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1 Introduccion

1.1 Resumen (Abstract)

El objetivo de este trabajo es la elaboracion de un plan de negocio para una empresa con
servicio de preparacion y distribucion a domicilio de comidas preparadas, segun
requerimientos nutricionales de nuestro publico objetivo.

El nombre de nuestra empresa sera “Cocino por ti” y tendra un local comercial ubicado
en la comuna de Nufioa, Santiago de Chile con servicio de retiro en local y reparto para
las comunas de Las Condes, Providencia y Vitacura.

El sistema de cobro sera a través de un pago anticipado bajo el sistema de suscripcion a
5 dias (el llamado plan semanal) y a 20 dias (el plan mensual) y contempla el reparto
diario de comida a los clientes.

La justificacion de este proyecto viene de la identificacion de una imperfeccién de
mercado en relacion a la alimentacion saludable, donde el mercado actual no considera
la necesidad a cubrir de la preparacion diaria de alimentos que aseguren el cuidado segun
los requerimientos de salud de un publico como lo son adultos y adultos mayores con
comorbilidades como hipertension arterial (HTA), diabetes mellitus (DM) y dislipidemia

(DLP).



Nuestro proyecto busca despreocupar a nuestros publico objetivo anteriormente
mencionado, sobre la blusqueda y preparacion de alimentos aptos para ellos, generando
un ahorro de tiempo, ofreciendo una alimentacion rica, variada y saludable a diario, con
una empresa que tendra un equipo de trabajo conformada por profesionales de la salud
y también gastrondmicos siendo capaces de entregar un producto que garantice su
cuidado en salud, caracteristica que le brinda a “Cocino por ti” su principal ventaja

competitiva.

El analisis realizado y planteado a continuacion se hizo a una proyeccion hasta el afio 8.
Nos arroja un valor actual neto de $90.700.512, y una tasa interna de retorno de 36.63%
lo que nos indica junto a otros aspectos planteados, que la propuesta de negocio a

presentar es factible desde las dimensiones técnica, economica y estratégica.



2 Cuerpo de la Obra

2.1 Mision:

En Cocino por ti somos la primera eleccion para satisfacer las necesidades nutricionales
de nuestros adultos y adultos mayores, mediante la preparaciéon de las mas ricas comidas
caseras y acercandolas directamente a su hogar, demostrando lo facil que es comer

saludable.

2.2 Vision

Queremos ser una empresa lider que entregue una gastronomia saludable y rica, que

brinda ademas una real experiencia para nuestros clientes acorde al estado de salud de

cada uno de ellos.



2.3 Valores corporativos:

En nuestra empresa Cocino por ti, nos caracterizamos por la confianza; parte importante
de las relaciones de calidad en nuestro equipo, lo que se transmite en el trato con
nuestros clientes.

Ademas nos diferenciamos por nuestro sello de responsabilidad, es decir, cumplir con
lo acordado con los clientes.

Y por ultimo entregamos nuestro mayor esfuerzo y dedicacion de forma diaria para que
todo aquel que adquiera nuestro servicio tenga una excelente experiencia y nos vuelva a

considerar.

2.4 Andlisis del entorno (Modelo PEST y 5 Fuerzas de Porter)

El analisis PEST es una herramienta que permite entender el crecimiento de un mercado
y asi el potencial, la posicion y la direccion del negocio. Dentro de ésta se evaluaran
distintos factores; politicos, econémico, social y tecnoldgico, utilizados para evaluar el

mercado en el que se encuentra un negocio.



- Politico

Este ambito es fundamental para el desarrollo de nuestro negocio, ya que este debe
regirse por ciertas regulaciones.

En Chile, el organismo a cargo es el Ministerio de Salud, regido por el reglamento
sanitario de los alimentos que indica cuales son las condiciones sanitarias a las que la
empresa debe limitarse para elaborar, envasar, almacenar y distribuir los alimentos al
hogar de la poblacion; en Cocino por ti nos apegamos totalmente a este reglamento
donde la idea es garantizar que los alimentos lleguen de forma sanas e inocua a la
poblacion.

Por otro lado, y como consecuencia de las medidas de contingencias sanitarias y/o
sociales del pais, es que en Cocino por ti estaremos atentos a la implementacion de
cualquier protocolo que dirija el comercio y que debamos tener en consideracion; al dia
de hoy son: Protocolo sanitario para prestadores de servicios de empresas de correo y
despacho a domicilio (Marzo, 2020) y Protocolo de manejo y prevencion ante Covid-19
en sector comercio (Abril, 2020).

Para el funcionamiento del establecimiento, se requiere una autorizacion sanitaria
entregada por la SEREMI de salud, para dicho tramite debemos cumplir los
requerimientos del Reglamento sanitario de alimentos dado por el decreto supremo n°

977, teniendo en cuenta que el plano regulador del lugar donde nos ubicamos debe ser



un area de desarrollo comercial y sumado a lo anterior, cumplir con el Reglamento sobre
condiciones sanitarias y ambientales basicas de los lugares de trabajo dado por el decreto

supremo n° 594.

- Econdmico

Chile ha sido una de las economias latinoamericanas que mas rapido crecié en las
Ultimas décadas, debido a un marco econémico sélido, que le ha permitido amortiguar
los efectos de un contexto internacional volatil y reducir la pobreza, Sin embargo, més del
30% de la poblacién es econdmicamente vulnerable y la desigualdad de ingresos sigue
siendo elevada.

Actualmente el pais se encuentra en un contexto de agitacién social, desde el 18 de
octubre del 2019, donde comenzaron con fuerza protestas sociales, situacion que se ha
mantenido hasta la fecha y sélo ha mermado por la llegada de la pandemia y sus
consecuencias al pais.

Es en este escenario de incertidumbres politicas, econémicas y sanitarias donde viene a
desempenarse Cocino por ti, Respondiendo en parte, al llamado del “Quédate en casa”
tras el Covid-19, que ha generado un aumento de demanda por los servicios de
alimentacion a domicilio. Nuestra empresatoma esta necesidad y se hace parte de la

solucioén.
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Durante Marzo 2020 la economia chilena sufrié la mayor caida en 10 afios, por los efectos
de la crisis sanitaria, segun el banco central en su indicador mensual de la actividad
econdémica (Imacec) experimentd una contraccion del 3,5%. Por otro lado, el Instituto
Nacional de Estadisticas (INE) informé que en el primer trimestre los desocupados
llegaron al 8,2%, la tasa mas alta desde agosto 2010 con un 8,4% (Se espera que en
temporada de invierno esta tasa se aproxime al 10%.

El Banco Central prevé que la economia chilena se contrajo entre 5,7% y 6,2% durante
2020, mientras que la inflacion acumulé un incremento del 3% en sus 12 meses.

El FMI en su publicacion realizada en Octubre del 2020, proyecta para Chile una
recuperacion del 4.5% para el 2021. Mientras que el consejo proyecta que para el 2021
el PIB aumentara entre 3,75y 4,75%, y para el 2022 crecera entre 3 y 4%.

El Banco Central apunta a que la economia chilena tendra un crecimiento de entre 5,5%
y 6,5% para este afio.

Pese a las significativas correcciones a la baja, sigue siendo posible que la economia
muestre un desempefio peor al esperado, en particular hacia el 2021 y 2022, ello podria
darse si el control de la emergencia sanitaria y las medidas de contencidon a nivel

internacional se prolongan mas de lo previsto.
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Actualmente existen medidas de contencion y estimulos fiscales para las pymes, como,
por ejemplo, parte del plan econémico 2020 es la capitalizacion de US $500 millones para
el Banco Estado en ayuda de otorgar mayor fluidez para créditos a Pymes.

Debemos constantemente estar al tanto de la evolucion de los indices y proyecciones
econémicas dado que el negocio se concentra principalmente en una logistica de
distribucién de nuestros productos, como también en la utilizacion de frutas, verduras y
carnes, que son de consumo diario y productos perecibles que afectan directamente
nuestros costos de produccion, como también los valores de petréleo y automoviles que

afectaran nuestros costos de distribucion.

- Social
Manteniendo el mayor IDH (indice de Desarrollo Humano) del continente: Lugar 43 en el
afo 2020 de 189 paises, manteniéndose en la categoria de paises de desarrollo humano
‘muy alto”, en la que hay otras tres naciones latinoamericana. Chile se distingue en
términos de esperanza de vida de la poblacién, gran progreso en eliminar los sesgos de
género entre las personas y gran desigualdad de ingresos (Programa de las Naciones

Unidas para el Desarrollo).

Si bien la desigualdad de ingresos es una de las principales preocupaciones de las

personas (53%), lo es aun mas el desigual acceso a la salud (68%), seguido del acceso
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desigual a la educacién (67%), lo anterior son algunos de los Focos gatillantes de la
protesta social, la que reflejo una frustracion ampliamente difundida de la poblacién ante
la elevada y persistente desigualdad de oportunidades, que se mantuvo a pesar de las

importantes mejoras en los resultados sociales.

Debido a la segmentacion de la oferta de servicios de educacion, atencion de salud y la
segregacion de los mercados laborales se habla también de desconfianza social,
producto de escandalos de corrupcion de importantes instituciones en los ultimos afos,
como también abusos de representantes de iglesia.

Actualmente las autoridades trabajan en la integracion de un plan del pais para retomar
la actividad econdémica y escolar en medio de la pandemia, concepto llamado nueva
normalidad, medidas no exentas de polémicas y que debiese ir sufriendo modificaciones
en el tiempo, en Cocino por ti debemos estar al tanto de cada una de ellas.

El principal llamado de las autoridades es al autocuidado, permitiendo asi que el
despacho a domicilio tuviese una expansion sin precedentes, la contingencia transformo
este sistema en un protagonista en el mercado, ya que en tiempos de pandemia ha
servido como una herramienta importante para respetar la cuarentena y quedarse en
casa.

Formato al cual los chilenos ya se han ido familiarizando y se proyecta que haya una

suerte de acostumbramiento de la poblacidén en estos canales de consumo.
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Hay que destacar que la entrega de alimentos sanos y variados segun el
requerimiento nutricional de nuestros clientes nos da una ventaja competitiva ante
nuestros competidores. Permitiéndonos entregar un producto de calidad, con precios
acordes al mercado, brindando la comodidad de ser servidos en sus propios hogares y
con la frescura que distingue nuestros productos, es que queremos ajustarnos a las

necesidades de un dinamico mercado altamente competitivo.

- Tecnologico

Segun las definiciones planteadas sobre tecnologia y sus impactos por la Conicyt nos
permite ver el impacto econdmico que podriamos obtener como una forma de aumentar
y facilitar la captacion de ingresos y utilidades ademas de un Impacto social, ya que
podria contribuir su utilizacién en una llegada mas facil al publico mejorando su calidad
de vida y habitos sobre comida, esto a nivel de sociedad son cambios positivos. En base
a lo anterior, debemos considerar requerimos tecnologias en distintos niveles de nuestra
empresa, tales como contar con un servidor propio y su respectivo equipo computacional,
permitiendo un mejor control de bodega, almacenamiento de recetarios por ejemplo,
ademas de la creacidén de una pagina web para realizar ventas de nuestros planes de
alimentacion, esto Ultimo nos ayudara a mantener la interaccion con nuestros usuarios,
para los cuales dispondremos métodos de pagos tradicionales mediante la web que

permitan facilitar y mejorar la experiencia de compra de nuestros clientes.
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La promocion y publicidad de Cocino por ti sera a través de folletos en centros de salud
particulares (medida considerada dependiendo del manejo de la pandemia), redes

sociales y pagina web.

