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Resumen Ejecutivo
El presente Plan de Negocios busca determinar la viabilidad de la implementación de una propuesta de Restaurantes de Comida Saludable en la ciudad de Panamá, que permita aprovechar las oportunidades que el mercado de alimentos ofrece; de acuerdo a las últimas tendencias que apuntan hacia un estilo de vida wellness, es decir, manteniendo un equilibrio en lo mental, físico y emocional, obteniendo como resultado un estado de bienestar general.
A lo largo del tiempo, la sociedad panameña ha sufrido diversos cambios por lo cual las exigencias de las personas han cambiado radicalmente. La industria restaurantera mantiene una alta competencia por lo que se requiere innovar para poder adaptarse a las preferencias de los consumidores que cada vez son más exigentes.
En esta propuesta se incluirán herramientas electrónicas para facilitar y agilizar el proceso de servicio, además de proporcionarle una atención especial al comensal.
Los restaurantes se ven obligados a enfrentar una actualización permanente, no sólo en sus productos, sino también en sus procesos, y éstos a su vez tienen que ser optimizados con el uso y aplicación de la tecnología.
La aspiración es estar dentro de las grandes urbanizaciones que se están desarrollando a nivel nacional, específicamente, en puntos estratégicos de alta afluencia.
El Plan de Negocios plantea una metodología completa para el análisis e implementación de la empresa y abordará temas que van desde el análisis del entorno y su influencia en el negocio, requisitos y proceso para la implementación el negocio,
análisis de la industria de alimentos y la fuerza que cada uno de los actores ejerce en ella, formulación estratégica que permita determinar las ventajas competitivas sostenibles en el tiempo, estudio de mercado con fuentes primarias y secundarias, definición del plan y estrategia de marketing, las herramientas adecuadas para dar a conocer el negocio y llegar eficazmente al segmento definido.
Después de realizar todo el análisis financiero se concluye que el proyecto es viable y rentable.
Abstract
This Business Plan seeks to determine the feasibility of the implementation of a proposal of Healthy Food Restaurants in Panama City, which allows taking advantage of the opportunities offered by the food market; according to the latest trends that point to a wellness lifestyle, that is, maintaining a balance in the mental, physical and emotional, resulting in a state of general well-being.
Over time, Panama's society has undergone several changes, and the demands of people have changed radically. The restaurant industry maintains a high competition for what is required to innovate to be able to adapt to the preferences of the consumers who are more and more demanding.
This proposal will include electronic tools to facilitate and streamline the service process, in addition to giving special attention to the diner.
Restaurants are forced to face a permanent upgrade, not only in their products, but also in their processes, and these in turn have to be optimized with the use and application of technology.
The aspiration is to be within the large urbanizations that are being developed at the national level. Specifically, in strategic points of high affluence.
The Business Plan proposes a complete methodology for the analysis and implementation of the company and will deal with issues ranging from the analysis of the environment and its influence on the business, requirements and process for the implementation of the business, analysis of the food industry and Strength that each of
the actors exerts in it, strategic formulation that allows to determine the competitive advantages sustainable in the time, market study with primary and secondary sources, definition of the plan and marketing strategy and the suitable tools to make known the business And effectively reach the defined segment.
After completing the financial analysis, it is concluded that the project is viable and profitable.
Introducción
El presente proyecto corresponde a la elaboración de una propuesta para el establecimiento de un restaurante de comida saludable, que incluya una aplicación online para la realización de sus pedidos, tomando en cuenta la importancia de llevar una alimentación saludable para el correcto funcionamiento del organismo y evitar enfermedades.
Para analizar esta problemática es necesario identificar los aspectos que influyen en los hábitos de consumo actual de la población en la ciudad de Panamá, como lo son factores económicos, culturales, sociales y demográficos.
A través de algunas técnicas de investigación científica fue posible recabar información importante para el análisis del proyecto.
Dentro del mismo se analizan las nuevas tendencias tecnológicas y el futuro previsto para este tipo de negocios, tomando en cuenta la era digital en la que nos encontramos y las nuevas generaciones que dominarán el mercado los próximos años.
El proyecto abarca los tres niveles de profundidad en un estudio de este tipo:
· Identificación de la idea
· Estudio de pre-factibilidad
· Realización
Esta propuesta espera contribuir al país con una alternativa nueva y diferente que pueda satisfacer las necesidades de la población en cuanto a su alimentación,   pero
sin perder de vista el enfoque saludable por el que se distinguirá de los demás restaurantes en la actualidad.
Este proyecto consta de cuatro capítulos en los cuales se explica la importancia de la propuesta para el país, así como lo necesario para la puesta en ejecución.
El primer capítulo corresponde a un análisis de la situación actual del país, tomando en cuenta el crecimiento económico que ha tenido Panamá, lo que es muy favorable para el surgimiento de nuevos negocios. Se abordan las causas que han llevado a la población panameña a no mantener una alimentación balanceada de forma rutinaria.
Posteriormente, en el segundo capítulo del proyecto podremos conocer la opinión de expertos, conforme a las bases teóricas con las cuales se fundamenta la investigación realizada.
En el tercer capítulo podremos tener alcance a los resultados de la encuesta y entrevista, los cuales nos permitieron recabar información de interés sobre la población a la cual buscamos llegar.
El cuarto capítulo contiene mayores detalles en base a la propuesta formal, sus componentes, estudio de mercado, técnico y la evaluación económica que fue necesaria para determinar la inversión inicial requerida.
En la parte final de este proyecto encontramos la conclusión del mismo, así como las recomendaciones para cuando sea llevado a cabo.
CAPÍTULO I 
FUNDAMENTACIÓN
Antecedentes y descripción del proyecto
Análisis del entorno
Durante la última década, Panamá ha sido una de las economías de más rápido crecimiento en todo el mundo. El crecimiento medio anual fue del 7.2% entre 2001 y 2013, más del doble del promedio de la región. La economía panameña creció un 6.1% en 2014, bajando levemente a un 5.8% y 5.4% en 2015 y 2016, respectivamente. Para 2017 el pronóstico se mantiene en 5.4%, y se espera que aumente a 5.5% por ciento para 2018. A mediano plazo, hay buenas razones para esperar que el crecimiento de Panamá se mantenga entre los más altos de América Latina, del 6% al 6.5%. Con el proyecto de construcción de la segunda línea del Metro y el tráfico adicional generado por la ampliación del Canal, las inversiones públicas también se mantendrán altas. La inversión privada deberá seguir siendo fuerte, las perspectivas de alto crecimiento en los próximos años se sustentan en las nuevas oportunidades para el crecimiento impulsado por el sector privado en áreas clave como transporte y logística, minería, servicios financieros y turismo.
En el año 2016 el Producto Interno Bruto (PIB) real totalizó B/.37,471.8 millones, B/.1,740.2 millones ó 4.9% superior a lo registrado en similar período de 2015 (B/.35,731.6 millones), según las cifras preliminares del Instituto Nacional de Estadística y Censo de la Contraloría General de la República, con la metodología de medidas encadenadas de volumen a precios del año 2015 y con año de referencia 2007.
Entre las actividades que reportaron un crecimiento el último año se encuentran los hoteles y restaurantes (2.2%), principalmente por el mejor desempeño mostrado en los restaurantes.
Panamá escaló 8 posiciones en el Índice de Competitividad Global (ICG), publicado por el Foro Económico Mundial (2016 – 2017). Panamá se situó en la posición No. 42 de 138 países, anteriormente ocupó el puesto No.50 (ICG 2015 -2016). En América Latina y el Caribe ocupó la segunda posición, destacó en 4 pilares dentro del conjunto de países de esta región, siendo éstos: Estabilidad Macroeconómica, Eficiencia del Mercado de Bienes, Sofisticación del Mercado Financiero y Sofisticación en los Negocios. Panamá superó en el ranking a dos de las economías emergentes más importantes del mundo (BRICS): Rusia (No.43) y Sudáfrica (No.47).
Por otro lado, para el año 2016 la tasa de inflación nacional cerró en 0.71%, superior a la registrada en 2015 (0.17%); manteniéndose así por segundo año consecutivo por debajo del 1.0% e inferior a las experimentadas en años anteriores, cuando estuvieron por encima del 2.0%. En los distritos de Panamá y San Miguelito, el incremento en el nivel de precios fue 0.38%, mientras que en el resto urbano del país fue 0.75%.
El costo calórico medio (de enero a abril) de la canasta básica familiar de alimentos fue de B/.307.68 en los distritos de Panamá y San Miguelito, B/.1.79 o 0.59% más que el año pasado, en tanto, en el resto urbano del país, costó B/.281.95, B/.2.62 o 0.94% adicionales.
1.1.2. Emprendimiento empresarial
En los últimos años, la sociedad en su conjunto se vio atravesada por el paradigma tecnológico, signado por la hipercomunicación, en la que no existen fronteras. En esta nueva sociedad global todos parecen formar parte del mismo micro mundo, que tiene nuevas reglas de juego.
Lo que antes era ya no es. Lo que funcionaba, ahora requiere ser ajustado. Las economías están evolucionando de manera constante y los manuales de siempre se vuelven obsoletos. Ser emprendedor adquiere una nueva dinámica. Lo que comenzó siendo una oportunidad de pocos, en el siglo XXI, se vuelve eje de las economías globales.
El siglo XXI da vida a un emprendedor profesional que mira al futuro en pos del desarrollo sustentable, del progreso. El emprendedor tal y como lo conocíamos empieza a caer dada la dinámica de cambio que atraviesa el mundo. Basta con observar el impacto que se experimenta con el ingreso de los países de oriente en la era digital, un hecho que cambia las reglas de juego y aumenta la competencia, en un siglo en el que la hipercomunicación lo atraviesa todo y desplaza a la era industrial. Asistimos a un proceso que requiere de un profesional en constante formación con fuerte especialización.
Los jóvenes hasta ahora se preparan en las universidades para satisfacer las demandas del mundo industrial el que, poco a poco, agota su capacidad de absorción. Este hecho, junto a otras variables, impulsa el desarrollo del nuevo ser emprendedor del siglo XXI, un profesional que necesita centrar su estrategia y poner foco en la innovación y en la sustentabilidad.
El nuevo modelo de emprendedor se basa en la creación o el reconocimiento de una oportunidad, capacidad y voluntad de capturarla hasta convertirla en un negocio, dentro de un vehículo legal apropiado y con el equipo y los recursos adecuados. Se gesta un nuevo modelo de creación de empresas que necesita aumentar la disposición a tomar riesgos, tanto personales como financieros. A enfrentar lo desconocido o crearlo, a desarrollar estrategias para avanzar sobre la base de recursos limitados y un contexto adverso.
A financiar las operaciones con participación de los inversores y colaboradores del emprendimiento a su entero riesgo; en consecuencia, el nuevo modelo y proceso tiene en cuenta la creación y aumento rápido de valor económico, no sólo para los fundadores del emprendimiento, sino también para todos los participantes del mismo. Se trata de un proceso diferente al tradicional, en el cual no es tan importante el porcentaje de negocio que el fundador conserva para sí, sino que el foco está en la creación con éxito del negocio.
El emprendedor del siglo XXI inicia su proceso con una oportunidad, que no necesariamente es una buena idea. Una gran oportunidad se puede hallar en la demanda del mercado: por el valor agregado del producto o servicio, por el tamaño, por el potencial de crecimiento, por los plazos de pago, por la robustez del mercado o por las utilidades netas, por la brecha tecnológica, sólo por mencionar algunos de los ejes.
En esta era el emprendedor utiliza el online para encontrar y encontrarse, establecer conversaciones entre marcas y productos que permiten disminuir el temor a lo nuevo. Es bien sabido que existe un gran porcentaje de gente a la que le gustaría tener su
propio emprendimiento pero, muchas veces, el miedo ante lo desconocido y la silla vacía paraliza. El emprendedor de hoy sabe que necesita continuar capacitándose, aumentar sus redes, romper las fronteras por aquello que lo apasiona y lo distingue del resto.
Este siglo cambió la manera de hacer negocios, la estructura del trabajo y la dinámica de gestión, y el emprendedor es quien mejor responde a estas nuevas variables, dada su flexibilidad y posibilidad de adaptación al nuevo contexto.
Planteamiento del problema
La mala alimentación, obesidad y sobrepeso
La mala alimentación es una de las principales causas de la obesidad, problemas cardiovasculares, glucosa, entre enfermedades y múltiples complicaciones a la salud que pueden costarle la vida a muchas personas. El 70% de la población adulta panameña sufre de obesidad o sobrepeso y terminan desarrollando diabetes, hipertensión, además el colesterol elevado y el exceso de grasa corporal están ligados con los tipos de cánceres más frecuentes, entre ellos: de mama, colon, próstata y esófago.
La obesidad alrededor de la cintura, que es donde se acumula mayormente la grasa corporal, es la más peligrosa para la salud debido a que está asociada a estos riesgos antes mencionados.
