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RESUMEN

KEYWORDS: BAR - OCIO—- TRAGOS DE AUTOR

El presente proyecto consiste en un “Estudio de Prefactibilidad Técnicay Econédmica
para la Creacién de un Bar After Office en la Comuna de El Quisco, Regién de Valparaiso”,
el cual tiene como objetivo evaluar la creacidon de un de un Bar tipo After Office, un espacio
gue combine un ambiente de relajo y experiencias cocteleras disefiado para el
entretenimiento y ocio orientado a la venta de tragos de autor, cervezas artesanales y una
amplia carta para compartir. El enfoque principal de este proyecto es proporcionar a
adultos, un entorno de relajo y de alta calidad para generar instancias de compartir con
amigos, compaferos o incluso, a personas individuales.

En el Capitulo 1; "Diagndstico y metodologia de evaluacién", se presenta una visidn
integral del proyecto. Se definen los antecedentes generales y especificos, el objetivo
general y los objetivos especificos, asi como el andlisis cualitativo del contexto de desarrollo
y los impactos que el proyecto podria tener en la comunidad de El Quisco.

En el Capitulo 2; "Andlisis de prefactibilidad de mercado", se analiza detalladamente
el interés y la demanda del publico objetivo mediante encuestas aplicadas a la poblacion.
Se evaltua el mercado actual dentro de la comuna de El Quisco, identificando las
competencias existentes y las oportunidades para el desarrollo del proyecto. Ademas, se
definen las variables criticas como la ubicacidn, las estrategias de promocion, los servicios
ofrecidos y la fijacién de precios. Todas las decisiones en este capitulo se fundamentan en
la opinidn y necesidades de los potenciales usuarios del bar, priorizando aspectos esenciales
como la accesibilidad, la calidad y un enfoque competitivo que responda a las expectativas
del publico interesado.

En el Capitulo 3, "Analisis de prefactibilidad técnica", se evallan los aspectos
técnicos necesarios para la implementacion del proyecto. Se describen los procesos y la
seleccion de infraestructura adecuada, incluyendo los materiales, dimensiones, distribucién
de los espacios y equipamiento requerido. Asimismo, se presenta en detalle el consumo
energético, los recursos necesarios y los programas de mantenimiento para garantizar la
calidad y seguridad de las instalaciones. Cabe destacar que la inversién inicial estimada para
llevar a cabo este proyecto incluye los costos asociados a los activos fijos, gastos de puesta
en marcha, capital de trabajo y costos de imprevistos.

En el Capitulo 4, "Evaluacidon econdmica y andlisis de sensibilidad", se sintetizan los
resultados financieros del proyecto a través de indicadores econdmicos como el Valor
Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Periodo de Recuperacion de la
Inversién (PRI) y el indice de Valor Actual Neto (IVAN). El analisis concluyé que la opcién
mas conveniente es financiar el proyecto al 75%, ya que esta alternativa presenta un VAN
de 3.604,46 UF, una TIR del 272%, un PRI de 1 afio y un IVAN de 9,32. Adicionalmente, se
realiza un analisis de sensibilidad para identificar los puntos criticos que podrian afectar la
rentabilidad del proyecto, tales como las variaciones en los costos de remuneraciones y los
precios de los servicios ofrecidos.
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INTRODUCCION

La comuna de El Quisco, ubicada en el litoral central de la Regidn de Valparaiso, se ha
consolidado como un destino turistico y residencial de creciente importancia. Reconocida por sus
playas, su riqueza cultural y su oferta gastrondmica, la comuna recibe un flujo constante de
visitantes y concentra una poblacion activa con habitos de consumo orientados al
entretenimiento y la socializacién.

Actualmente, El Quisco cuenta con una poblacién superior a 20.000 habitantes, de los
cuales aproximadamente 10.420 personas se encuentran entre 20 y 59 afos, conformando el
segmento econdmicamente activo que representa el publico objetivo ideal para iniciativas
orientadas al ocio y la recreacion.

Si bien la comuna dispone de una oferta de restaurantes consolidados, estos carecen de
espacios disefados especificamente para socializar de manera segura y atractiva con
companeros de trabajo, limitando las alternativas disponibles para la poblacién adulta que busca
un ambiente cdomodo, moderno y flexible para reuniones informales o after office. Esta carencia
representa una oportunidad estratégica de negocio, que permite introducir un concepto
diferenciado y altamente valorado por el publico objetivo.

En respuesta a esta necesidad, se propone la implementacién de un bar tipo after office,
concebido como un espacio innovador que combine cocteleria de autor, gastronomia ligera y un
ambiente seguro, atractivo y adaptable para la socializacién laboral y recreativa. Este proyecto
no solo diversifica la oferta de servicios en la comuna, sino que también impulsa la actividad
econdmica local, genera empleo y fortalece la identidad de El Quisco como un destino atractivo
durante todo el afio, mas alld de la temporada estival.

De esta manera, la iniciativa se posiciona como una propuesta viable y pertinente, capaz
de atender una demanda latente en el mercado, mejorar la experiencia de los residentes y
visitantes, y consolidarse como un referente en entretenimiento adulto dentro de la comuna.



CAPITULO 1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION



DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

En este capitulo se presentara una visién general del proyecto, abordando sus principales
caracteristicas. Se definirdn los objetivos generales y especificos que guiaran el desarrollo del
proyecto, ademas de identificar factores claves que influirdn en su viabilidad. Finalmente, se
describira la metodologia de evaluacidn utilizada, que permitird analizar tantos los beneficios
como los costos asociados, proporcionando una base para la toma de decisiones respecto a la
implementacién del proyecto.

1.1. DIAGNOSTICO

1.1.1. Antecedentes generales y especificos del proyecto

Las actividades relacionadas con el ocio y la entretencion es una de las mas importantes
y valoradas para la sociedad chilena, salir a tomar un trago, disfrutar de musica en vivo o
compartir experiencias gastronédmicas esta inserto en el estilo de vida, y promueven el bienestar
emocional y social de las personas.

1.1.2. Obijetivos del proyecto

1.1.2.1. Objetivo general del proyecto

Desarrollar un Estudio de Prefactibilidad Técnica y Econdmica para la creacién de un Bar
After Office en la comuna de El Quisco, Region de Valparaiso.

1.1.2.2. Objetivos especificos

e Analizar el mercado potencial en la comuna de El Quisco, evaluando la competenciay la
demanda potencial para el Bar After Office.

e Descubrir y analizar la situacidon actual en la comuna de El Quisco, y la cultura y
preferencias de su poblacidn.

e Realizar un estudio para conocer los recursos técnicos y humanos necesarios para la
operacion del Bar After Office.

e Realizar un estudio legislativo para conocer el marco legal por el cual se debe regir el
proyecto.

e Realizar una evaluacién econdmica para conocer los recursos econdémicos, la viabilidad
econdmica y financiera del proyecto.

1.1.3. Contexto de desarrollo del proyecto

1.1.3.1. Contexto general

La comuna de El Quisco, ubicada en la provincia de San Antonio, Regién de Valparaiso,
es un reconocido destino turistico del litoral central de Chile. Su desarrollo econémico y social
ha estado histéricamente vinculado al turismo estival, lo que genera una fuerte estacionalidad
en la actividad econdmica local. Durante los meses de verano, la poblacién se multiplica debido
a la llegada de turistas nacionales y extranjeros; sin embargo, en los meses restantes, la oferta
de servicios gastrondmicos y recreativos disminuye considerablemente, afectando la
continuidad laboral y las oportunidades de esparcimiento de los residentes permanentes.

En los ultimos afios, El Quisco ha experimentado un crecimiento demogréfico sostenido,
especialmente del grupo etario entre 25 y 59 afios, correspondiente a la poblacién
econdmicamente activa. Este segmento busca espacios de socializacion, descanso y recreacion,
donde pueda compartir en un ambiente seguro, cdmodo y de calidad, sin necesidad de
desplazarse a comunas vecinas con mayor infraestructura turistica.

Actualmente, la oferta de bares y locales de encuentro social en la comuna se concentra
en pequefios establecimientos de temporada, con orientacién al turismo juvenil o familiar, y



con baja continuidad operativa fuera del verano. Esto genera una brecha en la oferta de ocio
adulto, particularmente en espacios que combinen un ambiente tranquilo, elegante y
culturalmente atractivo con una atencion profesional y sostenida durante todo el afo.

En este contexto, el proyecto denominado “Estudio de Prefactibilidad Técnica y
Econdmica para la Creacién de un Bar Restobar en la Comuna de El Quisco” surge como una
respuesta a la demanda local y turistica por un espacio que promueva la convivencia, el
bienestar y la identidad regional.

El bar busca diferenciarse mediante una propuesta de valor centrada en la calidad del
servicio, la ambientacién cdlida y el uso de productos locales, integrando ademas practicas
sustentables y una operacién estable mas alla de la temporada alta.

Mas allad de su objetivo comercial, el proyecto pretende aportar al desarrollo social y
cultural de la comuna, ofreciendo un punto de encuentro para residentes y visitantes,
fomentando la economia local, y contribuyendo a la diversificacidn del turismo en el litoral
central.

Asi, el bar se concibe como un emprendimiento sostenible y con sentido comunitario,
capaz de fortalecer el tejido social, generar empleo permanente y consolidar una oferta de
entretenimiento responsable, acorde con la evoluciéon demografica y cultural de El Quisco.

1.1.3.2. Contexto social

La poblacidn de la comuna de El Quisco, tiene un alto nivel de participacidn en actividades
sociales, culturales y de entretenimiento, al ser un destino turistico, participar en actividades de
esta indole fomenta la creacion de nuevos negocios, alianzas entre pymes y la publicidad entre
los habitantes y visitantes de la comuna.

