Total 12.636 151.632

Nota: En esta tabla se detalla los gastos operativos de manera mensual asi como también

anual del Restaurante Sabor Vital. Elaboracion propia
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9. Estudio Organizacional
Restaurante Comida Saludable “Sabor Vital”, debe estar legalmente constituida (Minuta
de constitucion).
Contar con profesional del area de la cocina capacitado para preparar comidas saludables
(chet nutricionista), aparte de eso contara con dos meseros, una auxiliar de cocina, domiciliaria,
cajera.
Restaurante Comida Saludable “Sabor Vital” requiere de 3 personas para su

funcionamiento: Gerente Administrativo, contador y secretaria

10. Estudio Administrativo Legal
Para establecer la estructura legal de la empresa se reviso la legislacion boliviana en el

codigo de comercio, en donde establece el registro de las empresas y los tipos de sociedades, por
lo cual se tom¢ la decision se elegir la sociedad de responsabilidad limitada, la cual la
responsabilidad esta limitada al capital aportado.

a) Registro en SEPREC

b) Registro en el Servicio de Impuestos Nacionales (SIN)

c) Licencia de funcionamiento.

d) Registro en la Caja Nacional de Salud

e) Registro en la Administradora de Fondo de Pensiones

f) Registro obligatorio de empleadores en el Ministerio de Trabajo

g) Registro en SENASAG



Tabla 24

Presupuesto de inversion
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11. Estudio Economico Y Financiero

INVERSION SUB TOTAL TOTAL
(BS.-) (BS.-)

Activo Fijo 66.485,00

Muebles y enseres 5.000,00

Equipos de oficina 34.200,00

Equipos de cocina 21.860,00

Utensilios de cocina 4.800,00

Equipos para la caja 625,00

Activo Diferido 35.888,00

Servicio basico 33.888,00

Gastos de organizacion 2.000,00

Capital De Trabajo 505.681,20

Mano de Obra 303.769,20

Insumos 45.480,00

Gastos de operacion 151.632,00

Inversion intangible 4.800,00

Inversion Total 608.054,20

Imprevisto 10% 60.805,42

Inversion mas Imprevistos 668.859,62

Nota: segun elaboracion y evaluacion de proyectos como se puede apreciar en la tabla

anterior, se establece que para el presente proyecto la inversion necesaria para poner en marca el
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negocio son Bs. 668.859,62 tomando en cuenta los activos fijos, activos diferidos y el capital de
trabajo.
Tabla 25

Ingresos por Ventas

INGRESOS POR VENTAS
ANO INGRESOS TOTAL
Afio 1 360.000 360.000
Afio 2 360.000 360.000
Afo 3 360.000 360.000
Afio 4 360.000 360.000
Afo 5 360.000 360.000
TOTAL 1.800.000

Nota: En la tabla se observa los ingresos por ventas de uno a cinco afios en el Restaurante

Sabor Vital.



Tabla 26

Flujo de Caja
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Estudio de Factibilidad para la Implementacion de un Restaurante de Comida Saludable Llamado “Sabor Vital” en el

Municipio de Riberalta, Gestion 2024.

ANO 0 1 2 3 4 5
PRODUCCION 14.400 14.400 14.400 14.500 14.500
(Unid)
PRECIO = 25,00 SUS/UNID.
FLUJO DE CAJA
(En Bolivianos Septiembre de 2024)
ANO 0 1 2 3 4 5
1. INGRESOS 360.000 360.000 360.000 362.500 402.500
1.1 Ventas 360.000 360.000 360.000 362.500 362.500
1.2 Otros ingresos 40.000
2. COSTOS 156.124 156.124 156.124 156.124 156.124
2.1 Costos de 151.632 151.632 151.632 151.632 151.632
operacion
2.2 Depreciaciones 4.492 4.492 4.492 4.492 4.492
2.3 Costos financieros 0 0 0 0 0
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3. UTILIDAD 203.876 203.876 203.876 206.376 246.376
GRAVABLE (1-2)
4. IUE (25% de 3) 50.969 50.969 50.969 51.594 61.594
UTILIDAD NETA 152.907 152.907 152.907 154.782 184.782
(3-4)
Depreciaciones (+) 4.492 4.492 4.492 4.492 4.492
Valor residual de 0
libro (+)
Recup. Capital de
trabajo (+)
Inversion fija (-) -22.460
Capital de trabajo (-) -204.329
FLUJO NETO (1-2) -226.789 157.399 157.399 157.399 159.274 189.274
VAN = 304.793.00 TASA DE ACTUALIZACION: 16%
TIR = 64,46%

