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RESUMEN EJECUTIVO

ANTECEDENTES

El sdndwich es una preparacién culinaria que tiene sus origenes en el siglo XVIII. Su
nombre proviene de John Montagu, IV Conde de Sandwich, un aristdcrata britanico que, segun
la historia popular, solicito que le sirvieran carne entre dos rebanadas de pan para poder comer
sin interrumpir su juego de cartas. Esta practica rapidamente se popularizé en Inglaterra y,
posteriormente, en otras partes del mundo. Con el paso del tiempo, el sdndwich evolucioné de
ser una comida rapida e improvisada a una preparacion versatil y aceptada en diversas culturas.

Actualmente, existen innumerables variedades, combinando ingredientes locales y
técnicas culinarias que reflejan las tradiciones de cada regién. En la actualidad, los sandwiches
no solo forman parte de la comida diaria en muchos paises, sino que también representan una

opcion practica, accesible y nutritiva, tanto en el hogar como en el ambito comercial.
PROBLEMA

En un mercado cada vez més competitivo, los emprendedores enfrentan el desafio de
ofrecer productos alimenticios que no solo sean accesibles y atractivos para el consumidor, sino
que también se diferencien por su calidad, originalidad y valor agregado. A pesar de la alta
demanda de alimentos rapidos como los sandwiches, muchos negocios emergentes no logran
consolidarse debido a la falta de propuestas innovadoras, estrategias de marketing efectivas o una
adecuada gestion de recursos. Esto limita su crecimiento y sostenibilidad a largo plazo. En este
contexto, surge la necesidad de desarrollar un emprendimiento basado en la venta de sdndwiches
que no solo cumpla con las expectativas del cliente moderno en cuanto a sabor, precio y

nutricién, sino que también se sustente en un modelo de negocio sélido, creativo y adaptable.
Por ello, se plantea la siguiente interrogante:

¢ Como crear un emprendimiento de sandwiches que combine calidad, originalidad y

viabilidad comercial, respondiendo a las demandas actuales del mercado?
» Justificacion

La elaboracion y comercializacion de sandwiches representa una alternativa accesible,

nutritiva y practica frente a las necesidades alimenticias diarias de la poblacion. En un contexto



donde muchas personas requieren opciones rapidas pero saludables, los sandwiches permiten
combinar variedad de ingredientes frescos, equilibrando sabor y valor nutricional. Este proyecto
tiene como propdsito desarrollar una propuesta innovadora de sdndwiches que responda a los
gustos del publico objetivo, fomentando ademaés el emprendimiento y el aprendizaje de
principios basicos de nutricion, manejo de alimentos y gestion comercial. A través de este
proyecto, se busca también promover el consumo responsable, la creatividad culinaria y el

trabajo en equipo. Tiene el potencial de atraer a un mercado amplio y diverso.

» Objetivos
1. Objetivo General:

Desarrollar un emprendimiento de venta de sandwiches que ofrezca productos de calidad,
a precios accesibles y con un enfoque innovador, satisfaciendo las necesidades del mercado local

y generando ingresos sostenibles.

2. Objetivos Especificos:

- Disefar una propuesta de menu variado de sandwiches que combine sabor,
presentacion y valor nutricional.

- Establecer un plan de produccion eficiente que garantice la frescura e higiene de los
productos.

- Implementar estrategias de marketing y ventas que posicionen el producto en el
mercado objetivo.

- Determinar costos, precios de venta y margenes de ganancia para asegurar la
rentabilidad del negocio.

- Evaluar la aceptacion del producto a través de encuestas y retroalimentacién de los
clientes.

e Metodologia
o Meétodo Inductivo:

El método inductivo consiste en observar casos especificos para llegar a conclusiones
generales. Aplicado a un emprendimiento de sandwiches, te permite aprender del entorno,

identificar patrones y adaptar tu negocio.

o Optimizacion de Produccion:



- Sabor y calidad: Que los clientes estén satisfechos.

- Presentacion: El sandwich debe ser visualmente atractivo.

- Porciones: Estas deben ser suficiente en relacion al precio.

- Tiempo de preparacion: Que el producto sea eficiente sin perder calidad.

- Conservacion: Mantener un buen sabor y textura si es para delivery.

Desarrollo de Marca:

Crear una identidad de marca fuerte que resalte la autenticidad, a traves de un proceso
estratégico de adquirir una identidad Unica y coherente para el negocio mostrando los
beneficios nutricionales.

