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RESUMEN

Este trabajo presenta un Plan de Negocios para BurgerCode, una hamburgueseria
personalizada que integra herramientas de Inteligencia Artificial (IA) en la ciudad de
Neuquén. El objetivo es evaluar la viabilidad operativa de un modelo gastronomico adaptado
a las preferencias individuales de cada cliente. La investigacion aplica un enfoque descriptivo
y proyectivo (de tipo proyectual), donde se analiza la demanda, la oferta y la competencia del
mercado local, y se incorporan herramientas como el andlisis de las Cinco Fuerzas de Porter y
la matriz FODA para identificar oportunidades y amenazas. También se estudian tendencias
actuales del consumo gastrondmico y el rol creciente de la tecnologia en la toma de
decisiones, lo que evidencia como los habitos de los consumidores dan lugar a nuevas
propuestas basadas en experiencias individualizadas. Los resultados muestran niveles
elevados de interés por parte del publico objetivo y sefialan que la IA permite modificar la
experiencia de compra mediante recomendaciones personalizadas, mejoras en la interaccion
digital, asi como una mayor eficiencia en la gestion del servicio, lo que amplia las

posibilidades de diferenciacion estratégica.

ABSTRACT

This paper presents a Business Plan for BurgerCode, a customised burger restaurant that
integrates Artificial Intelligence (Al) tools in the city of Neuquén. The objective is to evaluate
the operational viability of a gastronomic model adapted to the individual preferences of each
customer. The research applies a descriptive and projective approach, analysing demand,
supply and competition in the local market, and incorporating tools such as Porter's Five

Forces analysis and the SWOT matrix to identify opportunities and threats. It also studies



current trends in gastronomic consumption and the growing role of technology in decision-
making, which shows how consumer habits give rise to new proposals based on
individualised experiences. The results show high levels of interest from the target audience
and indicate that Al allows the shopping experience to be modified through personalised
recommendations, improvements in digital interaction and greater efficiency in service

management, which broadens the possibilities for strategic differentiation.

Palabras clave: Plan de negocios, personalizacion, inteligencia artificial, gastronomia,

experiencia del cliente.

Keywords: Business plan, personalization, artificial intelligence, gastronomy, customer

experience.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, el mundo est4 viviendo una etapa acelerada hacia la transformacion
digital sumada a una creciente demanda de experiencias de consumo personalizadas, lo que
ha impulsado a las empresas a replantearse sus formas operativas (Guitério Calmon Du Pin,
2023). En el sector gastronomico, esta tendencia se traduce en la biisqueda de rapidez, calidad

y en la capacidad de adaptar la oferta a las preferencias individuales de cada cliente (Lopez-

Sanchez & Rojas-Méndez, 2019).

En la ciudad de Neuquén, si bien existe un mercado grande de hamburgueserias
artesanales, alin se observan limitaciones en cuanto a la personalizacion total de los productos
y, sumado a ello, una baja incorporacion de tecnologias avanzadas, como la inteligencia
artificial para mejorar la experiencia del consumidor y la gestion operativa (Soto Morales,
2025; Cossio & Quintero, 2024). Esta brecha entre lo que busca el consumidor frente a la

oferta actual, nos ofrece una oportunidad estratégica para la innovacion.

Frente a esta situacion, es que nace BurgerCode, un modelo de hamburgueseria que
transforme la experiencia de consumo mediante una aplicacion movil que integre inteligencia
artificial. Esta herramienta permitird a cada cliente disefiar su pedido de forma personalizada
donde a su vez la IA pueda recomendar menus basados en sus gustos, aportando un nuevo

valor agregado al servicio.

Desde la mirada de la administracion este proyecto es relevante ya que permite
observar como un emprendimiento gastronomico puede diferenciarse dentro de un mercado
tan competitivo como es el mercado neuquino, utilizando propuestas innovadoras para

generar valor para el cliente (Beltramino et al., 2024).
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Planteamiento del Problema

El mercado gastrondmico del centro de Neuquén, y particularmente el segmento de
hamburgueserias enfrenta una creciente demanda por productos rapidos, de alta calidad y con
posibilidades de personalizacion, los cuales, en su mayoria, son fuertemente solicitados a
través de plataformas digitales, como Pedidos Ya o Rappi. Sin embargo, la oferta actual de
hamburgueserias presenta limitaciones a la hora de ofrecer una personalizacion total del
producto, desde la eleccion de cada elemento de la hamburguesa, como el tipo de pan, el

medallon y los ingredientes adicionales, salsas y acompafiamientos.

A esta limitacion se suma la escasa implementacion de tecnologias innovadoras, como
es el caso de la inteligencia artificial (IA), que podrian optimizar la gestion del inventario,

realizar seguimiento de pedidos en tiempo real, asi como potenciar el marketing.

Si consideramos que el mayor ptblico son consumidores jovenes y familiarizados con
el entorno digital, como las aplicaciones, la experiencia de consumo que reciben actualmente

resulta algo insuficiente, afectando su satisfaccion y fidelizacion.

A pesar del sostenido crecimiento del consumo mediante servicios de delivery, y la
valorizacion de las propuestas actuales, aiin existe una oportunidad para proyectos que logren
aprovechar esta ventaja competitiva para mejorar y potenciar su posicionamiento en el

mercado.

Teniendo en cuenta lo mencionado, resulta adecuado investigar si es viable y rentable
un modelo de hamburgueseria capaz de satisfacer necesidades que aun no son cubiertas por el

mercado gastrondmico neuquino.
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Pregunta de Investigacion
(Es viable y rentable la implementacion de una hamburgueseria personalizada en el
centro de Neuquén, apoyada en una plataforma tecnologica que integre inteligencia artificial y

que permita a los consumidores disenar su pedido y gestionar su experiencia?

Preguntas Especificas

(Qué aspectos de la personalizacion valoran mas los consumidores de hamburguesas

en el centro de Neuquén?

(Qué tecnologias digitales pueden aplicarse para mejorar la experiencia y fidelizacion

del cliente en hamburgueserias personalizadas?

Objetivo General
Formular un plan de negocios para la creacién de una hamburgueseria personalizada,

incluyendo inteligencia artificial en la ciudad de Neuquén.

Objetivos Especificos
Diagnosticar la situacion actual del sector gastrondmico, con énfasis en las

hamburgueserias de la ciudad de Neuquén

Describir las estrategias necesarias para el posicionamiento de una hamburgueseria

personalizada con inteligencia artificial en el mercado local de Neuquén.

Analizar la viabilidad Financiera del proyecto

Justificacion del Problema
Esta investigacion es relevante porque analiza dos cambios importantes que hoy en

dia van en sintonia dentro del &mbito empresarial. Por un lado, la creciente demanda de
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personalizacion de productos y servicios. Por otro lado, la utilizacion de tecnologias para
responder a las expectativas de los consumidores. En ciudades como Neuquén, con un
publico joven y muy familiarizado con aplicaciones y todo el mundo digital, es muy
importante que una empresa tenga la capacidad para ofrecer experiencias altamente
adaptadas, para atraer y fidelizar clientes. Frente a esta situacion, el proyecto BurgerCode no
solo busca satisfacer una potencial demanda de mercado, sino que se propone un cambio en
la forma de gestionar y ofrecer un servicio gastronémico, creando un modelo donde el cliente

sea el creador de su propia experiencia gastronomica.

Desde una perspectiva de gestion y administracion, este modelo busca mejorar la
eficiencia operativa y crear una ventaja competitiva dentro de un mercado de
hamburgueserias en constante crecimiento, donde los consumidores valoran cada vez mas las
propuestas originales. Esto es posible gracias a la incorporacion de herramientas tecnoldgicas

que ayudan a agilizar los procesos, minimizar errores y brindar un mejor servicio.

Marco Teorico
Antecedentes

La personalizacion de la experiencia del cliente en el sector gastronomico funciond
como un diferenciador clave para la satisfaccion y la fidelizacion del consumidor. Gonzalez
Ramos (2019), en su tesis “La experiencia de cliente en el sector gastronomico”, describe
como la adaptacion del servicio a las preferencias individuales no solo mejora la percepcion
de valor, sino que también fortalece el vinculo y la lealtad hacia la marca. Este antecedente

confirma que la propuesta de BurgerCode, al darle al cliente la posibilidad de elegir y disefiar
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su propia experiencia, va por el camino correcto y responde a lo que hoy realmente valoran

los consumidores.

Por otro lado, el uso de tecnologias avanzadas para la mejora operativa constituye otro
pilar fundamental. Cossio y Quintero (2024), en su estudio “Uso de técnicas de 1A para
optimizar la gestion de recursos en la estrategia de distribucion de alimentos”, muestran que
aplicar inteligencia artificial (IA) en la logistica y en la gestion interna hace mas eficientes los

procesos y reduce costos, y, a su vez, permite ofrecer un servicio mas rapido.

Al revisar estos antecedentes, queda claro que combinar una atencion mas
personalizada con herramientas tecnolodgicas no es solo una moda, sino que es una estrategia
vital para el largo plazo. BurgerCode propone aprovechar esta combinacion para ofrecer una
experiencia Unica, creando una propuesta de valor diferenciada, la cual pueda sostenerse en el

tiempo dentro del mercado gastronomico.

Conceptos

En este capitulo se van a presentar las tedricas y conceptos, asi como modelos que van
a sustentar el desarrollo del proyecto. Su objetivo es brindar las bases para entender y analizar
en profundidad la viabilidad del proyecto y la rentabilidad del Plan de Negocios de

BurgerCode.

Vision Organizacional

Segun Chiavenato y Sapiro (2017), “Vision significa literalmente ‘una imagen’. La
vision de los negocios, la vision organizacional o incluso la vision del futuro se entiende

como el suefio que la organizacion anhela. Es la imagen de como se vera en el futuro. Es la
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explicacion de por qué todos se levantan todos los dias, y dedican la mayor parte de su

existencia al éxito de la organizacion en la que trabajan, invierten o hacen negocios” (p. 53).

La vision funciona entonces como una proyeccion aspiracional, capaz de inspirar y
alinear a todas las personas vinculadas a la empresa. Una vision clara moviliza recursos,
fomenta la motivacion y guia la toma de decisiones estratégicas, al brindar un horizonte

comun hacia el cual dirigir los esfuerzos colectivos.

Mision Organizacional

Segun Chiavenato y Sapiro (2017), “la misidon de la organizacion es la declaracion de
su proposito y alcance, en términos de productos y mercados, y responde a la pregunta: ;cual

es el negocio de la organizacion?” (p. 49).

La misién se convierte en la razon de ser de la empresa, ya que determina su papel en
la sociedad y el valor que busca generar. Una mision clara permite orientar las acciones
estratégicas, guiar la toma de decisiones y comunicar a los colaboradores y a los grupos de

interés el propdsito central que justifica la existencia de la organizacion.

Valores Organizacionales

Segtin Chiavenato y Sapiro (2017), “los principios y valores organizacionales son un
conjunto de conceptos y creencias generales que la organizacion respeta y observa, y que esta
por encima de las practicas cotidianas para buscar las ganancias de corto plazo. Son los
ideales eternos, que sirven de guia e inspiracion a todas las generaciones futuras, de las

personas que estan dentro de la organizacion” (pp. 55-56).

Los principios y valores funcionan como guias que inspiran y alinean a todas las

personas vinculadas a la organizacion. Una filosofia corporativa clara asegura que las
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politicas y los procesos estén orientados hacia la creacion de valor sostenible para los

mercados y la sociedad, mas alla de los productos o servicios especificos que se ofrezcan.

Matriz FODA

Segun Chiavenato y Sapiro (2017), “la matriz SWOT es una herramienta para analizar
los factores internos y externos que afectan a la organizacion, identificando fortalezas,

debilidades, oportunidades y amenazas” (p. 138).

Esta matriz permite cruzar los factores internos con los externos, de manera que cada
combinacion sugiera estrategias especificas para aprovechar las oportunidades, minimizar las
amenazas, potenciar las fortalezas y corregir las debilidades. La aplicacion de la matriz
FODA nos facilita la toma de decisiones estratégicas, ya que vincula el analisis del entorno

con la misidn, vision, valores y objetivos de la organizacion.

Modelo de las Cinco Fuerzas de Porter

Segtin Chiavenato (2017), citando a Porter: “la capacidad de una organizacion para
generar margenes depende de la estructura competitiva del sector. La rentabilidad superior

atrae nuevos competidores, mientras que la inferior aleja a los inversionistas”

Las cinco fuerzas principales son:

1. Amenaza de nuevos competidores: Incrementa la capacidad de produccion y obliga a
ser mas eficiente. Barreras: economias de escala, diferenciacion, inversiones de
capital, costos de cambio y acceso a distribucion.

2. Poder de los proveedores: Mayor cuando son pocos, sus productos son esenciales y

pueden integrarse hacia adelante.
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3. Poder de los compradores: Mayor cuando compran en gran volumen, los productos no
estan diferenciados o pueden integrarse hacia atras.

4. Amenaza de productos sustitutos: Bienes de otros sectores que cumplen la misma
funcion

(ej. plastico por vidrio).

5. Rivalidad entre competidores: Aumenta con muchos competidores, crecimiento lento,

altos costos fijos y estrategias divergentes.
Plan de Negocios

Seglin Vargas Belmonte (2023), el plan de negocios es un instrumento de gestion y
planificacion que organiza, de forma estructurada, los aspectos esenciales de un proyecto
empresarial, integrando los estudios de mercado, técnico y financiero con la estrategia de

implementacion.

Su proposito es mostrar de manera clara la viabilidad del proyecto a inversionistas,
entidades financieras y socios; y, por otro lado, funciona como guia interna para la ejecucion

y control del emprendimiento.

Un plan de negocios completo debe incluir:

* Resumen ejecutivo, que sintetice la propuesta de valor y los objetivos.

*  Anadlisis de mercado y estrategia comercial, con clientes, competencia y
posicionamiento.

»  Aspectos técnicos y operativos, definiendo procesos, recursos y localizacion.
* Proyecciones financieras, con estimacion de costos, ingresos y rentabilidad.
»  Estructura organizativa y plan de implementacion, que especifique roles, cronograma

y fases.
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* Analisis FODA, para anticipar obstaculos y aprovechar oportunidades.

Estudio de Mercado

Segtn Sapag (2014), “el estudio de mercado es mas que el andlisis y la determinacion de
la oferta y 1la demanda, o de los precios del proyecto. Muchos costos de operacion pueden
preverse simulando la situacion futura y especificando las politicas y los procedimientos que

se utilizardn como estrategia comercial” (p. 30).

El estudio de mercado es el punto de partida de la preparacion y evaluacion de proyectos,
ya que permite determinar si existe una demanda suficiente para el producto o servicio y cudl

sera el comportamiento esperado del consumidor. Implica analizar cuatro dimensiones clave:

* Consumidor: necesidades, preferencias, poder adquisitivo y segmentacion.
* Competencia: oferta existente, participacion de mercado, barreras de entrada.
* Proveedores y distribuidores: disponibilidad, costos, condiciones de abastecimiento y

canales de venta.

» Estrategia comercial: politicas de precios, publicidad, distribucidon y promocion.

Las 4 P's del Marketing Mix

Segtn Kotler y Armstrong (2020), la mezcla de marketing es el conjunto de
herramientas tacticas que la empresa combina para producir la respuesta deseada dentro de su
mercado objetivo, organizada tradicionalmente en las cuatro Ps: producto, precio, plaza y
promocion. El producto abarca los bienes y servicios ofrecidos para satisfacer las necesidades

del cliente.

El precio se refiere al valor monetario que los consumidores deben pagar,

considerando descuentos, bonificaciones o condiciones de crédito; la plaza incluye las
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actividades que aseguran la disponibilidad del producto, como canales de distribucion y
logistica; y la promocion comprende las estrategias de comunicacion para informar y

persuadir al cliente, incluyendo publicidad, ventas personales y relaciones publicas.

La aplicacion de estas herramientas permite entregar valor al cliente y establecer un

posicionamiento sélido en el mercado.

Estudio Técnico

Segun Sapag (2014), el estudio técnico define “la ingenieria del proyecto, es decir, los
procesos de produccion, la tecnologia, los insumos, el tamafio 6ptimo y la localizacion mas

conveniente para llevarlo a cabo” (p. 109).