1.1.3.3. Contexto econdmico

Chile ha mostrado una recuperacion moderada tras los efectos de la pandemia de COVID-
19y las crisis politicas recientes. La economia ha vuelto a crecer a un ritmo mas estable, aunque
aun enfrenta desafios importantes, como la inflacién y las tensiones en el mercado laboral.

De acuerdo con proyecciones del Banco Central de Chile, se espera que la economia
chilena crezca entre 2.3% y 4,3% en 2026. !

Segun el Banco Central de Chile (IPoM, septiembre 2025), la inflacién nacional se proyecta
en torno a un 3 % anual promedio para el periodo 2025-2027, convergiendo al rango meta de 3
+ 1 % establecido por la politica monetaria.

Esta estabilizacion marca el cierre del ciclo inflacionario observado entre 2022 y 2024,
cuando los precios internos experimentaron aumentos significativos producto de la recuperacién
post-pandemia, la presion sobre los alimentos y la energia, y la depreciacién del peso.?

A medida que la economia de Chile continda su recuperacién y crecimiento, se proyecta
gue el poder adquisitivo de los consumidores aumente gradualmente, lo que puede traducirse
en una mayor demanda por actividades recreativas y de ocio. Este crecimiento del poder
adquisitivo, combinado con el tamafio del mercado de la Comuna de El Quisco, representa una
oportunidad importante para impulsar la demanda de espacios de entretenimiento y ocio.

1.1.4. Tamano del proyecto

La importancia de definir el tamano del proyecto en términos de capacidad productiva se
manifiesta principalmente en su incidencia sobre el nivel de inversidn y los costos que se calculen
y por consecuencia, sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar su
implementacion. La inversidon inicial necesaria serd de aproximadamente $50.000.000,
equivalente a 1.263,03 UF.

La correcta determinacion del tamafio del proyecto es importante para garantizar la
viabilidad econdmica y operativa. En este punto se analizaran los factores claves que influyen en
la definicién del tamafio adecuado del bar propuesto para la comuna de El Quisco.

L https://www.bcentral.cl/web/banco-central/contenido/-/detalle/resumen-ipom-septiembre-2025



1.1.4.1. Demanda proyectada.

El primer factor que determina el tamafo del proyecto es la demanda estimada para los
primeros afios de operacidn. Segun las proyecciones del instituto nacional de estadisticas (INE),
la poblacién objetivo (adultos de 25 a 59 afios) en la comuna de El Quisco estd creciendo de
manera sostenida entre un 1,2-2,4% anual. Para 2026 se estima una poblacién de 19.737,
mientras que al 2030 este nUmero aumenta a 21.346 lo que significa que a este afo la poblacién
de la comuna habrd aumentado en un 12,6% respecto de la poblacion censada en el aio 2024.

Afo 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030

Poblacion total estimada |18.971]19.350|19.737]20.132|20.535|20.946 | 21.364

Poblacion 25-59 aiios (55 %) | 10.434 [ 10.643 | 10.856 | 11.073 [ 11.294 | 11.520 | 11.750

Tabla 1-1. Proyeccién de la poblacién adulta en EIl Quisco (2024-2030).

Fuente: Elaboracion propia en base a datos estadisticos obtenidos de www.ine.gob.cl?

Este crecimiento fundamenta que existe un mercado en expansién, ya que la poblacidn
adulta (25 a 59 anos) aumentara de forma sostenida en los préximos afios, lo que justifica
planificar un proyecto con una capacidad suficiente para atender una demanda creciente.

1.1.4.2. Localizacidn del proyecto

La ubicacion del bar también influye en su tamafio. El Quisco es una comuna de facil
acceso y un punto fijo en el Litoral Central, lo que permite atraer usuarios de otras comunas
cercanas como El Tabo o Algarrobo. Una buena localizacidn no solo impacta en la demanda, sino
también en la logistica de adquisicién de insumos y en los costos operativos.

1.1.4.3. Economias de escala

A medida que el proyecto crezca y obtenga una reputacion tanto por los consumidores y
proveedores, se podrian generar economias de escala lo cual significa que, mientras mayor sea
la demanda, menor sera el costo promedio de operacidn, lo que se traduce en mayor margen de
utilidad y mayor competitividad para el negocio.

Dado que la demanda proyectada en los primeros afios muestra una tendencia creciente
y sostenida, es muy probable alcanzar economias de escala que permitan optimizar el uso de los
recursos disponibles, negociar mejores condiciones con proveedores, reducir los costos unitarios
y mejorar la rentabilidad general del proyecto. Ademas, un volumen de ventas estable y en
expansidon posibilitara reinvertir en mejoras de infraestructura, capacitacion del personal y
estrategias de fidelizacion, consolidando el posicionamiento del bar como una alternativa
competitiva y sostenible en la comuna de El Quisco.

1.1.5. Impactos relacionados con el proyecto

Se pueden visualizar los siguientes impactos relacionados con el proyecto, entre los cuales
destacan impactos econdmicos, social/cultural, politico y ambiental:

1.1.5.1. Impactos econémicos:
e Creacion de empleos directos, como garzones, barman, cocineros vy
administrativos.
e Aumento de la variedad comercial local y del turismo gastronémico.

3 https://www.ine.gob.cl/estadisticas/sociales/demografia-y-vitales/proyecciones-de-poblacion



1.1.5.2.

1.1.5.3.

1.1.5.4.

Fortalecimiento de proveedores locales (cervezas artesanales, alimentos,
servicios).

Incremento en la recaudaciéon municipal (impuestos, patentes, permisos).
Posible reduccidn de costos unitarios a través de economias de escala.

Impacto social / cultura:

Creacién de un nuevo espacio de encuentro y recreaciéon para residentes vy
turistas.

Promocién de la convivencia y bienestar social mediante un ambiente seguro y
acogedor.

Desestacionalizacion del ocio, ofreciendo alternativas fuera del verano.

Difusion de la identidad local a través de gastronomia, musica y arte regional.
Potencial para convertirse en un referente cultural y de integracién comunitaria.

Impacto politico:

Alineacidn con politicas comunales y regionales de turismo sostenible.
Fortalecimiento institucional mediante la formalizacion laboral y tributaria.
Estimulo a la inversién privada local y a la cooperacién publico-privada.
Apoyo a la imagen turistica de El Quisco como destino ordenado y de calidad.

Impacto ambiental:

Impacto directo moderado: consumo de energia, agua y generacion de residuos.
Posibilidad de gestién sustentable mediante reciclaje, eficiencia energética y
proveedores locales.

Reduccion de la huella ambiental gracias al uso de terrazas ventiladas y materiales
naturales.

Contribucidn a la conciencia ambiental local a través de buenas practicas internas..

1.2. METODOLOGIA

1.2.1. Definicion de situacion sin proyecto

Contexto Econdmico

La comuna de El Quisco presenta una economia dependiente del turismo estival,
con fuerte estacionalidad.

Los ingresos locales se concentran entre diciembre y marzo, mientras que en
temporada baja gran parte de los comercios gastronémicos y de ocio reducen o
suspenden operaciones.

La oferta de servicios recreativos para adultos durante el afio es limitada,
predominando locales informales, restaurantes familiares o bares orientados al
turismo joven.

Esto genera una baja continuidad laboral en el rubro gastrondmico, afectando la
estabilidad de trabajadores locales y la formalizacion de empleos.

Contexto Social y Cultural

La poblacién residente —principalmente adultos trabajadores y familias— carece
de espacios de encuentro y esparcimiento durante gran parte del afio.

La vida social se concentra en plazas o restaurantes familiares, sin alternativas
para la vida nocturna o el ocio adulto tranquilo.

Culturalmente, la comuna tiene una identidad costera y turistica fuerte, pero con
escasa infraestructura que fomente actividades sociales y artisticas fuera del
verano.

Contexto Ambiental y Urbano

El uso intensivo de la zona costera en verano genera congestion, residuos y
presidn sobre servicios basicos.



— Lainfraestructura gastrondmica existente se concentra en el borde costero,
saturando ciertos sectores y dejando otros con baja actividad.

— No existen incentivos claros para la operacién sustentable o permanente de
locales turisticos.

1.2.2. Definicion de situacidon con proyecto

Impactos Econdmicos Positivos

— Creacion de empleos permanentes (personal de cocina, barra, atencién,
limpieza, administracion).

— Activacién econdmica durante todo el afio, reduciendo la estacionalidad del
turismo.

— Incorporacién de proveedores locales y generacién de encadenamientos
productivos en alimentos y bebidas.

— Aumento de la competitividad del sector gastrondmico y fortalecimiento de la
imagen turistica comunal.

— Mayor recaudacion tributaria y formalizacién del rubro.

Impactos Sociales y Culturales

— Creacion de un espacio social inclusivo y seguro para adultos residentes y
visitantes.

— Fomento del encuentro comunitario y del turismo interno fuera de temporada
alta.

— Difusién de manifestaciones culturales locales (musica, arte, gastronomia,
cerveza artesanal).

— Aporte ala calidad de vida local, ofreciendo alternativas de ocio moderado, sano
y responsable.

Impactos Ambientales y Urbanos
— Implementacidn de buenas practicas ambientales (reciclaje, eficiencia
energética, proveedores locales).
— Aprovechamiento responsable del espacio urbano, descentralizando la oferta
gastrondmica hacia sectores menos saturados.
— Mejora de la imagen urbana y del entorno inmediato del local mediante disefo,
limpieza y mantenimiento constante.

1.2.3. Analisis de separabilidad

En el presente estudio, no se requerird un andlisis de separabilidad, ya que el proyecto
estd disefiado como una unidad integral en la que las diferentes partes se complementan entre
si para lograr la propuesta de valor.