Disefiar un empaque que proteja el producto y atraiga a los consumidores.

Estrategias de publicidad:

Publicidad en redes: Utilizar redes sociales para que puedan visualizar fotos reales y
apetitosas, publicando historias diarias, mensajes motivadores junto a nuestro
producto y volantes creativos.

Eventos y Ferias: Participar en ferias de alimentos y eventos para dar a conocer

nuestra marca, permitir que los consumidores lo prueben.

Establecimiento de Canales de Distribucion:

Colaborar con snacks de varias universidades, colegios, etc.
Distribuir nuestro producto que garantice la frescura del producto y minimice los

costos de transporte utilizando aplicaciones de envios: Yango, Pedidos Ya o Indrive.

Resultados Esperados

Aumento en Ventas: Se espera un incremento significativo en las ventas si las
promociones son efectivas.

Reconocimiento de Marca: Mayor reconocimiento y aceptacion de nuestra marca
Sandwichén en los snacks, como un producto bien elaborado. Ganar seguidores y que
las interacciones aumenten en nuestras redes, generar comentarios como jHe visto tus
sandwiches en Instagram, Tik Tok, etc.

Datos y Aprendizaje: Conocer que sandwiches son mas vendibles, y los dias y

horarios mas consumidos.
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INTRODUCCION
En un entorno donde el ritmo de vida es cada vez mas acelerado, muchas personas,

buscan opciones de comida que sean répidas, sabrosas y accesibles, sin sacrificar la calidad ni la
frescura. Nuestro emprendimiento nace y busca cubrir esa necesidad a traves de una propuesta
simple pero poderosa: sandwiches artesanales, preparados al momento, con ingredientes frescos

y combinaciones unicas.

Este negocio no solo busca ofrecer comida deliciosa, sino también crear una experiencia
cercana y auténtica, donde cada cliente sienta que esta disfrutando algo hecho con dedicacion.
Nos enfocamos en brindar un menu variado que se adapte a distintos gustos desde lo clasico
hasta lo saludable, manteniendo siempre altos estandares de calidad, buena atencién y precios

competitivos.

Con este proyecto, aspiramos a posicionarnos como una opcion destacada en el mercado
local, aprovechando canales digitales, estrategias de promocién creativas y el boca a boca para

crecer de forma orgénica y sostenible.



SANDWICHON

MISION:
"Elaborar y ofrecer sandwiches frescos, sabrosos y accesibles, preparados con

ingredientes de calidad y atencion cercana, para satisfacer a quienes buscan una comida répida

sin renunciar al buen sabor."

VISION:
“Convertirnos en la opcion preferida de sdndwiches en la ciudad, reconocidos por la

calidad, el sabor y la atencién cercana a los clientes”

PROPOSITO:
“En Sandwichon existimos para transformar algo tan simple como un sandwich en una

explosion de sabor, alegria y cercania. Nuestro propdsito es llenar de energia y buen humor el dia
de cada cliente, con porciones generosas, ingredientes frescos y combinaciones que sorprenden.

Queremos que cada Sandwichéon no solo alimente, sino que deje huella.”

VENTAJA COMPETITIVA:
- Elaboramos nuestros productos con ingredientes frescos.

- Precio accesible al alcance de todo bolsillo.

- Promociones o combos.

- Buena ubicacién, con ambiente en exteriores e interiores.

- Nuestro emprendimiento busca establecerse entre los mejores locales en donde el

consumidor asista frecuentemente.



CAPITULO I: ANALISIS EXTERNO
1. MICROENTORNO
1.1. Analisis de la Demanda

Clientes Potenciales: Sandwichon se enfocara en captar la atencion de personas que
circulen por la UAGRM. Los principales clientes potenciales se pueden dividir en los

siguientes grupos:

o Estudiantes: Jovenes que buscan opciones rapidas, econdémicas y de calidad

durante sus jornadas académicas.

o Personal Académico y Administrativo: Profesores y empleados que valoran una

oferta saludable y elaborada con ingredientes frescos.

o Otros Clientes: Personas que transitan por la zona pueden verse atraidas por la

novedad y calidad del producto.

Tamaiio del Mercado y Volumen de Ventas: La zona de la UAGRM normalmente es
muy transitable y se estima que un segmento significativo (alrededor del 70-80%) sean
estudiantes habituales de la UAGRM. Por lo tanto, Sandwichon podria proyectar ventas
iniciales de aproximadamente 100 a 300 sandwiches, con la posibilidad de aumentar este

namero conforme se afiance la aceptacion del producto.

