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RESUMEN

El presente trabajo de grado tuvo como objetivo comprobar la factibilidad
financiera de poner en marcha un restaurante de menu ejecutivo en el Municipio
Chacao del Estado Miranda. Para el desarrollo de este objetivo se realiz6 una
investigacion mixta de mercado que buscaba conocer el comportamiento y
preferencias de los consumidores objetivo de la zona, y los competidores directos e
indirectos, con su oferta al momento de la investigacion. Los resultados de esta
investigacion alimentaron el disefio de una oferta para este mercado y sirvieron de
base para construir premisas de produccion para el restaurante. Con esta
informacion se realizdé un estudio técnico y operativo que a su vez alimentara el
estudio econdmico y financiero necesario para determinar la factibilidad financiera.
Las herramientas utilizadas en este estudio fueron el andlisis FODA, el analisis
PEST y el Canvas del Modelo de negocio. Una vez realizados los analisis de rigor,
se determind que el proyecto es factible bajo las premisas establecidas. Finalmente,
recomendo que se tenga mucho enfoque en el control de costos del restaurante y
en el ambiente y los cambios politicos y econdmicos del entorno.

Linea de Trabajo: Proyectos de factibilidad financiera

Palabras clave: [CANVAS del modelo de negocio, factibilidad financiera, empresa, restaurante
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INTRODUCCION

El presente Trabajo Especial de Grado (TEG) pretende verificar la viabilidad
de poner en funcionamiento un restaurante que ofrezca desayunos y un menu
ejecutivo de almuerzos de comida casera en el Municipio Chacao del Estado

Miranda.

El trabajo esta distribuido en seis capitulos, el primero contiene la
Identificacion de las necesidades, al planteamiento del problema, objetivos del
proyecto, justificacion e importancia, alcance y delimitacion del proyecto y el

cronograma de ejecucion.

El segundo capitulo constituye el marco teérico de la investigacion,
comenzando con los antecedes y las bases teéricas, para concluir con las bases

legales importantes para el proyecto.

En el tercer capitulo se estudia el marco situacional, que en esta
investigacion constituye la ventana de mercado, el sector de produccion, la actividad
econdmica, los productos y servicios a ofrecer, la audiencia o publico consumidor,
el andlisis de competidores y una lista de los principales competidores directos e

indirectos.

En el cuarto capitulo se muestra el marco metodoldgico, definiendo la linea
de trabajo, el tipo de investigacion, el disefio de la investigacion, la poblacion y
muestra, las técnicas e instrumentos de recoleccién e informacién, la presentacion

del andlisis y los resultados de la informacién recogida por estos instrumentos.
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Luego, se presenta el cuadro de variables, las metodologias y técnicas de proyecto

el andlisis FODA y finalmente el analisis PEST.

Ya en el capitulo quinto se desarrolla la propuesta, dividida en cuatro partes:
el estudio de mercado, el estudio técnico, el estudio operacional y el estudio
econdémico financiero. En el estudio de mercado se presenta el andlisis de la oferta

y los principales competidores.

En el estudio técnico se trata la localizaciébn del proyecto, su tamafio, la
distribucion del local a alquilar para el restaurante, la disponibilidad de insumos, el
mobiliario y los equipos disponibles con el alquiler del restaurante, la infraestructura
de servicios, los salarios del personal, la tecnologia necesaria para su
funcionamiento y el menu a ofrecer en el restaurante, con todos los ingredientes e

INSUMOS necesarios y sus costos.

El estudio operacional, por otra parte, se centra en el funcionamiento del
restaurante, presentando el proceso de produccion, el control de calidad, el horario

de trabajo y las funciones del personal.

La informacion obtenida de estos estudios alimenta el estudio economico
financiero, donde se presenta la inversion inicial necesaria para poner en marcha el
restaurante, los costos de mano de obra y materia prima, para luego resumir todos

los costos y gastos del negocio.

A continuacion, se presentan los ingresos proyectos y su analisis, el estado
de resultados de los tres escenarios planteados en el estudio, y el flujo de fondos y

flujo de caja operativo producto de los ingresos y costos y gastos proyectados. Al
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final de este andlisis se presenta el Canvas del modelo de negocio que resume

todos los elementos de la empresa, de manera visual y resumida.

Para el sexto y ultimo capitulo, se presentan los productos de los estudios,
analizando sus elementos y dando las conclusiones finales de estos. Se acompafan
de recomendaciones para el uso de este trabajo de investigacion y su informacion
para el emprendimiento o puesta en marcha de un restaurante con caracteristicas

iguales 0 semejantes.

Al final, se muestra la bibliografia consultada y anexos de interés de la

investigacion.
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CAPITULO I. EL PROBLEMA

En este primer capitulo se expone la identificacion de necesidades, el
planteamiento del problema, la pregunta de la investigacion, el alcance y la
delimitacion del proyecto, el objetivo general y los objetivos especificos que guiaran

el contenido de la investigacion, la justificacion y el cronograma del proyecto.

Identificacion de Necesidades

Desde el afio 2022 hubo un incremento en la oferta de restaurantes en las
principales ciudades del pais. De acuerdo con lvan Puerta, presidente de la
Céamara Nacional de Restaurantes (Canares), para finales del afio 2022 se lleg0,
al menos, a 200 establecimientos nuevos en las principales ciudades del pais
(Caracas, Valencia, Lecheria, Maracaibo y Maracay) (Banca y Negocios, 30 de

noviembre de 2022).

Sin embargo, para finales de 2023 se estim6 que habian cerrado entre el 60%
y el 70% de estos establecimientos, en su mayoria por improvisacion de sus

dueios. (Cambero, 16 de octubre de 2023) .

Puerta asegura que muchas de estas nuevas propuestas fracasaron al poco
tiempo debido a que trabajaron “...de manera improvisada, sin calcular una
estructura de costos, sin ninguna planificacion y ahi vino la ola de santamarias

abajo.” (Ramirez, 4 de diciembre de 2023).

Para el afio 2024 no hubo el pico de ventas esperado a final del afio, ya que
fue un afo de decrecimiento, por lo que Puerta espera que para el segundo
trimestre del afio 2025 habra un proceso de cierre de restaurantes, siguiendo la
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tendencia de ese afio en el que por cada establecimiento que cerraba, abria uno

nuevo. (5 de noviembre de 2024).

Entre los restaurantes que siguen en el mercado, se ha notado un incremento
en la oferta de opciones de consumo mas econdmicas entre semana y en horarios
alrededor de la hora del almuerzo, conocido como menu ejecutivo, ya que “es la
opcion mas elegida por los oficinistas que buscan un almuerzo rico, sano 'y

economico.” (FUDO, 4 de enero de 2021).

La idea de emprender un restaurante de menu ejecutivo es ofrecer una opcién
de comida mas econdmica, en atencion a la crisis econémica del pais y el
descenso en el consumo y la capacidad de compra de la poblacién, pero sin

perder la calidad del producto que ofrece el establecimiento.

En general, de acuerdo con el sitio web Numbeo, que se encarga de recopilar
informacion del costo de vida en distintas ciudades y paises del mundo, una
comida en un restaurante barato en Caracas puede oscilar entre los 8 y los 20
dolares americanos, mientras que una comida para dos personas, con tres platos,
en un restaurante medio puede costar entre los 42 a los 100 délares americanos,

dependiendo del establecimiento. (2024).

En el caso de los menus ejecutivos, los restaurantes que los incorporaron a su
menus en el Municipio Chacao del Estado Miranda se encuentran entre los 20 y
los 40 dolares americanos, en promedio, de acuerdo a la periodista gastronémica

Ligia Velasquez (22 de julio de 2023).
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En establecimientos mas pequefios en Chacao, se ofrecen menus entre los 6 y
los 8 dolares americanos “El almuerzo, que incluye sopa, plato principal y jugo, es
de los mas “baratos” en esta ciudad costosa para comer si se toma como

referencia el salario promedio del venezolano.” (Kolster, 23 de abril de 2024).

Es asi que se encuentra la oportunidad de ofrecer un menu ejecutivo de
comida casera venezolana, usando ingredientes econdmicos, locales y faciles de
conseguir, para atender la demanda de comida a un precio accesible, esto es,
menos a USD $10 por persona, entre profesionales que trabajan en las zonas de
oficinas del Municipio Chacao e incluso a sus residentes, que de acuerdo al censo
del afio 2011 era de 61.213 personas (Instituto Nacional de Estadistica, diciembre

de 2014).

Sin embargo, atendiendo a las declaraciones del presidente de la Cadmara
Nacional de Restaurantes, se debe hacer una buena planificacion y estimar bien la
estructura de costos, para disminuir el riesgo de que el negocio fracase ya que
“...el 80% de los proyectos tiene el riesgo de fracasar sobre todo por la

improvisacion...” (Banca y Negocios, 16 de octubre de 2023).

Planteamiento del Problema

El desarrollo de este proyecto surge de la necesidad de realizar en un
emprendimiento que genere un producto o servicio de impacto positivo en la
sociedad, como lo es en este caso el ofrecer comida saludable de calidad para los
residentes, trabajadores y visitantes del Municipio Chacao del Estado Miranda, en

Caracas, Venezuela.
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La importancia de incluir las cualidades de saludable y de calidad se debe a
que, regularmente, las ofertas de comida econémica se centran en comida rapida,
bien de cadenas de restaurantes de este tipo o de comercios mas informales en la

calle.

De acuerdo a Numbeo, el precio de un McMenu de McDonald’s puede
estar de 10 a 15 dolares americanos (2024), mientras que los combos en la
cadena de pollo frito Arturo’s oscilan entre los 7,99 hasta los 11,99 délares
americanos en version individual, con otras ofertas mas costosas para compartir
(L6pez Agostini, 30 de abril de 2024) y en Kentucky Fried Chicken Venezuela

ofrecen combos entre 6 y 8 dilares americanos (KFC Venezuela, 2024).

Viendo la oportunidad de mercado dada la limitacion de la oferta, y a la vez
entendiendo la causa de las limitaciones de los restaurantes en funcionamiento, se
plantea hacer este estudio de factibilidad para comprobar si es rentable hacer la

inversion de poner en marcha un restaurante con una oferta de menu ejecutivo.
Pregunta de la investigacion

¢ Es factible instalar un restaurante que ofrezca menu ejecutivo de calidad y

con precios asequibles en el Municipio Chacao del Estado Miranda, Venezuela?

Objetivos del Proyecto

Objetivo General.

Determinar la factibilidad de poner en marcha un restaurante que ofrezca
comida casera venezolana a precios accesibles de lunes a viernes en el Municipio

Chacao del Estado Miranda, Venezuela.
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Objetivos Especificos.
Efectuar un estudio de mercado para un restaurante que ofrezca comida
casera venezolana a precios accesibles de lunes a viernes en el Municipio Chacao

del Estado Miranda, Venezuela.

Realizar un estudio de factibilidad técnica para el funcionamiento un
restaurante que ofrezca comida casera venezolana a precios accesibles de lunes

a viernes en el Municipio Chacao del Estado Miranda, Venezuela.

Hacer un estudio de factibilidad operativa para el funcionamiento un
restaurante que ofrezca comida casera venezolana a precios accesibles de lunes

a viernes en el Municipio Chacao del Estado Miranda, Venezuela.

Estudiar la factibilidad financiera de un restaurante que ofrezca comida casera
venezolana a precios accesibles de lunes a viernes en el Municipio Chacao del

Estado Miranda, Venezuela.

Justificacién e Importancia

Desde hace unos seis afos, con la primera experiencia laboral en una
pequefia empresa de consultoria para emprendimientos, conocer las historias de
los emprendedores con los que se trabajaba y la pasién que tenian por sus

proyectos fueron inspiradoras y motivadoras para la creacion de este proyecto.

Desde entonces, se ha hecho costumbre mantenerse al dia en las
tendencias de emprendimientos, negocios y tecnologias a nivel local y global con
la intencion de emprender un negocio que genere autoempleo de la mejor manera
posible.
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Recientemente, trabajando en la produccién de contenido para las redes
sociales en la industria gastronomica y conociendo mucho mas sobre el sector de
la restauracion, especialmente sobre sus retos y los casos de éxito en la ciudad de
Caracas, se despertd una pasion por la idea de fundar un restaurante propio, que
se alined con esa busqueda de una idea de emprendimiento y autoempleo

generada unos afnos atras.

Debido a todos estos factores, surge la idea de atender la demanda de
comida saludable y de calidad a un precio inferior a USD $10 en el Municipio

Chacao.

A este escenario se suman los conocimientos adquiridos en la
Especializacién en Planificacion, Desarrollo y Gestion de Proyectos en la
Universidad Montedavila, donde se cuenta con una preparacion integral, no solo en
herramientas basicas para planificar y gestionar sino también en el paradigma de
gestion de personal y finanzas, con lo que se fortalece la planificacion del proyecto
y se buscan poner estos conocimientos en practica tanto para la preparacion como

para la operacion del restaurante.
Alcance y Delimitaciéon

Para efectos de la investigacion, recoleccién de datos, leyes y regulaciones
a ser consultadas, el proyecto se ubicara en la Republica Bolivariana de
Venezuela, especificamente en el Municipio Chacao del Estado Miranda, donde se

buscara un local disponible para el funcionamiento del restaurante.
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En esta investigacion se disefiara un modelo de negocio usando el método

Canvas, se tomaran datos del mercado para estimar posibles ventas, se
determinaran los aspectos técnicos, operativos y econémicos-financieros del
restaurante, y asi se construira un modelo financiero que permita evaluar la

factibilidad del proyecto.

El proyecto tiene planteado la realizacién de un estudio de factibilidad
desde el punto de vista técnico, operacional y financiero, mas no la

implementacion inmediata del proyecto.

Cronograma de elaboracién del Trabajo Especial de Grado

Figura 1. Cronograma de elaboracion del Trabajo Especial de Grado.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

En este segundo capitulo se exponen los antecedentes, las bases tedricas y las

bases legales que afectan al proyecto.

Antecedentes

Para la elaboracion de este estudio de factibilidad se evaluaron cuatro
trabajos de grado de estudios de factibilidad financiera, el uso del método Canvas
para la construccién del modelo de negocios o por tratarse de trabajos en el sector

de la restauracion o alimentos.

Gibson, Patricia (2024). TEG. Universidad Monteavila. Especializacién en
Planificacion, Desarrollo y Gestion de Proyectos. “DISENO DE UNA ESTRATEGIA
DE MERCADEO DIGITAL EN INSTAGRAM PARA LAS GUAVA CRISP DE LA
EMPRESA DELICATAS UBICADA EN EL AREA METROPOLITANA DE

CARACAS”

Objetivo General: Realizar un estudio de mercado de snacks dulces, en el

area metropolitana de Caracas.

En esta investigacion se hizo un estudio de mercado para conocer los
distintos intereses del nicho de mercado que se buscaba atacar, mediante la
investigacion de las estrategias de la competencia, y la evaluacion de la situacion
actual de la empresa, para culminar estableciendo una estrategia de mercadeo

para el nicho que se busca atacar.

La importancia de este trabajo fue su vigencia, ya que se realiz6 el afio

anterior a esta investigacion, y su semejanza, ya que es un proyecto de la misma
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Especializacion que curso el autor, por lo que fungié como una guia de

procedimientos y contenidos en este Trabajo Especial de Grado.

Bejarano Caldas, Jaime Esteban (2020). Monografia. Fundacion
Universidad de América. Especializacion en Gerencia de Empresas. “DISENO DE
UN PLAN DE NEGOCIOS PARA RESTAURANTE CASERITO UTILIZANDO EL

METODO CANVAS EN LA CIUDAD DE BOGOTA”.

Objetivo general: implementar un modelo de negocio para el Restaurante
Caserito utilizando el método Canvas.

Es una investigacion de caracter descriptivo y explicativo usando el modelo
de negocio Canvas para construir un modelo de negocio y evaluar la rentabilidad
del modelo.

El trabajo de investigacion concluyd que el alcance del modelo Canvas fue
beneficioso para identificar y corregir problemas en el modelo de negocio del
restaurante, identificar donde se encontraban los mayores costos e ingresos,
encontrar el punto de equilibrio y evaluar la rentabilidad neta, que se encontré con
un margen de utilidad del 4,74%.

Este trabajo de grado es importante para esta investigacion ya que el autor
profundiza mucho en la teoria y aplicacion del modelo de negocio Canvas desde la
administracion de negocios para un restaurante, para luego proceder a hacer una
evaluacion econdmico financiera, como la que se plantea realizar en este estudio

de factibilidad.

Sanchez Franchi, Maria Milagros (2015). TEG. Universidad Catoélica Andrés
Bello. Postgrado en Gerencia de Proyectos. “ANALISIS DE FACTIBILIDAD PARA
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CREACION DE UN RESTAURANTE, CAFE & LOUNGE EN EL ESTADO

VARGAS”.

Objetivo general: analizar la factibilidad econémica y financiera de la

creacion de un restaurante, café & lounge en Caraballeda.

Es un estudio de factibilidad, por lo que constituye una investigacion de tipo
evaluativa, ya que propone evaluar las caracteristicas del mercado, y la factibilidad
técnica, econdmica y financiera de hacer un restaurante, café & lounge en

Caraballeda.

Este trabajo de grado constituye un antecedente clave para esta
investigacion ya que es un estudio de factibilidad econdmica financiera desde el
area de conocimiento de la planificacion de proyectos para un restaurante en
Venezuela, y los puntos en comudn con esta investigacion serviran como una guia

y referencia muy cercana.

Olivo Faure, José Alejandro; Guarino Martinez, José Ignacio. (2014). TEG.
Universidad Metropolitana. Maestria en Administraciéon Mencién Gerencia de
Finanzas. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA PARA EL
MONTAJE DE UNA LINEA DE PRODUCCION DE PASTAS ALIMENTICIAS

PARA CELIACOS.

Objetivo general: Determinar la factibilidad economica y financiera para el

montaje de una linea de produccion de pastas para celiacos.

Es una investigacion de tipo evaluativa, ya que propone evaluar las

caracteristicas del mercado, y la factibilidad técnica, economica y social del
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montaje de una fabrica de pastas para celiacos, haciendo énfasis en los flujos de

fondos de la empresa.

Al ser un trabajo de grado de una maestria en gerencia de finanzas, se
trabaja con bastante profundidad todo el modelo financiero, sus premisas y
conclusiones, por lo que este trabajo servira de apoyo para la construccion del
modelo de negocios y el modelo financiero para evaluar la factibilidad final del

proyecto.

Bases tedricas
Modelo de negocio

Un modelo de negocio “...describe las bases sobre las que una empresa
crea, proporciona y capta valor.” (Osterwalder y Pigneur, 2011, p. 14) Y también
“...es una especie de anteproyecto de una estrategia que se aplicara en las
estructuras, procesos y sistemas de una empresa.” (Osterwalder y Pigneur, 2011,
p. 15).

Se tomara como base tedrica para la construccion del modelo de negocios
y luego del modelo financiero del restaurante el Business Model Canvas
desarrollado por el experto en estrategia e innovacion Alexander Osterwalder
(Strategyzer, 2023).