1.2.4. Método para medicion de beneficios y costos

Los beneficios estarian dados por la venta de variedad de bebidas alcohélicas y productos
asociados, y eventos culturales o privados.

Por otro lado, se consideran tantos los costos por la inversidn inicial para adecuar la
infraestructura, ademas de equipamiento necesario, licencias, entre otros. Adicionalmente se
consideran los costos operativos como el mantenimiento, compra de insumos, remuneraciones
al personal y pago de servicios y pasivos.

Estos valores seran analizados mediante un flujo de caja realizando una proyeccién de un
horizonte de 5 anos, utilizando una tasa de descuento acorde al mercado, esta herramienta
permitird medir en base a distintos indicadores la viabilidad y rentabilidad del proyecto.

1.2.5. Indicadores

Un indicador financiero es una herramienta cuantitativa utilizada para evaluar el
desempeiio econdmico de un proyecto, empresa o inversion. Los indicadores proporcionan
informacidn clave sobre la rentabilidad, eficiencia y viabilidad de un proyecto, ayudando a tomar
decisiones informadas a la hora de invertir en un proyecto.



1.2.5.1. VAN (valor actual neto)

Representa una medida de valor o riqueza, es decir, al calcular el VAN se busca determinar
cuanto valor o desvalor generaria un proyecto para una compaiia o inversionista en el caso de
ser aceptado.

VAN = z BN, .y
1+t °

Fuente: EvaIuaC|on de proyectos, Cristian Pavez.

Ecuacién 1-1. VAN (Valor actual neto)

1.2.5.2. TIR (tasa interna de retorno)

Evalua el proyecto en funcidn de una Unica tasa de rendimiento por periodo, con la cual
la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsados
expresados en moneda actual.

BN,
1+t
t=1
Fuente: Evaluacion de proyectos, Cristian Pavez.
Ecuacion 1-2. TIR (Tasa interna de retorno)
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1.2.5.3. PRI o Payback (periodo de Recuperacion de la Inversion)

Indicador mediante el cual se determina el nUmero de periodos necesarios para recuperar la
inversion inicial.

Fuente: Evaluacion de proyectos, Cristian Pavez.

Ecuacion 1-3. Payback

1.2.5.4. IVAN (indice de Valor Actual Neto Ajustado)

Se utiliza este indicador cuando existe financiamiento bancario, los métodos tradicionales
sugieren construir un flujo de caja que incorpore los factores econémicos derivados de la
operacion del proyecto, como los efectos derivados de la estructura de financiamiento:
basicamente el valor del crédito, los gastos financieros y las amortizaciones de capital, calculando
asi el VAN del inversionista.

VAN
IVAN =

0
Fuente: Evaluacion de proyectos, Cristian Pavez.

Ecuacion 1-4. IVAN

1.2.6. Criterios de evaluacidon

1.2.6.1. Valor actual neto (VAN)

VAN > 0; Se acepta el proyecto porque indica que los beneficios esperados son mayores o iguales
a los costos y por lo tanto genera valor al inversionista.

VAN = 0; El proyecto puede aceptarse o no, dependiendo de las expectativas del inversionista. El
proyecto no ofrece un retorno adicional, tampoco genera pérdidas.



VAN < 0; Se rechaza el proyecto ya que indica que los costos superan los beneficios, lo que
significa que la inversion no es rentable.

1.2.6.2. Tasa interna de retorno (TIR)

Se aceptara el proyecto con TIR > Tasa de descuento, ya que significa que la rentabilidad del
proyecto es igual o superior al costo de oportunidad del capital invertido.

Se rechazara el proyecto con TIR < Tasa de descuento, ya que la rentabilidad esperada es menor
al costo del capital, lo que indica que el proyecto no es financieramente viable.

Se rechazara el proyecto con TIR=0, ya que el proyecto no ofrece ninguna rentabilidad sobre la
inversidn inicial.

El proyecto puede aceptarse o no, dependiendo de los objetivos del inversionista si la TIR = Tasa
de descuento indicando que el proyecto cubre sus costos y ofrece la tasa minima de rentabilidad
esperada, pero no genera rendimiento extra.

1.2.6.3. Periodo de recuperacion de la inversién (PRI)

Este criterio ayuda a determinar si la inversion inicial se recupera antes del término del
horizonte de evaluacién del proyecto. Si este fuese el caso, el proyecto se deberd aceptar, de lo
contrario se deberd rechazar. Para este proyecto, el horizonte de evaluacién se establece en 5
anos, lo que significa que la inversidn inicial debe recuperarse dentro de este periodo para que
el proyecto sea considerado aceptable.

En este caso, se ha definido un horizonte de 5 afios, un periodo razonable que permite
evaluar el desempeio y crecimiento del proyecto antes de realizar nuevas inversiones en
mejoras. Esta eleccion también se basa en la naturaleza de los activos involucrados, como las
instalaciones y el equipamiento, que, si bien tienen una vida util de varios afios, requieren
revisiones perioddicas y mantenimiento para asegurar su funcionalidad y calidad.

1.2.6.4. indice de valor actual neto ajustado (IVAN)

Si IVAN > 0, se acepta el proyecto, ya que indica que, después de los ajustes, el valor presente
neto sigue siendo positivo y, por lo tanto, es rentable.

Si IVAN < 0, se rechaza el proyecto, ya que el valor ajustado indica que el proyecto no generara
suficientes beneficios para cubrir el costo del capital y otras variables relevantes.

Si IVAN =0, el proyecto puede aceptarse o no, dependiendo de los objetivos del inversionista. En
este caso, el IVAN igual a 0 significa que el proyecto genera exactamente lo necesario para cubrir
los costos y el capital invertido, considerando todos los ajustes. Aunque el proyecto no genera
valor adicional, tampoco presenta pérdidas.

1.2.7. Estructura de evaluacion del proyecto

Antes de ejecutar el proyecto es necesario recopilar y realizar un estudio completo para
evaluar si el proyecto es viable, por lo tanto, se evaluard en cuatro etapas las cuales contemplan
lo siguiente:

1.2.7.1 Diagnhdstico y metodologia de evaluacion

Se analiza el contexto actual de espacios para el entrenamiento y ocio en la comuna de El
Quisco, asi como las condiciones del mercado y la infraestructura disponible. Esta etapa entrega
una idea a grandes rasgos del proyecto a evaluar identificando objetivos especificos y generales.
Adicional, se entrega una vision de la situacién actual sin proyecto y como seria si el proyecto se
ejecutara.

Se establecen en los indicadores de evaluacién vy los criterios que se consideraran a la hora
de determinar si es factible realizar el proyecto.
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1.2.7.2 Andlisis de prefactibilidad de mercado

En esta etapa se define el servicio y los productos requeridos para la implementacion del
proyecto. Se analiza la oferta, demanda, comportamiento de mercado, competidores,
proveedores y se determina las proyecciones de precio.

Esta etapa se centra en evaluar la viabilidad de mercado para el bar explorando el perfil de
los clientes potenciales. Ademas, en esta etapa de debe definir la ubicaciéon donde se llevara a
cabo el proyecto.

1.2.7.3 Analisis de prefactibilidad técnica

Se analizardn aspectos técnicos relevantes como la seleccién de equipos e implementos
necesarios para la ejecucién del proyecto. Es necesario evaluar alternativas para definir la mas
conveniente comparando cualidades y precios. En esta etapa ademds se analizan costos de
consumos, distribucion de los espacios, gastos en personal a cargo, seleccidon de turnos y otros
costos técnicos asociados al proyecto.

1.2.7.4 Evaluacidon econOmica

La evaluacion econdmica del proyecto analiza la rentabilidad, basandose en las etapas
anteriormente nombradas. Se proyectan los costos iniciales de construccion y equipamiento,
ingresos potenciales del bar ademas de los costos operativos (sueldos, mantenimientos,
servicios, etc.). En esta fase se presenta un resumen integral del proyecto, utilizando el analisis
de flujos de caja con diferentes opciones de financiamiento para determinar si la inversién resulta
rentable o no a largo plazo.
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CAPITULO 2: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO
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2. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO

Este capitulo, analiza la viabilidad del proyecto desde la perspectiva del mercado. Se estudia
la demanda potencial, identificando el perfil y las necesidades de los usuarios. Adicional, se
evalua la competencia y las tendencias del mercado, asi como los factores que podrian influir en
el comportamiento de los consumidores. El presente analisis permitird determinar si existen
condiciones favorables para la implementacion del proyecto y definir estrategias de
posicionamiento que maximicen su aceptacién en el mercado objetivo.

2.1. DEFINICION DEL PRODUCTO

El proyecto corresponde a la creacidn de un bar-restobar concebido como un servicio
gastrondmico y de entretenimiento orientado a la poblacién adulta (mayor de 18 afios) residente
y visitante de la comuna de El Quisco, Regién de Valparaiso.

Desde una perspectiva de marketing y desarrollo de producto, el bar se define como un bien—
servicio mixto, ya que combina elementos tangibles (infraestructura, mobiliario, alimentos y
bebidas) con elementos intangibles (experiencia, ambiente, atencién y confort).

El producto se caracteriza por ofrecer una propuesta de valor diferenciada dentro del rubro
local: un espacio calido, elegante y seguro, pensado para el encuentro social posterior a la
jornada laboral o para momentos de ocio y conversacidén entre amigos, parejas y visitantes.

