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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se enfoca en el fomento de un modelo de
negocio de dark kitchen que coopere con los emprendedores de gastronomia de
manera que ayude con la economia del Ecuador. Partiendo de esta idea se crea
“Kitchenx”, el cual brinda la informacion necesaria a los emprendedores
gastrondémicos. Se realiz6 un disefio metodologico de la investigacion, llevando a
cabo un ensayo de campo a través de encuestas para gestar las debidas
conclusiones, ademas se analizdé el entorno, el sector, el mercado, elementos
administrativos que conducen en la operacién y ejecucion, la misma ayudaria en el
desarrollo econémico, para que los emprendedores puedan crecer y generar
empleos, rentabilidad, efectivo y liquidez. Mediante el estudio financiero se explica la
viabilidad de los recursos para conocer los costes de produccion y el margen de
utilidad. Asi mismo se proyecta los costos fijos, variables gastos de administracion

para el respectivo funcionamiento.

Palabras claves: Modelo de Negocio, Emprendimiento, Dark kitchen, Andlisis de Mercado.
Analisis Financiero
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SUMMARY

This research work focuses on promoting a dark kitchen business model that
cooperates with gastronomy entrepreneurs in a way that helps the economy of
Ecuador. Starting from this idea, “Kitchenx” was created, which provides the
necessary information to gastronomic entrepreneurs. A methodological design
of the research was conducted, carrying out a field trial through surveys to draw
the appropriate conclusions, in addition, the environment, the sector, the
market, administrative elements that lead to the operation and execution, were
analyzed. It would help in economic development, so that entrepreneurs can
grow and generate jobs, profitability, cash, and liquidity. Through the financial
study, the viability of the resources is explained to know the production costs
and the profit margin. Likewise, the fixed costs and variable administration

expenses for the respective operation are projected.

Keywords: Business Model, Entrepreneurship, Dark kitchen, Market Analysis.
Financial Analysis
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INTRODUCCION

Caracterizacion del Tema

El presente es un proyecto dirigido a los emprendedores, microempresarios
que no cuentan con los recursos para la iniciar un nuevo proyecto gastronomico.
Con la creacion de una empresa de servicio gastronomico bajo el modelo de cocina
fantasma o en inglés “dark kitchen”, estos nuevos emprendimientos podrian evitar
incurrir en estos altos costos iniciales.

Este modelo de negocio conseguira desarrollar la creatividad e investigacion
de un determinado grupo de emprendedores para que logren satisfacer las
necesidades. La cocina fantasma brindaria un lugar fisico con todos los elementos
necesarios e indispensables para el desarrollo de cualquier producto gastronémico.
Entre esos equipos podriamos mencionar cocina, refrigeradoras, hornos, mesas,
utensilios de cocina, chefs, cocineros, empleados entre otros.

En los dltimos afios, la preferencia por esta idea de negocio ha tenido un
crecimiento positivo debido a que el dark kitchen ayuda a que muchos
emprendedores eviten incurrir en gastos innecesarios como alquiler de un local, asi
también les permite el ahorro de tiempo ya que cuentan con una amplia
infraestructura que cuente con todos los elementos necesarios.

Debido a la crisis sanitaria, este modelo de negocio tuvo buena acogida en
todos los paises a nivel internacional. Luego de enfrentar una pandemia el cual
inmovilizé a todas las poblaciones este modelo de negocio ayudé a que los
emprendedores incrementen su oferta en el sector de comida.

Planteamiento de la Situacioén Problematica

El problema del desempleo en el Ecuador que en el afio 2021 alcanz6 segun
las cifras del INEC una tasa del 5.2% anual. Es decir, aproximadamente son
426,000 personas que se encuentran sin empleo en el Ecuador.

Ademas, segun el avance del censo nacional econdmico de junio del 2011,
establece que el sector gastrondmico se encuentra entre los principales
establecimientos economicos predominantes del pais.

A raiz de la pandemia del COVID-19 muchas personas quedaron
desempleadas por lo que tomaron la iniciativa de emprender, sin embargo, tuvieron

gue adaptarse a las necesidades durante la crisis sanitaria. Es asi como nacio la



idea del dark kitchen, el cual permite el crecimiento de los pequefios
emprendedores al ofrecer una infraestructura que cuente con cocinas profesionales,
refrigeradoras, congeladores y todos los implementos de cocina necesarios que les
ayuden a elaborar su producto.

Esta idea de negocio ha ayudado a muchos profesionales independientes
realizar sus actividades de manera libre y sin problema alguno, por lo que se
revuelve uno de los puntos clave para el emprendedor que es el ahorro y gastos
gue normalmente estos producen grandes costes de dinero. Ademas, la
implementacion de un dark kitchen generaria un efecto positivo en el crecimiento
del sector PYME de la ciudad, por lo que se busca determinar las necesidades del
sector y satisfacerlas de forma eficiente.

Justificacion e Importancia del Estudio

En el afio 2020, los efectos de la pandemia del COVID crearon la necesidad
del servicio de entrega a domicilio debido a las restricciones de movilizacion y
cuarentena en el pais.

Es asi, como pequefios emprendimientos gastronémicos se beneficiaron de
esa situacion ya que las ventas a domicilio aumentaron significativamente. Esto
obligo a que otras actividades paralelas surjan como el servicio de motos, vehiculos
o0 bicicletas para la entrega a domicilio. Ademas, estos pequefios emprendimientos
gastronémicos se vieron obligados a ampliar su capacidad mediante el alquiler de
infraestructura y asi cumplir con las demandas de los clientes.

Este negocio ha dado la oportunidad de que muchos cocineros y empresas
gastrondémicas consigan un ahorro en su estructura y economia gracias a los
beneficios de este modelo de negocio. Es por esto que se debe desarrollar una
estrategia de comercializacion donde se muestre los beneficios de este negocio.

Por todo lo anterior, las cocinas fantasmas o “dark kitchen” surgieron no solo
en el Ecuador sino en otros paises de la region. Asi pequefios negocios
gastronémicos no tuvieron que invertir en mas infraestructura, sino que pudieron
aprovechar el servicio que brindaban las cocinas fantasmas.

La implementacion de esta idea de negocio ayudaria en el desarrollo
econdmico del pais y a su vez ofreceria a los emprendedores empleos, es decir
mediante la actividad laboral que realicen ellos puedan crecer y generar efectivo y

liquidez.



Delimitacion del Problema

En Guayaquil existen muchos emprendedores gastronémicos
independientes que realizan sus actividades de negocio en su propio domicilio y
muchas veces no cuentan con un gran espacio fisico, equipos o la infraestructura
adecuada para escalar su negocio.

Este proyecto realizé un plan de negocios de un dark kitchen para los
emprendedores de la ciudad de Guayaquil, en el cual se brinda la informacion
indispensable de los servicios de la empresa de manera detallada, sencilla y
factible para comprender los beneficios que se obtuvo utilizando este modelo de
negocio.

Formulacion del Problema

¢, Qué alternativas ayudaria que el dark kitchen se fortalezca luego de la
pandemia?
Objetivos

Objetivo General
Disefiar un modelo de negocio para la implementacion de un dark kitchen en

Guayaquil.

Objetivos Especificos
e Analizar el mercado para determinar la oferta y demanda de este modelo

de negocio.

e Estimar los aspectos técnicos y los recursos necesarios para la
implementacion de la cocina fantasma.

e Disefiar estrategias de negocios y de marketing para la cocina fantasma.

e Realizar un andlisis financiero que evalule la rentabilidad del mercado.

Aporte Tebérico o Conceptual

El modelo negocio aporta con informacion importante acerca de las
necesidades reales de infraestructura de pequefios negocios gastrondmicos.
Ademas, se comparte los aspectos técnicos y operativos que permitié sacar
adelante un emprendimiento de este tipo. Finalmente, se encontro las estrategias de

marketing aplicadas a estos nuevos modelos de negocios.



Aplicacién Préctica

Primeramente, empresarios que deseen incursionar en este tipo de modelos
de negocios. Asi como también, servidores publicos que estan encargados de dictar
politicas o establecer incentivos a los sectores productivos. En ultima instancia va
dirigido a los pequefios emprendedores que empezaran su negocio y necesitan
conocer si tendran rentabilidad.



CAPITULO |
MARCO REFERENCIAL

1.1 Estado del Arte

De acuerdo con Guerra (2021), un modelo de dark kitchen es necesaria
debido a la alta demanda de emprendedores que necesitan una ayuda con su
negocio, por lo que en el andlisis de su proyecto determina un margen de ganancia
bruto del 65.2% por cada cocina alquilada y proyecta que, si en un afio se alcanza
un 75% de las ventas, el valor de las ventas totales seria de $121,174.25 USD. Para
esto en su estudio financiero establece que el plan de inversién seria de $84,925.95
USD, del cual el 59% seria financiado a través del banco y el 41% del aporte de
capital. Ademas, el flujo de caja que se proyecta a cinco afios da un resultado
positivo por lo que el VAN y TIR tendra resultados favorables el cual demuestra que
en 4 afos se puede recuperar la inversion inicial.

Como sefalan Alzate, Castafio y Marin (2021), una cocina fantasma ha sido
tendencia en los ultimos afios debido a que el sector gastronémico es uno de los
sectores mas rentables en los paises del mundo. En el estudio del balance
financiero se demuestra que la anualidad de la empresa sera de 24,793,608 millones
de pesos y de acuerdo con el andlisis financiero su inversion inicial es de 10,000,000
millones de pesos con una tasa interna de retorno (TIR) de 94.44%, por lo que el
proyecto es viable. Sin embargo, dentro de 3 afios la empresa solo generara
utilidades y ya no tasa interna de retorno.

Para los autores Gamboa, Zapata, Tume, Nizama y Baca (2021), el presente
estudio se realiz6 con el objetivo de ejecutar un estudio del disefio de negocio que le
permitiera aumentar la oferta en el sector de comida rapida y colaborar de forma
positiva en el desarrollo empresarial, es asi que en su andlisis econémico y
financiero proyectado a 5 afios cuenta con una inversion inicial de S/ 66,239.61
soles peruano y se considera una tasa de descuento del 15.13%. El flujo de caja en
5 afios sera de S/ 162,705.03 y los resultados del VAN y TIR son positivos, por lo
gue el negocio es rentable.

Segun Uribe (2020), en su investigacion evalua el estudio de mercado el cual
se encontrd la demanda y la segmentacion del mercado. También mediante el

analisis del modelo PESTEL deduce que, aunque en el tiempo de la pandemia el



sector de comida se vio afectada un poco, la implementacion de un sistema de dark
kitchen ha beneficiado a la creacion de nuevos negocios de comida focalizados en la
economia colaborativa. A su vez en el estudio financiero realizado determina la
rentabilidad de la inversion mediante el Valor Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna
de Retorno (TIR) el cual concluye que la rentabilidad se encuentra entre el 7,6% y el
9,2%, es asi como los proyectos de coworking son viables para los inversionistas.
Sin embargo, la viabilidad de este proyecto es de mediano plazo y logrando su
maximo nivel de ocupacion en el afio 4.

Desde el punto de vista Chiroque, Gonzales, Arteaga, Stanbury, & Zarate
(2020), el modelo de negocio de dark kitchen es un emprendimiento novedoso el
cual tiene por objeto eliminar el tiempo de salida de casa por lo que se elaboré un
plan de marketing que ayude atraer al cliente objetivo, también mediante el analisis
financiero se evidencia la viabilidad de dicho proyecto tomando en cuenta que la
inversion inicial es de S/33,399 soles con una tasa de descuento del 15.03%. Se
toma en cuenta que dicho proyecto tiene en su estudio de proyecto una valoracion
109,046 soles de con una tasa interna de retorno de 48,58%.

De acuerdo con Arévalo y Véliz (2015), la creacion de una empresa debe
estar correctamente planificada para poder mostrar su factibilidad, por lo que se
resuelve la demanda del mercado meta. En el estudio financiero del proyecto arroja
una inversion inicial de $43.600 el cual estara financiado por el 46% de la aportacion
de socios y el 54% por la institucion financiera, se proyecta la recuperacion de la
inversion en un plazo de 2 afios con una tasa interna de retorno del 70,61%.

Segun Garcia Lavara (2022) en su estudio, la pandemia del COVID-19 y las
restricciones que se decretaron durante este periodo ocasioné que los clientes que
anteriormente asistian a los restaurantes dejaran de hacerlo provocando una
reduccion de sus ingresos. Asi hace una nueva idea de realizar una plataforma que
desarrolle cocinas fantasmas, en el estudio financiero del proyecto muestra un ROA
positivo proyectado a 5 afios.

1.2. Bases Cientificas o Tedricas
1.2.1 Modelo de Negocio

Como afirma Demil y Lecocq (2009), un modelo de negocio incluye todas las

opciones de la organizacion para la generacion de ingresos a gran escala y a su vez

los derechos de propiedad intelectual, renta, interés, subsidios. Precisamente un



patron de organizacion donde se combina la organizacion de los tres componentes
primordiales para producir ingresos y beneficios.

De acuerdo a Magretta (2002), explica que un modelo de negocio es como
una historia que cuenta como funciona la empresa, para esto determina que un buen
modelo de negocio debe responder a las siguientes preguntas: ¢ Quién es el cliente
y qué valora? ¢ Cudl es la l6gica econdmica subyacente que explica cobmo podemos
aportar dicho valor al cliente a un coste apropiado?

Para Chesbrough y Rosenbloom (2002), con una definicion mas detallada
determina el modelo de negocio como la forma de identificar un segmento de
mercado, estructurar la proposicion de valor, determinar la cadena de valor, valorar
la estructura de costes y de beneficios para establecer la posicion de la empresa en

la red de valor y asi crear una estrategia competitiva.

1.2.2 Teoria del Emprendimiento

Para Suarez (2014), el emprendimiento es un término proyectado como una
actitud y capacidad personal de poder fundar y formar empresas a través de la
creatividad el cual servird como plataforma de entrada al mercado del entorno
competitivo en los paises.

Segun Urbano (2008), define al término espiritu empresarial como la manera
de pensar, actuar y razonar para la busqueda de una oportunidad de negocio. El fin
de esto es la creacion, realizacion y renovacion de valor no sélo en el plan
econdémico sino en lo social para los emprendedores y a los grupos de interés

relacionados con ellos.

De acuerdo con Guzman y Truijillo (2008), el emprendimiento ha cobrado
poder en los Ultimos afios para las escuelas de negocios gracias a la relacién que
existe entre creacion y direccion de empresas. El emprendimiento involucra distintos
estereotipos dentro de su campo como financiacion, caracteristicas del

emprendedor, emprendimiento corporativo, entre otros

1.2.3 Proyecto de Inversion
La elaboracion de proyectos econdmicos es un método que facilita en la toma
de decision hacia qué direccion se debe destinar los recursos limitados, es decir

hacia qué sector en pugna y en qué cantidad se debe invertir (Pimentel, 2008)



El proyecto de inversion se identifica como un plan donde se atribuye cierto
monto de capital y a su vez se suministra ciertos insumos de diferentes tipos con el
fin de rentar un bien o servicio que sea util para la sociedad (Pacheco & Pérez,
2016).