Ademas debemos considerar la tecnologia de transporte de nuestros alimentos de forma

diaria y una fluida comunicacion entre los repartidores y la oficina central.

De forma paralela utilizaremos la tecnologia a nuestro alcance que nos permita realizar
la preparacion de alimentos bajo altos estandares de calidad, tales como ollas y hornos
industriales etc., ademas de contar con versatilidad de equipamientos para contar con
sistemas para platos frios y calientes; a esto le agregamos los avances de envasado para
nuestros platos, el cual sera biodegradable y compostable, manteniendo sabores,

aromas, colores y texturas, con resistencia a liquidos y altas temperaturas.

La suscripcion de un plan en Cocino por ti incluye la entrega de informacion

complementaria para los requerimientos especificos de nutricion de nuestros clientes.

El nivel de tecnologia que requiere nuestra empresa es de una complejidad de simple a
moderada, sin embargo, hay que tenerlo en cuenta y analizarlo para sacar el mayor

potencial posible.
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2.5 5 fuerzas de Porter:

El andlisis de las fuerzas de Porter consiste en el analisis de la situacion competitiva y de

las fuerzas que influyen en la empresa para asi generar una estrategia para enfrentar

nuestro negocio dentro de las condiciones del microentorno.

1. Amenaza de nuevos entrantes

Economia de escala: En esta industria no hay mayores requerimientos de

economia de escala, ya que no se necesitan grandes cantidades de produccion

para que la empresa entre en la industria de servicios de alimentacion con delivery.

Existen varios de estos servicios en el mercado, que generalmente estan
focalizados en un sector, por lo que la escala es mas acotada, tal como nuestra
empresa de servicio de alimentacion con delivery focalizada en el sector oriente;
especificamente en Providencia, Las Condesy Vitacura con proyeccion de abarcar

mas comunas en el futuro.

Requerimientos de Capital: Dado que en este rubro de servicios de alimentacion

existen por una parte los locales establecidos y por otra, las empresas que
entregan un servicio de delivery similar al pretendido, es decir, los de alimentacion
sana. Los requerimientos de capital pueden diferir entre ambos, debido a que, si

bien en ambos se necesita el capital necesario para producir en un lugar
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determinado el alimento requerido, en los locales establecidos se necesita ademéas
de un espacio fisico para el consumo del producto. Pese a esto, los requerimientos
de capital no debieran ser de una gran envergadura para esta industria y dependen

del tamafo de negocio proyectado, con sus respectivos espacios y equipamiento.

Diferenciacién de productos: Acé debemos analizar otros puntos, Dentro de esta

industria de comidas preparadas con delivery, existe una gran cantidad de estos
servicios, focalizados en sectores estratégicos segun su publico objetivo; tales
como oficinistas y trabajadores. La diferenciacion que posee Cocino por ti es el
cambio de publico objetivo, por lo que entrega una diferenciacion en su producto,
ya que no solo entrega alimentos preparados caseros, Sino que para la
preparacion de estos toma en cuenta el estado de salud de nuestros clientes,
entregando asi un menu personalizado y supervisado por un profesional de salud
Como es una nutricionista. Esto Ultimo podria ser una barrera para los que desean
entrar en la industria, ya que si bien hay una gran cantidad de empresas con este
servicio, el tipo de alimento en general es estandar para la poblacion, pero el de
Cocino por ti otorga esta diferenciacion en un publico no considerado por los

demas.
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Curva de Aprendizaje: Este concepto se refiere a la caida de los costos unitarios

de produccion conforme aumenta la "experiencia" de esta empresa en esa
industria, o bien a partir del volumen acumulado de produccion. En este sentido,
los factores claves para esta reduccién estan en las economias de escala, la curva
de aprendizaje, la sustitucion de trabajo/capital y la tecnologia. Sin embargo ésta
curva de experiencia como factor es importante en un servicio como el nuestro en
el que estamos garantizando una alimentacion saludable segun los requerimientos
nutricionales de nuestros clientes, reflejo de una elaboracion dada por un cuerpo
técnico-profesional tanto del area de salud como gastronémica por detras, asi
como un gran enfoque en la busqueda de un alto nivel de satisfaccion del cliente,
lo que requiere solidas estrategias para desarrollarse en un mercado de salud y
nutricion. Ademas de contar con equipamiento de vanguardia para optimizar
procesos. Considerando asi estos puntos una mayor barrera de entrada a nuestros
competidores que otros factores, como, por ejemplo, la maneray los tiempos para
realizar entregas, 0 nuestros proveedores criticos que son muy similares entre

competidores e incluso sustitutos.

Acceso a Canales de Distribucidn: Sera realizada por un canal directo, contando

con propio despacho que hara entrega del producto utilizando medios de
transporte. Actualmente en el mercado se dispone de varias opciones para realizar

despacho mediante un intermediario, por lo cual ésta no representa una barrera
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de entrada para el servicio. Una organizacion que desea entrar en una industria
como la de alimentos, debera realizar mayores gastos en promociones,
descuentos e intensidad en los esfuerzos por ganar un espacio para vender su

producto para poder darse a conocer.

Amenazas sustitutas:

Nuestra empresa forma parte de la industria de preparacion y distribucion de
alimentos caseros, por lo que no solo empresas similares participan, sino todas
aquellas que entreguen alimentos, por lo que cualquier empresa que tenga
opciones saludables y opciones que puedan elegir nuestro publico objetivo con

delivery, podria considerarse un sustituto.

Dentro de la amenaza de los sustitutos hay que considerar el poder adquisitivo de
los clientes, ya que si tienen un bajo presupuesto podrian optar por estas opciones
“saludables” estandar, por ejemplo, la aplicacién Rappi y Uber Eats tienen un
apartado llamado “saludable”, el cual ofrece distintos Menus de restaurantes
distintos con “caracteristica de ser sanos”, pero si los clientes tienen un mayor
presupuesto y, sobre todo, conciencia del autocuidado, éstas amenazas seran sélo

sustitutas. Pese a que representaran el servicio de muchos locales en Santiago y
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con descuentos promocionales dificiles de igualar, no van a competir con el valor

diferenciador de Cocino por fi.

3. Poder de los proveedores:

En general el poder de los proveedores es medio-bajo, dada la gran cantidad de
oferentes que existen de los insumos de tipo alimenticio, tales como frutas y
verduras frescas, carne, arroz, pastas, pescado, etc., que en definitiva son

vendedores en su mayoria indiferenciados.

También el poder es medio-bajo para los proveedores de envases carton encerado
con tapa plastica y para los “envases ecoldgicos”, ya que actualmente hay varias
opciones. (especialmente hechos para ser calentados en microondas). Luego,
dado que son en menor cantidad los proveedores de estos envases especiales, y
a que esa industria esta mas concentrada que la industria a la que sirve (en este
caso, la nuestra industria) sumado a que entrega un producto diferenciado,

podemos aseverar que, en este sentido, los proveedores tienen un poder mayor.

4. Poder de compradores:

Nuestro cliente final es una persona que requiere el servicio de alimentacion casera
con delivery, pero si lo vemos como grupo es una gran cantidad de clientes, pero

con una baja concentracion, es decir, es dificil que entre los compradores logren un
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acuerdo para presionar a nuestra empresa en torno a los precios, tienen un bajo

poder de negociacién y un bajo volumen de compra visto de forma individual.

5. Rivalidad:

Es necesario considerar diversos factores para determinar el grado de rivalidad que
existe en esta industria. Actualmente existen varias empresas de comidas
elaboradas con delivery y servicio de suscripcion, la mayoria con una antigiiedad
en el mercado no superior a 2 afios, por lo que cuando ya existe un producto/servicio
gue se repite en el mercado es importante enfocarse en el valor diferenciador, si
bien cada una de estas empresas trabaja en entregar su sello con distintas
caracteristicas en sus productos, como lo son; comidas caseras y saludables,
opciones de menu para cada semana considerando gustos e intolerancias
individuales, despacho y un trato cercano. Cocino por ti ademas de contar con esos
elementos, incluye la busqueda de nuevos segmentos de clientes al considerar el
estado de salud y no so6lo su objetivo nutricional generando un producto de calidad
y personalizado por un profesional de salud, el cual también contara con despacho

a domicilio.

Nuestros principales competidores son Hgourmet, empresa con el mayor tiempo en
el mercado, apuntan a una nutricién y estilo de vida saludable ofreciendo 5 planes

(con valores semanales y mensuales) de alimentacién que los destacan como
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saludables, gourmet y variados, ademas cuentas con asesorias deportivas y
despacho a domicilio en 11 comunas, principalmente el sector oriente. En segundo
lugar, se encuentra Libre pecado, quienes ofrecen 5 planes que varian segun la
cantidad de comidas que incluye, distribucién en 5 comunas, Las Condes, Vitacura,
Providencia, Recoleta, Santiago Nufioa y también cuentan con asesoria nutricional,
destacan negativamente por tener altos costos de despacho llegando hasta los
$7.000. Por ultimo, Fit Food, quienes cuentan con su central en Macul y elaboran
comidas para despacho acorde a objetivos nutricionales, tales como subir, bajar de
peso y aumento de masa muscular ofreciendo planes semanales, mensuales 'y a 60
dias. Despachan de manera diaria a comunas del sector oriente de Santiago, La
Florida, San Miguel, Santiago Centro y Huechuraba, solo durante 4 horas de la
tarde-noche, trabajan en conjunto a nutricionistas considerando intolerancias y
alergias de los clientes. El competidor mas nuevo del mercado es Menu to go con
menos de 1 afio de antigiedad, destacan sobre sus productos las siguientes
caracteristicas: saludables, préactico, variado y ecologicos. Presentes en las
comunas de Santiago centro, Providencia, Vitacura, Las Condes, Huechuraba,
Nufioa y San Miguel. Son quienes tienen el precio mas econdémico de la
competencia tanto en el producto en si y como también en el despacho, con un

promedio de $5.300 en total por comida.
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Posterior al andlisis de nuestra empresa en su micro y macro entorno se realiz6 un
andlisis para la determinacién del mercado meta de Cocino por ti, el cual se detalla a

continuacion.

Mercado Meta:

Se comenzo con la recopilacion de informacion de los habitantes de las comunas donde

Cocino por ti comenzara con repartos: Vitacura, Providencia y Las Condes.

- Poblacion total Vitacura: 85.384 personas.
- Poblacion total Providencia: 142.079 personas.
- Poblacion total Las Condes: 294.838

Total poblacion 3 comunas: 522.301 personas.

Luego se diferencio la poblacion y se consider6 aquellas personas mayores o igual a 65

anos:

Poblacién mayor o igual de 65 afios
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Vitacura 15.033 personas

Providencia 22.263 personas
Las Condes 46.011 personas
Total 83.307

La siguiente tabla considera a las personas anteriormente mencionadas y se incluyen

los adultos (considerando la estratificacion tener sobre 15 afios).

Poblacion Adulta mayores de 15 afios
Vitacura 69.641 personas
Providencia 124.335 personas
Las Condes 249.819 personas
Total 443.795 personas

*Reportes comunales 2017, la estratificacion por rango etario comienza desde mayores

de 15 afos y asi se incluyen todos los adultos.
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Para el siguiente calculo se baso en el % nacional de celiacos e intolerantes a la lactosa

y se aplicé en las comunas seleccionadas.

Calculo personas celiacas e intolerantes a la lactosa de Vitacura, Providencia y Las

Condes.