La oferta se estructura en tres componentes principales:

e Servicio principal:
— Venta de bebidas alcohélicas y no alcohdlicas (tragos de autor, cervezas artesanales,
vinos locales).
— Preparaciones gastrondmicas simples, pero de alta calidad (tablas, sdndwiches
gourmet, pastas, etc.).
— Atencién personalizada en un ambiente cémodo y estéticamente cuidado.

e Servicios complementarios:
— Mdsica ambiental y eventos culturales esporadicos (musica en vivo, degustaciones,
noches tematicas).
— Espacio de terraza y area designada para fumadores.
— Promociones y descuentos en horarios after office o fines de semana.

e Valor agregado:
— Integracioén de productos locales (cervezas, vinos y alimentos de la zona).
— Enfoque en la sostenibilidad (uso de materiales naturales, reciclaje, eficiencia
energética).
— Creacion de un entorno seguro, accesible y con identidad costera.

2.2. ANALISIS DE LA DEMANDA ACTUAL Y FUTURA

Actualmente, la comuna de El Quisco cuenta con una poblacion residente de 19.350 habitantes
(segun los datos entregados por INE), de los cuales aproximadamente 55 % (10.643 personas)
corresponden al grupo etario entre 25 y 59 afios, es decir, al publico objetivo del proyecto:
adultos econdmicamente activos que buscan espacios de ocio y socializacion.

En términos de comportamiento del consumidor:

— El consumo recreativo (bares, restaurantes, pubs) es mayoritariamente estacional,
concentrandose entre los meses de diciembre a marzo debido al gran volumen de turistas
gue visitan la comuna.
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— Durante el resto del afo, la oferta gastrondmica y de entretenimiento nocturno es
limitada, con locales que operan parcialmente o cierran fuera de temporada.

— Los residentes permanentes carecen de espacios de encuentro que ofrezcan un ambiente
calido, seguro y de calidad durante todo el afio.

En el dmbito turistico, la comuna recibe una poblacién flotante estimada en mas de 1,3 millones
de visitantes anuales, cifra que puede superar los 350.000 turistas por mes en temporada estival
(PLADETUR, 2025).

Si se considera que un 60 % de esos visitantes son adultos entre 25 y 59 afios, el mercado
potencial de consumo en temporada alta supera los 780.000 posibles clientes anuales dentro del
rango etario objetivo.

2.2.1. Encuesta

Para tener una mayor profundidad en las preferencias de la potencial demanda, es necesario
realizar una encuesta, para ello se requiere determinar el tamano éptimo de una muestra que
permitira proyectar la demanda de manera precisa.

El objetivo principal de la encuesta es garantizar que los resultados obtenidos sean
representativos de la poblacion total de la comuna, minimizando el margen de error y
maximizando la precision de las estimaciones, lo cual es fundamental para evaluar la viabilidad
del proyecto y su aceptacion dentro de la comunidad.

Para lo anterior, se utilizara una férmula estadistica estandar para el calculo del tamafio de la
muestra, la cual considera varios factores claves como son el tamafio total de la poblacién, el
nivel de confianza deseado, el margen de error permitido y la proporcién estimada de respuestas
positivas o negativas dentro de la poblacién. La férmula utilizada es la siguiente:

N * K? % p*q
e?(N—1)+k?*xp=xq
Fuente: Material USM-Estadistica
Ecuacion 2-1. Cdlculo para determinar tamafo de muestra.

Donde:

n: Tamano de la muestra que se desea calcular.

N: Tamafio de la poblacidn total.

p: Proporcidn estimada de un evento o caracteristica en la poblacién (se asumird como 0.5 dado
gue no hay informacién previa).

g: Complementode p (g=1 - p).

e: Margen de error deseado.

k: Valor asociado al nivel de confianza (por ejemplo, para un nivel de confianza del 95%, k = 1.96)

Para determinar el tamafio de la muestra, primero se debe conocer la cantidad de
personas o posibles clientes dentro de la comuna de El Quisco, comuna en la cual se desarrollara
el proyecto.

Segun las proyecciones del Instituto Nacional de Estadisticas (INE) para 2026, El Quisco tendra
una poblacion total de 19.737 habitantes, de los cuales 10.873 serdn personas entre 25 y 59
anos, grupo el cual representa el 55.1% de la poblacién total de la comuna.

La tabla 2-1 muestra la poblacion proyectada de El Quisco, en 2026 por sexo y grupos de
edades:
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Tabla 2-1. Proyeccion poblacién EI Quisco 2026 por sexo y rango etario.

EDADES HOMBRES | MUJERES TOTAL
0-17 ANOS 1.716 1.843 3.568
18-24 ANOS 763 818 1.581
25-34 ANOS 1.240 1.330 2.570
35-44 ANOS 1.335 1.431 2.766
45-59 ANOS 2.671 2.866 5.537
MAYOR A 60
ARIOS 1.795 1.920 3.715
TOTAL 9.520 10.208 19.737

Fuente: proyeccion del INE para 2026 con base en el censo de 2024.
Por lo tanto, los valores que se utilizardn para el calculo son:

N: 16.169 (personas mayores de edad)
p: 50% (0,5 probabilidad de éxito)
q:(q=1-p)=0,5

e: 5% error muestral (0,05)

k: 1,96 / 95% de confianza

n: 376

La encuesta se aplicé a una muestra de 376 personas aleatorias en la Comuna de El
Quisco, obteniendo respuestas de residentes, trabajadores y turistas, dando los siguientes
resultados:

1. Grafico 2-2 éCudl es su edad?

¢, Cual es su edad?

60 afios o mas mm— 22
55-59afios M 5
45-54 afios IS 70
35-44 afios IS 07
25-34 afios I 137
18—24 afios NN 45

0 50 100 150
u ; Cual es su edad?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas

Grafico 2-2. Encuesta / Edad

2. Gréfico 2-3 ¢Cual es su género?

¢ Cual es su género?

Hombre

0 50 100 150 200 250 300
m ;Cual es su género?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas

Grafico 2-3. Encuesta / Género
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3. Grafico 2-4. ¢En qué comuna resides actualmente?

¢.En qué comuna resides actualmente?

Valparaiso 2
Santiago ® 7
Santiago ® 7

San Antonio 1 5

Maipu 2
Laraquete/Arauco = 2
El Tabo = 10
El Quisco eSS 0 86
Coronel 2
Algarrobo = 50

0 50 100 150 200 250 300 350
= ;En qué comuna resides actualmente?

Fuente: Elaboracidn propia en base a encuestas

Grafico 2-4. Encuesta / Residencia

4. Grafico 2-5. ¢Con qué frecuencia visitas El Quisco?

¢, Con qué frecuencia visitas El Quisco?

Vivo en la comuna NN 266
Visito solo fines de semana | 5
Visito solo en vacaciones W0 10
Visito ocasionalmente [l 25
Visito a diario / semanalmente [l 30
Trabajo en la comuna [ 40

0 50 100 150 200 250 300
= ;Con qué frecuencia visitas El Quisco?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas
Gréfico 2-5. Encuesta / Frecuencia de visita a El Quisco

5. Grafico 2-6. {Con qué frecuencia sales a bares o pubs?

¢ Con qué frecuencia sales a bares o pubs?

Una vez al mes NN ©5
Una vez a la semana [IIINNGEGEGEGE 52
Rara vez I 117
Dos otres veces al mes |GG <0

Dos o mas veces a lasemana [ 32

0 20 40 60 80 100 120 140
= ;Con qué frecuencia sales a bares o pubs?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas

Grafico 2-6. Encuesta / Frecuencia de salidas a bares.
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6. Grafico 2-7. ¢Qué tipo de bebidas consumes con mayor frecuencia?

¢, Qué tipo de bebidas consumes con mayor
frecuencia?

Vinos I 54
Tragos de autor HEEEEE—————— 108
Tragos clasicos IS 202
No consumo alcohol IE——— 8 69
Mocktails (tragos sin alcohol) HE——— 79
Cervezas industriales T 112

Cervezas artesanales IIEE——— 130
0 50 100 150 200 250 300 350
= ; Qué tipo de bebidas consumes con mayor frecuencia?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-7. Encuesta / Bebidas mas consumidas.

7. Grafico 2-8. ¢ Qué factores son mds importantes para decidir a qué bar ir?

¢, Qué factores son mas importantes para
decidir a qué bar ir?

Variedad de bebidas mmm 26
Ubicacién meeeesssssssssssss O/
Seguridad del local ——————— 102
Precios maaessssssssssssssssssssss 138
Comida disponible m———————— 100
Calidad de los tragos Seessssssssssssss———————— |54

Atencién del personal EEE——————— 104

Ambiente / mlsica TS 2 (08
0 50 100 150 200 250
= ; Qué factores son mas importantes para decidir a qué bar ir?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-8. Encuesta / Preferencias en bares.

8. Grafico 2-9. ¢ Qué tipo de ambiente prefieres para un bar After Office?

¢, Qué tipo de ambiente prefieres para un bar
After Office?

Tranquilo/ relajado IS 138
Tematico (concepto definido) NN 46
Karacke I 4
Con terraza I 190
Con musica fuerte / estilo pub NI 46
Con mlsica ambiente suave NSNS 156
0 50 100 150 200
= ; Qué tipo de ambiente prefieres para un bar After Office?

Fuente: Elaboracidn propia en base a encuestas
Gréfico 2-9. Encuesta / Preferencias de ambiente.
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9. Grafico 2-10. Si existiera un bar After Office en El Quisco con tragos de autor, cervezas
artesanales y productos locales, écuan probable es que lo visitaras?

Si existiera un bar After Office en El Quisco

con tragos de autor, cervezas artesanales y

productos locales, s cuan probable es que lo
visitaras?

Probable I 100
Poco probable mmm 22
Nolo visitaria T 5

Muy probable I 249

0 50 100 150 200 250 300

= Si existiera un bar After Office en El Quisco con tragos de autor, cervezas
artesanales y productos locales, ;cuan probable es que lo visitaras?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-10. Encuesta / Probabilidad de consumo.