Las cifras revelan que el 35% de la población se encuentra en sobrepeso y el 28% en estado de obesidad. Es decir, dos de cada tres panameños tienen problemas de peso. El problema aparece desde la niñez, 1 de cada 10 niños, con menos de 5 años ya
tiene sobrepeso u obesidad. En los adultos el estudio reveló que 7 de cada 10 personas tiene sobrepeso u obesidad, los adolescentes entre 10 y 17 años, la cifra es de 7.2%.
Asesores del Ministerio de Salud, agregan que se está viendo el hecho de comer como un placer y no como algo para el bienestar, lo que tiene consecuencias a corto, mediano y largo plazo.
La mayor prevalencia se mantiene en las provincias de Bocas del Toro, Colón y la zona metropolitana de la provincia de Panamá.
La malnutrición está asociada a factores sociales y económicos; entre estos factores está el difícil acceso a alimentos sanos y frescos, y su alto precio en comparación con los productos ultra procesados, con alto nivel calórico, que son más baratos y que gozan de mucha más publicidad.
El estudio más reciente realizado por el Ministerio de Salud (Minsa) en el 2014, indica que la obesidad se ha convertido en la décima enfermedad por la que son atendidos los pacientes que acuden a los hospitales estatales.
Gastronomía panameña
La gastronomía de Panamá es el resultado de la influencia histórica en el país, su gastronomía es muy diversa ya que estamos influenciados por diferentes culturas: la hispana, la africana, la afroantillana, la americana.
Se caracteriza por el alto consumo de arroz en diferentes formas y preparaciones, así como las sopas, siendo el sancocho la más popular. Otros insumos e ingredientes son
el maíz, plátanos, gallina, carnes, pescados y mariscos, con los que se preparan diversos platos y frituras. Las raíces y tubérculos tienen preponderancia en la dieta del panameño, destacándose la yuca, el ñame, el ñampí, el otoe y en menor grado la papa. Pese a la pequeña extensión del país, la gran diversidad cultural del Istmo permite identificar algunas variantes regionales. En Panamá, a la hora del desayuno, son comunes las frituras, entre ellas la tortilla de maíz, la yuca frita, carnes y puerco. Para almuerzo, se consume casi siempre el arroz acompañado de carnes, menestras y vegetales o sopas. Para la cena se disfruta de algo un poco más ligero y rápido, dependiendo de cada familia. El consumo y oferta de pescados y mariscos frescos es una ventaja, ya que el país tiene costa atlántica y pacífica, lo que hace tener una variedad muy grande.
En Panamá existe una gran diversidad de restaurantes de una amplia variedad gastronómica, pero la mayoría no están enfocados en ofrecer alternativas completamente saludables, ya que la mayor oferta se desvía hacia la tendencia de comida chatarra y no están comprometidos en incluir dentro de sus menús opciones balanceadas con el valor nutricional adecuado. Añadido a esta situación, algunos de ellos optan por incluir dentro de su menú alguna opción que promueven como saludable, sin embargo, si descomponemos los ingredientes que contienen nos podemos encontrar con elevados niveles de sodio, azúcares, preservantes, entre otros.
Aunado a ésto, los pocos restaurantes que se encuentran en esta categoría, regularmente no se esfuerzan en mantener un local y ambiente ameno y agradable, haciéndolo atractivo al público, ni dirigen esfuerzos en innovar sus platillos para lograr
sabores diferentes que generen interés en esta población que suele constantemente, considerar la comida saludable como poco agradable al paladar.
Sin duda alguna el habitual estilo de alimentación de los panameños no es el más adecuado para lograr tener una vida saludable; ¿Puede este estilo de alimentación proveernos de los nutrientes necesarios para nuestro organismo? ¿Sabe el panameño equilibrar los grupos alimenticios de sus comidas? ¿De qué manera podemos contribuir como sociedad para cambiar este panorama?
Justificación del proyecto
Hoy en día la alimentación sana ha tomado un papel relevante en la sociedad lo cual se debe en gran medida a los altos índices de enfermedades causados por la falta de esta.
Como todos sabemos, en el ajetreado mundo en que vivimos, donde no siempre disponemos del tiempo suficiente para la preparación adecuada y balanceada de nuestros platillos en casa, es común que recurramos a opciones de comida rápida.  El presente proyecto pretende demostrar la viabilidad de inversión en un restaurante moderno de comida rápida y saludable, con innovación de sabores y tecnología, ya que actualmente existe una minoría de establecimientos gastronómicos con este estilo en el mercado panameño.
En la actualidad se ha incursionado en incluir dentro de las urbanizaciones centros o plazas comerciales para la apertura de negocios que le facilitan la accesibilidad a las personas, sin tener la necesidad de ir lejos para encontrar lo que buscan, modalidad que ha sido escogida para esta propuesta, la cual se pretende expandir a otras áreas dentro del territorio nacional cumpliendo con este estilo.
Una alimentación saludable es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y la energía que cada persona necesita para mantenerse sana.
Una persona bien alimentada tiene más oportunidades de:
· Desarrollarse plenamente
· Vivir con salud
· Aprender y trabajar mejor
· Protegerse de enfermedades.
Generalmente, consideramos que comemos adecuadamente manteniendo una buena alimentación, lo que usualmente no es cierto porque no disponemos de una educación en cuanto a llevar un equilibrio de los grupos alimenticios; regularmente acostumbramos al momento de alimentarnos consumir lo primero que se nos antoje sin importar calorías, hora, niveles de azúcar y grasas, sin considerar la importancia de ingerir las cantidades necesarias de vitaminas que juegan un papel importante para el óptimo funcionamiento de nuestro organismo.
Es importante crear conciencia de que es posible mejorar esta situación actual que estamos viviendo, derivada de la mala alimentación en la sociedad, si empezamos a cultivar una educación y hábitos de consumo de alimentos adecuados, lo cual debe empezar a enseñarse a las nuevas generaciones, para lograr que a futuro los índices de enfermedades  antes descritos puedan mejorarse.
Objetivos
Objetivo General
Elaborar una propuesta para establecer un restaurante de comidas saludables con aplicación online.
Objetivos Específicos
· Analizar las tendencias del consumo de comida saludable en la población panameña.
· Estudiar los impactos de la obesidad en la salud de la población.
· Orientar a la población panameña en cuanto a los nutrientes que componen cada uno de los alimentos que consume.
Alcance, proyección y límite del proyecto
Alcance:
La presente propuesta pretende desarrollarse en áreas urbanas, específicamente en centros comerciales ubicados dentro de zonas residenciales del área metropolitana de la provincia de Panamá.
Proyección:
Se espera la expansión de la misma hacia zonas capitales del resto de las provincias de la República durante los próximos años.
Límites:
Lugares poco poblados, con desarrollo muy limitado, o con altos niveles de inseguridad.
Impacto o beneficios esperados
· Con este proyecto se espera que la población cree conciencia y haga un cambio en su estilo de alimentación.
· Adicionalmente se busca mejorar los índices de enfermedades derivadas de la mala alimentación.
· Se espera generar un atractivo en la población, como ejemplo para incentivar el  aumento del consumo de alimentos sanos.
· Se pretende alcanzar la rentabilidad y viabilidad de este modelo de proyecto en la ciudad de Panamá.
CAPÍTULO II 
MARCO TEÓRICO
Bases teóricas
Nutrición
Tomando en cuenta la siguiente analogía “el cuerpo humano actúa de la misma manera que una máquina; por lo tanto, su buen funcionamiento dependerá directamente de contar con diferentes factores como la calidad de su diseño y composición, contar con los materiales apropiados para que produzca, así como contar con lo indispensable para su correcto mantenimiento” ( Judith Brown, 1999) De la misma forma que la máquina, para que el cuerpo humano funcione eficientemente será necesario contar con diversos factores que se relacionen: a) la salud y un buen estado físico del cuerpo humano, el cual dependerá de ciertas características genéticas; b) la calidad de su dieta; c) el estilo de vida, cuidado de la salud, la consistencia de una dieta balanceada, y otros. A partir de ésto se puede decir que los factores anteriores van a ejercer una fuerte influencia en la salud y la longevidad de una persona, argumenta Brown, 1999.
Según la OMS la nutrición es la ingesta de alimentos en relación con las necesidades dietéticas del organismo.
Para la reconocida nutricionista panameña Fanny Cardoze, la nutrición es la base de un buen estilo de vida, ya que nos ayuda a prevenir enfermedades y hace que tu calidad de vida sea cada vez mejor. ¿Cuántas veces nos hemos propuesto a mejorar tu manera de comer? Alguna vez nos recomendaron hacer un “régimen” o “dieta” estricto e insostenible en el tiempo?
Una buena nutrición (una dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio físico regular) es un elemento fundamental de la buena salud; en cambio, una mala nutrición puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las enfermedades, alterar el desarrollo físico y mental, y reducir la productividad sostiene la OMS.
Los alimentos brindan todos los recursos que el cuerpo humano necesita para crecer saludablemente; la calidad y cantidad de estos recursos dependerán del tipo de alimento que se adquieran.
Nos menciona la Sociedad Española de Dietética y Ciencias de la Alimentación (SEDCA, 2005), la nutrición puede definirse como “una serie de procesos mediante los cuales los alimentos son utilizados por el organismo humano, para un estado funcional óptimo”.
Los Nutrientes:
Según (Wardlaw y Kessel, 2002), los nutrientes son sustancias que se encuentran en los alimentos ingeridos por los individuos; los mismos son considerados indispensables para el desarrollo y el mantenimiento del cuerpo humano, son clasificados en esenciales que son aquellos que no pueden ser sintetizados por el cuerpo humano, ya que se obtienen a través de la dieta diaria y los no esenciales, son los que el organismo es capaz de formar por sí mismo.
En tanto la SEDCA (2005) divide los nutrientes en macronutrientes y micro nutrientes. Los macronutrientes son específicamente las proteínas, lípidos, carbohidratos y el agua; los cuales son consumidos en grandes cantidades por el ser humano en la ingesta diaria. Por otro lado, a las vitaminas y minerales se les conoce como los micronutrientes,  ya  que  sólo  se  consumen  cantidades  pequeñas  al  día.   Como
sabemos es difícil encontrar todos los nutrientes necesarios para el organismo en un solo alimento, por esta razón es fundamental balancear los mismos en nuestra alimentación.
En cambio, Judith Brown, menciona que los nutrientes están clasificados con base a la función que desempeñan en el organismo. La clasificación es la siguiente:
· Nutrientes que forman tejido: Principalmente son las proteínas, aunque también cantidades pequeñas de ácidos grasos
· Nutrientes que proporcionan energía: Carbohidratos y lípidos. La unidad con la que se miden es la kilocaloría.
· Nutrientes que forman tejido y dan energía: Son las vitaminas y minerales y se consideran sustancias que ayudan al organismo para que los otros nutrientes sean utilizados correctamente, no generan energía, sólo regulan el buen funcionamiento del metabolismo.
Calorías:
Como nos explica Carol Hodges (1994), las calorías son una unidad de medida para determinar la cantidad de energía que proviene de los alimentos; para eso se utilizan las kilocalorías, aunque en algunos lugares son usados los kilo-joules. De ahí que una caloría sea igual a 4.2 kilo joules. Cuando la ingesta calórica es mayor a la necesaria, la persona adquirirá un sobrepeso.
Para saber la ingesta necesaria de calorías y mantener el peso adecuado de una persona, Hodges (1994) recomienda lo siguiente:
· Hombres: el peso en libras multiplicado por 11.
· Mujeres: el peso en libra por 10.
Sostiene que es importante optimizar la actividad física de la persona, la masa muscular y los factores energéticos, para poder saber qué tan efectiva puede resultar estas fórmulas.
Como dice Judith E. Brown (1999), el valor de calorías necesarias para un buen metabolismo dependerá de la actividad que se realice. El costo de energía de apoyo para una persona inactiva es de 30% de las calorías necesarias. Para alguien con actividad promedio es del 50%, y de mucha actividad del 75%. Estas calorías necesarias son aproximadamente 2,145 calorías por día.
Proteínas:
Como nutrientes, las proteínas se consideran parte fundamental en la dieta de un ser humano, debido a que tienen una función estructural en el cuerpo. Están conformados por carbono, hidrógeno, oxígeno y nitrógeno, y se consideran los nutrientes más caros y difíciles de producir.
Brown (1999) nos explica que varios estudios han confirmado que las proteínas de origen animal cuentan con la mejor proporción de aminoácidos esenciales, a diferencia que las de origen vegetal. Sin embargo, para que las proteínas sean bien aprovechadas, se recomienda complementar unas con otras, es decir, que debe tenerse como fuente proteica ambos alimentos: vegetales y animales.
La ingesta escasa de proteínas se da cuando no contiene suficientes aminoácidos esenciales y un contenido deficiente en calorías según SEDCA, 2005.
J. E. Brown comenta que “los adultos saludables necesitan entre 45 y 60 gramos diarios de proteína para mantener y reparar tejidos corporales. Cuando la ingesta se excede, el cuerpo genera mayor energía y debe ser aprovechada inmediatamente o si
no, ésta se convierte en grasa que se concentra y almacena en ciertas partes del organismos.
Lípidos o grasas:
Se consideran la principal fuente de reserva energética en el organismo ya que proveen nueve calorías por gramo y están conformados por hidrógeno, carbono, y oxígeno (Wardlaw y Kessel, 2002). Las grasas permanecen más tiempo en el estómago, a comparación de los carbohidratos y proteínas deberá pasar mucho tiempo para que
sean  totalmente  absorbidas.  Éstas  incrementan  el  sabor y la exquisitez de los alimentos, ya que a pesar de no contar con un sabor propio, absorben y retienen los sabores y otras sustancias que los rodean (Baskette y Mainella, 1992). Carbohidratos:
Los carbohidratos son más fáciles y económicos, los más consumidos y los primeros que el cuerpo humano gasta ya que son la principal fuente de energía. Estos aportan una energía de 4 Kcal. / gr. Los alimentos considerados como fuentes principales de los mismos son los azúcares, mermeladas, gelatinas, frutas, entre otros (Wardlaw y Kessel, 2002). Los carbohidratos proveen glucosa necesaria para los glóbulos rojos, el cerebro y otras partes del sistema nervioso.
Según Wardlaw y Kessel (2002) la clasificación por complejidad química de los carbohidratos es la siguiente:
· Monosacáridos  -
Azúcares,  son  los  carbohidratos  más  sencillos    y  son importantes en una dieta diaria: glucosa, fructuosa y galactosa.
· Disacáridos - azúcares, compuestos por dos monosacáridos, tal es el caso de la lactosa, maltosa y sacarosa.
· Polisacáridos – Estos no son azúcares, son almidones, glucógeno, celulosa.
· Fibra – Es utilizada por el cuerpo para poder desechar mejor los desperdicios mediante la absorción de líquidos.
Vitaminas:
Son sustancias químicas que se localizan en los alimentos y que cumplen con una función específica en el cuerpo humano, son nutrientes que el cuerpo no puede producir, sino que los adquiere de los alimentos que ingieren la personas, por esta razón es importante.
Minerales:
Los minerales son sustancias que existen en la tierra desde antes que la vida humana, son elementos sencillos ya que no contienen carbono, por ésto son inorgánicos. Hay algunos minerales que son importantes para el organismo como el calcio y el fósforo, entre otros como menciona Judith Brown, 1999.
Obesidad  y sobrepeso
Según el Dr. Miguel Mayo Di Bello, actual Ministro de Salud el sobrepeso y obesidad son consideradas la epidemia del siglo XXI y se definen como la acumulación anormal y excesiva de grasa en el cuerpo y que es perjudicial para la salud del ser humano. Para su definición se utiliza el índice de masa corporal (IMC), que se calcula dividiendo el peso en kilos entre el cuadrado de la talla en metros (IMC= peso (Kg) / talla (m2). Aquella persona que tiene IMC igual o mayor de 25 es considerada en sobrepeso y si este índice es igual o mayor de 30, se considera obeso. En los niños el cálculo es un
poco diferente, pero lo importante es que la obesidad infantil se ha duplicado en Panamá en los últimos 15 años.
Además de este índice, también hay que tomar en cuenta el perímetro abdominal (distancia alrededor de la barriga a nivel del ombligo). Si ésta es mayor de 88 cm en las mujeres y de 102 cm en los hombres, aumenta el riesgo de enfermedad cardiovascular y varias otras enfermedades (incluyendo diferentes tipos de cánceres). Este perímetro abdominal es una de las medidas más importantes que hay que tomar en cuenta.
La obesidad asociada a múltiples complicaciones de la salud, como cardiovascular, diabetes, hipertensión arterial, cáncer (colon, ovario, entre otros.) y otros. Es el factor de riesgo más importante (individualmente) asociado a la mayor cantidad de muertes en el mundo.
La causa de la obesidad es sencilla, un desbalance entre el consumo de calorías y el gasto de las mismas. Es decir, aumento de alimentos de alto contenido calórico asociado a poca actividad física (bajo gasto calórico).
Perspectiva Global de la obesidad y sobrepeso:
La OMS (2011) afirma que cada año fallecen 2.8 millones de personas adultas como consecuencia del sobrepeso y obesidad. Se le pueden atribuir otras enfermedades a este problema, como lo son la diabetes, cardiopatías isquémicas, y cáncer; los cuales de la cifra mencionada anteriormente el 44%, 23% y entre el 7% - 41% sufren estas enfermedades respectivamente.
En la actualidad, más de cien mil millones de adultos en el mundo tienen sobrepeso, de los cuales, 312 millones son obesos; 155 millones de niños tienen sobrepeso u
obesidad (Guevara, 2006). Como ya se ha mencionado antes, el problema nos afecta a todos, en las dos décadas pasadas, la cifra de personas que sufren esta enfermedad se triplicó, observándose un rápido crecimiento de sobrepeso y obesidad tanto en niños como en adolescentes.
Análisis realizados por International Obesity Taskforce (IOTF, 2010) indican que existen aproximadamente 1 billón de personas que adultas tienen actualmente sobrepeso y otras 475 millones son obesas. Estiman que alrededor de 200 millones de niños de edad escolar tienen sobrepeso u obesidad, mientras que 40 – 50 millones son clasificados como obesos.
En la Unión Europea existen alrededor del 20% de niños en edad escolar que sufren de sobrepeso u obesidad, lo que se traduce a alrededor de 12 millones de niños. (IOTF, 2010)
El Ministro de Salud, Miguel Mayo sostiene que se calcula que en el mundo hay más de 2 mil millones de personas mayores de 18 años con sobrepeso y más de 600 millones tienen obesidad.
Perspectiva Nacional de la obesidad y sobrepeso:
Un informe del Ministerio de Salud (Minsa) reveló que el 70% de la población en el país padece de sobrepeso u obesidad.
Según el Dr. Mayo, en el censo de salud preventiva, que lleva adelante el Gobierno actual, arrojó el 36 % de la población mayor de 40 años padece de algún grado de obesidad.
En este contexto, el Ministerio de Salud (MINSA), junto a Meduca, está implementando políticas para una mejor educación en las escuelas en cuanto a estos temas y recomendando disminuir el consumo de bebidas azucaradas en los colegios del país y se incentiva la educación física y actividades al aire libre.
Una Perspectiva de hábitos Alimenticios y Sedentarismo:
En estudios anteriores, el INSP (2005) ha logrado identificar que los niños actualmente hacen menos deporte y dedican su tiempo libre a ver televisión, jugar en la computadora y a otras actividades sedentarias. Esto sumado a una dieta que contiene grandes cantidades de azúcares y harinas refinadas, alimentos ricos en grasas y el poco consumo de frutas y verduras, pone a los niños en riesgo de desarrollar obesidad. Los niveles culturales y económicos bajos de nuestra población se observa más frecuentemente que la dieta habitual está constituida por alimentos ricos en grasas animales o vegetales y por un consumo elevado de leguminosas y harinas. Las características hedónicas de este tipo de alimentación (consistencia, sabor, olor, y otros), hace que los intentos por modificar la preparación de los alimentos no sea aceptada, por lo menos en el corto plazo (Quizán, 2008).
Durante el estudio realizado en Portugal por Mourão et al (2006), además de lo anteriormente mencionado, se encontró que el porcentaje de obesidad aumenta tanto en niños como en niñas a un 45.7% y 59.3% respectivamente cuando la computadora es utilizada por cortos períodos de tiempo. Mientras que la los niños que pasan largos períodos de tiempo en viendo televisión (entre 4 a 6 horas al día) se encontró una prevalencia  a  la  obesidad  es  de  un  32.5%  para  ambos  sexos.  Los   resultados
encontrados, confirman aquellos argumentos que dicen que la televisión puede reducir el nivel de actividad de los niños y puede promover el consumo de comida chatarra. En el estudio realizado por Udell y Metha (2008) se encontró que la publicidad de alimentos chatarra en la televisión y la falta de actividad física son factores que están directamente relacionados con la obesidad infantil; se recolectó la información en el período comprendido entre julio 2002 hasta julio 2005.
Una alimentación saludable
Según la Organización Mundial de la Salud, llevar una dieta sana a lo largo de la vida ayuda a prevenir la malnutrición en todas sus formas, así como distintas enfermedades no transmisibles y diferentes afecciones. Sin embargo, el aumento de la producción de alimentos procesados, la rápida urbanización y el cambio en los estilos de vida han dado lugar a un cambio en los hábitos alimentarios. Ahora se consumen más alimentos hipercalóricos, más grasas saturadas, más grasas de tipo trans, más azúcares libres y más sal o sodio; hay muchas personas que no comen suficientes frutas, verduras y fibra dietética, como por ejemplo cereales integrales.
La composición exacta de una alimentación saludable, equilibrada y variada depende de las necesidades de cada persona (por ejemplo, de su edad, sexo, hábitos de vida, ejercicio físico), el contexto cultural, los alimentos disponibles localmente y los hábitos alimentarios. No obstante, los principios básicos de la alimentación saludable son siempre los mismos.
La OMS nos indica que para tener una alimentación sana es preciso:
· Comer frutas, verduras, legumbres (por ejemplo, lentejas, judías), frutos secos y cereales integrales (por ejemplo, maíz, mijo, avena, trigo o arroz integral no procesados);
· Al menos 400 g (5 porciones) de frutas y hortalizas al día (2). Las patatas (papas), batatas (camote, boniato), la mandioca (yuca) y otros tubérculos feculentos no se consideran como frutas ni hortalizas.
· Limitar el consumo de azúcares libres a menos del 10% de la ingesta calórica total (2, 5), que equivale a 50 gramos (o unas 12 cucharaditas rasas) en el caso de una persona con un peso saludable que consuma aproximadamente 2000 calorías al día, si bien para obtener mayores beneficios, se recomienda idealmente reducir su consumo a menos del 5% de la ingesta calórica total (5). Son los fabricantes, los cocineros o el propio consumidor quienes añaden a los alimentos la mayor parte de los azúcares libres. El azúcar libre también puede estar presente en el azúcar natural de la miel, los jarabes, y los zumos y concentrados de frutas;
· Limitar el consumo de grasa (1, 2, 3) al 30% de la ingesta calórica diaria. Las grasas no saturadas (presentes, por ejemplo, en el aceite de pescado, los aguacates, los frutos secos, o el aceite de girasol, canola y oliva) son preferibles a las grasas saturadas (presentes, por ejemplo, en la carne grasa, la mantequilla, el aceite de palma y de coco, la nata, el queso y la manteca de cerdo) (3). Las grasas industriales de tipo trans (presentes en los alimentos procesados, la comida rápida, los aperitivos, los alimentos fritos, las pizzas congeladas, los pasteles, las galletas, las margarinas y las pastas para untar) no forman parte de una dieta sana;
· Limitar el consumo de sal a menos de 5 gramos al día (aproximadamente una cucharadita de café) (6) y consumir sal yodada.
Cómo promover una alimentación sana:
La OMS además nos explica que la alimentación evoluciona con el tiempo y se ve influida por muchos factores e interacciones complejas. Los ingresos, los precios de los alimentos (que afectarán a la disponibilidad de alimentos saludables y a su asequibilidad), las preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y los factores geográficos, ambientales y socioeconómicos, interactúan de manera compleja para configurar los hábitos individuales de alimentación.
Por consiguiente, promover un entorno alimentario saludable, que incluya sistemas alimentarios que favorezcan una dieta diversificada, equilibrada y sana, requiere la participación de distintos actores y sectores, entre estos el sector público y el sector privado.
Los poderes públicos desempeñan un papel fundamental en la creación de un entorno alimentario saludable que permita al individuo adoptar y mantener hábitos alimentarios sanos.
Por último, la Organización Mundial de la Salud señala algunas medidas prácticas que pueden adoptar las instancias normativas a fin de crear un marco propicio para la alimentación saludable:
1. Armonizar las políticas y los planes de inversión nacional, en particular las políticas comerciales, alimentarias y agrícolas, para promover la alimentación.
2. Promover entre los consumidores la demanda de productos alimentarios y comidas saludables.
3. Promover hábitos alimentarios adecuados entre los lactantes y los niños pequeños.
La alimentación según Maslow:
En la mente de los consumidores, la alimentación se está convirtiendo en una herramienta para prevenir enfermedades, encontrar bienestar y calidad de vida en el futuro, más que en un medio para cubrir las necesidades inmediatas de nutrición. Según la teoría de las necesidades humanas propuesta por Abraham Maslow en la obra Una teoría sobre la motivación humana (A Theory of Human Motivation) escrita en 1943, la alimentación se encuentra en la base de la pirámide de necesidades, junto con respirar, descansar, tener relaciones sexuales y mantener el equilibrio en nuestro organismo. Estas son las necesidades fisiológicas imprescindibles para la supervivencia. A partir de ahí, y una vez éstas están cubiertas, el ser humano aspira a alcanzar otras necesidades más elaboradas individual y colectivamente: de seguridad, afiliación al grupo, reconocimiento y, finalmente, autorrealización.
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En las últimas décadas, la alimentación ha recorrido todos los niveles de la pirámide de Maslow en las necesidades de la población occidental. Ha pasado de simplemente cubrir una necesidad fisiológica a exigir condiciones de seguridad (con la creación de organismos como la AESAN), ser una forma de pertenecer a un grupo (ejemplo de ello son los restaurantes, las comidas de negocios o para festejar días señalados…) y constituir un elemento de reconocimiento (reflejo de ello es la frase “eres lo que comes” y los análisis de los diferentes hábitos dietéticos según el nivel socioeconómico de la población). Finalmente, podemos decir que la alimentación se encuentra en el nivel de la autorrealización, en el que es una herramienta que nos hace ser conscientes de la necesidad de cuidar nuestro cuerpo y espíritu, para tener una vida más satisfactoria, sana y con mayor bienestar.
En relación a esta percepción actual de la alimentación, la comunicación de los beneficios para la salud (actualmente en fase de regulación de la AESAN) irá derivando a beneficios para el bienestar, principalmente enfocados a las necesidades de autorrealización de los individuos. Creo que este será el camino en los próximos años.
2.1.3.1. Hedonismo alimentario y salud
Según la periodista española Concha Tejerina, de Agencia de noticias EFE, el consumidor actual busca cada vez más el placer en los alimentos y, para ello, da prioridad a aquellos productos que tengan cualidades saludables, cubran determinadas necesidades dietéticas o provoquen sensaciones concretas, íntimamente vinculadas al sabor y al deleite.