El objetivo del estudio técnico es demostrar que el proyecto es tecnoldégicamente

factible y eficiente en el uso de los recursos. Incluye:

* Proceso de produccion o prestacion del servicio: secuencia de operaciones, tiempos y
requerimientos.

» Tecnologia: seleccion de equipos, maquinaria y métodos adecuados.

* Localizacion: andlisis de alternativas en funcion de costos logisticos, acceso a
insumos, cercania a clientes y regulaciones.

» Tamafio 6ptimo: capacidad de produccion que minimiza costos y maximiza
beneficios.

* Recursos humanos y materiales: cantidad y calificacion del personal, insumos y

materias primas necesarias.

Estudio Econémico y Evaluacion Financiera
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Segtn Sapag (2014) el estudio econdmico-financiero consiste en “construir y evaluar
los flujos de caja del proyecto, incorporando costos, ingresos, inversiones y beneficios, con el
fin de determinar su rentabilidad a través de indicadores como el VAN, la TIR y el periodo de

recuperacion” (p. 225)

Este estudio transforma toda la informacion obtenida en los anélisis previos en cifras

monetarias, proyectadas en el tiempo. Sus principales tareas son:

* Construccion del flujo de caja: registro de ingresos esperados, egresos operativos,
inversiones iniciales y capital de trabajo.

* Estimacion de la rentabilidad: aplicacion de indicadores financieros como Valor
Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), periodo de recuperacion
(Payback), entre otros.

* Evaluacion de riesgos: andlisis de sensibilidad, escenarios alternativos y célculo del
costo de capital.

* Determinacion de la viabilidad econdmica: juzgar si la inversion genera valor para el

inversionista y si puede sostenerse en el tiempo.

Tasa De Descuento

Segun Sapag (2014), la tasa de descuento, también denominada tasa de costo de
capital del proyecto es: “el precio que se paga por los fondos requeridos para cubrir la
inversion” y representa “la rentabilidad minima que se exigira al proyecto, segun su riesgo”

(p. 276).

Esta tasa refleja el costo de oportunidad del capital, ya que indica lo que el

inversionista deja de ganar al no destinar sus recursos a otra alternativa de riesgo similar.



21

También incorpora un ajuste por riesgo, de manera que proyectos mas riesgosos requieren
una tasa minima mayor para justificar su ejecucion. En la evaluacion financiera, la tasa de
descuento es fundamental porque determina el valor presente de los flujos de caja futuros y,

por ende, influye directamente en el calculo del VAN.

* Una tasa de descuento mas alta disminuye el valor actual de los flujos futuros,

haciendo que el proyecto parezca menos rentable.

* Una tasa de descuento mas baja incrementa el valor presente de los flujos,

aumentando la probabilidad de que el proyecto resulte atractivo.

Modelo de Valuacion de Activos de Capital (CAPM)

Segun Liang (2024), el Modelo de Valuacion de Activos de Capital (Capital
Asset Pricing Model, CAPM) explica la relacion entre el riesgo sistematico de un
activo y su rentabilidad esperada, constituyéndose como una herramienta fundamental
de la teoria financiera contemporanea para la valoracion de activos y la toma de
decisiones de inversion. El autor sefiala que el modelo se sustenta en la teoria de
carteras y en el equilibrio del mercado de capitales, postulando que los inversores
demandan una mayor rentabilidad a medida que asumen niveles superiores de riesgo

no diversificable.

En este marco, el CAPM permite estimar la rentabilidad minima exigida por
los inversores al incorporar el riesgo del mercado mediante el coeficiente beta, lo que
resulta especialmente relevante para la determinacion de la tasa de descuento utilizada

en la evaluacion financiera de proyectos de inversion.

La férmula del CAPM es:
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Figura 1: Formula CAPM

Fuente: Kenton, W. (2025). Understanding the CAPM. Investopedia.

https://www.investopedia.com/terms/c/capm.asp

E(r 1): tasa de rentabilidad esperada del activo, que en este contexto se

utiliza como tasa de descuento.

r_f: rentabilidad del activo libre de riesgo.

B (Beta): medida de sensibilidad del activo frente a las variaciones del
mercado; valores mayores que 1 indican mayor riesgo que el mercado, menores

que 1 menor riesgo e igual a 1 riesgo equivalente al mercado.

E(r_m): rentabilidad esperada del mercado.

Valor Presente Neto (VAN)

Segun Sapag (2014), el Valor Actual Neto (VAN) se define como “la diferencia entre
todos sus ingresos y egresos expresados en moneda actual” (p. 252). Este criterio constituye
una medida directa de valor o riqueza, ya que permite determinar cuanto valor o desvalor
generara un proyecto para el inversionista en caso de ser aceptado. El autor sefiala que el
analisis debe realizarse en términos reales, puesto que los cambios nominales no representan
variaciones en el poder adquisitivo ni, por tanto, en el nivel de riqueza; incluso cuando
precios y costos aumentan proporcionalmente, no se producen cambios reales en el valor

generado por el proyecto.


https://www.investopedia.com/terms/c/capm.asp
https://www.investopedia.com/terms/c/capm.asp
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Este indicador permite conocer el valor absoluto que el proyecto afade a la empresa,
una vez descontados todos los flujos de caja futuros mediante una tasa de descuento que
refleja el costo de oportunidad del capital. Un VAN positivo indica que la inversion no solo

recupera el capital inicial, sino que ademas genera una rentabilidad superior a la exigida.

* Si VAN > 0, el proyecto es rentable, ya que el valor actualizado de los flujos supera o
iguala la inversion. Se recomienda su aceptacion.
* Si VAN <0, el proyecto no logra recuperar la inversion inicial ni generar la

rentabilidad minima exigida. Debe rechazarse.

Figura 2: Formula de Valor Presente Neto

= FE1 ; FE2 4= +i
B R Y R T T 3

VPN — FSI

Fuente: Fundamentos de Administracion Financiera. Van Horne, J.C. y Wachowicz,
J.M. (p. 327)

TIR

Segtn Sapag (2014), la Tasa Interna de Retorno (TIR) es “la tasa de rendimiento que
iguala el valor actual de los beneficios del proyecto con el valor actual de sus costos,
haciendo que el VAN sea igual a cero” (p. 230). Este indicador permite determinar la
rentabilidad porcentual del proyecto a lo largo del tiempo, utilizando los flujos de caja

esperados.

El criterio de la TIR analiza la capacidad del proyecto para generar una tasa de retorno
superior al costo de capital de la empresa. Su interpretacion se basa en la comparacion con la

tasa de descuento definida para la evaluacion:

» SiTIR > tasa de descuento, el proyecto genera valor y se recomienda su aceptacion.
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* SiTIR <tasa de descuento, el proyecto no cubre el costo de oportunidad, por lo que

debe rechazarse.

Figura 3: Formula de Tasa Interna de Retorno

CF, CF, CF, CE,
+ - fot—
(1+IRR)  (1+IRR)? ' (1+IRR)3 (1 + IRR)™

0= CFO+

Fuente: Vipond, T. (2025). Internal Rate of Return (IRR). Corporate Finance

Institute.https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/inter

nal-ratereturn-irr/

Marco Metodologico

Este capitulo detalla la forma metodoldgica que se utilizara para la investigacion,
estableciendo la ruta para abordar el problema de estudio y alcanzar los objetivos definidos.
La eleccion de los métodos y las técnicas busca que el enfoque del estudio mantenga una

misma linea con los objetivos que se quieren alcanzar (Bernal, 2010).
Tipo de Investigacion

La investigacion que enmarca el desarrollo de este Plan de Negocios se clasifica como

descriptiva con alcance proyectivo.
Enfoque de la investigacion

* Descriptiva: este tipo de investigacion busca identificar y detallar las
caracteristicas del objeto de estudio. En este caso, el trabajo se enfoca en mostrar
coémo estd hoy el mercado de hamburgueserias en Neuquén, qué valoran los

consumidores y como se presenta la oferta actual. Ademas, se analizaran factores


https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
https://corporatefinanceinstitute.com/resources/knowledge/finance/internal-rate-return-irr/
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como producto, demanda, precios, competencia y estrategias de comercializacion
vinculadas al proyecto BurgerCode, tomando como referencia el Estudio de
Mercado.

* Proyectiva: a la vez, el estudio adopta un enfoque proyectivo, ya que no solo
describe la situacion actual, sino que propone el disefio de un Plan de Negocios.
Esta etapa implica anticipar escenarios, estimar resultados y evaluar tanto la

viabilidad como la rentabilidad futura del modelo BurgerCode.

Enfoque de la Investigacion

Para comprender el fendmeno de estudio de manera completa, se utilizara un enfoque

mixto, combinando métodos cuantitativos y cualitativos (Bernal, 2010).

» Cuantitativo: este enfoque se usara para recolectar y analizar datos numéricos.
Permitird medir las preferencias y percepciones de los consumidores a través de
encuestas estructuradas con escalas de valoracion (como la escala Likert). La
encuesta se incluird en el Anexo 1, “Diseiio de la Encuesta”. Ademas, este
enfoque servira de base para la evaluacion financiera del Plan de Negocios,
analizando proyecciones y métricas que permitan determinar su viabilidad.

» Cualitativo: complementara la parte numérica al explorar en profundidad
aspectos mas subjetivos. Permitira conocer las motivaciones detras de las
preferencias de personalizacion, asi como la forma en que los clientes perciben la
integracion de la inteligencia artificial en su experiencia y las expectativas que

dan forma a la propuesta de valor de BurgerCode.
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Unidad de Analisis

Las unidades de analisis son los elementos principales de los que se obtendra la

informacion necesaria para el estudio, los cuales son:

* El consumidor de hamburguesas en la ciudad de Neuquén, con especial énfasis

en el segmento joven-adulto (15-40 anos), caracterizado por su perfil digital

activo y su demanda de personalizacidon en servicios gastronémicos.

» Las empresas del sector gastrondémico (especialmente hamburgueserias y cadenas

de comida rapida) con operacion en el centro de Neuquén, para el analisis de su

oferta actual y modelos operativos.

« Documentos especializados v modelos de negocio relacionados con la

personalizacion, la digitalizacion y la aplicacion de tecnologias avanzadas, como

la inteligencia artificial, en el sector de alimentos y bebidas.
Poblacion y Muestra

Poblacion: De acuerdo con Fracica (1988), citado por Bernal (2010), la poblacién se
define como "el conjunto de todos los elementos a los cuales se refiere la investigacion". Para

este estudio:

* Lapoblacion de consumidores:_esta constituida por los residentes del centro de
Neuquén y areas cercanas que consumen hamburguesas de manera regular, con
un enfoque particular en el rango etario de 15 a 39 afios (referencia del "Estudio
de Mercado").

» Lapoblacion de la oferta: comprende todas las hamburgueserias (artesanales y

cadenas rapidas) establecidas y en operacion en el centro de Neuquén.
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Muestra: Constituye la parte de la poblacion que se selecciona, de la cual se obtendra
la informacion para el desarrollo del estudio y sobre la cual se llevara a cabo la medicion y la

observacion de las variables objeto de estudio (Bernal, 2010).

* Para los consumidores:_se empleara una muestra no probabilistica por
conveniencia, buscando la participacion de individuos que se ajusten al perfil
demogréfico y de hébitos de consumo. El tamafio muestral preciso sera
determinado en una fase posterior del proyecto.

» Para la oferta: se seleccionara una muestra intencional de las hamburgueserias
mas representativas y relevantes del centro de Neuquén, consideradas lideres o

referentes en personalizacion y/o digitalizacion.

Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Informacion

Para reunir los datos necesarios, se combinaran distintas técnicas e instrumentos que

permitan complementar la informacién desde una mirada tanto cuantitativa como cualitativa:

* Revision documental y bibliografica: se realizard una bisqueda y analisis critico

de fuentes secundarias, como libros, articulos académicos, tesis (por ejemplo, las
de Guitério Calmon Du Pin y Soto Morales), informes de mercado (Euromonitor,
Statista, Technomic), datos del INDEC y material especializado en
administracion, marketing, finanzas y evaluacion de proyectos.

* Encuestas: se aplicard un cuestionario a una muestra de consumidores para
obtener datos concretos sobre sus preferencias de personalizacion, expectativas
frente a la tecnologia y nivel de satisfaccion y fidelizacion. El disefio del

cuestionario se detalla en el anexo correspondiente.
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Andlisis de contenido: se estudiara la informacion disponible en sitios web, redes

sociales y aplicaciones de delivery de la competencia directa e indirecta. El
objetivo serd identificar qué nivel de personalizacion ofrecen, como se

comunican con el publico y qué tipo de herramientas tecnologicas utilizan.
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DESARROLLO
Mision Organizacional
Brindar a los amantes de las hamburguesas un espacio moderno y confortable donde
puedan crear su producto ideal y sentirse parte de una experiencia Unica. A través de nuestra
aplicacion, ofrecer un entorno digital gil y practico que permita al cliente personalizar su
pedido, acceder a toda la informacion del local e interactuar con BurgerCode de manera

directa, tanto en el salon como desde la comodidad de su hogar.

Vision Organizacional

Implementar un nuevo modelo de interaccion entre clientes y hamburgueserias,
combinando gastronomia de calidad con innovacion tecnoldgica. Ser reconocidos como la
hamburgueseria lider en personalizacion y tecnologia aplicada a la experiencia gastronémica

en Neuquén, con proyeccion de expansion hacia las principales ciudades del pais.

Valores Organizacionales

Los valores en los cuales se basard BurgerCode son:

En primer lugar, la innovacion aparece en el uso de tecnologia para mejorar tanto la
experiencia del cliente como el trabajo interno del local. Esto asegura un servicio moderno,

ordenado y transparente.

El valor de la personalizacion se refleja en la posibilidad de que cada cliente arme su
hamburguesa a gusto, eligiendo pan, ingredientes, salsas y acompafiamientos. Esta libertad de
eleccion hace que la experiencia sea realmente propia y, a la vez, impulsa a la organizacion a
revisar y mejorar sus practicas para seguir ofreciendo un servicio que responda a lo que la

gente espera.
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La calidad es otro eje central. Desde la eleccion de materias primas de buen nivel y el
trabajo con proveedores confiables, hasta los controles de higiene y preparacion que

garantizan un producto rico y seguro.

La sostenibilidad se incorporaré al dia a dia a través de acciones simples pero
importantes, como reducir desperdicios, reciclar y usar envases biodegradables. Ademas,
trabajando en conjunto entre areas para identificar mejoras, no solo se cuida el ambiente, sino

que se refuerza la responsabilidad social de la empresa.

El compromiso con el cliente mediante un trato cercano y transparente. Las opiniones
de quienes consumen el producto se toman en serio y sirven para ajustar procesos e

incorporar mejoras, manteniendo siempre una actitud ética y responsable.

Por ultimo, el trabajo en equipo que se promueve a través de la colaboracion y la
buena comunicacion. Reuniones, capacitaciones y un clima laboral sano permiten compartir

ideas, resolver problemas juntos y sostener el crecimiento del proyecto de forma equilibrada.

F.O.D.A
Andlisis interno
Fortalezas
» Plataforma digital propia con pedidos, pagos y seguimiento en tiempo real.
» Ubicacion estratégica en el centro de Neuquén.
* Personalizacion total del pedido, respaldada por IA, no replicada actualmente

en el mercado neuquino

Debilidades

» Alta inversion inicial en tecnologia y equipos.
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* Dependencia de proveedores de calidad constante.
* Riesgo de baja adopcion inicial de la plataforma digital.

* Complejidad operativa inicial debido a las muchas combinaciones de
productos.

Analisis externo
Oportunidades
* Crecimiento del consumo digital (apps, delivery).
* Tendencia global hacia la personalizacion en gastronomia.
* Demanda creciente por propuestas sostenibles y locales.

* Posibilidad de replicar el modelo en otras ciudades medianas.

Amenazas
» Competencia fuerte de cadenas (Mostaza, Burger King).
* Imitacién de la propuesta por competidores locales.
* Inflacion y variacion de costos de insumos.

* Cambios regulatorios o fiscales.

Estrategias Para Implementar
Estrategias FO (Fortalezas — Oportunidades)

Aprovechando las fortalezas internas para capitalizar las oportunidades del entorno:

» Potenciar la utilizacion de la inteligencia artificial y la personalizacion integral
como ejes diferenciadores, orientados a captar al segmento joven-adulto de la
ciudad de Neuquén.