El Canvas del Modelo de Negocio, como se le conoce en espafiol, es

una herramienta de gestion estratégica y emprendedora. Le permite

describir, disefar, desafiar, inventar y pivotar su modelo de negocio.

Este método del exitoso libro de gestion Business Model Generation
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se aplica en organizaciones lideres y empresas emergentes de todo
el mundo. (Strategyzer, 2023).
Se tomara como base tedrica para la construccion del modelo de negocios
y luego del modelo financiero del restaurante el Business Model Canvas
desarrollado por el experto en estrategia e innovacion Alexander Osterwalder
(Strategyzer, 2023).
Proyecto
De acuerdo a Sapag, Sapag y Sapag, un proyecto es “la busqueda de una
solucion inteligente al planteamiento de un problema que tiende a resolver, entre
tantos, una necesidad humana.” (2014, p. 1). Estos mismos autores también
aseguran que “Si se desea evaluar un proyecto de creacion de un nuevo
negocio... ese proyecto debe evaluarse en términos de conveniencia economica,
de manera que se asegure que resolvera una necesidad humana eficiente, segura
y rentablemente.” (2014, p. 1 y p. 2).
Evaluacion de proyectos
La evaluacion de proyectos es el “...conjunto de antecedentes justificatorios,
mediante los cuales se establecen las ventajas y desventajas que tiene la
asignacion de recursos para una idea o un objetivo determinado”. (Sapag, Sapag,
y Sapag, 2014, p. 4).
Factibilidad
Un estudio de factibilidad es “el estudio mas acabado...se elabora sobre la
base de antecedentes precisos obtenidos mayoritariamente a través de fuentes de

informacion primarias.” (Sapag, Sapag, y Sapag, 2014, p. 29).
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Factibilidad técnica

La factibilidad técnica “determina si se dispone de los conocimientos,
habilidades, equipos o herramientas necesarios para llevar a cabo los
procedimientos, funciones o métodos involucrados en un proyecto.” (Rus Arias, 1
de septiembre de 2020).

Asi, este estudio “...permite conocer si es factible (realizable) un proyecto con
los recursos técnicos existentes o ampliando estos si fuera necesario.” (Rus Arias,
1 de septiembre de 2020).

Factibilidad operativa

Un estudio de factibilidad operativa “...consiste en el analisis de los
recursos productivos, incluidos los humanos, necesarios para la realizacion de un
proyecto econémico.” (Rus Arias, 1 de septiembre de 2020).

Factibilidad financiera

La factibilidad financiera “...evalua si, desde un punto de vista econémico y
financiero, un proyecto puede llevarse a cabo, mantenerse en marcha y generar
valor.” (Rus Arias, 1 de septiembre de 2020) es decir que es el estudio encargado
de “...averiguar si se dispone de financiacion suficiente para realizarlo y en su
caso, si esta se puede conseguir.” (Rus Arias, 1 de septiembre de 2020).

Estudio de mercado

En un estudio de mercado se “...analiza y observa un sector en concreto en el
que la empresa quiere entrar a traves de la produccion de un bien o de la

prestacion de un servicio.” (Sanchez Galan, 25 de junio de 2020).

Para lograr este objetivo, la empresa necesita
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...de conclusiones precisas acerca del entorno en el que se
quiere desenvolver y el resultado que tendria una entrada en él
dadas las caracteristicas del bien o servicio en el que han trabajado.
Toda la informacion obtenida supondra una prevision de la empresa,
Gtil a la hora de plantear una inversion o la entrada a un mercado.

(Sanchez Galan, 25 de junio de 2020).

De acuerdo a Sapag, Sapag y Sapag el estudio de mercado es “...mas que el
analisis y determinacién de la oferta y la demanda o de los precios del proyecto.”
(2014, p. 30). Agregan estos autores que son cinco los aspectos que deben

estudiarse:

a) El consumidor y las demandas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas.

b) La competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas.

c) La comercializacién del producto o servicio generado por el proyecto.

d) Los proveedores, asi como la disponibilidad y el precio de los insumos,
actuales y proyectados.

e) El mercado externo como contexto de competencia y oportunidades.

(Sapag, Sapag y Sapag, 2014, p. 30).

Mercadeo
De acuerdo a la American Marketing Association, que revisa peridodicamente la
definicion con académicos que se dedican a la investigacion en el campo, el

mercadeo es “...la actividad, el conjunto de instituciones, y procesos para crear,
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comunicar, entregar e intercambiar ofertas que tienen valor para los clientes, los

socios y la sociedad en general.” (2017).

Restaurante
Un restaurante es un “Establecimiento publico donde se sirven comidas y
bebidas, mediante precio, para ser consumidas en el mismo local.” (Real
Academia Espafiola, 2024).
Menu
Segun John R. Walker, escritor y experto en el negocio de restaurantes en
Estados Unidos, el menu es “...el corazdn de cualquier restaurante; muestra todo lo
que tiene para ofrecer en materia de alimentos y bebidas.” (2011, p. 114).
Menu ejecutivo
De acuerdo al sitio web de Nora, un servicio de catering y menuds ejecutivos
en Barcelona, Espafia un menu ejecutivo es “...una de las opciones mas
recurrentes y con ascendente popularidad entre trabajadores de oficinas que
desean comer rico, saludable y a un precio moderado.” (11 de diciembre de 2022).
Normalmente, el menu se caracteriza “...por ser variado, de cierto nivel, pero
econdémico. Sin embargo, este menu es completo, es decir, incluye entrada, plato
principal, café o postre, ademas del servicio de mesa.” (Nora, 11 de diciembre de
2022).
Competencia directa
En el blog de Qualtrics, una empresa de gestion de experiencia
estadounidense, los competidores directos son “... entidades que proponen la

misma oferta. En general, son esos que se nos ocurre primero al pensar en la
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competencia. La competencia directa es ain mas intensa cuando el competidor
esta presente en la misma zona geografica.” (2024).
Competenciaindirecta
En el mismo blog de Qualtrics también sefalan que los competidores
indirectos “...son empresas que responden a la misma demanda, pero no de la
misma manera. Los competidores indirectos deben ser objeto de un estrecho
seguimiento, ya que es muy probable que decidan reforzar su oferta competidora y
ganar asi mas cuota de mercado.” (2024).
Competencia potencial
Asi como en este trabajo se propone un restaurante sin que los actores
actuales tengan conocimiento del mismo, en el andlisis se debe integrar a la
competencia potencial, que “Incluye a los nuevos integrantes potenciales, tanto si
se trata de empresas que se diversifican como de nuevas empresas
competidoras.” (Qualtrics, 2024).

Anélisis FODA

Un analisis FODA, cuyas siglas significan fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas, es “...una técnica de gestidén que ayuda a empresas a
identificar los puntos fuertes y débiles, asi como las oportunidades y amenazas de
un negocio.” (Salesforce LATAM, 3 de julio de 2023). Esta herramienta se
organiza en una matriz, con un cuadrante para cada elemento que representado
en las siglas de su nombre y de acuerdo al blog de la empresa de software de
CRM Salesforce LATAM, en cada cuadrante se deben identificar los siguientes

elementos:
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Fortalezas: son los puntos fuertes de tu empresa, o sea, lo que hace bieny
puede aprovechar para lucirse en el mercado. Por ejemplo: agilidad de entrega,
profesionales talentosos, experiencia atendiendo grandes clientes o un nicho

especifico.

Oportunidades: este titulo es auto explicativo, ¢no? Algunos ejemplos: la
utilizacién de una nueva tecnologia, un nicho de mercado poco explorado, una

nueva demanda de los consumidores o el lanzamiento de una nueva red social.

Debilidades: todo lo que tu empresa necesita mejorar para mantenerse
competitiva en el mercado. Un equipo desmotivado o sin experiencia, precio alto,

procesos ineficientes o0 mala reputacion.

Amenazas son las tendencias y amenazas del mercado que podrian perjudicar
a tu empresa. Por ejemplo: inestabilidad econdmica, alta competencia o cambios

en la legislacién. (3 de julio de 2023).

Andlisis PEST

Un analisis PEST es “...crucial para el proceso de planificacion de cualquier
negocio exitoso, ya sea una startup completamente nueva o una institucion
establecida. Permite a las empresas evaluar cmo encajan en un panorama mas
amplio, encontrar nuevas oportunidades y esquivar riesgos futuros.” (Miro, 2024)
esto es asi ya que el analisis “...mira mas alla de los limites de tu negocio o
proyecto para evaluar factores externos que pueden impactar las operaciones”

(Miro, 2024).
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Estos cuatro factores son politico, econdmico, social y tecnolégico y “...juntos
pueden cubrir la mayoria de las formas en que el mundo cambiara en un futuro
cercano” (Miro, 2024). Los factores politicos tienen el propdsito de evaluar la
situacion politica, ya que puede ayudar a una empresa a anticipar los proximos
cambios en el terreno de juego, aunque hay unos negocios que se pueden ver

mas afectados que otros, cualquier negocio puede verse afectado. (Miro, 2024).

Luego, la “evaluaciéon econdmica considera factores como fluctuaciones en los
tipos de cambio o tasas de interés, disponibilidad de habilidades de la fuerza
laboral y rendimiento econdmico”. (Miro, 2024). Le siguen los factores sociales, o a
veces factores socioeconémicos, que “...incluyen cosas como movimientos
laborales, tasas de crecimiento de la poblacion, tendencias del consumidor,
niveles de educacién de los trabajadores y disparidad de riqueza” (Miro, 2024) son
de suma importancia porque “...afectan el costo de la mano de obra, el tipo de

trabajadores disponibles para ti y tu mercado y clientes.” (Miro, 2024).

Finalmente, los factores tecnolégicos “...contindan transformando como se
hace negocio en muchos niveles. Estos factores pueden variar desde problemas
logisticos hasta nuevas oportunidades de negocio.” (Miro, 2024). En el caso
venezolano es particularmente importante, ya que “En algunos lugares, es posible
que tengas que preocuparte por el acceso a internet o incluso por la red eléctrica.”

(Miro, 2024).

Costo
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De acuerdo al sitio web Economipedia el costo al valor que se da al consumo
de factores de produccion dentro de la produccion de un bien o un servicio como
actividad econdémica. (Sanchez Galan, J., 19 de marzo, de 2024).

Enriquecimiento neto

De acuerdo a la Ley del Impuesto sobre la Renta, “Son enriquecimientos netos
los incrementos de patrimonio que resulten después de restar de los ingresos
brutos, los costos y deducciones permitidos en esta Ley.” (Asamblea Nacional de
Venezuela, 16 de febrero de 2007, p. 1).

Balance general

De acuerdo al sitio web informativo Economipedia, el balance general es:

...un estado financiero que refleja en un momento determinado la informacion

econOmica y financiera de una empresa, separadas en tres masas

patrimoniales: activo (lo que la empresa posee), pasivo (lo que debe), y

patrimonio neto (el valor real de la empresa después de pagar sus deudas).

(Sevilla Arias, A., 31 de enero de 2024)

Estado de resultados

El estado de resultados “...recoge los ingresos y gastos que ha tenido una

empresa durante un periodo de tiempo.” (Sevilla Arias, , 13 de mayo de 2024).

Flujo de fondos

El flujo de fondos “...es la cantidad de dinero... fluyendo dentro y fuera de un
negocio. Un flujo de fondos positivo es mas dinero entrando que saliendo y un flujo
negativo es menos entrando que el necesario para cubrir los gastos del negocio.

(Shopify, 18 de julio de 2024).
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Gasto

“Un gasto o egreso es el consumo de un bien o servicio a cambio de una
contraprestacion, que suele hacerse efectiva mediante un pago monetario.”
(Pedrosa, J., 10 de mayo de 2024).

Ingresos brutos

Un ingreso bruto es “...es la cantidad total de dinero que se incorporan al
presupuesto o patrimonio de una entidad, sea esta publica o privada, individual o

grupal.” (Lépez, F, 30 de abril de 2019).

Utilidad neta

La utilidad neta “...es aquella resultante luego de descontar de los ingresos
obtenidos por una empresa u organizacion, todos los gastos y tributos
correspondientes.” (Roldan, N., 1 de enero de 2020). En este calculo no se
consideran solo los ingresos “...sino también todos los gastos en los que fue
necesario incurrir para conseguirlos, ademas de las obligaciones con terceros

(tributarias, con los bancos y otras).” (Roldan, N., 1 de enero de 2020).

Valor actual neto

El valor actual neto (VAN) es “...una herramienta financiera utilizada para
evaluar la rentabilidad de una inversién o proyecto.” (Velayos Morales, 28 de
febrero de 2024), y su objetivo es calcular “...el valor presente de todos los flujos
de efectivo futuros (tanto ingresos como egresos) relacionados con la inversion,
descontados a una tasa de interés especifica.” (Velayos Morales, 28 de febrero de

2024).

Valor presente
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El valor presente (VP) “...es el valor que tiene a dia de hoy un determinado
flujo de dinero que recibiremos en el futuro. (Roldan, N., 8 de abril de 2024). De
manera simple, “...es un calculo que se hace para saber cudl es el valor de hoy de
una cantidad de dinero que no recibiremos ahora mismo, sino mas adelante.”

(Roldan, N., 8 de abril de 2024).

Tasa interna de retorno
La tasa interna de retorno (TIR) representa la “...rentabilidad esperada que
ofrece una inversién y se mide en porcentaje sobre la inversion realizada.” Sevilla
Arias, 12 de noviembre de 2024), de hecho “Cuanto mas alta es la TIR mayor es la
rentabilidad esperada de la inversion.” (Sevilla Arias, 12 de noviembre de 2024).
Bases legales
Para efectos del desarrollo de este trabajo de grado se tomaréa en cuenta la
Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, en sus articulos 112 y 118,
que abarcan directamente a este proyecto, en el caso del articulo 112, se habla
sobre la libertad de dedicarse a la libertad econémica que se prefiera, en el caso
de este proyecto seria el autoempleo, y en el 118 el derecho de los trabajadores a
organizarse en diversas asociaciones para defender sus derechos, ya que
tendremos empleados, este pudiera ser un caso:
Articulo 112: Todas las personas pueden dedicarse libremente
a la actividad econdmica de su preferencia, sin mas limitaciones que
las previstas en esta Constitucion y las que establezcan las leyes,
por razones de desarrollo humano, seguridad, sanidad, proteccion
del ambiente u otras de interés social. El Estado promovera la

iniciativa privada, garantizando la creacion y justa distribucion de la
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riqueza, asi como la produccion de bienes y servicios que satisfagan

las necesidades de la poblacion, la libertad de trabajo, empresa,

comercio, industria, sin perjuicio de su facultad para dictar medidas
para planificar, racionalizar y regular la economia e impulsar el
desarrollo integral del pais. (Gaceta Oficial de la Republica

Bolivariana de Venezuela N°5.453 Extraordinario. 2005, p. 44 — 45).

Articulo 118: Se reconoce el derecho de los trabajadores y
trabajadoras, asi como de la comunidad para desarrollar
asociaciones de cardacter social y participativo, como las
cooperativas, cajas de ahorro, mutuales y otras formas asociativas.
Estas asociaciones podran desarrollar cualquier tipo de actividad
econdmica, de conformidad con la ley. La ley reconocera las
especificidades de estas organizaciones, en especial, las relativas al
acto cooperativo, al trabajo asociado y su caracter generador de
beneficios colectivos.

El estado promovera y protegera estas asociaciones
destinadas a mejorar la economia popular y alternativa. (Gaceta
Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°5.453
Extraordinario, 2005, p. 46 — 47).

Sobre la Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de
Trabajo (LOPCYMAT), que es de suma importancia por regular las condiciones
laborales de los trabajadores, se veran sus articulos 53 y 55 apartado 1:

Articulo 53: Los trabajadores y las trabajadoras tendran

derecho a desarrollar sus labores en un ambiente de trabajo



adecuado y propicio para el pleno ejercicio de sus facultades fisicas
y mentales, y que garantice condiciones de seguridad, salud, y
bienestar adecuadas... (Asamblea Nacional de la Republica
Bolivariana de Venezuela. 2005, p. 24).

Articulo 55: Los empleadores y empleadoras tienen derecho
a: 1. Exigir de sus trabajadores y trabajadoras el cumplimiento de las
normas de higiene, seguridad y ergonomia, y de las politicas de
prevencion y participar en los programas para la recreacion,
utilizaciéon del tiempo libre, descanso y turismo social que mejoren su
calidad de vida, salud y productividad. (Asamblea Nacional de la

Republica Bolivariana de Venezuela. 2005, p. 27).

El Cadigo de Comercio sera revisado en sus articulos 2 y 32:

Articulo 2: Son actos de comercio, ya de parte de todos los
contratantes, ya de parte de algunos de ellos solamente:

6° Las empresas de manufacturas, almacenes, bazares,
tiendas, fondas, cafés y otros establecimientos semejantes.
(Congreso de la Republica de Venezuela. 21 de diciembre de 1955,
p. 1).

Articulo 32: Todo comerciante debe llevar en idioma
castellano su contabilidad, la cual comprenderd, obligatoriamente, el
libro Diario, el libro Mayor y el de Inventarios.

Podré llevar, ademas, todos los libros auxiliares que estimara

conveniente para el mayor orden y claridad de sus operaciones.
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(Congreso de la Republica de Venezuela. 21 de diciembre de 1955,

p. 8).

Luego, se vera el Reglamento General de Alimentos, en sus articulos 11y 12

Articulo 11: Quedan sujetos a las prescripciones de este
Reglamento los establecimientos destinados a la produccion y
depdsito de alimentos, los expendios fijos 0 ambulantes y los
vehiculos destinados a su transporte, ya sean de propiedad privada
0 pertenecientes a cualquier entidad oficial. (Junta de Gobierno de la
Republica de Venezuela, 12 de enero de 1959, p. 1).

Articulo 22: Todas aquellas personas empleadas en la
elaboracion, depdsito, expendio o transporte, y en general todas las
gue tengan contacto directo con los alimentos, sin ser los
consumidores de ellos, deberan estar provistos del Certificado de
Salud expedido por la autoridad sanitaria. (Junta de Gobierno de la

Republica de Venezuela, 12 de enero de 1959, p. 1).
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CAPITULO lll. MARCO SITUACIONAL

El tercer capitulo comprende el estudio del entorno del proyecto, desde la
ventana de mercado, hasta el sector de produccion y la actividad econdmica, para
mostrar los productos y servicios a ofrecer a la audiencia o publico consumidor
determinado, y culmina con un analisis de competencia y una lista de los principales

competidores del restaurante.

Ventana de Mercado

Sector de produccion.

El sector de la actividad econdmica del restaurante corresponde al sector

terciario, por tratarse de un comercio.

Actividad econ6mica.
De acuerdo a la Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas, se tiene
que el restaurante es de la categoria “15610.01: “Restaurantes, cevicherias,

picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida para llevar.” (p. 141, 2012).

Producto o servicios.

En el restaurante se propone ofertar un menu ejecutivo para el servicio de
almuerzo, de lunes a viernes, con el uso de una mayoria o totalidad de
ingredientes locales, con la intencion de ofrecer comida de estilo casera

venezolana.