Los proyectos de inversion se realizan desde un enfoque de empresas
productivas, su lenguaje serd muy técnico, pero actualmente estos enfoques se
estan guiando bajo las nuevas tendencias de negocios, por lo que se incorpora
nuevos segmentos de analisis como: la micro y pequefia empresa, estrategias de

ingreso al mercado, entre otros (Andia & Paucara, 2013).

1.2.4 Fundamentos de Analisis Financiero

Segun Pérez (2006), el analisis financiero hace referencia a la observacion
de los ingresos, costos y rentabilidad de una empresa tomando en cuenta los
factores de produccion como pagados a precio corrientes de mercado.

El andlisis financiero se puede interpretar como una herramienta la cual
establece la capacidad econdmica que posee una empresa al instante de estudiar
una idea de proyecto. Un instrumento contable de importancia seria la proyeccion
financiera o flujo de caja porque permite verificar si una empresa tiene todos los
recursos necesarios para producir los ingresos estimados.

Como menciona Rodriguez el andlisis financiero se enlaza con la planeacion
financiera, debido a que una apropiada planificacién de los recursos econémicos de
la empresa ayudaria en el nivel de rentabilidad que éste genere.

Desde el punto de vista de Valle Nufiez (2020), la planificacién financiera es
un instrumento flexible la cual se puede adaptar y usar en diferentes ambitos y
entornos de la empresa tanto de las organizaciones como de las personas, como
ejemplo un presupuesto familiar, ayudar a un comprador a establecer objetivos,
entre otros.

1.2.5 Innovacion

La Innovacion se la puede precisar como la creacion o modificacion de un
producto es decir que este haya adquirido nuevas mejoras a través del ingenio para
su introduccion en el mercado.

Para Escorsa Castells y Valls Pasola (2003), la innovacidon es semejante a

cambio. Una empresa que es innovadora tiene la oportunidad de ofrecer nuevos



productos mediante el cambio y evolucidn de sus procesos de fabricacion. Una
empresa no lograra superar a sus competidores si no llega a innovarse.
1.2.6 Estrategias

Las estrategias son planificaciones que ayudan en la toma de decisiones que
tiene una empresa para lograr un objetivo o varios objetivos dentro de un periodo de
tiempo. Las estrategias permiten administrar los recursos de una mejor forma, el

cual evita que se produzcan pérdidas.

Las posiciones estratégicas segun Porter (2008), se originan de tres fuentes
diferentes, el primero denominado posicionamiento basado en la variedad; producir
productos o servicios dentro de un subconjunto, es decir elegir un producto mas que
en segmentos de clientes. El segundo es posicionamiento basado en las
necesidades; el cual consiste en satisfacer las necesidades de un conjunto de
clientes especial, nace a través de la existencia de un grupo de clientes don distintas
necesidades, algunos son perceptibles a los precios. Y como ultimo tenemos al
posicionamiento basado en el acceso; segmentar a los compradores que son
accesibles de diferentes formas, puede depender de la localizacién geogréafica o de

la cifra de clientes.

1.2.7 Estudio o Anélisis de Factibilidad
La factibilidad es la accién de disponer de los recursos necesarios para poder

llevar a cabo las metas acordadas.

Es asi, como el estudio de factibilidad ayuda en la recoleccion de datos
necesarios para el desarrollo de un proyecto y asi poder decidir si se debe realizar
su estudio, desarrollo o implementacion de este. Uno de los fines de este estudio es
ser soporte para que la empresa puede cumplir con las metas y que estas estén
relacionadas con los recursos actuales en las areas técnicas, econémicas y

operativas (Padua, 2017).

1.2.8 Concepto de VAN

El VAN segun su abreviatura significa valor actual neto, es un indicador de
rentabilidad en el &mbito de las inversiones que permite demostrar el valor agregado
gue ocasiona el proyecto luego de cubrir los costos dentro de un determinado tiempo
a través de la inversion (Valencia, 2011).
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Para Arroyo & Vasquez (2016) el valor actual neto es un valor que muestra
los beneficios netos del proyecto, es decir cuan rentable es el proyecto para la
empresa y los accionistas.

1.2.9 Concepto de TIR

La tasa interna de retorno utilizada normalmente por su abreviatura TIR es la
que permite analizar la rentabilidad de un proyecto de inversion. Un proyecto de
inversion necesita un sinfin de desembolsos a largo tiempo por lo que este indicador
a conocer la rentabilidad y la serie de ingresos que tiene dicho proyecto (Carrasco

Castillo & Dominguez Martinez, 2011).

Segun Altuve (2004) la TIR es dicho valor donde iguala al valor actual neto
con el valor actual de egresos, es decir determinar si los flujos netos dan un
resultado de cero o inicial a la inversién cuando se compara con el valor de inversion

a un costo de oportunidad.

1.2.10 Concepto de Dark Kitchen “Cocina fantasma”

Para Romero (2021), un dark kitchen conocido también como restaurantes
fantasmas o ghost kitchen, son un modelo de negocio que se basan en ofrecer
espacios que permitan la elaboracién y coccion de la comida con la diferencia de
que esto se realiza a puertas cerradas, de modo que la distribucion de los pedidos
se realiza mediante el servicio delivery.

Segun Gestion (2021), hoy en dia este tipo de negocio ha tenido buena
acogida en los emprendedores debido a que este servicio no requiere de un alto
costo de inversion. Gracias a esta idea de negocio se puede disminuir los gastos y

costos de operacion, infraestructura, etc.

1.3 Fundamentacion Legal
Dentro del marco legal se detalla los siguientes permisos legales para la
operacion y administracién de un dark kitchen:

De acuerdo con el Art. 2 de la Ley de Compafiias existen seis especies de
compafias de comercio, a saber. (Ley Organica de Emprendimiento e
Innovacion, 2020)

1. La compaiiia en nombre colectivo

2. En comandita simple y dividida por acciones

3. De responsabilidad limitada

4. Anonima
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5. La sociedad por acciones simplificadas, SAS
6. Compafia de economia mixta

El Art. 12 Registro Nacional de Emprendimiento, el Ministerio rector de la
Produccién creara el Registro Nacional de Emprendimiento- RNE-, el mismo
gue serd el responsable de su creacion y actualizacion en linea, conforme a los
parametros y caracteristicas establecidos en el reglamento de esta Ley. Los
proyectos que consten dentro de este registro se sujetaran al Titulo Il del Libro
IV del Coddigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos,
Creatividad e Innovacion. Toda persona natural o juridica con antigiedad
menor a cinco afos a la fecha de entrada en vigor de esta Ley, que tenga
menos de 49 trabajadores y ventas menores a 1.000.000 USD, podra constar
en el RNE para beneficiarse de los incentivos previstos en esta Ley. Para esto
el Ministerio rector de la Produccidén, previa la emision del RNE, requerira los
datos que correspondan al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social y al
Servicio de Rentas Internas, asi como a otras entidades vinculadas. (Ley
Orgéanica de Emprendimiento e Innovacion, 2020)

Sustitiyase el Art. 19 de la Ley de Compafiias, las sociedades por acciones
simplificadas estaran habilitadas para el comercio mediante la inscripcion en el
registro de las sociedades de la Superintendencia de Compafiias, Valores y
Seguros; inscripcion que debera ser publicada en la pagina web de la misma
institucion. (Ley Organica de Emprendimiento e Innovacion, 2020)

Art. (...) Contenido del documento constitutivo. ElI documento de

constitucién, sin perjuicio de las clausulas que los accionistas resuelvan incluir

de acuerdo con la Ley, expresara, cuando menos, lo siguiente: (Ley Orgéanica

de Emprendimiento e Innovacioén, 2020)

1. Ellugary la fecha en que se ejecuta el contrato o el acto unilateral.

2. Nombre, nacionalidad, prueba de identidad, direccion de correo electronico
y domicilio del accionista o de los accionistas.

3. El domicilio principal de la sociedad.

4. El plazo de duracién, si no es indefinido. Si el plazo no se estipula, se
entendera como indefinido.

5. La denominacidén de la sociedad, junto con las palabras “sociedad por

acciones simplificadas” o las letras S.A.S

Las actividades a desarrollar.

El importe del capital social.

La indicacion, segun la propia estipulacion de las partes de acuerdo con la

Ley, de lo que cada accionista suscribe y pagara en dinero o en otros

bienes muebles, inmuebles o inmateriales y, en estos ultimos casos, el valor

asignado a los anteriores.

9. La forma de administracion.

10.La forma de convocar y tomar decisiones en la junta de accionistas; las
normas de distribucion de beneficios.

11.Las normas de reparto de beneficios

12.La declaracion, bajo juramento de los comparecientes, de la veracidad y
autenticidad de la informacion proporcionada y de la documentacion de
soporte presentada durante el proceso de constitucion de la sociedad por
acciones simplificada.

© N o
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Emision de Permisos de Funcionamiento

Los permisos de funcionamiento es un documento el cual lo otorga el ARCSA

a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos

los requisitos para su funcionamiento. (Agencia Nacional de Regulacion y Vigilancia
Sanitaria, 2021)

Tasa de Habilitacion

Es una obligacion tributaria el cual debe cumplir toda persona Natural o

Juridica que realiza una actividad econdmica dentro de un establecimiento de

cualquier indole en el Canton de Guayaquil. Se detalla la siguiente informacion:
(Municipalidad de Guayaquil, 2022)

RUC

Nombre o Razoén Social
Direccion

Actividad

Cadigo Catastral

Medidas del establecimiento

Nombre Comercial

Inscripcion del Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Requisitos (basicos) para realizar el trAmite a través del canal presencial:
Cédula de identidad (Presentacion)

Certificado de votacion (Presentacion)

Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente
Calificacion artesanal emitida por el organismo competente

Requisitos para ingresar el tramite a través del Portal SRI en linea:
Numero de identificacion del contribuyente

Clave de acceso a servicios en linea

Solicitud de inscripcion de RUC naturales

Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente

Calificacion artesanal emitida por el organismo competente.



13

CAPITULO Il
ASPECTOS METODOLOGICOS

2.1 Métodos

En la siguiente seccion se explica qué tipo de método se realiza para la
implementacion del dark kitchen. La metodologia por usar tiene como fin identificar
la informacién que se necesita para realizar el analisis.

Esta investigacion tendra un enfoque mixto, es decir, se efectuard el método
deductivo-inductivo, ademas se realizara el método cualitativo, el método cualitativo
nos permitird estudiar y analizar el comportamiento de los consumidores.

El método inductivo permitird llegar a una proposicién general partiendo de
casos particulares, mientras el método deductivo identifica fendmenos observables a
través de hipotesis.

El estudio cualitativo se realiza con el objetivo de conseguir percepciones y
preferencias que nos permita desarrollar un perfil de nuestro cliente ideal para poder
rentar los espacios adecuados bajo el estilo de dark kitchen o cocina fantasma. Se
recolectara la informacion a través de entrevista a los duefios de restaurantes con el
fin de conocer la aceptacion de negocio y saber si la idea es rentable.

2.1.1. Modalidad y Tipo de Investigacién

La investigacion de este estudio serd de modalidad no experimental y de tipo
descriptivo ya que indaga los rasgos y caracteristicas de indole fundamental, con el
fin de determinar la rutina de los clientes o de las empresas que se desee evaluar.
(Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014)

La investigacion descriptiva permite encontrar las cualidades clave de los
clientes potenciales, gustos, preferencias, entorno, asimismo ayuda a relacionar
entre dos 0 mas variable que aparezcan en la investigacion.

Este tipo de investigacion ayudara a crear los pasos a seguir para realizar el
estudio, establecer técnicas y métodos que se puedan emplear, se utilizara
instrumentos que permitan determinar la perspectiva de la investigacion y realizar el
respectivo andlisis de los datos recolectados.

2.2 Variables

Las variables decisorias para usar en la presente investigacion son el VAN y

el TIR
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2.2.1 Operacionalizacion de Variables
Revisar (Anexo N° 1)

2.3 Poblacion y Muestra
2.3.1 Poblacion

Se comprende como poblacién al grupo de personas que integran un
estudio, asi la poblacion objetivo son las personas que realizan labores de forma
independiente para poder implantar un interés sobre la oferta de dark kitchen.

Para el siguiente estudio se tomaré en cuenta como poblacién a los
emprendedores independientes de la ciudad de Guayaquil. Segun el INEC el total
es de 12.177 emprendedores. Se toma en cuenta a los emprendedores debido a
que el proyecto va dirigido a negocios gastronémicos.

2.3.2 Muestra

La muestra es la pequefia parte que se toma de la poblacion con el fin de
determinar las caracteristicas de dicho grupo. Nuestra muestra sera los
emprendedores que quieren alquilar un lugar fisico con todos los elementos
necesarios para el desarrollo de cualquier producto gastronémico.

Por lo tanto, se realizara la siguiente férmula estadistica que corresponde a la

poblacién finita.

B No?Z?
~ (N—1)e? + o222

n

En donde:

¢ N representa el tamafio de la poblacién que se escogi6 para sacar el
namero de personas que pertenecen al sector de emprendedores
independientes de la ciudad de Guayaquil. Segun el INEC corresponde a
12.177.

e Z corresponde a la desviacidon estandar y se extrae de la division del nivel
de confianza, en este caso se utilizara un nivel del 95%, por lo que el valor
es de 1.95.

e pYyqson las probabilidades de éxito y fracaso, se fijan valores
proporcionales de 50% y -50% ya que una persona tiene dos
probabilidades el cual puede ser 0 no ser encuestada.
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e e se define como el maximo error permitido, por consiguiente, se estima
un valor del 5%.

e nrepresenta la muestra calculada, la cual corresponde a un valor de 369

personas.

B No?Z?
7=1,95 "TWN—1De? + o222
p= 50%
q= 50% ~ (12.177)(0.50)%(1.95)?

"= (12.177 = 1)(0.05)2 + (0.50)2(1.95)

N=12.177
he= 5% n
n=? 11575

n

2.4 Técnica de Recoleccion de Datos
La técnica de recopilacion de informacion son registros que nos permiten
conseguir informacion necesaria para la investigacion. Esta investigacion se
efectuard& mediante fuentes primarias y secundarias, a través del siguiente
instrumento:
Encuestas. — Es una herramienta que se utiliza con mayor frecuencia,
esta técnica se efectia mediante un cuestionario a una muestra de
personas o determinado grupo de personas. Esta técnica sera de mucha
ayuda para conocer a nuestro cliente potencial, es decir, saber los
intereses, gustos, preferencias, etc. Para el presente trabajo se tomara en
cuenta a los emprendedores independientes a través del medio online y
contara con un cuestionario formado de 20 preguntas con el fin de inquirir
en los gustos, preferencias e intereses de las cocinas fantasmas en la

ciudad de Guayaquil.