Celiacos 0.6 % 2.662 personas

Intolerantes a la lactosa 50% 221.897 personas

N = 307.866 personas
*(Incluye total adultos mayores, celiacos e intolerantes a la lactosa de las comunas de

Vitacura, Las Condes y Providencia)

En base a nuestro N (307.866 personas) y con un nivel de confianza y error muestral de
95% y 5% respectivamente nos da un total de 384 encuestas que debian realizarse para

obtener informacion significativa.

Luego de la determinacion del n que debemos tener (384 encuestas) se realiz6 un

cuestionario para aplicar a personas de nuestro publico objetivo.
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El cuestionario de alimentacién se encuentra en Anexo 1.

Este cuestionario fue aplicado a 312 personas, es decir, se logré6 cumplir con un 81.25%

del n establecido previamente.

3.1 Principales Conclusiones: obtenidas a partir del cuestionario:

Se analiz6 la encuesta de servicio de alimentacion con mayor relevancia para nuestro

proyecto.

En dicho estudio de Mercado para Cocino, la division por sexo de los encuestados fue de
un 53% mujeres y un 46% hombres, pertenecientes a Providencia, Los Condes y Vitacura
en orden decreciente de participacion, sin grandes diferencias significativas. El rango
etario dominante es de “65 afios 0 mas” con un 71% aproximado del total, lo que lleva a

gue la mayoria sean jubilados.

- Lamayoria de los encuestados realiza sus compras en él supermercados de forma
presencial (53%), sin embargo, hay una parte significativa de compras mediante
aplicaciones moviles con un 34%, por lo que seria posible hipotetizar que la
situacion actual del pais generé un aumento del uso de esta herramienta en por lo

menos una vez a la semana en la mayoria de encuestados, por lo que intuimos
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gue éste medio generard una especie de acostumbramiento posterior a la crisis
sanitaria.

En un 72,8 % nuestros encuestados sefialan que deben tener alguna
consideracién de salud al momento de su alimentacion, aun asi, destacando que
un 12% relata no saber si requiere considerar algun aspecto de su salud.

Siendo acorde a la realidad nacional (prevalencia adultos mayores, 75%), la
hipertension arterial lidera como comorbilidad en nuestra muestra con un 48%,
seguido de intolerancia a la lactosa, patologia cada dia mas comudn que se espera
gue se encuentre en algun grado en al menos el 50% de la poblacién chilena,
siendo también significativo personas con dislipidemia y diabetes M2.

En la pesquisa sobre preparacion de alimentos, arroja que la mayoria con un 42%
son los responsables de cocinar sus propios alimentos y que tienen mayor
valoracion por la comida casera y fresca (82,5%) tal como el producto que
ofreceremos.

Al consultar por los beneficios de la suscripcion hipotética de nuestros servicios
destacan la percepcion de 3; mayor comodidad, mejorar estado de salud
nutricional y aliviar trabajo a quien tiene el rol de cocinar/comprar, lo anterior
mencionado es mas valioso que por ejemplo que sea rico, Cocino por ti quiere

generar la experiencia de este sello y no descuidarlo.
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Los planes de suscripcibn mas solicitados por los encuestados apuntan a
almuerzo-cena y solo almuerzo, comenzando con la prueba de 5 dias.

Para finalizar un 69% de nuestra muestra tan solo pagaria un 10% extra sobre el
valor del mercado por nuestra alimentacion personalizada acorde al estado de
salud, seguido de un 30 % que estarian dispuestos a pagar un 20% extra.

A partir de lo anteriormente mencionado podemos concluir que Cocino por ti es
una empresa atingente que apuesta por el envejecimiento que se haido viendo en
la piramide poblacional, ademas del cambio positivo en la percepcion del como
alimentarse y el autocuidado.

Por otro lado, es posible ver como la poblacion se va abriendo al uso de
aplicaciones para solicitar comidas preparadas, aun manteniéndose en un rango
economico no arriesgado sobre el promedio para nuestra empresa que les entrega
el valor agregado de considerar su estado de salud y nutricional.

El analisis nos permite detectar que los planes con mayor preferencia deberian ser
almuerzo-cena, desplazando el desayuno como un alimento que prefieran sea
entregado de forma externa.

En Cocino por ti creemos en que el aumento del autocuidado mencionado tiene
una relacion directa con la disposicion a valorar de forma econdmica sobre el

mercado, nuestro servicio nutricional individualizado, lo que signifique en otras
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palabras, mayor disposicion a realizar un pago extra o agregado en relaciéon con

el promedio Mercado.

4. Plan Comercial:

Dentro del plan comercial de cocina por ti realizaremos una estimacion de las cantidades
demandadas, es decir, nuestro Q en T, él cual consideramos como el maximo que

“podriamos expandirnos en un lugar en un producto y mercado actual

41QenT:

Para contextualizar, Cocino por ti tiene la ventaja competitiva en el mercado de ser una
empresa enfocada principalmente en planes alimenticios de personas adultas y adultas
mayores con comorbilidades como Hipertension Arterial, Diabetes Mellitus y Dislipidemia
principalmente, siendo los Unicos entre nuestros competidores capaces asumir la
responsabilidad de responder a los requerimientos especificos de salud de las personas
gue presentan real riesgo de salud supervisado por un profesional de salud, sin caer en
planes de menus repetitivos o de sabores que no agraden, por el contrario, nuestra
estrategia esta basada en preparaciones exquisitas, menus dinamicos y productos de

excelente calidad.
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De la siguiente manera, planteamos el calculo de nuestro Q en T de la principal poblacion

objetivo pertenecientes a las comunas de Las Condes, Providencia y Vitacura.

A continuacion, se evidencian los calculos que nos permiten llegar al Q en T:

Poblacion total de las comunas de 443.795 personas

Las condes, Vitacura y Providencia

1. Aplicamos el % de Riesgo | 443.795 x 0.25 = 110.948 personas
Cardiovascular a nivel

nacional: 25 %

2. Aplicamos el % de personas | 110.948 x 0.16 = 17.751 personas
interesadas en este servicio
segun informacién recolectada

de nuestra encuesta: 16 %

3. Dividimos por el nimero de |17.751/5 = 3350 personas
competidores en el mercado

de ese sector (incluyéndonos):

4. Aplicamos % de personas | 3350 x 0.07 =248 personas
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dispuestas a pagar 20% o0 mas
sobre precio mercado: 7%
(informacion  extraida de
encuesta realizada por

Nosotros)

Aproximamos a 200 personas.

5. Separamos por modalidad a
eleccion segun  encuesta

realizada: Mensual y Semanal.

Mensual (65%) = 200 x 0.65 =130
personas
Semanal (35 %) = 200 x 0.35 =70

personas

6. Calcular personas segun
racion seleccionada en base a

paso anterior.

Mensual: 130 personas

1 racién (27 %) = 130 x 0.27 =35 personas
2 raciones (73%) = 130 x 0.73 =97
personas

Semanal: 70 personas

1 racién (50%) = 70 x 0.50 = 35 personas
2 raciones (50 %) =70 x 0.50 = 35

personas

7. Calcular raciones segun paso

Mensual:
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anterior por modalidad de

suscripcion y raciones.

Modalidad 1 racién = 35 x 20= 700

raciones

Modalidad 2 raciones= 97 x 40 = 3880

raciones

Semanal:

1 racién: 35 x5 =175 raciones

2 raciones: 35 x 10= 350 raciones

8. Suma de todas las raciones

700+3380+175+350 = 5105 raciones
mensual

Aproximamos a 5000
raciones/Mensuales, es decir, 250

raciones/diarias

QenT

5000 raciones/mensuales

*Riesgo Cardiovascular: se define como la probabilidad de una persona de tener

enfermedad CV en un plazo definido, entre 5y 10 afios.

*Riesgo cardiovascular Alto: es aquel grupo que presenta mayor riesgo.

Anexo 1: Riesgo Cardiovascular ENS 2016-2017

Anexo 2: Clasificacion de riesgo cardiovascular alto por MINSAL.
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Finalmente, y luego de los calculos podemos decir que el Q en t de Cocino por ti son
5000 raciones mensuales.
En relacién con el plazo de alcanzar este niumero de raciones se propone un plazo de 6

meses para alcanzarlo.

4.2 Decisiones de Producto

4.2.1 Matriz de productos y atributos

Cocino por ti tiene 4 lineas principales de alimentacion; reducida en sodio, reducida en
azucar, libre de colesterol y una linea sana, pero ademas tendra una linea optativa que
sera segun solicitud del cliente, pero esta tendra un costo mayor, por ejemplo: solicitud

de plan bajo en acido urico.

Linea Atributos

Linea baja en sodio - Comida sabrosa dada por la combinacion de

alifos, caracteristicas organolépticas de los
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alimentos que componen la preparacion seran
conservadas.

el sodio de cada preparacion sera disminuido en
una proporcion igual o mayor al 25% respecto
de la preparacion de referencia.

Las preparaciones no contendran alimentos
estimulantes (merquén, café, mate, glutamato

monosodico)

Linea libre de azucar

Las preparaciones tendran por porcion de
consumo habitual menos de 0,5 gr de azucar o
azucares segun sea el caso.

Se mantendra el dulzor de las preparaciones
con esta caracteristica mediante edulcorantes
artificiales o naturales no caldricos.

La seleccion de los alimentos que componen
esta linea sera de bajo indice glicémico segun
gramaje utilizado para lograr una preparacion
de baja carga glucémica, lo cual supondra una

menor elevacion de la glicemia post prandial.

34




Comida sabrosa dada por la combinacién de
alinos, caracteristicas organolépticas de los
alimentos que componen la preparacion seran
conservadas.

Las preparaciones de esta linea seran alta de
fibras, lo que significa que la porcién de
consumo habitual contiene un 20% mas de la

DDR.

Linea bajo en grasas

saturadas y trans

Comida sabrosa dada por la combinacion de
alifos, caracteristicas organolépticas de los
alimentos que componen la preparacion seran
conservadas.

Las preparaciones de esta linea tienen una
porcion de consumo habitual < de 2 mg de
colesterol, < de 2 gr de grasas saturadas y es
libre de grasas trans (maximo 0,2 gr de acidos
grasos trans por porcién de consumo habitual).
Cada preparacion serd acompafiada de un

sachet de 2 gr de fitoesteroles para ser
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consumido durante el dia.

Las preparaciones serdn enriquecidas en
omega 3 (EPA y DHA), lo que significa que las
preparaciones han sido modificadas agregando
minimo 100 mg de EPA y DHA sin sobrepasar

los 2 gr.

Linea Sana Estandar

Comida sabrosa, con caracteristicas
organolépticas conservadas de cada alimento.

Las preparaciones contendran alimentos en su
mayoria de origen natural evitando el uso de

alimentos procesados o ultra procesados.
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4.2.2 Marca

Cocino por ti, es una frase que transmite cercania y compromiso, mientras que los
utensilios mostrados que por lo general se encuentran en nuestros hogares, refuerzan la
idea de lo cercano.

Para la eleccion de los colores corporativos se tuvo en cuenta la teoria sobre la psicologia
del color; donde el color verde se asocia alo ecoldgico, natural, fresco y organico mientras

gue el color naranjo lo asociamos a un color alegre, amigable y sociable.
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Por otro lado, el elemento de la madera es un material que es robusto y elegante por si

mismo, es decir, conceptos acordes a lo que queremos proyectar en nuestra empresa.