10. Gréfico 2-11. iCon qué frecuencia crees que podrias visitarlo?

¢ Con qué frecuencia crees que podrias
visitarlo?
Varias veces por semana [ 37
Una vez por semana [IINNEGEGN 52
Unavez al mes NN 134
Solo en temporada alta [ 30

Dos otres veces al mes . 122

0 20 40 60 80 100 120 140 160
= ;Con qué frecuencia crees que podrias visitarlo?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Gréfico 2-11. Encuesta / Frecuencia de visitas.

11. Grafico 2-12. ¢ Qué dias te gustaria que funcionara este bar After Office?

¢, Qué dias te gustaria que funcionara este
bar After Office?

Toda la semana | 204

Solo juevesy viernes ] 10
Lunesavienes [l 30

Jueves a sabado [N 132

0 50 100 150 200 250
= ; Qué dias te gustaria que funcionara este bar After Office?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas
Gréfico 2-12. Encuesta / Dias de funcionamiento.
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12. Gréfico 2-13. {Qué horario te parece mas adecuado?

¢, Qué horario te parece mas adecuado?

19:00-02.00 - |, 189
18:00-0c:00 |, 17
17:00-23:00 | ©

15:00-2:00 | 2

0 50 100 150 200
= ; Qué horario te parece mas adecuado?

Fuente: Elaboracidon propia en base a encuestas
Grafico 2-13. Encuesta / Preferencia de horario.

13. Gréfico 2-14. i Cuanto pagarias por un trago de autor?

¢ Cuanto pagarias por un trago de autor?

Menos de $5.000 [ 45

Mas de $9.000 | 5

Entre $7.000 y $9.000 | 55
Entre $5.000 y $7.000 | 271

0 50 100 150 200 250 300
= ; Cuanto pagarias por un trago de autor?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-14. Encuesta / Preferencias de precios tragos de autor.

14. Gréfico 2-15. i Cuanto pagarias por una cerveza artesanal?

¢ Cuanto pagarias por una cerveza
artesanal?

Menos de $3.500 | 75

Mas de $6.000 [ 7
Entre $4.500 y $6.000 | 55

Entre $3.500 y $4.500 | 239

0 50 100 150 200 250 300
= ; Cuanto pagarias por una cerveza artesanal?

Fuente: Elaboracidn propia en base a encuestas
Grafico 2-15. Encuesta / Preferencias de precios cervezas artesanales.
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15. Gréfico 2-16. ¢ Cuanto pagarias por un “combo After Office” (trago + picoteo)?

¢ Cuanto pagarias por un “combo After
Office” (trago + picoteo)?

Noresponde 2
Menos de $10.000 I 35
Mas de $16.000 I 20
Entre $13.000 y $16.000 NN 22

Entre $10.000 y $13.000 I 237

0 50 100 150 200 250
= ; Cuanto pagarias por un “combo After Office” (trago + picoteo)?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-16. Encuesta / Expectativas de consumo promedio.

16. Grafico 2-17. iCrees que actualmente existen suficientes bares de calidad en El Quisco?

¢ Crees que actualmente existen suficientes
bares de calidad en El Quisco?

si [ 30
No estoy seguro _ 85
vo | 25

0 50 100 150 200 250 300
= ; Crees que actualmente existen suficientes bares de calidad en El Quisco?

Fuente: Elaboracion propia en base a encuestas
Grafico 2-17. Encuesta / Conocimiento de competidores.

17. Gréfico 2-18. iQué crees que falta en los bares actuales de la comuna?

¢, Qué crees que falta en los bares actuales de la
comuna?

Dias y horario mas amplio = 2
Terraza 1 2
Buena ubicacion 1 2
Seguridad 92
Principalmente la musica ya que los..» 2
Precios razonables eesssssssssssssssssssssssssssss—m | 34
Nose
Mejores tragos
Mejores horarios
Karaoke
Espacios tematicos 76
Comida de calidad ———sssssssssssssssssss—— {26
Cervezas artesanales m————— 48
Atencién mas profesional =—— 55
Ambiente mas agradable . — |58

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

m ; Qué crees que falta en los bares actuales de la comuna?

Fuente: Elaboracidn propia en base a encuestas
Grafico 2-18. Encuesta / Perspectivas de competidores.
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2.2.2. Proyeccion poblacion

A continuacién, se presenta la proyeccion de la poblacién en la comuna de El Quisco,
elaborada con base en los datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE).
La proyeccidn muestra un aumento sostenido desde el aiio 2024 hasta el 2030. (ver Tabla 2-2.)

Tabla 2-2 Proyeccidn de la poblacién en El Quisco (2025-2030).
Afo 2024 | 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030

Poblacion total estimada |18.971]19.350|19.737]20.132|20.535|20.946 | 21.364

Poblacion 25-59 afos (55 %) | 10.434|10.643|10.856 | 11.073 | 11.294 | 11.520 | 11.750

Fuente: Elaboracion propia en base a datos estadisticos obtenidos de www.ine.gob.cl*

2.2.3. Proyeccion de demanda

A continuacion, en la tabla 2-3 se detallan las demandas anual, mensual y semanal
calculadas en base a la encuesta y al porcentaje del mercado que se desea captar (indice del 5%).

Tabla 2-3. Demanda anual, mensual y semanal (cantidad de personas)

MERCADO DEMANDA DEL |DEMANDA DEL | DEMANDA DEL

Aio OBJETIVO PROYECTO PROYECTO PROYECTO
ANUAL MENSUAL SEMANAL

2025 10.643 532 44 10

2026 10.856 543 45 10

2027 11.073 554 46 11

2028 11.294 565 47 11

2029 11.520 576 48 11

2030 11.750 588 49 11

Fuente: Elaboracion propia
2.2.4. Proyeccion de demanda

Para el presente analisis, y segun las orientaciones entregadas por la encuesta realizada,
se realizd el calculo de la frecuencia promedio por cada cliente, en ese sentido el grafico 2-.11
reflejé que un alto porcentaje de los encuestados indicaron la intencidn de asistir entre 2 y 3
veces al mes, para calcular la frecuencia anual, se ha realizado la siguiente formula:

F=(156 * 37) + (52 * 52) + (30 * 122) + (12 * 134) + (4 *30) / 376
F=37
Esto indica que cada consumidor en promedio asistiria 37 veces al afio.

Tabla 2-4. Demanda con frecuencia (cantidad de consumos)

Afio POBLACION DEMANDA DEMANDA
CAPTADA ANUAL MENSUAL
2025 532 19690 1641
2026 543 20084 1674
2027 554 20485 1707
2028 565 20894 1741
2029 576 21312 1776
2030 588 21738 1811

Fuente: Elaboracion propia

4 https://www.ine.gob.cl/estadisticas/sociales/demografia-y-vitales/proyecciones-de-poblacion



21

2.2.6. Capacidad productiva

Si bien se ha estimado la cantidad de potenciales clientes del proyecto, resulta
fundamental considerar la capacidad productiva del establecimiento, entendida como el nimero
maximo de personas que el bar puede atender manteniendo condiciones éptimas de
operatividad, calidad de servicio y disponibilidad de recursos. Este andlisis permite verificar que
la demanda proyectada sea coherente con la infraestructura, el disefio del local y la dotacidn
operativa prevista.

Los resultados de la encuesta aplicada evidencian una clara preferencia por un modelo de
funcionamiento continuo. En efecto, un 54 % de los encuestados manifiesta que el bar debiese
operar toda la semana, mientras que un 35 % prefiere un esquema concentrado entre jueves y
sabado. Estos resultados indican que la demanda potencial no se limita exclusivamente a los fines
de semana, sino que existe un interés real por disponer de un espacio de encuentro vy
esparcimiento disponible de manera permanente durante la semana, especialmente para el
publico adulto residente.

En relacién con el horario de funcionamiento, los datos obtenidos a partir de la encuesta
muestran que aproximadamente el 50 % de los participantes prefiere un horario nocturno
extendido, siendo la alternativa 19:00 a 02:00 horas la mas valorada. Este comportamiento es
coherente con los habitos de consumo del segmento adulto, el cual tiende a iniciar actividades
sociales una vez finalizada la jornada laboral.

En funcién de estos resultados, se propone establecer un horario base de operacién entre
las 19:00 y las 02:00 horas, el cual permitiria captar de manera eficiente la demanda posterior al
trabajo y maximizar el tiempo efectivo de consumo. No obstante, se recomienda evaluar posibles
ajustes durante los primeros meses de operacion, considerando tanto la normativa municipal
vigente como el comportamiento real de la demanda, con el fin de optimizar la operacion del
proyecto.

Por lo anterior, se contempla la operacidn de lunes a sdabado, en horario de 19:00 a 01:00
horas, ajustdndose a las regulaciones modernas de la jornada del trabajo, y se estima una
capacidad para atencidn simultanea de 50 personas en su maxima capacidad.

2.3. ANALISIS DE LA OFERTA ACTUAL Y FUTURA

El andlisis de la oferta tiene por finalidad identificar y caracterizar los principales
establecimientos que actualmente operan en el rubro de la gastronomia y el entretenimiento
nocturno en la comuna de El Quisco, con el propdsito de evaluar el grado de competencia
existente y las oportunidades de diferenciacién para el proyecto propuesto.

La comuna de El Quisco presenta una alta concentracion de servicios turisticos vy
gastrondmicos en su zona central y costera, orientados principalmente al publico visitante. Segln
el Plan de Desarrollo Turistico Comunal (PLADETUR, 2025), el 47 % de los servicios registrados
corresponde al sector de alimentos y bebidas, lo que evidencia un mercado dinamico, pero con
predominio de locales de cardcter estacional e informal.