2.5 Estadistica Descriptiva e Inferencial

En la presente investigacion se procedera a utilizar varias herramientas que

permitiran analizar el procesamiento de cada objetivo.
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Por lo tanto, para efectuar el primer objetivo se realizara un andlisis de
mercado a través de encuestas para conocer la demanda, es decir las preferencias
de nuestro cliente donde los resultados finales se presentaran a traves de tablas de
distribucion de frecuencias.

En el segundo objetivo se presenta todos los gastos administrativos, localidad
del proyecto, organizacion y distribucién del trabajo, equipos y herramientas
necesarias para el desarrollo del proyecto, esto sera presentado mediante plantillas
de Excel.

Para el desarrollo de las estrategias de acuerdo con el tercer objetivo se
efectuara un analisis PESTEL, FODA y CANVAS. El analisis PESTEL permitir4
ejecutar estrategias donde se estudia las fuerzas politicas, econémicas, sociales,
tecnoldgicas y ecoldgicas que intervienen con las oportunidades o amenazas que
surgen desde un principio. El analisis FODA nos ayudara a estudiar los factores
externos e internos para poder sefialar las fortalezas y debilidades que se muestren
en el entorno de la empresa.

El modelo CANVAS permitira conocer tanto nuestro modelo comercial como
el de nuestros competidores y asi entender quiénes son nuestros clientes y cuales
seran nuestros productos.

Para terminar el cuarto objetivo se explicara la rentabilidad del proyecto a
través de indicadores financieros donde se emplea el flujo de caja, balance de
situacion, apalancamiento financiero en un periodo de 5 afios y seran presentados
mediante tablas.

2.6 Cronograma de Actividades

El presente trabajo se hara mediante plazos establecidos por la Universidad,
donde corresponde un periodo de 6 meses en los que se efectuard las diversas
labores metodoldgicas para conseguir los resultados de cada objetivo planteado.

Revisar (Anexo N°3)



RESULTADOS

Analizar el Mercado para Determinar la Oferta y Demanda de este Modelo de
Negocio

En esta seccion se presentara el analisis de la encuesta realizada a 369
personas que cuentan con un emprendimiento gastrondmico de la ciudad de
Guayagquil, el fin de esto es saber las distintas caracteristicas del mercado y poder
establecer el servicio adecuado a las necesidades de los emprendedores.

La siguiente encuesta se realiz6 de manera aleatoria a los emprendedores
mediante los medios virtuales, se instituyé como requisitos que tengan un negocio

gastrondmico, los resultados se presentan a continuacion:

Género

En base a los datos recolectados en la encuesta, se puede observar que el
65,6% - 242 de las personas encuestadas pertenecen al género femenino y el
34,4% - 127 personas corresponden al género masculino.

Evidenciando que la mayor poblacion emprendedora de la ciudad de

Guayaquil son mujeres.

Tabla 1
Género
Detalle Frecuencia Porcentaje
Masculino 127,0 34,4%
Femenino 242,0 65,6%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Nivel de Estudio

Al realizar la tabulacion de datos de la pregunta N° 2, el nivel de estudio de |
mayoria de encuestados 54,7% (202 personas) terminaron la secundaria, el 24,9%
(92 personas) con instruccién técnica, el 19% (70 personas) tienen una carrera

universitaria y solo el 1.4% (5 personas) tiene un posgrado.

17
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Tabla 2
Nivel de Estudio

Detalle  Frecuencia Porcentaje

Secundaria 202 54, 7%
Técnica 92 24,9%
Universitaria 70 19,0%
Posgrado 5 1,4%

Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Rango de Edad

Del total de las personas encuestadas, el 74% de los encuestados tienen un
rango de edad entre los 35 a 50 afios, siguiendo el 16% que corresponde a los 25 a
35 afios, también el 5,1% tienen mas de 50 afios y por ultimo el 4,9% con menos de
25 afios. La mayor poblacion con un emprendimiento gastronémico son personas
de 35 a 50 afios.

Tabla 3
Rango de Edad
Detalle Frecuencia Porcentaje
Menos de 25 18 4,9%
De 25a 35 59 16,0%
De 35a50 273 74,0%
Mas de 50 19 51%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Sector de Residencia en la Ciudad de Guayaquil

Tomando en cuenta la zona geografica se puede observar que el 51,8% de
las personas encuestadas (191 personas) pertenecen a la zona Norte de Guayaquil,
seguido del 31,2% (115 personas) correspondiente a la zona Sur y por ultimo el
17,1% (63 personas) a la zona Centro. La mayor poblacién objetivo esta ubicada al

norte de Guayaquil.
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Tabla 4

Sector de Residencia

Detalle  Frecuencia Porcentaje

Norte 191 51,8%
Centro 63 17,1%
Sur 115 31,2%

Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Emprendimiento Orientado a la Gastronomia
De acuerdo con los datos levantados de la encuesta, las 369 personas
encuestadas cuentan con un emprendimiento propio enfocado a la gastronomia en

la ciudad de Guayaquil.

Tabla 5

Emprendimiento Gastronémico

Detalle  Frecuencia Porcentaje

Si 369 100,0%
No 0 0,0%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Inicio del Emprendimiento Gastronémico
En base a la encuesta realizada, la mayor parte de las personas encuestadas
cuentan con un emprendimiento de 3 a 5 afios, mientras que otros cuentan con su

negocio desde hace 7 afios 0 mas.
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Figura 1

Tiempo de Emprendimiento Gastrondmico

‘-' Il. .-l---;i-

“ace 8 afos Mo

Elaborado por: La Autora, 2023

Productos Gastronémicos

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta el 32,2% (119 personas)
ofrecen asados (arroz con menestra y carnes varias asadas), el 28,6% (108
personas) venden comida rapida entendiéndose (hamburguesas, salchipapa,
papipollo, hot dog), el 20,1% (74 personas) comercializan desayunos y el 19,1% (70
personas) ofrecen piqueos varios (corviche, papa rellena, empanadas, tortillas). La
mayor acogida de platos gastrondmico en la ciudad de Guayaquil son los asados,

seguido de la comida rapida.

Tabla 6
Productos Gastronomicos
Detalle Frecuencia Porcentaje
Desayunos 74 20,1%
Asados 119 32,2%
Comida rapida 106 28,6%
Piqueos varios 70 19,1%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Tiempo de Dedicaciéon al Emprendimiento Gastronémico
En base a la respuesta de los 369 encuestados, el 62,6% (231 personas)
dedican de 6 a 9 horas al dia su negocio, el 34,4% (127 personas) brindan de 2 a 5
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horas al dia y finalmente el 3% (11 personas) le ofrecen de 10 a 12 horas al dia. La
mayoria de los emprendedores de 6 a 9 horas al dia estan con toda la atencion y

esfuerzo al éxito de sus negocios.

Tabla 7
Tiempo de Dedicaciéon al Emprendimiento
Detalle Frecuencia Porcentaje
2-5 horas al dia 127 34,4%
6-9 horas al dia 231 62,6%
10-12 horas al dia 11 3,0%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Dias que Ofrece su Producto Gastronomico

De acuerdo con las respuestas de los encuestados el 37,4% ofrece su
producto gastronémico todos los dias, seguido del 32,8% que lo ofrece cinco veces
a la semanay el 29,8% seis veces a la semana.

Tabla 8
Dias a la Semana de Trabajo
Detalle Frecuencia Porcentaje
Cinco veces a la semana 121 32,8%
Seis veces a la semana 110 29,8%
Todos los dias 138 37,4%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Grado de Importancia de su Emprendimiento Gastronémico

De las 369 personas el 77,7% (287 personas) considera que su
emprendimiento es el muy importante ya que es el Unico sustento del hogar,
mientras que 22,3% (82 personas) su emprendimiento es un ingreso adicional en el
hogar. Denotando que la mayoria de los emprendedores se sustentan a través de

SuU negocio propio.
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Tabla 9

Grado de Importancia de su Emprendimiento

Detalle Frecuencia Porcentaje

Es el muy importante, porque es

el Unico sustento en el hogar 287 77,7%

No tan importante, es un
ingreso adicional en el hogar

Total 369 100%

82 22,3%

Elaborado por: La Autora, 2023

Pretension de Alquiler de Local

De acuerdo con los datos obtenidos en la encuesta, se puede observar que
las 369 personas encuestadas piensan en alquilar un local para su negocio, ya que
su emprendimiento se desenvuelve en su propio hogar. Para el crecimiento del

negocio seria factible un local alquilado con mayor amplitud.

Tabla 10
Pretension de Alquiler de Local
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 369 100,0%
No 0 0,0%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Cuenta con Capital Propio

Segun los datos obtenidos de la encuesta, el 62,5% (231 personas) no
cuentan con un capital propio para poder abrir su propio local, mientras que el
37,5% (138 personas) si cuentan con un capital propio. La mayor parte de los

emprendedores han generado un capital aprobado para desarrollar su negocio.

Tabla 11

Cuenta con Capital Propio

Detalle Frecuencia Porcentaje
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Si 138 37,5%
No 231 62,5%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Disposicion de Alquilar el Dark Kitchen

Los resultados de las encuestas refieren que el 65,2% (241 personas) no
tienen disposicion a alquilar por horas las cocinas profesionales. Mientras el 34,8%
(128 personas) si rentasen el servicio porque su capital financiero les da la

autonomia de adquirir un dark kitchen por horas.

Tabla 12
Disposicion a Alquilar el Dark Kitchen
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 128 34,8%
No 241 65,2%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Horario de Alquiler del Servicio
En base a las respuestas de las 369 personas, el 64,2% (237 personas)
reservaria el servicio en la tarde, el 32,8% (121 personas) en horario de la mafiana

y el 3% (11 personas) en la noche.

Tabla 13
Horario de Alquiler del Servicio
Detalle Frecuencia Porcentaje
7:00 - 12:00 121 32,8%
13:00 — 18:00 237 64,2%
18:30 — 23:30 11 3,0%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023
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Conocimiento de Dark Kitchen
Segun los datos obtenidos de la encuesta el 87,7% (324 personas) no han
alquilado el servicio de un dark kitchen y el 12,3% (45 personas) si ha solicitado

este tipo de servicio. Esta idea de negocio es poco conocida en la ciudad de

Guayaquil.
Tabla 14
Conocimiento de Dark Kitchen
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 45 12,3%
No 324 87, 7%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Conocimiento de otras Compafiias de Dark Kitchen

Después de una investigacion de los oferentes de este tipo de servicio en la
ciudad de Guayaquil, se integr6 en la encuesta los nombres de los mismos para
saber cual compafiia tiene mayor acogida en el mercado, de acuerdo con las
respuestas de las personas encuestadas el 6,50% (24 personas) han utilizado los
servicios de Tagliere, el 3,50% (13 personas) Monchito kitchen goy el 2,3% (8
personas) Monchito kitchen. En contraste con la gran mayoria de encuestados que

dice no han solicitado ninguna de estas compafiias ni servicios 87,7% (324

personas).
Tabla 15
Conocimiento de las Compaiiias de Dark Kitchen
Detalle Frecuencia Porcentaje
Tagliere 24 6,50%
Monchito kitchen to go 13 3,50%
Monchito kitchen 8 2,3%
No conoce 324 87,7%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023
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Materiales que se Necesita en el Dark Kitchen

En base a los resultados obtenidos de las personas encuestadas, el 42,7%
(158 personas) necesitan una cocina industrial con horno, seguido del 38,7% (143
personas) requieren ollas, utensilios y pailas, el 15,30% (56 personas) solicitan
parrillas y freidoras y solo el 3,3% (12 personas) precisan pasteurizador y
mantecadora. Por lo que, es indudable la necesidad de cocinas y ollas industriales

para una expansion del negocio gastrondémico.

Tabla 16
Materiales que se Necesita en el Dark Kitchen
Detalle Frecuencia Porcentaje
Cocina industrial y Horno 158 42,70%
Parrillas y freidoras 56 15,30%
Pasteurizador, mantecadora 12 3,3%
Ollas, utensilios y pailas 143 38,7%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Horas de Alquiler del Dark Kitchen

En base a las respuestas obtenidas en la encuesta el 50,3% (186 personas)
estan dispuestos a pagar $220 por 2 veces al mes de alquiler, seguida del 39,4%
(145 personas) que estarian de acuerdo con cancelar $30 por hora en la cocina

profesional, el 10,3% (38 personas) estan dispuestos a pagar $50 por hora.

Tabla 17

Horas de Alquiler del Dark Kitchen

Detalle Frecuencia Porcentaje
5 horas-$150 145 39,4%
5 horas-$250 38 10,3%
5 horas-$350 0 0,0%
Por 2 veces mes-$220 186 50,3%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023



Dias de Alquiler del Dark Kitchen

En base del resultado de la encuesta se conoce que el 58,60% (216
personas) adquiririan el servicio de 1 — 5 dias al afio, mientras el 22,4% (83
personas) de 11 — 18 dias al afio, seguido del 13,8% (51 personas) 6 — 10 dias al

afo y solo el 5,2% (19 personas) méas de 18 dias al afio.

Tabla 18
Dias de Alquiler del Dark Kitchen
Detalle Frecuencia Porcentaje
11 — 18 dias al afo 83 22,40%
6 — 10 dias al afio 216 58,60%
1 -5 dias al afio 51 13,8%
Mas de 18 dias al afio 19 5,2%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Promociones
Del total de las personas encuestadas el 73,7% (272 personas) les gustaria
tener horas gratis en la cocina, mientas que el 26,3% (97 personas) prefiere mas

entregas a domicilio gratis.

Tabla 19
Promociones
Detalle Frecuencia Porcentaje
Mas entregas a domicilio gratis 97 26,3%
Horas en la cocina gratis 272 73,7%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Entrega a Domicilio

Del total de las personas encuestadas el 51,5% (190 personas) estan de
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acuerdo en pagar $ 3 por, mientas que el 48,5% (179 personas no estan de acuerdo

en el pago adicional por entregas a domicilio gratis.
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Tabla 20
Entrega a Domicilio
Detalle Frecuencia Porcentaje
Si 190,035 51,5%
No 178,965 48,5%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Servicio Adicional de Domicilio

En base del resultado de la encuesta se conoce que el 47,80% (176
personas) adquiririan el servicio de 3 — 6 dias al afio, mientras el 26,0% (97
personas) no contrataria el servicio adicional, seguido del 17,8% (66 personas) 7 —

10 entregas al afio y solo el 8,2% (30 personas) de 11 entregas al afo.