Mercado Objetivo (Target): El foco principal seran los estudiantes universitarios, pues
son tendencia en el consumo de comida répida en ambientes educativos y valoran la

calidad a un precio accesible.

Habitos de Consumo del Mercado Objetivo: Los jovenes universitarios suelen optar
por productos rapidos, que sean faciles de consumir y con una presentacién que refleje
autenticidad. La tendencia es hacia productos elaborados de forma artesanal y de

ingredientes frescos.

Perfil del Consumidor: Generalmente, se trata de personas dindmicas, con alto manejo
de redes sociales, en busca de opciones innovadoras y diferenciadas, preferiblemente con
valores de tradicion y calidad artesanal, y que se sienten atraidos por propuestas que

combinan sabor y estética sencilla.



1.2. Anélisis de Competidores

Identificacién de Competidores: Por la zona se podran encontrar diversos vendedores

de comida rapida, tales como:
o Puestos de hamburguesas, hot dogs, entre otros.
o Puestos que ofrecen productos similares en sabor y precio.

e Productos y Servicios que Atienden: Los competidores suelen ofrecer alimentos
preparados de forma masiva, a precios competitivos, que en muchos casos sacrifiquen la

calidad artesanal en pro de la velocidad y volumen de produccion.

« Politica de Precios: Los precios en el segmento de comida rapida se mueven en un rango

aproximado de Bs. 4 a Bs. 15, adaptandose al poder adquisitivo de los clientes.
« Estrategias Promocionales:
o Ofertas en combos (por ejemplo, sandwich + bebida).
o Descuentos por compra multiple o promociones especiales.
o Estrategias en redes sociales.

Forma de Distribucion: Los productos se ofrecen directamente, a través de puestos con

localizaciones estratégicas para captar el flujo de personas.

2. MACROENTORNO

e Situacion Politica:

Bolivia enfrenta una inestabilidad politica que afecta sectores como el turismo y la
gastronomia. Los conflictos internos dentro del partido de gobierno han generado bloqueos y
protestas, lo que puede impactar la distribucion de insumos y la estabilidad del mercado. Sin
embargo, el gobierno ha promovido iniciativas para fortalecer el emprendimiento y la

formalizacién de negocios.



e Medio Ambiente:

El pais es vulnerable a la erosion y desertificacion, lo que puede afectar la produccion
agricola. Ademas, la crisis ambiental ha generado escasez de agua y contaminacién de recursos
naturales. Para los emprendimientos, esto implica la necesidad de estrategias de sostenibilidad,

como el uso de ingredientes locales y practicas ecologicas.
e Situacion Social:

La crisis econdémica y sanitaria ha deteriorado las condiciones de vida, afectando el poder
adquisitivo de la poblacion. Ademas, los conflictos sociales han generado bloqueos que impactan
la distribucion de productos. Sin embargo, la gastronomia sigue siendo un sector clave en la
cultura boliviana, lo que representa una oportunidad para negocios que ofrezcan productos

accesibles y de calidad.
e Tecnologia:

El ecosistema tecnoldgico en Bolivia ha crecido, con un aumento en el nimero de
startups y la digitalizacion de negocios. La adopcion de plataformas digitales para pedidos y

pagos electronicos puede ser una ventaja competitiva para Sandwichén.
e Economia:

El sector gastrondmico ha mostrado signos de recuperacién, aunque enfrenta desafios
como la escasez de dolares y el incremento en costos de insumos. La reduccion de la demanda ha
llevado a estrategias como promociones y reduccion de porciones. Sandwichdn puede

aprovechar la tendencia de consumo rapido y accesible.
e Legal:

Para operar un negocio de comida en Bolivia, es necesario cumplir con regulaciones
sanitarias, obtener licencias y registrarse como empresa. La formalizacion puede ser un reto, pero

también ofrece beneficios como acceso a financiamiento y estabilidad legal.



Demografia:

Bolivia tiene una poblacién de mas de 12 millones de habitantes, con una baja densidad

poblacional. Santa Cruz es una de las regiones con mayor crecimiento urbano, lo que puede

representar una oportunidad para negocios gastronémicos en zonas estratégicas.

Cultura:

La gastronomia boliviana es rica y diversa, con platos tradicionales como el sandwich de

chola, que ha ganado reconocimiento internacional. Sandwichon puede aprovechar esta

identidad cultural para diferenciarse y atraer clientes.