RBC= 2,56




Tabla 27

Calculo de Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno

86

Calculo Del Valor Actual Neto (VAN) y

De La Tasa Interna De Retorno (TIR)

(En Bolivianos Septiembre de 2024)

ANO 0 1 2 3 5
1. INGRESOS 0 360.000 360.000 360.000 362.500 517.860
1.1 Ventas 360.000 360.000 360.000 362.500 362.500
1.2 Valor residual 140.000
1.3 Recup. Capital de 15.360
trabajo
2. COSTOS 208.000 202.601 202.601 202.601 203.226 213.226
2.1 Total Inversion 208.000 0 0 0
2.2 Costos de operacion 151.632 151.632 151.632 151.632 151.632
2.3 Impuestos 50.969 50.969 50.969 51.594 61.594
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FLUJO NETO (1-2) -208.000  157.399 157.399 157.399 159.274 304.634
VAN = 378.507 TASA DE ACTUALIZACION: 16%
TIR = 74,31%
RBC = 2,82

Nota: Con la tabla anterior y utilizando el criterio del Gltimo flujo se establece un periodo de utilidad en la empresa. Esto

equivale a 5 afios de duracion del proyecto se entiende que la inversion es factible y el proyecto debe llevarse a cabo.
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12. Impacto Social
El impacto social de la comida saludable es amplio y abarca diversos aspectos
relacionados con la salud publica, la equidad social, y el bienestar de las comunidades. Aqui

estan algunos de los impactos mas importantes:

12.1. Mejora de la salud publica

Prevencion de enfermedades: Al promover el consumo de alimentos nutritivos, el
proyecto contribuye a la prevencion de enfermedades cronicas como la obesidad, la diabetes, la
hipertension y las enfermedades cardiovasculares, reduciendo la carga sobre los sistemas de
salud.

Conciencia sobre la alimentacion: Fomenta la educacion sobre una dieta balanceada,

ayudando a las personas a tomar decisiones mas informadas sobre lo que consumen.

12.2. Alimentos saludables

Reduccion de la desigualdad alimentaria: En muchas comunidades, el acceso a alimentos
frescos y saludables es limitado, especialmente en zonas de bajos ingresos o rurales. Un proyecto
de comida saludable puede mejorar la disponibilidad de estos productos, reduciendo la
"desertificacion alimentaria".

Accesibilidad economica: Si el proyecto considera estrategias para ofrecer precios
accesibles, puede impactar de manera positiva en la equidad alimentaria, asegurando que

personas de distintos niveles socioecondomicos puedan acceder a alimentos saludables.
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12.3. Promocion de habitos saludables en generaciones futuras
Impacto en la educacion nutricional: Al integrar la educacion alimentaria en escuelas o
comunidades, se puede influir positivamente en las generaciones mas jovenes, inculcando
habitos alimentarios saludables desde temprana edad y fomentando una cultura de bienestar.
Cambio de comportamiento social: Un mayor acceso a comida saludable y campafias
educativas pueden transformar los hébitos alimenticios de las familias y comunidades, creando

un efecto multiplicador de cambio hacia una alimentacion mas consciente.

12.4. Impulso a la economia local

Apoyo a productores locales: Los proyectos de comida saludable que se centran en el
consumo local o productos orgénicos suelen apoyar a pequeios agricultores y productores, lo
que fortalece la economia local y promueve la sostenibilidad.

Generacion de empleo: La creacion de redes de distribucion, produccion y
comercializacion de alimentos saludables puede generar empleo en diversos sectores, desde la

agricultura hasta el comercio minorista.