Tabla 21
Entrega a Domicilio Adicional
Detalle Frecuencia Porcentaje
3 a 6 entregas al afio 176 47,80%
7 a 10 entregas mes 66 17,8%
11 a 14 entregas mes 30 8,2%
no contrataria 97 26%
Total 369 100%

Elaborado por: La Autora, 2023

Después de realizar la encuesta a la muestra poblacional (369

emprendedores gastronémicos de la ciudad de Guayaquil), se concluye que:

La mayor parte de los clientes potenciales tiene entre 35 a 50 afos.

e La mayor parte de la poblacion objetivo es de sexo femenino, el 51,8%
residen en el sector norte de Guayaquil, por lo que la empresa se ubicaria en
Sauces 6.

e EI 32,8% de la poblacion objetivo comercializa sus productos gastronémicos
al menos 5 veces a la semana.

e EI62,5% de la poblacién objetivo cuenta con capital propio para alquilar un

local y expandir su emprendimiento gastronémico.
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e EIl 34,8% de los emprendedores estaria dispuestos a alquilar el servicio de
"KitchenX" por horas, el horario de mayor acogida seria 13:00 a 18:00. Por lo
que, el dark kitchen funcionara en el horario de 7:00 — 19:00.

e EI50,3% de los encuestados que estan dispuestos a pagar $220 por 2 veces
alquilas el dark kitchen y el 30,4% pagaria $30 por hora de alquiler del dark
kitchen.

e EI51,5% de los encuestados contrataria el servicio adicional de entrega a

domicilio.

Demanda

La demanda de mercado del presente modelo de negocio se dedujo a través
de las respuestas de la encuesta aplicada a la muestra poblacional acerca de la
acogida del servicio de un dark kitchen para emprendedores gastronémicos, la
demanda potencial refiere a la cantidad de clientes potenciales que comercializan
productos alimenticios preparados.

La demanda real (34,8%) son los emprendedores que tienen interés de
adquirir el servicio de "KitchenX". La demanda objetivo (50,3%) de la demanda real
son la cantidad de personas que tienen la necesidad y cuentan con el capital para

alquilar el servicio de 5 horas por $ 35,00 por dia.

Tabla 22

Demanda

AfO Poblacién Emprendedores Jﬁglggyﬁ; Demanda %Me;rc_ado Demapda
Guayaquil 0,44% . Real Objetivo Objetivo

profesional

2022 2.772.896 12.177 34,8% 4.237 50,3% 2.131

2023 2.796.486 12.280 34,8% 4.274 50,3% 2.150

2024 2.819.334 12.381 34,8% 4.308 50,3% 2.167

2025 2.841.487 12.478 34,8% 4.342 50,3% 2.184

2026 2.866.233 12.586 34,8% 4.380 50,3% 2.203

2027 2.889.801 12.690 34,8% 4.416 50,3% 2.221

Elaborado por: La Autora, 2023
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Oferta

Después de realizar la debida investigacion de mercado, se logré conocer
gue 3 compafiias guayaquilefias ofrecen el servicio de cocina fantasma. Los
emprendedores que usan el servicio de Tagliere son el 6,5% de la demanda
potencial, Monchito kitchen to go el 3,5% del mercado y Monchito kitchen 2,3%
de la demanda de mercado. La oferta de mercado se basa al calculo del 12,3% del

mercado ocupado x los oferentes multiplicado por la demanda objetivo.

Tabla 23

Oferta en el mercado

Demanda %Ofertaen  Alquiler

Ano Objetivo el Mercado Ofertado
2022 2.131 12,3% 262
2023 2.150 12,3% 264
2024 2.167 12,3% 267
2025 2.184 12,3% 269
2026 2.203 12,3% 271
2027 2.221 12,3% 273

Elaborado por: La Autora, 2023

Unidades a Ofertar por "KitchenX"

Al conocer la oferta de mercado se la procede a restar de la demanda objetivo
y asi determinar la demanda insatisfecha actual, “KitchenX” es una empresa que
trabajara para satisfacer el 3% de la demanda insatisfecha proporcionando un
espacio de cocina completamente equipado y listo para ser utilizado por
emprendedores que deseen preparar y entregar alimentos a través de servicios de
delivery. Brindando una infraestructura flexible y sin los altos costos de inversion
para abrir y operar un negocio gastronémico, permitiendo a los usuarios enfocarse
en la produccion y entrega de alimentos sin preocuparse por aspectos logisticos y de

infraestructura.
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Tabla 24
Oferta de "KitchenX"

o Demanda Demanda a Unidad Unidad
Afo ) . ofertada ofertada
Insatisfecha Satisfacer

Mensual Anual
2022 -1869 3% 8 94
2023 -1885 3% 8 95
2024 -1901 3% 8 96
2025 -1916 3% 8 97
2026 -1932 3% 8 98
2027 -1948 3% 8 98

Elaborado por: La Autora, 2023

Estimar los Aspectos Técnicos y los Recursos Necesarios para la

Implementacion de la Cocina Fantasma

La parte técnica del proyecto muestra los aspectos operativos con la cual se
puede iniciar las operaciones entre estas cuentan el tamafio, la localizacion, el

proceso de servicio, los aspectos técnicos y los recursos necesarios.
Estructura Organizacional de “KitchenX”

El dark kitchen es un tipo de modelo de negocio que se basa en la
preparacion y entrega de alimentos para el servicio de domicilio o para llevar, no

ofrece servicio de atencion al cliente en el lugar.

Este tipo de empresa suele ser de estructura organizacional simple y tiene
menos nivel jerarquico, este modelo de negocio sera de tipo geogréafico ya que sera

parte de una cadena o red que se ubicara en diferente ubicacion geogréfica.

Para iniciar las operaciones de una empresa que alquila cocinas fantasmas
en Ecuador, se deben seguir varios pasos legales y administrativos, entre ellos:
e Registro mercantil como una persona juridica ante la Superintendencia de
Compaifiias, Valores y Seguros. Esto implica la eleccion de una estructura legal

para “KitchenX” la cual es sociedad de responsabilidad limitada
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e Obtencion del RUC ante el Servicio de Rentas Internas (SRI) para emitir facturas
y realizar tramites fiscales relacionados con impuestos.
e Obtencion de patente municipal que permita el funcionamiento de la empresa en

el area especifica donde se alquila las cocinas.

Personal

Es necesario contar con personal calificado para trabajar en “KitchenX” con
experiencia en compafias gastronomicas dependiendo de su tamafio y alcance el
personal se compone de los siguientes roles:

e Gerente: tareas de administracion y direccion de “KitchenX”, también maneja las
tareas relacionadas con la contratacion y gestién del personal, como la
elaboracion de contratos, control de asistencia y manejo de ndmina.

e Asistente Administrativa: tareas relacionadas al area administrativas, ademas
de desarrollar estrategias de marketing online y gestionan las redes sociales de
“KitchenX” para promocionar los productos y atraer a huevos clientes.

e Coordinador de Soporte Técnico y Logistica: se encarga de recibir las
ordenes entregadas de los repartidores y consulta de envios y logistica,
asegurandose de brindar un buen servicio y resolver cualquier problema o
inconveniente que pueda surgir.

e Contador: se encarga de la contabilidad, facturacion y pago a proveedores,
también realiza andlisis de costos y rentabilidad para tomar decisiones
informadas.

e 3 Asistentes Motorizados: son los encargados de entregar los pedidos a los
clientes de cada emprendedor.

e Auxiliar de Bodegay Limpieza: supervisar los niveles de stock de alimentos e
insumos en la cocina, realizando pedidos cuando sea necesario, ademas de la
limpieza general.

e Auxiliar de Cocina: se encarga de envasar los alimentos crudos en paquetes
de $ 30,00 optimizando el uso de los recursos disponibles para entregarle a
cada emprendedor en su tuno asegurandose de que los alimentos lleguen en
buen estado al cliente, ademas de supervisar las cocinas y bodegas para que se

mantenga el orden de manera adecuada.
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Infraestructura de “KitchenX”

La distribucion de la compaiiia se reparte segun a las necesidades orientadas
al éxito del negocio, el mismo cuenta con un espacio de 15*25m un total de 375 m?,
la infraestructura es de 2 pisos, en la planta baja funcionaran 2 oficinas, bafios, una
sala de espera y una bodega. En la planta alta funcionaran 2 espacios completos y
adecuados para que los emprendedores elaboren sus productos y distribuyan los
pedidos con comodidad, ademas cuenta con bafios y bodega.

1. Zonas de Preparacion: son &reas separadas para la preparacion de
diferentes tipos de alimentos, como carne, vegetales y productos horneados.
Esto garantiza un flujo de trabajo eficiente y evita la contaminacion cruzada.

2. Area de Almacenamiento: Es una zona adecuada para el almacenamiento
de ingredientes secos, alimentos frescos y productos terminados. Esto
permite mantener un suministro adecuado de alimentos y facilita la rotacion
de inventario.

3. Estacién de Pedidos: Es una zona para recibir, procesar y empaquetar
pedidos. Esto incluye mostradores y mesas donde los pedidos se preparan
para su entrega a domicilio o recogida.

4. Area de Despacho: espacio designado para que los repartidores retiren los
pedidos y salgan a entregarlos. Debe estar bien organizado y contar con
sistemas para que los repartidores puedan recoger los pedidos de manera
eficiente.

5. Area de Lavado: Debes contar con un area dedicada para lavar y sanitizar
utensilios, ollas, sartenes y otros equipos. Esto garantizara la seguridad

alimentaria y la higiene en la operacion de la cocina.

Diagrama del Area de Produccion

El diagrama del area de produccion de “KitchenX” es una representacion
grafica que muestra la disposicion y distribucién de los equipos, estaciones de
trabajo y flujos de trabajo en la cocina fantasma. Ayuda a visualizar como esta
organizada la cocina y como se llevan a cabo las diferentes actividades de

produccion.
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Figura 2

Diagrama de las Cocinas
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Elaborado por: La Autora, 2023

En la segunda planta es el &rea de produccion donde funcionan 2 zonas
equipadas con cocinas para funcionar, ademas de 2 bodegas y bafios para el
personal y emprendedores que alquilan el dark kitchen.

Para el correcto funcionamiento de produccion y entrega de pedidos al
consumidor final, se debe seguir los protocolos del flujograma de pedidos, en el cual
el emprendedor de turno se ocupa de recibir las érdenes y cuando esté lista la
orden trabajara directamente con el equipo de logistica y entrega de la compafiia,

ya que el servicio de delivery esta incluido.

Figura 3

Flujograma de Pedidos
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Layout de “KitchenX”

Se presenta un plano completo de la infraestructura de 2 pisos de “KitchenX”
para un mejor entendimiento de la distribucion del local. En la primera planta
funcionan 2 oficinas para el personal de la compafia, ademas de un bafio, bodega y
sala de espera. En el segundo piso se encuentran 2 zonas de cocina con su
respectiva bodega de almacenamiento, ademas de un bafio de uso exclusivo de los

emprendedores y su personal.

Figura 4

Layout de “KitchenX”
Cocina 1 Bodega 2 Bario 2 Bodega 3 Cocina 2

\ 4

Dficina 1 Bodet;a 1 Baiio 1 Oficina 2 Sala de;espera
Elaborado por: La Autora, 2023

Protocolos de Seguridad y Eliminacion de Desechos
Los protocolos de seguridad y desechos que se deben seguir en “KitchenX”
incluyen:
e Seguridad Alimentaria: Cumplir con las normativas de higiene y
manipulacion de alimentos para garantizar la seguridad de los productos.
e Almacenamiento Adecuado: Mantener los alimentos correctamente
almacenados en areas separadas y etiquetados para evitar la contaminacién

cruzada.
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e Limpieza Regular: Mantener una limpieza rigurosa y frecuente de las
superficies de trabajo, utensilios y equipos para evitar la proliferacion de
bacterias y enfermedades.

e Control de Plagas: Implementar medidas para prevenir la presencia de
insectos y roedores que puedan comprometer la seguridad alimentaria.

e Gestion de Desechos: Separar y gestionar correctamente los desechos
generados en la cocina, como organicos, plasticos y carton, siguiendo las
normativas locales de reciclaje y eliminacion de residuos. Cada emprendedor
debe eliminar los desechos en cada turno que use la cocina fantasma.

e Manejo de Productos Quimicos: Almacenar y utilizar de manera segura los
productos quimicos de limpieza, siguiendo las instrucciones del fabricante y
evitando su contaminacion con los alimentos.

e Capacitacion del Personal: El personal de administracion de “KitchenX”
proveera de entrenamiento regular sobre seguridad alimentaria y manejo de
desechos a todo los emprendedores y su personal de cocina para garantizar

el cumplimiento de los protocolos establecidos.

Aspectos Técnicos:

Sistema de Gestion de Entregas: Dado que los dark kitchen se enfocan en la
entrega de alimentos, es esencial contar con un sistema de gestion de entregas
eficiente. Establecer una conexion segura con los principales servicios de
entrega de comida a domicilio, como Uber Eats, Glovo y otros. Esto requerira
una suscripcidn a los servicios de entrega, asi como una configuracion y una
integracion exitosa de la informacion de sus productos entre su sistema y los
servicios de entrega.

Infraestructura de Tecnologia de la Informacion (Tl): Es fundamental contar
con una infraestructura de Tl sélida para gestionar las operaciones de
“KitchenX”. Esto implica tener una conexion a Internet confiable y de alta
velocidad, asi como redes internas seguras para la comunicacion y el
intercambio de datos entre los diferentes sistemas y dispositivos.

Sistema de Pedidos en Linea: Un dark kitchen se basa en los pedidos en linea,
por lo que es esencial contar con un sistema de pedidos en linea robusto y facil

de usar. Esto puede incluir la implementacion de un sitio web o una aplicacién
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movil para que los clientes realicen pedidos, asi como un sistema de gestion de
pedidos eficiente para rastrear y administrar los pedidos entrantes.

Sistema de Gestion de Inventario: Para mantener un control preciso del
inventario y garantizar una gestion eficiente de los ingredientes y suministros, es
recomendable utilizar un sistema de gestion de inventario. Este sistema puede
ayudar a realizar un seguimiento de los niveles de existencias, realizar pedidos
de reposicion automaticamente y minimizar el desperdicio de alimentos.

Disefio de la Cocina: El disefio de la cocina debe ser funcional y seguro para
garantizar la maxima eficiencia. Los detalles en los que debe centrarse son la
seguridad, la higiene, el transporte, el almacenamiento y la preparacion de
alimentos.

Distribucion del Espacio: La distribucion de la cocina debe ser fluida y eficiente
para optimizar el flujo de trabajo. Una disposiciébn comun es la de linea recta,
donde los diferentes espacios, como la zona de preparacion, coccion y
emplatado, se organizan en una linea continua. Esto facilita el movimiento del
personal y minimiza los tiempos muertos.

Zonificacion: Es importante dividir el espacio en zonas claramente definidas
para las distintas etapas del proceso de preparacion de alimentos. Por ejemplo,
puede tener una zona de almacenamiento de ingredientes, una zona de
preparacién, una zona de coccién y una zona de emplatado. Esto ayuda a
mantener el orden y la eficiencia en la cocina.