» Consolidar la plataforma digital propia como canal estratégico, en sintonia con el

crecimiento del consumo a través de aplicaciones de delivery y entornos virtuales.
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Evaluar la replicabilidad del modelo innovador y sostenible en otras ciudades

intermedias con caracteristicas sociodemograficas similares.

Estrategias FA (Fortalezas — Amenazas)

Empleando las fortalezas para mitigar los efectos de las amenazas externas:

Reforzar la diferenciacion frente a cadenas tradicionales como McDonald’s o
Burger King y hamburgueserias artesanales mediante la propuesta de
personalizacion total y la transparencia de los procesos.

Fortalecer el compromiso con la sostenibilidad (proveedores locales, reduccion de
residuos, envases reciclables) como herramienta de posicionamiento frente a la
posible imitacion por parte de la competencia.

Desarrollar una identidad de marca s6lida, moderna y tecnologica que funcione

como barrera de entrada ante potenciales competidores.

Estrategias DO (Debilidades — Oportunidades)

Reducir debilidades internas aprovechando oportunidades externas que se nos
plantean:

Establecer convenios con proveedores locales, asegurando la calidad y
consistencia de los insumos.

Implementar campafias de promocion digital para incentivar la adopcion de la
aplicacion propia, ofreciendo beneficios como descuentos en primeras compras o
promociones exclusivas, facilitando la integracion de los clientes a la propuesta
tecnologica.

Capacitar al personal en el uso de herramientas digitales y atencion multicanal,

optimizando la operacion y mejorando la experiencia del cliente.
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Estrategias DA (Debilidades — Amenazas)

Reducir debilidades internas y minimizar la exposicion a amenazas externas:

* Implementar un control financiero riguroso que permita optimizar los costos
operativos y mantener la sostenibilidad economica del proyecto.

» Diversificar la oferta mediante combos promocionales y menus con distintos
niveles de accesibilidad econdmica, fortaleciendo la fidelizacion frente a la
competencia o la sustitucion de productos.

* Planificar el crecimiento del negocio de manera gradual y escalonada, evitando
sobreexpansiones prematuras y reduciendo riesgos econdmicos, regulatorios y

operativos.

Analisis de las Cinco Fuerzas de Porter
Amenaza de nuevos competidores

La amenaza de nuevos competidores en el mercado gastrondmico neuquino es
elevada, dado que las barreras de entrada no son demasiado restrictivas y la apertura de
locales es frecuente. Sin embargo, la propuesta de BurgerCode, basada en la personalizacion
integral y en el uso de inteligencia artificial (IA), constituye una ventaja dificil de replicar en

el corto plazo, lo que le permite diferenciarse frente a potenciales entrantes.

Amenaza de productos sustitutos
La presencia de sustitutos como pizzas, lomos, empanadas, sushi y comidas caseras
entregadas por delivery es significativa, ya que satisfacen la misma necesidad de consumo

rapido.
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Poder de negociacion con los proveedores

El poder de negociacion de los proveedores se considera bajo en el contexto actual de
estabilidad de precios y menor presion inflacionaria. La existencia de multiples oferentes
locales de carnes, vegetales y panificados favorece la competencia entre ellos y limita su
capacidad de imponer condiciones restrictivas. Esta situacion permite a los locales una mayor
flexibilidad en la seleccion de insumos y un mejor margen de maniobra para negociar calidad,

precios y continuidad en el abastecimiento.

Poder de negociacion con los clientes

Los clientes poseen un poder de negociacion elevado, ya que cuentan con una amplia
variedad de alternativas entre cadenas internacionales y locales artesanales. El publico joven,
que constituye la mayor parte de la demanda, se caracteriza por ser exigente y con bajos
niveles de fidelidad hacia las marcas. Esto obliga a los establecimientos a diferenciarse
constantemente a través de estrategias de fidelizacion, propuestas innovadoras y experiencias

de consumo que fortalezcan el vinculo con el consumidor.

Rivalidad entre competidores

La rivalidad competitiva en el mercado de hamburguesas en Neuquén es muy alta. La
coexistencia de grandes cadenas con capacidad de operar a escala y locales artesanales que
destacan por su calidad y originalidad genera un entorno en el que la competencia se da tanto
en precios como en la experiencia. En este contexto, la innovacion, la eficiencia operativa son
factores determinantes para alcanzar una posicion solida y sostenible frente a la fuerte presion

del sector.
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ESTUDIO DE MERCADO

Este capitulo busca evaluar la factibilidad comercial de BurgerCode en la ciudad de
Neuquén. Para ello, se estudiara el mercado local de comida répida, identificando la demanda

potencial, la oferta existente y el perfil del publico objetivo.

El anélisis permitira estimar la viabilidad del proyecto, proyectar la evolucion del
segmento y medir la aceptacion de la propuesta gastronémica y la adaptacion de la aplicacion
movil con Inteligencia Artificial, entendida como un factor clave para mejorar la experiencia

del cliente y consolidar una ventaja competitiva en el mercado.

Andlisis del Producto
En esta seccion buscaremos describir las caracteristicas esenciales del producto

ofrecido por BurgerCode y su propuesta de valor.

BurgerCode constituye una propuesta gastronémica innovadora, localizada en el
centro de la ciudad de Neuquén, cuyo diferencial es el cambio del modelo de negocio frente
al modelo tradicional de hamburgueseria, al ofrecer al cliente la posibilidad de disefiar
integramente su hamburguesa ideal. La experiencia de consumo sera eleccion personalizada
de todos los componentes del producto, respaldada por el uso de ingredientes de alta calidad

y tecnologia de ultima generacion, garantizando un servicio agil y personalizado.

Uno de los pilares de esta propuesta es la integracion de la inteligencia artificial, que
no solo sugiere combinaciones a medida segun los gustos del usuario, sino que también se
utilizard para agilizar en el proceso de compra, mejora la logistica de entrega y gestiona el
inventario de forma inteligente para evitar desperdicios. Desde una plataforma web o

aplicacion movil, los usuarios podran armar su pedido desde cero, repetir sus combinaciones
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favoritas o dejarse sorprender con opciones sugeridas segin datos de consumo y rankings de

popularidad.

La propuesta de valor de BurgerCode se apoya en cuatro ejes:

* Libertad de eleccion: cada persona disefa su propia hamburguesa.
* (alidad superior: productos frescos, de origen trazable y de alto estandar.
* Tecnologia aplicada: la IA mejora la experiencia y la eficiencia.

* Personalizacion total: todo esta pensado en funcion del cliente.

La oferta gastronémica estd planeada en torno a tres tipos de medallones (carne, veggie y
bondiola desmechada), con opciones simples, dobles o triples, los cuales incluyen la eleccion
del tipo de pan, ingredientes, asi como la salsa a eleccion. Adicionalmente el cliente podra

optar si quiere por un acompafamiento y una bebida, con la posibilidad de sumar extras.

Adicionalmente, la sostenibilidad se integra como un componente esencial del proyecto,

priorizando proveedores locales, reduccion de residuos y el uso de envases reciclables.

Analisis de la Demanda

Segmentacion y Perfil del cliente

Comprender a quién va dirigido BurgerCode es fundamental para evaluar la viabilidad
del proyecto, estimar el comportamiento potencial de los consumidores y orientar
correctamente la propuesta. Para este analisis se recolectaron datos de fuentes primarias, a
través de encuestas realizadas a potenciales consumidores, y fuentes secundarias, como los
datos del Censo Nacional 2022 (INDEC), informes de Technomic y Euromonitor

International, y publicaciones locales como LM Neuquén (2024-2025).
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BurgerCode esta pensado para un publico joven-adulto de entre 15 y 40 afios,
digitalmente activo, habituado al consumo a través de plataformas tecnolédgicas, y con un
fuerte interés por la personalizacion, el disefio, la eficiencia y las experiencias gastrondmicas

diferentes.

Dentro de este grupo amplio, se pueden identificar tres segmentos principales. En
primer lugar, los adolescentes y jovenes de entre 15 y 24 afios, que representan un grupo
dindmico y altamente conectado. Son usuarios intensivos de redes sociales y plataformas
digitales, valoran la autoexpresion y buscan experiencias con fuerte carga visual. Este
segmento, estimado en mas de 76.000 personas en el Departamento Confluencia (INDEC),
prioriza el disefio del producto tanto como su sabor, y responde muy bien a propuestas que

puedan “mostrarse” en plataformas como Instagram o TikTok.

El segundo segmento estd compuesto por adultos jovenes de entre 20 y 35 afios,
muchos de ellos en pareja o en grupos de amigos. Son consumidores que buscan
conveniencia y diferenciacion, ambientes cuidados y productos que les ofrezcan originalidad
y control. En este grupo, la posibilidad de personalizar cada hamburguesa al detalle y elegir
incluso su presentacion, responde directamente a su busqueda de conveniencia y

diferenciacion.

El tercer grupo incluye a profesionales y adultos jovenes entre 25 y 40 afios, con un
poder adquisitivo mas consolidado y rutinas exigentes. Este perfil prioriza el ahorro de
tiempo, la eficiencia en el proceso de compra y la calidad del producto final. Este tipo de
consumidor busca plataformas intuitivas, personalizacion, seguimiento en tiempo real y
rapidez, todos aspectos que

BurgerCode resuelve con su sistema basado en inteligencia artificial.
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Otro factor decisivo es la tecnologia. BurgerCode logra ambas cosas mediante una
plataforma digital que integra inteligencia artificial para ofrecer recomendaciones, gestionar
el inventario, optimizar los tiempos de entrega y mejorar la experiencia del usuario. La
propuesta no se limita a un producto gastrondmico, sino que ofrece una experiencia integral,
tal como lo sefialan Meyer y Schwager (2007): "la experiencia del cliente es el resultado de

cada interaccion entre el cliente y la organizacion".

Por ultimo, el factor experiencia adquiere una relevancia creciente. Hoy los

consumidores no solo quieren comer bien: quieren vivir algo distinto.

Cuantificacion de la Demanda
La estimacion de la demanda potencial para BurgerCode se sustenta en datos
demograficos, econémicos y socioculturales que permiten comprender la magnitud y las

caracteristicas del mercado objetivo.

En este sentido, el crecimiento demografico de la provincia de Neuquén constituye un
indicador clave. Segtn datos del Censo Nacional 2022, la poblacion alcanzo los 710.814

habitantes, lo que representa un incremento del 31,8% respecto a 2010 (INDEC, 2022).

Dentro de este contexto, la ciudad de Neuquén se consolida como el principal centro
urbano, econdomico y comercial de la region. Con aproximadamente 350.000 habitantes,

concentra el 49,24% de la poblacion provincial (INDEC, 2022).



Tabla 1: Poblacion del Neuquén

Total
Aluminé
Afielo
Catan Lil
Chos Malal
Collon Cura
Confluencia
Huiliches
Lacar
Loncopué
Los Lagos
Minas
Norquin
Pehuenches
Picun Leufu
Picunches
Zapala

Departamento

. Poblacion por sexo, segun departamento (2022)

!/
Mujer / Femenino Varén / Masculino 2 Ningu.na ik
anteriores

Total !

723.670
10.457
17.876

2538
18.485
4773

479.330
19.946
39.843

7.761
15.509
9.206
5.644
33.513
5.102
8.531
45.156

368.638
5.237
8.642
1.209
9471
2.405

245687

10.164
20.472
3.882
7.740
4.492
2.746
16.407
2479
4326
23.279

354.755 277
5.216 4
9.227 7
1.318 1"
8.992 22
2.366 2

233.493 150
9.762 20

19.358 13
3.879 -
7.769 -
4713 1
2.897 1

17.106 -
2623 -
4.205 =

21.831 46

39

Fuente: INDEC, Censo Nacional de Poblacion, Hogares y Viviendas 2022.

Tabla 2: Distribucion de la Poblacion por Grupo de Edad (Departamento Confluencia, 2022)

GRUPO DE EDAD

En la ciudad de Neuquén, el grupo etario de 15 a 39 anos, que es el publico objetivo
central de BurgerCode, representa una masa critica significativa dentro del Departamento

Confluencia, donde se ubica Neuquén capital. Segun el Censo 2022, este grupo alcanza los

FEMENINO

16.594

16.866

19.482

20.776

18.682

92.400

Fuente: Elaboracion Propia (2025).

MASCULINO

16.918

17.362

19.167

20.709

18.638

92.794

TOTAL

33.512

34.228

38.649

41.485

37.320

185.194
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185.194 habitantes, con una distribucion equilibrada entre mujeres (92.400) y varones
(92.794).

Esta franja representa el 26% de la poblacion provincial y cerca del 64% de la poblacion total
de la ciudad. Las cohortes mas numerosas se ubican entre los 30-34 anos (41.485 personas),

25-29 afios (38.649) y 35-39 afios (37.320).

Este perfil coincide con lo que Kotler y Keller describen como un “consumidor
prosumidor”, es decir, aquel que busca involucrarse en el disefio de su experiencia de
consumo, valora la inmediatez, la experiencia digital y la posibilidad de eleccion. Ademas, la
fuerte penetracion de smartphones, redes sociales e internet en este segmento favorece la

adopcion de plataformas de delivery y pedidos online.

A nivel econdmico, el sector de Alimentos y Gastronomia tiene un peso considerable
en la ciudad de Neuquén. Representa aproximadamente el 30% de las transacciones
comerciales, en un mercado con un volumen estimado en 150 millones de dolares mensuales
(LM Neuquén, 2024). La vitalidad de este sector también se refleja en las nuevas aperturas:
durante el primer trimestre de 2025, el 21,83% de las habilitaciones comerciales

correspondieron a propuestas gastrondmicas (LM Neuquén, 2025).

BurgerCode se posiciona en un escenario con alto potencial de penetracion,
aprovechando el comportamiento de consumo del centro de Neuquén, dominado por un
publico joven, urbano y altamente digitalizado. Este contexto es especialmente favorable para

propuestas gastrondmicas innovadoras que integren tecnologia y experiencia.

El periodo postpandemia ha consolidado hébitos de consumo donde la conveniencia,

la experiencia digital y el control sobre la compra se convierten en prioridades clave. Como
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anticiparon Pine y Gilmore, el consumidor moderno no busca simplemente productos o

servicios, sino “experiencias memorables”.

Se proyecta que, en una primera etapa, BurgerCode podria captar aproximadamente al
0,8% de su publico objetivo, lo que representa un volumen de entre 30 y 40 hamburguesas

vendidas diariamente.

Analisis de resultados de la encuesta
Los resultados obtenidos permiten identificar patrones de consumo, preferencias
especificas y el grado de disposicion del mercado a adoptar una propuesta gastrondmica

basada en inteligencia artificial.
Gridfico 1: Frecuencia de Consumo de Hamburguesas

¢Con qué frecuencia sueles comer hamburguesas?
43 respuestas

@ Nunca
@ Ocasionalmente (1 vez al mes)

Frecuentemente (1 vez a la semana o
cada 2 semanas)
@ Muy seguido (méas de 1 vez ala

semana)

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

El 60,5% de los encuestados consume hamburguesas de manera semanal o quincenal,
mientras que el 30,2% lo hace una vez al mes. En total, mas del 90% se considera

consumidor habitual, lo que evidencia un mercado activo y con una demanda sostenida.
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Grafico 2: Importancia de la Personalizacion

¢Qué tan importante es para vos poder personalizar tu hamburguesa?
43 respuestas

15

14 (32.6%)

13 (30.2%)
10
9 (20.9%)

5 (11.6%)

2 (4.7%)

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

El 51,1% de los participantes considera importante o muy importante poder
personalizar su hamburguesa. Este dato respalda uno de los pilares del proyecto y confirma
que la personalizacion es un atributo valorado por una parte relevante del publico. A su vez,
el segmento neutral (32,6%) representa una oportunidad para atraer nuevos clientes mediante

una propuesta accesible, clara y amigable.
Grafico 3: Satisfaccion Esperada al Elegir Ingredientes

¢Qué tan satisfecho estarias con la posibilidad de elegir cada ingrediente (pan, medallén, salsas,

acompafiamientos, etc.)?
43 respuestas

20

17 (39.5%)

15
15 (34.9%)

10

7 (16.3%)

2 (4.7%) 2 (4.7%)

1 2 3 4 5

Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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El 74,4% de los encuestados afirma que estaria satisfecho o muy satisfecho con la
posibilidad de elegir cada ingrediente de su hamburguesa. Este resultado demuestra un fuerte

interés por un modelo de personalizacion.