4.2.3 Envase

Envase compostable con el objetivo de que sea amigable con el medio ambiente y cuente

con una tapa transparente, para lograr una mejor apreciacion de la buena presentacion

del producto y facilitar el manejo interno logistico.
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4.2.4 Precio

Empresa Modalidad Precio

Libre pecado Plan 20 dias 1 comida $137.000
diaria

Fit food Plan 20 dias 1 comida $107.800
diaria

House gourmet Plan 20 dias 1 comida $112.990
diaria

Menu to go Plan 20 dias 1 comida $107.000
diaria

Cocino por ti Plan 20 dias 1 comida $129.360
diaria

En la tabla anterior nos basamos en un plan de 20 dias con una comida diaria para
realizar la comparacion de precios, Cocino por ti se encuentra en los valores de mercado,
en algunos casos comparando aumenta un 20% aproximadamente, otorgando esta

distincién por nuestra ventaja competitiva.
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El detalle de cada plan (5 o0 20 dias) y cantidad de raciones diarias se encuentra en Anexo

8

4.3 Canales

- Canales de Distribucion

La base de Cocino por ti es un producto, el cual satisface la necesidad principal y tiene
un servicio ampliado que es la opcidén de despacho a domicilio.

El canal de distribucion de Cocino por ti es directo.

Cocino por ti — Consumidor
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4.3.2 Decisiones de Promocién

Utilizaremos Pull: Concentramos nuestros esfuerzos comunicacionales sobre el
consumidor, para que este pida directamente a quien lo produce, es decir, Cocino por ti.

En torno a los elementos a considerar:

1. Promocién al consumidor: Precio cantidad, es decir, aquellos compradores que
se suscriban al plan mensual finalmente tendran un valor menor por plato que

aquel consumidor que se suscribe de forma semanal.

2. Publicidad: Cocino por ti realizara publicidad a través de medios impersonales
de caracter masivo tales como; redes sociales, pagina web propia y entrega de
folletos por ejemplo en centros de salud (Implementacién depende del curso de la

pandemia).

41



4.3.3 Decisiones del Personal

El usuario podria tener contacto directo solo con el chofer de reparto, el cual es un servicio
gue cocino por ti externaliza, aunque de todas maneras sera requerido alguien que

cumpla con lo siguiente.

- Chofer Delivery
1. Conocimientos acerca de las normas de transito chilena.
2. Tener licencia de conducir para motocicleta o automovil.

3. Puntual.

4.3.3 Sistema de control

En nuestra pagina web contaremos con una encuesta de satisfaccion usuaria para asi ir

monitoreando y supervisando la satisfaccion de nuestros clientes ademas de contar con

item de sugerencias, reclamos y opiniones online.

Para mantener control sobre el mercado requiere un trabajo constante de observacion de

nuestros competidores sustitutos y competidores directos.
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Plan de Produccién

El plan de produccién tiene como caracteristica que es coherente con todo lo previo y
tiene objetivo que el cumplimiento de la calidad ofrecida, es decir, que nuestros
productos de Cocino por ti cumplan con las especificaciones técnicas descritas a

continuacion.

5.1 Especificaciones técnicas de cada linea

Linea baja en sodio

Atributos

Comida sabrosa dada por la combinacion de alifios, caracteristicas organolépticas de los
alimentos que componen la preparacion seran conservadas.

Las preparaciones no contendran alimentos estimulantes (merquén, café, mate, glutamato
monosodico).

Cada preparacion contiene menos de 140 mg de sodio afiadido.

Especificaciones Técnicas
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Preparaciones dentro de esta linea:

1. Carne salteada con arroz

Informacién nutricional:

Calorias Lipidos Proteinas

CHO

537 30% 30%

45%

El envasado de esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las

siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml, Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:

199
Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

Contiene menos de 140 mg de sodio afadido.

2. Porotos granados

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas

CHO
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447

34%

10%

47%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Recipiente para sopa 160z: Didmetro superior: 115 mm, Didmetro inferior: 92 mm, Altura:

77 mmy Peso: 15g. Resistente a preparaciones calientes

Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

Contiene menos de 140 mg de sodio afadido.

3. Salmén acomparfado de polenta

Informacion nutricional

Calorias

Lipidos

Proteinas

CHO

524

47%

28%

27%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml: Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:

199
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Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

Contiene menos de 140 mg de sodio afadido.

Linea libre de azucar

Atributos:

NO contiene azucar afiadida

Se mantendra el dulzor de las preparaciones con esta caracteristica mediante
edulcorantes artificiales o naturales no caldricos.

La seleccidn de los alimentos que componen esta linea sera de bajo indice glicémico segun
gramaje utilizado para lograr una preparacion de baja carga glucémica, lo cual supondra
una menor elevacion de la glicemia post prandial.

Comida sabrosa dada por la combinacién de alifios, caracteristicas organolépticas de los
alimentos que componen la preparacion seran conservadas.

Las preparaciones de esta linea seran alta de fibras, lo que significa que la porcion de

consumo habitual contiene un 20% mas de la DDR

Especificaciones técnicas:
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Preparaciones dentro de esta linea:

1. Carne salteada con arroz

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

519 28% 30% 47%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml: Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:
199

Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

NO contiene azUcar anadida

2. Porotos granados

Informacion nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

374 39% 10% 53%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las

siguientes especificaciones:
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Recipiente para sopa 160z: Didmetro superior: 115 mm, Diametro inferior: 92 mm, Altura:
77 mmy Peso: 15g. Resistente a preparaciones calientes
Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

NO contiene azucar afladida

3. Salmén acompariado de polenta

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

542 49% 27% 26%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml; Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:
19¢g. Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

NO contiene azUcar anadida

Linea bajo en grasas saturadas y trans
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Atributos:

Comida sabrosa dada por la combinacion de alifios, caracteristicas organolépticas de los
alimentos que componen la preparacion seran conservadas.

Cada preparacién serd acompafada de un sachet de 2 gr de fitoesteroles para ser
consumido durante el dia.

Las preparaciones seran enriquecidas en omega 3 (EPA y DHA), lo que significa que las
preparaciones han sido modificadas agregando minimo 100 mg de EPA y DHA sin
sobrepasar los 2 gr.

Se hara seleccion de grasas, restringiendo saturados y trans y dando mayor aporte de

mono Yy poliinsaturados.

Especificaciones técnicas
Preparaciones dentro de esta linea:

1. Carne salteada con arroz

Informacioén nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

542 26% 28% 48%

En las preparaciones de esta linea se hara seleccion de grasas, restringiendo los
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saturados y trans y dando mayor aporte de mono y poliinsaturados.

Contiene un sachet de 2 gr de fitoesteroles para consumo en el dia.

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml:Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:
19¢g. Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

2. Porotos granados

Informacioén nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

447 34% 10% 57%

En las preparaciones de esta linea se hara seleccion de grasas, restringiendo los
saturados y trans y dando mayor aporte de mono Yy poliinsaturados.

Contiene un sachet de 2 gr de fitoesteroles para consumo en el dia.

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Recipiente para sopa 160z Diametro superior: 115 mm Diametro inferior: 92 mm Altura:
77 mmy Peso: 15g. Resistente a preparaciones calientes

Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

50




3. Salmén acompariado de polenta

Informacién nutricional

Calorias

Lipidos

Proteinas

CHO

418

44%

24%

34%

En las preparaciones de esta linea se hara seleccion de grasas, restringiendo los

saturados y trans y dando mayor aporte de mono y poliinsaturados.

Contiene un sachet de 2 gr de fitoesteroles para consumo en el dia.

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las

siguientes especificaciones:

Gourmet Range 220z/650ml: Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:

19¢g. Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

Linea Sana estandar

Atributos:
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Comida sabrosa, con caracteristicas organolépticas conservadas de cada alimento.
Las preparaciones contendran alimentos en su mayoria de origen natural evitando el

uso de alimentos procesados o ultra procesados.

Especificaciones técnicas:
Preparaciones dentro de esta linea:

1. Carne salteada con arroz

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO

558 34% 28% 42%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:
Gourmet Range 220z/650ml: Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:

19¢g. Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.

2. Porotos granados

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas CHO
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391 43% 12% 47%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:

Recipiente para sopa 160z:Diametro superior: 115 mm, Didmetro inferior: 92 mm, Altura:
77 mm y Peso: 15g. Resistente a preparaciones calientes. Con tapa transparente para

poder visualizar la preparacion.

3. Salmén acomparinado de polenta

Informacién nutricional

Calorias Lipidos Proteinas | CHO

545 42% 33% 26%

El envasado se esta preparacion es de material biodegradable y compostable con las
siguientes especificaciones:
Gourmet Range 220z/650ml: Longitud: 195mm, Ancho: 180 mm, Altura: 43 mm y Peso:

19¢g. Con tapa transparente para poder visualizar la preparacion.
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5.2 Decisiones de planta:

5.2.1 Tamafio
Nuestro tamafio de planta es un local comercial 102 m2 totales con un bafo, de dos
pisos, el cual cuenta con una bodega interior y estacionamiento.

Adicionalmente el lugar cuenta con 5 estacionamientos comunes.

5.2.1 COSTOS:
Local:
- Arriendo 6 primeros meses: 45 UF
- Valor posterior 56 UF
Adquisicion de software
- Servicio CLOUDPYME 2 usuario 2 sistemas $516.000 + IVA
- Consultoria contabilidad PYME $430.000 + IVA

- Consultoria gestion comercial PYME $430.000 + IVA

1. Ubicacién

Se encuentra ubicado en la comuna de Nufioa, entre las calles Dr Johow y Av. Grecia.
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Ubicado en el sector Z-3 del plano regulador, permitiendo el funcionamiento del rubro

cocino por ti en el lugar.

2. Disefo
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5.3 Decisiones de procesos (Productos)

Los procesos de cocina por ti se dividiran principalmente en tres; Proceso de compras y

abastecimiento, proceso de cocina y proceso de salida las comidas.

Proceso de Proceso de

A 4
\ 4
\ 4

Proceso de

- Proceso de Ventas

El proceso de ventas se realizarda mediante la pagina web. donde los clientes podran
seleccionar la linea de alimentacion y la modalidad de suscripcion que deseen realizando
el pago por este medio.

Existira en oficina un encargado de ventas y recepcién de las compras ademas de
orientar de forma virtual o telefénica a nuestros clientes en sus compras.

El encargado de ventas entregara las ventas diarias al gerente de operaciones y al
gerente comercial. En base a la informacidn anterior el gerente de operaciones emitira la
orden de compra (segun lo solicitado por el jefe de local, quien fue informado por éste),
el pago de esta orden de compra sera por parte del departamento de administracion y

finanzas.
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- Proceso de compras y abastecimiento

Este proceso contempla la compra de alimentos e insumos para la preparacion y entrega
de las comidas preparadas.
Gerencia de operaciones serd el encargado de solicitar cotizaciones de materias primas
y emision de la orden de compra en base a lo solicitado por el jefe de local y el maestro
de cocina, siendo esta O.C autorizada y pagada por la gerencia de administracion y
finanzas.
Es importante la coordinacion adecuada para considerar los tiempos de despacho de
cada uno para asi siempre tener el stock necesario para las preparaciones de las
comidas.
Posterior a la solicitud de los productos, cuando estos son entregados en nuestro local,
estos seran revisados por el jefe de local y maestro de cocina, verificando la orden de
compra: cantidad, especificaciones técnicas, precio y adjunta la cotizacion.
Luego de la correcta recepcion de los alimentos, el jefe de cocina se encargara de
inventariar los alimentos en nuestra bodega , ingresando los datos al software de
inventario.
A continuacion se mencionan nuestros proveedores:

- Dole en verduras envasadas.

- Dofa Carne para carnes y pollo, ubicado en Macul
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- Comercial Seafood para pescados
- Emporio legumbres para legumbres, ubicado en Macul
- Supermercados mayoristas alimentos como arroz, aceite, alifios etc.