Equipamiento Adecuado: Selecciona cuidadosamente los equipos de cocina
que se adapten a tus necesidades especificas. Asegurate de contar con equipos
de alta calidad y eficientes, como hornos, estufas, parrillas, freidoras, camaras de
refrigeracion, entre otros. También considera la instalacion de sistemas de
extraccion de humos para mantener el ambiente de trabajo limpio y seguro.
Almacenamiento: El espacio de almacenamiento debe ser adecuado para los
ingredientes, utensilios y equipos necesarios. Considera el uso de estanterias,
armarios y contenedores para mantener todo organizado y de facil acceso.
También es recomendable contar con una despensa grande con utensilios
esenciales a mano.

Flujo de Trabajo Eficiente: Disefar el espacio de manera que el flujo de trabajo
sea logico y eficiente. Colocando la zona de preparacion cerca de los
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ingredientes y de los equipos de coccion para minimizar los desplazamientos del
personal. Asimismo, asegurarse de contar con suficiente espacio de trabajo para
que el personal pueda moverse comodamente y realizar sus tareas de manera
eficiente.

Higiene y Seguridad: En un dark kitchen, la higiene y la seguridad son de suma
importancia. Asegurate de que el disefio de la cocina cumpla con las normas
sanitarias vigentes y que haya suficientes areas de lavado de manos, asi como
lavavajillas para mantener los utensilios limpios. También considera la instalacion
de sistemas de extincidn de incendios y la ubicacién adecuada de los extintores.
lluminacion Adecuada: Elige una iluminacién adecuada para la cocina,
preferiblemente con luces LED brillantes y de bajo consumo energético. Una
iluminacién adecuada ayuda a crear un entorno de trabajo seguro y mejora la
precision al trabajar con los alimentos.

Equipo de Cocina: El equipo de cocina es una parte esencial para el éxito de
“KitchenX”. Esto incluye el equipo estandar para la preparacion y el
almacenamiento de alimentos, como una estufa, una cocina industrial, un horno,
una nevera, una congeladora, una tostadora, una amasadora, una licuadora, una
sartén de fondo pesado, una plancha, una olla presion, utensilios para pelar,
cuchillos, tablas de cortar y otros utensilios.

Infraestructura: Se necesita una infraestructura adecuada para el
establecimiento de “KitchenX”. Esto incluye un suministro de agua seguro, una
fuente de energia fiable, una ventilacion adecuada y un sistema de
almacenamiento y transporte seguro.

Manejo de Residuos: El manejo de los residuos es una parte crucial para la
seguridad de los alimentos. Debe haber una disposicion segura y adecuada de
los desechos de alimentos, asi como una separacion de los desechos organicos
de los desechos no orgéanicos.

Recursos Necesarios:

Equipamiento: Se requiere equipamiento especializado para la operacion de
“KitchenX”. Esto incluye equipos de cocina, equipos de refrigeracion, equipos de
almacenamiento, herramientas de cocina, utensilios de cocina, equipos de

limpieza y equipos de seguridad.



e Software: El software es un elemento esencial para la operacion eficiente de

“KitchenX”. Esto incluye software de facturacion, software de gestion de

inventario y software de gestion de almacenamiento.

e Mobiliario: Se requeriran utensilios de cocina y mobiliario para almacenar los

alimentos y los equipos.

e Productos Quimicos: Se requeriran productos quimicos para la limpieza y

desinfeccion de “KitchenX”.

e Materiales de Empaqguetado: Se requeriran materiales de empaquetado para

gue los emprendedores lleven los alimentos preparados.

Linea de Negocio de “KitchenX”
La linea de negocio de la presente propuesta es el alquiler de cocinas

fantasma a emprendedores gastronomicos donde cuentan con herramientas

completas para la preparacion y entrega de alimentos a domicilio o para empresas

de terceros a través de plataformas de delivery.
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Este modelo de negocio ha surgido en la necesidad de los emprendedores en

un espacio que maximice la eficiencia en la produccion de alimentos y reduzca los
costos operativos al centrarse Unicamente en la entrega a domicilio, sin contar con

un espacio de comedor. Esto les permite atender un mayor volumen de pedidos y

llegar a un publico mas amplio.
Los servicios por brindar a los emprendedores en “KitchenX” son los

siguientes:

e Alquiler de cocinas, hornos, freidoras, utensilios de cocina.

e Bodegas de almacenamiento en seco

e Almacenamiento en frio

e Paguete de alimentos de $ 30,00

e 10 Servicios de logistica y entrega a domicilio por turno

e Charlas regulares acerca de la correcta higiene y manejo de desechos

Capacidad Operativa
La capacidad operativa de un dark kitchen puede variar dependiendo del

tamafo y la infraestructura de la cocina.
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La infraestructura de la 2 planta de “KitchenX” permite ofrecer 2 espacios con
cocinas y las herramientas necesarias de 6*5 m, una bodega de 3*5 m. Por lo que,
en cada turno de 5 horas 2 emprendedores podran usar las instalaciones de forma
independiente sin interrupciones en su trabajo.

El personal de entrega y logistica trabaja directamente con los
emprendedores para coordinar los pedidos y entregas a domicilio, mientras el
personal administrativo realizara sus actividades en la planta baja del local.

“KitchenX” comienza sus funciones a las 7:00 am hasta las 19:00 de lunes a

sébados, contando con 2 turnos en el dia, repartidos a continuacion:

Tabla 25
Turnos de Trabajo
Primer Horario Segundo Horario Tercer Horario
7:00 - 16:00 9:00 - 18:00 10:00 — 19:00
Gerente Asistente Administrativa Coordinador de Soporte
Técnico y Logistica
Contador Asistente Motorizado Asistente Motorizado
Asistente Motorizado Auxiliar de Bodega y
Limpieza.

Auxiliar de Cocina

Elaborado por: La Autora, 2023

Posteriormente, al analisis del mercado a través de la encuesta se conoce la
demanda insatisfecha, por la capacidad operativa, el personal e infraestructura del
negocio se tomod en consideracion solo el 3% de la demanda insatisfecha para

estimar la oferta que se va a promocionar en el mercado.

Tabla 26
Capacidad Operativa
Unidad Unidad Turnos Dias
o Demanda diarios en laborales en
Afo Insatisfecha ofertada ofertada dark kitchen dark kitchen/
Mensual 3%  Anual 3% mes
2022 -1869 8 94 4 20
2023 -1885 8 95 4 20

2024 -1901 8 96 4 20
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Elaborado por; La Autora, 2023

Disefiar Estrategias de Negocio y de Marketing para un Dark Kitchen
Para el desarrollo de las estrategias de acuerdo con el tercer objetivo se
efectuard un andlisis PESTEL, FODA y CANVAS.

Analisis PESTEL

PESTEL es una herramienta que se usa para analizar el entorno externo de
una empresa, lo que incluye las politicas gubernamentales, los factores econémicos,
la sociedad, la tecnologia, la ecologia y el entorno legal. Esta herramienta
proporciona un analisis de los factores que pueden afectar el éxito de un negocio en
un entorno especifico.

A continuacioén, se presenta un analisis PESTEL de una cocina Dark Kitchen en
Guayaquil:
Politicas Gubernamentales:

El gobierno de Guayaquil ha puesto en marcha una serie de medidas para
promover el desarrollo empresarial, incluido el apoyo a nuevas empresas. Esto
incluye la reduccion de los impuestos para las empresas, la eliminacion de ciertos
requisitos burocraticos y la simplificacién de los procesos de licitacion. Estos
cambios en la politica ayudan a las empresas de Dark Kitchen a tener acceso a la
infraestructura y los recursos necesarios para operar con éxito.

Factores Econdmicos:

La economia de Guayaquil es relativamente estable, con un crecimiento
sostenido y una inflacién relativamente baja. Los precios de los alimentos son
razonables, lo que permite a las empresas de Dark Kitchen ofrecer un servicio con
precios competitivos. El hecho de que los costos de la produccién sean bajos
también reduce la barrera de entrada para los nuevos operadores.

Sociedad:

Guayaquil es una ciudad con una creciente poblacién de personas jovenes,
gue esta cambiando el perfil socioecondémico de la ciudad. Esta nueva generacion
de habitantes esta buscando nuevas formas de ampliar, lo que abre la puerta a las
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empresas de Dark Kitchen para satisfacer las necesidades de esta nueva

generacion.

Tecnologia:

La tecnologia moderna ha facilitado el desarrollo de plataformas de entrega
de comida, como Uber Eats y Glovo, que pueden ayudar a las empresas de Dark
Kitchen a llegar a un publico mas amplio. Estas plataformas también permiten a los
operadores de Dark Kitchen optimizar sus operaciones, mediante el uso de
herramientas de seguimiento y analisis.

Ecologia:

Guayaquil es una ciudad con un clima célido y humedo, lo que hace que sean
necesarias medidas de seguridad adicionales para garantizar que los alimentos se
mantengan seguros durante el proceso de entrega. Las empresas de Dark Kitchen
deben asegurarse de que estén tomando las medidas necesarias para garantizar
gue los alimentos se entreguen en las condiciones adecuadas.

Entorno Legal:

El gobierno de Guayaquil ha establecido una serie de normas y regulaciones
para garantizar la seguridad de los alimentos entregados. Esto incluye requisitos
para la preparacion y almacenamiento de los alimentos, asi como la certificacién de
los operadores de Dark Kitchen. Estas normas deben seguirse para garantizar que

los alimentos entregados sean seguros para el consumo.

Anélisis PORTER

El andlisis PORTER ayudara a conocer los factores claves que influyen en la
competitividad y rentabilidad del negocio. Esto proporcionara una comprension mas

completa de los factores que afectan en un dark kitchen

¢ Rivalidad entre competidores: Los dark kitchens operan principalmente a
través de servicios de entrega de alimentos, la rivalidad entre competidores
es alta. Las barreras para ingresar al mercado son bajas, lo que puede
provocar una competencia intensa y presiones sobre los precios. Por ello,
para prever riesgos y tener mayor ventaja es importante la planificacion a

corto, mediano y largo plazo que ayudara al control de las variables.
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e Poder de negociacion de los proveedores: Las dark kitchens dependen de
los proveedores de alimentos y suministros para operar. Cuando un producto
tiene mucha demanda en el mercado es probable que haya una elevacion de
precio. Si existen pocos proveedores o si los proveedores tienen un poder de
negociacion fuerte, podrian imponer precios altos o condiciones
desfavorables, lo que afectaria la rentabilidad del negocio. Al contar con
estrategias ayudara a no desligarse de proveedores generando alianzas a
largo plazo.

e Poder de negociacion de los clientes: Los clientes de las dark kitchens
tienen muchas opciones para elegir, especialmente en el mercado de la
entrega de alimentos. Por lo tanto, los clientes tienen un poder de negociacion
fuerte, porque mientras mas demandantes y exigentes son, los precios, la
calidad de comida y del servicio de atencién deben ser mejores y pueden
cambiar facilmente a otro proveedor si no estan satisfechos. Esto puede
limitar la capacidad de una dark kitchen para establecer precios y obtener
beneficios.

e Amenaza de nuevos competidores: Aunque las barreras para ingresar al
mercado de las dark kitchens pueden ser bajas, es importante considerar la
inversion inicial requerida para establecer y promocionar una nueva marca de
cocina fantasma. Los costos de marketing y publicidad pueden ser
significativos, lo que podria disuadir a nuevos competidores potenciales.

e Amenaza de productos sustitutos: Las dark kitchens estan sujetas a la
amenaza de productos sustitutos, como cocinas tradicionales o restaurantes
con servicios tradicionales de comedor. Los clientes pueden optar por pedir
alimentos de un restaurante tradicional o cocinar en casa en lugar de comprar
comida de una dark kitchen. Esto puede afectar la demanda y la rentabilidad
del negocio. Se debe mejorar constantemente la calidad de productos y

reajustar los precios para ser mas competitivos.

Analisis FODA
Fortalezas:

e Ubicacion estratégica en una zona de alto trafico y conexiones estratégicas.
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e Emprendedores con variedad de platos y postres saludables que ofrecen en el
DARK KITCHEN.

e Utilizar ingredientes locales y respetar los métodos tradicionales de preparacién
de alimentos.

e El uso de tecnologia avanzada para facilitar los pedidos y el procesamiento de
pagos.

e Ofrecer un servicio al cliente excepcional.

e Los emprendedores cuentan con un equipo de profesionales calificados para los
servicios de cocina.

Debilidades:

e Limitado capital para invertir en equipos y tecnologia.

¢ Falta de conocimiento en el area de la tecnologia de la informacion.

e Dependencia de terceros para la entrega de platos.

e Lafalta de una estrategia de marketing adecuada para promocionar el DARK
KITCHEN.

Oportunidades:

e Aprovechar la tendencia mundial hacia la comida saludable.

e Explorar nuevos mercados con el fin de ampliar la base de clientes.

e Ultilizar la tecnologia para mejorar el proceso de pedidos y entregas.

e Explorar nuevas formas de promocionar el DARK KITCHEN.

e Explorar nuevos canales de distribucion para aumentar la visibilidad.

Amenazas:

e Los cambios en los gustos y preferencias de los clientes.

e La competencia de otros DARK KITCHEN en el mercado.

e Lafalta de acceso a ingredientes frescos y de calidad.

e Los cambios en el entorno regulatorio.

e Los cambios en el mercado de la tecnologia de la informacion.

Business Model Canvas
Se utiliza el modelo Canvas con el fin de la simplicidad de los elementos
vinculantes de acuerdo con los giros comerciales construidos a traves de la

interaccion del bloque. Este modelo ayudara a establecer una relacion légica entre
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los componentes de la organizacién y todos los factores, ya sea que afecten o no el

éxito y explican en detalle las ideas de negocios a varios factores que los afectan al

principio.

Socios Claves:

e Emprendedores independientes que trabajaran en las cocinas profesionales.

e Empresas que ofrezcan soporte al mantenimiento de los equipos de cocina e
infraestructura como los que brindan servicios de limpieza y desinfeccion.

e Socios inversionistas

Segmento de Mercado:

e Emprendedores de comida rapida en Guayaquil
e Emprendedores con delivery

e Emprendedores con servicio a domicilio.
Propuesta de Valor:

“KitchenX” en Guayaquil ofrece una amplia variedad de emprendedores de
comida rapida y restaurantes con delivery, a precios asequibles y con un alto nivel
de calidad y frescura. Ofrecemos una experiencia unica en la entrega de comida
rapida y con delivery, con una atencién personalizada a cada cliente.
Actividades Clave:

e Preparacion de alimentos de alta calidad.

e Entrega de alimentos a domicilio.

e Promocion de la marca a través de redes sociales.

e Gestion de pedidos y entregas.

e Gestion de la relacion con los emprendedores.

Recursos Clave:

e Equipo de cocina de alta calidad.

e Personal capacitado para la preparacion y entrega de alimentos.
e Redes sociales

e Software de gestidén de pedidos y entregas.