Conquistar al consumidor hedonista, aquel que busca en un alimento unas características determinadas que provoquen en su boca una experiencia única, no implica saciar su hambre -que es una necesidad- sino calmar su apetito, un deseo, según aseguran desde el Centro Tecnológico Ainia.
Beatriz Pérez, técnica del Departamento de Nuevos Productos de Ainia, ha señalado a Efe que la industria alimentaria busca opciones tecnológicas para compensar las deficiencias sensoriales que tienen algunos productos y trabaja en la combinación de texturas que permitan el disfrute del alimento.
Según Pérez, el consumidor sabe cada vez más que la dieta tiene un efecto directo sobre su estado de salud y la incidencia de enfermedades, por ello busca productos con ingredientes naturales o funcionales, "más saludables y con un componente hedónico".
Galletas elaboradas con antioxidantes naturales procedentes de la uva, edulcorantes naturales con extractos de frutas o chocolates fabricados a partir de gránulos de frutas y aromas naturales son algunas de las innovaciones presentadas el pasado año en la jornada "Nuevas aplicaciones de ingredientes naturales en la industria: hedonismo y salud" organizada por Ainia en Barcelona.
De hecho, según las fuentes, sólo un 9% de los alimentos que se consumen se elige sin llevar aparejada una connotación relativa al placer, la comodidad o la manera en la que nos sentimos cuando los comemos.
Los conceptos "hedonismo alimentario" y "salud" van cada vez más unidos y los consumidores tienen una mayor preferencia por productos que presenten    etiquetas
limpias "libres de..." o "con contenido reducido" de sal, grasas o azúcar, según las fuentes de Ainia.
Dentro de estas tendencias de consumo también puede introducirse los conceptos "indulgencia y salud", que ha llevado a la formulación de nuevos ingredientes que ofrecen alternativas saludables y, al mismo tiempo, sirven como excusa para permitirse un capricho.
Según Ainia, algunos ejemplos se encuentran en las golosinas funcionales, los caramelos con concentrados de vitamina C, los chocolates con cacao desgrasado, más puros y con un aporte extra en calcio, y la aparición del agua saborizada.
El interés en lo natural y en la "vuelta a lo básico" también ha hecho surgir con fuerza un gusto por las dietas "flexitarianas" o vegetarianos a tiempo parcial, y se han identificado nuevas fuentes de proteínas en las algas, los guisantes o la soja.
El consumidor hedonista:
El hambre es una necesidad; el apetito, un deseo. En la carrera por ganarse los favores del consumidor, las empresas alimentarias que pretenden competir apuestan por ofrecer cualidades diferenciales enfocadas a calmar el apetito del consumidor. Un apetito de alimentos que destaque en sabor y textura, pero que al mismo tiempo sean capaces de sorprenderle y llamar su atención en el lineal.
Las empresas de la industria agroalimentaria son conscientes que la inversión en innovación es la forma de tomar la delantera a la competencia, la manera de dotar a sus productos de la diferencia competitiva, que les haga ser los elegidos. La clave para lograrlo está en el diseño de nuevos productos agroalimentarios, la búsqueda de
nuevas formulaciones y la introducción de nuevos sabores o ingredientes naturales a las matrices alimentarias (Ainia Centro Tecnológico).
Hedonismo y nuevas tendencias:
Explica Ainia que la salud y hedonismo son ejes que marcan tendencia global en el desarrollo de nuevos productos alimentarios, lo que involucra nuevas aplicaciones de ingredientes, así como aspectos tecnológicos y legislativos relacionados con su aplicación, validación y estabilidad tras su incorporación en la matriz alimentaria.
La tendencia a vincular hedonismo y alimentación ha sido adoptada por el consumidor actual. Como consecuencia, se ha convertido en un motor que impulsa a las empresas a ofertar nuevos productos en esta gama, que generen engagement y fidelicen. Pero,
¿qué tipo de productos concentran la mayoría de los nuevos lanzamientos relacionados con el hedonismo y la alimentación?
Según la prestigiosa consultora Mintel, en los tres últimos años las tabletas de chocolate han acumulado la mayor cantidad de lanzamientos enfocados a satisfacer la búsqueda de placer del consumidor. En segundo lugar, encontramos las galletas dulces. En ambos casos, los lanzamientos de nuevos productos se concentraron en los dos primeros trimestres de los años 2013, 2014 y 2015 analizados, coincidiendo con la estacionalidad del producto con los meses de invierno. Los postres lácteos refrigerados ocupan el tercer puesto del ranking. En este caso, los lanzamientos de productos alineados con el hedonismo en la alimentación se mantienen constantes a lo largo de los 4 trimestres de los años mencionados.
Llama notablemente la atención el cuarto puesto del ranking, ocupado por los condimentos alimentarios, lo que evidencia la tendencia por parte del consumidor hacia nuevos sabores y elaboraciones culinarias.
El ranking de lanzamientos de productos relacionados con la variable placer y los países responsables de los mismos, Alemania, Francia, Italia y Austria ocupan las primeras posiciones, mientras que España ocupa el décimo tercer lugar, después de países como Sudáfrica, Marruecos y Chile, por lo que se prevé un potencial crecimiento en nuestro país en los próximos años.
Otras categorías de producto a destacar son los yogures, los snacks, cereales y barritas energéticas, así como la categoría queso desnatado y semidesnatado que evidencian la nueva concepción de “producto saludable” en la que se incorpora también la variable hedónica.
Para Ainia hedonismo y alimentación en la actualidad significa cuidar la salud sin renunciar al placer
El interés del consumidor se centra en cuidar su salud a través de la alimentación, por lo que se decanta por snacks saludables. Sin embargo, aunque la variable salud ha irrumpido con fuerza en la nueva concepción del hedonismo alimentario, el consumidor aprecia cualidades organolépticas del producto como las texturas y ante todo, prioriza el sabor a la hora de escoger los productos que va a probar y consumir con asiduidad. Así lo pone de manifiesto el informe ‘Tendencias en el sabor’ del laboratorio Consumolab de Ainia, cuyos resultados afirman que para el 97,3% de los consumidores encuestados el sabor es el atributo clave para la compra de un producto.
2.1.4. Nuevas tecnologías en restaurantes
Los clientes cada vez buscan más nuevas tecnologías en restaurantes, lugares de ocio, en experiencias turísticas, entre otros. Y los restaurantes ¿se adaptan a estas necesidades de sus clientes?
Según un estudio de la National Restaurant Association el 63% de los consultados, habían utilizado nuevas tecnologías en restaurantes.
La mayoría de consultados, lo que habían hecho, era:
· Buscar un restaurante en su móvil
· Mirar su menú
· Hacer una reserva
· Pedir comida
En casi todos los casos, mientras más joven era el consumidor, más fuerte era la atracción a las nuevas tecnologías en restaurantes.
Por ejemplo, comparado al promedio de todos los adultos, los millennials (edad de 18- 34).
· El 70% buscarían con mayor probabilidad la información sobre restaurantes en un dispositivo móvil.
· El 56% mantendrían una relación con un restaurante en las sociales.
· El 74% ordenaría servicio a domicilio en un dispositivo móvil.
· El 88% buscaría la posición/direcciones sobre un dispositivo móvil.
Según la opinión de Erika Silva, de la Escuela de Hostelería Online de Marketing Gastronómico, no sólo debemos pensar en los clientes que tenemos ahora, sino en los que van a venir.
Por lo cual, hay que enfocarse a los millennials y a los clientes que han nacido con las nuevas tecnologías y que sin duda las querrán ver en todo tipo de restaurantes.
Cada vez veremos más nuevas tecnologías en restaurantes y negocios de hostelería
¿Cómo pueden estas nuevas tecnologías realmente ayudar a subir las ventas? Veamos una serie de ejemplos de cómo las nuevas tecnologías para restaurantes ayudan a:
· Mejorar la experiencia del usuario
· Mejorar los tiempos de compra, espera y servicio
· Mejoran el trabajo del equipo de personas
Analistas de la industria predicen que la tecnología orientada al cliente en los restaurantes se convertirá continuamente en la norma, ya que los consumidores se vuelven más cómodos con ella y los propietarios de bares y restaurantes trabajan cada día para reducir sus costos laborales y aumentar la eficiencia.
La cadena de restaurantes Chili, subió la venta de café un 50%, las ventas en un 20% sólo por implementar las nuevas tecnologías en sus restaurantes con un Ipad en la mesa.
Algunas ideas, web y aplicaciones:
Entre las opciones que propone Érika Silva de Escuela de Hostelería Online de Marketing Gastronómico, están hacer la vida más fácil a los clientes a través de wifi dentro del establecimiento, cargadores en las mesas, uso de tablets, así como también el pago con el móvil, lo cual ahora mismo recién comienza a introducirse, ni los clientes están muy habituados a hacerlo, ni muchos restaurantes te dan la opción de pagar
con el móvil, pero esta será una tendencia en alza y en algún momento no entenderemos cómo no pagábamos con el móvil antes.
Por otro lado, Erika explica acerca de la importancia para restaurantes de mantener páginas webs adaptadables en todos los dispositivos, que se pueda ver correctamente en el móvil, pc y Tablet. El uso de aplicaciones de este tipo son excelentes para mejorar la velocidad del pedido.
Cada vez son más las personas que utilizan el teléfono o el tablet para buscar restaurantes en Internet.
Nos explican expertos de Escuela de Hostelería Online de Marketing Gastronómico que una página web para un restaurante es tan importante como tener unos platos sabrosos. Pero que ésto lo entiendan los dueños de restaurantes es algo complicado.
¿Cuál es el objetivo de una página web para un restaurante?
· Desarrollar una relación con los clientes
· Animarles a visitar tu establecimiento
· Ayudar a los clientes potenciales que te encuentran en Internet Lo que no puede faltar:
Crear un diseño centrado en el cliente, fácil de navegar, que pueda ayudar a los clientes potenciales que buscan restaurantes, a obtener toda la información que necesitan para tomar su decisión.
De igual manera los expertos nos sugieren poner toda la información clave en el sitio web. Esto quiere decir, aprovechar los primeros segundos que pasa el cliente en la web y aportarles valor con valioso contenido e información.
Como por ejemplo, poner la carta y menús en tu web, siempre con precios. Fotos de los platos, ubicación y datos de contacto.
Adicionalmente recomiendan ser consciente de los elementos más importantes de la web. Las posiciones más efectivas en una web son los primeros tres a cuatro elementos esenciales, como son:
· El titular: De qué se trata tu web, en qué se diferencia a otras.
· La llamada a la acción: Qué quieres que hagan en ella.
· La captura de correo electrónico, Esas direcciones te ayudarán a construir una base de datos
· Los testimonios.
Para la Escuela de Hostelería Online de Marketing Gastronómico, el marketing online ya no es un tema de futuro que habría que mirar en algún momento, es más que eso ya que si no nos ponemos a la vanguardia, vamos a perder la oportunidad de ser visto por las miles de personas que buscan restaurantes todos los días en Internet.
Uso de aplicaciones, mayor atracción:
Según un análisis realizado por el periódico Excelsior de México, las cadenas de restaurantes están haciendo más fácil que ordenemos comida, con solo tocar la pantalla de aparatos, tanto así que uno podría dejar de notar cuanto está gastando.
Sin embargo, la conveniencia que ofrece la tecnología podría hacernos menos atentos a todo lo que compramos. Las órdenes digitales también permiten que las empresas sigan mejor los hábitos de gastos de los consumidores, y ésto podría conllevar a que nos ofrezcan cada vez más ofertas personalizadas, con más probabilidades de llamar nuestra atención.
Tomemos a Domino's como ejemplo. Alrededor del 60% de sus órdenes se hacen a través del sitio web, la aplicación y canales digitales de la cadena de pizzerías. La gente tiende a ordenar más por internet que por teléfono, dijo el portavoz de Domino's Tim McIntyre, probablemente porque pueden ver el menú y tomarse el tiempo para decidir. Por ejemplo, la gente podría ordenar más ingredientes a las pizzas cuando lo hacen en línea.
Ellos sólos se venden más producto", dijo McIntyre sobre los clientes online. Domino's también tiene mensajes durante el proceso de orden. Una vez que se pide una pizza, por ejemplo, a la gente se le podría preguntar si quieren más queso o agregar bebidas. A los empleados que toman las órdenes por teléfono también se les anima a preguntar a los clientes si quieren extras, táctica conocida como "venta sugerida". Pero McIntyre dice que los humanos no son tan consistentes como las máquinas.
Las computadoras nunca se sienten apuradas, nunca sienten rechazo personal", agregó, resaltando que algunos empleados podrían ser más tímidos que otros.
Chili's, Olive Garden, Starbucks y Panera son otras empresas que están usando la tecnología para facilitar las órdenes de comidas y bebidas.
Chili's y Olive Garden tienen más órdenes de postres y aperitivos con las tabletas que ponen en sus mesas, de acuerdo con Ziosk, la compañía que fabrica estos aparatos para ordenar.
Starbucks, por su parte, dice que sus ofertas personalizadas para clientes leales y usuarios  de  aplicaciones,  que  incluye  ventas  sugeridas  basadas  en  historial  de
compras, están dando resultados positivos. Las ventas a clientes leales subieron en 8% en el último trimestre, de acuerdo con la empresa.
Los restaurantes del futuro:
Como afirma el Diario Gastronómico de España las cartas digitales, las mesas interactivas, el pago a través del móvil y las experiencias multisensoriales se abren paso en la oferta de los restaurantes en el mundo. Y es que, los clientes, cada vez más familiarizados con la tecnología, demandan transparencia y una experiencia rápida y gratificante en el restaurante, más allá de una buena comida.
Las nuevas tecnologías están transformando los sectores más tradicionales y la restauración no es una excepción. La manera en que los clientes buscan, reservan, pagan o comparten sus experiencias gastronómicas se ha transformado, y la digitalización es ya una obligación si se quiere dar respuesta a las nuevas exigencias de los clientes.