La propuesta se basa en la calidad y naturalidad de la comida, con un enfoque
en el ambiente y una presentacién y sabor casero tipico, que recuerde al hogar.
Ademas, la decoracion, los uniformes del personal y la masica de ambiente
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tendran sonidos familiares, cercanos y tipicos de una casa de estilo colonial como

las que se encuentran en los cascos historicos de las ciudades y pueblos

venezolanos.

Finalmente, se apuesta a lo local por la cercania y la familiaridad, pero se hace

también con la intencion de mantener los costos lo mas bajos posible, para

posicionarse en el mercado como una propuesta asequible.

Audiencia o Publico consumidor.

El publico consumidor es bastante amplio, ya que el objetivo se centra en
adultos, de 18 a 70 afios, de los estratos socioeconomicos en Venezuela
calificados por la firma Datandlisis como bajo con oportunidades, medio
establecido y medio emergente, que en su conjunto representan un 59,1% de la
poblacién total' (Kolster, 16 de mayo de 2023), que trabajan en oficinas en el

Municipio Chacao y les guste la comida tradicional venezolana.

Se tiene como publico secundario a residentes y visitantes del Municipio

Chacao, de 18 a 70 afios, de estratos socioecondmicos bajo con oportunidades,

medio establecido y medio emergente, que trabajen desde casa, estén retirados o

desempleados y les guste la comida tradicional venezolana.

Analisis de competidores.

1 “Segin Datanadlisis, hay cinco estratos socioecondmicos en el pais caribefio (Venezuela): 1) bajo
excluido (38%), 2) bajo con oportunidades (25,9%), 3) medio establecido (21,2%), 4) medio

emergente (12,0%), y 5) alto (2,9%).” (Kolster, 16 de mayo de 2023).
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Para el analisis de competidores, se toman en cuenta a restaurantes en el
Municipio Chacao que ofrezcan un menu ejecutivo de lunes a viernes como

competencia directa.

Mientras que se tendra como competencia indirecta a vendedores de comida

rapida que ofrezcan opciones de comida a precios asequibles.

Los competidores directos e indirectos estan identificados en una lista
detallando su oferta, ubicacion y rango de precios, y es acompafnados de un

analisis FODA y un analisis PEST.

Lista de competencia

En esta lista se encontrara el precio y el horario de la oferta especifica de
menu ejecutivo o producto parecido. No se tiene en cuenta el horario general del
restaurante ya que la mayoria no ofrece un menu ejecutivo permanentemente,

sino en horarios especiales.

Por otro lado, para efectos de esta investigacion, se considerara competencia
directa a las empresas que tengan una oferta de menu ejecutivo para toda la
semana, sin limitacién de horarios y que su comida principal sea casera, como la
propuesta en este proyecto. Asimismo, se calificara de competencia indirecta a
establecimientos de distintos tipos de comida que tengan ofertas de menu

ejecutivo limitadas por horario, precio, tipo de compra u otra razon.
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Tabla 1. Lista de competencia

Nombre

Tipo de
comida

Ubicacioén

Tipo de
competencia

Precio del
menu
ejecutivo

Horario

Avila Tei

Japonesa

La
Castellana

Indirecta

USD $40

Lunes a
sabado de
6p.m.a8
p.m.

Burger
Joint

Americana

Los Palos
Grandes

Indirecta

USD $12

Lunes a
miércoles
en el local.
Toda la
semana
por
delivery

Casera

Casera

La
Castellana

Directa

USD $7

Lunes a
viernes de
10a.m.a4
p.m.

Cazuelitas

Colombiana

El Rosal

Directa

USD $15

Lunes a
viernes de
8am.ab6
p.m.

Din Din
Korea

Coreana

Los Palos
Grandes

Indirecta

USD $15

Lunes a
viernes de
12p.m.a3
p.m.

Frijol

Mexicana

Bello
Campo

Indirecta

USD $6.99

Lunesy
martes de
12 p.m. a
10 p.m.

Le Bleu

Francesa

Chacao

Indirecta

USD $20

Lunes a
viernes de
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12:30 p.m.
adp.m.

Marumi

Japonesa

Los Palos
Grandes

Indirecta

USD $12

Lunes a
domingo
de 12 p.m.
a 10 p.m.

Pancho
Villa

Mexicana

Bello
Campo

Indirecta

uShD
$11.99

Lunes a
viernes de
12p.m.a3
p.m.

Poke 212

Hawaiana,
japonesa

Los Palos
Grandes

Indirecta

USD $15

Lunes a
viernes de
12:30 p.m.
ao6p.m.

Tequilibrio

Mexicana

Altamira

Indirecta

USD $9.99

Lunes a
viernes de
12 p.m. a4
p.m.

Fuente: elaboracion propia.
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CAPITULO IV. MARCO METODOLOGICO

El cuarto capitulo la linea de trabajo, el tipo de investigacion, el disefio de la
investigacion, la poblacién y muestra, las técnicas e instrumentos de recoleccion e
informacion, la presentacion del analisis y los resultados de la informacién recogida
por estos instrumentos. Luego, se presenta el cuadro de variables, las metodologias

y técnicas de proyecto el andlisis FODA y finalmente el analisis PEST.
Linea de Trabajo

El presente trabajo fue un proyecto de evaluacion financiera, que de acuerdo a
al contenido y aspectos fisicos de la Guia para el Trabajo Especial de Grado de la

Universidad Monteavila:

...incluye técnicas, practicas, desarrollo de herramientas y enfoques
que permitan ir mas alla de la evaluacion financiera tradicional.
Permite el uso de la estadistica y diferentes tipos de proyecciones
para evaluar riesgos y sensibilidad de los proyectos a diferentes

variables o escenarios. (p. 3).

En este caso, se utilizé ya que el emprender un restaurante en
Venezuela puede ser una inversion riesgosa, como se evidencia en la
cantidad de restaurantes que cierran afio a afio de acuerdo a CANARES,

expuesto en el planteamiento del problema.
Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo tedrica, documental, proyectiva y descriptiva.
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Una investigacion tedrica “...tiene el objetivo de obtener informacion de
diferente naturaleza, aunque estos conocimientos no son aplicados, sino que

solamente es para tener conocimiento general” (Muguira, 26 de junio de 2023).

En este proyecto, especificamente, la investigacion se realizé con la
intencidon de comprobar la factibilidad del restaurante y asi demostrar las
competencias adquiridas por el investigador durante los estudios de postgrado en
la Universidad Monteavila, no para emprender el negocio necesariamente, aunque

esto pudiera ocurrir de demostrarse atractivo.

La investigacion documental “Consiste en obtener informacion a través de
material existente y seleccionar la apropiada para el estudio. Esto les da a los
investigadores la oportunidad de interpretar y mejorar nuevos documentos”

(Muguira, 26 de junio de 2023).

Se revisaron documentos oficiales de datos demograficos, informacion
sobre la economia del pais, literatura sobre la generacion de negocios y sobre el
negocio de los restaurantes, entre otros documentos de interés para la

investigacion.

La investigacion proyectiva “...se ocupa de como deberian ser las cosas,
para alcanzar unos fines y funcionar adecuadamente. La investigacion proyectiva
involucra creacién, disefio, elaboracion de planes o de proyectos...” (Hurtado de
Barrera, 13 de mayo de 2023). En este proyecto de factibilidad, se proyectaron los
costos, gastos e ingresos a tres afios de acuerdo a datos econémicos y el estudio
de mercado para comprobar efectivamente la factibilidad de emprender el

restaurante.
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Finalmente, la investigacion descriptiva “Se enfoca en realizar un informe
detallado sobre el fendmeno de estudio, sus caracteristicas y configuracion. No le
importan ni las causas, ni las consecuencias de este, solamente quiere tener una

vision clara para entender su naturaleza.” (Muguira, 26 de junio de 2023).

Se describio la naturaleza del restaurante, su propuesta comercial y los
datos resultantes ofrecen la fuente para realizar la proyeccion financiera que

permita para comprobar su factibilidad financiera.
Disefio de Investigacion

Para el disefio de investigacion se plante6 un enfoque mixto, no

experimental, transeccional, de campo.

El enfoque mixto es “...el tipo de estudio donde el investigador mezcla o
combina técnicas de investigacion, métodos, enfoques, conceptos o lenguaje
cuantitativo o cualitativo en un solo estudio” (Johnson y Onwuegbuzie, p. 17,
2004). Para esta investigacion se combinaron métodos cualitativos como lo es la
investigacion documental con una encuesta, que constituye un enfoque

cuantitativo.
En una investigacion no experimental,

...el investigador no puede controlar, manipular o alterar la
variable, sino que se basa en la interpretacion, la observacion o las
interacciones para llegar a una conclusion, por lo que debe confiar

en las correlaciones, encuestas o estudios de casos, y no puede
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demostrar una verdadera relacion de causa y efecto. (Muguira, 26 de

junio de 2023).

Debido a las limitaciones de tiempo, recursos y disponibilidad de
datos se realiz6 una investigacion no experimental, donde si bien se cuenta
con la interaccion de vecinos y oficinistas del municipio Chacao, la muestra

obtenida sera usada para fines pedagogicos.

Ademas, esta investigacion no experimental fue de tipo transversal, ya que
“...se utiliza para observar y analizar un momento exacto de la investigacion para

abarcar diversos grupos o muestras de estudio.” (Velasquez, 16 de junio de 2023).

Esta investigacion se realiz6 entre diciembre de 2023 y enero del 2025 ya

gue es el tiempo limite para completar el trabajo en la Especializacion.
Finalmente, una investigacién de campo:

Es el proceso de recoleccion de datos nuevos utilizando
fuentes primarias, para un objetivo especifico. La investigacion de
campo es de gran utilidad para obtener informacion cualitativa a
través de la observacién, comprension e interaccion del investigador
con las personas en su entorno natural. (Muguira, 26 de junio de

2023).

Las actividades de campo realizadas en esta investigacion constaron de
la observacion de la oferta de menus ejecutivos de restaurantes en el
Municipio Chacao y la ejecucion de encuestas a vecinos Yy oficinistas del

municipio.
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Poblacién y muestra

En una investigacion la poblacion la constituye “...el conjunto de todos los
individuos u objetos de estudio” (Rivas, 20 de febrero de 2022). En el mismo
contexto una muestra “...es una porcion o un subconjunto que se extrae de una
poblacidn, con el fin de conocer las caracteristicas de dicha poblacion. La muestra
nos permite facilitar y simplificar el estudio que se desea realizar.” (Rivas, 20 de

febrero de 2022).

La poblacién de la investigacion constituyd las personas que trabajan en
oficinas, residen o visitan el Municipio Chacao del estado Miranda. De acuerdo a
lo expuesto previamente se sabe que el Municipio contaba con una poblacion de
61.213 personas para el afio 2011. (Instituto Nacional de Estadistica, diciembre de

2014).

Para este trabajo de investigacion se usard un muestro no probabilistico, ya
gue se contara solo con los sujetos disponibles con la intencién de generar un
efecto de bola de nieve para alcanzar mas sujetos y ampliar la muestra lo mas

posible, lo ideal es contar con al menos 100 participantes.

Se usara un muestreo de bola de nieve, esto es un “...método no probabilistico
en el que se encuesta una primera instancia al azar, usando las respuestas
obtenidas como elementos referenciales para una encuesta posterior mas

dirigida.” (Sapag, p. 73, 2014).
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Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacioén

Las técnicas de recoleccion de informacién fueron la observacion cientifica,
la investigacion en linea; y los instrumentos la lista de competencia y las

encuestas.

La observacion cientifica “Significa observar un objetivo claro, definido y
preciso: el investigador sabe qué es lo que desea observar y para qué quiere
hacerlo, lo cual implica que debe preparar cuidadosamente la observacion.” (Diaz
Sanjuan, 2010). Para este paso se buscan ofertas de menu ejecutivo en las

cuentas de Instagram de restaurantes en Caracas.

La investigacion en linea “...es un método de recoleccion de datos que se
realiza a través del internet.” (Muguira, 14 de mayo de 2024) y se uso el buscador

de Google para encontrar informacién en diversos sitios web.

Una encuesta es “... un método de investigacion que sirve para recolectar
datos de una muestra especifica de personas. El objetivo de una encuesta es, a
partir de preguntas especificas, extraer informacion e insights sobre una poblacién

o grupo de interés. (Da Silva, 7 de junio de 2022).
Presentacion y analisis de los resultados

El resultado de la observacion fue la lista de competencia directa e
indirecta, con las ofertas que presentan al mercado, destacadas en esta lista de

competencia en el Capitulo IIl.

Los datos producto de la encuesta realizada, que se encuentra en el anexo

1 de este documento, se presentan a continuacion:
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Figura 2. Respuestas sobre lugar de trabajo

¢Acude usted a trabajar presencialmente al Municipio Chacao al menos tres veces por semana? (en

caso de que sean 3 o mas dias puede responder si)
34 respuestas

@si
@ No

De las 34 respuestas registradas, 32 participantes trabajan en el Municipio
Chacao, estos son los que pudieron finalizar la encuesta y registrar sus

respuestas.

Figura 3. Respuestas sobre rango de edad

Por favor indique el rango de edad en el que se encuentra:

32 respuestas

@ 18-23
@®24-29
@ 30-37
@ 38-45
@ 45-55
@ 55-62
@® 630mas

De acuerdo a las respuestas recogidas, mas del 76% de los encuestados
se encuentran entre los 24 y los 62 afios de edad, es decir, que se encuentran
entre la poblacién activa y en su mayoria, ya habran terminado sus estudios de

pregrado, de haberlos cursado.

57



Figura 4. Respuesta sobre zona de trabajo

Por favor indique la zona en la que se encuentra su lugar de trabajo en el Municipio Chacao:
32 respuestas

@ Altamira

@ Bello Campo
@ Campo Alegre
@® Chacao

@ Chuao

@ Caracas Country Club

@ E!Bosque

@ El Dorado (entre la Torre Britanica y fa..
18.8%

1Y

Por su parte, la distribucién de los lugares de trabajo se encuentra mas
dividida, destacando una mayor representacion de Altamira, Chacao y El Rosal,

todas zonas cercanas a la ubicacion del restaurante.

Figura 5. Respuesta sobre compra de desayuno

¢ Compra usted su desayuno en algin restaurante cercano a su lugar de trabajo en dias laborales?

32 respuestas

®si
® No

Sobre los desayunos, vemos gque una escasa mayoria no lo compra cerca de

su lugar de trabajo.

Figura 6. Respuesta sobre cantidad de desayunos comprados al mes

58



En promedio, ;Cuantas veces al mes compra desayuno cerca de su lugar de trabajo?

27 respuestas

®1a2
®:2a3
@®3a5
®5a7
®38a12
®12a20
@® 21 0omés

Sin embargo, vemos que la mayoria compra desayuno cerca de su lugar de

trabajo entre una y dos veces al mes, con una minoria del 15,6% que lo compra

dos 0 mas veces en el mes.

Figura 7. Tipos de desayunos comprados

Al comprar desayuno, ;Qué tipo de comida compra regularmente? (seleccione todas las que

apliquen)
29 respuestas

Arepas

Desayuno americano
Desayuno cricllo
Empanadas
Panquecas
Sanduche

Acai

Cachitos o croissant
Cachito

Cachito, mini lunch, cinnaroll
Cachito de jamon

1(3.4 %)
—1 (3,4 %)
—1 (3.4 %)

1(3.4 %)
1 (3,4 %)

7(24.1 %)

20

20 (69 %)
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Se observa una mayoria significativa que compra empanadas como
desayuno, seguida de una parte importante que compra arepas y luego otras

respuestas minoritarias como sanduche y desayuno criollo.

Figura 8. Respuestas sobre desayunos que quisieran adquirir

Si tuviera la oportunidad de escoger, ;Qué tipos de comida le gustaria desayunar entre semana

regularmente? (seleccione todas las que aplique)
31 respuestas

Arepas
Desayuno americano

16 (51,6 %)

7 (22,6 %)
—10 (32,3 %)
—12 (38,7 %)

Desayuno criollo

Empanadas

Panquecas —9 (29 %)
Sanduche —6 (19,4 %)
Acai 1(3,2 %)
1(3.2%)
1(3,2 %)
1(3.2 %)

—1 (3.2 %)

Beagles
Omelette, huevos revueltos
Saludable y sabroso

Sin embargo, al ver estas respuestas se observa que un 61,6% de los
encuestados quisiera comprar arepas, seguidos por un alto porcentaje de
empanadas, luego desayunos criollos y panquecas, y desayunos americanos le

sigue de cerca.

Figura 9. Respuesta sobre precios de desayunos
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En promedio, ;Cuanto paga por un desayuno entre semana en horario laboral?
20 respuestas

@®Dec$2a%5
@®De$5a5%7
@ De§7a%9
@® De $10a 512
@® De$12a815
@® De $15a 519
@ De $21 a $30
@ 330 0mas

En este grafico se observa una mayoria que gasta de dos a cinco délares
americanos, seguido de dos segmentos parecidos que invierten de cinco a siete y

de 7 a 9 ddlares en su desayuno.

Figura 10. Respuesta sobre disposicion de gasto en desayuno

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por un desayuno entre semana en horario laboral?
31 respuestas

@®Des2a$5
® Des5a%$7
@ De 57 a$9
@® De $10a 512
@ De$12a815
® De $15a 819
@ De 5213 $30
@® $30 0 mas

Esta respuesta sorprende un poco, ya que en la disposicién al gasto se
observa un incremento en las personas que estarian dispuestas a gastar mas de

lo que gastan actualmente, como se evidencia en el grafico anterior.
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Finalmente, al preguntar sobre los restaurantes donde se compra desayuno,

no hubo ningun local que destacara por su repeticion en las respuestas.

Figura 11. Respuesta sobre compra de almuerzo

¢Compra usted su almuerzo en algun restaurante cercano a su lugar de trabajo en dias laborales?
32 respuestas

@® si
® No

En el almuerzo, se observa un aumento de 18.7 puntos porcentuales entre
las personas que compran desayuno cerca de su trabajo con las personas que

compran almuerzo.

Figura 12. Respuesta sobre cantidad de almuerzos comprados al mes

En promedio, ;Cuantas veces al mes compra almuerzo cerca de su lugar de trabajo?
30 respuestas

®1a2
®:2a3
@ 3ab
®sa7
®ca12
®12a20
® 21 omas
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De igual manera, se observa un aumento en la periodicidad de compra de
almuerzo, en comparacion con el desayuno, esta vez solo el 50% lo compra 1l a 2

veces por mes, mientras que un 40% compra mas de dos veces al mes.
Figura 13. Tipo de comida comprada en almuerzos

Al comprar almuerzo, qué tipo de comida compra regularmente (seleccione todas las que apliguen)

31 respuestas

Americana —14 (45,2 %)
Arabe

Asiatico
Carnes y aves
China
Colombiana
Espafiola
Francesa
Fusidn}-

Fusion asiatica
Griega

Italiana
Japonesa
Mexicana
Mediterranea
Pescados y mariscos|—
Peruana

Pizza

Poke
Sanduches
Sushi
Tailandesa| 0 (0 %)
Vegetariana—0 (0 %)
Venezolana

Pollo a la plancha con veg... —1 (3,2 %)
Casera 1(3.2 %)

0 5 10 15

6 (19,4 %)
3(9,7 %)

9 (29 %)

0 (0 %)
1 (3,2 %)
-0 (0 %)
0 (0 %)
—1(3.2%)
0(0 %)

8 (25,8 %)

12 (38,7 %)
6 (19,4 %)
—3 (9,7 %)

8 (25,8 %)

—8(25.8 %)

En el apartado del tipo de comida, se observa una mayoria de comida
americana, seguida por pizza y carnes y aves, seguido de cerca por venezolana e

italiana.