Canales de Distribucion:

e Web: el sitio web sera la plataforma en linea para que los clientes realicen sus

pedidos y reciban informacién sobre nuestros productos y servicios.
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e Redes sociales: Utilizamos las principales redes sociales para promocionar
nuestros productos y servicios.
Relacion con los Clientes:

El maximo objetivo de “KitchenX” es construir relaciones duraderas con
nuestros emprendedores, ofreciendo un servicio de primera calidad y una atencion
personalizada. Utilizamos herramientas de redes sociales y software para mejorar la
comunicacion y la experiencia del cliente.

Estructura de Costes:
Los costos y gastos del modelo de negocio se basan en la capacidad
operativa, infraestructura y produccion, esos costos son:
e Mantenimiento de la infraestructura y equipos de cocina.
e Servicios basicos.
e Costos de publicidad, marketing y mantenimiento del sitio web.
e Costes de alquiler del local
e Costes de suministros
Fuentes de Ingresos:
e Ventas de turnos de alquiler del espacio de cocinas equipadas.
e Ventas de paquetes de alimentos adicionales para los emprendedores.

¢ Ventas de la entrega de servicio a domicilio adicionales para emprendedores.

Mision

Ofrecer a los emprendedores una experiencia de cocina profesional,
brindando una amplia seleccion de herramientas y utensilios para preparar platos
caseros, sabrosos y saludables a precios asequibles. Al mismo tiempo, se
contribuye a la economia local proporcionando una plataforma para que los clientes
locales puedan expandir su negocio a través de nuestra plataforma.
Vision

Ser la principal dark kitchen de la ciudad destacandose en la plataforma de
entrega de comida a domicilio en Guayaquil, ofreciendo a los clientes una
experiencia de cocina a domicilio Unica, con un amplio surtido de platos frescos y

saludables a precios razonables.



Objetivo Estratégicos
Los objetivos estratégicos son las metas a largo plazo que “KitchenX” se

propone alcanzar. Estas metas se derivan de una estrategia adecuada a la situacion

actual, la mision y la vision de la empresa. Los objetivos estratégicos guian las
acciones y las decisiones en la empresa.

e Eficiencia Operativa: Optimizar el proceso de preparacion y entrega de los
pedidos para maximizar la productividad y minimizar los tiempos de espera.

e Satisfaccion del Emprendedor: Garantizar una experiencia de alquiler y
consumo satisfactoria para los clientes, brindando alimentos de calidad,
cocinas completas y entregas rapidas y precisas.

e Expansion Geografica: Ampliar la cobertura de entrega a travées de
asociaciones con plataformas de entrega, permitiendo llegar a un mayor
namero de clientes en diferentes areas.

e Innovacién de Productos: Desarrollar y ofrecer nuevas propuestas
gastrondmicas que se adapten a las preferencias y demandas del mercado,
para que los emprendedores mantengan la oferta fresca y atractiva para los
consumidores.

e Gestion de Costos: Implementar medidas para optimizar los costos
operativos, como la gestion eficiente de inventarios, negociacion con
proveedores y el uso de tecnologia para reducir desperdicios y gastos

innecesarios.

Estrategias de Fidelizacion

La estrategia que se utilizara sera una estrategia de enfoque, es decir se
identificd un determinado nicho de mercado en el que casi ho hay competencia.
Este tipo de estrategia es aconsejable para el inicio de los negocios porque se
conserva un mayor conocimiento de las necesidades del cliente.

Dicho enfoque esté orientado a empresarios en el sector gastronémico. El
negocio ofrecera un servicio integral donde se brinde informacién de alquiler de
cocinas profesionales y de almacén, asi como otros servicios adicionales y
complementarios que haran crecer al emprendedor.

Se empleara también plataformas de entrega de alimentos a domicilio que

sea rentable, segura y facil de usar para los clientes y asi poder llegar a todas
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partes de Guayaquil. Ademas, trabajaremos para mejorar la imagen de nuestro
negoci6 mediante el uso de herramientas de marketing innovadoras. Finalmente,

nos esforzaremos por ofrecer precios asequibles para nuestros clientes.

Estrategias de Marketing

e Presencia en Redes Sociales: Utilizar plataformas como Instagram,
Facebook y Twitter para promocionar los servicios, interactuar con los
seguidores y responder preguntas.

e Colaboraciones y Alianzas Estratégicas: Trabajar con influencers o
bloggers de comida que tengan una audiencia relevante para promocionar el
dark kitchen y sus servicios.

e Programas de Lealtad: Implementar un sistema de recompensas para
fomentar la fidelidad de los clientes, como descuentos por referidos o puntos
acumulables.

e Estrategias de email Marketing: Enviar newsletters periddicas con
promociones exclusivas, novedades en el menua y recordatorios de pedidos
anteriores.

e Campafas Publicitarias Online: Utilizar plataformas publicitarias como
Google Ads y Facebook Ads para llegar a un publico mas amplio y

segmentado.

Estrategias Publicitarias

Las estrategias publicitarias del dark kitchen son las tacticas empleadas para
promocionar y dar a conocer el negocio de entregas de comida a domicilio sin
establecimiento fisico. Estas estrategias son:

e Marketing en Linea: Utilizar las redes sociales, el sitio web y las
aplicaciones de entrega de alimentos para promocionar el negocio y atraer
clientes.

e Publicidad Pagada: Invertir en anuncios en linea o en medios de
comunicacién locales para aumentar la visibilidad del dark kitchen.

e Colaboraciones con Influencers: Trabajar con influencers o bloggers de

alimentos para promocionar el dark kitchen y generar recomendaciones.



Programas de Fidelidad: Ofrecer descuentos exclusivos o incentivos a los
clientes frecuentes para fomentar la lealtad.

Promociones y Ofertas Especiales: Crear campafias promocionales que
atraigan a nuevos clientes, como descuentos por tiempo limitado o regalos
gratuitos con la compra.

Resefas y Testimonios: Solicitar a los clientes satisfechos que compartan
sSus experiencias y comenten sobre el negocio en linea.

Estrategias de SEO Local: Optimizar el contenido online para aparecer en

busquedas locales de comida a domicilio y aumentar la visibilidad.

48
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Realizar un Anélisis Financiero que Evalue la Rentabilidad del Mercado

El andlisis financiero evalu6 la rentabilidad del mercado del modelo de
negocio de un dark kitchen se examinoé los ingresos y costos para determinar si el
negocio es rentable. Se evaluaron factores como las fuentes de ingresos, los costos
variables y fijos, el margen de contribucion y de rentabilidad. También se realiza un
andlisis de sensibilidad para evaluar diferentes escenarios.

Activo Fijo o No Corriente
A continuacion, se presenta la inversion de los activos fijos con sus

respectivos montos de depreciacion, valor residual y vida util.

Tabla 27
Activos No Corriente
Activos No Corrientes Inversiéon  Depreciacion Vglor Vida Util
Residual
Maquinaria y Equipo $ 12.678,23 $1.141,04 $6.339,12 10
Materiales y Repuestos $ 41691 $ 37,52 $ 208,46 10
Instalaciones $ 5.000,00 $ 450,00 $2.500,00 10
Muebles y Enseres $ 3579,73 $ 252,52 $1.380,18 10
Vehiculo y Equipo de
Transporte $ 450000 $ 85500 $ 225,00 5
Equipo de computacion $ 2.800,00 $ 933,33 - 3
Equipo de oficina $ 206900 $ 186,21 $1.034,50 10
Total $ 31.043,87 $ 3.855,63 $11.687,25

Elaborado por: La Autora, 2023

El monto de depreciacién anual va cambiando de acuerdo con la vida util de
cada uno de los activos, en afio 4 y 5 no se deprecian el valor de equipos de
computaciéon ya que su vida util termino, pues estos se deprecian 33,3% por afio. El
detalle de inversion financiera de cada uno de los activos fijos del modelo de negocio
se presenta en el (Apéndice N°1)

Tabla 28

Depreciacion Acumulada

Detalle Ao 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5
Depreciacion $3.855,63 $3.855,63 $3.855,63 $2.92229 $2.922,29
Depreciacion
acumulada $3.855,63 $7.711,25 $11.566,88 $15.422,51 $18.344,80
Elaborado por: La Autora, 2023
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Activos Diferidos o Activos Intangibles
Los activos intangibles son activos no fisicos que tienen un valor para
“KitchenX”, como patentes, permisos, disefios, etc. Son gastos pagados por

anticipado que se convertiran en beneficios econdémicos en el futuro

Tabla 29
Activos Intangibles

Descripcion Subtotal
Obtencién del RUC (SRI) $ 2,00
Pago de inspeccion al cuerpo de $ 5800
bomberos ’
Patente municipal $ 55,00
Matricula de comercio $ 70,00
Permisos de funcionamiento o tasa
de habilitacién de locales $20,00
Permiso y certificado sanitario de los $ 5000
empleados del local ’
Arte del logo $ 25,00
Disefiador grafico de paginas web y $ 45 00
papeleria ’
Costo de transporte y gastos por $ 500
buscar cotizaciones ’
Imprevistos $ 900,00
Total $1.230,00

Elaborado por: La Autora, 2023

Materiales e Insumos Directos e Indirectos

Este item hace referencia a todos los alimentos que incluyen en el paquete de
provisiones alimentarias para elaborar los platos gastronémicos e insumos indirectos
para la venta de los emprendedores. El detalle de los materiales de fabricacién se

presenta en el (Apéndice N°2)

Tabla 30
Materiales de Fabricacion
Descripcion Subtotal
Provisiones Alimentarias Directas $ 2.579,45
Insumos Indirectos $ 234,00
Total $ 2.813,45

Elaborado por: La Autora, 2023
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Prondstico de Salarios e Inflacién
La fuente de los prondsticos del salarios e inflacion es el banco central del

Ecuador y se lo utilizé para realizar las proyecciones de costos, ingresos y gastos

Tabla 31

Prondsticos de Inflacion y (SBU)
Descripcion Afo 0 Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano4* ARo5*

Ano 2022 2023 2024 2025 2026 2027
Inflacion 2,66% 2,07% 1,65% 1,39% 1,94% 1,76%
SBU $ 425 $ 450 $ 475 $ 500 $ 510 $ 519

Fuente: Banco Central del Ecuador.
Elaborado por: La Autora, 2023.

Personal de Mano de Obra Directa

Segun la idea de negocio planteada para desarrollar las operaciones directas
con los emprendedores se necesita un auxiliar de cocina de planta que empaquete
los alimentos y lleve contabilizado los materiales e insumos de fabricacion, un
auxiliar de bodega que supervise la utilizacion de insumos y reposicion de

inventarios, ademas de los 3 motorizados para la entrega de los delivery a domicilio.

Tabla 32

Mano de Obra Directa

%

Mano de Obra N.°de Remuneracién Décimo Décimo

Directa Personal Bene_flmos mensual tercero cuarto
sociales
Asistente de 0
bodega 1 11,15% $ 450,00 $ 450,00 $450,00
asistentes
motorizados 2 11,15% $ 900,00 $ 900,00 $900,00
Auxiliar de 1 1115% $ 450,00 $ 45000 $450,00
cocina
TOTAL, MOD 4 $ 1.800,01 $ 1.800,01 $1.800,01

Elaborado por: La Autora, 2023.

Personal de Mano de Obra Indirecta
El personal de administracion de “KitchenX” pertenecen a la mano de obra
indirecta, aunque no intervienen directamente en los procesos de servicios, si

administran y toman decisiones de forma consiente para el éxito del negocio.
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Tabla 33

Mano de Obra Indirecta
Mano de % Costo de

o , . .

Obra N.°de Beneficios MOID Decimo Decimo
. Personal . tercero cuarto
Indirecta sociales mensual

Gerente 0

General 1 11,15% $ 650,00 $650,00 $650,00

Asistente 0

Administrativo 1 11,15% $ 450,00 $ 450,00 $450,00

Coordinador

de soporte 1 11,15% $ 500,00 $500,00 $ 500,00

técnico

Contador 1 11,15% $ 550,00 $550,00 $550,00

TOTAL, MOD $2.150,01 $2.150,01 $2.150,01

Elaborado por: La Autora, 2023.

Proyeccion de Sueldos & Salarios

La proyeccion anual se desarroll6 a base del sueldo mensual pagado a cada
uno de los trabajadores de “KitchenX” mas los beneficios sociales de ley multiplicado

por la proyeccién de inflacion del banco central por afio.

Tabla 34

Proyeccion de Sueldos & Salarios
Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Asistente de bodega $ 5400 $ 5489 $ 5565 $5673 $ 5.773
asistentes
motorizados $10.800 $ 10978 $ 11.130 $11.347 $11.547
Auxiliardecocina $ 5400 $ 5489 $ 5565 $ 5673 $ 5773
Gerente General $ 7800 $ 7928 $ 8.038 $ 8195 $ 8.339
Asistente
Administrativo $ 5400 $ 5489 $ 5565 $ 5673 $ 5.773
Coordinador de
soporte técnico $ 5999 $ 6.098 $ 6.183 $ 6.303 $ 6.415
Contador $ 6600 $ 6.708 $ 6.802 $ 6934 $ 7.056
Subtotal $47.400 $ 48.182 $48.852 $49.800 $50.679
Decimos $ 7900 $ 8030 $ 8142 $ 8300 $ 8.446
Total $55.300 $ 56.212 $ 56.993 $58.101 $59.125

Elaborado por: La Autora, 2023.
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Resumen de Gastos

Este item refiere a los costos asociados con las actividades de venta y
administracion de dark kitchen. Estos gastos incluyen publicidad y promocion,
suministros de oficina, alquileres y otros gastos generales necesarios para el
funcionamiento de la empresa.
Tabla 35

Gastos de Ventay Administracion

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Gastos de Ventas
Gastos Publicidad $ 3600 $ 3659 $ 3710 $ 3.782 $ 3.849
Total, Gastos V. $ 3600 $ 3659 $ 3710 $ 3.782 $ 3.849
Gastos
Administrativos
Gastos de Alquiler $21.600 $21.600 $ 21.600 $ 21.600 $21.600
Gastos de
Mantenimiento de $ 2529 $ 2570 $ 2606 $ 2657 $ 2.704
Activos Operativos
Gastos de Transporte $ 3.000 $ 3.049 $ 3.091 $ 3151 $ 3.207
Total, Gastos A. $27.129 $27.227 $ 27.298 $ 27.409 $27.511

Total $30.729,12 $30.879,7 $31.008,7 $31.191,5 $31.360,61

Elaborado por: La Autora, 2023.

Capital de trabajo

El capital de trabajo es la cantidad de dinero que “KitchenX” necesita para
financiar sus operaciones diarias y mantener un flujo de efectivo adecuado. Se utiliza
para cubrir los costos operativos y gastos corrientes mientras se espera la
recuperacion de los ingresos. Para su calculo se realizé la suma de los costos
variables, intereses bancarios y costos fijos dividido para los 365 dias del afio,
posteriormente su resultado se multiplico por la suma de los dias de inventario y de

cuentas por cobrar.