La oferta existente se compone principalmente de:
— Restaurantes y marisquerias orientados a familias y turistas diurnos.
— Pubsy bares con enfoque juvenil o de temporada, que operan principalmente entre
diciembre y marzo.
— Locales con musica en vivo o karaoke, con infraestructura basica y escasa
diferenciacion en su propuesta gastrondmica o de servicio.
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2.3.1. Principales competidores:

Mediante observacion directa y plataformas como Google Maps, TripAdvisor y RRSS, se han
identificado las siguientes ofertas disponibles mds representativas del comercio local:

. Nombre e s L .. Temporada de
Tipo de local . Ubicacion Caracteristicas principales P ..
(referencial) operacion
. Av. Isidoro||Musica, tragos clasicos,||Alta (diciembre—
Pub Habibi BarClub . . . g (
Dubournais clientela joven marzo)

Restaurante con bar, foco en||Alta (diciembre—

Restaurante ||Bahia Corsarios||Costanera . . .
turistas, ambiente familiar |marzo)

Av. Isidoro||Platos gourmet, musica en|[Fines de semana
Restobar La Roca . . . .
Dubournais vivo, ambiente relajado — Verano
. . Av. Isidoro||Musica, karaoke baile,||[Fines de semana
Pub/Discotecal|Nikolao Pub . Y o
Dubournais enfoque adulto (+40 afos) |- Verano
Cocina tradicional, sin

Restaurante ||Los Cordoveses ||Centro Todo el afio

enfoque nocturno

El mercado local, tiene preferencias para operar en temporada estival y fines de semana
largos, con principal foco en el publico familiar diurno o juvenil, con platos tipicos costeros y
tragos clasicos. La musica en vivo es un factor comun entre las ofertas vigentes en la comuna, sin
embargo, entre las alternativas no se encuentra una propuesta con tragos de autor, cervezas
artesanales ni ambiente

2.4. COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

El comportamiento del mercado en El Quisco se encuentra firmemente condicionado por la
estacionalidad turistica, los habitos de consumo de la poblacién residente y la estructura
econdmica predominante en la zona. El funcionamiento del mercado se puede analizar
ciclicamente para un mejor entendimiento:

- En temporada Alta, existe un alto flujo de turistas, una oferta amplia, un alto gasto y un
consumo impulsivo por parte de turistas, mientras que para los residentes es una
temporada de resistirse al consumo y aprovechar las oportunidades de inversion o
laborales.

- Durante fines de semana largos, el flujo de turistas es intermedio, principalmente parejas
y familias, prefiriendo ambientes mas acogedores.

- En temporada Baja (otofio-diciembre), la oferta se ve reducida significativamente, la
demanda es baja pero constante, el consumo es mas planificado y de preferencias a sitios
locales.

2.4.1. Andlisis FODA

Para comprender mejor el comportamiento del mercado y contrastarlo con el proyecto
planteado, es necesario realizar un analisis FODA.

2.4.1.1. Analisis interno

Fortalezas (+)

e Propuesta de valor diferenciada respecto de la oferta existente, al ofrecer un espacio
calido, elegante y orientado al publico adulto, segmento actualmente subatendido en la
comuna.

¢ Funcionamiento anual, a diferencia de la mayoria de locales estacionales, lo que permite
capturar demanda residente estable y reducir la dependencia del turismo veraniego.

¢ Concepto claro de experiencia: combinacion de ambiente, musica ambiental, cocteleria
de autor y gastronomia simple pero bien ejecutada, alineada con tendencias del
consumidor actual.
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Ubicacidon estratégica en comuna turistica, con alto flujo de visitantes y crecimiento
demografico sostenido en la poblacién adulta.

Escalabilidad operativa, permitiendo ampliar servicios (eventos, musica en vivo
moderada, terraza, catas, etc.) conforme el negocio madure sin necesidad de modificar
el concepto base.

Capacidad para desarrollar identidad local, integrando proveedores y productos del litoral
central (cervezas artesanales, vinos, ingredientes locales), lo que refuerza el valor
percibido.

Debilidades (-)

2.4.1.2.

Alta inversidn inicial en infraestructura, ambientacion y equipamiento para lograr el
estandar de calidad que requiere el concepto.

Dependencia de personal capacitado, especialmente en cocteleria, cocina y servicio, en
un mercado laboral local con oferta limitada.

Necesidad de gestionar eficientemente la estacionalidad, especialmente en otofio—
invierno, donde el flujo de clientes disminuye y se requiere una estructura de costos
controlada.

Riesgo de sobreestimacion de la demanda en los primeros meses si el posicionamiento
no se consolida rapidamente.

Mayor inversion en marketing inicial para educar al consumidor local y diferenciarse de
la oferta tradicional de restaurantes y cocinerias.

Vulnerabilidad a cambios normativos locales (ruido, patentes de alcohol, permisos
municipales) que pueden afectar horario y capacidad operativa.

Analisis externo

Oportunidades (+)

Demanda insatisfecha en el segmento adulto 25-59 afios, que carece de espacios de
encuentro tranquilos y de calidad durante todo el afio.

Crecimiento demografico continuo en este grupo etario (7,4 % proyectado a 2030), lo que
aumenta la base de clientes potenciales.

Incremento del turismo en el litoral central, con visitantes que presentan alta disposicion
a pagar por experiencias gastrondmicas y ambientes diferenciados.

Tendencia nacional hacia el consumo de cocteleria de autor, cervezas artesanales y
experiencias gastrondmicas personalizadas, alin poco explotadas en la zona.

Debilidad de la competencia, caracterizada por la informalidad, escasa diferenciacion y
fuerte estacionalidad, lo que permite posicionar una propuesta de calidad.

Posibilidad de alianzas con proveedores locales, iniciativas culturales y actores turisticos,
fortaleciendo el posicionamiento del bar.

Potencial mejora del entorno urbano y aumento del valor inmobiliario en sectores donde
se instalan servicios gastrondmicos estables.

Amenazas (-)

Alta inversion inicial en infraestructura, ambientacién y equipamiento para lograr el
estandar de calidad que requiere el concepto.

Dependencia de personal capacitado, especialmente en cocteleria, cocina y servicio, en
un mercado laboral local con oferta limitada.

Necesidad de gestionar eficientemente la estacionalidad, especialmente en otofio—
invierno, donde el flujo de clientes disminuye y se requiere una estructura de costos
controlada.

Riesgo de sobreestimacion de la demanda en los primeros meses si el posicionamiento
no se consolida rapidamente.

Mayor inversion en marketing inicial para educar al consumidor local y diferenciarse de
la oferta tradicional de restaurantes y cocinerias.

Vulnerabilidad a cambios normativos locales (ruido, patentes de alcohol, permisos
municipales) que pueden afectar horario y capacidad operativa.
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Estrategia Analisis FODA

Estrategias FO:

FO1: Utilizar la propuesta de valor diferenciada y el concepto de cocteleria de autor para
capturar la demanda insatisfecha del segmento 25-59 afos, posicionandose como el
Unico espacio premium de la zona.

FO2: Aprovechar el funcionamiento anual y el crecimiento demografico estable para
crear un "Club de Socios Residentes", asegurando un flujo de caja base fuera de la
temporada estival.

FO3: Potenciar la identidad local mediante alianzas con proveedores de la zona,
capitalizando la tendencia hacia el consumo de productos con origen y relato.

2. Estrategias DO:

DO1: Disefiar una cartelera de eventos tematicos (catas, musica acustica) durante el
otofo-invierno orientada especificamente al segmento residente, aprovechando que la
competencia suele cerrar o bajar su estdndar en esa época.

DO2: Ante la limitada oferta de personal capacitado, generar convenios con
instituciones de turismo de la regidn o actores turisticos locales para crear programas de
formacién interna, convirtiendo la debilidad en un factor de compromiso laboral.

DO3: Enfocar la inversidon en marketing en destacar la debilidad de la competencia
informal, educando al cliente sobre los beneficios de un servicio profesional, seguro y de
calidad superior.

3. Estrategias FA:

FA1: Utilizar la ubicacién estratégica y la escalabilidad para establecer barreras de
entrada ante la posible llegada de nuevos competidores, diversificando la oferta antes
de que otros lo hagan.

FA2: Frente a una posible inestabilidad econdmica, apoyarse en el funcionamiento anual
y en una estructura de costos basada en proveedores locales para ofrecer precios
competitivos al residente, manteniendo el volumen de ventas cuando el turismo baje.
FA3: Usar el concepto claro de experiencia para diseiar un local que cumpla con los mas
altos estandares de insonorizacién y seguridad, adelantandose a posibles cambios en
normativas municipales o de patentes.

4. Estrategias DA:

2.5.

DA1: Implementar un sistema de gestidn de costos riguroso desde el inicio para
proteger la alta inversidn inicial frente a escenarios de inflacidén o baja en el consumo.
DA2: Crear planes de incentivos para el personal capacitado para evitar su fuga hacia
competidores que puedan reaccionar copiando el modelo una vez que el bar sea
exitoso.

DA3: Destinar parte del presupuesto de marketing y gestién a asegurar un canal de
comunicacion fluido con la municipalidad y vecinos, minimizando la vulnerabilidad a
cambios normativos que podrian forzar cierres o multas.

DETERMINACION DE NIVELES DE PRECIOS Y PROYECCIONES

Para determinar el nivel de precios, se tomé en cuenta la informacién obtenida a través de Ia
encuesta. En los resultados, se observa que el 77 % de los encuestados reside en la comuna de El
Quisco (Ver Grafico 2-5), lo cual confirma que existe una base sdlida de potenciales clientes en el
area cercana al bar.