Grdfico 4: Nivel de Control Deseado en la Personalizacion

¢Qué nivel de control te gustaria tener en la personalizacién?
43 respuestas

@ Elegir solo ingredientes basicos

@ Elegir todos los ingredientes de forma
detallada

@ Personalizacion total con opciones
extras y cantidades

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

El 86,1% de los participantes desea un nivel detallado o total de control sobre su
pedido. En particular, el 44,2% prefiere una personalizacion completa incluyendo cantidades

y extras, mientras que el 41,9% opta por seleccionar cada ingrediente en detalle.

Gridfico 5: Preferencia Frente a Menus Estandar

¢Qué tan probable es que prefieras una hamburguesa personalizada en lugar de un menu
estandar?

43 respuestas

20

18 (41.9%)
15

15 (34.9%)

10

7 (16.3%)

1(2.3%)
‘ 2 (4.7%)

1 2 3 4 5

Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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El 58,2% indica que es probable o muy probable que elija una hamburguesa
personalizada de BurgerCode por sobre un menu estandar de la competencia. Este porcentaje
constituye un indicador solido de intencién de compra y destaca la ventaja competitiva del
proyecto. El grupo neutral (34,9%) representa un segmento con potencial para convertirse en

clientes recurrentes mediante calidad, facilidad de uso y experiencias satisfactorias.

En el Anexo 2: “Resultados encuesta aplicada a consumidores” se pueden ver

explicitamente todos los resultados completos de la encuesta.

Comportamiento y Preferencias del Consumidor

El consumidor muestra un interés creciente por productos que le permitan tener cierto
control y personalizar su experiencia. Segin Technomic (2021), el 60 % de los consumidores
estaria dispuesto a pagar un poco mas por opciones adaptadas a sus preferencias, mientras
que un 45 % prioriza marcas que los involucren en el proceso de eleccion. Por otra parte, mas
de la mitad de los consumidores valora los productos locales y de calidad, reflejando una
conciencia creciente sobre el origen de los ingredientes y la sostenibilidad (Euromonitor

International, 2022).

Los habitos también configuran la manera de consumir: un alto porcentaje de jovenes
y adultos realiza pedidos mediante aplicaciones de delivery, sobre todo en los horarios de
almuerzo y cena. La facilidad de uso de estas plataformas, la rapidez de la entrega y la
posibilidad de repetir pedidos anteriores son factores que influyen decisivamente en la

frecuencia de compra.

Desde un enfoque psicografico, los jovenes tienden a priorizar la autoexpresion y las

experiencias compartibles, mientras que los adultos buscan eficiencia y calidad sin sacrificar
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la experiencia de consumo. La sostenibilidad y las practicas responsables cobran cada vez
mas relevancia, considerando la procedencia de los ingredientes y la reduccion de residuos

como factores decisivos en la eleccion.

Analisis de la Oferta
El mercado de hamburguesas en el centro de Neuquén se caracteriza por su
dinamismo y por la presencia de dos segmentos claramente diferenciados: las grandes

cadenas de comida répida y las hamburgueserias artesanales.

Por un lado, las cadenas consolidadas, como Mostaza, Burger King o McDonald’s, se
destacan por su fuerte presencia en puntos estratégicos, como shoppings y avenidas
principales. Su modelo de negocio se apoya en la estandarizacion de productos, promociones
frecuentes y una alta eficiencia operativa. Ademas, utilizan plataformas consolidadas de
delivery que les permiten ofrecer un servicio rapido y conveniente, respaldado por una
logistica optimizada. Sus principales fortalezas son la escala, la accesibilidad y la

familiaridad con el consumidor.

Por otro lado, las hamburgueserias artesanales, como Flamas Burger Co., Blinky
Burger, La Casa de la Hamburguesa, Oso Burgers y Mc Fly, se distinguen por la calidad de
sus productos y la experiencia que brindan al cliente. Estos locales privilegian ingredientes
seleccionados, panes y medallones elaborados de manera artesanal, y recetas exclusivas que
refuerzan su identidad de marca. También incorporan opciones vegetarianas, veganas y sin
gluten, y cuidan la ambientacion para atraer a un publico joven. Sin embargo, su capacidad de
personalizacion en toppings o en la cantidad de medallones todavia es limitada frente a la

demanda creciente de consumidores que buscan mayor autonomia en la eleccion.
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Tabla 3: Cantidad de establecimientos gastronomicos, segun tipo, Ciudad de Neuquén (Aiio 2018 -
Afio 2022)

Rubros 2018 2019 2020 2021 2022
Restaurantes y parrillas 34 36 37 33 42
Restobares 34 39 38 39 35
Comidas rapidas 25 44 49 50 58
Pizzerias 6 7 6 7 13
Cervecerias artesanales 15 15 16 25 26
Confiterias 38 41 50 40 53
Food trucks 15 29 29 73 50

Total | 167 211 225 267 277

G £ ¢

Fuente: Subsecretaria de Turismo de la Municipalidad de Neuquén. Afio 2022

Analisis del Precio
El andlisis de precios se sustenta en una estrategia hibrida que combina los costos de
produccion, el comportamiento del mercado y la percepcion de valor por parte del

consumidor.

En el contexto local, los precios de referencia de la competencia para hamburguesas
simples se encuentran entre $10.000 y $11.000, mientras que los combos completos oscilan
entre $15.000 y $23.000. Mantener transparencia en los precios refuerza la percepcion de
valor y la relacion entre el cliente y el producto, contribuyendo a la satisfaccion y fidelizacion

(Monroe, 2003).

Para definir los precios se consideran los enfoques de costos, competencia y demanda,
aunque en la practica se da prioridad a la competencia, dado que el mercado gastrondmico es
altamente dindmico y los consumidores comparan activamente precios y atributos entre

distintas hamburgueserias.
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Los costos operativos incluyen sueldos del personal de cocina, atencion al cliente y
reparto, ademads de gastos en alquiler, servicios, insumos, mantenimiento y marketing. Estos
costos sirven como base para establecer un margen de ganancia que garantice la rentabilidad

y sostenibilidad del negocio.

La estrategia de fijacion de precios se orienta hacia una penetracion moderada para
ganar participacion de mercado en la etapa inicial, incorporando ademas precios psicologicos
y basados en el valor percibido para combinaciones premium, buscando equilibrar

accesibilidad y diferenciacion.

Andalisis de Comercializacion

BurgerCode implementa un modelo de comercializacion centrado en los formatos take
away y delivery, en coherencia con los habitos de consumo identificados en el estudio de
mercado. El establecimiento se concibe como un espacio moderno, 4gil y funcional, orientado
a optimizar la eficiencia operativa y la experiencia del cliente. La cocina a la vista,
acompafiada de areas de espera comodas y sefializacion clara, refuerza los valores de
transparencia, confiabilidad y rapidez, los cuales resultan fundamentales en una propuesta

que integra gastronomia y tecnologia.

El servicio de delivery propio constituye un pilar estratégico, ya que permite un
control mas preciso sobre los tiempos de entrega y la interaccion con el cliente, reforzando
tanto la diferenciacion de la marca como el valor percibido por el consumidor. Para ampliar el
alcance y atender los picos de demanda, BurgerCode complementa su canal directo llegando
a zonas periféricas. Esta estrategia potencia la cobertura geografica y garantiza que la

experiencia del cliente se mantenga consistente y coherente en todos los puntos de contacto.
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En cuanto a la promocion, BurgerCode mantiene una presencia activa en plataformas
digitales como Instagram, TikTok y X, orientada a un publico de 15 a 39 afios, compuesto por
profesionales con limitaciones de tiempo y consumidores interesados en la personalizacion.
En el &mbito offline, la estrategia contempla la colocacion de carteleria en zonas de alta
circulacion, incorporando codigos QR que remiten a la plataforma digital, asi como alianzas

con eventos locales y universitarios para incrementar la visibilidad de la marca.

Por tltimo, el programa de fidelizacion de BurgerCode premia a sus clientes con
puntos, descuentos por referidos y beneficios para quienes compran con frecuencia. Para
optimizar esta estrategia, la empresa monitorea indicadores clave que le permiten ajustar

precios, promociones y comunicacion en tiempo real.

Las 4P del Marketing Mix

* Producto: BurgerCode ofrece hamburguesas totalmente personalizables, con
opciones de medallones, panes, ingredientes, salsas y acompanamientos. La
experiencia se potencia mediante inteligencia artificial que sugiere combinaciones,
agiliza pedidos y optimiza logistica. La sostenibilidad se integra mediante
proveedores locales, reduccion de residuos y envases reciclables.

» Precio: Se aplica una estrategia hibrida, considerando costos, mercado y percepcion
de valor. Se busca penetracion moderada con precios competitivos y diferenciacion
en combinaciones premium, equilibrando accesibilidad y rentabilidad.

» Plaza: Se opera a través de take away y delivery, con un local moderno y funcional.
El delivery propio permite controlar tiempos y garantizar consistencia,

complementando la cobertura con zonas periféricas.
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* Promocion: Estrategia mixta digital y offline, con presencia en Instagram, TikTok y
X, carteleria con cddigos QR y alianzas con eventos locales. Ademas, un programa
de fidelizacion premia la frecuencia de compra y permite ajustes en tiempo real

segun indicadores clave.
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ESTUDIO TECNICO

Descripcion técnica del producto

BurgerCode propone una hamburguesa diferente a lo tradicional, convirtiéndose en
una creacion unica para cada cliente. La hamburguesa se compone de materias primas
premium, incluyendo medallones de carne vacuna seleccionada de productores certificados,
bondiola de alta calidad o alternativas vegetales (veggie), acompafiados de panes artesanales
(Brioche, Chipa, Papa o Integral) y vegetales frescos de estacion. A esto se suman quesos
premium (cheddar o azul), proteinas adicionales (huevo, panceta) y una amplia variedad de

salsas y condimentos (mayonesa, barbacoa, alioli, mostaza con miel, kétchup, palta, picante).

Existen tres tipos de ment, diferenciados por la cantidad de medallones, siendo cada
uno de 150 gramos: Byte (1 medallon), Loop (2 medallones) y Tribot (3 medallones). Cada
hamburguesa se elabora con pan a eleccion y vegetales frescos, garantizando una
combinacion equilibrada de texturas y sabores. Los clientes pueden personalizar cada
preparacion con hasta tres toppings a eleccion, que incluyen opciones de quesos, proteinas
adicionales como huevo o panceta, y diversas salsas y condimentos. Las hamburguesas se
sirven acompafiadas de papas clasicas chicas, lo que permite complementar la experiencia
gastronomica. El peso total de cada hamburguesa varia segtn la cantidad de medallones y la

eleccion de acompafiamientos, oscilando entre 250 y 500 gramos.

Adicionalmente, se ofrece la posibilidad de armar combos completos, combinando
una hamburguesa elegida con un acompafiamiento y una bebida a eleccion. Los
acompafiamientos pueden incluir papas cldsicas grandes, papas con cheddar, noisette, aros de

cebolla o Nuggets, mientras que las bebidas pueden ser agua, opciones saborizadas, gaseosas
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o cerveza. Los combos se clasifican en Simple, Doble y Triple segiin la hamburguesa

seleccionada.

Cada tipo de medallén se cocina cuidadosamente a la plancha a alta temperatura
(180— 200 °C) para lograr una caramelizacién externa Optima, conservando la jugosidad y el
sabor de la carne. Los medallones de carne vacuna alcanzan un punto interno minimo de
71 °C para garantizar seguridad alimentaria, mientras que las alternativas vegetales y la
bondiola se cocinan de manera que se mantenga la textura suave y la humedad natural,
evitando que se resequen. El pan artesanal se tuesta ligeramente aportando crocancia,
mientras que los vegetales aportan frescura, equilibrando el perfil sensorial de la

hamburguesa.

Los vegetales frescos que se incorporan incluyen lechuga, tomate, cebolla, pepinillos
y morrones. Para mantener su frescura y textura, la lechuga se utiliza en porciones de 20-30 g
por hamburguesa, lavada y refrigerada hasta el momento de armar el producto. El tomate se
agrega en 3-4 rodajas (aproximadamente 30 g), cortadas al instante para conservar sabor y
jugosidad. La cebolla se ofrece en 20-30 g, pudiendo servirse cruda o caramelizada segtn la
preferencia del cliente. Los pepinillos se incluyen en rodajas o bastones de 10 g por
hamburguesa, mientras que los morrones asados se preparan previamente a la plancha y se

agregan en cantidades de 30 g.

Cada modelo de hamburguesa puede complementarse con accesorios opcionales, que
se preparan con control de temperatura y se sirven en porciones promedio. Entre ellos se
encuentran las papas fritas (120—150 g), las papas con cheddar (120-150 g de papas con 20—

30 g de queso fundido), las papas noisette (100—120 g), los aros de cebolla (8—10 unidades
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medianas, empanizados) y los Nuggets de pollo (8—12 piezas medianas). Las bebidas se

sirven en volimenes de 330-500 ml, dependiendo del tipo elegido.

Todos los accesorios se cocinan cuidadosamente, ya sea fritos en aceite a 175—180 °C
o al horno a 180-200 °C, hasta alcanzar un dorado uniforme y coccion completa,
garantizando crocancia y sabor. Los productos se presentan en envases individuales o

bandejas, manteniendo temperatura y apariencia Optima hasta su consumo o entrega.

Para asegurar frescura y calidad, las hamburguesas se sirven recién preparadas y se
mantienen calientes (>60 °C) si hay alguna demora en el consumo, sin superar las 2 horas a
temperatura ambiente. En casos de almacenamiento temporal, los medallones cocidos o
hamburguesas armadas se conservan en refrigeracion a <4 °C y se recalientan antes de servir

a >74 °C, asegurando la preservacion de su sabor, textura y aroma.

La plataforma digital de BurgerCode constituye el pilar tecnologico y operativo del
proyecto, disefiada para integrar la experiencia gastronomica con herramientas de
personalizacion avanzada y gestion eficiente. Su proposito principal es brindar a los clientes
un control completo sobre la composicion de su hamburguesa. Mediante esta plataforma, los
usuarios pueden registrarse y crear un perfil, lo que les permite guardar su historial de
pedidos, combinaciones favoritas y preferencias de ingredientes. Esta informacion se utiliza
para generar recomendaciones inteligentes, facilitando la eleccion y mejorando la experiencia

del cliente.

Asimismo, cada pedido puede seguirse en tiempo real mediante una barra de
evolucion que indica los estados de confirmacion, preparacion, coccion y entrega, incluyendo

el trayecto del repartidor. Esto garantiza transparencia y seguridad para el cliente. La
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plataforma combina interaccion digital, logistica y personalizacion, consolidando la propuesta

de valor de BurgerCode.

Dentro de esta plataforma, BurgerCode ofrece tres formas diferenciadas para realizar

pedidos, adaptadas a distintos perfiles de clientes y necesidades:

Crea tu Hamburguesa: Esta seccion de la plataforma permite al usuario armar su
hamburguesa totalmente personalizada, ofreciendo una experiencia interactiva, intuitiva y
paso a paso, disefiada para maximizar el control del cliente sobre su pedido y reforzar la

identidad tecnolégica y divertida de BurgerCode.

El flujo se desarrolla de la siguiente manera:

1. Seleccion de Pan: El cliente elige entre opciones de pan clasico, integral, Brioche o

sin gluten, asegurando que la base de la hamburguesa se adapte a sus preferencias
dietéticas y de sabor.

2. Eleccion de Medallones: Se selecciona la cantidad y tipo de medallones, pudiendo

elegir entre carne cléasica, bondiola, veggie o combinaciones de estos, seglin el
modelo de hamburguesa (Byte, Loop o Tribot).

3. Seleccién de Ingredientes y Quesos: El cliente agrega quesos (cheddar, azul o sin

queso), vegetales frescos (lechuga, tomate, cebolla, pepinillos, morrones) y extras
(Bacon, huevo, etc.), permitiendo combinaciones practicamente ilimitadas.

4. Eleccion de Salsas y Condimentos: Se seleccionan las salsas favoritas entre

mayonesa, barbacoa, alioli, mostaza con miel, kétchup, palta, picante, entre otras,

completando la personalizacion del sabor.
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5. Ajustes: Este paso permite al cliente ajustar cantidades, anadir ingredientes
adicionales o modificar la configuracion, asegurando que el producto final cumpla
exactamente con sus expectativas.