» Amenazas y Oportunidades

o

Amenazas:

Inestabilidad politica y social que puede afectar la distribucidn de insumos.
Crisis ambiental que impacta la produccion de ingredientes clave.

Escasez de dolares y aumento de costos en el sector gastronémico.
Oportunidades:

Crecimiento del ecosistema tecnoldgico, facilitando la digitalizacién de pedidos.

Interés en la gastronomia tradicional, lo que permite diferenciarse con productos

auténticos.

Expansién urbana en Santa Cruz, aumentando la demanda de opciones de comida rapida.

2.1. Producto/Mercado

Descripcion del Producto: Sandwichon ofrecera dos lineas iniciales de productos:
o Sandwich de Pollo
o Sandwich de Jamon con Queso

Proceso y Composicién: Los sandwiches se elaboraran utilizando ingredientes locales,
con un proceso que combine técnicas tradicionales (para asegurar el sabor y la

presentacion artesanal) y métodos modernos que garanticen eficiencia e higiene.



e Analisis del Comportamiento del Mercado: Existe una alta demanda en ambientes

universitarios por productos que, ademas de ser rapidos, conserven una calidad artesanal.

El consumidor actual valora la frescura, el toque hecho a mano y una propuesta estética

sencilla pero cuidada.

CAPITULO I1: ANALISIS INTERNO

» Aplicacion de la Cadena de Valor de Michael Porter:

o

Actividades Primarias: « Logistica Interna: Seleccion de proveedores locales y
manejo cuidadoso de los insumos. * Operaciones: Elaboracion cuidadosa y
control de calidad en la produccion de cada sandwich.  Logistica Externa:
Distribucion directa en el stand, con una presentacion visual que atraiga a los
clientes. « Marketing y Ventas: Uso de estrategias tradicionales (presencia en
eventos) y digitales (publicidad en redes sociales) para captar clientes. * Servicio
Postventa: Recogida de comentarios y feedback para mejorar la oferta de manera

continua.

Actividades de Apoyo: ¢ Infraestructura: Disefio de un stand funcional y
atractivo que refleje la identidad artesanal de la marca. « Gestion Humana: Un
equipo comprometido y capacitado en servicio al cliente y en las practicas de
seguridad alimentaria. * Tecnologia: Incorporacion de herramientas digitales para
la promocion y posiblemente para la toma de pedidos. * Abastecimiento:
Establecimiento de relaciones solidas con proveedores locales que permitan
garantizar la continuidad y calidad de los insumos.

» Analisis Foda

o Fortalezas:

Producto artesanal de alta calidad, con un proceso de elaboracién meticuloso y
atencion al detalle.

Ingredientes frescos y locales que refuerzan la autenticidad del producto.
Estrategia de ubicacion en un entorno con alta afluencia estudiantil.

Imagen de marca sencilla, que comunica calidad y tradicion.



o Oportunidades:

Creciente tendencia en el consumo de alimentos artesanales y saludables en el
entorno universitario.

Posibilidad de establecer alianzas con proveedores locales y de implementar
estrategias de marketing digital para ampliar el alcance.

Potencial para participar en futuros eventos y expandirse a puntos fijos.

o Debilidades:

Capacidad de produccion limitada en la fase inicial, lo cual puede dificultar la
atencion a picos de demanda.
La inversion inicial y el manejo de recursos limitados pueden impactar la

capacidad de expansion al inicio.

o Amenazas:

Competencia ya establecida en el &mbito de comida rapida dentro de la zona.
Fluctuaciones en el precio de los insumos que pueden afectar la rentabilidad.
Factores externos imprevistos (climaticos o econdmicos) que puedan limitar la

afluencia de clientes.

e Estrategia

Propuesta de Valor: Sandwichon se diferenciara por ofrecer sandwiches de pollo y

de jamédn con queso elaborados de forma artesanal, utilizando ingredientes frescos y

locales. La propuesta se centra en la fusion de tradicion y modernidad, brindando un

producto de calidad superior, presentado de manera sencilla y elegante, a precios

accesibles y con un enfoque en la experiencia del cliente.

Diferenciacion y Adecuacion al Entorno:

Enfatizar la calidad artesanal y la frescura en cada producto, resaltando la
elaboracién "hecha a mano" que conecta con la cultura local y la identidad

universitaria.

Utilizar empaques sostenibles y promover practicas ecoamigables, respondiendo a

la tendencia medioambiental actual.