Figura 14. Respuesta sobre almuerzos que quisieran adquirir
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Situviera la oportunidad de escoger, ;/Qué tipos de comida le gustaria comer entre semana

regularmente? (seleccione todas las que aplique)
30 respuestas

Americana
Arabe
Asiatico
Cames y aves
China
Colombiana
Espariola
Francesa
Fusion

Fusidn asiatica
Griega
ltaliana
Japonesa 6 (20 %)
Mexicana 7{23.3 %)
Mediterranea
Pescados y mariscos
Peruana
Pizza

Poke
Sanduches
Sushi
Tallandesa
Vegetariana
Venezolana

—11 (36,7 %)
13 (43,3 %)

7 (23,3 %)
7 (23.3 %)
7 (23,3 %)
4(13,3 %)

4(133 %)

2(8,7 %)

3 (10 %)

16 (53,3 %)

2(6,7 %)
1(3,3 %)

Ante la opcion de escoger el tipo de comida a consumir, la mayoria de los

encuestados se inclinan por comida italiana, arabe y americana, seguido de otras

opciones como mexicana, carnes y aves y comida china.

Figura 15. Respuesta sobre almuerzos que quisieran adquirir

En promedio, ;Cuanto paga por un almuerzo entre semana en horario laboral?

30 respuestas

® De3$2as5
@®De$5as7
© De$7as%9
® De$10a$12
® De$12a$15
® De $15a %19
® De $21a 830
@ $30 o mas
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Actualmente, la mayoria de los encuestados gasta entre diez y doce ddlares
americanos en sus almuerzos, seguidos de cerca con los que invierten entre siete

y nueve y luego de doce a quince dolares.

Figura 16. Disposicion de gasto en el almuerzo

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por un almuerzo entre semana en horario laboral?
31 respuestas

®De$%2a85
@® De$5a57
 De$7as9
@® De $10a $12
@® De$12a$15
@ De $152 $19
® De $21 a2 $30
® 530 0mas

Al igual que ocurrié con el desayuno, algunos encuestados demostraron una
disposicion a gastar un poco mas de lo que gastan hoy en almuerzos, con un
pequefio aumento entre los que gastarian 12 délares americanos o mas. De igual

manera, hubo otro pequefio aumento en el grupo que gastaria entre 7 y 9 dolares.

Finalmente, al preguntarles sobre los restaurantes en donde compran sus

almuerzos, destacaron Barako, Carbén y Plan B.

Figura 17. Preferencia por delivery
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¢ Le gustarfa recibir un desayuno o un almuerzo durante la semana en su lugar de trabajo por
delivery?
32 respuestas

@ si
@ MNo

Figura 18. Disposicion a pagar por delivery

¢ Estaria dispuesto a pagar un precio adicional por este servicio de delivery?
32 respuestas

® si
® No

En la seccién sobre el delivery, se observa una clara tendencia en la disposicion

a recibir su desayuno o almuerzo por delivery, y la disposicion a pagar por este

servicio.

Figura 19. Distribucién de disposicion de precios a pagar por delivery
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En caso de que su respuesta sea si, ;Cuanto?
25respuestas

@ De $0.5a $1
®@Des1as15
D De$1.5a%2
®Des$2a%25
®Des$25a33
® De$3a$35
® De$35a5%4

Como era de esperar, mas de la mitad de los encuestados solo quisiera pagar
entre cincuenta centavos a un délar americano por el delivery, seguido por un 24%
que pagaria entre un délar y un ddélar y medio, lo que muestra una clara tendencia

del monto que el comensal pagaria por el servicio.

Finalmente, en los comentarios adicionales, dos encuestados indicaron la
importancia de tener un buen servicio, uno destac6 la velocidad general de la
llegada de la comida, y uno destacé la importancia de contar con sistema

automatizado, para hacer el pedido mas rapido y que se le indique el estatus.
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Cuadro de variables

Tabla 2. Cuadro de variables

Municipio Chacao
del Estado Miranda,
Venezuela.

proyecto
econdmico

complejidad de
tareas
administrativas

— L s Técnica de
Objetivos . Definicion Definicion . .,
- Variables . Indicadores recoleccion de Fuentes
especificos conceptual operacional
datos
. . determina si se
Realizar un estudio dispone de los
de factibilidad . Mobiliario,
- conocimientos, o
técnica para el e tamafio,
) ; habilidades, .
funcionamiento un . . localizacion
equipos o Determinar las L . .
restaurante que . . . maquinaria, Pagina web de
. Estudio de herramientas necesidades de . L .
ofrezca comida . . . adecuaciones Investigacion agencia
factibilidad necesarios para | herramientasy . , . -
casera venezolana a L. . necesarias, en linea inmobiliaria
. ) técnica llevar a cabo los | materiales para .
precios accesibles de . ubicacién del Remax
. procedimientos, el proyecto .
lunes a viernes en el . negocio,
. funciones o .
Municipio Chacao . insumos y
. métodos .
del Estado Miranda, ) materiales
involucrados en
Venezuela
un proyecto
Hacer un estudio de .
- . Cantidad y
factibilidad Consiste en el o
. s caracteristicas
operativa para el analisis de los
. . . de los recursos,
funcionamiento un recursos Determinar las -
) . tamafio de la
restaurante que . productivos, necesidades de .
. Estudio de . ) estructura ., Informacién
ofrezca comida - incluidos los recursos para N Investigacion . .
factibilidad organizativa, , disponible en
casera venezolana a . humanos, el proyectoy , en linea .
. . operativa . tecnologia internet
precios accesibles de necesarios para la Su proceso . .
. L . administrativa y
lunes a viernes en el realizacion de un operativo
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Efectuar un estudio

Analizary

de mercado para un observar un sector Estudio de
restaurante que en concreto en el demanda,
ofrezca comida gue la empresa Estimar la estudio de Observacién, | Informacion
casera venezolanaa | Estudio de quiere entrar a demanda que | competencia, investigacion | disponible en
precios accesibles de | mercado través de la habrd para el mercado en linea, internet,
lunes a viernes en el produccién de un producto potencial, encuestas encuestados
Municipio Chacao bieno dela precios del
del Estado Miranda, prestacion de un mercado
Venezuela. servicio
Estudiar la
factibilidad evalua si, desde
financiera de un un punto de vista
restaurante que econdémico y Determinar las

. . . . . Costos, gastos, .,
ofrezca comida Estudio de financiero, un necesidades de ) . ., Informacién

e ) ., flujo de caja, Investigacion . .

casera venezolanaa | factibilidad proyecto puede inversién de TIR. EBITDA en linea disponible en
precios accesibles de | financiera llevarse a cabo, capital del L ’ internet
lunes a viernes en el mantenerse en proyecto inversion total

Municipio Chacao
del Estado Miranda,
Venezuela.

marcha y generar
valor.
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Metodologias y técnicas de proyecto

Analisis FODA.

La matriz FODA vy su andlisis, con las estrategias correspondientes, se presenta de la siguiente manera:

Figura 20. Analisis FODA
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Estrategias

Estrategias para Aprovechar Fortalezas y Oportunidades:
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1. Experiencia en creaciéon de contenido gastronomico y relacion con creadores de contenido:

Estrategia: Utilizar estas fortalezas para promocionar los productos de calidad a través de camparfas de mercadeo

en redes sociales.

Plan de accion: Colaborar con creadores de contenido locales para generar videos y publicaciones que destaquen

la calidad y precio competitivo de tus productos.
2. Estudio de factibilidad técnica, operativa y financiera:
Estrategia: Aprovechar el estudio para ajustar los precios y ofrecer productos econémicos para oficinistas.

Plan de accion: Revisar y ajustar el menu y precios para alinearlos con las necesidades del mercado identificado

en el estudio.
Estrategias para Mitigar Debilidades con Oportunidades:
1. Falta de experiencia en la operacion de un restaurante:
Estrategia: Contratar personal con experiencia en la operacion de restaurantes y ofrecerles formacion continua.
Plan de accion: Realizar talleres y capacitaciones para el personal clave en las dos areas operativas.
2. Falta de experiencia en la gestion de una empresa:
Estrategia: Buscar asesoramiento de expertos en gestion empresarial.

Plan de accion: Contratar un mentor con experiencia en la industria gastronomica.
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Estrategias para Mitigar Amenazas con Fortalezas:
1. Problemas de calidad en materias primas y falta de proveedores constantes:
Estrategia: Establecer relaciones sélidas con varios proveedores y realiza controles de calidad exhaustivos.

Plan de accion: Crear un protocolo de control de calidad para las materias primas y busca alternativas de

proveedores confiables.
2. Competenciay oferta similar en la zona:
Estrategia: Diferenciar la oferta del restaurante, resaltando la calidad del producto y el servicio al cliente.
Plan de accion: Desarrollar un programa de fidelizacion y promociones exclusivas para clientes frecuentes.
Estrategias para Mitigar Debilidades y Amenazas:
1. Falta de experiencia en la operacién y gestién:
Estrategia: Crear un plan de contingencia y formacion continua para el personal.

Plan de accion: Implementar un programa de capacitacion y desarrollo para todo el equipo, enfocandote en las

debilidades identificadas.
2. Problemas en materias primas y proveedores:

Estrategia: Diversificar la cadena de suministro y mejorar las relaciones con los proveedores.
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Plan de accion: Negociar contratos a largo plazo con multiples proveedores y mantén un inventario de seguridad

para prevenir desabastecimientos.

Andlisis PEST
El analisis PEST, con su analisis y estrategias se encuentra a continuacion:

Figura 21. Andlisis PEST
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Regreso de
los
trabajadores
a las oficinas
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publica de que los
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pueden tener un
origen de capital
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Politica:
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poblacion
debido a la
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Riesgo de obtener
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Estrategia: Contar con un asesor legal y leer contenido de consultores politicos y noticias para anticipar cambios y

adaptar rapidamente las operaciones de la empresa.

Plan de accion: Realizar reuniones periddicas con un asesor legal para mantenerse al dia con posibles cambios
regulatorios, suscribirse a newsletter de creadores de contenido locales, como Typing Business y leer noticias en los

principales portales de Venezuela.

Posible nueva constitucion

Estrategia: Planificar de acuerdo a los posibles escenarios producto del desarrollo o no de una nueva constitucion.

Plan de accion: Mantener una buena relacion con los proveedores de materias primas nacionales, especialmente

aguellos que tengan menor exposicion politica.

Posibilidad de cambios en regulaciones, impuestos, leyes o entorno de manera repentina

Estrategia: Mantenerse en constante comunicacion con el empleado de administracion.

Plan de accion: Mantener un ambiente de trabajo flexible que permita gestionar el cambio de manera eficiente, y

contratar asesoria externa de hacer falta.

Posible cambio de alcalde en 2025
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Estrategia: Participar en reuniones de campafa politica en el Municipio Chacao.

Plan de accion: Asistir a eventos de campafia para mantenerse informado sobre los candidatos y los cambios

politicos en el Municipio.

Economia:

Altos impuestos de la Alcaldia de Chacao

Estrategia: Buscar las posibles deducciones y beneficios fiscales disponibles, ademas de cumplir con las obligaciones

para evitar sanciones.

Plan de accion: Contratar a un consultor contable para optimizar la estructura tributaria.

Encarecimiento del consumo por impuestos

Estrategia: Revisar los precios y promociones ofrecidas para mitigar el impacto en los consumidores.

Plan de accion: Realizar un analisis de precios y oferta de la competencia y usarlo como insumo para las estrategias

de mercadeo y los descuentos.

Bajo poder adquisitivo de los consumidores
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Estrategia: Introducir opciones de productos mas asequibles y promociones especiales.

Plan de accion: Desarrollar un menu o linea de productos de bajo costo y lanzar campafias promocionales enfocadas

en el valor.

Incertidumbre sobre politica econdémica del Estado

Estrategia: Mantener una reserva de capital para enfrentar posibles fluctuaciones econémicas.

Plan de accion: Trabaja con un asesor financiero para desarrollar un plan de mantenimiento de flujo de caja y ahorro.

Social:

Regreso de los trabajadores a las oficinas

Estrategia: Adaptar los servicios para atraer a los trabajadores que regresan a las oficinas.

Plan de accion: Ofrecer menus para almuerzos corporativos y programas de fidelizacion para clientes recurrentes.

Decrecimiento de la poblacion debido a la migracion

Estrategia: Enfocar las estrategias de mercadeo en la retencion de clientes y en atraer a nuevos residentes.

Plan de accion: Desarrollar campafas de mercadeo dirigidas a comunidades locales y nuevos residentes.
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Percepcion de precios altos en restaurantes
Estrategia: Mejorar la comunicacion del valor y la calidad de los productos.

Plan de accion: Realizar campafias de mercadeo que resalten la calidad de los ingredientes y la experiencia

gastrondémica.
Tecnologia:
Problemas de regularidad en el servicio eléctrico
Estrategia: Invertir en sistemas de energia de respaldo.
Plan de accion: Instalar generadores y sistemas UPS para asegurar la continuidad operativa.
Elegir un sistema de gestion de restaurantes adecuado

Estrategia: Seleccionar un sistema de gestion de restaurantes que se adapte a las necesidades especificas del

mercado local.

Plan de accion: Realizar una investigacion de mercado y pruebas con diferentes sistemas antes de tomar una

decision.
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Pagina web para pedidos por delivery

Estrategia: Investigar y optimizar una plataforma de pedidos en linea eficiente y facil de usar.

Plan de accion: Adaptar un sistema para ofrecer una pagina de pedidos en linea y asegurar que esté integrada con

los sistemas de pago locales.

Adecuaciones para el servicio de internet

Estrategia: Asegurar un acceso a internet confiable y tener plan de respaldo.

Plan de accion: Contratar una empresa de servicio de internet que ofrezca buen servicio al cliente a la hora de alguna

falla y obtener un dispositivo de internet portatil que funcione con el principal proveedor de internet movil en Chacao
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CAPITULO V. DESARROLLO Y PROPUESTA

En el capitulo cinco se desarrolla la propuesta, que comienza con el estudio de
mercado, continla con los estudios técnicos y operativo y cierra con el estudio

financiero.

Estudio de Mercado

Andlisis de la oferta

De acuerdo al estudio de competencia y la observacion, el restaurante Casera
ofrece diferentes platos para comer en el restaurante y por delivery, el detalle de

los mismos se puede detallar en el anexo 3.

El restaurante tiene seis platos en su mend, con cinco tipos de proteina de las
gue se escoge una sola. Las proteinas son milanesa de pollo, pollo a la broaster,
albéndigas, carne a la plancha y merluza empanizada. También ofrecen ocho
opciones de contornos, de los que se pueden elegir dos para el plato, estas son:
arroz blanco, tajadas, yuca frita, tostones, papas salteadas, vegetales y ensalada

rallada.

Dependiendo de la proteina escogida varia el precio, sin importar los contornos.
Entonces, el pollo a la broaster, las albéndigas y la carne a la plancha tienen un
precio de USD $6, la milanesa de pollo USD $8 y la merluza empanizada USD
$12. Ademas, cuentan con una sopa del dia por USD $6 acomparfiada de tres

arepas pequeias.

Finalmente, se anuncia que con la compra de un almuerzo, viene incluida una

sopa casera por cortesia de la casa, por lo que la oferta de comida es bastante
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completa al incluir una proteina, carbohidratos, vegetales y una sopa adicional

como entrada.

Por otro lado, para ordenar por delivery lo hacen a través de la empresa
Pedidos Yay el menu en esta modalidad es mas limitado, ya que solo ofrecen tres
proteinas (pollo a la broaster, milanesa a la plancha y merluza empanizada), la
sopa del dia y cuatro opciones de contorno (arroz, papas fritas, yuca frita y
ensalada rallada). La principal diferencia es que para esta modalidad ofrecen un
refresco Pepsi en presentacion de 355 ml por USD $2,5 y un té Lipton de 500 ml

Por USD $3.

Principales competidores
De acuerdo a la lista de competidores, el principal competidor es el
restaurante Casera, por su ubicacion, relativamente cercana al local que se
plantea alquilar. Su oferta gastronémica es comida venezolana casera y sus
precios asequibles de acuerdo al analisis elaborado, ya que la gran mayoria de los

platos en su menu se pueden adquirir por menos de USD $10.

También es notable que en su menu Casera ofrece pocos platos, esto se
puede tomar como una referencia para el proyecto, ya que el usar pocos
ingredientes y limitar la oferta, se simplifica el proceso de produccion, la compra

de ingredientes y es mas facil cuidar los costos y el inventario de materia prima.

Estudio técnico
Localizacion del proyecto
El espacio del local es limitado, pero suficiente para soportar su operacion, la

limitacion mayor es la cantidad de clientes que pueden estar sentados a la vez en
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las sillas, que da un maximo de entre once a doce personas en total. Por esta
limitacion se plantea la necesidad de vender por delivery y asi aumentar las

ventas.

De acuerdo a la oferta de alquiler del local, las instalaciones de servicios como
agua, electricidad y gas estan cubiertas, ya que el local se encuentra operativo;

ademas, cuenta con dos bafios y un pequefio depdsito.

Tamafio
El local a alquilar tiene un tamafio de 27 metro cuadrados, tres mesas, ocho
sillas bajas y cinco sillas altas para los puestos en la barra. Esta capacidad

permite atender a un maximo trece clientes sentados a la vez dentro del local.

Este nimero es de especial importancia para los almuerzos, ya que representa
un maximo, sin embargo, para los desayunos es mas flexible ya que es costumbre
el comer empanadas y arepas de pie frente al local, lo que facilita el vender a mas

clientes a la vez en este horario.

Por otro lado, el restaurante cuenta con un solo repartidor, por lo que podra

llevar tres o cuatro pedidos a la vez como maximo en una hora.

Entonces, para la hora del desayuno se podria atender a un minimo de
quince clientes por hora en el local, entendiendo que el preparar, servir y comer
empanadas y arepas no toma mucho tiempo y un cliente pudiera ser servido y
cobrado en alrededor de treinta minutos como maximo. Esto, sumado a los ocho
clientes que se pudieran servir por delivery por hora, nos da un maximo de

veintitrés clientes por hora en el desayuno.

83



El desayuno en el restaurante sera servido entre las 7 a.m. y las 12 p.m. ,
cuando se empezaran a hacer las preparaciones del almuerzo. Esto quiere decir
gue el maximo de comensales por las cuatro horas en el servicio de desayuno

sera de ciento quince clientes diarios.