Enlae

ncuesta se plantean dos preguntas:

¢Cuanto pagarias por un trago de autor? (Grafico 2-14)

En el grafico 2-14 se muestran que un 72,9% estd dispuesto a pagar entre $5.000 y $7.000,
y un 14,8% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $7.000 y $9.000 por un
trago de autor.
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e (Cuanto pagarias por una cerveza artesanal? (Grafico 2-15)
En el grafico 2-15 se muestran que un 63,6% estd dispuesto a pagar entre $3.500 y $4.500,
y un 19,9% de los encuestados estan dispuestos a pagar menos de $3.500 por una cerveza
artesanal.

e (Cuanto pagarias por un “combo After Office” (trago + picoteo)? (Grafico 2-16)
En el grafico 2-16 se muestran que un 63% estd dispuesto a pagar entre $10.000 y
$13.000, y un 21,8% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $13.000 y $16.000
por un combo de trago + picoteo.

A partir de los resultados obtenidos en las preguntas anteriores, es posible identificar rangos
de precios claramente aceptados por la mayoria de los encuestados para los principales
productos ofrecidos por el proyecto. Esta informacidon permite establecer una estructura de
precios coherente con la disposicion a pagar del publico objetivo, buscando un equilibrio entre
accesibilidad para el consumidor y rentabilidad para el negocio. En este contexto, se definen
precios de referencia para cada producto, los cuales se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 2-7. Determinacion de precios

Producto S Rango aceptado por encuesta
recomendado
Trago de autor $6.500 $5.000 - $9.000
Cerveza artesanal $4.500 <$3.500 - $4.500
Combo After Office $12.000 $10.000-$16.000

Fuente: Elaboracion propia

En base a la Tabla 2-7 mostrada anteriormente, se puede determinar un consumo promedio
por persona cercano a los $12.000, siendo este dato no determinante pues el consumo puede
variar segun cada consumidor.

2.6. ANALISIS DE LOCALIZACION

La eleccidon de la ubicacidon es un factor importante en el éxito del proyecto, ya que influye
tanto en la accesibilidad para los usuarios como en la operatividad del bar. Tener una buena
localizacion permite atraer mas clientes obteniendo una mayor visibilidad e identificacién como
un punto de referencia.

Para esta eleccidn se debe tener en cuenta los siguientes factores:

e Accesibilidad: acceso en vehiculos y locomocidn publica, ademas de disponibilidad de
estacionamientos.

e Proximidad a la poblacién objetivo.

e Regulaciones normativas, la ubicacion escogida se encuentra en una zona que permite
la implementacién de actividades de venta y consumo de alcohol.

e Infraestructuray terreno disponible para habilitacion de layout entre 200 y 240 m?.

2.6.1. Macro-localizacion

El Bar “After Office” estara ubicado en la Region de Valparaiso, especificamente en la
comuna de El Quisco. A continuacién, se presenta un mapa que ilustra la localizacion del local
dentro de la regidn, destacando su accesibilidad y cercania a importantes vias de transporte que
facilitan el acceso de usuarios de diferentes sectores de la ciudad (Ver figura 2-1)
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Fuente: Google Maps, Satélite.
Figura 2-1. Macrolocalizacién del Bar

2.6.2. Micro-localizaciéon

El local establecido para el presente proyecto estard especificamente en la Avenida
Republica #400, El Quisco.

Caracteristicas: Terreno de 248 m?, ubicacién estratégicamente bien conectada dentro de la
comuna, lo cual facilita el acceso tanto para los residentes locales como para aquellos
provenientes de comunas vecinas. El terreno cuenta con cercania a vias principales como la
Avenida Isidoro Dubournais y la Avenida Francia, que permiten un acceso fluido a través de
medios de transporte privados y publicos. Ademas, este terreno cuenta con una terraza de 48mt?
y un patio de 60 mt? el cual serd adaptado para la instalacién de mesas (ver Figura 2-2).

Fuente Google Maps, Satellte
Figura 2-2: Microlocalizacion del Bar
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Figura 2-3. Instalacién del proyecto

2.7. ANALISIS DEL MODELO DE NEGOCIO

Para el analisis estratégico de la creacion del Bar After Office, se utiliza la herramienta CANVAS.
A diferencia del modelo tradicional de las 4P, el Canvas permite una vision holistica e integrada,
conectando la propuesta de valor con la infraestructura, los clientes y la estructura financiera del
proyecto.

A continuacion, se describen detalladamente los 9 médulos que componen el modelo de negocio
para el establecimiento en El Quisco.

2.7.1. Segmentos de Clientes

El publico objetivo se centra en adultos de entre 25 y 59 aios, residentes permanentes y turistas
de la comuna de ElI Quisco y alrededores. Se identifica un segmento de personas

econdmicamente activas que demandan espacios de ocio de alta calidad y seguridad para
socializar tras la jornada laboral o durante periodos de descanso.
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2.7.2. Propuesta de Valor

La oferta se diferencia por proporcionar una experiencia integral de sentimiento de tranquilidad
y comodidad, combinando cocteleria de autor y cervezas artesanales con una identidad costera
marcada. El valor agregado reside en un ambiente elegante, seguro y con atencion profesional,
diseflado especificamente para llenar el vacio de oferta de entretenimiento adulto fuera de la
temporada estival.

2.7.3. Canales

La entrega del servicio es directa en el local fisico ubicado dentro de la comuna de El Quisco. La
comunicacidn y captacién de clientes se realiza a través de plataformas digitales como Instagram
y Facebook, ademas de alianzas estratégicas con hostales y servicios turisticos locales para atraer
a la poblacién flotante.

2.7.4. Relacion con Clientes

Se basa en una atencidn cordial y personalizada que fomenta la fidelizacién. Se proponen
instancias de interaccidén social mediante eventos temdticos, musica ambiental y noches de
degustacion, buscando posicionar el bar como un punto de encuentro recurrente para la
comunidad residente.

2.7.5. Fuentes de Ingresos

Los ingresos provienen principalmente de la venta directa de productos tales como, Tragos de
autor con un precio de venta cercano a $6.500.-, Cervezas artesanales a un precio de $4.500 y
Combos After Office: integrando bebida y picoteo por $12.000. El modelo proyecta ingresos
anuales crecientes, alcanzando las 6.226,04 UF en el primer afio de plena operacién.

2.7.6. Recursos Clave

Para la operatividad se requieren activos fisicos valorados en 440,17 UF, que incluyen mobiliario,
equipamiento de barra y cocina industrial. Otros recursos criticos son la Patente de Alcoholes, el
capital humano especializado y la ubicacion estratégica del terreno de 248 m2.

2.7.7. Actividades Clave

La operacidn se centra en la produccion de cocteleria de autor, el servicio de atencion en salény
terraza, y la gestion eficiente de abastecimiento. Administrativamente, son claves el control de
inventarios, la gestion financiera y el cumplimiento riguroso de normativas sanitarias y de
seguridad.

2.7.8. Asociaciones Clave

El proyecto se apoya en proveedores locales de insumos, cervezas y vinos de la zona, reforzando
la identidad regional. También son socios estratégicos la Municipalidad de El Quisco para la
regularizacién de permisos y los actores del sector turistico para la derivacion de clientes.

2.7.9. Estructura de Costos

Los costos se dividen en:
e Costos Fijos: Incluyendo arriendo del inmueble, gastos basicos, insumos de limpieza y
remuneraciones del personal.
¢ Costos Variables: Insumos de cocteleria, cerveza y cocina, estimados en un 45% del valor
de ventas para mantener margenes operativos saludables.
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CAPITULO 3: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA
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3. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA.

El presente capitulo evalla la viabilidad del proyecto desde una mirada técnica. Se analiza la
infraestructura requerida, incluyendo el disefio y acondicionamiento del espacio, Asi como la
seleccion de equipos e insumos necesarios para el funcionamiento optimo del Bar.
Adicionalmente, se consideran los requerimientos operativos y logisticos, tales como el consumo
de energia, la distribucién de espacios y el personal necesario para llevar a cabo el proyecto.

3.1. DESCRIPCION Y SELECCION DE PROCESOS

A continuacién, se describen los procesos principales necesarios para el funcionamiento del
Bar—Restobar, los cuales permiten asegurar una operacion eficiente, una adecuada atencion al
cliente y el correcto uso de los recursos disponibles. Estos procesos se agrupan en tres areas
fundamentales, que se detallan a continuacién:

a) Procesos de atencidn y servicio al cliente

Este proceso comprende todas las actividades relacionadas con la atencién directa de los
clientes, desde su ingreso al local hasta su salida. Incluye la recepcién, asignacién de mesas,
toma de pedidos, servicio de bebidas y alimentos, y cobro final. Dada la naturaleza del
proyecto, se prioriza una atencién cordial, oportuna y personalizada, con el fin de generar
una experiencia satisfactoria que fomente la fidelizacidn de los clientes.

Asimismo, se considera la gestion del flujo de clientes dentro del local, evitando
sobreocupacidn y asegurando condiciones éptimas de confort, de acuerdo con la capacidad
productiva definida. Este proceso es clave para el posicionamiento del bar como un espacio
de encuentro agradable y de calidad.

b) Procesos de produccion y operacion gastronémica

Este proceso incluye todas las actividades relacionadas con la preparacion y despacho de
bebidas y alimentos, tales como la elaboracidn de tragos de autor, el servicio de cervezas
artesanales y la preparacion de tablas. Se considera la coordinacion entre barra y cocina para
minimizar tiempos de espera y asegurar la calidad del producto entregado.