Tabla 36
Capital de Trabajo

Detalle Valor
Costo Anual Operacional $ 278,43
Dias Ciclo de cobro 30
Dias Ciclo de inventario 30
Capital de Trabajo $ 16.705,7

Elaborado por: La Autora, 2023
Estructura de la Inversion del Proyecto
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La estructura de inversion refiere a como se distribuye la inversion necesaria
para llevar a cabo el proyecto. Est4 formado por activos fijos, activos diferidos y

capital de trabajo.

Tabla 37
Inversion del Proyecto
Detalle Monto
Activos No Corrientes $31.043,87
Activo Intangible y Otros Activos $ 1.230,00
Capital de Trabajo $16.705,74
Inversion Inicial Total $ 48.979,61

Elaborado por: La Autora, 2023

Estructura del Capital

La estructura del capital incluye tanto los recursos propios de los
inversionistas como los recursos financiados por BanEcuador, la participacion de los
inversionistas es de 24.5% por un monto de $ 11.989,81 cada uno. La suma total de
los montos es de $ 23.979,61 un total de 49% del capital.

Tabla 38
Estructura del Capital
Detalle Participacion Monto
Capital Propio 49,0% $ 23.979,61
Financiamiento 51,0% $ 25.000,00
Total 100,0% $ 48.979,61

Elaborado por: La Autora, 2023

Préstamo Financiero
El préstamo financiero es por el monto de $ 25,000 capitalizable a 5 afios por

60 pagos mensuales.(Apéndice N° 3)

Tabla 39
Resumen de Pago de Interés

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Intereses $2.553,86 $2.094,59 $1.582,17 $1.010,45 $372,58

Amortizacion ~ $3.968,87 $4.428,14 $4.940,56 $5.512,28 $6.150,15

Elaborado por: La Autora, 2023



Tabla 40
Detalles del Préstamo

Datos del préstamo Monto
Tasa Efectiva Anual de CFN 11,00%
Tasa Efectiva Mensual de
CEN 0,92%
Meses 60
ARo 5
Préstamo $ 25.000,00
Crédito Microempresa General BanEcuador
Pago Método Francés

Elaborado por: La Autora, 2023

Ingresos del Proyecto
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Los ingresos del proyecto fueron estimados a partir de la multiplicacién de la

cantidad de la demanda a satisfacer de alquileres del dark kitchen por su precio y se

sumoé la multiplicacion de la cantidad de delivery adicionales que los emprendedores

estan dispuestos a pagar por ese servicio.

Tabla 41

Ingresos proyectados

Afo 1 Ao 2 Ano 3 Afio 4 Ao 5
Alquileres Vendidos 94 95 96 97 98
Precio unitario $ 150 $ 152,48 $ 154,59 $ 15760 $ 160,38
Entregas a
Domicilio 96 98 99 101 103
adicionales
Precio unitario $ 300 $ 305 $ 3,09 $ 315 3 3,21
'Anl?qrueifeors por $95386 $ 97.785 $ 99.954 $ 102.696  $105.417
Ingresos por
DELIVERY $12.992 $ 13539 $ 14.032 $ 14.697 $ 15.352
Total de Ingresos  $108.379 $111.324 $113.986 $ 117.393 $ 120.769

Elaborado por: La Autora, 2023
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Tasa Minima de Rentabilidad
También se conoce como tasa de descuento o tasa de rendimiento requerida.
La TMR se utiliza para evaluar la viabilidad de un proyecto, comparando el
rendimiento esperado con el costo de oportunidad de los recursos invertidos.
e Cociente de Inflacion 5 afios atras  0,49%.
¢ Prima de Riesgo 8,00%.
Se aplico la formula siguiente:

TMAR = inflacidn + interés + (inflacion * interés) = 12,49%.

Tabla 42
TMAR Global
.. Rendimiento -
Quien Aporta Apo(rg/a)cmn pedido Ppgr?éne?g:joo
) (TMAR)
Accionistas 48,96% 12,49% 0,0611
Banco 51,04% 8,00% 0,0408
BanEcuador
0,1020
Total 10,20%

Elaborado por: La Autora, 2023

Como resultado del TMAR del inversionista 12,49% y la TMAR Global 10,2%.

Estas tasas son necesarias para el analisis de viabilidad financiera de” KitchenX”.

Flujo de Caja del proyecto

En el flujo de caja del proyecto se registraron los ingresos generados por las
actividades del proyecto, asi como los gastos asociados a la operacion del mismo.
Estos incluyen la inversion inicial, los costos de produccion, los gastos de ventas y
marketing, los impuestos, los costos de mantenimiento, entre otros.

La finalidad del flujo de caja del proyecto es determinar los flujos de efectivo
netos, es decir, la diferencia entre los ingresos y los gastos en cada periodo de
tiempo. Con esta informacion, se calcul6 indicadores financieros como el Valor
Actual Neto (VAN) $10.430,56, la Tasa Interna de Retorno (TIR) 20,31% y el Periodo
de Recuperacion de la Inversion 4.22 afos. (Apéndice N° 4)
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Andlisis de Sensibilidad
Son parametros que afectan los resultados del proyecto o una decision, se
utilizé para medir la vulnerabilidad del mismo ante variaciones en ciertos factores
clave. En el andlisis de sensibilidad de los escenarios se realiz6 al variar
individualmente un parametro a la vez (costos, intereses e ingresos) manteniendo
las demas constantes, se observd como afecta el resultado e indicador financiero
gue se esta evaluando, como el VAN y la TIR.
Supuestos para el analisis optimista:
¢ Incremento de 1,5% en el precio de los servicios unitario tanto de alquiler y
entrega a domicilio.
e Nueva tasa de interés del préstamo: 9,5% (antes 11,00%).
Supuestos para el analisis pesimista:
¢ Incremento anual de los costos variables: 4%.

¢ Nueva tasa de interés del préstamo: 12,5% (antes 11,00%).

Tabla 43
Andlisis Escenario Pesimistay Optimista
indice Actual Pesimista Optimista
VAN $ 10.430,56 $ 5.076,50 $ 15.391,41
TIR 20,3% 15,0% 25,2%
Periodo de Recuperacion 4,22 4,39 4,07
indice de Rentabilidad 39% 19% 58%

Elaborado por: La Autora, 2023.

Al revisar los resultados se observa un cambio en los parametros con un
impacto positivo y significativo en todos los escenarios.

El escenario optimista presenta una variacion del 19% en el indice de
rentabilidad y el tiempo de recuperacion de inversion es menor al escenario actual.

No obstante, el escenario pesimista no es negativo, aunque presenta una
disminucién de rentabilidad del 20%, tampoco presenta numeros perjudiciales para

la compaifiia.

Resumen del Analisis Financiero
Los resultados del analisis financiero de “KitchenX” en el flujo de caja indica
que el proyecto tiene un Valor Actual Neto (VAN) positivo de $10,430.56, ademas de
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una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 20.3% siendo esta mayor al TMAR Global del
proyecto (10,20%) lo cual indica que el proyecto es rentable.

El periodo de recuperacion es de 4 afios 3 meses y 1 dia, lo cual significa que
el proyecto se recupera en ese tiempo. Al mismo tiempo, el indice de rentabilidad es
del 39%, probando que el proyecto genera beneficios en relacion con la inversion
realizada. En sintesis, los resultados del andlisis indican que el dark kitchen es una

opcion financieramente viable.
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DISCUSION

La pandemia ocasion6 que muchos negocios cerraran sus puertas y otros no
consiguieran los ingresos correspondientes. Estableciendo un dark kitchen como
modelo de negocio permitiria el crecimiento de estos negocios y a su vez a que otros
creen su emprendimiento.

De acuerdo con la investigacion de Arévalo y Véliz (2015) en su estudio
financiero arroja una inversion inicial de $43.600 financiado por el 46% de la
aportacion de socios y el 54% por la institucion financiera, se proyecta la
recuperacion de la inversion en un plazo de 2 afios con una tasa interna de retorno
del 70,61%. Mientras que en esta investigacion la proyeccion de recuperacion de la
inversion se dara en 4 afios y 3 meses con un capital propio del 49% y un
financiamiento del 51%.

Considerando el analisis de Uribe (2020) en su investigacion determina que el
periodo de recuperacion de la inversion sera en el afio 4 con un TIR 9,2%, en el
analisis PESTEL deduce gue la implementacion de un sistema de dark kitchen ha
beneficiado a la creacion de nuevos negocios de comida. A su vez en esta
investigacion la recuperacion de la inversion sera dentro de 4 afos, pero con un TIR
superior de 20,31%, en el andlisis PESTEL se determina la reduccion de impuestos,
el desarrollo de plataformas de entrega de comida ayuda mucho en la operacion de
un dark kitchen.

Segun Chiroque, Gonzales, Arteaga, Stanbury, & Zarate (2020) el modelo de
negocio de dark kitchen tiene por objeto eliminar el tiempo de salida de casa por lo
gue se elaboro6 un plan de marketing que ayude atraer al cliente objetivo, se toma en
cuenta que dicho proyecto tiene una valoracién 109,046 soles de con una tasa
interna de retorno de 48,58%. En nuestro proyecto se define al dark kitchen como un
negocio novedoso donde brinda apoyo a que los emprendedores puedan vender su
producto contando con una ayuda de servicio de delivey, en el estudio financiero
arroja resultados positivos donde el VAN es de $10,430.56, la Tasa Interna de
Retorno (TIR) del 20.3%.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

A raiz de la pandemia muchos negocios de gastronomia que tenian afios
tuvieron que cerrar debido a las restricciones de movilizacion y no contar un plan de
delivery, otros negocios tuvieron bajos ingresos. Es por esta razdn que se crearon
los dark kitchen para brindar un apoyo a los emprendedores a producir mas
productos y también brindando un servicio de delivery. El modelo de una empresa
de dark kitchen ayudaria en el desarrollo econémico del Ecuador, ya que este
permitiria a los emprendedores gastrondmicos a obtener mas ganancias y a su vez
le permitiria a no hacer un gasto en el alquiler. Favoreciendo a la generacion de
empleos, el desarrollo econdmico y la disminucién de la pobreza.

El objetivo de cada empresa es producir beneficios econémicos y valor para
los inversionistas interesados, de manera tedrica se ha logrado el modelo de una
empresa rentable. En el estudio de mercado se pudo observar que este negocio es
nuevo en el pais y muchas personas desconocen de empresas similares. El estudio
en el aspecto financiero tuvo resultados positivos respecto a la rentabilidad, sin
embargo, para el arranque para este tipo de negocio se debe profundizar mas en el
estudio operativo para saber los riesgos de produccion.

La implementacién de este modelo de negocio podria crear nuevos negocios
de comida bajo el modo de economia colaborativa y asi ayudar en el sostenimiento

de los negocios que ya existen.
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Recomendaciones:

Se recomienda que los inversionistas del proyecto se relacionen con
programas que les ayuden a obtener financiamientos estatales para que puedan
ajustarse a lo presentado en el proyecto, con las tasas de interés adecuado para los
negocios y que suscite la auto sustentabilidad del negocio.

También se recomienda en valorar continuamente los indicadores financieros
y operativos del estudia que ayude en la planificacion y ejecucion de planes de
accion obligatorios en su determinado tiempo.

Se recomienda que al usar el modelo de negocio expuesto se debe tomar en
consideracion el tiempo que se estimoé para conseguir los resultados 6ptimos,

también como el analisis técnico y financiero para poner en marcha el negocio.
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Anexo N° 1: Operacionalizacion de Variables
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Tipo de

Técnicas de

Variable Definicion Medicion e |Tratamiento de Resultados
: - Esperados
Indicador | la Informacion
Es un criterio que Medicion Evaluar la Conocer si se
ayuda en la toma de Cuantitativa  |inversion en el |puede invertir
TIR decisiones para los Porcentaje de |flujo de caja. en el proyecto.
proyectos de inversion |tasa
y financiamiento. porcentual
(Mete, 2014)
Es la variedad entre el | Medicion Medir los flujos | Conocer la
valor de mercado de Cuantitativa  |futuros de los | viabilidad del
una inversién y el costo | Indicador ingresos. negocio.
respecto al valor de los |financiero
VAN flujos de caja netos

provenientes de la
inversion traidos al
presente. (ESAN,
2015)

Elaborado por; La Autora, 2023




Anexo N° 2: Formato de Encuesta

1.

Género
a) Masculino
b) Femenino

. Nivel de estudios

a) Secundaria
b) Técnica
c) Universitaria
d) Posgrado

¢,Cual es su rango de edad?
a) Menos de 25

b) De 25a 35

c) De35a50

d) Mas de 50

¢En qué parte de Guayaquil vive?
a) Norte

b) Centro

c) Sur

¢ Tiene usted un emprendimiento orientado a la gastronomia?
a) Si
b) No

¢,Cuando empezo6 su emprendimiento gastronémico?

66

¢ Qué productos ofrece en su emprendimiento gastronémico?

¢, Cuéanto tiempo le dedica a su emprendimiento gastronémico?

a) 10-12 horas al dia
b) 6-9 horas al dia
c) 2-5horas al dia

¢,Cuantos dias a la semana ofrece su producto gastronémico?
a) Cinco veces a la semana

b) Seis veces a la semana

c) Todos los dias
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10.¢.En qué grado considera usted que es importante su emprendimiento
gastronomico?
a) Es el mas importante, porque es el Unico sustento en el hogar.
b) No tan importante, es un ingreso adicional en el hogar.

11.¢Ha pensado en alquilar un local para su emprendimiento
gastronémico?
a) Si
b) No

12.¢,Cuenta con un capital que le permita abrir un local propio?
a) Si
b) No

13. ¢, Alquilaria un espacio por horas en un dark kitchen que le brinde
cocinas profesionales en la ciudad de Guayaquil, incluye 10 entregas a
domicilio y un paquete de alimentos crudos valorado en $ 30?

a) Si
b) No

14.¢:En qué horario reservaria el servicio?
a) 7:00-12:00
b) 13:00 — 18:00
c) 18:30 —23:30
15.¢Usted ha alquilado los servicios de una empresa que brinde este tipo
de servicio?
a) Si
b) No

16.¢,Como se llama la empresa que le brind6 el servicio?
a) Tagliere
b) Monchito kitchen to go
c) Monchito kitchen

17.¢Qué tipo de materiales necesitaria en la cocina profesional a alquilar?
a) Cocina industrial y Horno

b) Parrillas y freidoras
c) Pasteurizador, mantecadora

d) Ollas, utensilios y pailas



18.

19.

20.

21.

22.