Para el servicio del almuerzo, por otro lado, habra un maximo de trece
clientes por hora que podran ser servidos en el local, ya que necesitan
mantenerse sentados, se tarda mas en la preparacion y en el consumo, y seran

hasta ocho por delivery, por hora.

Esto nos da un maximo de veintiln comensales maximos por hora. El
horario del almuerzo es de 12:30 p.m. a 2:30 p.m., por lo que se podran atender

hasta cuarenta y dos clientes diarios en estas dos horas.

En total, sumando el horario del desayuno y el almuerzo, se podran atender

a un maximo de ciento cuarenta y siete comensales al dia.

Tabla 3. Clientes maximos diarios

Clientes diarios maximos Numero

Desayuno 115
Almuerzo 42
Total de clientes diarios 157

Distribucion del local
El local se encuentra distribuido de la siguiente manera, presentado en un

plano no a escala, sino referencial:

Figura 22. Distribucion del local
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Para mayor detalle, se pueden observar las imagenes reales del local en el

Nevera

anexo 4.

Disponibilidad de insumos
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La disponibilidad de insumos de materias primas no presenta un problema
para el proyecto, ya que hay una buena disponibilidad de distribuidores directos de
alimentos, y se pueden sustituir facilmente por un automercado de la zona del
restaurante como contingencia debido a la limitada cantidad de produccién

planificada.

Se contarad como proveedores principales para este proyecto a las
distribuidoras La Gran Feria del Pollo, El Novillo 2040, las cadenas de
automercados Plaza’s y Gama para los ingredientes de la comida y el café, Pepsi,
Minalba y Lipton para las bebidas, mientras que las empresas NaturalGo y
Delivery Plastic proveeran para las bolsas, empaques para delivery y otros
articulos de esta area. El detalle de cada producto a adquirir se encuentra en el

anexo 5.

Los insumos necesarios son los siguientes, con su proveedor y precio por
unidad o cantidad minima a vender, de acuerdo a las condiciones del proveedor

cuando aplican:

Tabla 4. Costo de proteinas

Proteinas
Nombre Proveedor Precio Medida
. La Gran Feria del
Milanesa de pollo Pollo 4.6 1 kg
Solomo de cuerito El Novillo 2040 9.6 30 kg
Arvejas verdes Automer(':ados 1.05 900 gr
Plaza's

Tabla 5. Costo de carbohidratos
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Carbohidratos

Nombre Proveedor Precio
Harina de maiz Automert':ados 1.1
Plaza's
Arroz Automert’:ados 11
Plaza's
A
pae utomert':ados 1.99
Plaza's
Batata Automerfados 5 95
Plaza's
Tabla 6. Costo de otros ingredientes
Otros
ingredientes
Nombre Proveedor Precio Medida
Huevos Lz S et elel 23 25 unidades
Pollo
Queso blanco Automer(':ados 7.49 1kg
Plaza's
Jamdn de pavo Automerfados 10.49 1kg
Plaza's
Sal Automerfados 0.55 1ke
Plaza's
Pimienta en Automercado Gama 2.75 40 gr
granos
A
Leche descremada utomer(':ados 2.1 1L
Plaza's
Leche Automercados
2.2 1L
deslactosada Plaza's >
A
Café utomercados 6.09 500 gr
Plaza's
Azticar T 1.49 1kg
Plaza's
A
Edulcorante utomer(':ados 3.41 25 gr
Plaza's
Aceite de soya Automer(':ados 3.8 1L
Plaza's
Cebolla Automer(':ados 1.75 1kg
Plaza's
Zanahoria Automer(':ados 1.25 1 kg
Plaza's
Automercados
Lech 2.5 1k
echuga Plaza's &
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Automercados

Tomate Plaza's 2.75 1 kg
Aji dulce Automercados 2.99 1kg
Plaza's
Automercados
Repollo Plaza's 0.75 1kg
Aceite de oliva Automercado Gama 18.75 750 ml
Mayonesa Automerfados 7.21 910 gr
Plaza's
Tabla 7. Costo de bebidas
Bebidas
Nombre Proveedor Precio Unidades
Agua Minalba 0.85 355 ml
Agua Minalba 1.08 600 ml
Sparkling Toronja Minalba 1.56 500 ml
Sparkling Limon Minalba 1.56 500 ml
Pepsi Pepsi 1.15 355 ml
Pepsi light Pepsi 1.15 355 ml
Lipton limdn Lipton 1.98 600 ml
Lipton té verde Lipton 1.98 600 ml
Tabla 8. Costo de insumos de limpieza
Limpieza
Nombre Proveedor Precio Unidades
Coleto Automer(':ados 7.75 Unidad
Plaza's
Desengrasante Automer(':ados 5 1L
Plaza's
A
Esponja jabonosa utomer(':ados 2.3 5 unidades
Plaza's
Lavaplatos Automerfados 3.8 400 ml
Plaza's
Limpiador piso Automer(':ados 4.35 1L
Plaza's
Limpiador poceta Automer(':ados 5.99 1L
Plaza's
Pafio de cocina Automer(':ados 5.3 Unidad
Plaza's

Tabla 9. Otros implementos
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Nombre Proveedor Precio Unidades
Servilletas Plaza's 2.66 100
Papel antigrasa Delivery Plastic 24 500
Bolsas para empanadas NaturalGo 24 1000
Bolsa delivery impresa NaturalGo 160.5 200
Envase para comida Delivery Plastic 13 200
Cubiertos plasticos Delivery Plastic 20 2000
Bolsa de basura Delivery Plastic 32 1000

Mobiliario y equipos

El local incluye en el precio del alquiler el uso de diversos equipos y mobiliario,

gue son los siguientes:

Una cocina con horno.
Un horno para pizzas.
Una freidora.

Una congeladora.

Dos neveras para bebidas.

Una maquina para hacer café.

Un congelador freezer.

Una vitrina con calentador en la parte superior para alimentos.

Una barra con cinco puestos.
Tres mesas con ocho sillas.
Un aire acondicionado.

Un punto de venta.

Una linea telefénica con wifi.
Dos barios.

Un deposito.
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De acuerdo a esto, no hara falta adquirir equipos nuevos para la operacion del

restaurante, a excepcion de un pimentero, ya que se comprara pimienta en granos

y se molera a la hora de la preparacion para garantizar su frescura y calidad. El

proveedor de este utensilio sera la empresa Polaris Plus y se comprara a través del

portal de Mercado Libre.

Tabla 10. Utensilios de cocina

Utensilios de cocina

Nombre

Proveedor

Precio

Unidad

Molino de pimienta

Plaza's

10

1

Infraestructura de servicios

En el local que se alquilara para el funcionamiento del restaurante, se estima

el consumo de electricidad por los electrodomésticos, lamparas y bombillos

instalados, y suma de la siguiente manera, en kilovatios:

Tabla 11. Consumo eléctrico

Electricidad

Consumo de Horas de uso Consumo Consumo
Equipo kilovatios por hora Cantidad diario diario mensual
Bombillos LED 0.05 2 7.5 0.75 22.5
Ldmparas LED 0.048 3 7.5 1.08 32.4
Freidora 8 1 7.5 60 1800
Congelador 0.052 1 24 1.248 37.44
Nevera 0.2125 2 24 10.2 306
Maquina de
café 4.75 1 7.5 35.625 1068.75
Aire
acondicionado 1.08 1 7.5 8.1 243
Campana 0.08 1 7.5 0.6 18
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Extractor 0.06 1 7.5 0.45 13.5
Vitrina con
calentador 1 1 4 4 120
Consumo total mensual en
kilovatios 3661.59

De acuerdo al portal Global Petrol Prices, que ofrece informacion sobre el
costo de servicios en distintos paises del mundo, el kilovatio para negocios en
Venezuela tiene un costo de USD $0.056, por lo que el costo mensual para el

restaurante se estima en USD $194,06.

Segun una publicacién el medio digital Bloomberg, para el 31 de agosto de
2023 la tarifa de gas metano para uso comercial en la Gran Caracas era de USD

$3,3 por millén de unidades térmicas britanicas (MBTU). (Rayli Lujan).

En el caso del agua potable la informacion es muy limitada y restringida por lo
que se recurrié a la opinién experto para estimar un gasto y se llegé al monto de
USD $100. Este es un costo que se debe estudiar en la practica, en caso de que el

restaurante entre en funcionamiento.

Finalmente, aunque la pagina oficial de la empresa Fospuca, encargada de
retirar los desechos sélidos en el Municipio Chacao, no ofrece las tarifas
publicamente, una investigacion del medio digital ElI Pitazo revelé que los
comerciantes de la zona pagan entre USD $50 y USD $100 por este servicio (Talero

y Dona, 15 abril de 2023).
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A efectos de esta investigacion y dado que el restaurante es propenso a generar
desechos a diario, se tomara la tarifa maxima de USD $100 como el costo mensual

de este servicio, quedando la tabla de servicios de esta manera:

Tabla 12. Costo de servicios

Servicio Precio mensual

Electricidad 194.06

Agua 100

Desechos sdlidos 100

Internet 25

Gastos bancarios 100
Total por mes 519.06

Salarios del personal

Para el calculo de los salarios del personal se toma en cuenta que el personal
de sala y cocina que trabaja los dias sdbados tendra una compensacion variable,
ya que se les paga por dia trabajado y como algunos meses tienen mas sadbados
que otros, los meses con cuatro sabados el salario para sala sera de USD $60 y
para cocina de USD $80, mientras que en los de cinco sabados en sala de USD

$75 y en cocina USD $100.

Por otro lado, en mercadeo se plantea un pago de USD $650 para el primer
mes por la generacién de una estrategia de mercadeo y la planificacion
correspondiente desde cero, sin embargo, para la ejecucién y seguimiento se

contara con un salario de USD $300.

Asi, los salarios para el personal cada mes de cuatro sabados seran los

siguientes:

Tabla 13. Salarios en meses con cuatro sabados
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Cargo Salario

Gerente
General 600
Jefe de cocina 400
Jefe de sala 300
Cocina A2 200
Cocina B1 60
Cocina B2 60
Sala A2 200
Sala B1 40
Sala B2 40
Administracidn 400
Mercadeo 300
Mantenimiento 150
Repartidor 100
Total mes 3250

Mientras que para los meses con cinco sabados se veran asi:

Tabla 14. Salarios en meses con cinco sabados

Cargo Salario
Gerente 600
General

Jefe de cocina 400
Jefe de sala 300

Cocina A2 200
Cocina B1 75
Cocina B2 75
Sala A2 200
Sala B1 50
Sala B2 50
Administracion 400
Mercadeo 300
Mantenimiento 150
Repartidor 100
Total mes 2850

Como referencia, asi seran los salarios para el afio 2025, comenzando desde el

mes de febrero:

Tabla 15. Salarios del personal, afio 2025



Salarios 2025

Cargo - |Febrero ~ Marzo |~ Abril |~ Mayo - |Junio |~ Julio |- Agosto - |Septiembre - Octubre ~ Noviembre | - Diciembre |~
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200
Cocina B1 75 75 60 75 60 60 75 60 60 75 60
Cocina B2 75 75 60 75 60 60 75 60 60 75 60
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200
Sala B1 50 50 40 50 40 40 50 40 40 50 40
Sala B2 50 50 40 50 40 40 50 40 40 50 40
Administracién 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

3250 2900 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2850 2900 2850

Tecnologia

En el restaurante se aprovechara la oferta integral de servicios de la

plataforma Sellibri, una empresa de servicios tecnologicos que ofrece distintas

suscripciones para sistemas administrativos, pagina web y gestion de ventas para

restaurantes. En este caso, por el tamafio limitado del restaurante se contratara el

plan “Start” que tiene los siguientes beneficios:

Pasarelas de pago
Proveedores de delivery
Conexion con redes sociales
Plantilla base de tienda

1 sucursal

1 usuario de staff

1 pagina landing
Subdominio

Soporte por chat de plataforma
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Este plan se puede contratar con un pago mensual de USD $29, o un pago
anual de USD $276, lo que da un costo por mes de USD $23. Ademas, el sistema
cobra un 3% de comision por venta en la plataforma, aunque los primeros USD

$5.000 en el primer afio estaran exentos de comision.

Esto nos dara un costo anual fijo de uso de la plataforma de USD $276, que
se hara en un solo pago, y el pago de 3% de comision por venta a partir de los

primeros USD $5.000 para el primer afio de uso.

Menu
El menu del restaurante, de acuerdo a la propuesta para el restaurante y los
ingredientes seleccionados, se basara en recetas sencillas y tipicas de casa para

la cultura venezolana, tanto para el desayuno como para el almuerzo.

Ademas, se buscara ofrecer un menu de pocas opciones, con la intencion de
mantener los costos de ingredientes a un minimo posible, y también para validar la
informacion del mercado e ir aprendiendo de este, para adaptar la oferta a lo que

el mercado demande.

Entonces, el menu sera el siguiente, con su respectivo costo por los

ingredientes involucrados en su preparacion en dolares americanos:

Desayunos

Tabla 16. Costo de ingredientes en arepas

Arepas Costo ingredientes

Queso blanco 0.42795
Jamodn de pavo 0.58828
Jamén y queso 0.96316
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Carne mechada 0.65474
Pollo 0.54037
Perico 2.28587

Tabla 17. Costo de ingredientes en empanadas

Empanadas Costo ingredientes

Queso 0.06517
Jamoén 0.06517
Jamon y queso 0.97525
Carne mechada 0.66684
Pollo 0.55246
Perico 2.29796

En este menu, se denomina perico a una preparacion tradicional venezolana

de huevos revueltos con cebolla, aji dulce, tomate, sal y pimienta.

Almuerzo

Para el almuerzo, se plantea que el cliente pueda armar su propio plato
escogiendo una opcion de cada categoria, excepto en carbohidratos, en la que
podra escoger dos. A continuacién, el costo de cada opcion de cada categoria

para el almuerzo con el costo de los ingredientes incluidos en su preparacion.

Proteinas:

Tabla 18. Costo por proteina

Proteinas Costo ingredientes

Milanesa de pollo 1.89099
Solomo de cuerito 3.68491
Arvejas verdes 0.42747
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Carbohidratos:

Tabla 19. Costo por carbohidrato

Carbohidratos Costo ingredientes

Arroz blanco 0.06368

Papas salteadas 0.59442

Papas fritas 0.26043

Batatas salteadas 0.62736
Ensaladas:

Tabla 20. Costo por ensalada

Ensaladas Costo ingredientes

Repollo y zanahoria 0.18192

Lechuga y tomate 0.40754
Bebidas

Las bebidas a ofrecer, junto a su costo unitario, seran las siguientes:

Tabla 21. Costo por bebida

Bebidas Costo unitario
Agua 355 ml 0.85
Agua 600 ml 1.08
Sparkling toronja 1.56
Sparkling limoén 1.56
Pepsi 1.15
Pepsi light 1.15
Lipton limdén 1.98
Lipton té verde 1.98

Finalmente, se venderan las siguientes variedades de café:



Tabla 22. Costo por café

Tipo de café Costo unitario
Espresso 0.17821
Café con leche 0.22113
Café con

deslactosada 0.22420
Americano 0.31827

En los calculos de uso del café se incluyd el uso de azlcar o un edulcorante
artificial como servicio complementario, ya que se trata de una costumbre
venezolana y se espera en el servicio al cliente, como lo evidencia la pagina web
del evento Caracas Quiere Café, una organizacion que se encarga de difundir

conocimiento sobre el café y realiza eventos periodicos en la ciudad.

En su blog comentan los resultados de una encuesta realizada a
consumidores caraquefios y encontraron que “...un 80% se considera un
consumidor frecuente de café...” (2024), y es de mucha importancia el hecho de
que “Un 80% de los encuestados manifiesta consumir el café con azlcar o

edulcorantes, marcando una preferencia clara por la bebida endulzada. (2024)

También se tendra en cuenta el café en las ventas, ya que “...el 60% de los
encuestados manifiesta tener un consumo de entre 1y 2 tazas al dia, un 26,7%
manifiesta beber entre 2 y 3 tazas y tan solo un 16,7% contabiliza mas de 3

diariamente.” (2024).
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Estudio operacional

Proceso de produccién

El proceso de produccion en el restaurante no sera uno solo, ya que forzosamente seréa diferente para el servicio

presencial en sala como para el servicio por delivery. Teniendo esto en cuenta, aqui se presentan ambos procesos.

Pedidos en sala

Figura 23. Proceso para pedidos en sala

(=}
°
@D

proguccion

Proceso de

Caja

Pedidos para delivery

Figura 24. Proceso para pedidos por delivery

Cliente
se
etir.
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Proceso de produccién

Cocina Sala

Caja

Repartidor

Recibo de P i V Toma de
pedido en Sl > -
(s © electronics? comanda

Entrega de
Preparacion plato
terminado

Recibo de
comanda

Recibo de
pedido y
factura

Notificacion
de cobro en
efectivo

Entrega de Recibo de
factura a pago en

sala efectivo

Impresion
de factura

Fin del

proceso

Recibe Recibe pedido
y notifica al
cliente que va
en camino

notificacion
de pedido

Entrega del pedido
y notificacién de
QR para encuesta
de satisfaccion

Fin del
proceso

Entrega del pedido,
robranza, entrega de
vuelio de ser necesario
y natificacian de OR
para encupsta de
satisfaccién
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Control de calidad (encuesta satisfaccion)

Para el control de calidad del restaurante se le presentara al cliente una pequefia y corta encuesta de satisfaccion, de
tan solo cinco preguntas y una seccion de comentarios. Las preguntas estaran dirigidas a evaluar cada una de los pasos
del proceso de produccion, con la intencién de buscar puntos de mejora constantemente. Las preguntas de esta encuesta

se encuentran en el anexo 2.

Los resultados de dicha encuesta seran revisados semanalmente con la intencién de organizar la informacion recibida

y realizar ajustes, de ser necesario.

Horario de trabajo
El horario de trabajo del restaurante se debe a la oferta del mismo, que en este caso sera el servicio de desayuno
y de almuerzo, ademas del respeto a la Ley Organica del Trabajo, los Trabajadores y las Trabajadoras, donde se

determina en sus articulos 168 y 173 las condiciones de horarios y descanso.

En el articulo 168 se destaca que “El tiempo de descanso y alimentacion sera de al menos una hora diaria, sin que

puedan trabajarse mas de cinco horas continuas.” (LOTTT, 30 de abril de 2012, p. 66).

En el articulo 173 se informa que “La jornada de trabajo no excedera de cinco dias a la semana y el trabajador o

trabajadora tendra derecho a dos dias de descanso, continuos y remunerados durante cada semana de labor.” (LOTTT,
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30 de abril de 2012, p. 67), ademas la jornada diurna se constituye desde las “...5:00 a.m. y las 7:00 p.m., no podra

exceder de ocho horas diarias ni de cuarenta horas semanales.” (LOTTT, 30 de abril de 2012, p. 67).

Teniendo esto en cuenta, y con la intencidn de cubrir todos los servicios, que haya al menos una persona en cocina y
otra en sala en todo momento, respetando asi la ley, el horario de trabajo se dividira en dos grupos por cada zona, es

decir, habré dos grupos para cocina y dos grupos para la sala.