13. Factibilidad De La Empresa
El proyecto con una tasa de actualizacion del 16%, genera una riqueza adicional de
157.339 segun el calculo del Valor Actual Neto, por tal motivo el proyecto se considera factible
financieramente.
* La rentabilidad de los recursos econdmicos que se inviertan en el proyecto es del
64,46%, como es mayor que la tasa de oportunidad indica que el proyecto es factible.
* Por cada boliviano que se invierte se genera 15, es decir genera 10 por cada boliviano

por encima de la tasa de oportunidad.
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Tabla 28

Cronograma de Actividades de elaboracion del proyecto

N ACTIVIDADES MESES

Abril Mayo Junio Agosto  Septiembre Octubre Noviembre

12341234123412341 234 1 23 4 1 2 34

1 Elaboracion y defensa de perfil

2 Complementacion y ajuste del

marco teorico

3 Elaboracioén de instrumentos de

recoleccion de datos

4  Trabajo de campo

5 Sistematizacion y tratamiento de
los datos

6  Elaboracion y conclusiones y

recomendaciones




Presentacion del primer informe

final del proyecto de grado

Entrega a tribunales
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Presentacion y defensa del
informe final del proyecto de

grado
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15. Conclusiones Y Recomendaciones

15.1. Conclusiones

» El estudio de mercado indic6 una demanda significativa para un restaurante de comida
saludable en el municipio de Riberalta. El1 79% de los encuestados ya ha visitado un
restaurante similar, lo que demuestra que la mayoria esta familiarizada con el concepto y
la que se apoya su implementacién. Ademas, la mayoria de los encuestados considera el
concepto de comida saludable como muy atractivo (48%). Esto confirma que existe una
demanda insatisfecha y una oportunidad de mercado considerable.

» Se identificaron pocos competidores directos de comida saludable en la region, lo que
brinda una ventaja no competitiva al proyecto. Esta escasez en la oferta que permite que
"Sabor Vital" se diferencie a través de su especializacion en comida saludable y su
enfoque en ingredientes frescos y de alta calidad, ademas de practicas sostenibles, por lo
que se identifica una ventaja en el mercado local.

» El estudio técnico mostrd que la infraestructura disponible en Riberalta es adecuada para
la implementacion del restaurante, permite la adaptacion de los espacios con la tecnologia
y el equipo necesarios. Esto esta contando el cumplimiento de las normativas de
seguridad y sanitarias, lo que es crucial para el éxito del restaurante.

» El analisis financiero revelo que el proyecto es viable y la tasa de retorno del 64,46%, lo
que significa que el capital invertido y la utilidad es sostenibles a largo plazo. La
inversion en "Sabor Vital" sera recuperada rapidamente, sino que también se espera que

genere un flujo de caja favorable en los primeros afos de operacion.
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15.2. Recomendaciones

» Se recomienda mantener una oferta constante de platos saludables de alta calidad, que se
sigan las preferencias de los consumidores. Es importante que la calidad de los productos
se mantenga en un nivel alto, considerando que la calidad de la comida es el factor
principal para el 48% de los encuestados al elegir un restaurante.

» Se recomienda que "Sabor Vital" refuerce su propuesta de valor diferenciada mediante la
constante innovacién en su oferta gastrondmica, incorporando ingredientes frescos,
locales y de origen sostenible. Para maximizar su ventaja competitiva, el restaurante
puede aprovechar la creciente tendencia de alimentacion consciente, ofreciendo opciones
de menu adaptadas a diferentes estilos de vida (veganos, sin gluten, organicos) que no
solo atraigan a los consumidores locales, sino también a turistas interesados en una
alimentacion saludable.

» Se recomienda realizar actualizaciones periddicas en el estudio técnico y administrativo
del restaurante para asegurar que se mantenga al dia con las vigentes normativas y los
avances en gestion empresarial. Esto incluye la incorporacion de tecnologias emergentes
que optimicen las operaciones diarias.

» Es esencial establecer un sistema de control financiero robusto que permita monitorear de
manera continua los ingresos, costos y margenes de beneficio del restaurante. Se
recomienda utilizar herramientas tecnoldgicas de gestion financiera que faciliten el
analisis en tiempo real, permitiendo identificar rapidamente cualquier desvio en el
presupuesto y optimizar la asignacion de recursos. Ademads, es importante realizar
proyecciones financieras periodicas, ajustando los objetivos de acuerdo con el desempeio

real del negocio que faciliten la toma de decisiones estratégicas.
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Anexo 1

Entrevista Realizada Para el Estudio de Mercado y Resultado
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ESTUDIO DE MERCADO

Estudio de factibilidad para la implementacion de un restaurante de comida

saludable llamado “Sabor Vital” en el Municipio de Riberalta, gestion 2024

Institucion: Universidad Amazonica Carrera: Administracion de

de Pando Unidad Académica Las Piedras | Empresas

Objeto: La presente entrevista se realiza con fines académicos, para recopilar
informacion para el estudio de mercado relacionado a la implementacion de un restaurante
de comida saludable en el municipio de Riberalta. Por tal motivo, se pide su gentil

colaboracion y pueda responder las siguientes preguntas:

Entrevistado: Perona #......