- Beecochile para el envasado.

- Proceso de cocina;

Los alimentos seran retirados de bodega diariamente hacia el sector cocina segun los
requerimientos del dia, el jefe de cocina hara entrega de estos al maestro de cocina
principal, quien los recepcionara y verificara el correcto estado de los alimentos.

La cantidad diaria de preparacion sera informacién conocida por el jefe de cocina y
maestro de cocina principal, ya que la encargada de ventas informara la cantidad de
planes semanales y mensuales que se encuentran activos a gerencia de operaciones
Dentro de este proceso el maestro de cocina seré el encargado de la la organizacion de
puestos de trabajo y distribucién de funciones y labores, preparacion de los procesos

previos para cada platillo con el fin de agilizar la entrega de los mismos
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Posterior a esto seran transformados en comidas preparadas, en la cantidad requerida
por cada linea ademas de ser envasados y etiquetados con el logo de cocino por ti y el
de la linea a la que pertenece.

Sumado a todo lo anterior este proceso incluye la limpieza de la cocina por parte del

auxiliar de aseo de cocino por ti y los colaboradores en cocina.

- Proceso de salida de productos
Luego de la elaboracion de las comidas y adecuado envasado estas pasaran a la fase
de despacho donde el jefe de cocina sera el encargado de la recepcion de las comidas
desde cocina y la posterior coordinacion el servicio de delivery para la entrega de los

platos.

Anexo 4: llustracion procesos cocino por ti.

5.4 Decisiones de tecnhologia

Entre las tecnologias que encontraremos dentro de cocino por ti estan:

Tecnologias de transformacion:

- Utensilios de cocina
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- Equipamiento cocina industrial
- Sistemas de refrigeracion y congelamiento
Tecnologias de informacion:

- 5 Notebook en local (Encargado de ventas, jefe de local y gerencias), 2
impresoras.

- Pagina web de cocino por ti, que mostrara las lineas y planes a suscripcién
disponibles ademéas de permitir a los clientes comprar en linea y contar con
asesoria virtual o telefonica, el cual sera recepcionado y agendado por el
encargado de ventas.

- Software registrara el ambito financiero de la empresa, el inventario actualizado,
ordenes de compras, cotizaciones etc; a este software tendran acceso las
gerencias y a inventario el jefe de local.

Anexo 5: Cotizacion software

5.5 Decisiones de Mantenimiento

Activo fijo Preventiv | Reactivo
0
Tecnologias equipos de cocina insdustrial X
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Tecnologias de refrigeracion/congelador X
Tecnologias de utensilios de cocina X
Tecnologias de informacion X
lluminacion

X
Programa contra plagas X
Camaras de almacenamiento frigorifico y congelacion X
Edificio (Suelos, ventanas, paredes, techos, sistemas de X
evacuacion etc).

*Los utensilios de cocina tienen un pequefio costo de mantenimiento, pero si habra

reinversion de estos segun la depreciacion que indica el SlI.

5.6 Decisiones de Programacién de la Produccién

En relaciéon al encargado de la programaciéon de produccion dependiente de la gerencia

de operaciones; el jefe de local, si este se ausenta (por vacaciones, enfermedad etc) sera
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reemplazado por el cargo de segundo maestro de produccion, que seria el maestro de

cocina principal.

5.6.1 Sistemas de Control

Dentro de la cadena los procesos de cocino por ti, existiran diversos sistemas de control
gue nos ayudaran a asegurar la calidad final del producto, es decir, la comida preparadas
a nuestro cliente.

1. Sistemade control de compras:
Gerencia de operaciones emitira O.C en base a las ventas y a lo indicado por el jefe de

local, esta orden de compra es aprobada por la gerencia de administracion y finanzas.

2. Sistema de control de Recepcidn de alimentos.
El jefe de local y maestro de cocina principal estan encargados de recepcionar los
alimentos, para la revision de las materias primas, los encargados contaran con la
cotizacion y orden de compras que contiene, cantidad, especificaciones técnicas y precio,

lo anterior se verificara previo a aceptar la entrega de los proveedores.

3. Sistema de control de ingreso a bodega.
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El jefe de local realizar4 un registro en inventario acerca de cantidades y fechas de
vencimiento, llevando un método de control de ubicacién y localizacion de los productos
seleccionados, ya sea en las estanterias o sistemas de refrigeracién/congelacion.

Cada materia prima, sera almacenada en el lugar necesario segun sus especificaciones,
ya sea despensa, refrigeracion y congelados.

El inventario se ordenar4 mediante un software computacional que se actualizara de

forma inmediata a la entrada de alimentos al almacenamiento.

4. Sistema de control de salida de alimentos de bodega
El jefe de local y maestro de cocina principal seran encargados de este sistema de
control, donde ambos tendran disponible la informacion de los platos a preparar diarios,
por lo que maestro de cocina principal realizara pedido de los alimentos y se entregaran
corroborando entre ambos cantidad y calidad de los alimentos antes de ser cocinados.
5. Sistema de produccion de lineas
El maestro de cocina principal y Chef 2 seran los encargados de la supervision y
organizacion de la elaboracion de las lineas, es decir, de la adecuada preparacion
especifica evitando confusiones, estableciendo sectores e insumos de preparacion para

cada linea con carteles de sefalizacion.

6. Sistema de control envasado
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El chef 2 sera el encargado de la supervision y control del envasado de las comidas,
considerando la presentacion de la comida, cantidad, etiquetado de linea adecuada,
sellado.

7. Sistema de control de despacho.
Chef 2 ser& el encargado de entregar el lote de comidas preparadas envasadas al jefe
de local, quien al finalizar la cadena organizara el reparto de las comidas con el sistema

delivery.

Anexo 6: llustracion: Procesos y sistemas de control cocino por ti.
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6.Plan de personal

Funcion Personal

El ambito de personal esta a cargo de la gerencia de administracién y finanzas. Para
ingresar a la empresa nuestros colaboradores deben realizar un recorrido por las
instalaciones y someterse a una induccion acerca de la empresa cocino por ti, en

bdsqueda del alineamiento de nuestro personal.

6.1 Definicion de Perfiles de Cargo:

1. Jefe de local:

Conocimientos: Conocimientos complementarios:
- Manejo de excel intermedio - Diplomado en administracion de
- Administracion de restaurantes empresas
u hoteles. - Diplomado en administracion de
- Uso avanzado de software. restaurantes
- Técnicas de negociacion - Estudios similares
- Control de inventarios
Habilidades: Actitudes:
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- Negociacién - Realista y préactico en sus
- Tolerancia al trabajo bajo actividades.
presion - Alto grado de responsabilidad
- Capacidad de organizaciéon y - Compromiso
planificacion
- Agilidad de aprendizaje
- Innovador
Valores transversales: - Tipo de Liderazgo:
= Transmitir confianza a nuestros - Liderazgo democratico.

clientes y equipo.
- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

2. Maestro de cocina principal
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Conocimientos
- Técnico de Nivel Superior en Gastronomia
Internacional.
- Técnico en Gastronomia.
= Disciplinas similares.
- Conocimientos complementarios:
- Cursos de gastronomia internacional.
- Disefio de menu y oferta gastronomica
- Nociones de nutricion
- Manejo y mantencidon  basica de

equipamiento de cocina de restaurante.

Habilidades
- Capacidad de
planificacion y

organizacion.

- Contribucién a
resultados y
proactividad.

= Alta tolerancia al
trabajo bajo presion.

- Metodico o Innovador.

- Agilidad de

aprendizaje.

Valores transversales
- Transmitir confianza a nuestros clientes y
equipo.
- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

Actitudes
- Creativo
- Con iniciativa
- Compromiso

- Capacidad de liderar.
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Tipo de Liderazgo
- Liderazgo

Transformacional

3. Maestro de cocina

Conocimientos

= Técnico de Nivel Superior
Gastronomia Internacional.
-> Técnico en Gastronomia.

- Disciplinas similares.

en

Conocimientos

complementarios:
- Cursos de gastronomia
internacional.

- Disefio de menu y oferta
gastrondémica

- Nociones de nutricion

- Manejo y mantencion

basica de equipamiento de

cocina de restaurante.

Habilidades

- Capacidad de planificacion

organizacion.

Actitudes:
= Creativo
=> Con iniciativa

- Compromiso
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= Contribucién a resultados

proactividad.

- Alta tolerancia al trabajo bajo presion.

-> Metddico o Innovador.

- Agilidad de aprendizaje.

y

Valores transversales

- Transmitir confianza a nuestros clientes y equipo.

- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

4. Ayudante de cocina

Conocimientos

- Técnico en Gastronomia.

- Disciplinas similares.

- Nociones del manejo vy
mantencion béasica de
equipamiento de cocina de

restaurante

Habilidades

- Auto liderazgo o Capacidad de

planificacion y organizacion.

=> Contribucién a

proactividad.
=> Tolerancia al

presion.

resultados vy

trabajo  bajo
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- Metddico o] Innovador
(deseable).
- Agilidad de aprendizaje

(deseable).

Actitudes
- Motivaciéon
- Capacidad de organizacion

- Trabajo en equipo

Valores transversales
= Transmitir confianza a nuestros

clientes y equipo.

- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

5. Encargado de Ventas

Conocimientos
=> Atencion a clientes.
=> Técnicas de comunicacion en

servicio

Habilidades
- Auto liderazgo.
- Organizado o Proactividad.
- Tolerancia al trabajo bajo

presion.
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- Administracion de la
frustracion.

- Autodidacta.

- Capacidad de improvisacion.

- Agilidad de aprendizaje

Actitudes Valores transversales
- Motivacion = Transmitir confianza a nuestros
- Compromiso clientes y equipo.
- Responsabilidad - Responsabilidad
- Amabilidad - Esfuerzo y dedicacion
- Carisma

6. Auxiliar de Aseo

Conocimientos Habilidades
Educacién media completa (Deseable) | Ordenado.
Proactividad.
Honestidad.

Hacendoso.
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Responsabilidad

Actitudes: Valores Transversales
- Responsabilidad Transmitir  confianza a nuestros
= Con iniciativa clientes y equipo.
- Proactivo Responsabilidad

Esfuerzo y dedicacién

7. Nutricionista

Conocimientos Habilidades
- Titulo de Nutricionista - Organizado y capaz de
- Estar acreditado como prestador manejar su tiempo
individual ante la Superintendencia de efectivamente
Salud - Orientado al logro, confiable,
- Conocimientos en patologias flexible
cardiovasculares - Tolerancia al trabajo bajo
presiéon
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Actitudes:
- Motivacion
= Alto grado de responsabilidad
- Comprometida
- Trabajo en equipo
- Planificacion y organizacion

-> Creatividad

Valores Transversales
= Transmitir confianza a
nuestros clientes y equipo.
- Responsabilidad
- Esfuerzo y dedicacién
- Gerente General
- Gerente de operaciones
= Gerente de administracion y

finanzas

8. Gerente de finanzas y administracién

Conocimientos:

- Manejo de excel avanzado

Conocimientos complementarios:
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=> Administracion de restaurantes u = Titulo universitario

hoteles.

- Uso avanzado de software.

- Administracion de Empresas y los - Diplomado en administracion

procedimientos aplicables.