De esta manera identificaremos a los trabajadores por su rol, como cocina Al, cocina A2, cocina B1 y cocina B2, igual
con el personal de sala que sera sala Al, sala A2, sala B1 y sala B2. Como se verd mas adelante, los empleados cocina

Al, cocina A2, sala Al y sala A2 seran empleados a tiempo completo, y los B1 y B2 a tiempo parcial, en ambos casos.

El horario de los trabajadores sera de lunes a sabado de 6:30 a.m. a 2:30 p.m., mientras que el horario de atencién al
publico sera de lunes a sabado de 7 a.m. a 2 p.m., teniendo asi media hora antes de abrir para preparar todo lo

necesario, y media hora despues de cerrar para limpiar y organizar.

Entonces, los horarios individuales se veran de la siguiente manera:

Cocinay sala Al

Dias: lunes a viernes
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Trabajo:

6:30 am - 9:30 am

10:30 am - 2:30 pm

Descanso:

9:30 am - 10:30 am

Cocinay sala A2

Dias: lunes a viernes

Trabajo:

6:30 am - 10:30 am

11:30 am - 2:30 pm

Descanso:

10:30 am - 11:30 am

Mientras que para el dia sdbado, sera:
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Cocinay salaBl1

Dias: sabados

Trabajo:

6:30 am - 9:30 am

10:30 am - 2:30 pm

Descanso:

9:30 am - 10:30 am

Cocinay salaB2

Dias: sabados

Trabajo:

6:30 am - 10:30 am

11:30 am - 2:30 pm

Descanso:

104



10:30 am - 11:30 am

Asi se asegura cubrir todo el horario de trabajo operativo, y manteniendo al menos a una persona en cocina y una en

sala durante los descansos, y no se sobrepasan las 40 horas a la semana.

Por otro lado, se tendrd de manera hibrida e incluso a distancia a un empleado encargado de la administracion, en
este caso se consideraran las 40 horas semanales, pero con un horario flexible, adecuado a las necesidades
administrativas. Bajo la misma modalidad trabajara un especialista de mercadeo, de acuerdo a la estrategia que se

plantee ejecutar.

De igual manera, se contratara por hora o dia a un empleado de mantenimiento para los bafios y limpieza profunda

cuando sea necesario, por lo que no tendra un horario fijo.

Finalmente, se tendra a un Gerente General, que estara presente de lunes a sabado, durante toda la jornada, de 6:30

a.m. a 2:30 p.m. Con este empleado se llegara a un acuerdo para que pueda cubrir las 48 horas semanales.

Estructura organizativa requerida

En la estructura organizativa se presenta al personal necesario para garantizar la operatividad del restaurante:

Figura 25. Estructura organizativa.

105



| Garsnts genaral |

r I | [ | _ _ _ ]
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Funciones del personal
Las funciones del personal se organizan de acuerdo a sus responsabilidades dentro de la empresa. Como se
puede observar en la estructura organizativa, se cuenta con un gerente general y un jefe de cocina y de sala, cuyas
responsabilidades seran ademas de trabajar en la operacion, la de supervisar y formar al resto del personal en sus areas.

Teniendo esto es cuenta, se describen a continuacioén las responsabilidades de cada rol.
Gerente General:

e Supervisar a todo el personal.
e Asegurarse de que la operacion se mantenga en orden.

e Atender la caja y cobros.
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e Tomar pedidos de domicilio.

e Mantenimiento de todos los bienes muebles e inmuebles.

e Comprar ingredientes segun los requerimientos del jefe de cocina.

e Comunicacion con el administrador para el manejo financiero de la empresa.
e Hacer la planificacion estratégica de la empresa .

e Participar de la planificacion y formulacion de la estrategia de mercadeo.

e Gestion de relaciones con los clientes.

Jefe de cocina:

e Gestionar el inventario.

e Organizar los requerimientos de compra de cocina.
e Supervisar y formar a los demas cocineros.

e Cocinar las ordenes del dia.

e Desarrollar y actualizar el mena.

e Asegurar que se cumplan los estandares de seguridad e higiene alimentaria.

Cocineros:
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e Tomar y organizar ingredientes.

e Cocinar los pedidos.

e Limpiar y ordenar la cocina al cerrar.

e Colaborar con el jefe de cocina en la planificacion del mena.

e Apoyar con la limpieza de platos, vasos e implementos cuando sea necesario.

Jefe de sala:

e Supervisar y formar al personal de sala.

e Cumplir con su funcion de personal de sala.

e Coordinar con la cocina para un servicio oportuno
e Gestionar el ambiente del comedor.

e Atender quejas de clientes.

Personal de sala:

e Operar la maquina de café.

e Servir a los clientes en las mesas.
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e Tomary armar los pedidos para delivery.

e Brindar un buen servicio a los clientes.

e Apoyar con la limpieza de platos, vasos e implementos cuando sea necesario.

Administrador:

e Gestion de nomina.

¢ Planificacion y gestion de presupuesto.

e Manejo de pagos.

e Gestion de estados e indicadores financieros.
e Manejo de flujo de caja.

e Pago de impuestos y demas obligaciones de la empresa.

Especialista de mercadeo:

e Coordinar los objetivos de ventas con el Gerente General.
e |deary ejecutar una estrategia de mercadeo.

e Gestion de redes sociales.
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e Ejecutar campafias publicitarias.
e Hacer un analisis de mercado periédicamente,

e |deas promociones y eventos especiales.

Repartidor:

e Recibir y entregar el pedido en buen estado.
e Llevar el pedido a la ubicacién del cliente.
e Mantener comunicacion con el cliente antes y durante el proceso de delivery.

e Realizar la cobranza en caso de que no se haya hecho como pago digital.
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Estudio econdmico financiero

Inversioén inicial

Dentro de la inversion inicial se encuentra la compra de un pimentero para
contar con pimienta recién molida en la cocina, como activo tangible, ya que el
local a alquilar cuenta con todos los equipos y el mobiliario necesario para operar,
y con esto empiezan los activos intangibles, acompafados de los tres meses de

deposito y el mes de comisidn requerido por la empresa inmobiliaria.

Ademas, se muestran los servicios legales necesarios para el registro de la
empresa y la gestion registro ante los diferentes entes del Estado, ademas de un
descuento negociado con el proveedor de servicios, que se presenta de la

siguiente manera:

Tabla 23. Servicios legales

Servicios legales Monto
Gestidn integral en ente de la jurisdiccion 180
Gestidn integral Registro Compafia Andnima 1400
Inscripcién y Actualizacién Registro ante FAOV/BANAVIH 110
Inscripcidn y Actualizacidn Registro ante SENIAT 120
Inscripcidn Solvencia y Actualizacién Registro ante INCES 150
Inscripcidn Solvencia y Actualizacidén Registro ante IVSS 150
Inscripcidn en el Servicio de Tributacion Municipal de Cada Regién o
Municipio 200
Redaccién Contrato de Trabajo 70
Subtotal 2380
Descuento acordado por suma de servicios 30% 714
Total 1666

Los servicios legales, sumados a un aporte inicial a la caja de USD $10.000

y otros costos y gastos iniciales se suman a la inversion inicial:

Tabla 24. Inversion inicial
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Inversion inicial

Descripcion

Monto

Activos fijos

Pimentero

Depdsito y comision alquiler
Servicios legales
Suscripcion Sellibri (12 meses)
Total activos intangibles
Aporte inicial a la caja
Mano de obra aproximada (6

meses)

Materia prima aproximada (6

meses)

Total capital de trabajo

TOTAL INVERSION

Total activos fijos
Activos intangibles
Alquiler (6 meses)

10
10

10800
7200
1666

276

19666

10000

17600

18458.58
45718.14
65394.14

Mano de obra

El costo de salarios por afio se muestra a continuacion:

Tabla 25. Salarios del afio 2025

Salarios 2025

Cargo ~ Febrero ~ Marzo -~ |Abril |~ Mayo - Junio |~ Julio |~ | Agosto - Septiembre - |Octubre ~ | Noviembre | ~ | Diciembre |~ |Total 2025 ~
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 6600
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4400
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3300
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2200
Cocina B1 75 75 60 75 60 60 75 60 60 75 60 735
Cocina B2 75 75 60 75 60 60 75 60 60 75 60 735
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2200
Sala B1 50 50 40 50 40 40 50 40 40 50 40 490
Sala B2 50 50 40 50 40 40 50 40 40 50 40 490
Administracién 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4400
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3650
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1650
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1100

3250 2900 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2850 2900 2850 31950,

Tabla 26.

Salarios del afo 2026



Salarios 2026

Cargo ~ |Enero |~ Febrero| ~ | Marzo| ~ | Abril |~ Mayo - Junio - Julio ~ | Agosto ~ |Septiembre | ~ | Octubre ~ |Noviembre | - Diciembre ~ Total 2026 -
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7200
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3600
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Cocina B1 75 60 60 60 75 60 60 75 60 75 60 60 780
Cocina B2 75 60 60 60 75 60 60 75 60 75 60 60 780
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Sala B1 50 40 40 40 50 40 40 50 40 50 40 a0” 0
Sala B2 50 40 40 40 50 40 40 50 40 50 40 40" 0
Administracion 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3950
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1800
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200
3250 2850 2850 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2900 2850 2850 33710,
Tabla 27. Salarios del afio 2027
Salarios 2027
Cargo ~ Enero | - Febrero - Marzo|~ Abril - | Mayo - |Junio|~ Julio |- Agosto - Septiembre | - Octubre ~ |Noviembre | - Diciembre | - | Total 2027 -
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7200
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3600
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Cocina B1 75 60 60 60 75 60 75 60 60 75 60 60 780
Cocina B2 75 60 60 60 75 60 75 60 60 75 60 60 780
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Sala B1 50 40 40 40 50 40 50 40 40 50 40 40 520
Sala B2 50 40 40 40 50 40 50 40 40 50 40 40 520
Administracién 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3950
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1800
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200
3250 2850 2850 2850 2900 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2850 34750,
Tabla 28. Salarios del afio 2028
Salarios 2028
Cargo ~ Enero |~ Febrero| -~ Marzo |~ |Abril |~/ Mayo - Junio| - Julio | - Agosto ~ | Septiembre | ~ | Octubre ~ | Noviembre - Diciembre - Total 2028 -
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7200
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3600
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Cocina B1 75 60 75 60 75 60 75 75 60 75 60 75 825
Cocina B2 75 60 75 60 75 60 75 75 60 75 60 75 825
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Sala B1 50 40 50 40 50 40 50 50 40 50 40 50 550
Sala B2 50 40 50 40 50 40 50 50 40 50 40 50 550
Administracion 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3950
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1800
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200
3250 2850 2900 2850 2900 2850 2900 2900 2850 2900 2850 2900 34900,

Tabla 29. Salarios del afio 2029
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Salarios 2029

Cargo ~ Enero |~ Febrero ~ Marzo ~ Abril ~ Mayo - Junio| ~ Julio |~ Agosto ~ Septiembre ~ Octubre ~ Noviembre - | Diciembre -~ Total 2029 ~
Gerente General 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7200
Jefe de cocina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Jefe de sala 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3600
Cocina A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Cocina B1 60 60 75 60 75 60 75 75 60 75 60 75 810
Cocina B2 60 60 75 60 75 60 75 75 60 75 60 75 810
Sala A2 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Sala B1 40 40 50 40 50 40 50 50 40 50 40 50 540
Sala B2 40 40 50 40 50 40 50 50 40 50 40 50 540
Administracion 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Mercadeo 650 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3950
Mantenimiento 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1800
Repartidor 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200

3200 2850 2900 2850 2900 2850 2900 2900 2850 2900 2850 2900 34850,

Para el célculo de la inversion inicial se aseguré un capital de trabajo de seis

meses a partir de febrero de 2025.

Materia prima

Para el célculo de la materia prima necesaria para la operacion, se calculd

un promedio de cantidades a vender entre tres escenarios de venta proyectados,

con la intencién de asegurar la materia prima para seis meses de operacion.

Esto dio como resultado el siguiente calculo de cantidad materias primas y

Su respectivo costo para los ingredientes de la comida y las bebidas:

Tabla 30. Cantidades a comprar por mes, comida

Cantidades a comprar por mes, comida Cantidad a usar Precio Total

Aceite de oliva 1.00 18.75 18.75
Aceite de soya 8.00 3.8 30.4
Aji dulce 4.00 299 11.96
Arroz 4 1.1 4.4
Arvejas verdes 16 1.05 16.8
Azlcar 1.00 1.49 1.49
Batatas 4 2.25 9
Carne para mechar 7.00 9.6 67.2
Cebolla 7.00 1.75 12.25
Harina de maiz 43.00 1.9 81.7
Harina de trigo 7.00 1 7
Huevos 11.00 23 253
Jamdn de pavo 10.00 1049 104.9
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Lechuga 7 2.5 17.5
Mayonesa 1 7.21 7.21
Milanesa 26.00 4.6 119.6
Papas 7 1.99 13.93
Pimienta en granos 298.00 2.75 819.5
Queso blanco 10.00 7.49 74.9
Repollo 7 0.75 5.25
Sal 8.00 0.55 4.4
Solomo de cuerito 1 9.6 9.6
Tomate 10.00 2.75 27.5
Zanahoria 7 1.25 8.75
Café molido 7 6.09 42.63
Leche descremada 2 2.1 4.2
Leche deslactosada 1 2.25 2.25
Agua 355 ml 6 5.1 30.6
Agua 600 ml 6 6.5 39
Sparkling Toronja 6 9.4 56.4
Sparkling Limén 6 9.4 56.4
Pepsi 2 27.6 55.2
Pepsi light 2 27.6 55.2
Lipton limdén 12 594 71.28
Lipton té verde 12 594 71.28

2211.4

Ademas, debido a las limitaciones de espacio del local mencionadas en el

estudio técnico, de este capitulo, y los esfuerzos de mercadeo destinados a este

fin, se estimé que un 60% de las ventas se harian por medio del servicio de

delivery, lo que sumado a los implementos necesarios para la venta en el local

como las servilletas y el papel antigrasa para arepas y empanadas, ademas de las

bolsas de basura, se desprenden los siguientes costos:

Tabla 31. Cantidades a comprar por mes, otros implementos

Nombre

Cantidades a comprar

Precio

Costo total

Servilletas
Papel antigrasa
Bolsas para
empanadas

2.66

29.26
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Bolsa delivery impresa 4.0 160.5 642

Envase para comida 1.0 13 13
Cubiertos plasticos 1.0 20 20
Bolsa de basura 1.0 32 32
Costo total otros implementos 808.26

Estos dos costos, proyectados para los seis meses requeridos de

operacion, suman un total de USD 18.188,14.

Finalmente, se estimaron los implementos y materiales de limpieza

necesarios cada mes de la siguiente manera:

Tabla 32. Costos de implementos de limpieza

Nombre Cantidades a comprar Precio Costo total
Coleto 1 7.75 7.75
Desengrasante 2 5 10
Esponja jabonosa 1 2.3 2.3
Lavaplatos 3 3.8 11.4
Limpiador piso 2 4.35 8.7
Limpiador poceta 1 5.99 5.99
Pafio de cocina 2 5.3 10.6
Costo total limpieza 56.74

Es asi como en definitiva, los costos de todos los ingredientes, implementos y
materiales para los primeros seis meses suman un gran total de USD $18458.58.

Costos y gastos

Teniendo en cuenta todos los costos presentados en el estudio técnico, se
realizaron las estimaciones anuales, apoyados en parte por el promedio de
consumo de materias primas estimado, y con unos costos por cada escenario de
ingresos proyectado, ya que en cada uno los costos por impuestos municipales

“...estara constituido por una cantidad de dinero calculada mediante la aplicacion
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de la alicuota correspondiente a cada actividad econdémica de industria, comercio,
servicios o de indole similar, establecida en el Clasificador de Actividades

Econdmicas...” (Concejo Municipal del Municipio Chacao, 2023, p. 30-31.).

De acuerdo a este Clasificador, el restaurante se encuentra bajo la
clasificacion 3.2.02.01, Detal de alimentos y bebidas no alcohélicas, con una
alicuota de 1,40 sobre los ingresos brutos mensuales. (Concejo Municipal del

Municipio Chacao, 2023, p. 63.).

Teniendo estos datos en cuenta, estos son los costos y gastos estimados por

escenario, comenzando en febrero de 2025:

Tabla 33. Costos y gastos 2025

Costos y gastos por mes E1 2025
El ~ |[Enero - |Febrero | - Marzo | - | Abril ~|/Mayo | - Junio ~ | Julio - | Agosto | - Septiembre - Octubre - Noviembre - Diciembre - Totalafio|~

Salarios 3250 2900 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2850 2900 2850
Servicios 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06 519.06
Alquiler 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Materia prima 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43 3076.43
Pagina web y delivery 276 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gastos administrativos 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Impuestos Chacao 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91 150.91
9092.40 8466.40 8416.40 8466.40 8416.40 8416.40 8466.40 8416.40 8416.40 8466.40 8416.40 93456.44,

Como se observa, los costos y gastos por mes suman un total de USD
$9.092,40 para el mes de febrero, por algunos costos iniciales como la suscripcion
a Sellibri y la variacion en los salarios de los dias sdbado. Esto da un total de USD

$93.456,44 para el afio 2025.

Para el afio 2026 se presentan los siguientes costos:

Tabla 34. Costos y gastos 2026
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Costos y gastos por mes E1 2026

Elemento ~ |[Enero | ~ Febrero - | Marzo |~ Abril ~|/Mayo |~ Junio - | Julio ~ | Agosto |~ Septiembre |~ Octubre - |Noviembre |~ Diciembre |~ Total afio -
Salarios 3250 2850 2850 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2900 2850 2850
Servicios 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64 534.64
Alquiler 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Materia prima 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07 3384.07
Pagina web y delivery 0 276 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gastos administrativos 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Impuestos Chacao 166.005 166.00536 166.00536 166.00536 166.00536 166.00536 166.00536 166.00536 166.0053588 166.00536 166.0053588 166.005359
9154.71 9030.71 8754.71 8754.71 8804.71 8754.71 8754.71 8804.71 8754.71 8804.71 8754.71 8754.71 105882.57,

Al haber un incremento en las ventas del 10%, naturalmente se consumen

MAas insumos y materiales, y de igual manera se consumen mas servicios como

electricidad y agua, y esto da un total anual de USD $105.882,57.