6. Opciones de Personalizacion Adicional: El cliente puede guardar su creacion como

favorita, facilitando pedidos futuros y reforzando la fidelizacion.

Objetivo: Este flujo asegura que el cliente tenga control total sobre su hamburguesa, viva
una experiencia de personalizacién completa y disfrute de la interaccion con la tecnologia de
BurgerCode, integrando innovacion gastronodmica, experiencia digital y diversion en cada

pedido.

Guia de Sabores (IA personalizada): Esta modalidad utiliza un médulo de

inteligencia artificial que hace tres preguntas clave al cliente.
Pregunta 1: ;Qué tanta hambre tienes? ;Poco, regular o mucha?

Pregunta 2: ;Qué tipo de medallon te gusta? jCarne clasica, bondiola o
veggie?

Pregunta 3: ;Como quieres que tu hamburguesa sea? ;Clasico, algo gourmet o

Sorpréndeme?

Con base en estas respuestas y el historial del perfil del usuario, la plataforma genera
sugerencias inteligentes y personalizadas, optimizando la experiencia y facilitando la toma de
decisiones, sin limitar la libertad del cliente de ajustar ingredientes o afadir acompafiamientos
y bebidas. Ejemplo: Un cliente indica hambre regular, medallon veggie y estilo gourmet; la
IA sugiere pan integral, medallon veggie, morrones asados, queso azul y salsa mostaza con

miel, que luego puede ajustar agregando papas noisette y su bebida preferida.



55

El objetivo es optimizar la eleccion, reducir fatiga de decision y permitir

personalizacién manual adicional.

Lo Mas Pedido del Mes: Esta opcion se basa en analisis de datos agregados de todos
los pedidos mensuales, identificando las combinaciones mas populares de medallones, panes,

ingredientes y salsas.

Como funciona

1. Analisis de datos: La IA procesa todos los pedidos del mes. Cuenta la cantidad
de medallones, los tipos de pan, los ingredientes y las salsas que se usaron en
cada hamburguesa.

2. Identificacion de tendencias: Una vez que tiene los datos, identifica las
opciones mas elegidas en cada categoria:

3. Cantidad de medallones: Si las hamburguesas dobles (2 medallones) fueron las
mas vendidas, esa sera la cantidad para "El Mas Pedido del Mes".

4. Tipo de pan: Si el pan de chipa fue el mas popular, se convierte en el pan de la
hamburguesa.

5. Ingredientes: Los ingredientes mas seleccionados, como el cheddar y la
panceta, se convierten en el corazon de la hamburguesa.

6. Salsa: La salsa con el mayor numero de pedidos, por ejemplo, el alioli, es la
elegida para acompanar.

7. Creacion automatica: Con todos los datos, la IA ensambla la hamburguesa. El
resultado es una combinacion que representa fielmente los gustos colectivos

de los clientes durante ese periodo.



Objetivo: Simplificar la eleccion del cliente ofreciendo una recomendacion validada
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por la preferencia de la comunidad, mejorando su experiencia al mostrar la combinacién mas

popular del mes.

Al finalizar el armado del pedido, la plataforma permite modificar ingredientes o

agregar extras antes de continuar. Luego, el cliente selecciona la modalidad de entrega,

eligiendo entre retiro en el local o envio a domicilio, y finalmente define la forma de pago, ya

sea electronica (tarjeta de crédito/débito, billetera digital) o en efectivo al momento del retiro

o entrega. Todo este flujo esta integrado en tiempo real con la cocina, inventario y logistica de

reparto, asegurando eficiencia, control de calidad, trazabilidad de ingredientes y una

experiencia completamente digital, interactiva y personalizada.

Figura 4: Interfaz de usuario (Ul) de la aplicacion BurgerCode

1. Bienvenida

BurgerCode

ersonalizacion Total Potenciada por 1A

Iniciar Sesién

2. Home
BurgerCode 2
Qué te gustaria crear b
Crear tu Burger
Personaliza cada ingrediente
=
Guia de Sabores Més Pedidos

1A Del mes

Acompafamientos y Bebidas

Completa tu pedido

Accesos Rapidos

Favoritos Recientes

3. Crear - Paso 1: Pan

< Creartu

1. Elige el Pan

Burger

Selecciona la base perfecta

|

v

Brioche

Suave y dulce

Integral

B

4. Crear - Pasos 2-6

< Personaliza tu Burger

2. Elige el Medallén
/T

@ Carne Premium

R

@ Bondiola Mechada
a -

3. Quesos e Ingredientes

Queso Azul
ebolla
Pickles Morrones Asados




5. Guia de Sabores 1A

Guia de Sabores IA

6. Més Pedidos del Mes

' Més Pedidos del Mes

Recomendaciones personalizadas

iHola! Soy tu asistente 1A

Responde 3 preguntas y te sugiero la burger

perfecta

1. ;Cuénta hambre tenés?

Poca m Mucha

2. ;Qué medallén preferis?

‘Carne Premium

Bondiola Mechada

Veggie

3. ;Qué estilo querés?

Generar Recomendacion 1A

&) Burger del Mes
La mas pedida en Noviembre

Las favoritas de todos
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7. Acompanamientos

Acompaiiamientos

Completa tu pedido @
(PR

<

a
Cerveza Lata Gaseosa 500ml
) ) $1,500 o §1,200 e
The Classic Premium
© Pan: Brioche
. Combos Populares
© Medallén: Carne Premium x2
“ Queso: Cheddar doble Combo Clasico
= : :
Extras: Bacon, Cebolla caramelizada e Gorowa
© Salsa: Aioli especial
$3.600 $2,500
p
Combo Premium
. Ingredientes Mas Elegidos i Papas Cheddar + Cerveza
Pan més Medallén top g
elegido Carne Premium
2 v v
[ PP R
8. Checkout 9. Seguimiento
< Finalizar Pedido Tiempo estimado
12 minutos y
Resumen del Pedido = e
The Classic Premium $4,200 - -
Brioche, Carne x2, Cheddar,
Bacon 0
Papas con Cheddar $2,200 g
Gaseosa 500ml $1,200 &
Estado del Pedido
+ Agregar mas items Pedido Confirmado
18:42
Direccién de Entrega
Preparando
® Av. Corrientes 1234, 1845
CABA Can
Depto 5B - Timbre 12 oo
18:50
Método de Pago
‘ A Tarjeta de Crédito a v 18:58 l

iNecesitas ayuda?

Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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Analisis del marco legal y normativo

El funcionamiento de un establecimiento gastrondmico en Neuquén requiere el
cumplimiento estricto de la normativa vigente en materia de higiene, seguridad alimentaria y
legalidad laboral. Toda elaboracion, fraccionamiento o venta de alimentos deberd realizarse
exclusivamente en establecimientos habilitados, conforme al Codigo Alimentario Argentino
(Ley 18.284/1969) y sus normas complementarias. Segtn el articulo N° 21, toda persona que
participe en labores que impliquen contacto con alimentos en preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, venta o distribucion, debera contar con un Certificado de
Manipulacion de Alimentos otorgado por la autoridad sanitaria correspondiente, valido a

nivel nacional.

A nivel provincial, la Direccion de Bromatologia de Neuquén verificara que el local
mantenga condiciones higiénicas adecuadas, aplicando la Ley 18.284 y el Decreto 815/1999
(Sistema Nacional de Control de Alimentos). Entre los aspectos que se controlaran se
incluyen pisos lavables, ventilacion apropiada, provision segura de agua, disposicion correcta
de residuos y control sanitario del personal a cargo de profesionales habilitados. El
equipamiento en contacto con alimentos deberd cumplir con materiales autorizados, evitando
la transmision de sustancias nocivas y garantizando la seguridad alimentaria en todo

momento.

Para operar legalmente, el establecimiento debera obtener la habilitacion municipal,
presentando documentacion como planos aprobados, datos del titular, contrato de alquiler o
titulo de propiedad, certificado de uso de suelo y comprobante de pago de aranceles,
conforme a la ordenanza tarifaria anual vigente en Neuquén. Ademas, deberd superar la

inspeccion de Bomberos, asegurando instalaciones eléctricas seguras, matafuegos
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reglamentarios, salidas de emergencia sefializadas y planos de evacuacion, cumpliendo

normas IRAM y ordenanzas locales.

Antes de la apertura, se verificara la libreta sanitaria del personal, el registro de

manipuladores y el correcto rétulo de los alimentos.

En el ambito laboral, la operacion deberd ajustarse a la Ley de Contrato de Trabajo N°
20.744, regulando derechos y obligaciones de empleadores y trabajadores, incluyendo
jornada maxima, descansos obligatorios, licencias, indemnizaciones y aportes a la seguridad
social. Complementariamente, la Ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo exigira
que se garanticen condiciones seguras, como ventilacion, ergonomia y uso de equipos de
proteccion personal. Todos los empleados deberan estar registrados en la ART (Ley 24.557)
para cobertura de riesgos laborales. Ademas, los trabajadores del sector gastrondmico se
regirdn por los convenios colectivos establecidos por la Ley de Negociacion Colectiva N°
14.250, que fijan categorias laborales, escalas salariales minimas, adicionales por turnos
nocturnos, trabajo en domingo, tareas insalubres y otros beneficios especificos del rubro. Se
celebrard un contrato con cada uno de los trabajadores de acuerdo con la funcion que
desempetie en el negocio. Dichos contratos estaran regidos por el Convenio Colectivo de
Trabajo N° 389/04 celebrado entre la Unidn de Trabajadores de Hoteles y Gastrondmicos de
la Republica Argentina (UTHGRA). Sera requisito obligatorio que todos los empleados

cuenten con el curso de Manipulacion de Alimentos.

Dado que el negocio integrara Inteligencia Artificial para la gestion de informacion de
clientes, debera cumplir con la Ley 25.326 de Proteccion de Datos Personales, que establece
principios de consentimiento, finalidad explicita y derechos ARCO (acceso, rectificacion,

cancelacion y oposicion). La autoridad nacional de aplicacion sera la Agencia de Acceso a la
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Informacion Publica (AAIP), mientras que la Provincia de Neuquén adherira a la ley
mediante la

Ley Provincial N° 2399/2002, regulando su aplicacion a través del REPRODAP. Esto
implicara que las bases de datos estén registradas, protegidas y permitan a los titulares ejercer

sus derechos.

El establecimiento se inscribird como Responsable Inscripto ante la ARCA, debido a
que los ingresos estimados superardn el monto maximo de la categoria mas alta del
monotributo. Esto implicard que dentro del flujo de caja se considerard un impuesto del 35%
aplicado a las ganancias. A nivel provincial, se inscribira el comercio en el Impuesto sobre los
Ingresos Brutos ante la Direccion Provincial de Rentas, cumpliendo con la presentacion de

declaraciones juradas periddicas y el pago de alicuotas correspondientes.

A nivel municipal, serd obligatoria la habilitacion comercial del local y el pago de
tasas por inspeccion, habilitacion y seguridad, conforme a la ordenanza tarifaria anual vigente
en Neuquén. Ademas, podran corresponder tasas adicionales por vigilancia, contribuciones

especiales por uso de espacio publico o recoleccion de residuos.

Ante la ARCA. el establecimiento debera liquidar IVA, Impuesto a las Ganancias si
corresponde, y emitir facturas validas por cada venta. También debera registrar a los
trabajadores, pagar sueldos formales e ingresar los aportes y contribuciones a la seguridad
social, incluyendo jubilaciones, obra social, INSSJP (PAMI), Fondo Nacional de Empleo y
ART, asi como las contribuciones sindicales previstas en el convenio colectivo del rubro. El

cumplimiento de estas obligaciones evitara sanciones.



61

Proceso Productivo

El proceso productivo de BurgerCode se organiza en dos grandes fases: por un lado, el
abastecimiento y control de insumos, y por otro, la produccion, armado y despacho de
pedidos. Esta organizacion permite asegurar la calidad de los productos desde el ingreso de
materias primas hasta la entrega final al cliente, garantizando al mismo tiempo la trazabilidad

de cada lote y la eficiencia en la operacion.

El abastecimiento comienza con la identificacion de los insumos necesarios segun la
demanda proyectada y el menu vigente. Una vez elaborada la lista, se procede a la busqueda
y evaluacion de proveedores, verificando que cumplan con los estandares de calidad, higiene
y plazos de entrega establecidos por la empresa. Aquellos proveedores que no se ajustan a los
requisitos se descartan inmediatamente, mientras que los que cumplen con las condiciones

son incorporados y reciben las 6rdenes de compra correspondientes.

Posteriormente, se recibe la mercaderia, y el personal inspecciona cada lote para
corroborar cantidades, estado, temperaturas, fechas de vencimiento y empaque. Los
productos en mal estado se devuelven al proveedor. Los insumos aceptados se registran con
fecha y proveedor y se almacenan seglin su categoria: carnes frescas a 4 °C, congelados a —
18 °C, vegetales en refrigeradores y productos secos en depositos higienizados, aplicando

siempre el sistema FIFO para garantizar rotacion y evitar pérdidas.



Figura 5: Diagrama de Flujo de Compras
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Una vez garantizado el stock necesario, comienza la fase de produccion. El primer paso
es la preparacion previa o mise en place, que consiste en el lavado, desinfeccion y corte de
vegetales, asi como en la organizacion de los distintos ingredientes. Cada materia prima se
manipula en condiciones higiénicas, utilizando utensilios exclusivos para carnes o vegetales a fin
de evitar contaminacion cruzada. Con los ingredientes listos, se procede a la toma de pedidos,
que se realiza principalmente a través de la aplicacion de BurgerCode. El sistema de inteligencia
artificial interpreta la orden digital y la traduce en instrucciones precisas para el personal,
indicando cantidades, combinaciones y secuencias de armado, lo que permite una produccion

personalizada y consistente.

La coccion de los medallones se lleva a cabo en planchas y parrillas industriales,
controlando la temperatura interna para asegurar la inocuidad (=71 °C en el caso de las carnes).
Mientras tanto, se tuestan los panes, se funde el queso, se saltean vegetales y se preparan
guarniciones como papas fritas en freidoras independientes, evitando en todo momento cruces
entre areas frias y calientes. Una vez listos los componentes, se avanza hacia el armado y control
de calidad, donde se verifica la correcta disposicion de los ingredientes, la presentacion visual y
la temperatura final de la hamburguesa. A continuacion, el producto se envasa en materiales
ecofriendly, que aseguran la conservacion del calor y son 100 % reciclables. Cada paquete se

etiqueta con informacion sobre el pedido, ingredientes principales y hora de produccion.

La ultima etapa corresponde al despacho y distribucion. Los pedidos se despachan a
través del servicio de delivery propio o al cliente presente. En este tltimo caso, se utilizan bolsas
térmicas que mantienen la temperatura durante el traslado, asegurando que la experiencia de

consumo sea de la misma calidad que en el local.
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Figura 6: Diagrama de flujo del proceso productivo de BurgerCode
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Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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El proceso productivo se encuentra respaldado por un sistema integral de gestion de
inocuidad alimentaria, basado en los principios del método HACCP. Este sistema garantiza un
control riguroso en todas las etapas de la operacion, incluyendo registros diarios de limpieza y
monitoreo constante de temperaturas, para asegurar el cumplimiento de los estdndares de calidad

y seguridad alimentaria.

De manera complementaria, se aplican practicas orientadas a la sostenibilidad, tales como la
seleccion de proveedores locales, la implementacion de politicas de aprovechamiento total
mediante compostaje y reciclaje, y la utilizacion de envases biodegradables y renovables. De esta
forma, se asegura no solo la excelencia y seguridad de los productos elaborados, sino también un

compromiso con el cuidado del medio ambiente.

Tamaiio de planta y su distribucion

BurgerCode se ubicara en el centro de la ciudad de Neuquén, en la calle Alcorta 815, y es
considerada una zona estratégica por su alto flujo de personas y su cercania a oficinas e
instituciones, lo que facilita la captacion de clientes y favorece la operacion de servicios de
delivery. El local disponible en alquiler cuenta con una superficie total de 160 m? y fue
previamente utilizado como restaurante, lo que permite adaptar facilmente los espacios a las
necesidades del proyecto. El costo de alquiler mensual es de $3.267.000, un valor acorde a la

ubicacion.