Fortalecer la presencia digital mediante redes sociales para fidelizar al cliente y

ampliar el alcance de la marca.



CAPITULO III: PLAN OPERATIVO O PRODUCCION:

3.1. Plan de Produccion o Preparacion

Ubicacion del negocio: Sandwichon en encuentra en la zona universitaria (UAGRM) de

Santa Cruz de la Sierra, Bolivia.

Principales Procesos de Produccion: seran de la siguiente manera:

Recepcion de materia prima: pechugas de pollo, jamon, queso, pan molde y
salsas.

Refrigeracion de la materia prima: para mantener frescos los ingredientes.
Limpieza: lavar las verduras y el pollo.

Corte: cortar los tomates en rodajas, deshojar la lechuga y desmenuzar el pollo.
Mezcla: mesclamos el pollo con la mayonesa.

Coccidn: cocer el pollo y en el caso del sandwich de jamon con queso freirlo.
Empaque: materiales de empaques adecuados que aseguren la integridad del
producto.

Almacenamiento: almacenar y guardar los sandwiches en condiciones

especificas hasta su distribucion.

Distribucion Interna: el Layout de la planta de produccion estara disefiado en forma de

linea recta para maximizar la eficiencia:

Area de recepcion de materia prima.

Area de refrigeracion de la materia prima.
Area de limpieza y corte.

Area de mescla y coccion.

Area de empaque y almacenamiento del producto.

Estrategia Optima de Produccion: sera justo a tiempo para minimizar inventarios y

costos de almacenamientos. Esta disefiado para integrar eficiencia, calidad y una gestion

dindmica de la cadena productiva. La elaboracion de sandwich requiere la armonia entre

procesos estandarizados, control riguroso de calidad y metodologias probadas en la

industria alimentaria.



e Capacidad de Programa de Produccion: sera de 100 sandwiches por dia, esta cantidad
se determind mediante un estudio de tiempo de montaje y también de preparacion de
ingredientes y movimientos evaluando la capacidad del personal, trabajando de lunes a

viertes, 8 horas por dia.
e Costos unitarios y totales de produccion:

- Costos unitarios: incluye materia prima (pollo, lechuga, tomate, jamén, queso,

pan molde y salsas), mano de obra, energia y empaques.
- Costos totales: se calculan sumando los costos fijos (alquiler de planta)
e Principales proveedores: proveedores locales de agricultura de la region de Santa Cruz.

> Estabilidad del proveedor: Sabemos la trayectoria de nuestro proveedor, su reputacion
en el mercado y su experiencia en la produccion y distribucion de pollo y otros insumos.
Esto nos garantizara que el proveedor sea confiable y pueda cumplir con los

requerimientos de abastecimiento de manera consistente.

» Capacidad de produccion: Tenemos conocimiento de la capacidad de produccion del
proveedor, su infraestructura, tecnologia y recursos humanos. El proveedor cuenta con la
capacidad necesaria para satisfacer la demanda de pollo y otros insumos de manera

oportuna y eficiente.

» Condiciones comerciales: Analizamos las condiciones comerciales propuestas por el
proveedor, como precios, términos de pago, plazos de entrega y politicas de devolucion.
Negociamos condiciones favorables que satisfacen las necesidades de la empresa y

permita mantener una relacién a largo plazo con el proveedor.

Al llevar a cabo un analisis detallado de los proveedores de pollo y otros insumos, se
puede garantizar un abastecimiento adecuado y de calidad, lo que contribuira al éxito y la

eficiencia de la cadena de suministro de la empresa.



e Norma de calidad del producto: el sdndwich de pollo y de jamdn con queso,
considerando las buenas practicas en la elaboracion, los requisitos de inocuidad y los
aspectos de etiquetado, debe cumplir con las normas de seguridad alimentaria

establecidas por SENASAG, controlamos la calidad y homogeneidad del producto final.

e Programas de mantenimiento de planta:

- Mantenimiento preventivo: se realizaran revisiones frecuentes de todos los

utensilios que se utilizan para la elaboracién de nuestros sandwiches.

- Mantenimientos correctivos: en caso de tener fallas en los utensilios se

realizaran reparaciones inmediatas para minimizar tiempo de inactividad.

e Tipo de seguros requeridos:
- Seguros de propiedad: para cubrir dafios en la infraestructura y utensilios.

- Cajade salud: seguro para el cuidado de la salud de los trabajadores.

CAPITULO IV: PLAN DE PUBLICIDAD
4.1. Analisis de la Promocion

e ;Como promocionar el producto o servicio a su cliente?