Administracion de  Empreg

Contaduria o Economia.

de empresas
- Diplomado en administracion
de restaurantes

= Estudios similares

Habilidades: Actitudes:
- Habilidades matematicas, contables y - Resolutivo
conocimientos avanzados de -> Motivador

computacion
- Excelentes habilidades

comunicacion

- Organizado y capaz de manejar su

tiempo efectivamente

- Orientado al logro, confiable, flexible

- Tolerancia al trabajo bajo presion

- Organizado
de - Comprometido y leal

- Empatico

Valores transversales:

Tipo de Liderazgo:
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=> Transmitir confianza a nuestros

clientes y equipo.
- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

- Liderazgo democratico.

9. Gerente de operaciones

Conocimientos:

- Conocimientos de nivel medio
en computacion

- Administracion de restaurantes
u hoteles.

- efectividad organizativa y
gestion de operaciones

- Familiaridad con los principios
financieros y comerciales

- Diplomado o Magister Gestion
empresarial o salud

=> Estudios similares

Habilidades:

- Capacidad de integracion de

procesos

capacidad de administrar los
recursos internos

Habilidad para colaborar vy
desarrollar relaciones de
confianza.

Flexibilidad, capacidad analitica
y de resolucion de problemas
Liderazgo y manejo de personal
Innovador y excelentes

habilidades de comunicacion
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Actitudes Valores Transversales

- Innovador
- Resolutivo
- Motivador
- Organizado

- Comprometido y leal

Tipo de Liderazgo:

= Transmitir confianza a nuestros
clientes y equipo.
- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion.

= Liderazgo democratico.

10.Gerente General

Conocimientos:
- Tener dominio de herramientas y
programas informaticos
- Administracion de restaurantes u

hoteles.

Habilidades:

- Excelentes habilidades de
comunicacién, numéricas y de
ventas

- Trabajo en equipo

- Trabajo bajo presion
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= Titulo universitario

Administracion de

Gestion o Economia o Diplomado

en administracion de empresas

- 0 Estudios similares

-> Conocimiento del mercado

Empresas,

en

- Adaptabilidad

- Liderazgo

- Capacidad analitica y para
tomar decisiones

- Capacidad de crear ambiente

laboral grato

Actitudes:
- Responsable
- Comprometido
- Organizado

- Lealtad

Valores transversales:

= Transmitir confianza a nuestros
clientes y equipo.
- Responsabilidad

- Esfuerzo y dedicacion

Tipo de Liderazgo:

- Liderazgo democratico.

11.Gerente Comercial

Conocimientos:

- Manejo de excel avanzado

Habilidades:

= Excelentes habilidades de

comunicacion
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- Administracibn de restaurantes u
hoteles.

= conocimientos en ventas

- Elaboracion y manejo de
presupuestos de Ventas

- Administracion de la Recoleccién de
Flujo de Efectivo (cartera)

- conocimientos de técnicas de
marketing

= Titulo universitario en Administracion
Empresas, Contaduria o Economig
Diplomado en  administracion
empresas

- 0 Estudios similares

=> Conocimiento del mercado

= Organizado y planificado en
materia de atencion al
clientes y ventas:

- Capacidad de andlisis o de
gestion de informacion

- capacidad para motivar a
quienes estén a su cargo

- Liderazgo

= Tolerancia al trabajo bajo

presion

Actitudes:
- Comprometido con la empresa
- Motivacion

= Creativo

Valores transversales:
=> Transmitir confianza a
nuestros clientes y equipo.

- Responsabilidad
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Tipo de Liderazgo:

- Esfuerzo y dedicacién

- Liderazgo democratico.

6.2 Estructura Organizacional

DIRECTORIO
v
GERENTE GENERAL
v v v
GERENTE DE
GERENTE DE GERENTE DE
ADMINISTRACION Y VENTAS. OPERACIO"NES/JEFE DE LOCAL
FIII\IANZAS
v '
\ 4
AUXILIAR NUTRICIONISTA MAESTRO DE
DE ASEO COCINA

A 4

A 4

MAESTRO DE
COCINA 2

AYUDANTES DE
COCINA

81




6.3 Remuneraciones y dotaciones

Bonos:
Fiestas Patrias:
- Gerencias, Nutricionista, Maestro de cocina: 40.000
- Ayudante de cocina y auxiliar de aseo: $40.000
Navidad:
- Gerencias, Nutricionista, Maestro de cocina: $40.000
- Ayudante de cocina y auxiliar de aseo: $40.000
Bono transporte:
- Todos los colaboradores (exceptuando gerencia general y de administracion y

finanzas. ) tendran bono de $60.000 anual.

Planilla de Remuneraciones

Cargos Remuneracié | Remuneracié | Dotacién | Remuneracion
n Bruta n Variable Total
Gerente de $ 1.000.000 $600.000 1 $1.600.000
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operaciones/jefe de

local

Gerente de ventas $ 800.000 $700.000 1 $1.500.000
Nutricionista $ 800.000 1 $800.000
Maestro de Cocina $ 750.000 2 $1.500.000
Ayudante de cocina | $ 450.000 4 $1.800.000
Auxiliar de aseo $ 370.000 1 $370.000
Gerente general $900.000 0.5 $900.000
Gerente de [ $800.000 0.5 $800.000
administracion y

finanzas

Total $9.270.000

*Remuneracion variable de encargado de ventas maximo sujeto a cumplimiento de

metas.
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6.4 Determinacion de un objetivo de clima

Clima organizacional
Realizaremos un estudio de clima laboral en nuestra empresa una vez al afio, donde
tendremos como obijetivo final elaborar una propuesta para el mejoramiento del clima
dentro de “Cocino por ti” y la satisfaccion laboral, lo anterior mediante la metodologia de
cuestionarios de caracter anoénimo a través de un servicio externalizado.
Para nuestro primer afio, esperamos lograr un puntaje porcentual del 70%, ya que en
nuestra empresa somos conscientes que el tener niveles de satisfaccion adecuados
deberia mejorar nuestra efectividad de produccion.
Identificando, ademas, gracias a los resultados de este estudio, nuestras dimensiones
mas criticas o desajustadas (alta evaluacion negativa respecto de la media), de refuerzo
positivo (por sobre la media en evaluaciones positivas) y de oportunidad (con mayor
porcentaje de evaluaciones neutras) guiandonos de buena manera, hacia una mejora en
nuestra organizacion cada afio a considerando asi nuevas orientaciones que incluir o en
realizar cambios en nuestras estrategias.
Para lo anterior, el conjunto de variables que se deberan considerar dentro del
instrumento son: La estrategia - La estructura - Los sistemas - Las personas - Estilo de

direccion - Habilidades requeridas - Valores compartidos.
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7.Evaluacién Financiera

7.1 Determinacion de flujos positivos

Para la determinacion de flujos positivos en Cocino por ti, se calculé en base alas 4 lineas
de planes de alimentacion y con sus diferentes modalidades un valor de plato promedio
de $6.358, el cual al multiplicarse por el Q en T de nuestro proyecto (5000 raciones

mensuales) da el total de $31.791.250 como flujo positivo.

Valor promedio plato Cantidad Mes6Qen T Flujo positivo

$6.358 5000 platos $31.791.250

*Para mayor detalle de valores en las lineas y modalidad revisar anexo 8.

*Detalle de raciones por linea revisar anexo 7
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7.2 Determinacion de los flujos negativos mensuales

Para establecer los flujos negativos mensuales se deben tomar en consideracién ciertos

valores que posteriormente seran sometidos a la siguiente férmula: CF + (Q en T) *Cvu

= CT.

Se establecié un costo variable promedio por plato en su produccion, el cual considera

alimentos, envasado y etiquetado dando un total de $3.348 por plato.

Costo valor unitario promedio

CVu Plato por linea

Bajo en sodio $3.264
Libre de azucar $3.406
Bajo en grasas saturadas y trans $3.035
Sana estandar $2.756
Promedio $3.348
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Costos fijos

Remuneraciones $9.270.000
Gastos basicos $1.477.159
Arriendo local $1.050.000
Total 12.074.236

A continuacion, se desarrolla el calculo

12.074.236 + (5000 x 3.348) = Costos Totales

28.815.486 = Costos totales

Costos fijos mensuales $12,074,236

Q en T (raciones) 5000
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Cvu promedio $3,348

Costos totales $12,074,236 + (5000%$3,348) =

$28.815.486

7.3 Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio nos permite determinar el nivel de ventas que debemos tener para
cubrir los costos totales, este nivel de ventas lo vamos a cuantificar en platos/raciones a
preparar para esta cobertura.

Para su calculo se aplican las siguientes variables en la formula:

CF/(P-Cvu)

$12.074.236 ($$6.358-$3.348)

/

4.011 Raciones

88



7.4 Célculo del méaximo déficit acumulado.

Este método nos permite estimar los flujos de ingreso y egresos mensuales y
acumulados, identificando el monto que representa el mayor déficit de caja acumulado
como nuestro capital de trabajo, en otras palabras, el dinero que debemos tener en caja
para solventar nuestro proyecto hasta que superemos el periodo donde alcanzamos
nuestro punto de equilibrio.

A continuacion se detalla en la siguiente tabla el aumento gradual hasta alcanzar el Q en
T de forma mensual en el periodo determinado (6 meses) .

Es en el quinto mes donde alcanzamos la preparacion de las 4.011 raciones o0 nuestro
punto de equilibrio, entonces evaluamos el flujo de caja de los meses anteriores para

realizar los calculos.

QenT

5000

4000

3000

2000

Raciones/Platos

1000

Tiempo (Meses)
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Mes 1 2 3 4 5 6
Racion 833 1666 2499 3332 4165 4998

es

Ingreso | $5.296.21 | $12.499.8 | $15.888.6 | $21.184.8 | $26.481.0 | $31.790.0
S 4 28 42 56 70 00
Egreso | ($14.863. | ($18.656.4 | ($20.440.8 | ($23.229.7 | ($26.018.6 | ($28.814.2
S 120) 04) 88) 72) 56) 36)
Resulta | ($9.566.9 | ($6.156.57 | ($4.552.24 | ($2.044.91 | $462.414 | $2.975.76
do 06) 5) 6) 6) 4
Déficit ($9.566.9 | ($15.723.4 | ($20.275.7 | ($22.320.6 | ($21.858.2 | ($18.882.4
Acum. 06) 82) 28) 44) 30) 66)

*Ingresos: Cantidad de raciones mensuales x Precio unitario mix.

*Egresos: (Considera Cantidad de raciones mensuales x Costo variable unitario mix) +

Costos Fijos mensuales ($12.074.236)
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En el mes 4 del primer afio se alcanza el déficit acumulado méximo con un valor de

$22.320.644 siendo este el Kde T

7.5 Determinacion de la inversién inicial.

La inversion inicial que ocurre en el periodo 0 tiene un valor de $92.520.375, los cuales
estan conformados:
1. Activos fijos: Compra de los distintos implementos de diferentes categorias que
se requieren para equipar la cocina industrial para comenzar su funcionamiento.
Ver anexo 9

2. Activos transitorios: Son todos aquellos desembolsos que realizamos para

comenzar el funcionamiento de cocino por ti.

Activos transitorios

Autorizaciéon sanitaria $90.400
Tramites conformacion sociedad $150.000
/abogado
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Asesoria Arquitecto $500.000

Patente comercial $230.000
Implementacion e instalacion local $14.000.000
Total $14.970.400

3. Capital de trabajo, es decir, el monto que debemos mantener en caja para cubrir

los déficits que se generan hasta el mes 5 (cumplimiento del punto de equilibrio),
esto es posible castigarlo, este déficit maximo acumulado tiene un valor

$22.320.644.

A continuacion, se detallan los valores de cada item que componen la inversion inicial, la

suma de estos da el total.