Reimagine Food y Makro han sumado fuerzas para descifrar las claves de la digitalización en el sector de la restauración. Para ello reunieron en Barcelona a una veintena de profesionales del sector con motivo de la segunda edición de Digital Plate Talks, para abordar estas claves de digitalización y cómo pueden mejorar la experiencia del comensal.
“Los clientes, cada vez más familiarizados con la tecnología, demandan transparencia y una experiencia rápida y gratificante en el restaurante, más allá de una buena comida”, señala Marius Robles, CEO y cofundador de Reimagine Food.
Expertos realizan conclusiones sobre cómo el sector está haciendo frente a la revolución  digital.  Y es  que el 50% de los propietarios  de  restaurantes   españoles
consideran que la tecnología es importante para sus negocios, una proporción superior a la media europea y muy por delante de Francia (con un 38%), según datos de l’Ecole Hôtelière de Lausanne.
Una de las principales conclusiones que hace el Diario Gastronómico de España es que la tecnología está permitiendo ganar efectividad, no sólo en la gestión del negocio sino también en la del cliente, transformando la experiencia. En este sentido, ya existen diferentes soluciones que poco a poco se van implantando en el sector de la restauración, desde cartas digitales interactivas —que permiten descubrir el origen de los alimentos o consultar las calorías de un plato—, a sistemas de pago a través del móvil. Pero en un futuro próximo “la inteligencia artificial, la robótica y el big data irrumpirán en los restaurantes permitiendo la personalización de los menús en base, por ejemplo, a las necesidades nutricionales de cada cliente o agilizando las esperas”, pronosticaba el CEO de Reimagine Food.
Tipologías del futuro:
Siguiendo con la visión de futuro, Marius Robles explica que existirán tres tipologías de restaurantes:
· Inteligentes
(o
de
conocimiento),
cuyas
cocinas
estarán
directamente conectadas con sus proveedores habituales.
· De rendimiento, muy funcionales y con un claro foco en la personalización, en los que reinarán los conceptos como healthy y wellness.
· De placer, donde el objetivo será disfrutar de la materia prima.
De lo que no cabe duda es que el restaurante del futuro será más digital. “Ahora ya no basta con productos de calidad, platos visualmente atractivos o espacios  decorados
con un gusto exquisito. El nuevo perfil de consumidor quiere vivir experiencias gastronómicas totalmente personalizadas, únicas y de vanguardia en las que se estimulen todos los sentidos”, concluye Marius Robles.
Variable
Título de la Investigación: PROPUESTA PARA ESTABLECER UN RESTAURANTE DE COMIDAS SALUDABLES CON APLICACIÓN ONLINE.
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Fuente: elaboración propia
2.2.1 Definición Conceptual
· Restaurante de comida saludable: Cuando hablamos de un restaurante de comida saludable nos referimos a un establecimiento en donde se ofrezcan las porciones indicadas de alimentos equilibrados adecuadamente según los   nutrientes
necesarios para el organismo, acorde a factores como edad, sexo, estatura y actividad física, a través de menús preparados cuidadosamente por profesionales del área de nutrición certificados. Adicionalmente, brindándoles la información a sus comensales respecto a los ingredientes y valor nutricional de los platillos ingeridos.
· Tendencia de consumo: Cambios experimentados en el comportamiento del consumidor, conociendo así sus necesidades.
Impactos de la obesidad en la salud: Las investigaciones han demostrado que a medida que aumenta el peso hasta alcanzar los niveles de sobrepeso y obesidad*, también aumentan los riesgos de las siguientes afecciones: Enfermedad coronaria, diabetes tipo 2, cáncer (de endometrio, de mama y de colon)
· Nutrientes que componen los alimentos: Cada alimento está compuesto por un valor nutricional, por lo que quisimos resaltar la importancia de consumirlos.
· Paladar, salud, tradición, complementos nutricionales: Se refiere a la evaluación de las preferencias y criterios por las cuales la población selecciona sus estilos y tendencias de alimentación.
· Índice de masa corporal, circunferencia de la cintura, presión arterial, diabetes: Se refiere a aspectos de la salud en los cuales interfiere directamente el estilo de alimentación del individuo.
· Carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas, minerales, fibra: Se refiere al consumo de las cantidades de nutrientes adecuados y equilibrados consumidos por la población.
2.2.2. Definición Operacional
Indicadores:
· Paladar, salud, tradición, complementos nutricionales: Serán medibles a través de la encuesta.
· Índice de masa corporal, circunferencia de la cintura, presión arterial, diabetes: Serán medibles a través de profesionales entrevistados del área de nutrición, los cuales brindarán información en cuanto a mayores resultados de la población nacional en estos temas.
· Carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas, minerales, fibra: Se medirá en base a las preferencias, rango de edades y consumo habitual.
Marco Conceptual
· Fast Food: Comida que se sirve en determinados establecimientos y se caracteriza por prepararse con rapidez, y servirse y consumirse también con rapidez, así como por ser bastante económica.
· Innovación: Es un cambio que introduce novedades. Además, en el uso coloquial y general, el concepto se utiliza de manera específica en el sentido de nuevas propuestas, inventos y su implementación económica.
· Tendencias: Inclinación en los hombres y en las cosas hacia determinados fines; Fuerza por la cual un cuerpo se inclina hacia otro o hacia alguna cosa.
· Valor nutricional: La información nutricional de un alimento se refiere a su valor energético y determinados nutrientes: grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, azúcares, proteínas y sal.
· Emprendimiento: Se conoce como emprendimiento a la actitud y aptitud que toma un individuo para iniciar un nuevo proyecto a través de ideas y oportunidades. El emprendimiento es un término muy utilizado en el ámbito empresarial, en virtud de su relacionamiento con la creación de empresas, nuevos productos o innovación de los mismos.
· Wellness: Es un término en inglés que se usa generalmente para definir un equilibrio saludable entre los niveles mental, físico y emocional, obteniendo como resultado un estado de bienestar general.
· Tecnología: Palabra que está compuesta por dos palabras griegas que son tekne que significa técnica, arte y logia que da una traducción de destreza, es decir, que es la técnica o destreza de algo o sobre algo. Desde épocas pasadas los seres humanos han buscado y encontrado una variedad de conocimientos que les han dado la experiencia y los ha llevado a mejorar su vida.
· Engagement: Es un anglicismo que puede asimilarse a compromiso o implicación utilizado en el ámbito de las relaciones laborales y la cultura organizacional que se identifica con el esfuerzo voluntario por parte de los trabajadores de una empresa o miembros de una organización.
· Hedonismo: Es una teoría que establece el placer como fin y fundamento de la vida. Las dos escuelas clásicas del hedonismo, formuladas en la Grecia antigua, son la escuela cirenaica y los epicúreos.
· Digitalización: La digitalización es el proceso mediante el cual un mensaje se convierte en una sucesión de impulsos eléctricos, equivalente a dígitos combinados (código binario), el 0 ó el 1 (en realidad es una serie de apagado y prendido de impulso combinados). Estos dígitos son los llamados bits.
CAPÍTULO III
METODOLOGÍA Y ANÁLISIS DE RESULTADOS
Tipo y diseño de la investigación
Tipos
En la ciencia existen diferentes tipos de investigación y es necesario conocer sus características para saber cuál de ellos se ajusta mejor a la investigación que va a realizarse.
Aunque no hay acuerdo entre los distintos tratadistas en torno a la clasificación de los tipos de investigación, en este libro los principales tipos de investigación según Bernal son los siguientes:
· Histórica
· Documental
· Descriptiva
· Correlacional
· Explicativa o causal
· Estudio de caso
· Experimental
La elección o selección del tipo de investigación depende, en alto grado, del objetivo de estudio en el problema de investigación y de las hipótesis que se formulen en el trabajo que se va a realizar, así como de la concepción epistemológica y filosófica de la persona o del equipo investigador.
Definición
Investigación descriptiva
Se considera como investigación descriptiva aquella en que, como afirma Salkind (1998), “se reseñan las características o rasgos de la situación o fenómeno objeto de estudio”.
Según Cerda (1998), “tradicionalmente se define la palabra describir como el acto de representar, reproducir o figurar a personas, animales o cosas…”; y agrega: “Se deben describir aquellos aspectos más característicos, distintivos y particulares de estas personas, situaciones o cosas, o sea, aquellas propiedades que las hacen reconocibles a los ojos de los demás”.
De acuerdo con este autor, una de las funciones principales de la investigación descriptiva es la capacidad para seleccionar las características fundamentales del objeto de estudio y su descripción detallada de las partes, categorías o clases de ese objeto.
La investigación descriptiva es uno de los tipos o procedimientos investigativos más populares y utilizados por los principiantes en la actividad investigativa. Los trabajos de grado, en los pregrados y en muchas de las maestrías, son estudios de carácter eminentemente descriptivo. En tales estudios se muestran, narran, reseñan o identifican hechos, situaciones, rasgos, características de un objeto de estudio, o se diseñan productos, modelos, prototipos, guías, y otros, pero no se dan explicaciones o razones de las situaciones, los hechos, los fenómenos.
Para muchos expertos, la investigación descriptiva es un nivel básico de investigación, el cual se convierte en la base de otros tipos de investigación; además, agregan  que
la mayoría de los tipos de estudios tienen, de una u otra forma, aspectos de carácter descriptivo.
Esta investigación se guía por las preguntas de investigación que se formula el investigador; cuando se plantean hipótesis en los estudios descriptivos, éstas se formulan a nivel descriptivo y se prueban esas hipótesis.
La investigación descriptiva se soporta principalmente en técnicas como la encuesta, la entrevista, la observación y la revisión documental.
Fig. 2
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Fuente: capítulo 7 proceso de investigación científica – metodología de la investigación M. Bernal
En investigación existen diferentes tipos de estudio y es necesario conocer sus características para saber cuál de ellos se ajusta mejor a la investigación que va a realizarse. La elección del tipo de investigación depende, en alto grado, del   objetivo
de estudio en el problema de investigación y de las hipótesis que se formulen en el trabajo, así como de la concepción epistemológica y filosófica de la persona o del equipo investigador.
Investigación explicativa o causal
Así como se afirma que la investigación descriptiva es el nivel básico de la investigación científica, la investigación explicativa o causal es para muchos expertos el ideal y nivel culmen de la investigación no experimental, el modelo de investigación “no experimental” por antonomasia.
La investigación explicativa tiene como fundamento la prueba de hipótesis y busca que las conclusiones lleven a la formulación o al contraste de leyes o principios científicos. Las investigaciones en que el investigador se plantea como objetivos estudiar el porqué de las cosas, los hechos, los fenómenos o las situaciones, se denominan explicativas.
En la investigación explicativa se analizan causas y efectos de la relación entre variables.
Estudio de caso
El estudio de caso es una modalidad investigativa que se utiliza ampliamente, con excelentes resultados desde inicios del siglo XXI, en las ciencias sociales, en especial en la psicología, la educación, la salud, la sociología, la antropología y, de manera más reciente, en los campos de la economía y la administración. El objetivo de los
estudios de caso, mejor conocido como el método del caso, es estudiar en profundidad o en detalle una unidad de análisis específica, tomada de un universo poblacional.
Para el método del caso, la unidad de análisis, “el caso” objeto de estudio es comprendido como un sistema integrado que interactúa en un contexto específico con características propias. El caso o unidad de análisis puede ser una persona, una institución o empresa, un grupo, entre otros.
Como método o procedimiento metodológico de investigación, el estudio de caso se desarrolla mediante un proceso cíclico y progresivo, el cual parte de la definición de un(os) tema(s) relevante(s) que se quiere(n) investigar. Se estudian en profundidad estos temas en la unidad de análisis, se recolectan los datos, se analizan, interpretan y validan; luego, se redacta el caso.
Los estudios de caso, como método de investigación, involucran aspectos descriptivos y explicativos de los temas objeto de estudio, pero además utilizan información tanto cualitativa como cuantitativa. También, como afirma Cerda (1998), aunque estos estudios ponen énfasis en el trabajo de campo, es imprescindible contar con un marco de referencia teórico, relacionado con los temas relevantes que los guían, para analizar e interpretar la información recolectada. Para los expertos en investigación, los estudios de caso enfrentan la dificultad de no poder generalizar los resultados obtenidos de la unidad o el caso objeto de estudio, aunque hay ejemplos de teorías de amplios reconocimiento y validez generados a partir del estudio de muy pocos casos.
Fig.3
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Fuente: Hernádez-Sampieri en su metodología de la investigación.
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Fuente: Yin (2005) hace una relación entre los estudios de caso con otros diseños de investigación, en términos de preguntas de investigación y  control de eventos conductuales.
Fig. 4
[image: image6.png]TABLA 7.1 Tipos de investigacion