¢, Cuénto estaria dispuesto a pagar por el alquiler de la cocina
profesional?

a) 5 horas - $150

b) 5 horas - $250

c) 5 horas - $350

d) Por 2 veces mes - $220

¢,Cuantas dias al afio, usted alquilaria el servicio de dark kitchen en
"KitchenX"?

a)ll — 18 dias al afio

b)6 — 10 dias al afio

c)1 — 5 dias al afio

d)Mas de 18 dias al afio

¢, Qué promocidn le gustaria recibir si se convierte en un cliente
recurrente? Puede elegir mas de una

a) Mas entregas a domicilio gratis

b) Horas en la cocina gratis

¢Estad de acuerdo que se cobre $3 por servicio de entrega adicional del
gue viene incluido en el alquiler del dark kitchen?

a) Si

b) No

¢, Cuantas entregas a domicilio adicional contrataria al afio en el dark
kitchen?

a) 3 a6 entregas al afo

b) 7 a 10 entregas mes

c) 11 a 14 entregas mes

d) no contrataria
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Anexo N° 3: Cronograma de Actividades

Actividades

Meses

3|4

10

Aprobaciéon de tema

Desarrollo Capitulo |

Desarrollo Capitulo Il

Sustentacion del

Anteproyecto

Realizar la encuesta

Desarrollo Capitulo llI

Desarrollo Capitulo IV

Estadistico B

Sustentacion final

Elaborado por: La Autora, 2023

69



APENDICES
Apéndice N° 1: Activos fijos
Maquinaria y Equipo
- : Valor
Requerimiento Unidades Unitario Valor Total
Cocina industrial 2 $ 890,00 $ 1.780,00
Parrilla a gas 3 2 $ 367,04 $ 734,08
guemadores
Freidora a gas 8 2 $ 50000 $  1.000,00
inyectores
Refrigeradora Side 2 $ 848,99 $ 1.697,98
Congelador Frost
Horigontal 1 $ 1.09154 $  1.091,54
Horno industrial 2 $ 700,00 $ 1.400,00
Mesones de trabajo 5 $ 110,00 $ 550,00
Estanteria metélica 3 $ 100,00 $ 300,00
Carro bandejero 3 $ 46,00 $ 138,00
Batidora industrial 2 $ 600,00 $ 1.200,00
Batea 3 $ 25,00 $ 75,00
Juego de calderos 3 $ 17,48 $ 52,44
Amasador industrial 2 $ 650,00 $ 1.300,00
Licuadora 3 $ 5699 $ 170,97
Sartén 4 $ 12,06 $ 48,24
Colador plegable 2 $ 18,99 $ 37,98
Mantecadora 2 $ 300,00 $ 600,00
Paila 2 $ 150,00 $ 300,00
Exprimidor de naranja 2 $ 55,00 $ 110,00
Basureras 2 $ 46,00 $ 92,00
Total $ 12.678,23
Elaborado por: La Autora, 2023
Materiales y Repuestos
_— . Valor
Requerimiento Unidades Unitario Valor Total
Juego de cuchillos 2 $ 55,00 $ 110,00
Juego de bowls 2 $ 4439 $ 88,78
Jue_go de utensilios de 3 $ 36.99 $ 110,97
cocina
Tablas para cocina 4 $ 13,50 $ 54,00
Set de cucharones 2 $ 26,58 $ 53,16
Total $ 416,91

Elaborado por: La Autora, 2023
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Requerimiento Unidades UV?"O'T Valor Total
nitario

Instalaciones $ 5.000,00
Adecuaciones e Instalaciones del
edificio 1 $s5.00000 ¥ 500000

(Conexiones eléctricas, pintura e instalaciones de equipos)

Muebles y Enseres $ 830,73
Decoracion recepcion 1 $ 450,00 $ 450,00
Lamparas colgantes 3 $ 3482 $ 104,46
Botiquin de Primeros Auxilios 2 $ 2500 $ 50,00
Extintor de incendios 2 $ 32,00 % 64,00
Caja Gabinete metélico para incendios 1 $ 5548 $ 55,48
Silla de trabajo 2 $ 2500 % 50,00
Cafetera expresso 1 $ 56,79 $ 56,79

Vehiculo y Equipo de transporte $ 4.500,00
Motos Daytona 150cc 3 $1.500,00 $ 4.500,00
Total $ 10.330,73
Elaborado por: La Autora, 2023
Muebles y Equipo

Requerimiento Unidades Vfalor_ Valor Total
Unitario

Muebles y Enseres $ 2.749,00
Juego de escritorio 4 $ 300,00 % 1.200,00
Silla de oficina 8 $ 97,00 $ 776,00
Archivadores 3 $ 120,00 $ 360,00
Cajonera 3 $ 11500 $ 345,00
Cafetera 1 $ 68,00 $ 68,00

Equipo de computacion $ 2.800,00
gglrlni[%utador de escritorio 5 $ 40000 $ 800,00
Laptops Dell 2 $ 600,00 $ 1.200,00
Licencia de sistema 1 $ 550,00 $ 550,00
informético
Impresora multifuncional 1 $ 250,00 $ 250,00

Equipo de oficina $ 2.069,00
Teléfono fijo convencional 1 $ 3500 % 35,00
Silla visita 2 $ 3500 % 70,00
Dispensador de agua 1 $ 64,00 $ 64,00
Central de Aire 1 $ 1.900,00 $  1.900,00
acondicionado
Total $ 7.618,00

Elaborado por: La Autora, 2023

71



Apéndice N° 2. Materiales e Insumos de Fabricacion

Materia Prima Cantidad U Medida V?'Or. Valor Total
Unitario

Leche 10 gl $ 100 $ 10,00
Vegetales y Legumbres 100 kg $ 080 $ 80,00
Arroz 8 qq $ 40,00 $ 320,00
Frutas 100 kg $ 120 $ 120,00
Verde 75 kg $ 050 $ 37,50
Maduro 50 kg $ 050 $ 25,00
Queso 10 kg $ 250 $ 25,00
Azlcar 3 kg $ 100 $ 3,00
Sal 1 kg $ 075 $ 0,75
Huevos 6 cubeta30 g 420 5 2520
Granos 3 kg $ 150 $ 4,50
stinna, avena, maicena 3 kg $ 100 $ 3.00
Papa 4 qq $ 18,00 $ 72,00
Carne de res 50 kg $ 7,00 $ 350,00
Carne de cerdo 50 kg $ 6,00 $ 300,00
Pollo 50 kg $ 540 $ 270,00
Pescado 50 kg $ 500 $ 250,00
Camaroén 45 kg $ 6,00 $ 270,00
Condimentos 3 kg $ 1,00 $ 3,00
Aceite 3 3 $ 350 $ 10,50
Insumos varios 1 $400,00 $ 400,00
Total $506,85 $ 2.579,45
Costos Directos

Vasos desechables 10 Pagq.x1000 $ 250 $ 25,00
Contenedores 25 Pag.x101 $ 500 $ 125,00
Servilletas 40 Pag.x102 $ 040 $ 16,00
Cucharas 40 Pag.x103 $ 050 $ 20,00
Cubiertos 40 Pag.x104 $ 0,550 $ 20,00
Papel aluminio 10 Rol.x7mt2 $ 1,00 $ 10,00
Funda plastica 4 Pagq.x106 $ 450 $ 18,00
Total $ 1440 $ 234,00
Suma Total Materiales e Insumos Directos e Indirectos $ 2.813,45

Elaborado por: La Autora, 2023



Apéndice N° 3: Amortizacion del Préstamo

Periodo | Saldo Inicial | Intereses |Amortizacion Cuota Saldo Final
Mensual

0
1 $ 25.000,00 $229,17 $314,39 $543,56 $24.685,61
2 $ 24.685,61 $226,28 $317,28 $543,56 $24.368,33
3 $ 24.368,33 $223,38 $320,18 $543,56 $24.048,15
4 $ 24.048,15 $220,44 $323,12 $543,56 $23.725,03
5 $ 23.725,03 $217,48 $326,08 $543,56 $23.398,95
6 $ 23.398,95 $214,49 $329,07 $543,56 $23.069,88
7 $ 23.069,88 $211,47 $332,09 $543,56 $22.737,79
8 $ 22.737,79 $208,43 $335,13 $543,56 $ 22.402,66
9 $ 22.402,66 $205,36 $338,20 $543,56 $ 22.064,45
10 $ 22.064,45 $202,26 $341,30 $543,56 $21.723,15
11 $ 21.723,15 $199,13 $344,43 $543,56 $21.378,72
12 $ 21.378,72 $195,97 $347,59 $543,56 $21.031,13
13 $ 21.031,13 $192,79 $350,78 $543,56 $20.680,36
14 $ 20.680,36 $189,57 $353,99 $543,56 $ 20.326,37
15 $ 20.326,37 $186,33 $357,24 $543,56 $ 19.969,13
16 $ 19.969,13 $183,05 $360,51 $543,56 $19.608,62
17 $ 19.608,62 $179,75 $363,81 $543,56 $19.244,80
18 $ 19.244,80 $176,41 $367,15 $543,56 $ 18.877,65
19 $ 18.877,65 $173,05 $370,52 $543,56 $ 18.507,14
20 $ 18.507,14 $169,65 $373,91 $543,56 $ 18.133,23
21 $ 18.133,23 $166,22 $377,34 $543,56 $ 17.755,89
22 $ 17.755,89 $162,76 $380,80 $543,56 $ 17.375,09
23 $ 17.375,09 $159,27 $384,29 $543,56 $ 16.990,80
24 $ 16.990,80 $155,75 $387,81 $543,56 $ 16.602,99
25 $ 16.602,99 $152,19 $391,37 $543,56 $ 16.211,62
26 $ 16.211,62 $148,61 $394,95 $543,56 $ 15.816,67
27 $ 15.816,67 $144,99 $398,57 $543,56 $ 15.418,09
28 $ 15.418,09 $141,33 $402,23 $543,56 $ 15.015,87
29 $ 15.015,87 $137,65 $405,92 $543,56 $ 14.609,95
30 $ 14.609,95 $133,92 $409,64 $543,56 $ 14.200,32
31 $ 14.200,32 $130,17 $413,39 $543,56 $ 13.786,92
32 $ 13.786,92 $126,38 $417,18 $543,56 $ 13.369,74
33 $ 13.369,74 $122,56 $421,00 $543,56 $ 12.948,74
34 $ 12.948,74 $118,70 $424,86 $543,56 $12.523,88
35 $ 12.523,88 $114,80 $428,76 $543,56 $12.095,12
36 $ 12.095,12 $110,87 $432,69 $543,56 $ 11.662,43
37 $ 11.662,43 $106,91 $436,65 $543,56 $ 11.225,77
38 $ 11.225,77 $102,90 $440,66 $543,56 $ 10.785,12
39 $ 10.785,12 $98,86 $444,70 $543,56 $ 10.340,42
40 $ 10.340,42 $94,79 $448,77 $543,56 $ 9.891,65
41 $ 9.891,65 $90,67 $452,89 $543,56 $ 9.438,76
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Cuota

Periodo | Saldo Inicial Intereses| Amortizacion Mensual Saldo Final
42 $ 9.438,76 $86,52 $457,04 $54356 $ 8.981,72
43 $ 8.981,72 $82,33 $461,23 $543,56 $ 8.520,49
44 $ 8.520,49 $78,10 $465,46 $543,56 $ 8.055,04
45 $ 8.055,04 $73,84 $469,72 $543,56 $ 7.585,31
46 $ 7.585,31 $69,53 $474,03 $54356 $ 7.111,28
47 $ 7.111,28 $65,19 $478,37 $543,56 $ 6.632,91
48 $ 6.632,91 $60,80 $482,76 $54356 $ 6.150,15
49 $ 6.150,15 $56,38 $487,18 $543,56 $ 5.662,97
50 $ 5.662,97 $51,91 $491,65 $54356 $ 5.171,32
51 $ 5.171,32 $47,40 $496,16 $543,56 $ 4.675,16
52 $ 4.675,16 $42,86 $500,70 $54356 $ 4.174,46
53 $ 4.174,46 $38,27 $505,29 $543,56 $ 3.669,16
54 $ 3.669,16 $33,63 $509,93 $54356 $ 3.159,23
55 $ 3.159,23 $28,96 $514,60 $543,56 $ 2.644,63
56 $ 2.644,63 $24,24 $519,32 $54356 $ 2.125,31
57 $ 2.125,31 $19,48 $524,08 $543,56 $ 1.601,24
58 $ 1.601,24 $14,68 $528,88 $54356 $ 1.072,35
59 $ 1.072,35 $9,83 $533,73 $543,56 $ 538,62
60 $ 538,62 $4,94 $538,62 $543,56 $ 0,00

Elaborado por: La Autora, 2023
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Apéndice N° 4: Flujo de Caja

75

ANOS Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Precio $ 150,00 $ 152,48 $ 15459 $ 157,60 $ 160,38
Alquiler de cocinas 94 95 96 97 98
Precio $ 3,00 $ 305 % 3,09 % 3,15 $ 3,21
Entregas a domicilio 96 98 99 101 103
Ingresos $ 108.379,21 $ 111.32447 $ 113.986,44 $ 117.393,73 $ 120.769,91
(-) Costo variable de Produccion $ 5.813,45 $ 5.886,89 $ 5.952,46 $ 6.034,99 $ 6.115,67
(-) Costos Fijos $ 93.259,30 $ 9443762 $ 95.446,64 $ 96.876,34 $ 98.199,22
(-) Depreciacion $ 3.855,63 $ 3.855,63 $ 3.855,63 $ 292229 $ 2.922,29
Utilidad antes de Interés e Impuestos $ 5.450,83 $ 7.14434 $ 8.731,72 $ 11560,11 $ 13.532,72
Intereses pagados $2.553,86 $2.094,59 $1.582,17 $1.010,45 $372,58
Utilidad antes de Impuestos $ 2.896,97 $ 5.049,75 $ 7.14955 $ 10.549,66 $ 13.160,15
Impuesto 22% $ 637,33 $ 1.110,95 $ 157290 $ 2.320,92 $ 2.895,23
Utilidad Neta $ 2.259,64 $ 3.938,81 $ 5.576,65 $ 8.228,73 $ 10.264,92
(+) Depreciacién $ 3.855,63 $ 3.855,63 $ 3.855,63 $ 292229 $ 2.922,29
(-) Inversién en Activos Fijos $ 31.043,87
(-) Activos Diferidos $  1.230,00
(+/-) Inversién en Capital de trabajo  $ 16.705,74 $ 130,27 $ 92,41 $ 154,60 $ 125,87 $ -17.208,90
(+) Préstamo $ 25.000,00
(-) Amortizacién del principal de deuda $3.968,87 $4.428,14 $4.940,56 $5.512,28 $6.150,15
(+) Valor de desecho $ 11.687,25
Flujo del Inversionista $ -23.97961 $ 2.276,67 $ 3.458,70 $ 4.646,32 $ 576461 $ 35.933.21
Flujo del Inversionista Acumulado $ -23.979,61 $ -21.70295 $ -18.24424 $ -1359792 $ -7.833,31 $ 28.099,90
VAN $ 10.430,56 Periodo de 4,22 indice de 39%
TIR 20,3% Recuperacion Rentabilidad
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