1. Lugar:

R.-

2. Ocupacion:

R.-

3. ({Coémo describe el proceso de produccion?

R.-

4.,

R.-

Qué Desafios ah enfrentados?

5. (Piensa que es importante una buena informacion sobre comidas saludable?

R.-

6. (Como considera usted el mercado y Comercializacion de comida saludable?

R.-



7. (considera usted que la demanda de la comida saludable crecido en los tltimos afios?
R.-

8. (Con qué canales de distribucion actualmente se cuenta su restaurante?

R.-

9. ({Qué estrategias de Marketing utiliza actualmente?

R.-

10. ;considera usted que los consumidores valoran la comida saludable?

R.-
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Anexo 2

Encuesta realizada Para el Estudio de Mercado y Resultado
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ESTUDIO DE MERCADO

Estudio de factibilidad para la implementacion de un restaurante de comida

saludable llamado “Sabor Vital” en el Municipio de Riberalta, gestion 2024

Institucion: Universidad Amazonica

de Pando Unidad Académica Las Piedras

Carrera: Administracion de

Empresas

Objeto: La presente encuesta se realiza con fines académicos, para recopilar
informacion para el estudio de mercado relacionado a la implementacion de un restaurante
de comida saludable en el municipio de Riberalta. Por tal motivo, se pide su gentil

colaboracion y pueda responder las siguientes preguntas:

1. Indique su Genero

Masculino Femenino

2. Indique su Edad

a) 18 —25 afios

b) 26 — 35 afios

c) 36— 45 afios

d) 46 afios o mas
3. (Con que frecuencia comes fuera de casa?

a) Diariamente

b) Dos veces a la semana



¢) Una vez a la semana
d) Dos veces al mes
e) Casinunca
4. (En qué Distrito vives?
a) Distrito 1
b) Distrito 2
c¢) Distrito 3
d) Distrito 4
e) Distrito 5
5. (Ha visitado usted un restaurante de comida saludable?
SI NO
6. (Qué tan interesado estaria usted en visitar un restaurante de comida saludable?
a) Muy Interesado
b) Interesado
¢) Neutral
d) Poco interesado
e) Nada interesado
7. (Qué aspectos de un restaurante le atraen mas?
a) La experiencia Unica
b) Oportunidad de probar nuevos platos de comida
¢) Un ambiente tranquilo

d) Otros:

8. (Qué tan atractivo encuentras el concepto de un restaurante de comida saludable?
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a) Muy atractivo
b) Algo atractivo
¢) Neutral
d) Poco atractivo
e) Nada atractivo
9. Al elegir un restaurante de comida saludable ;Qué factores son mas importantes para
usted?
a) Calidad de la comida
b) Precio
¢) Ubicacion
d) Ambiente/decoracion
e) Servicio al cliente
10. ;Qué tipo de comida le gustaria consumir si existiera un restaurante de comida saludable?
a) Verduras y frutas
b) Cereales y tubérculos
¢) Leguminosas

d) Alimentos de origen animal



101

Anexo 3

Imagenes de trabajo de campo

Nota: las presentes imagenes demuestran las encuesta y entrevistas realizadas para la

elaboracion del proyecto mediante la recoleccion de datos
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Anexo 4

Datos de la Red de salud O7 poblacion(Riberalta)