Trabajar en equipo con personas famosas o conocidas nos aportara principalmente en
Ilegar a nuevas audiencias y generar mas ventas, asi como a aumentar el conocimiento de la
marca y estimular el deseo por los productos creando anuncios en Instagram, Facebook, Tik Tok,

haciendo sorteos, concursos.
e ;Cuél sera su mezcla comunicacional o promocional que utilizara?
Mediante las siguientes herramientas:

- Publicidad: Divulgaremos nuestro producto a través de lo mencionado anteriormente
para incentivar la compra de nuestros productos, dar un mensaje positivo para reforzar
nuestra imagen.

- Promocién en ventas: promovemos su compra al hacer promociones en donde afiadimos

un café gratuito junto con nuestro sandwich.



- Relaciones publicas: Atraer a distintos publicos de diferentes edades a consumir nuestro
producto.

- Marketing directo: Ofrecer precios competitivos utilizando el celular en donde nos
relacionemos con los clientes a través de mensajes.

- Venta personal: Mantener una buena relacion cliente-vendedor ya que es importante
mantener a nuestros clientes fieles a nuestro producto.

e ;Cual sera el mensaje que comunicara a su mercado objetivo o target?

La preservacion de la cultura culinaria de Bolivia, es decir, no perder la costumbre del

consumo de este producto, en este caso el sdndwich de pollo y de jamén con queso.
e ;Por qué medios comunicara el mensaje?

Por medio del celular, en nuestras redes sociales dando un nimero especifico para que

puedan hacer los pedidos.
e ;Cual es el presupuesto de comunicacion?

Como somos un emprendimiento en proceso utilizaremos el celular como medio de

publicidad y presupuestar el uso de datos o wifi considerado en el largo plazo.

e ;CoOmo evaluara que la promocion o comunicacion logre los resultados que
esperaba?
Por medio de la interaccion de clientes en nuestras redes sociales que lleguen a nuestro

ndmero de celular.



CAPITULO V: RECURSOS HUMANOS

Area Cargo Funciones

- Definir vision, mision y objetivos
Direccion Fundador/a o Gerente General |- Toma de decisiones estratégicas

- Supervisar operaciones y finanzas

- Disefiar menu y recetas
Produccion Jefe/a de Cocina - Supervisar preparacion

- Control de calidad

- Preparar los sandwiches
Produccion Cocinero/a o Sandwichero - Mantener higiene en cocina

- Controlar porciones

- Apoyar al cocinero
Produccion Ayudante de cocina - Limpiar y organizar estaciones

- Preparar ingredientes

- Tomar pedidos
Atencion al cliente ||Cajero/a — Mesero/a - Cobrar

- Atencion en mesa o mostrador

- Abastecer insumos
Logistica / Compras |[Encargado/a de compras - Negociar con proveedores

- Controlar stock

- Manejo de caja
Administrativo Asistente administrativo - Control de ingresos y egresos

- Apoyo en contabilidad

- Gestionar redes sociales
Marketing (opcional)|[Community Manager (freelance)|- Promocionar ofertas y eventos

- Atender consultas online




Perfil y habilidades por cargo

Gerente / Fundador

- Liderazgo, toma de decisiones, gestion del tiempo, conocimientos financieros y
operativos.

Jefe/a de cocina

- Creatividad culinaria, experiencia en cocina rapida, conocimiento en normas de
higiene, manejo de personal.

Cocinero/a

- Técnicas de cocina, rapidez, atencion al detalle, limpieza y organizacion.

Ayudante de cocina

- Proactividad, disposicién para aprender, buena condicién fisica, trabajo en equipo.

Atencion al cliente

- Empatia, buena presencia, habilidades comunicativas, experiencia en manejo de caja
y POS.

Compras / Logistica

- Negociacion, puntualidad, control de inventario, orden.

Asistente administrativo

- Manejo basico de Excel, contabilidad basica, orden en documentacion,

confidencialidad.

> Politicas de gestion de recursos humanos

Contratacion

- Definir perfil de puesto por escrito.

- Aplicar pruebas practicas para cocina y atencion.

- Evaluar compatibilidad cultural (valores del emprendimiento).

Capacitacion

- Capacitacion inicial: recetas, trato al cliente, protocolos sanitarios.