La planta se organiza en areas funcionales que garantizan eficiencia operativa, seguridad
alimentaria y una atencion de calidad al cliente. Cuenta con depositos diferenciados para
insumos secos y productos perecederos, asi como con una cocina central distribuida en
estaciones especificas para productos frios, calientes y de coccion, lo que optimiza la preparacion

y minimiza riesgos de contaminacion cruzada. Ademas, dispone de un area de atencion al
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publico y de espera, disefiada para asegurar un flujo eficiente de pedidos y delivery, favoreciendo

una experiencia comoda y agil para los clientes.

El disefio de la planta permite una operacion inicial para un promedio de 30
hamburguesas diarias, con capacidad de expansion hasta 75 unidades sin necesidad de
remodelaciones estructurales. Este planteamiento asegura la escalabilidad del negocio y facilita la
adaptacion a incrementos de demanda. Asimismo, la disposicion de las areas y el flujo de trabajo
se han planificado para reducir desplazamientos innecesarios, optimizar la ergonomia del

personal y garantizar la seguridad alimentaria en todas las etapas del proceso.

La seleccion del tamaiio y la distribucion de la planta responde a criterios de eficiencia,
seguridad y adaptabilidad. Las areas de atencion al publico y de despacho se han disefiado
pensando en la experiencia del cliente, asegurando un servicio agil y ordenado. Este
planteamiento integral asegura que el negocio pueda operar de manera eficiente desde su

apertura, con posibilidad de crecer de forma escalable segtin la demanda del mercado.

Instalaciones, equipos e insumos

Equipamiento de Cocina Industrial

El equipamiento de cocina es el pilar de la promesa de calidad. La eleccion de equipos de
alta gama no solo asegura la consistencia del producto, sino que también contribuye a la

eficiencia energética, un factor crucial dado el alto costo de los servicios en la provincia.

Para la operacion, se ha definido un conjunto de equipos industriales esenciales que
permiten garantizar la eficiencia productiva, la calidad de los alimentos y la seguridad
alimentaria. Entre los equipos principales para la coccion de hamburguesas se encuentra la
Plancha Hamburguesera Rovesco Industrial 100 x 50 a Gas, fabricada en acero inoxidable y con una

superficie de coccion de 100 x 50 cm, ideal para la preparacion uniforme de hamburguesas y otros
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alimentos a la parrilla. Su precio actual es de $819.192,42 y, considerando que una sola plancha
permite cocinar de seis a ocho hamburguesas simultdneamente en turnos de tres horas, se estima que
una unidad es suficiente para iniciar operaciones, contando ademads con la posibilidad de una plancha

de repuesto ante picos de demanda o crecimiento futuro.

Complementando la preparacion de alimentos, se utilizara la Cocina Industrial Tecno
Calor 4 Hornallas + Plancha + Freidora y Carlitero, un equipo multifuncional que combina
cuatro hornallas, una plancha, una freidora y un horno carlitero en un solo modulo. Este equipo
tiene un precio de $1.195.781,21 y permite la preparacion de guarniciones como papas fritas, asi
como la coccidn de otros alimentos y salsas. Para un volumen inicial de 30 a 75 hamburguesas
diarias con sus respectivos acompafiamientos, una unidad es suficiente para garantizar un flujo

continuo de produccion.

En cuanto a la conservacion de los ingredientes, se requeriran refrigeradores y
congeladores comerciales, que aseguran la frescura de carnes, vegetales, salsas y pan. Se estima
la necesidad de un refrigerador grande para vegetales y pan y un congelador grande para carnes y
medallones pre-preparados, permitiendo un almacenamiento seguro de los insumos durante

varios dias y evitando compras diarias, lo que contribuye a reducir mermas y optimizar recursos.

Para la preparacion y montaje de las hamburguesas, se emplearan mesas de acero
inoxidable, que brindan superficies de trabajo higiénicas, resistentes y de facil limpieza. Se
contempla una mesa con bacha para el lavado de vegetales e ingredientes y una mesa sin bacha
para el armado de las hamburguesas y el emplatado. La mesa con bacha tiene un precio de
$435.363 ARS y constituye un elemento fundamental para mantener altos estandares de higiene

en la cocina.
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Asimismo, para la preparacion de salsas y mezclas especiales se utilizara una licuadora, y se

suma a la inversidon una heladera para mantener la temperatura adecuada.

Los insumos de BurgerCode han sido seleccionados estratégicamente con el objetivo de
garantizar la frescura, la calidad y la personalizacion de cada hamburguesa. Se prioriza la
adquisicion de productos de origen local y proveedores confiables que aseguren estandares de

inocuidad alimentaria, sabor y consistencia en toda la propuesta gastrondémica.

En lo que respecta a las proteinas, los medallones de carne vacuna provienen de Carnes
Argentinas Neuquén, una empresa local que provee cortes de alta calidad, envasados al vacio
para preservar la frescura y el sabor. Esta carne es cuidadosamente seleccionada y cumple con
todas las normativas de inocuidad alimentaria, asegurando un producto confiable para la

elaboracion de hamburguesas de excelencia.

Para atender a clientes que prefieren opciones vegetarianas o veganas, se incorporaran
productos de Hausbrot, una empresa especializada en alimentos integrales y saludables. Entre los
productos utilizados se incluyen hamburguesas de quinoa y lentejas, asi como milanesas
vegetales, elaboradas a partir de cereales, legumbres y vegetales frescos. Estas alternativas
permiten ofrecer diversidad en el ment y satisfacer diferentes preferencias y necesidades

dietéticas de los clientes.

En relacion con los panes artesanales, se trabaja con Di Lorenzo Panificadora, reconocida por
la elaboracion de panes frescos, de calidad y con variedades adaptadas a la propuesta de

BurgerCode, incluyendo Brioche, Chipa, Papa e Integral.

Los vegetales frescos, tales como lechuga, tomate, cebolla, pepino y morrones, se adquieren

en el Mercado Concentrador del Neuquén (MCN), lo que garantiza productos de temporada,
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frescos y de alta calidad. La seleccion diaria de los vegetales permite ofrecer hamburguesas con

ingredientes en 6ptimas condiciones, promoviendo tanto la frescura como la seguridad alimentaria.

Por ultimo, las salsas y toppings, tales como mayonesas especiales, mostazas, ketchup
casero, cebolla caramelizada y queso fundido, son elaborados internamente por Arytza,
proveedor especializado en productos gourmet frescos y de alta calidad. Este proceso garantiza
que cada complemento mantenga sus propiedades organolépticas y su sabor distintivo, al tiempo

que permite a cada cliente personalizar su hamburguesa seglin sus preferencias individuales.

Para garantizar la calidad, la seguridad y la higiene en el servicio, se ha seleccionado
cuidadosamente una gama de insumos secundarios y consumibles que cumplen con las

normativas vigentes y las mejores practicas del sector gastrondmico.

Los envases para delivery y take-away seran provistos por Multienvases Online, empresa
especializada en productos descartables para la industria alimentaria. Se utilizardn envases de
carton y pléstico de alta resistencia, disefiados para mantener la temperatura y presentacion de los
alimentos durante el transporte. Ademads, se dispondra de bolsas de papel Kraft, servilletas,
cubiertos desechables, papel film y papel aluminio, todos fabricados con materiales reciclables y

aptos para uso alimentario. Se suman adicionalmente 2 motocicletas para reparto.

Para la limpieza e higiene del local y de los alimentos, se emplearan productos de
Limpiesur Neuquén, empresa con experiencia en la venta de articulos de limpieza para la
industria y el hogar. Se utilizaran detergentes, desinfectantes, sanitizantes y guantes descartables,
cumpliendo estrictamente con las normas de seguridad alimentaria y garantizando un entorno

seguro tanto para el personal como para los clientes.
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Esta seleccion de insumos secundarios y consumibles refuerza el compromiso con la
calidad, la sostenibilidad y la seguridad alimentaria, asegurando tanto la correcta manipulacion

de los productos como una experiencia Optima para los clientes.

La operacion de un establecimiento gastronomico en la ciudad de Neuquén requiere una
infraestructura de servicios basicos confiables y eficientes. La provincia ha avanzado
significativamente en la mejora y expansion de estos servicios, lo que facilita el funcionamiento

optimo de negocios en la region.

La provision de energia eléctrica en Neuquén esta a cargo del Ente Provincial de Energia
del Neuquén (EPEN), que se encarga de la distribucion y comercializacion de electricidad en la
provincia, asegurando cobertura en dreas urbanas y rurales. La ciudad de Neuquén cuenta con
una red eléctrica consolidada, aunque se han registrado picos de consumo durante eventos
climaticos extremos, como olas de calor, que pueden generar sobrecargas en la infraestructura

existente.

El suministro de gas natural es provisto por Camuzzi Gas Pampeana, empresa que opera en
la region y asegura la distribucion de gas natural a hogares y comercios, garantizando

disponibilidad para la coccion de alimentos y otros procesos que requieren gas.

El Ente Provincial de Agua y Saneamiento (EPAS) es el encargado de la provision de agua
potable en Neuquén. La ciudad ha experimentado un aumento significativo en el consumo de
agua potable, especialmente durante periodos de altas temperaturas, alcanzando cifras que
duplican los valores estimados para las redes. Este incremento puede generar desafios en la
distribucién equitativa del recurso, por lo que es esencial contar con un sistema de

almacenamiento adecuado y practicas de consumo responsable en el establecimiento.
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Para garantizar la conectividad necesaria para los sistemas de pedidos personalizados
mediante inteligencia artificial, control de inventarios y gestion administrativa, se utilizara
Starlink, proveedor de internet satelital que ofrece conexion estable y de alta velocidad incluso
en zonas donde la infraestructura convencional puede presentar limitaciones. Este servicio
permite un funcionamiento continuo y confiable de las plataformas digitales utilizadas en la

operacion del local.

Estructura organizativa

La estructura organizativa propuesta busca cubrir de manera eficiente todas las actividades
operativas, administrativas y de atencion al cliente, asegurando un funcionamiento coordinado del
restaurante. Cada area y puesto cuenta con funciones claramente definidas, lo que permite

optimizar recursos y mantener altos estandares de calidad en el servicio.

Figura 7: Estructura Organizativa
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Fuente: Elaboracion Propio (2025)
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Gerente General: Es la maxima autoridad del restaurante y tiene un rol estratégico y
operativo. Supervisa todas las areas del negocio para asegurar la calidad del servicio, la
rentabilidad y la correcta gestion de los recursos. Sus funciones incluyen controlar la produccion
y los estandares de calidad e higiene; gestionar compras e inventarios para mantener el
abastecimiento; administrar costos, facturacion y pagos; y coordinar el funcionamiento de
cocina, atencion al cliente y delivery para garantizar un servicio eficiente y la satisfaccion del

cliente.
Area de Produccion / Cocina

Cocineros: Son responsables de la preparacion de las hamburguesas y demas productos
del menu, siguiendo los estandares establecidos por el gerente. Deben manipular los alimentos de
manera segura, mantener la limpieza de su estacion de trabajo, organizar los procesos de
preparacion y coordinar con el drea de atencion y delivery para cumplir con los tiempos de

servicio y garantizar la calidad de los productos.
Area de Atencién al Cliente

Cajero: Se encarga de gestionar la atencion directa al publico, registrar los pedidos y
procesar los pagos. Su funcién incluye coordinar con la cocina la preparacion de los pedidos y
con los repartidores la entrega a domicilio, asegurando la correcta experiencia del cliente.

Ademas, mantiene el orden en la zona de caja y controla que los cobros y registros sean precisos.
Area de Delivery

Repartidores: Se ocupan de la entrega de pedidos a domicilio, asegurando la puntualidad
y la correcta manipulacion de los productos. Deben coordinarse con el cajero para recibir los
pedidos listos, mantener la presentacion y calidad de los alimentos durante el traslado, y garantizar

la satisfaccion del cliente final.
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Localizacion

El local se ubicara en el centro de la ciudad de Neuquén, especificamente en la calle Alcorta
815, en una zona de alto transito y gran visibilidad, con una superficie de 200 m?. La eleccion de esta
ubicacion responde a criterios estratégicos, ya que se encuentra proxima a importantes arterias de la
ciudad, como Sarmiento 699-799, donde existe una parada de colectivo con un flujo constante de

personas, lo que facilita el acceso a clientes potenciales.

La cercania a instituciones clave refuerza el potencial de captacion de clientes: frente al local
se encuentra la Clinica Materno Infantil San Lucas y, a dos cuadras, el Colegio Don Bosco, generando
un flujo constante de estudiantes, docentes y familiares. Asimismo, la presencia de numerosas oficinas

en la zona incrementa el transito de profesionales que podrian constituir una base de clientes habitual.

Figura 8: Ubicacion Geogrdfica
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Fuente: Google Maps

La ubicacion estratégica combina visibilidad, accesibilidad y cercania a clientes y proveedores,

constituyendo un factor clave para el posicionamiento del negocio.
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Plan de puesta en marcha

El presente plan de puesta en marcha tiene como objetivo asegurar que el establecimiento
inicie sus operaciones de manera organizada, eficiente y segura, considerando tanto los recursos
internos como el entorno del mercado en la ciudad de Neuquén. Para tal fin, se han definido las

siguientes etapas:

Constituciéon de la Empresa: Se procedera a la formalizacion legal de la empresa,

incluyendo la inscripcion ante los organismos pertinentes, obtencion de CUIT y demas registros
requeridos por la normativa vigente. Esta etapa establece las bases legales para el funcionamiento

del establecimiento y garantiza su operacién conforme a la ley.

Eleccion del Local: Se seleccionara el inmueble mas adecuado, evaluando criterios de

ubicacion estratégica, accesibilidad, visibilidad, proximidad a clientes potenciales y proveedores.

Adecuacion del Local: Se acondicionaran las instalaciones para optimizar la operatividad

del negocio. Esto incluye la adecuacion de la cocina, areas de preparacion y despacho, salon de
atencion al publico, oficinas y depositos, considerando criterios de eficiencia operativa,

ergonomia y seguridad alimentaria.

Adquisicion de Equipamiento: Se adquirira e instalara el equipamiento necesario,

incluyendo mobiliario, equipos de cocina industrial y sistemas de gestion. Esta etapa contempla
la prueba de funcionamiento de todos los elementos y su ajuste a las necesidades operativas del

establecimiento.

Seleccidn y Capacitacion del Personal: Se realizard la contratacion del personal

requerido, incluyendo cocineros, personal de atencidn al cliente, limpieza y administracion. Se
desarrollaran programas de capacitacion en procedimientos operativos, higiene, seguridad y

atencion al publico.
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Acuerdos con Proveedores y Abastecimiento: Se estableceran acuerdos formales con los

proveedores de insumos y materias primas, asegurando la calidad de los productos y la

continuidad en el suministro, cumpliendo con las normas de higiene y seguridad alimentaria.

Pruebas Piloto: Se ejecutaran simulaciones de la operacion diaria para evaluar la

eficiencia de los procesos, los tiempos de preparacion y atencion, y la coordinacion de los

distintos sectores. Esta etapa permitird identificar posibles mejoras antes de la apertura oficial.

Formalizacion Legal: Se completaran todos los tramites de habilitaciéon municipal,

registros sanitarios y certificaciones necesarias para garantizar que el establecimiento cumpla

con todas las normativas vigentes.

Puesta en Marcha: Se implementara la operacion inicial del establecimiento, integrando

todos los recursos, procedimientos y protocolos previamente establecidos, gestionando la

atencion de los clientes y la preparacion de los pedidos de manera eficiente.

Inauguracidon: Se realizara la apertura oficial al publico, asegurando la disponibilidad
completa de productos y servicios, acompainada de acciones de difusion y promocion que

faciliten la captacion de clientes y la consolidacion del establecimiento en el mercado local.

Figura 9: Diagrama de Gantt Plan Puesta en Marcha
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Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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ESTUDIO FINANCIERO

El analisis financiero de BurgerCode se construye bajo un enfoque de valores reales, lo
que significa que todas las proyecciones se expresan descontando el efecto de la inflacion. Esta
decision metodoldgica permite evaluar el desempeno del proyecto sin las distorsiones que
generan los aumentos generalizados de precios, centrandose tnicamente en la capacidad

econdémica genuina del negocio.

Para trabajar en términos reales, se adopta el supuesto de que BurgerCode tendré la
posibilidad de acompaiar la evolucion de sus costos mediante ajustes peridodicos en los precios
de venta. En el sector gastrondmico local, los cambios de precios son frecuentes debido a la
volatilidad de los costos de insumos alimentarios, servicios, alquileres y remuneraciones, lo que
habilita una actualizacion relativamente agil de la carta y de los servicios asociados al sistema de

personalizacion con inteligencia artificial.