Activos fijos $17.178.795
Activos transitorios $14.970.400
Capital de trabajo (K de T) $22.320.644
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Total

54.469.839
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Anualizacién de Flujos
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Periodo
INGRESOS
Ventas

Ingresos no cperacionales

EGRES0OS
Costos variables

Costos fijos

Depreciacion
Castigo de activos transitorios
Valor Libro

Utilidad antes del impuesto
Impuesto
Utilidad neta

Depreciacién
Castigo de activos transitorios

Valor libro

Inversian de activos fijos
Activos transitorios
Capital de trabajo
Flujo neto

-617,178,795
-614,570,400
-§22,320,644
-654,469,839

5301,972,367

-$159,018,437
-5144,890,832

-52,310,603
-53,000,000
-514,868,178

-$22,115,683
S0
-$22,115,683

$2,310,603

43,000,000
414,868,178

-51,936,902

5381,480,000

-5200,895,000
-5144,890,832

-52,310,603
-53,000,000
-512,557,576

17,825,930
S0

517,825,990

$2,310,603
43,000,000
412,557,576

$35,694,168

95

5381,480,000

-$200,895,000
-5144,890,832

-52,310,603
-53,000,000
-510,246,973

$20,136,593
-$4,278,663
$15,857,930

$2,310,603

43,000,000
410,246,573

$31,415,505

5381,480,000

-$200,895,000
-5144,890,832

52,310,603
-$3,000,000
-58,303,009

$22,080,556
45,961,750
416,118,806

$2,310,603
43,000,000

$8,303,009

$366,629

$29,365,779

5381,480,000

-$200,855,000
-$144,830,832

-52,310,603
53,000,000
-55,992,406

£24,391,159
-$6,585,613
417,805,546

52,310,603

$3,000,000
$5,952,406

$29,108,555

5381,480,000

-5200,895,000
-5144,890,832

-52,310,603
-53,000,000
-53,681,804

$26,701,762
47,209,476
$19,492,286

$2,310,603

43,000,000
43,631,304

528,484,692

5381,480,000

-$200,895,000
-5144,890,832

52,310,603
S0
53,822,768

$29,560,798
47,981,415
$21,579,382

$2,310,603
50

53,822,768

-$2,451,567

$25,261,186

$381,480,000
$7,709,732

-§200,855,000
-$144,890,332

-52,310,603
50
-51,512,165

439,581,132
-$10,686,306
$28,894,227

$2,310,603

s0
§1,512,165

532,716,994




7.6 TIRy horizonte del proyecto

Podemos definir la TIR como la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a
0. Para verificar si un proyecto es conveniente de realizar, se debe comparar la TIR
con la tasa de descuento del proyecto.

El calculo del TIR inicialmente nos permiti6é identificar el horizonte de nuestro
proyecto, pudiendo determinar que serian 8 afios la evaluacion del proyecto y su
anualizacion de flujos respectiva. Se evaluo la variacion porcentual entre cada periodo
desde que era positiva, hasta cuando la TIR se comenzaba a estabilizar y la diferencia
entre n (aflo 8) y n + 1 (afio 9) no tuviera una variacion porcentual mayor a 3%.
Posterior a eso se determing la TIR del proyecto considerando hasta el periodo 8,

dando una TIR de 36.6%.

Periodo TIR Variacion
0-1
0-2 -20.81%
0-3 7.61%
0-4 21.03% 0.63
0-5 28.41% 0.85
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0-6 32.66% 0.98

0-7 35.01% 1.05
0-8 36.63% 1.09
0-9 37.68% 0.79

7.7 Determinacion del CAPM

Se realizo el calculo del CAPM bajo 3 situaciones, considerando la variacion del IPSA,
tasa de pensiones y equity risk premium.
En todas las consideraciones se utilizo la siguiente formula: Rf + Beta(Rm-Rf)
El beta y Rf no varian, por lo que la determinacién de su valor se realiz6 se la siguiente
forma:

- Beta: El beta desapalancado de USA se tomaron 3 mercados y se realizé una

ponderacion para establecer un beta final:

97



Mercado Beta Ponderacion Resultado
desapalancado

Procesamiento 0.7 40% 0.28

de alimentos

Restaurant 0.75 20% 0.15

Productos 0.98 40% 0.39

cuidados de

salud

Total beta 0.82

Por lo que el beta, es decir, nuestro riesgo de la actividad debemos corregirlo en base
a los puntos de riesgo de Chile; 153 puntos.
Calculo:

1.0153 x 0.82 =0.83

- Rf: Se consideré la tasa de bonos en pesos a 10 afios con un valor de 2.83

1. Rmy CAPM IPSA:
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Para el célculo del CAPM segun el IPSA se calculé la variacion en puntos en el tramo
de afos del horizonte del proyecto (noviembre afio 2020: 4085 y Noviembre afio 2012:
4261) lo anterior y los afios de horizonte del proyecto: 8 afios
(Puntos inicial- Puntos final) / (Punto Inicial)/(afios)=
(5006-4085) / (5006) /(8)= -0.0052

- 0.0052 sera Rm

CAPM=Rf + Beta(Rm-Rf)

2.83 +0.82 x (0.0052-2.83) =-0.04% CAPM

2. Rmy CAPM Tasa de pensiones.

Se consideré la variacion porcentual del fondo de pensiones C por la duracién del

horizonte del proyecto 8 afios

2020 4.79
2019 15.28
2018 -1.43
2017 7.46
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2016 0.95
2015 3.7
2014 9.74
2013 5.02
2012 2.79

La variacion porcentual es de 0.0604, el cual sera Rm

Calculo CAPM:

2.83 +0.82 x (0.0604-2.83) =5.51% CAPM

3. Sequn Equity risk Premium

Aca se considerara como premio lo publicado para Chile 6.26%, este representara el

paréntesis de la formula del CAPM, es decir (Rm-Rf)

2.83 +0.82 x 0.0626 = 8.05% CAPM
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7.8 Determinacién del VAN

Para la determinacién del VAN hemos elegido la tasa mas exigente y en este
momento es considerando la del equity risk premium que nos otorga un CAPM de
8.05%.

El método del valor actual neto es una de las medidas de evaluacion de la rentabilidad
de un proyecto. Se analiza teniendo en cuenta los flujos de caja proyectados, para el
cual se utiliza el flujo de caja econdmico (considera financiamiento de terceros). El
valor actual neto obtenido es de $90.700.512. El resultado nos indica que la propuesta

de negocio presentada es rentable.
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7.9 Sensibilizaciéon

El andlisis de sensibilidad mide las variaciones de los resultados financieros del
negocio en caso ocurran cambios en las principales variables que afectan su flujo de
fondos. Por ello consideramos como variables de entrada a la variacion mensual de

unidades vendidas.

Escenario QenT TIR VAN CAPM
Optimista 5500 raciones 62% $174.646.438

10% 8.05%
Realista 5000 raciones 36.63% $90.700.512

Pesimista - 4500 raciones 7.76% ($829.808)

10%

Pesimista -9% | 4550 raciones 10.82% $7.944.004

Considerando el criterio del VAN y TIR para evaluar el proyecto en los escenarios
planteados, se puede notar que arrojan condiciones financieras desfavorables para el
desarrollo del negocio en el contexto pesimista, sin embargo cabe mencionar que en
caso de que las ventas fuesen - 9% el negocio seria rentable al resultar TIR en

10.82% y Van $7.944.004
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En Resumen, en el escenario optimista la TIR y el VAN se agigantan mientras que en
el pesimista presenta una TIR menor al CAPM: 7.76% < 8.05%, por lo que no es
conveniente, dado lo anterior, como se menciond anteriormente el proyecto tiene
cierta holgura y podria desarrollarse en un escenario pesimista que considere un 9%
menos de ventas, generando una TIR mayor al CAPM: 10.82 > 8.05 % y un VAN

Positivo.

7.10 Opciones de crecimiento

Con el objetivo de aumentar las ventas y prepararse para un largo plazo, se proponen
estrategias de crecimiento, especialmente con la opcion de considerar un producto
actual dentro de un mercado nuevo, donde la mayor cobertura territorial que considere
mas comunas aledafias a nuestro centro operacional en Nufioa, es sin duda la mejor
idea. Para llevar a cabo la operacion deberemos considerar una reinversion monetaria
y la evaluacién del proyecto pertinente, entre otros aspectos. Una opcion de
crecimiento podria ser abarcar adicionalmente la comuna de Nufioa y La Reina, |dea
gue nos permite repetir la estrategia a través del tiempo, pensando en proyeccion
hacia mas comunas.

Por otro lado, no podemos dejar de considerar la opcion de crecer con un producto
actual dentro del mercado actual, nos referimos al ampliar nuestros servicios a los
dias sdbados y Domingos, plan que, en caso de ser factible, podria ademas de

aumentar rentabilidad nos diferenciaria ain mas de nuestros competidores.
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Por lo tanto, podemos decir que lo mas logico es crecer en el cuadrante 2.

Mercado
Actual Nuevo

-

Nuevo

Producto

Actual

7.11 Inversionista
Para el proyecto esta contemplado la participacion de un inversionista, a quien se le

ofrece el siguiente patrimonio.

Inversion Patrimonio
Equipo 61% 65%
Inversionista 39% 35%

Como se ha mencionado antes, la inversion total requerida es de $54.469.839.
El proyecto estara dado por el aporte de cada uno de los integrantes de este proyecto,

es decir, el monto de $16.613.300 de cada parte lo que representa el 30,5% del total,

104



pero que sumado como equipo significa 61% del total requerido ($33.226.601).
Mientras que por parte del inversionista se espera un monto de participacion del
$21.243.237 lo que equivale al 39% del total inversion, pero que significara un

patrimonio del 45%.

Como clausula el inversionista debera aceptar que:
- Nuestro equipo se reserva el derecho de comprar un 15% de patrimonio
adicional en un plazo maximo de 3 afios desde el inicio de actividades.
- En caso de que el inversionista quiera vender su patrimonio, nuestro equipo

tendra la primera opcion de compra.
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9. Anexos

9.1 Anexo 1: Cuestionario de alimentacion; Preguntas y respuestas.

Sexo

312 respuestas

@ Mujer
@ Hombre
® Otro

Comuna de Residencia

312 respuestas

@ Providencia

@ Las Condes

@ Vitacura

@ Ninguna de las anteriores

Marque el rango etario al que pertenezca:

312 respuestas

@ 13- 29 afios
@ 30- 44 afos
® 44 -55 afos
@ 56 - 64 afos
@ 65 afios 0 mas
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Situacion laboral actual

312 respuestas

@ Jubilado
@ Independiente
® Dependiente

;Doénde se realizan las compras de los alimentos de su dieta diaria?

312 respuesias

@ Supermercado
@ Minimarket de barrio/Ferias
@ Mo tengo informacion

¢ Quién realiza principalmente las compras de alimentos del hogar?

® Yo

@ Familiar que vive conmigo

@ Familiar que no vive conmigo

@ Amigo, vecino u asesora del hogar.
A @ Amigo u otro

312 respuestas
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;Cémo realizan las compras?

312 respuestas

@ Fresencial

@ A fravés de pagina web con delivery

@ Atfravés de Aplicacion movil con delivery
@ Llamada telefonica

;Alguien influye o participa acerca de la eleccion final de los alimentos gue consumo?

310 respuestas

@ Mo, |z total decision pasa por mi
@ Si, participa un familiar o amigo
@ Si, me asesora un profesional de salud.

:Debo tener en consideracion al seleccionar mis alimentos diarios alguna necesidad especial
de mi estado de salud?