- Capacitacion continua: actualizaciones de menu, uso de tecnologia, atencion al

cliente.



e Remuneracion y beneficios
- Sueldos competitivos (segun mercado local).
- Incentivos por metas (bonos por ventas, puntualidad, etc.).
- Turnos rotativos para evitar agotamiento.
- Posibilidades de crecimiento interno.
e Evaluacién del desempefio
- Cada 3 0 6 meses.
- Criterios: puntualidad, calidad de trabajo, actitud, cumplimiento de objetivos.
e Ambiente laboral
- Comunicacion clara.
- Resolucidn rapida de conflictos.
- Reuniones semanales de equipo.
» Plan de escalabilidad

A medida que el negocio crece, puedes incorporar:

- Supervisor de turno

- Repartidor (si implementas delivery propio)
- Disefiador gréfico o marketer in-house

- Personal para nuevos puntos de venta

» Seguridad e Higiene Personal
Implementar un programa de seguridad e higiene que incluya:

e Equipos de Proteccién Personal (EPP): Provision de EPP y entrenamiento en su uso.
- Detectores de humo: para prevenir incendios y desgracias
- Extinguidor: para apagar cualquier tipo de llamas ya que trabajamos con juegos
- Banfos: para el uso exclusivo del personal
- Instrumentos de trabajo para el area de cocina: gorros de cocina, guantes,
delantales o mandiles, botas antideslizantes
- Camaras de seguridad: vigilancia al personal para evitar inconvenientes y malos

entendidos



» Evaluacion de Desempefio
Desarrollar un sistema de evaluacion de desempefio que incluya:

- Revisiones Anuales: Evaluaciones anuales del rendimiento de cada empleado.

- Feedback Continuo: Proveer retroalimentacion constante para mejorar el desempefio.

CAPITULO VI: PLAN DE FINANZAS
» Capital aportado por cada socio

Si cada socio aporta Bs. 7.000 y son 6 socios, el capital total sera:
Capital Total: 6 x Bs 7.000 = Bs. 42.000

> Plan financiero para sandwiches con capital Bs. 42.000 y precio por sandwich Bs. 7

e Gastos iniciales estimados

Concepto Monto (Bs)|Descripcion

Equipamiento 10.000 Utensilios, mobiliario, refrigerador
Materia prima inicial|| 8.000 Insumos para comenzar

Permisos y licencias || 2.000 Tramites legales

Marketing inicial 3.000 Publicidad en redes sociales, promociones
Renta y depdsito 6.000 Local para iniciar operaciones

Fondo de reserva 13.000 Caja chica y fondos para imprevistos




e Costos mensuales estimados

Concepto Monto (Bs)||Descripcion

Renta/local 3.000 Local mas amplio o mejor ubicado
Servicios 800 Agua, luz, gas

Materia prima Variable |30% de ingresos estimados
Marketing 700 Redes sociales, promociones
Sueldos (6 socios)|| 7.200 Bs 1.200 por socio (puede ajustarse)

e Proyeccion de ingresos

- Precio por sandwich: Bs. 7

- Ventas diarias estimadas: 100 sandwiches

- Ventas mensuales (25 dias): 100 x 7 x 25 = Bs. 17.500
e Costos variables (materia prima)

- 30% de ingresos: 0.3 x 17.500 = Bs. 5.250

e Resultados

Concepto Monto (Bs)

Ingresos 17.500

Costos variables| 5.250

Costos fijos 3.000 (renta) + 800 (servicios) + 700 (marketing) + 7.200 (sueldos) = 11.700

Total costos 16.950

Ganancia neta || 17.500 — 16.950 = Bs. 550




e Distribucion de utilidades
- Ganancia neta Bs. 550 + 6 socios = Bs. 91,67 por socio mensual, ademas de su
sueldo Bs. 1.200.
» Resumen
e Cada socio recibe un sueldo Bs. 1.200 + Bs. 91,67 de utilidad mensual.
e Para aumentar la ganancia neta pueden:
- Incrementar ventas (mas sandwiches por dia o precio)
- Optimizar costos variables o fijos

- Buscar mejores condiciones en alquiler o proveedores

CAPITULO VII: ESTUDIO JURIDICO FISCAL

e (Qué forma juridica va a tomar su empresa?

La empresa "Sandwichon™ adoptara la forma juridica de Sociedad de Responsabilidad
Limitada (S.R.L.).

e ;Por qué elegiria la forma juridica que va a tomar su empresa?