Se considera entonces que, a medida que los costos operativos aumenten, el
emprendimiento podra actualizar sus precios de forma gradual y proporcional, evitando la
pérdida del poder adquisitivo de los ingresos y sosteniendo la estructura de margenes en términos
reales. Bajo este criterio, los flujos de fondos proyectados representan el comportamiento
economico del negocio descontando la inflacion, lo que permite analizar con mayor claridad la

rentabilidad, la recuperacion de la inversion y la eficiencia operativa del proyecto.

Inversion Inicial

La inversion inicial representa el conjunto de recursos necesarios para la puesta en marcha
del proyecto BurgerCode, incluyendo activos tangibles destinados a la produccion y
comercializacion, adecuacion del local y gastos preoperativos. Esta etapa resulta fundamental, ya

que permite determinar el monto total de capital requerido para iniciar las actividades y asegurar
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el correcto funcionamiento de la propuesta gastrondmica. El monto total estimado asciende a

$29.828.443,63 pesos argentinos, distribuyéndose entre distintos rubros estratégicos.

El equipamiento de cocina y las herramientas productivas constituyen la mayor proporcion
de la inversion, con un monto aproximado de $9.228.105,63. Esta asignacion asegura la eficiencia
operativa y la continuidad de la produccion, garantizando que todos los procesos se desarrollen
bajo estandares de calidad y seguridad. Por su parte, el area de atencién al publico recibe
$3.789.000, destinados a mobiliario, equipamiento basico, sistemas tecnologicos y elementos de

seguridad, buscando crear un espacio funcional, confortable y seguro para los clientes.

La adecuacion del local representa una inversion de $8.050.000, que incluye pintura, ajusta
de instalaciones eléctricas y de gas, incorporacion de mobiliario fijo y elementos de ambientacion
y decoracion. Este gasto garantiza que las instalaciones se ajusten tanto a las necesidades

operativas como a la estética del proyecto.

Asimismo, se destina $5.075.000 al desarrollo de la plataforma digital con inteligencia
artificial, herramienta clave para la personalizacion de pedidos, la gestion de inventario y la

optimizacién de los procesos internos, constituyéndose en un diferencial competitivo en el sector.

Finalmente, la inversion contempla $332.340 para permisos y cumplimiento de normativas
locales, asegurando la operacion legal del establecimiento, y $3.353.998 para la adquisicion de
motocicletas destinadas al reparto, garantizando cobertura, rapidez y autonomia logistica del

servicio de delivery desde el inicio de las operaciones.
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Tabla 4: Inversion Inicial Desglosada por Categoria

Inversion Total

Equpamiento Cocina $ 9.228.105.63
Salon $ 3.789.000,00
Adecuacién del local $ 8.050.000.00
Software $ 5.075.000,00
Habilitacion Comercial $  332.340.00
Rodados $ 3.353.998.00
Total Inversion '$ 29.828.443.63

Fuente Elaboracion Propia

Estructura de Ingresos

El analisis de los ingresos proyectados para el proyecto BurgerCode se realiza
considerando diferentes factores determinantes: el tamafio del publico objetivo, la captacion
inicial de clientes, la frecuencia de visitas, la estacionalidad del consumo, la distribucion de

clientes por dias de la semana y la segmentacion de productos.

Segun los resultados del estudio de mercado realizado para el proyecto BurgerCode, el
publico objetivo se estima en 185.194 personas. Este anélisis se basé en criterios

sociodemograficos, habitos de consumo fuera del hogar y preferencias gastronomicas de la zona.

Se proyecta una captacion inicial de clientes del 0,8%, equivalente a 1.482 clientes potenciales
mensuales. Sin embargo, se considerard una frecuencia real de visita de 760 clientes efectivos

mensuales. Estas estimaciones se fundamentan en el estudio de mercado.

Las operaciones se proyectan durante 25 dias habiles al mes, lo que permite determinar un
promedio diario de clientes por dia de la semana. La incorporacion de estos datos del estudio de
mercado asegura que las proyecciones de ingresos estén alineadas con la realidad del mercado y

reflejen de manera precisa la demanda potencial del proyecto.



79

La tabla presenta, de manera detallada, la variacion del nivel de consumo por mes y los

factores que inciden en dicha variacidn, facilitando la interpretacion de los patrones de demanda

esperados a lo largo del afio.

Tabla 5: Patrones de Demanda

Mes
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciembre

Nivel de Consumo
Muy alto
Alto
Medio-bajo
Medio
Medio-bajo
Medio
Alto
Medio-alto
Medio
Medio-alto
Alto

Muy alto

Variacién vs Promedio Variacion
25% 1,25
15% 1,15
-10% 0,9
-5% 0,95
-15% 0,85
-10% 0,9
5% 1,05
0% 1
-5% 0,95
5% 1,05
15% 1,15
30% 1,3

Factores principales
Verano, vacaciones, turismo en la zona; alto movimiento en bares y hamburgueserias.
Contintia la temporada turistica; consumo alto, aunque algo menor que enero.
Fin de vacaciones, regreso a clases y rutina; baja general del consumo fuera del hogar.
Mes de ajuste familiar; menor poder adquisitivo tras gastos escolares y econémicos.
Temporada baja gastronémica, clima mas frio, menos salidas sociales.
Cobro de aguinaldo (segunda quincena) y feriados; repunte leve del consumo.
Vacaciones de invierno; turismo interno, familias salen mas a comer fuera.
Retorno a la rutina, consumo se estabiliza o baja; preferencia por delivery.
Mes de la primavera; mas salidas sociales, especialmente fines de semana.
Mayor actividad social, eventos, clima templado; crece el consumo presencial.
Aumento de consumo previo al verano, fiestas, juntadas, fin de ano laboral.

Maximo anual: fiestas, reuniones, aguinaldo, alta demanda gastronémica.

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Asimismo, se establecieron supuestos sobre la distribucion de productos por tipo, reflejando

el porcentaje de consumo para cada categoria.

Se proyecta que las opciones mas demandadas seran la Hamburguesa Byte y el Combo 1

Simple, cada una con una participacion estimada del 19,96% (152 clientes proyectados),

seguidas por la Hamburguesa Loop, con un 17,54% (133 clientes), y la Hamburguesa Tribot, con

un 12,42% (94 clientes). Dentro de los combos, se prevé que el Combo 2 Doble alcance un

14,04% (107 clientes) y el Combo 3 Triple un 5,94% (45 clientes).

En cuanto a bebidas, las proyecciones indican que el consumo de agua representara un 1,08%

(8 clientes), mientras que el agua saborizada y la gaseosa rondaran el 1,48% cada una (11 clientes), y

la cerveza un 1,08% (8 clientes).
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Respecto a guarniciones, se estima que las papas fritas cldsicas alcanzardn un 1,48% (11
clientes), las papas con cheddar un 1,22% (9 clientes), las papas noisette un 0,94% (7 clientes),

los aros de cebolla un 0,54% (4 clientes) y los nuggets de pollo un 0,81% (6 clientes).

Finalmente, los pedidos con envio representarian aproximadamente el 36,97% de las
ventas proyectadas, equivalentes a 281 pedidos, sobre un total estimado de 760 consumidores en

el periodo analizado.

Para establecer los precios de comercializacion, se realiz6 un andlisis comparativo de
hamburgueserias en Neuquén, considerando rangos de precios, calidad y valor percibido por los
consumidores. Este estudio permitio definir precios coherentes con el posicionamiento de
BurgerCode, evitando tanto la subvaloracion del producto como niveles que puedan limitar la

captacion inicial de clientes.

Segun estos criterios, las hamburguesas individuales tendrdn un precio de ARS 11.500 a
ARS 16.000, segtin medallones y personalizacion. Los combos, con acompafiamiento y bebida,
se ubicaran entre ARS 16.000 y ARS 22.000, mientras que bebidas y guarniciones mantendran
precios de mercado, asegurando margenes sostenibles.

Tabla 6: Precios Por Producto

Producto Precio Estimativo

Hamburguesa Byte $11.500
Hamburguesa Loop $13.500
Hamburguesa Tribot $ 16.000
Combo 1 Simple $16.000
Combo 2 Doble $18.500
Combo 3 Triple $22.000
Agua $3.000
Agua Sahorizada $3.500
CervezaLata $5.500
Gaseosa Individual $4.200
Papas fritas clasicas $9.000
Papas con cheddar $10.500
Papas nojsette $9.500
Aros de cebolla $11.000
Nuggets de pollo $10.000
Envios $1.400

Fuente: Elaboracion Propia (2025)
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Proyeccion de ventas por afio.

La proyeccion de ventas se realiz6 para cuatro afios, que sera la duracion del ciclo de vida
del proyecto. Se estima un crecimiento progresivo en la captacion de clientes durante este
periodo. En el segundo afio, se proyecta un aumento del 23%, impulsado por una mayor
visibilidad en la zona y el reconocimiento inicial de la marca. En el tercer afio, el crecimiento se
moderara al 16%, como resultado de la consolidacion del publico local y la fidelizacion de
clientes recurrentes. Para el cuarto afio, se espera un incremento adicional del 12%, sustentado en
estrategias de promocion, optimizacion del servicio de delivery y consolidacion de la experiencia
del cliente. Esta evolucion refleja un inicio dindmico y acelerado por ser lo “nuevo”, que con el

tiempo se estabiliza hacia un crecimiento sostenible.

Tabla 7: Proyeccion de Ventas

3

4

Factor De Crecimiento - - 23% 16% 12%

Ingreso Proyectado - $ 142.145.080,00 | $ 174.838.448,40 | $ 202.812.600,14 | $ 227.150.112,16
Total $ 746.946.240,71

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Estructura de Costos

Los costos fijos de BurgerCode comprenden mano de obra, alquiler, servicios basicos,
software y marketing, representando los recursos necesarios para mantener la operacion continua
del negocio. Durante los primeros dos afos (Afio 1 y 2), la estructura de personal y gastos esta

disefiada para cubrir las necesidades iniciales de produccion y atencién al cliente.

De acuerdo con la proyeccion de un aumento en las ventas a partir del tercer afio, se prevé

la incorporacion de un cocinero y un cajero adicionales en los afios 3 y 4. Esta ampliacion del
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equipo permite mantener la calidad del servicio, optimizar los tiempos de atencion y garantizar la

capacidad de produccion frente a la mayor demanda.

De este modo, la planificacion de los costos fijos refleja no solo la estructura operativa inicial,
sino también la estrategia de escalabilidad del proyecto, asegurando sostenibilidad y eficiencia a

medida que BurgerCode crece y consolida su posicion en el mercado.

Composicion costos Fijos Anuales.

Tabla 8: Costos Fijos Anuales

‘ Costos Ano 1 Costo Ao 2 Costo Ao 3 Costo Aino 4

Costo Fijo $126.457.859,70 | $126.457.859,70 | $158.196.121,31 | $158.196.121,31

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Con respecto a los costos variables, se tienen en cuenta items que varian segun el nivel de
produccion que se tenga, materia Prima e impuestos. A continuacion, se expone el total de costos

variables:

Tabla 9: Costos Variables Anuales

Detalle Costos Ao 1 Costo Afio 2 Costo Ao 3 Costo Ao 4

Costo Variable | $ 16.357.997,66 $20.936.931,02 $21.061.812,41 $21.599.900,59

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Costos totales estimados por aiio.

Tabla 10: Estimacion Costos Totales Por Afio

Detalle Costos Ano 1 Costo Ano 2 Costo Ano 3 Costo Aho 4
Costo Fijo $ 126.457.859,70 $ 126.457.859,70 $ 158.196.121,31 $ 158.196.121,31
Costo Variable $ 16.357.997,66 $ 20.936.931,02 $ 21.061.81241 $ 21.599.900,59
Costo Total $ 142.815.857,36 $ 147.394.790,72 $ 179.257.933,72 $ 179.796.021,90

Fuente: Elaboracion Propia (2025)



&3

Analisis Financiero

A continuacidn, se presenta el flujo de fondos del proyecto con una proyeccion de 4 anos.

Tabla 11: Flujo de Fondos

Detalle Ao 0 Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4

Ingresos

Ventas 0 $ 142.145.080,00 $ 174.838.448,40 $ 202.812.600,14 $ 227.150.112,16
Total de Ingresos 0 $ 142.145.080,00 $ 174.838.448,40 $ 202.812.600,14 $ 227.150.112,16
Egresos

Costos Fijos $ 126.457.859,70 $ 126.457.859,70 $ 158.196.121,31 $ 158.196.121,31
Costos Variables $ 16.357.997,66 $ 20.936.931,02 $ 21.061.812,41 $ 21.599.900,59
Total de Egresos $ 142.815.857,36 $ 147.394.790,72 $ 179.257.933,72 $ 179.796.021,90
Total Ingresos - Egresos -$ 670.777,36 $ 27.443.657,68 $ 23.554.666,42 $ 47.354.090,26
Inversion inicial -$ 29.828.443,63

Amortizaciones $ 4.223.988,26 $ 4.223.988,26 $ 4.223.988,26 $ 4.223.988,26
Impuesto a las Ganancias - $ 5.804.917,35 $ 483266954 $  10.782.525,50

Flujo de Fondos del Proyecto -$ 29.828.443,63 -$ 4.894.765,62 17.414.752,06 14.498.008,62 32.347.576,50

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Determinacion del Valor Actual Neto (VAN) del proyecto

Para la evaluacion financiera del proyecto se calcul6 el Valor Actual Neto (VAN). Previamente,
se determino la tasa de descuento a aplicar, la cual refleja el costo de oportunidad del capital y el nivel

de riesgo asociado al proyecto.

La tasa de descuento se obtuvo mediante el Modelo de Valuacion de Activos de Capital
(CAPM), considerando una tasa libre de riesgo correspondiente al bono AL30D del 11,87 %, una beta
de 1,01 y una prima de riesgo de mercado del 5,50 %, lo que permitié determinar una tasa de

descuento real del 14 %.

A partir de dicha tasa, se procedi6 al célculo del VAN, obteniéndose un resultado de
$8.216.093,47. Como regla general, si el VAN es mayor o igual a cero la inversion generaria
beneficios que superarian la tasa de rentabilidad minima, y como se observa en el resultado expuesto

anteriormente, el VAN es positivo.
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De esta manera, se puede concluir que la eleccion correcta seria la de aceptar el proyecto.
Antes de tomar una decision, es necesario conocer este resultado con el calculo de la Tasa Interna

de Retorno.

Tasa Interna de Retorno (TIR) del proyecto

Para la evaluacion financiera del proyecto se calculo la Tasa Interna de Retorno (TIR),
obteniéndose un valor del 22,54 %, el cual resulta superior a la tasa de descuento aplicada del 14 %.
Este resultado indica que el proyecto genera una rentabilidad mayor al costo de oportunidad del

capital, por lo que, bajo este criterio, la inversion resulta econdmicamente viable.

Andlisis de Sensibilidad

El anélisis de sensibilidad del proyecto se realizé considerando la variacion en el
volumen de ventas, evaluando tres escenarios posibles que reflejan el desempefio del negocio
frente a cambios en la demanda. En el escenario pesimista, se proyecta una caida del 15%
respecto al escenario base, lo que reflejaria una baja aceptacion del modelo de negocio y cierta

resistencia de los clientes a adoptar productos novedosos.

El escenario base considera que el negocio se desarrolla segun lo planificado, sin
variaciones en las ventas, mientras que el escenario optimista contempla un incremento del 10%
en las ventas, producto de una mayor aceptacion del producto y un desempefio favorable de las

estrategias de marketing.

Estos escenarios permiten evaluar como los cambios en la demanda afectan al flujo de
fondos, la rentabilidad y la viabilidad del proyecto, brindando una perspectiva de riesgos y

oportunidades, y facilitando la toma de decisiones estratégicas.
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Escenario Pesimista: Baja adaptacion del cliente al modelo de negocio

En este escenario se considera que los clientes no se adaptan al modelo de negocio, lo que
provoca una caida significativa en las ventas (aproximadamente -15% respecto al escenario
base). Esta situacion puede deberse a que los consumidores prefieren marcas conocidas, lo que

limita la captacion de nuevos clientes.