| BOLIVIA: ESTIMACIONES DE POBLACION, POR DEPARTAMENTO, pROVIN 4N GRUPOS DE POBLACION EN SALUD
CIA, MUNICIPIO, SEGUN G
* POBLACION OFICIAL RIBERALTA GESTION 2023 :
GRUPOS DE EDAD ==
VUNIORC oL o 1 2 ) . ot o ou] 5] o] on| w0 |ore it Toatos | BMeAMI0s a0
,517 3,020 3
1165652} 3,280 | 3.261 | 3,134 | 3.136 | 3,098 [ 15,963 14,324 14,000| 13.267] 34,757] 9,819 | 6,836 | 7.680| 27.765 x.419. 3517 | 229 020 | 3,398 [ 3355 | a3
1528 m 2 30| 2 74 2 6| 5| 71 80) 132 10t 2 <8 29 204
77 505 286 182 1w 12 0 12 o) 11 31 9 e A ) . - ~ 522 T 506 00|
[CSA Coraw 17 : 476 467| 455[ 2380 7.13¢] 208s] 1966 5183] 1a6e| 1018[1.134] 1361 211 A .
CSA Cristo Rey 9664) 281 270) 265] 260| 253| 1,323) 1187 1.150] 1003] 2886| B1%| 566 631 2300/ 118 291 247|282 78|
(CSA B Cento 7870] 2291 2201 215| 212] 205 1,078 9s6| 625|890 2350 663 251] 5i4| 1.873 96! 237 201 29| 26/
[CSA Ls Unded 11802 343] 3301 323] 317] 309 1.616] 1.249] 1.617] 1335] 3525] 994| 691 770| 2809 144 356 302! 344|339
11664] 339] 326] 319] 312 30| 1597 1.432] 1.200] 1320 3183 9e3| 683| 761 2.776] 142 352 298] 340 33
4817] 140| 135] 132] 130] 126] 60| 92| 573| 54| 1439 4ce| 282| 314] 1.147 59 145 123 40, 3
12117)  240] 339 332 326] 317] 1.659] 1288 155| 1371 3619] 102i] 7i0] 791 2.884] 147 365 310 53] 348
7764) 226] 217 213] 209] 203] 1.063] 953] 932] 87| 2319] 634 453 507] 1.848 92 234 19| 26 23]
7587] 221 12] 208] 204] 139] 1039] 932] 91:| 88| 2266 639 44| 495/ 1.806 92 229 194 21 18|
5227] 152] 146 143] 121 137( 716 0] 627 591] 1561 420] 306] 341 1.244 62 158 134 152] 150
641 187]  179] 176] 173| 168 879 788l 770|725 1917 54t 378] 413 1.528 78 193 164 187|185
46 13 13 1 12 12 63] 57| 55| 52| 133 33| 27| 30 10 B 14 12 13 13|
104 31 29| 28] 28| 27| 44| 129] 126 119 313| s8] &1 68 50 13 32 27 31 30)
88 26| 25 24 [ 23] 122! 109] 107] 100 285 75 58 1 11 27, 23 26] 28]
500| 15 14 1] 13 1 e8] 61] 60|  s7| 189 &2 33 119 6 15, 13 15 14]
641 19| 18 18] 17 17 gs| 73] 77| 73] 131 54 4] 153 8 19 16| 19]
3611|  T0s| 101 99| 97| 95| 494] e3] 33| <09 1078] 302 212] 236] 859 22 109 92| 105
34 2 a n A 4 18 b 18 pt 20 13! 8 9 32 2 4 124 4
™ 7 7 7 7 7 35 31 30 2 Bl ul ] 1 60 3 B 3 7
1823] 53] 51 So| za| 28| 250] 22¢| 213] 206] s:#] 1s¢] 107] 11s| a3e 22 55, a7 53
580 17| 16 16] 16| 15 79 71 5 1;; 4‘; 33 38 138 7 17 15 17
= 45| 40 19| o1 78 n
28 10 9 9 £l El 2 10 8 1
3 9 of o] o of 5] 40 L ol al 7 [ 10 8
685, 0 o o 18| 18] 94 8¢ 205 S8l 40l 5[ i3 8 21 18]
78 70 68| 64| 170 48 3 37 13
563, 7 6! 6] 15| 15 5! 7 17 15| 7!
0 21 21| 107 96| 94 89| 234) 66| 45| si[ 187 0 3% 20 3
784 3 2 2 = | 39| 38 36| % 27| 19 al sl
3. 9 9 9 8 76 4 10] 8 9|
20 9 1 26| 45| 42| | 3t 2 3 89 35 :
3n 10 10! 10 1 57T 7eo] 125 122] 11s| 304 3 ol &1 743 . 11 10| 11
1013] 30| 28] 28] 27| 2 12 31 26 30)

Nota: poblacion oficial Riberalta gestion 2023. Estimacion de poblacion, por

departamento, provincia, municipio, segun los grupos de poblacion en salud. Informacion

brindada por la Red de salud 07.
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Anexo 5

Productos (Platos de comidas)

Nota: las imagenes demuestran algunos los platos de comidas que ofrecera el restaurante

de comida saludable Sabor Vital.