Investigacion

Caracteristicas

Histérica Analiza eventos del pasado y busca relacionarlos con otros del presente.
Documental Analiza informacion escrita sobre el tema objeto de estudio.
Descriptiva Resefia rasgos, cualidades o atributos de la poblacion objeto de estudio.

Correlacional

Mide el grado de relacion entre variables de la poblacién estudiada.

Explicativa

Da razones del porqué de los fenémenos.

Estudio de caso

Analiza una unidad especifica e un universo poblacional.

Seccional Recoge informacién del objeto de estudio en oportunidad tinica.
Longitudinal Compara datos obrenidos en diferentes oportunidades o momentos de una
misma poblacién, con el propésito de evaluar cambios.

Experimental Analiza el efecto producido por la accién o manipulacién de una o mas

variables independientes sobre una o varias dependientes





Fuente: capítulo 7 proceso de investigación científica – metodología de la investigación M. Bernal
Ilustra la relación del tipo de investigación con los componentes antes mencionados, según la espiral del proceso de investigación propuesto en el inicio de este proyecto.
Justificación
El diseño de investigación con el que nos identificamos para el desarrollo de este proyecto es la descriptiva, ya que fue necesario utilizar encuesta, entrevista; fueron de gran ayuda documentos que nos llevarán a identificar las características de la población en cuanto al consumo de los alimentos, en saber por qué de algunas tendencias o preferencias de estilo de alimentación dentro de la población panameña.
Poder tener noción en cifras en cuanto a géneros, rangos de edades, situaciones económicas y otros factores que fueron necesarios enfatizar para el debido análisis de esta implementación de proyecto. Teniendo la capacidad para seleccionar las características más fundamentales de nuestro objeto de estudio y su descripción detallada de las partes, categorías o clases de ese objeto.
La investigación explicativa o causal fue considerada en segunda opción para este modelo de proyecto, ya que tiene como fundamento la prueba de hipótesis y busca que las conclusiones lleven a la formulación de principios científicos con objetivos de estudiar el porqué de las cosas, los hechos, los fenómenos o las situaciones que pudimos desarrollar en los estudios de marketing.
Como tercer método de investigación, considerado por tener relación a este proyecto, es el estudio de caso ya debimos estudiar detalles de análisis que obtuvimos para desarrollar puntos como los financieros y análisis históricos de una población objetiva, característicos de este tipo de investigación.
Técnicas de recolección de datos
En la actualidad, en investigación científica hay gran variedad de técnicas o instrumentos para la recolección de información en el trabajo de campo.
De acuerdo con el método y el tipo de investigación que se va a realizar, se utilizan unas u otras técnicas.
Para el presente trabajo utilizamos dos de ellas: encuesta y entrevista.
Encuesta
Como es conocido es una de las técnicas de recolección de información más usadas. La encuesta se fundamenta en un cuestionario o conjunto de preguntas que se preparan con el propósito de obtener información de las personas.
Realizamos un conjunto de preguntas diseñadas a fin de recabar mayor información de la población en relación a sus hábitos alimenticios diarios, gustos y preferencias. Fue formulada con el fin adicional de indagar mayor detalle en relación a si efectivamente las personas tienen conciencia de la manera como se están alimentando y factores que influyen en sus hábitos alimenticios actualmente.
Toda esta información es muy importante para determinar las necesidades que existe en la sociedad en este ámbito y poder evaluar la viabilidad del proyecto.
El cuestionario está compuesto de 10 preguntas cerradas las cuales nos permiten analizar y cuantificar los resultados más fácilmente.
Población
Para la presente investigación se toma como población todas las personas de la ciudad capital de Panamá, específicamente hombres y mujeres entre 18 a 45 años de edad para el presente año 2017.
Muestra
Dada la magnitud en cuanto al tamaño de la población, y el tiempo considerado para la presente investigación, hemos seleccionado una muestra de 20 personas, residentes en el área de San Miguelito, corregimiento de Rufina Alfaro, barrios de
Brisas del Golf, Cerro Viento y San Antonio, área que será sugerida como primer punto para establecimiento del proyecto en mención.
Tipo de muestreo
Para esta investigación consideramos el “muestreo por conveniencia”, el cual es una técnica de muestreo no probabilístico donde los sujetos son seleccionados dada la conveniente accesibilidad y proximidad de los sujetos para el investigador. Consiste en seleccionar a los individuos que convienen al investigador para la muestra, en base a la proximidad geográfica, cercanía, y otros.
Resultados de la encuesta
A continuación detallamos las respuestas a la encuesta realizada, con sus respectivas gráficas por pregunta para determinar la aceptación del servicio, se realizó una encuesta a 20 personas del sector y áreas aledañas, las cuales se encontraban dentro del rango de edad entre 18 a 45 años; la misma nos permitió obtener mayor información en cuanto a las opiniones de nuestro mercado meta.
Matriz muestral de la encuesta
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Podemos observar mediante estos resultados que la mayoría en algún momento ha intentado cuidar su alimentación, incluso muchos de los comentarios coincidían en que más que sólo estética, por un tema adicionalmente de salud. Por este motivo es fundamental ofrecer a las personas alternativas saludables, que puedan ayudarles a mantener sus planes de conservar una buena alimentación. Este resultado nos muestra que sí existe una población interesada en los productos que ofrecería la propuesta de restaurante.
Gráfico 1
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Este resultado nos muestra que la mayor parte de la población encuestada ha hecho conciencia de que actualmente, quizás por varios de los motivos que podremos ver más adelante, la realidad es que no estamos gozando de una alimentación balanceada, por lo que hay una gran oportunidad para contribuir con las personas a que mejoren este estilo a través del concepto que busca ofrecer nuestro restaurante.
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En esta pregunta, observamos que el mercado prefiere la comida rápida, ésto va muy ligado con el tiempo del cual disponemos para nuestra alimentación y por otro lado, la publicidad que se le da a la comida rápida es intensa, para mantener el interés de los clientes a pesar de que la misma no mantenga valor nutricional.
Nos percatamos que obtuvimos diversas respuestas en cuanto a la experiencia de cada encuestado, y lo que nos demuestra que existe una amplia variedad de gustos y sabores
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Las personas tienen sus propias preferencias, rechazos y creencias respecto a los alimentos, y muchas son conservadores en sus hábitos alimentarios. Se tiene la tendencia a aceptar lo que las madres preparaban, los alimentos que se servían en ocasiones festivas o los que consumían lejos de casa con amigos y familiares durante la infancia. Los alimentos que los adultos comieron durante la infancia raramente no son aceptados posteriormente. Pero sí es de considerar que cada día son más las personas que buscan informarse sobre los alimentos que consumen y un ejemplo son los valores nutricionales como podemos observar en los resultados de esta pregunta.
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Hoy en día la mayoría de nuestros encuestados hacen ejercicio, factor que nos favorece, porque sabemos de antemano que las personas están haciendo un giro a sus estilos de vida y alimentación más saludable. Este es un aspecto importante para nuestro restaurante puesto que incluso es común que cuando terminemos nuestros ejercicios busquemos una opción para comer, que siga en la línea de nuestro cuido. Pero en el sector realmente no disponemos de alternativas de restaurantes con este enfoque
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Es gratificante para nosotros poder saber que nuestro local podrá ser de gran ayuda para ese cambio que quisieran dar muchas personas en cuanto a su alimentación, ya que no todas las personas tienen el tiempo para prepararse alimentos saludables dentro de sus hogares.
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Como ya habíamos mencionado anteriormente hemos percibido el gran boom que se está generando en un cambio de vida más saludable y eso implica probar también un cambio en la alimentación diaria, ya sea dentro de nuestros hogares como también en la calle, en donde muchos están dispuestos acercarse a un establecimiento de comida sana en vez de la llamada FAT FOOD.
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Obtuvimos resultados impresionantes, donde nos demuestra aún más la aceptación que tiene desde ya la comida sana ; y los encuestados la mayoría con un 60% demostró que está dispuesto a pagar por buenos platillos con tal de cuidar su salud.
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No es común que las pocas opciones que hay de comida rápida y saludable se establezcan en lugares urbanos o dentro de barriadas, por lo que nuestro enfoque está ideado para plantarnos y tener nuestras futuras expansiones en lugares similares donde estableceremos nuestra primera sucursal, porque es demostrado que muchas personas se ejercitan dentro de sus urbanizaciones y después de aquello no encuentran un lugar que les brinde una comida de este tipo.
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Con los resultados de la encuesta podemos percatarnos de que hay una demanda de clientes a los cuales no se les ha satisfecho la necesidad de ofrecerle una comida buena, no han cumplido en su totalidad sus exigencias; en servicio, calidad y sabor.
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Entrevista
Es una técnica orientada a establecer contacto directo con las personas que se consideren fuente de información. A diferencia de la encuesta, que se ciñe a un cuestionario, la entrevista, si bien puede soportarse en un cuestionario muy flexible, tiene como propósito obtener información más espontánea y abierta. Durante la misma, puede profundizarse la información de interés para el estudio.
Selección de elementos
Dado el alto impacto que mantienen los alimentos que consumimos en nuestro organismo para la prevención de enfermedades y llevar una vida saludable, el cual es el principio fundamental hacia dónde va dirigida nuestra propuesta, seleccionamos para la presente entrevista una profesional del área de nutrición, la cual adicionalmente mantuviera experiencia cercana con pacientes que presentan enfermedades de esta índole, ocasionadas principalmente por llevar una mala alimentación.
Contactamos para la misma a la Licda. Mircia Castillo, Nutricionista Dietista, de la Clínica de Diabetes, de la ULAPS Máximo Herrera, Caja del Seguro Social.
Procedimiento para su realización
Luego de contactar a la profesional a entrevistar, de estipular el día y hora para dicho fin, procedimos a realizar las siguientes fases:
Fase 1. Preparación de la entrevista: Tomando en cuenta los problemas existentes en la sociedad panameña en cuanto a hábitos alimenticios, y con la finalidad de contribuir a través de nuestra propuesta a cambiar esta realidad en la población,
diseñamos un modelo de entrevista semiestructurada con relativo grado de flexibilidad tanto en el formato como en el orden y los términos de realización de la misma con preguntas que pudieran aportar a la finalidad de este proyecto.
Fase 2. Realización de la entrevista: Con el guión de entrevista definido, y habiendo entrado en contacto con la especialista de nutrición, se procedió a la fase de realización de la entrevista, una vez preparado el material y las condiciones requeridas para tal efecto. Se inició presentando a la entrevistada el objetivo de la entrevista, la forma como se registraría la información (grabada y escrita) y después se procede a desarrollar la misma.
Fase 3. Finalización de la entrevista o de las conclusiones: En esta fase agradecimos la participación a la entrevistada y se organizó la información para ser procesada posteriormente con su respectivo análisis.
Resultados de la entrevista
A continuación presentamos las respuestas brindadas por la Especialista en Nutrición:
· ¿Cuál es la causa más común por la que los pacientes visitan su consultorio? “La más común, es por ser diabéticos. Estos pacientes vienen recomendados de su médico de cabecera, una vez vienen con el diagnóstico, los mismos son recomendados para la clínica de diabetes, para el tratamiento nutricional y para el auto monitoreo con el glucómetro.
Hoy en día se ha incorporado darles este instrumento a los pacientes para un mejor control.
También hay pacientes con hipertensión y problemas de obesidad (no relacionados con diabetes)”.
· ¿Considera que la población panameña mantiene una alimentación balanceada diariamente?
“Sinceramente no, ya que por los casos que he recibido en mi experiencia, la mayoría desconoce cómo tener una alimentación balanceada. Lo mejor es crear una educación en las escuelas, trabajos y hogares para la mejor enseñanza de la misma”.
· ¿Por qué cree no se practica?
“Por la falta de la educación nutricional, la cual genera malos hábitos alimenticios en la familia. A los niños se les premia con azúcares, comida rápida, y otras. En las escuelas deben llevar de la mano el ejercicio y la nutrición”.
· ¿Para las personas que realizan dietas con fines estéticos, qué consejos usted nos brinda?
“Se recomienda ir a un especialista, y que el mismo tome las medidas, estatura, índice de masa corporal, entre otros, y que posteriormente con el resultado de cada una de ellos, se pueda realizar el plan de nutrición que se adapte a lo que más desee el paciente. No se recomienda eliminar alimentos por completo”.
“Cuando las personas notan que a alguien más le funcionó algún método de dieta, lo que hacen es que siguen el mismo para que este tenga el mismo efecto en ellos, pero ésto no funciona en realidad, ya que incide en que la persona pierda muchos nutrientes
por no seguir la dieta balanceada según su organismo. Ésto les puede hacer daño. Por esto es importante recibir la orientación de un nutricionista dietista”.
· ¿Cuál es su opinión respecto a la comida chatarra,  junk food o fast food?
“Lo que opino sobre estas comidas, es que no son beneficiosas para la salud, ya se ha comprobado por el aumento de colesterol malo como LDL, t y aumento de grasa. También al consumirlo excesivamente lleva a desarrollar la diabetes o hipertensión y se ha comprobado la presencia de cáncer inclusive. El consumo de éstas no es bueno y muchas personas lo han tomado como base de su alimentación, a pesar de tener buen sabor, hay que instruirlos en la medida en que deben consumir las mismas.
· ¿Por qué cree usted que la mayoría de las personas prefieren estas comidas? “Por el sabor, por los condimentos artificiales, además es más económico para la población, ya que las comidas saludables tienden a venderlas costosas y por el estilo de vida que se lleva a nivel general, ya no se tiende a preparar comidas en casa, a menudo por falta de tiempo”.
· ¿Qué alternativas recomienda para introducir comida saludable?
“Siempre hay que partir en saber cómo preparar los alimentos, en usar elementos naturales para cocinar, y no usar condimentos artificiales, ya que el uso de éstos te llevan a desarrollar a largo plazo una enfermedad de hipertensión o diabetes. También afecta el entorno en el que vivimos, la cual preferimos consumir lo que se cocine más fácil y rápido, ya sea dentro o fuera de la casa. Hay que saber balancear los platillos que consumimos en cada comida, por ejemplo; en el almuerzo, tendemos a comer 3 tipos de almidones, cuando debe ser 1 porción de carbohidrato, 1 proteína y 1 de
vegetales. Comer cantidades grandes en el desayuno, balanceado en el almuerzo y en la cena, ingerir alimentos livianos”.
· ¿Considera usted que el panameño está debidamente informado sobre el valor nutricional de los alimentos que ingiere?
“La verdad que no, porque si no, no viéramos tanta incidencia en sobrepeso y obesidad. Hoy en día ya podemos ver muchos restaurantes que apoyan el consumo de comida saludable, sólo hay que educar a la población sobre los mismo”.
· ¿Tiene algún valor nutricional la comida chatarra?
Sí te aporta algunos nutrientes, por ejemplo una hamburguesa tiene pan, carne, quizás le incluyan algunos vegetales, que sí tienen nutrientes, sin embargo, se diferencian de una comida saludable debido a que probablemente tenga alto contenido de sodio, grasas trans, azúcares que es lo que propicia el desarrollo de enfermedades lípidos en la sangre, el colesterol, los triglicéridos, es decir, que quizás sí mantenga algunos nutrientes pero falla la preparación y los ingredientes que se le añade a esa comida, por lo que el consumo en exceso puede afectar nuestro organismo”.
· ¿Deberían los restaurantes brindar la información nutricional en los platillos? “Pienso que sí deberían y sería de buena ayuda para que las personas sean responsables de seleccionar y elegir sus propias comidas, así la población se puede educar de los nutrientes que contienen esos alimentos, y así educar a las personas para motivarlos a cuidar su alimentación”.
· ¿Cuál es su opinión acerca de los restaurantes de comida saludable que existen en la actualidad?
“Hoy en día sí se está viendo más que antes restaurantes de comida saludable, y es una buena opción ya que las opciones que siempre hemos tenido son restaurantes de comida rápida, esos que dicen de igual manera ofrecer comidas saludables deberían pasar por la evaluación de un nutricionista para ver si realmente cumplen con esa finalidad, las porciones adecuadas, cantidades de nutrientes que deben contener y que mantengan preparaciones saludables, todo ésto es necesario para poder llamarse restaurantes saludables y así validar si realmente brindan a los clientes una alimentación balanceada”.
3.3.   Análisis de resultados
Podemos concluir según el análisis efectuado de la muestra (20 personas), que la mayoría (70%), son conscientes de que no estamos teniendo una alimentación saludable y balanceada en la actualidad, lo cual nos ha llevado en algún momento a realizar una dieta que en su mayoría han sido de salud, más que estéticos, por consecuencias ocasionadas a nuestro organismo. Estos resultados son incluso avalados por la opinión de la especialista entrevistada, la cual considera que la mayoría de los panameños desconocen cómo llevar una adecuada alimentación balanceada diariamente, por lo cual debe educarse a la población iniciando por los niños.
Entre los principales factores que nos llevan a mantener este desbalance alimenticio está la falta de tiempo para la preparación adecuada de las comidas, como refleja la opinión del 70% de los encuestados.
Cuando mantenemos la necesidad de comer fuera de casa, la mayoría (55%) de los resultados arrojó que el panameño prefiere la comida rápida o fast food, a pesar de reconocer que la calidad y valor nutricional de estos alimentos está categorizada entre regular a mala por ellos mismos (75%). Esta preferencia es debida en gran medida al sabor atractivo de estas comidas, logrado a través de condimentos artificiales, altos índices de grasa y el valor más económico que poseen en el mercado en comparación con las opciones saludables, como afirma la especialista.