312 respuesias

® si
® No
@ Nolosé
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;Cuales serian?

266 respuestas

Hipertension Arterial 128 (48,1 %)
Diabetes Mellitus 11
Dislipidemia {Colesterol alto)
Intolerancia a la lactosa

Enfermedad Celiaca

Otro 39 (147 %)

Diabetes Mellitos 11 2 (0,8 %)

¢ Quién cocina en el hogar mayoritariamente?

312 respuestas

® o

@ Familiar que vive conmigo

@ Familiar que no vive conmigo

@ Persona no familiar (Ejsmplo: Asesora
del hogar, vecino. amigo, cuidador u
otro)

@ En general se compra comida
preparada

@ Mo se cocing, se compra comida
preparada

Si la Respuesta anterior fue Yo, favor responder la siguiente pregunta, de lo contrario
continué con la siguiente. ; Cuanto tiempo dedica a la preparacion diaria de los alimentos?

201 respuestas

@ 0a 30 minutos

@ 31 minutos a 1 hora
@ 1a2horas

@ Was de 2 horas

¢Cuantas veces come al dia? @

312 respuestas

o1
o2
[
® 4o0mas
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; Cuadl de las siguientes comidas es la principal para usted?

312 respuestas

@ Desayuno
® Almuerzo
@ Once
® Cena

;De qué consiste primordialmente tu comida principal?

312 respuestas

@ Comida casera y fresca.
@ Comida de restaurant
@ Comida pre calentada y/o congelada

Seleccione sus alimentos favoritos dentro de los siguientes enunciados

312 respuestas

Pastas 215 (68,9 %)
Legumbres
Cereales
Verduras

256 (82,1 %)

Frutos secos 123 (39,4 %)
Frutas 199 (63,8 %)
Huevos 196 (62,8 %)
Lacteos 146 (46,8 %)

Camnes rojas 155 (497 %)
Carnes blancas

Aziicary dulces

;Con qué frecuencia utiliza servicios de alimentos a domicilio? @

310 respuestas

@ Munca o rara vez (3 veces o menos al
mes)

® 1vezalasemana

@ Mas de 4 veces al mes

@ Mas de 4 veces por Semana
@ Munca
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Marque cuales cree que serian los beneficios para usted el adquirir un sistema de
preparacion de comidas caseras con distribucion a domicilio segun sus requirimientos
nutricionales.

312 respuestas

Ahorrar tiempo 150 (48,1 %)

Aliviar trabajo a quien tiene Elerol 156 (50 %)

Comer rico 61 (19,6 %)

Mayor comodidad
Mejorar estado salud nutricional

Mejorar calidad de vida 87 (27,9 %)

1] 50 100 150 200

Si adquiriese nuestro sistema de comidas caseras con despacho a domicilio, ; Cuales serian
las combinaciones de comida que elegiria 7

312 respuestas

@ Desayuno - Almuerzo - Cena
@ Desayuno - Almuerzo

& Desayuno - Cena

® Almuerzo - Cena

@ Almuerzo

® Cena

;Cuéntos dias de suscripcion elegiria de comida preparada a domicilio?

312 respuestas

® 5dias
@ 20 dias
@ 60 dias
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;Qué modalidad de pago le gustaria para cancelar supuesto plan?

311 respuestas

@ Efectivo
@ Transferencia
@ Tarjeta Crédito/Débito

Teniendo en cuenta que un plan basico o estandar del mercado para almorzar o cenar por 5
dias cuesta aproximadamente $30.000. ;Cuanto mas estaria dispuesto a pagar por una
alimentacion personalizada para usted segun sus requerimientos de salud para 5 dias?.

310 respuestas

@ 10% mas, son §33.000
@ 20% mas, son 536.000
@ 30% mds, son $39.0000

@ 40 % o mas, es decir, $42.000 o incluso
mas

@ 10% mds
® 20% mas
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9.2 Anexo 2: Riesgo Cardiovascular Encuesta nacional de salud 2016-2017

L I
RIESGO CARDIOVASCULAR (RCV)

Salud
2016 -2017
Colesteroltotal Riesgo cardiovascular (*) total
Antecedentes | =i | ENS 2016-1
Familiares de Colesterol HDL 7
1AM y de ACV
100%
Edad > 80 afios 80%
s
g
60%
3
<
Enfermedad L]
renal crénica S 40%
*
2
3
48,5%
20% . -
Diabetes 26,0% 25,5%
Mellitus
0% 2
Bajo Moderado Alto

Ataque cerebro
vascular

de Enfermedades CV: http/ibit lyi2nm8lie

*Para el analisis solo se considera personas de 20 y mas afos y que cu
El riesgo cardiovascular se calcula integrando todos los antecedentes

n con mas de 8 horas de ayuno.
iables medidas, a través de la funcién de Framingham con las caracteristicas de

poblacion chilena.
Riesgo bajo = 0-4
Riesgo moderado = §-9

Riesgo alto =10 y mas 36

9.3 Anexo 3: Clasificacién de Riesgo cardiovascular ALTO segin MINSAL

iTiene criterios independientes de ALTO riesgo CV?

1. ECV ateroesclerdtica documentada’

2. Diabetes mellitus

3. Enfermedad renal crénica etapa 3b-5 o albuminuria 230mg/g
4. Hipertension arterial refractaria®

5. Dislipidemia severa: Col-LDL>190mg/dL
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9.4 Anexo 4: llustracidn Procesos Cocino por ti
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9.5 Anexo 5: Cotizacion Software

&) Softland

SEPTIMA REGION
REPRESENTANTE REGIONAL: SOLUTIONS PC
DIRRECCION: LAS HERAS 320, CURICO, CHILE
TELEFONO FLIO: 75-2223246 75-2228366 75-2223014
CELULAR: 83429404 CORREOQ: ecaraza@softiand.ci

Sen CATALINA ROSALES DIAZ

Direccion: JOSEU SMITH SOLAR 409

N° de Cotiz.: 20200520

COTIZACION -

RUT.: 18.383.202-6

Cludad:  SANTIAGO

Comuna: PROVIDENCIA

Giro: PERSONA NATURAL

Telétono: 56 9 9935 8832

WENDY HERNANDEZ PUENTE

|__Cantidad | Descripeion

t

Punt | % Desscuento | Descuento$ |

o
-

516,000

1. CONSULTORIA CONTABILIDAD PYME

&
g

430,000

|

1. CONSULTORIA GESTION COMERCIAL PYME

430,000 430,

|8

TOTAL DESCUENTO §:

La configuracion basica pla 1 usuano, 1 sistema. 3 empresas y 3 GB de almacenamiento

Esta configuracion tiene como 5 5 emp yos
GB Adclonal: $78.000 Anual ( $6.500 Mensual )
Empresa Adicional: $64.800 Anuat ( $7.900 Mensua )

s0io hasta 7 GB

Forma de pago: |10 CHEQUES

El pago debera ser dirigido mediante cheque a nombre de SOFTLAND LIMITADA, o mediante transferencia bancaria a la cuenta corriente
N°: 10.04906-7 Rut: 89.889.200-K, Banco Santander, enviar comprobante a ecaraza@softiand.cl
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9.6 Anexo 6: Procesos y sistemas de control Cocino por ti
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9.7 Anexo 7: Raciones por modalidad de suscripcién

v

Nacnarha Aiaria Ao

Planes
Semanal 1 comida diaria 875 raciones 15 136
2 comidas 875 raciones 110 88
diarias
Mensual 1 comida diaria 877 raciones : 20 136
2 comidas 2372 raciones 140 59
diarias
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Total raciones
mensuales

5000 Raciones mensuales
(Qen T Mes 6)

777 planes mensuales totales

9.8 Anexo 8: Valor por plan y modalidad

Linea bajo en sodio

Semanal

1 comida diaria: $34.020

2 comidas diarias: $68.040

Mensual

1 comida diaria: $129.360

2 comidas diarias: $258.720

Linea libre de azucar

Semanal

1 comida diaria: $34.020

2 comidas diarias: $68.040

Mensual

1 comida diaria: $129.360

2 comidas diarias: $258.720

Linea Bajo en grasas saturadas y trans

Semanal 1 comida diaria: $34.020
2 comidas diarias: $68.040
Mensual 1 comida diaria: $129.360
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2 comidas diarias: $258.720

Plan Linea sana estandar

Semanal 1 comida diaria: $28.250
2 comidas diarias: $56.700
Mensual 1 comida diaria: $107.800

2 comidas diarias: $215.600

9.9 Anexo 9: Activos fijos: Inversion inicial

Maquinaria cocina industrial

Nombre Cantidad Valor unitario Valor total
Cocina 8 platos 2 $1.344.540 $2.689.080
Procesador de |1 $504.205 $504.205
alimentos

Refrigerador 2 $1.091.250 $2.182.500
industrial VR6PS-

1400

Freezer 2 puertas 1 $873.000 $873.000
Procesador de |1 $470.00 $470.000
alimentos

Cupulo bafio maria | 4 $142.860 $571.440
Freidora 211 134.500 $134.500
depositos 18 litros
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Licuadora manual 4 $184.874 $739.496
litros

Mantenedor de $96.640 $386.560
alimentos

Magquinaria de $121.850 $121.850
masas

Microondas $378.155 $756.310
Olla arrocera $62.000 $62.000
eléctrica 10 litros

Peladora de papas $386.555 $386.555
Carro bandejero 20 $117.650 $470.600
bandejas

Horno a gas 65 x 65 $680.675 $1.361.350
2 camaras

Balanza 150 kilos $37.815 $37.815
Moledor carne 80 $114.00 $114.000
kilos

Repisa $96.640 $193.280
Campana central $478.995 $957.990
200x 120

Deposito $11.000 $55.000
gastronomico

Lavamanos 50 x 30 $120.000 $360.000
Lavafondos 2 $253.790 $253.790
depositos con

secador

Llave C/cabezal S54.622 $109.244
prewash

Meson de trabajo $126.100 $252.200
180 x 160 cms

Hervidor electrico $68.000 $68.000

40 litros
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Extractor de aire |1 $94.000 $94.000
400 mm
Licuadora  clasica | 2 $40.336 $80.662
metalica
Batidora  manual | 1 $31.933 $431.933
electrica.Bowl
vidrio
Total $14.439.220
Implementos

Cantidad Valor total
Casilleros metalicos 4 $52.105
Guantes para hornos 10 $10.900
Comedor 1 $200.000
Microondas 1 $25.000
Total $288.005
Menaje
Nombre Cantidad Valor total
Asadera enlozada 37 x 25 cms 8 $3.361
Batidora manual 30 cms 6 $3.361
Bowl de acero inoxidable n°18 4 $1.261
Bowl acero inoxidable n°20 4 $1.513
Bowl acero inoxidable n 26 4 $1.849
Fondo acero bajo 40 x 24 4 $25.210
Molde tartaleta n°20 8 $16.807
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Olla a presion 8 litros $2.184
Sartén bowl teflon n° 20 $15.885
Sartén bowl teflon n°® 24 $1.084
Sartén bowl teflon n° 32 $6.303
Tabla para picar 30 x 50 x 1.4 cms $5.042
Usleto clavo 30 cms $14.290
Usleto $18.490
Cuchilleria $250.000
Total $366.640

Insumos de oficina

Nombre Cantidad Valor unitario Valor total
Impresora 2 $119.000 $239.980
Computador 4 $250000 $1.000.000
Mueble escritorio 5 $99.000 $495.000
Papeleria y utiles de escritorio $100.000
Silla escritorio 5 $49.900 $249.950
Total $2.084.930

122