Se eligid la Sociedad de Responsabilidad Limitada porque permite a los socios limitar su
responsabilidad al monto de sus aportaciones, lo que representa una proteccion legal importante.
Ademas, esta forma es ideal para pequefias y medianas empresas como "Sandwich6n", ya que

ofrece flexibilidad administrativa y una estructura interna adecuada para un grupo de seis socios.
e ;Cuél sera el nombre de la empresa?

El nombre de la empresa seré "Sandwichon™.
e ;Cual sera el niumero de socios y sus respectivas aportaciones?

La empresa estard conformada por 6 socios. Cada uno realizara una aportacion inicial

igualitaria de Bs. 7.000, sumando un capital social de Bs. 42.000.

» QOrganismos publicos a inscribirse: Nuestra empresa debera realizar y dirigirse a los

organismos publicos para establecerse de manera legal:



1. SEPREC: matricula de comercio
2. SIN: Obtencion de numero de Identificacion Tributaria (NIT)

3. HONORABLE ALCALDIA MUNICIPAL: licencia de funcionamiento y afiche

ambiental

4. GESTORA PUBLICA: Tramite de afiliacion de Empresas Trabajadores para realizar

aportes para la vejez

5. CAJA DE SALUD: Afiliacién de los empleados y trabajadores de las empresas para

seguro medico
6. MINISTERIO DE TRABAJO: Tramite de registro obligatorio de empleados (ROE)

7. CAINCO: su proposito es impulsar a las empresas a ser innovadoras y alcanzar su

méaximo potencial. Llenado de formulario y Gltimo balance general.

» OBLIGACIONES TRIBUTARIAS
- Inscripcion en el SIN en el régimen correspondiente
- Actualizacién en el Padron de Contribuyentes
- Declaracion y pagos de impuestos en los plazos
- Llevar una contabilidad completa con sus respectivos comprobantes
- Expedicion de facturas por la venta de bienes o servicios

- Guardar informacion durante al menos 8 afos

CONCLUSIONES:

El emprendimiento "Sandwichon" representa una propuesta innovadora y accesible
dentro del sector gastrondmico, enfocada en ofrecer sandwiches de alta calidad, con ingredientes
frescos y atencion personalizada. A traves del analisis realizado en el presente informe, se ha
demostrado la viabilidad del negocio desde los aspectos técnicos, financieros, de mercado y
juridicos, evidenciando que existe una demanda creciente por alimentos rapidos pero saludables,

especialmente en zonas urbanas y estudiantiles.



Ademas, el enfoque emprendedor del grupo, conformado por seis integrantes
comprometidos, ha permitido estructurar un modelo de negocio solido y adaptable, con potencial
de crecimiento y expansion. "Sandwichon no solo busca satisfacer una necesidad alimentaria,
sino también consolidarse como una marca cercana, confiable y con identidad propia. Se
concluye que, con una adecuada implementacion, este emprendimiento tiene grandes

posibilidades de éxito en el mercado local.

El anélisis de costos de los productos utilizados consideramos un precio de venta de Bs. 7

por cada sandwich.

RECOMENDACIONES:

» Desarrollar una estrategia de marketing digital efectiva: Se recomienda utilizar redes
sociales como Instagram, Facebook y TikTok para promocionar los productos, interactuar
con los clientes y posicionar la marca "Sandwichdn™ en el mercado.

» Garantizar la calidad constante de los productos: Es fundamental mantener altos
estandares en la seleccion de ingredientes y la preparacion de los sandwiches para
asegurar la satisfaccion del cliente y fomentar la fidelizacion.

» Capacitacion continua del personal: Se sugiere invertir en la formacion del equipo en
areas como atencion al cliente, manipulacion de alimentos y buenas practicas de higiene,
lo cual contribuira a una operacion eficiente y segura.

» Evaluar periodicamente la rentabilidad del negocio: Realizar controles financieros
mensuales permitira identificar oportunidades de mejora, reducir costos innecesarios y
mantener la viabilidad del emprendimiento.

» Explorar nuevas oportunidades de crecimiento: Una vez consolidado el negocio, se
puede considerar la expansion a través de la apertura de nuevas sucursales, venta
mediante plataformas de delivery.

» Cumplir con la normativa legal y fiscal vigente: Es recomendable mantener al dia
todos los permisos sanitarios, registros legales y obligaciones tributarias para operar
formalmente y evitar sanciones.

» Fomentar la innovacion en el menu: Incorporar opciones vegetarianas, veganas o con
ingredientes locales puede atraer a un publico mas amplio y diferenciar a "Sandwichon™

de la competencia.
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