Tabla 12: Flujo de Fondo Escenario Pesimista

Detalle Ano 0 Ano1 Ano 2 Ano 3 Ano 4
Ingresos
Ventas 0 $ 120.823.318,00 $ 148.612.681,14 $ 172.390.710,12 $  193.077.595,34
Total de Ingresos 0 $ 120.823.318,00 $ 148.612.681,14 $172.390.710,12 $  193.077.595,34
Egresos
Costos Fijos $  126.457.859,70 $ 126.457.859,70 $ 126.457.859,70 $  126.457.859,70
Costos Variables $  13.904.298,02 $ 17.796.391,37 $ 17.902.540,55 $ 18.359.915,50
Total de Egresos $ 140.362.157,72 $ 144.254.251,07 $ 144.360.400,25 $  144.817.775,20
Total Ingresos - Egresos -$  19.538.839,72 $  4.358.430,07 $ 28.030.309,87 $ 48.259.820,13
Inversioninicial -$ 29.828.443,63 s & & <
Amortizaciones $ 4.086.010,26 $ 4.086.010,26 $  4.086.010,26 $ 4.086.010,26
Impuesto a las Ganancias - $ 68.104,95 $ 5.986.074,90 $ 11.043.452,47

Flujo de Fondos del Proyecto -$ 29.828.443,63 -$ 23.624.849,98 204.314,86 $ 17.958.224,71 33.130.357,40

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Como consecuencia, el proyecto obtiene un VAN Negativo de $ - 18.657.661,23, lo que
indica que, con la tasa de descuento aplicada, la inversion inicial no se recupera completamente
en términos de valor presente. Este resultado evidencia que, bajo estas condiciones, la propuesta

no genera valor suficiente para ser considerada rentable desde el punto de vista financiero.

Escenario Optimista: Alta adaptacion del cliente al modelo de negocio

En el escenario optimista, se proyecta que los clientes validen plenamente el modelo de
negocio, generando un aumento del 10 % en el volumen de ventas respecto del escenario base.
Esto refleja una alta aceptacion del producto debido a la innovacion, la personalizacion y la

efectividad de las estrategias de marketing y promocion.



Tabla 13: Flujo de Fondos Escenario Optimista

Detalle Afio 0 Afo1

Ingresos

Ventas 0 $  156.359.588,00
Total de Ingresos 0 $ 156.359.588,00
Egresos

Costos Fijos $ 126.457.859,70
Costos Variables $ 17.993.797,43
Total de Egresos $ 144.451.657,13
Total Ingresos - Egresos $ 11.907.930,87
Inversioninicial -$ 29.828.443,63

Amortizaciones $ 4.086.010,26
Impuesto a las Ganancias - $ 1.955.480,15

Flujo de Fondos del Proyecto -$ 29.828.443,63 $ 7.821.920,61

A & & &
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Ano 2 Ano 3 Ano4

192.322.293,24 $ 223.093.860,16 $ 249.865.123,38

192.322.293,24 $ 223.093.860,16 $ 249.865.123,38
126.457.859,70 $ 158.196.121,31 $ 158.196.121,31
23.030.624,12 $ 23.167.993,65 $ 23.759.890,65

149.488.483,82 $ 181.364.114,96 $ 181.956.011,96
42.833.809,42 $ 41.729.745,20 $ 67.909.111,41

4.086.010,26 $  4.086.010,26 $ 4.086.010,26

9.686.949,79 $ 9.410.933,73 $ 15.955.775,29
29.060.849,37 $ 28.232.801,20 47.867.325,87

Fuente: Elaboracion Propia (2025)

Como resultado, los ingresos superan ampliamente los costos operativos y fijos, lo que

permite generar un flujo de fondos solido y sostenido a lo largo de los primeros cuatro afios de

operacion. En este escenario, el proyecto alcanza un VAN de $ 46.791.906,39, lo que indica un

valor agregado significativo para los inversores, y una TIR de 61,28%, demostrando una

rentabilidad y la capacidad del negocio para escalar rapidamente. Este escenario resalta el

potencial del proyecto cuando se logra que el mercado adopte y comprenda completamente la

propuesta de BurgerCode, consolidando su posicién competitiva y asegurando la viabilidad

econdémica del negocio.
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CONCLUSIONES

BurgerCode se consolida como un proyecto gastrondmico innovador dentro del rubro
hamburgueserias con alto potencial de desarrollo en la ciudad de Neuquén, al proponer un
modelo basado en la personalizacion total del producto. El mismo es respaldado por resultados
concretos del estudio de mercado realizado, a través de encuestas el 86,1 % considera como
factor relevante modificar los ingredientes de su pedido, confirmando la existencia de una
demanda insatisfecha en el mercado local. Asimismo, se registra una intencién de compra
positiva del 58,2 % dentro del segmento etario de 15 a 39 afios, lo que convalida la aceptacion
potencial de la idea de negocio, particularmente en un publico con hédbitos de consumo frecuentes

y una alta predisposicion al uso de herramientas digitales en el proceso de compra.

La propuesta de valor del emprendimiento se apoya en un disefio técnico desarrollado
especificamente para responder a esta demanda de personalizacion de manera eficiente. El
modelo operativo incorpora una plataforma digital con soporte de inteligencia artificial que
permite gestionar pedidos personalizados sin afectar el proceso productivo. Desde el punto de
vista técnico, esta herramienta contribuye a la optimizacién del flujo de cocina, la reduccion de
tiempos de preparacion y la gestion eficiente de inventarios, minimizando la merma de insumos y
permitiendo una produccion flexible acorde a la variabilidad de la demanda identificada en el

mercado.

En términos de capacidad instalada, el estudio técnico establece una produccion inicial
aproximada de 30 hamburguesas diarias, dimensionada de forma conservadora para la etapa de
lanzamiento del proyecto. No obstante, el disefio del layout y la organizacion de los procesos
permiten escalar la produccion hasta 75 unidades diarias sin requerir inversiones significativas en
activos fijos, lo que evidencia una estructura técnica con un alto grado de elasticidad. Esta

capacidad de adaptacion resulta coherente con los escenarios de crecimiento planteados en el
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estudio de mercado y constituye un factor clave para la sostenibilidad operativa del

emprendimiento.

La coherencia entre la demanda proyectada y la estructura técnica se refleja directamente
en los resultados del analisis economico-financiero. En el escenario base, considerando los
niveles de ventas derivados de la intencion de compra observada y la capacidad operativa
instalada, el proyecto presenta un Valor Actual Neto positivo y una Tasa Interna de Retorno del
22,54 %, superando la tasa de descuento del 14 %. Estos indicadores confirman que, bajo
condiciones normales de adopcion del mercado, el modelo es capaz de cubrir sus costos

operativos y financieros, generando rentabilidad desde una perspectiva conservadora.

El analisis de sensibilidad evidencia la estrecha relacion entre el nivel de adopcion del
mercado y el desempeiio econdmico-financiero del proyecto. En este contexto, el estudio de
escenarios demuestra que, si bien una adopcion inferior a la proyectada podria derivar en un
Valor Actual Neto negativo, bajo condiciones favorables de aceptacion del mercado el proyecto
demuestra retornos superiores. En el escenario optimista, el Valor Actual Neto alcanza los
$46.791.906,39 y la Tasa Interna de Retorno se eleva al 61,28 %, lo que pone de manifiesto el
alto potencial econdmico del emprendimiento y resalta la importancia estratégica de implementar
acciones sostenidas de marketing, promocion y fidelizacion que impulsen el volumen de ventas y

consoliden la base de clientes.

La propuesta de valor de BurgerCode, centrada en la personalizacion total y la
experiencia del cliente, junto con oportunidades de diversificacion y un crecimiento controlado,
asegura no solo competitividad en el mercado, sino también escalabilidad y sostenibilidad
financiera. De esta manera, BurgerCode se presenta como un concepto gastronémico innovador,
capaz de generar valor econdmico, fortalecer la relacion con los consumidores y consolidarse de

forma sostenible a largo plazo.
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ANEXOS

Anexo 1: Diseio de la Encuesta

Construyamos BurgerCode Juntos

Burger Code es una propuesta innovadora que permite a cada cliente crear su propia
hamburguesa personalizada mediante una experiencia digital. A través de una pantalla
tactil o aplicacién mdvil, el usuario puede elegir todos los ingredientes (tipo de carne o
alternativa vegetal, pan, vegetales, salsas y acompafiamientos), visualizar su creacién y
realizar el pedido de manera rapida y sencilla.

El objetivo de esta encuesta es conocer tus preferencias y percepciones sobre este tipo de
experiencia gastronémica.

Tus respuestas serdn confidenciales y utilizadas Unicamente con fines académicos.

Edad * Género ¢Con qué frecuencia sueles comer hamburguesas? *

(O Menor de 18 afios O Batrating (O Nunca

(O 18 afios a 24 afios (O Ocasionalmente (1 vez al mes)

(O Masculino

O 25 afios a 34 afos O Frecuentemente (1 vez a la semana o cada 2 semanas)

(O oftro/ Prefiero no decir
O 35 afios a 39 afios O Muy seguido (mas de 1 vez a la semana)

(O 40 afios o mas

Seccion 1: Percepcion de personalizacion

¢Qué tan importante es para vos poder personalizar tu hamburguesa? *

1 2 3 4 5

Nada importante O O O O O Muy importante
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¢Qué tan satisfecho estarias con la posibilidad de elegir cada ingrediente (pan, *
medallén, salsas, acompafamientos, etc.)?

1 2 3 4 5

Nada satisfecho O O O O O Muy satisfecho

¢Qué nivel de control te gustaria tener en la personalizacién? *

O Elegir solo ingredientes bésicos
O Elegir todos los ingredientes de forma detallada

O Personalizacion total con opciones extras y cantidades

¢Qué tan probable es que prefieras una hamburguesa personalizada en lugar de  *
un menu estandar?

1 2 3 4 5

Nada probable O O O O O Muy probable

Seccion 2: Nivel de innovacion tecnoldgica

¢Qué dispositivos o tecnologias esperas usar para hacer tu pedido? (selecciond *
todas las que apliquen)

Aplicacién Movil
Pantalla tactil en local
Cddigo QR para menu o pago

Recomendaciones con |IA

00000

Otros:



¢Qué tan fécil crees que deberia ser el proceso digital para armar y pedir tu *
hamburguesa?

Nada f4cil O O O O @) Muy fécil

¢ Te gustaria recibir recomendaciones personalizadas de ingredientes basadas en *
tus gustos o compras anteriores?

Para nada O O O O O Definitivamente si

Seccion 3: Satisfaccion esperada

¢Qué tan importante es para vos que BurgerCode tenga un enfoque en *
sostenibilidad (uso de ingredientes locales, reduccion de desperdicios, etc.)?

1 2 3 4 5

Nada importante O O O O O Muy importante
¢Qué tan satisfecho/a creés que estarias con el servicio de BurgerCode? *

Nada satisfecho/a O O O O O Muy satisfecho/a
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¢Qué tan probable es que te sientas emocionalmente conectado con una
experiencia que combine personalizacién y tecnologia?

1 2 3 4 5

Nada probable O O O O O Muy probable

¢Cudles de los siguientes factores influyen més en que vuelvas a comprar en un
lugar?

Calidad de la comida

Buena atencién al cliente

Rapidez del servicio

Personalizacién del producto

Programas de fidelizacién (descuentos, puntos, etc.)

Precios accesibles

N N A A

Otros:

Seccion 4: Sensibilidad al precio

¢Qué tan importante es para vos el precio al momento de elegir una ¥
hamburguesa?

Nada importante O O O O O Muy importante

¢Consideras que la posibilidad de personalizar tu hamburguesa justifica pagar un *
precio mas alto que una hamburguesa tradicional?

Para Nada O O O O O Totalmente de acuerdo

*
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Si tuvieras que elegir un combo eligiendo tanto ingrendientes como
acompahamientos a eleccion (hamburguesa doble + acompafiamiento + bebida),
¢qué rango de precio te pareceria razonable?

(O Menos de $16.000
(O Entre $16.000 y $18.500
(O Entre $18.500 y $21.000

(O Maés de $21.000
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Anexo 2 — Resultados encuesta aplicada a consumidores

Edad

43 respuestas

@ Menor de 18 afios
@ 18 arios a 24 afios
@ 25 afos a 34 afios
@ 35 afios a 39 afios
@ 40 afios o mas

Género
43 respuestas

@ Femenino
@ Masculino
@ Otro / Prefiero no decir

¢Con qué frecuencia sueles comer hamburguesas?
43 respuestas

@ Nunca
@ Ocasionalmente (1 vez al mes)

@ Frecuentemente (1 vez a la semana o
cada 2 semanas)

@ Muy seguido (més de 1 vezala

’ h
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¢Qué tan importante es para vos poder personalizar tu hamburguesa?
43 respuestas

15

13 (30.2%)

10
9 (20.9%)

5 (11.6%)

¢Qué tan satisfecho estarias con la posibilidad de elegir cada ingrediente (pan, medalldn, salsas,

acompaﬁamientos, etc.)?
43 respuestas

20

0
15 17 (39.5%)

15 (34.9%)

10

7 (16.3%)

2 (4.7%) 2 (4.7%)

¢Qué nivel de control te gustaria tener en la personalizacién?

43 respuestas

@ Elegir solo ingredientes basicos

@ Elegir todos los ingredientes de forma
detallada

@ Personalizacion total con opciones
extras y cantidades
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¢Qué tan probable es que prefieras una hamburguesa personalizada en lugar de un menu
estandar?

43 respuestas

20

18 (41.9%)
15

10

7 (16.3%)

¢Qué dispositivos o tecnologias esperas usar para hacer tu pedido? (selecciona todas las que

apliquen)
43 respuestas

Aplicacién Movil 31 (72.1%)

Pantalla tactil en local —29 (67.4%)

13 (30.2%)

Cddigo QR para menu o pago

Recomendaciones con |IA

Pago con billetera digital o tarje... 19 (44.2%)

Reserva desde el hogar tsnto d...

Pantalla al lado de la mesa don...

¢Qué tan fécil crees que deberia ser el proceso digital para armar y pedir tu hamburguesa?

43 respuestas

20

15 16 (37.2%)

10
8 (18.6%)

1 (2.3%)
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¢ Te gustaria recibir recomendaciones personalizadas de ingredientes basadas en tus gustos o
compras anteriores?

43 respuestas

20
15

10 11 (25.6%)

¢Qué tan importante es para vos que BurgerCode tenga un enfoque en sostenibilidad (uso de

ingredientes locales, reduccion de desperdicios, etc.)?
43 respuestas

20

17 (39.5%)
15

12 (27.9%)

10
8 (18.6%)

2 (4.7%)

¢Qué tan satisfecho/a creés que estarias con el servicio de BurgerCode?
43 respuestas

20

18 (41.9%)

17 (39.5%)
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¢Qué tan probable es que te sientas emocionalmente conectado con una experiencia que combine
personalizacion y tecnologia?

43 respuestas

20

15 16 (37.2%)

13 (30.2%)

10 (23.3%)

¢Cudles de los siguientes factores influyen més en que vuelvas a comprar en un lugar?
43 respuestas

Calidad de la comida

38 (88.4%)

Buena atencién al cliente 22 (51.2%)

Rapidez del servicio 23 (53.5%)

Personalizacién del producto 17 (39.5%)

Programas de fidelizacion (des... —18 (41.9%)

Precios accesibles —23 (53.5%)

Espacio ordenado y con buen...

Comida abundante!

Que el lugar de una buena bue...

¢Qué tan importante es para vos el precio al momento de elegir una hamburguesa?
43 respuestas

20
17 (39.5%)

0
10 (23.3%) 9 (20.9%)

5 (11.6%)
2 (4.7%)



103

¢Consideras que la posibilidad de personalizar tu hamburguesa justifica pagar un precio mas alto

que una hamburguesa tradicional?
43 respuestas

20

15 16 (37.2%)

12 (27.9%)

10
9 (20.9%)

4 (9.3%)
2 (4.7%)

Si tuvieras que elegir un combo eligiendo tanto ingrendientes como acompafiamientos a eleccion
(hamburguesa doble + acompafiamiento + bebida), ;qué rango de precio te pareceria razonable?

43 respuestas
® Menos de $16.000
16.3% @ Entre $16.000 y $18.500
@ Entre $18.500 y $21.000
@ Mas de $21.000

34.9%
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