La Licda. Mircia Castillo considera una buena opción el poder brindar la información nutricional de los alimentos que consumen en los restaurantes para que las personas sean responsables de seleccionar y elegir sus propias comidas, así la población se puede educar referente a los nutrientes que contienen esos alimentos y esto lo comprueba el 70% de los encuestados los cuales consideran que les sería muy útil contar con esta información, lo cual sería uno de los grandes beneficios con los que cuenta nuestra propuesta de restaurante.
Consideramos muy interesante el hecho de que la totalidad de los encuestados estarían dispuestos a probar una alternativa diferente donde se mezcle el concepto de lo saludable con el buen sabor, donde el gran porcentaje (60%) estarían anuentes a pagar  entre $9.00 y $14.00
Como pudimos observar, a pesar de que cada vez intentan introducir este concepto de establecimiento en el mercado como sostiene la especialista, el 75% de la muestra, reconoce que no existe cerca de su residencia un establecimiento de este tipo, lo cual lo vuelve una oportunidad de negocio en el sector.
La nutricionista recomienda que los existentes establecimientos deben contar con la evaluación de un profesional, certifique realmente que se ofrecen las porciones y nutrientes adecuados y que los alimentos son preparados de forma saludable.
CAPÍTULO IV
PLAN DE GESTIÓN O PROPUESTA DE EJECUCIÓN DEL PROYECTO
Introducción del plan de gestión
El presente proyecto demuestra la viabilidad en inversión de un restaurante de comida rápida saludable, Tomando en consideración los pocos establecimientos de este tipo que existen en el mercado de la Ciudad de Panamá.
Dentro del establecimiento se exhibirán los diferentes ingredientes que tenga el salad bar, lechugas, tomates, carnes frías para emparedados, entre otros, para hacerlo visto a los comensales y que los mismos puedan armar sus combinaciones a su gusto.
Es común hoy día encontrar en las urbanizaciones, centros o plazas que mantienen cualquier cantidad de negocios que les facilitan la accesibilidad de establecimientos a muchas personas, sin necesidad de ir tan lejos para encontrar lo que necesiten. Es por eso que quisimos tomar como punto de partida para la propuesta la urbanización más grande que posee el área de San Miguelito en el corregimiento de Rufina Alfaro, que es Brisas del Golf.
El proyecto contempla planes futuros para expandirse a otras urbanizaciones que han adoptado este formato de centros comerciales dentro de las mismas.
Además de responder a la demanda de la diversidad en el servicio de restaurantes, representará una fuente de oportunidad laboral, donde proveerá productos regionales, único en su concepto de comida rápida para las personas que lleguen hasta el lugar, en donde se tiene contemplado implementar dicho establecimiento.
Es una opción que permitirá al comensal apreciar un formato moderno en nuestro local, donde se sentirá totalmente relajado y a gusto.
Adicionalmente, el proyecto contará con su aplicación on line que lo convertiría en el primer restaurante de comida saludable en la actualidad en implementar el servicio de aplicación integrado.
No hay mejor momento para correr la voz acerca de un restaurante que la vía tecnológica y telefónica, ya que hoy en día la mayoría de las personas usan a diario sus dispositivos móviles. Justificación del plan o propuesta
Menús
Para la propuesta de restaurante se contempla que los menús sean diseñados por un profesional de nutrición, que se encuentre dentro de la planilla laboral, quien se encargue de que los platillos ofrecidos cuenten con los valores nutricionales adecuados para el organismo, las proporciones balanceadas, además de supervisar que las preparaciones cumplan con los requisitos para no ir en contra del concepto del restaurante que es “comida 100% saludable”.
Si bien es cierto, se tiende a considerar que la comida saludable suele ser de sabor poco atractivo, por lo que uno de los propósitos de contar con el profesional de nutrición es que también pueda trabajar en conjunto con los cocineros para innovar en sabores, ingredientes, y creaciones para que puedan satisfacer todos los paladares, pero sin  perder de vista el enfoque saludable de los platillos.
En los anexos podrá encontrar una opción de menú diseñada para la propuesta.
Aplicación On Line
Se contempla dentro de la propuesta implementar el servicio de aplicación integrado, para acortale el tiempo de espera a algunos clientes, crear una base de datos, tomar órdenes a domicilio, publicar promociones, accesos fáciles, como llamar al restaurante con un solo toque, además proporciona un mapa para conducir fácilmente hacia el establecimiento e ingresar a la página de Facebook. Adicionalmente, como pudimos observar en los resultados de la encuesta y la entrevista, la mayoría de la población desconoce el valor nutricional de los platillos que consume en los restaurantes, por lo que dentro de la aplicación se incluirá los mismos acorde a cada alimento.
No hay mejor momento para correr la voz acerca de un restaurante que la vía tecnológica y telefónica, ya que hoy en día la mayoría de las personas usan a diario sus dispositivos móviles.
Objetivos
· Establecer los elementos y las características técnicas para el diseño de la aplicación tecnológica.
· Determinar la inversión inicial que se requiere para el financiamiento del proyecto.
· Diseñar la base de datos y la estructura de navegación de la aplicación, de manera sencilla y amigable para el usuario final.
Estudio de mercado
A continuación resultados del estudio de mercado realizado para la propuesta:
Análisis de la demanda
Oportunidad
Actualmente a pesar de que existen algunas opciones de restaurantes que ofrecen productos similares a la propuesta de restaurante, podemos considerar que en relación a su oportunidad no existe un demanda satisfecha en cuanto a opciones saludables, y la calidad de los productos de comida rápida. La misma se puede hacer crecer mediante variedad, calidad y servicios innovadores para lograr conquistar un segmento proporcional de clientes.
Necesidad
Los restaurantes se encuentran dentro de la categoría de bienes social y nacionalmente necesarios.
La comida es una necesidad básica y fisiológica de cada ser humano, por lo que lleva a una demanda constante de clientes.
Temporalidad
Como todos sabemos, los alimentos son demandados continuamente, ya que todos necesitamos comer, por lo que los mismos no sólo son necesarios por solo temporadas específicas, sino que siempre serán requeridos, además mientras más población exista, crecerá la demanda de este tipo de productos.
Población
La edad estimada de las personas que consumirán nuestro producto es de entre 18 y 45 años, se considera un rango bastante amplio puesto que actualmente se ha tomado conciencia de la importancia de verse bien y sentirse bien durante estas edades; una alimentación saludable puede ayudarnos tanto a mantener nuestra figura como a evitar enfermedades derivadas de no hacerlo adecuadamente. A continuación una estadística de las mujeres y hombres en Panamá, tomada de la Contraloría General dela República, pudiéndose notar que una gran parte de la población actualmente se encuentra en este rango:
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Pirámide de la población de la República, año 2015 Panamá en cifras / Instituto Nacional de Estadística y censo Contraloría General de la República.
Ubicación
El distrito de San Miguelito es uno de los más poblados de la capital, por lo cual fue seleccionado para la ubicación estratégica para el primer establecimiento, específicamente en el corregimiento de Rufina Alfaro.
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Población según sexo por distrito en Panamá, año 2015
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Para el año 2010 las estadísticas mostraban que Rufina Alfaro mantenía una población de 42.742, sin embargo transcurridos siete años, y tomando en cuenta el desarrollo inmobiliario en esta zona estas cifras han aumentado significativamente.
Brisas de Golf, el sector específico donde se encontrará el restaurante, es un barrio joven, perteneciente al corregimiento de Rufina Alfaro (distrito de San Miguelito), que fue creado mediante la Ley 27 de junio de 2000, que modifica el artículo 78 de la Ley 1 de octubre de 1982, sin embargo, la séptima etapa de Brisas Norte (que consta de cuatro etapas más), comenzó a ser construida en 2010 y pertenece al corregimiento Ernesto Córdoba Campos, según la Ley 42 del 10 de julio de 2009.
Según una publicación del diario La Prensa realizada el 29 de abril del presente año, sólo en la urbanización de Brisas del Golf viven 10 mil 55 personas, en 6 mil casas, las cuales oscilan entre un precio de $175,000 y $500,000.00, es decir, que en la zona residen personas con un poder adquisitivo entre medio a alto.
Actualmente, en Brisas del Golf, existen 5 gimnasios y el parque principal donde aproximadamente entre 300 a 500 personas realizan ejercicios diariamente. Al finalizar su rutina muchas de ellas buscan una opción saludable de comida rápida, encontrándose con sólo un restaurante conocido con especificaciones similares, por lo que el mismo mantiene un flujo constante de clientes.
Análisis histórico de la demanda
Cuadro 4
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Fuente: elaboración propia basado en censos
En este análisis realizado observamos el crecimiento de la población de Rufina Alfaro para los años descritos, donde podemos observar que se ha mostrado en aumento durante los últimos años.
Análisis de la oferta
En Panamá existe una oferta de mercado libre en cuanto al producto seleccionado, puesto que ningún restaurante domina el mercado, sin embargo, en el sector inicial seleccionado para la propuesta, es decir, el corregimiento de Rufina Alfaro, muy pocos establecimientos ofrecen este tipo de comidas saludables. Existen algunos restaurantes que dentro de su menú incluyen una o dos opciones de este tipo, por ende establecimientos que específicamente mantengan este enfoque, son muy pocos.
Para este proyecto realizamos un estudio de los restaurantes ubicados en el sector de Brisas del Golf, que dentro de su menú brindan alguna opción saludable, pese a que no es su especialidad. Esta información es importante para tener una referencia de las opciones que brinda el mercado.
A continuación presentamos la lista detallada por especialidad y precios.
Cuadro 5
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Fuente: Elaboración propia
Por la información recabada, en el sector de Brisas del Golf existen sólo 20 restaurantes de comida en general, cuyos precios oscilan entre $5.00 a $20.00 por persona, sin embargo, ninguno de ellos se especializa en el ofrecimiento de comida saludable de buen sabor. La mayoría mantiene dentro de su menú alguna opción para este requerimiento: alguna carne grill, sandwich o la típica ensalada caesar.
De este listado de 20 restaurantes sólo unos 7 cumplen con la categoría de comida rápida, los cuales tienen una capacidad promedio de 10 mesas con 4 puestos, es decir,
que podrían ser ocupadas por 40 personas. Se toma en cuenta este promedio puesto que hay restaurantes con una capacidad menor a la indicada y otros de mayor tamaño.
Dichos establecimientos constan con entre 3 a 8 trabajadores por turno para atención de su clientes.
Regularmente, las comidas ofrecidas en los mismos cumplen con parámetros para ser servidos en pocos minutos para cumplir con la categoría de fast, sin embargo, si evaluamos la calidad de los alimentos, puede ser mejor a la brindada actualmente. En cuanto a las opciones “saludables” que ofrecen, regularmente vienen acompañadas de aderezos o quesos altos en grasa, bacon, entre otros ingredientes que no son escogidos adecuadamente para que complementen los platillos, cumpliendo realmente con una opción saludable.
Análisis de precios
Los precios van influidos en cuanto a la categoría del local, localización y tipo de comida que se sirva; los precios oscilan desde $5.00 en combos económicos en restaurantes de comida rápida, hasta $15 dólares en restaurantes de tipo plato servido. Los productos que se ofrezcan al consumidor, tendrán los precios estándar o promedio del mercado local, y se podrá ofertar a buenos precios, debido a la cercanía de los proveedores de materia prima. Es de tipo local y nacional, ya que serían precios vigentes en una población y en todo el país.
Para la propuesta se realizó un comparativo en base a los precios que mantiene este tipo de restaurantes de comida en el mercado los cuales se encuentran en un margen
de entre $6.00 a $14.00; como pudo observarse en los resultados de nuestra encuesta las personas están dispuestas a pagar incluso el rango de entre $9.00 y $14.00.
Análisis de comercialización
Se espera promocionar los servicios que ofrece el restaurante mediante medios para darse a conocer y publicitar sus productos, que no sean tan costosos, pero de igual manera puedan tener alto alcance como lo son:
· Redes sociales
· Web
· Sistema de App
· Vallas en la zona
· Volanteo en el área
· Revista del sector
· Proyectar en pantallas los alimentos que hacen parte de la carta, con el fin de que los clientes puedan observar previamente los alimentos que van a consumir, su forma de presentarlos y los ingredientes que lo conforman.
Conclusiones generales del estudio de mercado.
Las estadísticas de investigación de mercado, basadas en los resultados de la encuesta aplicadas a la población de Rufina Alfaro, a un total de 20 personas, demostró que el proyecto es viable en la medida en que la información recaudada nos arrojó las posibilidades de factibilidad del negocio, en lo que respecta a la enorme necesidad de comida saludable entre la población, el incremento de la tendencia a comer sano en Panamá.
Los beneficios de su realización son variados, los costos proyectados no son tan altos y hay una oferta insatisfecha, o lo que es igual, no existe una oferta significativa de restaurantes de comida saludable en este sector.
Estudio técnico
El presente estudio pretende analizar y determinar el tamaño óptimo, localización óptima, equipo e instalaciones y la organización requerida.
Localización óptima
Abajo observamos el mapa donde se ubica Premier Plaza, centro comercial seleccionado para el establecimiento del proyecto, dentro del sector de Brisas del Golf.
Fig. 8
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Fuente: página compre o alquile
Tamaño Óptimo
Nuestro Local tendrá 60 mts2 en área de mesas y barras, cocina pequeña, pero cómoda de 16 mts2.
El tamaño del local para el proyecto tendrá un espacio total de 82.0 mts2.
Fig.9
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Fuente: elaboración propia
Distribución de las partes internas del restaurante
Como podemos observar, el establecimiento contaría con 4 mesas para asientos de 4-6 personas, una mesa estilo barra que acogerá a 4 personas en su espacio; el área de barra de ensaladas, el área de pedidos, caja y la cocina, con sus respectivos baños según género.
Mantendrá una distribución ideal lo cual garantizará el éxito del negocio.
Seguridad alimentaria
La seguridad alimentaria del consumidor de productos es de importancia primaria y representa una preocupación universal. Practicando los estándares de seguridad alimentaria, creados con miras a corregir las observaciones no conformes en las áreas de procesar alimentos, se pueden minimizar los riesgos de contaminaciones.
El sistema HACCP fue diseñado para mantener la inocuidad durante la elaboración de los alimentos, garantizando que se manipulen de manera segura, previniendo casos de intoxicaciones en los consumidores.
Condiciones higiénicas
Higiene de personal: La salud de quienes manejan los alimentos participa en forma activa en la sanidad general del establecimiento. Los empleados pueden ser fuente de bacterias que causan enfermedades o intoxicaciones, debido a una higiene personal deficiente o la manipulación inadecuada de los alimentos.
Organigrama
A continuación se muestra el organigrama sugerido para el proyecto, en el cual se contemplan todas las posiciones. Posteriormente detallamos la descripción de cada puesto.
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*(2): Representa la cantidad de personas para esas posiciones, serán dos turnos.
Gerente de operaciones: encargado de la parte operativa del negocio, involucra organización de horarios del personal, establecer las normas de control de calidad dentro y fuera de la cocina.
Gerente administrativo: trabajará en conjunto también con el Gerente operativo con referente a honorarios del personal, días libres, seguimientos de satisfacción, inventarios de todas las áreas del local, hacer contacto con los proveedores y en ocasiones con clientes.
Supervisor de cocina: encargado responsable de todo lo que se sirve en la cocina, de tener el mise en place listo antes de empezar la hora de servicio, de hacer un listado diario de lo producido en el día, de hacer entrega formal de los inventarios al Gerente Operativo, de mantener limpia el área de cocina.
Cocinero: encargado de seguir las instrucciones por el supervisor y de brindar apoyo a la hora de servicio en el mostrador, responsable de mantener el área de trabajo limpia en conjunto con el supervisor.
Nutricionista: trabajará de la mano junto con el área de operaciones y administrativo, ya que será el encargado(a) de desarrollar el plan o menú del restaurante; garantizando las proporciones adecuadas, valores nutricionales y junto con el cocinero innovar esas ideas y sabores únicos de nuestra marca.
Ayudante general: es el ayudante del cocinero y supervisor general cuando se requiera y de mantener todas las áreas del local limpias, y agilizar la salida de comandas o pedidos.
Cajera: responsable de darle la bienvenida, tomar los pedidos a los comensales, de la caja y de hacer arqueo al final de turno.
Aspectos legales
El proyecto está previsto a ser una empresa de tipo Sociedad de Negocios, de acuerdo a los tipo de empresas existentes en Panamá, que se refiere cuando se junta con una o más personas para comenzar una nueva empresa. De tipo Sociedad anónima, en la que dos o más personas naturales pueden constituir una sociedad mediante el otorgamiento del correspondiente Pacto Social. El capital puede oscilar entre $2,000 USD a $50,000 USD. El nombre de cada miembro se registra en el Registro Público de Panamá, junto con su contribución al capital. Mientras que una Asociación General requiere que se celebren reuniones, si hay cinco miembros o menos no se   requiere
celebrar reuniones. Adicionalmente, la responsabilidad civil de los socios está limitada al capital de su contribución.
Conclusiones del estudio técnico
El proyecto mantendrá una ubicación, distribución ideal, lo cual garantizará el éxito del negocio. Con este estudio se pudo resolver las preguntas referente a dónde, cuándo, cuánto, cómo y con qué producir lo que se desea para alcanzar y superar nuestros objetivos. El mismo nos brindó un aspecto técnico operativo del proyecto que comprende todo aquello que tenga relación con el funcionamiento y la operatividad del mismo.
Estudio económico
A continuación desglosamos la evaluación económica realizada para el proyecto, a fin de determinar la inversión requerida.
En la misma se contempló todos los activos fijos, nominales y capital de trabajo necesarios para la puesta en marcha del proyecto.
Adicionalmente se consideró dentro del presupuesto un período de inoperatividad de 2 meses de salarios, materia prima, servicios, entre otros.
En el cuadro continuo mostramos la inversión total tomando en cuenta todos los rubros. Se añade un 10% de los activos tangibles, intangibles y capital de trabajo por concepto de imprevistos que puedan ocurrir en el proyecto
Cuadro 6
[image: image35.png]Conceptos Costo Unitario | Cantidad | Costo Total
Activos Fijos