De igual manera, para el 2027 se proyectan los siguientes costos y gastos:

Tabla 35. Costos y gastos 2027

Costos y gastos por mes E1 2027

Elemento ~ |Enero | - | Febrero |~ Marzo | - | Abril ~|/Mayo - |Junio - |Julio ~ |Agosto | - Septiembre| ~ Octubre - |Noviembre - | Diciembre - |Total afio| -
Salarios 3250 2850 2850 2850 2900 2850 2900 2850 2850 2900 2850 2850
Servicios 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68 550.68
Alquiler 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Materia prima 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48 3722.48
Pagina web y delivery 0 276 0 0 0 0 0 0 (0] 0 0 0
Gastos administrativos 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Impuestos Chacao 182.606 182.60589 182.60589 182.60589 182.60589 182.60589 182.60589 182.60589 182.6058946 182.60589 182.6058946 182.605895
9525.76 9401.76 9125.76 9125.76 9175.76 9125.76 9175.76 9125.76 9125.76 9175.76 9125.76 9125.76  110335.14,

En este aflo se mantienen algunas variaciones mensuales por las mismas

causas en mercadeo y contratacion de Sellibri, y ante otro aumento en las ventas

del 10%, incrementan algunos costos y gastos variables, con lo que se llega a un

monto total de USD $110.335,14.

Tabla 36. Costos y gastos 2028

Costos y gastos por mes 2028
Elemento ~ | Enero - Febrero | ~ /Marzo  ~ | Abril - Mayo |~ |Junio - | Julio ~ Agosto | - Septiembre r Octubre - Noviembre - Diciembre - Total afio|~
Salarios 3250 2850 2900 2850 2900 2850 2900 2900 2850 2900 2850 2900
Servicios 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20 567.20
Alquiler 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Materia prima 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73 4094.73
Pagina web y delivery 0 276 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gastos administrativos 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Impuestos Chacao 200.8664841 200.86648 200.86648 200.86648 200.86648 200.86648 200.86648 200.86648 200.8664841 200.86648 200.8664841 200.866484
9932.79 9808.79 9582.79 9532.79 9582.79 9532.79 9582.79 9582.79 9532.79 9582.79 9532.79 9582.79  105436.69,

Tabla 37. Costos y gastos 2029
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Costos y gastos por mes 2029

- Enero ~ Febrero | ~ Marzo |+ |Abril -~/ Mayo |~ Junio ~ Julio - |Agosto |~ Septiembre - Octubre - Noviembre - Dici e~ Total afio ~
Salarios 3200 2850 2900 2850 2900 2850 2900 2900 2850 2900 2850 2900
Servicios 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21 584.21
Alquiler 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800
Materia prima 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20 4504.20
Pagina web y delivery 0 276 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gastos administrativos 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Impuestos Chacao 220.9531325 220.95313 220.95313 220.95313 220.95313 220.95313 220.95313 220.95313 220.9531325 220.95313 220.9531325 220.953132
10329.37  10255.37  10029.37 9979.37  10029.37 9979.37 10029.37  10029.37 9979.37  10029.37 9979.37 10029.37  110349.02,
Ingresos

Las estimaciones de ingresos se basaron en la capacidad maxima de
ocupacién y servicio del restaurante para identificar a cuantos clientes se pueden

atender por servicio.

Tabla 38. Clientes maximos por servicio

Clientes diarios maximos Numero

Desayuno 115
Almuerzo 42
Maximo de clientes diarios 157

Debido a las condiciones econdmicas negativas en Venezuela se buscé que

las estimaciones de venta fueran considerablemente conservadoras.

Con este fin, se estimo que se atenderia a un tercio de los clientes posibles

por servicio.

Dentro de este escenario, y de acuerdo a los resultados de la encuesta
aplicada, donde la mayoria de los encuestados compra empanadas en el
desayuno, se estimo que el 60% de las ventas en este servicio seria de

empanadas.
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Por otra parte, en el almuerzo, no se destaco ningun plato ya que los clientes
pueden escoger la proteina, la ensalada y los dos carbohidratos que deseen

consumir.
Con estas premisas se disefaron las proyecciones:

Tabla 39. Calculo de cantidades de venta

Ventas

Escenario Diario Mensual Empanadas Arepas
Servicio 1/3 maximo diario

Desayuno 38.33 1150 690 460
Almuerzo 14 420

A partir de estas proyecciones, como se comento, se promediaron unos
requerimientos de materias primas que ayudar a construir unos costos con los que
trabajar para evaluar la factibilidad del proyecto, y partir de estos, se estimaron los
precios de venta de acuerdo a los costos fijos y precios de mercado estudiados,
con los que se proyectaron ingresos para los tres escenarios de la siguiente

manera:

Tabla 40. Ingresos brutos 2025
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Nombre ¥ | Costo total ~ | Precio ~ |Cantidad ~ |Ingresos brutos E1 | -

Arepa 1.57 2.5 460 1150
Empanadas 1.43 2 690 1380
Almuerzo 6.84 8 420 3360
Agua 355 ml 0.95 1.2 166.81 200.18
Agua 600 ml 1.18 1.5 166.81 250.22
Sparkling Toronja 1.86 2 166.81 333.63
Sparkling Limoén 1.86 2 166.81 333.63
Pepsi 2.15 2.5 166.81 417.03
Pepsi light 2.15 2.5 166.81 417.03
Lipton limén 2.18 2.5 166.81 417.03
Lipton té verde 2.18 2.5 166.81 417.03
Espresso 0.78 1.2 314 376.80
Americano 0.82 1.5 314 471.00
Con leche descremada 1.32 2 314 628.00
Con leche deslactosada 1.32 2 314 628.00

Ingresos brutos mensuales 2025 E1 10779.57,

Ingresos brutos anuales 2025 E1 129354.83

El total de ingresos brutos para el afio 2025 es de USD $129.354,83 por

mes.

Para el afio 2026 se estima que de acuerdo a los resultados de la estrategia
de mercadeo empleada, las ventas aumentaran un 10%, por lo que los ingresos

brutos se veran de esta manera:

Tabla 41. Ingresos brutos 2026

Nombre - | Costo total - | Precio - | Cantidad ~ |Ingresos brutos E1 | -
Arepa 1.57 2.5 506" 1265
Empanadas 1.43 2 759" 1518
Almuerzo 6.84 8 462" 3696
Agua 355 ml 0.95 1.2 183.49375 " 220.19
Agua 600 ml 1.18 1.5 183.49375 " 275.24
Sparkling Toronja 1.86 2 183.49375 " 366.99
Sparkling Limén 1.86 2 183.49375 366.99
Pepsi 2.15 2.5 183.49375 " 458.73
Pepsi light 2.15 2.5 183.49375 " 458.73
Lipton limén 2.18 2.5 183.49375 " 458.73
Lipton té verde 2.18 2.5 183.49375 " 458.73
Espresso 0.78 1.2 345.4 414.48
Americano 0.82 1.5 345.4 518.10
Con leche descremada 1.32 2 345.4 690.80
Con leche deslactosada 1.32 2 345.4 690.80
Ingresos brutos mensuales 2026 E1 11857.53,
Ingresos brutos anuales 2026 E1 142290.31
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Entonces, para el afio 2026 los ingresos brutos anuales seran de USD

$142.290,31.

De igual manera, se proyecta que en el afio 2027 se crezca un 10%

adicional sobre el 2026:

Tabla 42. Ingresos brutos 2027

Nombre ~ | Costo total ~ | Precio ~ | Cantidad ~ |Ingresos brutos E1 | -
Arepa 1.57 2.5 556.60 1391.5
Empanadas 1.43 2 835" 1669.8
Almuerzo 6.84 8 508 4 4065.6
Agua 355 ml 0.95 1.2 201.84 4 242.21
Agua 600 ml 1.18 1.5 201.84" 302.76
Sparkling Toronja 1.86 2 201.84" 403.69
Sparkling Limén 1.86 2 201.84" 403.69
Pepsi 2.15 2.5 201.84 é 504.61
Pepsi light 2.15 2.5 201.84" 504.61
Lipton limén 2.18 2.5 201.84" 504.61
Lipton té verde 2.18 2.5 201.84" 504.61
Espresso 0.78 1.2 379.94 455.93
Americano 0.82 1.5 379.94 569.91
Con leche descremada 1.32 2 379.94 759.88
Con leche deslactosada 1.32 2 379.94 759.88
Ingresos brutos mensuales 2027 E1 13043.28
Ingresos brutos anuales 2027 E1 156519.34

Asi, para el afio 2027 se presentan los ingresos brutos anuales por un total

de $156.519,34.

Siguiendo la tasa de crecimiento, se mantiene para los afios 2028 y 2029

Tabla 43. Ingresos brutos 2028
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Nombre ~ | Costo total ~ | Precio ~ | Cantidad ~ | Ingresos brutos E1 | ~
Arepa 1.57 2.5 612.26" 1530.65
Empanadas 1.43 2 918 1836.78
Almuerzo 6.84 8 559 4472.16
Agua 355 ml 0.95 1.2 222.03 266.432925
Agua 600 ml 1.18 1.5 222.03 333.0411563
Sparkling Toronja 1.86 2 222.03 444.054875
Sparkling Limdn 1.86 2 222.03 444.054875
Pepsi 2.15 2.5 222.03 555.0685938
Pepsi light 2.15 2.5 222.03 555.0685938
Lipton limén 2.18 2.5 222.03 555.0685938
Lipton té verde 2.18 2.5 222.03 555.0685938
Espresso 0.78 1.2 417.934 501.5208
Americano 0.82 1.5 417.934 626.901
Con leche descremada 1.32 2 417.934 835.868
Con leche deslactosada 1.32 2 417.934 835.868
Ingresos brutos mensuales 2028 E1 14347.61,
Ingresos brutos anuales 2028 E1 172171.27

En el afio 2028 los ingresos brutos anuales son de USD $172.171,27.

Tabla 44. Ingresos brutos 2029

Nombre - | Costo total - | Precio - | Cantidad ~ | Ingresos brutos E1 | -
Arepa 1.57 2.5 673.49" 1683.715
Empanadas 1.43 2 1010 2020.458
Almuerzo 6.84 8 615 4919.376
Agua 355 ml 0.95 1.2 244.23 293.0762175
Agua 600 ml 1.18 1.5 244.23 366.3452719
Sparkling Toronja 1.86 2 244.23 488.4603625
Sparkling Limén 1.86 2 244.23 488.4603625
Pepsi 2.15 2.5 244.23 610.5754531
Pepsi light 2.15 2.5 244.23 610.5754531
Lipton limén 2.18 2.5 244.23 610.5754531
Lipton té verde 2.18 2.5 244.23 610.5754531
Espresso 0.78 1.2 459.7274 551.67288
Americano 0.82 1.5 459.7274 689.5911
Con leche descremada 1.32 2 459.7274 919.4548
Con leche deslactosada 1.32 2 459.7274 919.4548
Ingresos brutos mensuales 2029 E1 15782.37,
Ingresos brutos anuales 2029 E1 189388.40

En este ultimo afio de proyeccion, los ingresos brutos son de USD $189.388,40.

Costo variable unitario
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El costo variable unitario se calcula dividiendo los costos variables entre las

unidades producidas por cada afo, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 45. Costo variable unitario

Afio CV/afio Cantidades CVU/afio
2025 13079.37 4160.5 3.14
2026 49016.57 4576.55 10.71
2027 53469.14 5034.11 10.62
2028 58353.48 5537.63 10.54
2029 63712.39 6091.39 10.46,

Estado de resultados

De acuerdo a los ingresos y costos presentados en este capitulo, sumado
al célculo del Impuesto Sobre la Renta (ISLR) de acuerdo a las especificaciones
en la Ley Del Impuesto Sobre La Renta publicada en la Gaceta Oficial N°38.628
de fecha 16 de febrero de 2007, donde se establece que se gravara este impuesto
en fraccién hasta las 2000 Unidades Tributarias (U.T.) el 15%, luego de las 2.000
a las 3.000 U.T. por 22% y la fraccion superior a las 3.000 U.T. por 34% sobre los

enriquecimientos netos en el ejercicio anual.

Siendo asi, se muestran los estados de resultados por escenario, teniendo
en cuenta que el ISLR no se paga en el primer afio, ya que se calcula la base

imponible sobre el ejercicio del afio inmediatamente anterior:

Tabla 46. Estado de resultados

124



Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Aiio 4 Aiio 5

Precio 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50
Cantidad 23,519 25,871.00 28,458.00 31,303.80 34,434.18
Ingresos por Ventas 129,355 142,291 156,519 172,171 189,388
Costo variable unitario 3.14 10.71 10.62 10.54 10.46
Costo variable total 73,850 277,078 302,224 329,942 360,182
Margen de Contribucién 55,505 -134,788 -145,705 -157,771 -170,794
Costo fijos operativos 57,398 105,882.57 110,335.14 114,879.39 119,610.81
EBITDA -1,893 -240,670 -256,040 -272,651 -290,404
Gasto de depreciacién - - - - -

EBIT -1,893 -240,670 -256,040 -272,651 -290,404
Gasto de interés - - - - -

EBT (utilidad antes de ISLR) -1,893 -240,670 -256,040 -272,651 -290,404
Gasto en ISLR -644 -81,828 -87,054 -92,701 -98,737
Utilidad NETA -1,249 -158,843 -168,986 -179,949 -191,667

Flujo de efectivo

Tabla 47. Flujo de caja libre

Ao 0 Aio 1 Afo 2 Aio 3 Aio 4 Ao 5
Utilidad NETA -1,249 -158,843 -168,986 -179,949 -191,667
+ gasto de depreciacion - - - -
+ Gasto de interés - - - - -
- Inversiéon en Capital de Trabajo 59,935 27,164 29,881 32,869 36,156 39,771
- CAPEX - - - - - -
Flujo de Caja LIBRE -59,935 -28,414 -188,724 -201,855 -216,105 -231,438

Con los datos del flujo de efectivo se intentaron calcular el VPN de la siguiente

inversion:

Tabla 48. VPN

| VPN

-504,365.77 |

No fue posible calcular el TIR ni el afio de retorno de inversion ya que todos los

flujos de caja son negativos.

Al obtener un VPN < 0 en este analisis, el proyecto no sera aceptado por no ser

rentable.

Canvas del modelo de negocio
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El Canvas del modelo de negocio del restaurante se describe de la siguiente

manera:

Figura 26. Canvas del modelo de negocio
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La primera conclusion a nombrar es que se lograron cumplir con los
objetivos especificos de la investigacion, para determinar la factibilidad de instalar
un restaurante que ofrezca menu ejecutivo asequible en el Municipio Chacao , su

objetivo general.

El estudio de mercado logro identificar las ofertas disponibles de menu
ejecutivo en el mercado en la zona estudiada, lo que permitié dar forma a la oferta
e identificar puntos importantes como el precio final del producto que los
consumidores estan dispuestos a pagar, ya que un 58,6% de los encuestados
paga entre USD $2 y USD $5 por su desayuno actualmente, pero un 41,9%
estaria dispuesto a pagar entre USD $5 y USD $7 por esta comida, lo que indica
gue en este servicio, la sensibilidad a una posible variacion del precio no es tan

fuerte en un nicho de mercado.

Ademas, se identifico que el 51,6% quisiera comprar arepas, y un 38,7%
empanadas, lo que indica que la oferta de desayuno del restaurante cubre un poco

mas del 90% de los productos que demanda el mercado actualmente.

En el caso de los almuerzos, se identificé que un 65,6% de las personas lo
compran regularmente en un establecimiento cercano a su lugar de trabajo,
mientras que en el desayuno era solo de un 46,9%. Sin embargo, un 45,2%
compra comida americana, y un 38,7% compra pizza para el almuerzo, con solo
un 25,8% compra comida venezolana y un 3,2% indicé que compra comida

casera, que es la oferta principal del restaurante propuesto.
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Este es el mayor reto de mercadeo del restaurante, ya que solo un 20%

respondié que le gustaria comer regularmente comida venezolana.

En el analisis técnico, se identificaron con éxito todos los elementos
necesarios para determinar el tamafio del negocio e identificar los elementos
necesarios para que el restaurante funcione y sus costos, siendo los mas

importantes la materia prima y los salarios del personal.

También se determiné la importancia de la venta por delivery en el negocio, dado
el tamafio del local a alquilar, y aprovechando su ubicacion estratégica de
cercania a las principales torres de oficinas en la zona. Esta informacion fue la

fuente para el analisis financiero posterior.

El andlisis operativo se centré en los procesos y tareas necesarias para
alcanzar los objetivos propuestos. Aqui se determiné la importancia del trabajo de
los jefes de cocina y de sala en la formacion del personal y el control de costos y
la prestacidon de un servicio adecuado al publico, ademas de la necesidad de
contar con un sistema automatizado para gestionar los pedidos por delivery de

manera expresa y ordenada.

Los resultados del analisis financiero determinaron que el proyecto no es
factible, por la suma de factores como el riesgo de inversion, identificada en la
tasa de descuento del 22% aplicada en la evaluacion, y la crisis econOmica que
afecta el poder de compra de los consumidores venezolanos, que no se pueden

permitir el comer afuera de manera seguida.
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Esto se demostré en los resultados de la pregunta 6 de la encuesta
aplicada, donde el 66,7% de los encuestados compra desayuno fuera solo 1 o 2

VEeCes por semana.

A este analisis se debe sumar el elemento impositivo, ya que el costo del
impuesto mensual del Municipio Chacao, que se calcula con base en los ingresos
brutos, afecta mucho la rentabilidad del negocio, y la U.T. tan baja al momento de
efectuada la investigacion, tiene como consecuencia que la tasa bajo la cual se
grava este impuesto sea el 34%, un monto bastante alto considerando el nivel de

ingreso proyectado del restaurante y su tamafio.

Entonces, al obtener un resultado de no factible , se evidencia la
importancia de controlar los costos del negocio, el desperdicio de las materias
primas y el mantenerse informado sobre el acontecer politico y econémico en este
tipo de negocios, ademas de la efectividad que debe tener el esfuerzo de ventas y
la estrategia de mercadeo para lograr las ventas que soporten la operacion y

hagan que el negocio sea rentable.

Es todo, aunque el proyecto fuera factible, la incertidumbre politica y
econdémica, pueden afectar a cualquier elemento de la planificacién y a las
premisas sobre las que se construyen los analisis técnico, operativo y en

consecuencia el financiero, ya que pueden cambiar en cualquier momento.
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APENDICES Y ANEXOS

Anexo 1: Instrumento de recoleccion de informacién de mercado

¢Acude usted a trabajar presencialmente al Municipio Chacao al menos tres

veces por semana? (en caso de que sean 3 0 mas dias puede responder si)
Respuesta: Si/no.
Datos demograficos
Por favor indique el rango de edad en el que se encuentra
Respuestas: 18-23; 24-29; 30-37; 38-45; 45-45; 55-62; 63 0 mas
Por favor indique con qué género se identifica:
Respuestas: Masculino, femenino, prefiero no responder, otro.

Por favor indique la zona en la que se encuentra su lugar de trabajo en el

Municipio Chacao:

Respuestas: Altamira, Bello Campo, Campo Alegre, Chacao, Chuao, Caracas
Country Club, El Bosque, El Dorado, El Pedregal, El Retiro, El Rosal, Estado Leal
(alrededores del Sambil, al sur de la Av. Libertador), La Castellana, La Floresta,
Los Palos Grandes, San Marino (Colegio San Ignacio, Centro San Ignacio, C.C.

Mata de Coco), Sans Souci (Chacaito)
Desayuno

¢, Compra usted su desayuno en algun restaurante cercano a su lugar de

trabajo en dias laborales?
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Respuesta: Si/no.