Mobiliario y equipo en general 5,144.00 1 5,144.00
Mobiliario y equipo cocina 5,693.00 1 5,693.00
Subtotal 10,837.00
Activos Nominales

Permisos 3,000.00 1 3,000.00
Adecuacion a infraestructura 3,000.00 1 3,000.00
Otros costos de organizacién 3,000.00 1 3,000.00
Pégina Web y aplicacién 9,000.00 1 9,000.00
Depésito de alquiler 1,842.00 1 1,842.00
Subtotal 19,842.00
Capital de Trabajo

Mano de obra 7,400.00 2 14,800.00
Materia prima 7,219.36 2 14,438.72
Otros costos directos 1,042.65 2 2,085.30
Servicios y otros 3,007.00 2 6,014.00
Gastos de promocién 800.00 2 1,600.00

Subtotal

38,938.02
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EN UNIDADES EN PORCENTAJE
RUBROS

MONETARIAS (%)
Inversidn en activos tangibles 10,837.00 14.15%
Inversioén en activos intangibles 19,842.00 25.91%
Capital de trabajo 38,938.02 50.85%
Imprevistos 6,961.70 9.09%
Inversion Total Inicial 76,578.72 100.00%





Fuente: elaboración propia
En anexos encontrará el desglose detallado de los costos.
Presupuesto de inversión
Tomando en cuenta lo anterior, se considera un presupuesto para la propuesta de
$77,000.00  considerando la inversión inicial y el período de inoperatividad.
Plan de acción
A continuación detallamos la lista de actividades requeridas para la ejecución y puesta en marcha del proyecto, junto con su duración, fecha inicial y final:
Cuadro 7
[image: image37.png]Nombre de tarea
Permisos

Instalaciones basicas
Adecuacién

Compra de maquinaria
Disefio y planificacion de

mend

Gestion de la Aplicacién On
line

Seleccidn y contratacién de
Proveedores

Remodelacién y decoracién

Contratacién de personal

Surtido de almacén
Pruebas internas

Inauguracién

Duracion
23 dias
16 dias
21 dias
24 dias

6 dias

6 dias

13 dias

6 dias

5 dias

2 dias
6 dias
1dia

Comienzo

lun 09/04/17
mié 10/11/17
jue 11/02/17
vie 12/01/17

lun 12/04/17

lun 12/04/17

jue 01/04/18

mar 01/23/18

mar 01/23/18

mié 01/31/18
vie 02/02/18
lun 02/12/18

Fin

mié 10/04/17
mié 11/01/17
jue 11/30/17
mié 01/03/18

lun 12/11/17

lun 12/11/17

lun 01/22/18

mar 01/30/18

lun 01/29/18

jue 02/01/18
vie 02/09/18
lun 02/12/18




Fuente: elaboración propia
Diagrama de Gantt
El diagrama de Gantt es una herramienta que le permite al usuario modelar la planificación de las tareas necesarias para la realización de un proyecto. Esta herramienta fue inventada por Henry L. Gantt en 1917.
Permite realizar una representación gráfica del progreso del proyecto, como también es un buen medio de comunicación entre las diversas personas involucradas en el proyecto.
En el mismo podemos apreciar gráficamente los tiempos pretendidos para cada actividad, iniciando el 9 de septiembre de 2017 y culminando el 12 de febrero 2018, con la apertura del establecimiento.
Cuadro 8
[image: image38.png]] et 31 =] =

S T
lslcnes B 6 s —
[ —
ompade  dis —
-
ey sl —
it
=
sinks G O ey L]
plcacin Onle
iy s et i3 i—
[y
L
T ]
f
it sk mausS -

Sesole il i UTRTRYS
ks 665 QTS Ve

o 16 lnouS ety





Fuente: elaboración propia diagrama de Gantt contemplado para el proyecto
CONCLUSIÓN
La Implementación de un proyecto de restaurantes, en la ciudad capital de Panamá es viable debido a que las tendencias mundiales apuntan hacia un mayor consumo de alimentación saludable y a una mayor preocupación de las personas por su salud y bienestar.
Según el estudio realizado durante la elaboración y planificación de este proyecto, los perfiles de los panameños motivados y esforzados conforman un 70-75% de la población que se caracteriza por preocuparse de su alimentación y bienestar, prefiriendo alimentación de calidad por sobre la cantidad; ésto demuestra un interesante mercado objetivo y potencial al que podría llegar el negocio.
En Panamá existe en la actualidad una gran variedad de restaurantes de comida saludable, especialmente en la ciudad de Panamá; ninguno incorpora un concepto 100% saludable, ya que preparan los alimentos con muchos ingredientes altos en sodio y productos con preservantes.
La ubicación altamente estratégica que desarrollará el proyecto, proporcionará facilidad a sus futuros clientes; está demostrado que el concepto de plazas urbanísticas que se están desarrollando en los últimos años, en la ciudad de Panamá, son factibles por la facilidad en cercanía que le brindan a su moradores.
En cuanto al estudio financiero, el proyecto es rentable ya que todos los indicadores financieros analizados arrojaron datos positivos que sugieren la implementación del proyecto.
RECOMENDACIONES
· Antes de empezar a operar, se recomienda realizar un análisis FODA y un estudio de Benchmarking, para conocer y comparar las debilidades y fortalezas con las que cuenta la empresa ante la competencia.
· Dar una capacitación previa a todo el personal que vaya a ser contratado y de esta manera lograr ofrecer un servicio y atención de calidad.
· Establecer un manual donde se especifiquen las políticas, normas y reglamentos de la empresa, de manera que todo el personal que labora en el restaurante esté informado de las consecuencias que pudieran tener sus actos.
· Es importante tener un perfil bien delimitado del franquiciatario que se pretende tener, pues de ésto dependerá que el restaurante pueda conservar su imagen y brindar un servicio homogéneo en todas sus sucursales, reflejando así a la marca.
· Contar con recetas estandarizadas para evitar diferentes sazones.
· Mantener controles, a fin de garantizar el enfoque saludable de nuestro menú.
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ANEXOS
Ejemplo de menú diseñado para el restaurante
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Vistas 3D del restaurante
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Desglose de costos
[image: image44.png]Mobiliario y equipo Costo Unitario Cantidad Total
Mesas $50.00 6 $300.00
Sillas $36.00 24 $864.00
Sillas altas $45.00 4 $180.00
Televisor Led 32plg $300.00 1 $300.00
Computadora y caja fiscal $1,500.00 1 $1,500.00
Aire acondicionado $1,000.00 2 $2,000.00

$5,144.00





[image: image45.png]Equipos de cocina Precios Cantidad | _Total
Mesa refrigeradora para ensaladas 2 ptas. 35000 N 35000
Mesa de trabajo congelador 2 ptas. 38000 1 35000
Refrigerador reach -in 1,350.00 1 35000
Plancha pequeft 175.00 1 35000
Rebanadora 189.00 1 35000
Balanza electronica 35.00 1 35000
Calentador de pan 89.99 1 35000
Dispensador de jugo 150.00 1 35000
Smothie bar - méguina granito 134.00 1 35000
Licuadora - smothie bar 60.00 1 60.00
olla sopera eléctrica 100.00 3 30000
Maguina lavaplatos 35000 1 35000
estante de hierro 123,00 2 28800
dispensador de jabon 25.00 a 100.00
dispensador de papel 25.00 a 100.00
dispensador quimico 2000 1 4000
méguina de hacer hielo Scotsman 27000 1 27000
fregador enjuague sanitizado 460,00 1 46000
lavamanos pequefio NFS 20000 1 20000
Tanque de basura 25.00 3 75.00
Mostrador de salad bar 30000 1 30000

5,693.00





[image: image46.png]SALARIOS MENSUALES

Operativos:

Supervisor de cocina 1 625.00
Supervisor de cocina 2 625.00
Cocinero 1 580.00
Cocinero 2 580.00
Administrativos:

Gerente Administrativo 800.00
Gerente Operativo 800.00
Nutricionista 700.00
Ayudante general 1 530.00
Ayudante general 2 530.00
Cajero 1 550.00
Cajero 2 550.00
Repartidor 530.00
Totales 7,400.00






[image: image47.png]Cantidad

Requerida | Total | Tolal
Ingredientes | precios | Semanal _|semanal| mensual
brocol 12510 100 1250 | ss0.00
cremade batr | 2251t att 5900 | 53600
sal 235 5o 1175 | sa7.00
cebolla 050lb 20l | 51600 | 600
arroz sl 20 56000 | 524000
aceite vegetal | 2500 galén 1 52500 | 510000
1101 200 2200 | sss.00
culantro 045, b s180 | 5720
pereji 0asio 4l s180 | s720
cimentones 2 slb 1600 | 56400
aaicar 189 2000 53780 | 515120
Fame 200 300 60,00 | 5240.00
pollo entero 084k, 3000 52520 | 510080
consomeé de pollo |5.00 (80omgr] | L frasco 500 | 52000
orégano 1.25 pat 1 s125 | sso0
nering de maiz_| 600 (5lo) 000 3600 | s14200
harina ntegral | 250 (5lo] 30lb 51500 | 56000
130
levadura (100mgr) soomg | s1040 | sareo
2670caja 24
tortil perawraps | pat 1eje | 52670 | s10680
lechuga romana 5 1o 800 | s3200
cguacete 155 uni 28uni | sa340 | 517360
tomate 1200zja Scojes | 53600 | 514400
zanahoria 085, solb 4250 | s170.00
aderezoranch | 800l 2gl 51600 | 56400
pechugas
deshuesadas | 2561, 250 64.00 | 5256.00
Bacon 1400 cja ol | s1400| sse00
meyoness 650l 2gal 51300 | 55200
bistec de corne | 3.0 2516 75,00 | $300.00
queso cheedar | 30.00barra | 1bara | 53000 | $12000
rosstbeet | 35.00berre | 1barra 3500 | 514000
Jomén precocido | 2000bara | 16aa | 52400 | 9600
salom 33.00berrs | 1barra 33,00 | s13200
aueso mozzarella | 30.00barrs | 1berrs | 53000 | s120.00
vinagreblanco | _4.00 gal Lol 200 | s1600
aceitedeoive | .00t 3t 52700 | 510800
tomillo 2000t Lpat $200 | sso0
simienta en polvo | 250 pet. Lpat 250 | s1000
trucha ahumade | 6,500 201 [515000] 52000
quesocreme | 1270ga0 1gs 1270 | 55080
ceoin 07016 Sib 350 | s1e00
hongos frescos | 2.101b. L0lb. 2100 | $84.00





[image: image48.png]cebolla morada 0.85lb 3lb. 5255 | 51020
queso haverti_| 3000 barra 1barra 3000 | 12000
mostaza 6.00zal 1gal 500 | s2600
miel de sbeja | 1500gal el 51500 | 56000
especiacajin | 9001202 Lirasco $900 | 53600
ketchup 500l Leal 500 | 52000
narenjz 1000s2c0 3sacos | $3000 | $12000
=
edulcorante | 1000csja | /1000pats | $1000 | sa000
Ssaco/
limén 800saco | 100limones | $2400 | 59600
papeys 12506 200b 2500 | $100.00
melén Ls0l 2060 53200 | 12800
pifia 15006 2000 3000 | s12000
chocolate negro | 22001 sib 52200 | sss00
café instanténeo | 8.00 frasco 1600 | ssa00
leche descremada | 1551t 3100 | s12600
crems de batir 2001t 4000 | 16000
mixto congelado
frutos rojos 17.00/4lb. 5210, 56800 | $27200
Excarola roja 25015 25b, 56800 | 527200
Pan para croutones | 1ssmolde | 12moide | 1860 | s7a40
Aceitunas negras 38 51520 | se080
pechuga depavo | 4.00b 10 4000 | 16000
Atinenleta__| £.00 (20002 2 51600 | ssa00
panpita 1000 caja 2 2000 | 58000
mani 7.451ata 1 5745 | saas0
mango
deshidratado 120006 20b. 52400 | 59600
albaricogue 161 206, 5200 | s128.00
blue cheese 3500 gal 1 53500 | s14000
coliflor 52510 sib 1950 | s78.00
pasta rotint
ntegral 1400 caja 1 1400 | ss600
Ls0l 10b. 51800 | s7200
a0 137 2 5274 | si09s
sloshaca fresca | 25016 4. 1000 | sa0.00
pan baguette 0.15uni 60un 5900 | 53600

7,219.36





[image: image49.png]SERVICIOS MENSUALES

Luz/agua 950.00
Teléfono 60.00
Comunicaciones (Cable e intemet) 80.00
Punto de venta para tarjetas 25.00
Alquiler 1,842.00
Mantenimiento en general 50.00
Total 3,007.00





[image: image50.png]GASTOS DE PROMOCION

Volanteo 200.00
Valla publicitaria 200.00
Redes 250.00
Revista 150.00
Total 800.00






Vistas de la plaza seleccionada para el proyecto
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Parte exterior
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Vista interior de los locales que ofrece Premier Plaza
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