En promedio, ¢ Cuantas veces al mes compra desayuno cerca de su lugar de

trabajo?

Respuesta: 1a2;2a3;3ab5;5a7;8a1l12;12 a 20; 21 o més.

Al comprar desayuno, ¢ Qué tipo de comida compra regularmente? (seleccione

todas las que apliquen)

Opciones: arepas, desayuno americano, desayuno criollo, empanadas,

panquecas, sanduche, otra.

Si tuviera la oportunidad de escoger, ¢ Qué tipos de comida le gustaria

desayunar entre semana regularmente? (seleccione todas las que aplique)

Opciones: arepas, desayuno americano, desayuno criollo, empanadas,

panquecas, sanduche, otra.

En promedio, ¢ Cuanto paga por un desayuno entre semana en horario

laboral?

Opciones: De $2 a $5, de $5 a $7, de $7 a $9, de $10 a $12, de $12 a $15, de

$15 a $19, de $21 a $30, $30 0 mas.

¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por un desayuno entre

semana en horario laboral?

Opciones: De $2 a $5, de $5 a $7, de $7 a $9, de $10 a $12, de $12 a $15, de

$15 a $19, de $21 a $30, $30 0 mas.
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Puede comentar en cuales restaurantes compra desayuno regularmente por

favor.
Respuesta: abierta.
Almuerzo

¢, Compra usted su almuerzo en algun restaurante cercano a su lugar de

trabajo en dias laborales?
Respuesta: Si/no.

En promedio, ¢ Cuéntas veces al mes compra almuerzo cerca de su lugar de

trabajo?
Respuesta: 1a2;2a3;3ab5;5a7;,8a12;12 a 20; 21 o mas.

Al comprar almuerzo, qué tipo de comida compra regularmente (seleccione

todas las que apliquen)

Opciones: americana, arabe, asiatico, carnes y aves, china, colombiana,
espafiola, francesa, fusion, fusién asiatica, griega, italiana, japonesa, mexicana,
mediterranea, pescados y mariscos, peruana, pizza, poke, sanduches, sushi,

tailandesa, vegetariana, venezolana, otra.

Si tuviera la oportunidad de escoger, ¢, Qué tipos de comida le gustaria comer

entre semana regularmente? (seleccione todas las que aplique)

Opciones: americana, arabe, asiatico, carnes y aves, china, colombiana,

espafiola, francesa, fusion, fusion asiatica, griega, italiana, japonesa, mexicana,
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mediterranea, pescados y mariscos, peruana, pizza, poke, sanduches, sushi,

tailandesa, vegetariana, venezolana, otra.
En promedio, ¢ Cuanto paga por un almuerzo entre semana en horario laboral?

Opciones: De $2 a $5, de $5 a $7, de $7 a $9, de $10 a $12, de $12 a $15, de

$15 a $19, de $21 a $30, $30 0 mas.

¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar en promedio por un almuerzo entre semana

en horario laboral?

Opciones: De $2 a $5, de $5 a $7, de $7 a $9, de $10 a $12, de $12 a $15, de

$15 a $19, de $21 a $30, $30 0 mas.

Puede comentar en cuales restaurantes compra almuerzo regularmente por

favor.
Respuesta: abierta.
Delivery

¢ Le gustaria recibir un desayuno o un almuerzo durante la semana en su lugar

de trabajo por delivery?
Respuesta: Si/no.
¢ Estaria dispuesto a pagar un precio adicional por este servicio de delivery?
Respuesta: Si/no.

En caso de que su respuesta sea si, ¢ Cuanto?
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Opciones: De $0.5 a $1; de $1 a $1.5; de $2 a $2.5; de $2.5 a $3; de $3 a

$3.5; de $3.5 a $4.

¢Algun comentario adicional que le gustaria hacernos llegar?

Respuesta: abierta.

Anexo 2: Instrumento de recoleccion de informacién de satisfaccion del
cliente

¢ Como calificaria la atencion del equipo de sala y barra (mesoneros)?

Respuesta: 1 siendo muy mala y 5 siendo excelente

En general, ¢ COmo calificaria la comida que consumio?

Respuesta: 1 siendo muy mala y 5 siendo excelente

Si tomo café, por favor califiquelo del 1 al 5

Respuesta: 1 siendo muy malo y 5 siendo excelente

Del 1 al 10, ¢,cdmo calificaria su experiencia el dia de hoy en el restaurante?

Respuesta: 1 siendo muy mala y 10 siendo excelente

J\Volveria a visitar este restaurante?

Respuesta: Si/no.

¢Algun comentario adicional que desee compartir?

Respuesta abierta.
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Anexo 3: Menu del restaurante Casera

@& @
& @

MEBLUTA TMPANTADA Alsouors

P&

CAINEA LA PLANGHA sorase ol

Mend 13 ser P e

SOPA CASERA

CORTESIA DE LA CASA

LA SOPA VIENE
INCLUIDA CON
EL ALMUERZO

ALMUERZA
COMOEN CASA
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P Pedidos¥a < @

Casera - Cc Sanilgr

CC Sanignacio- >

* 4.6 Roi)

Buscar productos..

Almuerzos Mi pedido

Delivery
O 0.4 -8 Minimo r MASVENDIDO
min envio  $299

H MASVENDIDO

Pollo a la broster
POLLO A LA BROSTER condos
contornos y una sopita del dia.

Milanesa a la plancha
Milanesa de pollo a la plancha
acompafiada de 2 contornos de.
Leer mas

~  Retiroenlocal
Tu pedido esta vacio

$8 $6

Categorias

#¢ MASVENDIDO Sopa del dia
Almuerzos Merluza empanizada Acompafiado de 3 arepitas.
Extras Filet de merluza empanizada
Bebidas acompanada de dos contornos

Leer més

$12 $6

Extras

Papas fritas il Yuca frita

Porcién de papas fritas con sal Porcién de yuca frita.

$1 $1

Ensalada rallada ARROZ

da rallada, RACION DE ARROZ (UNA TAZA),

$1

Té Lipton 500 MI

Limén o durazno.

Pepsi

Refresco de lata

A

$3 $2,5

Quiénes somos Top comidas Registra tu negocio losYa para tus colaboradores

Términos y Condiclones Top cadenas Centro de Soclos

Privacidad Top ciudades

Sé parte de PedidosYa

Blog

PedidosYa € 2010-2024
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Anexo 4. Imagenes del local a alquilar

NIRRT
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Riguisimo »nsm

fafe & Lunch
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Anexo 5: Catalogos y precios de los proveedores de insumos y materiales

@® CORTES PREMIUM

SOLOMO DE CUERITO POR KG
SOLOMO DE CUERITO Poagko'gle =
SOLOMO DE CUERITO AA POR KG
POLLO DE RES AA POR KG
PUNTA TRASERA POR KG
PUNTA TRASERA AA PORKG
LOMITO POR KG
TOMAHAWK POR KG
T-BONE PORKG
ENTRANA POR KG

CARNE PROCESADA

PRESENTACION 10KG

PRTES EMPAQUE 10 KG
JULIANA

EMPAQUE 10 KG
CARNE PARA
DESMECHAR EMPAQUE 10 KG
CARNE PARA GUISAR EMPAQUE 10 KG
CARNE MOLIDA EMPAQUE 10 KG
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LISTA DE PRECIOS

Al Mayor y Detal

PRODUCTO DETAL MAYOR +10KG
POLLO ENTERO 2.50% 2.40$
MUSLO 2.80% 2.70%
ALAS 3.20% 3.10$
MILANESA 4.70% 4.60%
MILANESA MOLIDA 4.90$ 4.80%
PECHUGA 3.70% 3.60%
POLLO MOLIDO 3.20% 3.20%
CARAPACHO 1.00$ 1.00$
HIGADO 2.00$ 1.90%
PATAS DE POLLO - 1.40$ 1.30$
MOLLEJAS 1.50$ 1408
MORTADELA ALIBALIKG 3.10$ 3.10$
MORTADELA DEL MONTE 3.60$ 3.60%
GALLINA ENTERAELKG 2.65$ 2.60%
CAJADEHUEVO = -=-- $ 46.00%
1/2 CAJA DE HUEVO -3 23.00$
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23 de Enero Coche
Catia Fuerte Tiuna
Propatria El Valle
Gato Negro Rinconada
Agua Salud La Castellana
Paraiso Altamira

San Agustin Los Palos Grandes

La Candelaria Los Dos Caminos
San Bernardino La California
Plaza Venezuela Los Chorros

Av. Libertador Los Ruices

La Florida Boleita
El Recreo El Marqueés
Santa Ménica Concresa
Bello Monte Santa Fe
Los Chaguaramos
Las Acacias

Chacao PEDIDOS AL

La Campifa (O(0412) 9504701
Las Mercedes

La Bandera
La Yaguara
La Paz
Montalban

L Plazas oo e

[

ARVEJAS VERDES PARTIDAS MARY 400G

16002034UN

$1.05

+ Agregar al carrito

153



= DPaas Somsm . s A .

pea——

ARROZ MARY SUPERIOA TIPO 1 900G

ARROZ MARY SUPERIOR TIPO | 200G
16002275UN

Superior $110

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

BATATA NATURAL X KG

24032KG

$2.25

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

TUNIDAD MEDIANA PESA APROXIMADAMENTE 160 GR
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P,alas Estas comprando en
foctopimscics Centro Plaza

HARINA PAN O MALZ HLANCE W01

)
P/aza's Estas comprando én
e Centro Plaza

PAPAS X K

v

HARINA PAN DE MAIZ BLANCO 1KG
16000104UN

$1.10

+ Agragar al carrito

Ver Carnto

PAPAS X KG
24221KG

$199

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

TUNIDAD MEDIANA PESA APROXIMADAMENTE 160 GR.
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A DULCE X K

Z Plazas

CEHOLLA CRIOLLA X KG

z Plams E5ta3 compranda en = & 4
Centro Plaza v s SR EpENTe o A
Jrbuhan st

AJI DULCE X KG
240076

$225

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

E4tis comprina #n

Centro Plaza ~ Dieall yphy beacmiock e

CEBOLLA CRIOLLA XKG
24052KG

\amn e

2 Plazas

LEGMUGA ¥ 56

+ Agregar al carrito

Var Carrito

Estas comprando en
Centro Plaza v

LECHUGA X KG
24168KG

$2,50

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

1UNIDAD PESA APROXIMADAMENTE 500 GR.
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REPOLLO BLANCO X KG

24256KG
$075
N
S, \ A\
. Ver Carrito

1MITAD PESA APROXIMADAMENTE 800 GR

TOMATES PERITA X KG
24279KG

$275

+ Agregar al carrito

Ver Carnio

1 UNIDAD MEDMANA PESA APROXIMADAMENTE 180 GR.

2
¥ Estas comprando an B x
& Plazas Goimwan” . 2us podemos ayudares (dia g0 Q

ZANAHORIAS X KG

ZANAHORIAS X KG

24299KG

$125

+ Agregar al carrito

Ver Carrito
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S— a AZUCAR BLANCA MONTALBAN BOLSA DE

PAPEL 1KG

16000040UN

$1.49
Zuear
RH- dharien

Ver Carrito

CAFE GOURMET AMANECER 500G
16001774UN

$6,09

+ Agregar al carrito

Var Carrito

ENDULZANTE SPLENDA CAJA DE 25
SOBRES X1G

16001975UN

$3.41

+ Agregar al carrito

Ver Camito

LECHE DESLACTOSADA Y DESCREMADA
UHT PASTORENA DE 1 LITRO

16001579UN

$2.25

+ Agregar al carrito

Var Carrito
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LECHE DESCREMADA PURISIMA UHT 1L

16000901UN

$210

+ Agregar al carrito

Var Carrito

PECHUGA DE PAVO MILLENIUM X KG

21426KG

$10,49

+ Agregar al carrito

Var Carrito
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Gama.en linea

Despensa

frescos <

@ Enuregado dessse
a Gama Pius Santa Eduvigis v e 58SK0N/ Registrarse !

Licores Bebldas Culdado personal y salud Limpieza Mascotas He

y

Inicio > Despensa > Salsasyespecias > Hierbasy especias

N
y

¥.-

2 Plazas

REFINADA DELMAR %(

Expandir imagen 3

Extas camprando en
Centro Plaza

Hiarbasy especias

PIMIENTA NEGRA EN GRANOS
INDIAN 40 GR

1D 10004726

Indian
Ref 2,37
IVARel. 0,38

Total Ref. 2,75
Cantidad

| 1 + } £ stack

Afadir al carrito

QUESO BLANCO MERIDENO PARA RALLAR X
KG

20170KG

$7.49

+ Agregar al carrito

Ver Carrita

SAL REFINADA DELMAR 1KG

10005736UN

$0,55

+ Agregar al carrito

Ver Carritc
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ACEITE VATEL DE SOYA 1L

ﬁ_\ 16000239UN
4 ! $3,80
jE &

Ver Carrito

Acelte de oliva

ACEITE DE OLIVA VIRGEN
EXTRA GAMA 750 ML

1D 10034375

r {1 oplniones)

Gama
Ref. 16,16
VA Ref. 2,59

Total Ref. 18,75
Cantidad

Afadir al carrito

Expandir imagen 1

MAYONESA MAVESA 910G

10000490UN

$7.21

+ Agregar al carrito

Ver Carrito
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2 Plalas Estas comerando e Y Q
i Centro Plaza - ) encontrar ¢! o m

COLETO HOBADO GRANUE 75X05

COLETO ROSADO GRANDE 75X65

30003308UN

$775

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

DESENGRASANTE MULTI SUPERFICIES
AJAXIL

30003387UN

$5,00

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

”
. Estas compeando en
Q Pla-(g_s Centro Plaza - TR i ‘ .

ESPONIA JABONOSA 12Y CLEAN SUN

ESPONJA JABONOSA IZY CLEAN 5UN

30002984UN
$2,30
Ver Carrito
— Z ¥ Extas comprands sn
= ‘2 P/g_z:gs Centro :!aza v e Q & W

LAVAPLATOS LIQUIDO AXION ESPUMA ACTIVA 400ML
30003958UN

$3.80

+ Agregar al carrito

Ver Carrito
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2 I)Iaza's Extins compeanto en
Centro Plaza
sy

LIMPIADDR LAS LLAVES BOSQUE SEREND Y VINAGRE &

" P/azas Estas comprands en
s w2of Centro Plaza

LIMMALIOR UE POCETAS MAS 1L

Z Plazds  Gmesren”

PARD UE COTINA AMARILLO DE BOXROCM

LIMPIADOR LAS LLAVES BOSQUE SERENO Y VINAGRE
L

30004280UN

$4,35

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

LIMPIADOR DE POCETAS MAS 1L

30000401UN

$5.99

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

PANO DE COCINA AMARILLO DE 50X50CM
30003307UN

$5.30

+ Agregar al carrito

Ver Carrito
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b .54 S

Nueve | 2 vendldo

Agua Minalba 355ml Pack 6
Unidades

US$ 50 ¢

Bs.28999

Envio gratis a todo el pais
My biertador (Contio), Distiito Caplital

Vet foemas e entrega

Cantidad: 1 unidad + [*5 disp

Tlenda oficial Minalba @
SRS <1000 ventas

Nusrve 4 vendid

Agua Minalba 600mI Pack
6und

US$ 650 ®
Bs. 369,59

Vet los medios de poago

Envio gratis a todo el pais

Mun. Libentador (Cantro), Distrito Capltal
Vet formas de entreqga
Cantidad: 1 unidad » (3 dispanibies)

- Tienda oficial Minaibs @
+1000 ventas

Qo

v
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Nuevo | 1v i O
Pepsi Light Lata 355ml Pack
24und

US$ 27%c
Bs.1.569,34

Ver los medios de pago

Envio gratis a todo el pais
Mun. 1 ! {t ntro), C trito Capita

Ver formas de entrega

Cantidad: 1 unidad ~ (4 ble

- Tienda oficial Peps
+1000 ventas

Nuevo (&)
Pepsi Lata 355ml Pack

24und

US$ 270
Bs.1.569,34

Ver los medios de pago

Envio gratis a todo el pais

Mun. Libertador (Centro), Distrito Capital

Ver formas de entrega

Cantidad: 1 unidad ~ (5 dispo

- Tienda oficial Pepsi @
+1000 ventas

Minalba Sparkling Limon
500ml Pack 6und

50 de ok o
US$ 9+
Bs. 534,48

Ver los medios de pago

Envio gratis a todo el pais
Mun | 1 it o L E]

Ver formas de entrega

Cantidad: 1 unidad ~ (+50d

At ooy iy
Comprar shora

; Tienda oficial Minalba @
£A
- } +1000 ventas
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45 vendidos

Minalba Sparkling Toronja

500ml Pack 6und
50 dedkk Rk ()

US$ 940 )
Bs.534,48

Ve los miedios de pago

Envio gratis a todo el pais

Mun. Libertagor (Centin), Dlstito Capita

Vet formas d

ga

Cantidad: 1 unidad * (+50 cizponid

Q

Tienda oficial Minalbe @
+1000 ventas

Nozvo | +5 vondidos

Te Lipton Limon 500ml Pack
3und

US$ 5@
Bs.33775

Vit b st ces sty

Envio gratis & lodo ¢l pals

Mun. Libertador {Cantro), Distrito Capitsl

Ver formas de emrega

Cantidad: 1unidad ~ (*5 disponibles)

V)

Tienda oficial L ipton @
+1000 ventas

Nueve

Lipton Te Verde 500ml Pack
3und

US $ 594 G
Bs. 337,75
Vo los mmedios de pego

Envio gratis a todo el pais

Mun. Libertador ro), Blistrits Capita

Ver formas de eats

Cantidad: 1unidad ~ (2 disponibles)

Qo

Tienda afical Lipton @
+1000 ventas
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Pack 100 Bolsas Caja 200 Bolsas 5 Cajos 1250 Bolsas
349 L. 648$ 03 608 535 o
Bolsas con Impresion
Asa Plana
Cuadrada onase” | DR2 WIS
Ancha
e || M %Sy g ness

Caja 1000 Bolsas Caié 1000 Bolsas Impresas

248$ 2. I 104$ 5fsii oo
Marrén

Fuelle 2 hic
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SERVILLETAS DE MESA PLAZAS X 100 UND

260M510UN

$2,66

+ Agregar al carrito

Ver Carrito

PAGOS UNICAMENTE EN DIVISAS

TENEDORES A GRANEL 1000UND $ 10,00
CUCHILLO A GRANEL 1000UND $ 10,00
CONTENEDOR J-1 / CT-4 200UND $ 13,00
PAPEL ANTIGRASA APRX. 500 PLIEGOS $ 24,00
BOLSAS CON ASA 20KG 1000UND S 32,00
v fiticen ’D
Pimentero Molinillo De Ma-
dera 27cm
19 dde ek (1)
US$10 @
Bs. 549,90

Ve los medios de pag

Envie gratis a todo 2l pais
Mun, siak. Distilto Capit
Vet |

Cantidad: 1 unidad ~ (J deponit

Wentlido por POLARISPLLISTA

MercadoLider  *Smil ventas
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