Dentro de este proceso también se contempla el control y reposicién de insumos, la correcta
manipulacion de alimentos, el cumplimiento de normas sanitarias vigentes y la limpieza
periddica de las dreas de trabajo. Esta gestion operativa permite mantener la continuidad del
servicio y asegurar estandares consistentes de calidad.

c) Procesos de gestion administrativa y control

Este proceso tiene como objetivo asegurar el correcto funcionamiento interno del bar—
restobar, abarcando tareas de planificacion, control y apoyo a la operacion. Entre sus
principales funciones se encuentran el control financiero del negocio (registro de ventas,
costos y pagos), la gestion de proveedores, el control de inventarios y la administracion del
personal.

Asimismo, se considera la programacién de turnos, el cumplimiento de la normativa laboral
y sanitaria, y la evaluacién periddica del desempeiio operativo. Este proceso resulta
fundamental para garantizar la sostenibilidad econémica del proyecto y la correcta
asignacion de los recursos disponibles.

d) Proceso de abastecimiento y gestidn de proveedores

Este proceso contempla la planificacidn, seleccién y evaluacién de proveedores, asi como la
compra y recepcion de insumos necesarios para la operacién del bar. Incluye el control de
inventarios, la verificacion de calidad y fechas de vencimiento, y la reposicién oportuna de
productos criticos, con el fin de evitar quiebres de stock que afecten la continuidad del
servicio.



3.2. DIAGRAMA DE FLUJO

Los diagramas de flujo entregan una representacion visual de los servicios y productos
ofrecidos por el Bar, detallando cada etapa del proceso. Estos diagramas permiten identificar de
forma clara y ordenada los pasos a seguir desde el ingreso al local hasta la obtencion del
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servicio/producto final, asegurando una experiencia integral a los usuarios.

3.2.1. Diagrama de flujo del proceso del servicio

El diagrama 3-1 muestra el proceso que debe seguir el consumidor al ingresar al local. El proceso
incluye los pasos de atencion al cliente, analisis del producto, decisién de compra, pago y emisidon
de boleta, entre otros. El siguiente diagrama facilita la visualizacion del flujo de actividades para

optimizar la experiencia del servicio y mejorar la eficiencia del proyecto.
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Fuente: Elaboracion propia en base al proceso de compras establecido
Diagrama 3-1. Diagrama de flujo del proceso de servicio
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3.2.2. Seleccion de equipos

Los equipos necesarios para la ejecucion del proyecto constan de lo siguiente:

3.2.2.1. Elementos de oficina administracion

La siguiente tabla, muestra la valorizacion de los equipos necesarios para la instalacion de
oficina de administracidn.

Tabla 3-1. Valorizacién equipos oficina

N°ITEM | ITEM CANTIDAD | VALORU |VALORTOTAL
1 Computador 1 $479.000| $  479.000
2 Impresora 1 $279.990| $ 279.990
3 Escritorio 1 $113990| $ 113.990
4 Silla 1 $ 99.900| $ 99.900
5 Silla visita 2 $ 34990 $ 69.980
6 Estante 1 $ 68.990| $ 68.990
7 Smartphone 1 $189.900 | $ 189.900
Total CLP $ 1.301.750

Total UF 33,24

3.2.2.2. Equipamiento para atencién de publico

Tabla 3-1. Valorizacién equipos oficina

Area N° ITEM ITEM CANTIDAD VALOR U VALOR TOTAL
Barra 1 Taburete alto S 55.000 | S  330.000
Barra 2 Mueble barra 1 S 650.000 | S 650.000
Salén 3 Mesas 12 S 70.000 | S 840.000
Saldn 4 Sillas 30 S 35.000 | $ 1.050.000
Terraza 5 Mesa para exterior 4 S 90.000 | $ 360.000
Terraza 6 Silla exterior 14 S 45.000 | $ 630.000
Terraza 7 Calefactor exterior 2 S 180.000 | S 360.000

Total CLP S 4.220.000

Total UF 107,77
3.2.2.3. Equipamiento de cocina y tras barra

Tabla 3-1. Valorizacién equipos oficina
Area N° ITEM ITEM CANTIDAD| VALORU |VALOR TOTAL

Tras Barra 1 Mesén de trabajo acero 1 S 450.000| S  450.000
Tras Barra 2 Refrigerador vertical bebidas 1 S 672900 S 672.900
Tras Barra 3 Refrigerador bajo meson 1 S 550.000| $§ 550.000
Tras Barra 4 Magquina de hielo 1 S 867900 S 867.900
Tras Barra 5 Lavacopas industrial 1 S 1.800.000| S 1.800.000
Tras Barra 6 Sistema cerveza (kegerator) 1 S 850.000| $ 850.000
Tras Barra 7 Regulador CO2 + baldn 1 S 180.000| $ 180.000
Tras Barra 8 Set cocteleria profesional 2 $ 190.900| S 381.800

Cocina 9 Cocina/encimera industrial 1 S 950.000| S 950.000

Cocina 10 Plancha eléctrica 1 $ 650.000| S 650.000

Cocina 11 Freidora eléctrica doble 1 $ 650.000| S 650.000

Cocina 12 Campana extractora 1 $ 1.100.000| $ 1.100.000
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Cocina 13 Mesén acero inoxidable 2 $ 550.000| S 1.100.000
Cocina 14 Lavaplatos industrial 1 $ 179.900| S 179.900
Cocina 15 Refrigerador alimentos 1 $ 750.000| S 750.000
Cocina 16 Freezer alimentos 1 S 650.000| S 650.000
Cocina 17 Microondas industrial 1 $ 180.000| S 180.000
Cocina 18 Utensilios cocina 1 S 450.000| S  450.000
Servicio 19 Vasos y copas 228 S 1.800| $ 410.400
Servicio 20 Platos y cubiertos 120 S 1.750| $§  210.000
Total CLP $13.032.900
Total UF 332,84
3.2.2.4. Equipamiento de seguridad, bodega, caja y limpieza
Tabla 3-1. Valorizacién equipos oficina
Area N° ITEM ITEM CANTIDAD| VALORU |VALORTOTAL
Bodega 1 | Estanteria metdlica 3| $ 140.000 | $ 420.000
Bodega 2 | Contenedores sanitarios 121 S 8.000| $ 96.000
Bodega 3 | Carro transporte 1S 75.000 | S 75.000
Caja 4 | Sistema POS + software 1| S 450.000| $ 450.000
Caja 5 | Impresora térmica 2 S 85.000 | S  170.000
Caja 6 | Gaveta de dinero 1|$ 65.000 | $ 65.000
Limpieza 7 | Carro de aseo S 55.000 | S 55.000
Limpieza 8 | Basureros diferenciados 41 S 25.000 | S  100.000
Seguridad 9 | Extintor PQS 6 kg 3/S 55.000 | S  165.000
Seguridad 10 | Sefialética seguridad 1|8 90.000 | $ 90.000
Seguridad 11 | Botiquin 1S 35.000 | S 35.000
Seguridad 12 | lluminacién de emergencia 2| S  45.000 | $ 90.000
Total CLP $ 1.811.000
Total UF 46,25

El total del equipamiento necesario para la operacion del bar representa la suma de 486,86 UF
(equivalente a CLP $19.063.900.-), de este monto 449,17 UF corresponden a inversién en activo
fijos.

3.3. PROYECTOS COMPLEMENTARIOS

No se contemplan proyectos complementarios adicionales en esta etapa inicial. Sin
embargo, a medida que el bar gane estabilidad y se pueda evaluar el comportamiento del
mercado, se considerard la posibilidad de implementar proyectos complementarios que puedan
enriquecer la experiencia del consumidor.

3.4. LAY-OUT

El local contard con un area de 248 m? para formar el bar como una zona de descanso,
bodega, cocina, oficina para el personal y bafios. Cada area se puede observar en la figura 3-25.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3-25: Lay-out bar
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3.5. DETERMINACION DE INSUMOS, PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS.

A continuacién, se presentan los insumos, productos y subproductos necesarios para
llevar a cabo la oferta del bar, los valores mensuales estan considerados en base al estudio de la
demanda realizado, estimando un consumo mensual de 340 clientes:

3.5.1. Insumos de cocteleria

En la Tabla 3-5 se presentan los detalles de los insumos necesarios relacionados con
produccién de tragos, tanto de autor como cldsicos y cervezas.

Tabla 3-5. Insumos de cocteleria

Insumo Cantidad Costo unitario Costo Costo mensual Costo

(CLP) unitario UF (CLP) mensual UF
Pisco (750 cc) 10 S 8.000 0,20 S 80.000 2,04
Ron (750 cc) 5 S 9.000 0,23 S 45.000 1,15
Vodka (750 cc) 5 S 8.500 0,22 S 42.500 1,09
Gin (750 cc) 7 S 10.000 0,26 S 70.000 1,79
Triple sec / licores 4 S 9.500 0,24 S 38.000 0,97
Mixers (bebidas, tdnica) 170 S 700 0,02 S 119.000 3,04
Jugos naturales/concentrados 119 S 900 0,02 S 107.100 2,74
Jarabes y azucar liquida 27 S 1.200 0,03 S 32.400 0,83
Frutas citricas 51 S 1.800 0,05 S 91.800 2,34
Hielo 340 S 200 0,01 S 68.000 1,74
Totales S 693.800 17,72

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2. Insumos de cocina

En la Tabla 3-6. se detallan los insumos necesarios en cuanto a la produccién de alimentos
complementarios a la oferta de liquidos.

Tabla 3-6. Insumos de cocina

Insumo Cantidad Costo unitario Costo Costo mensual Costo

(CLP) unitario UF (CLP) mensual UF
Papas prefritas 41 S 2.500 0,06 S 102.500 2,62
Aceite de fritura 17 S 1.800 0,05 S 30.600 0,78
Empanaditas / nuggets 27 S 4.200 0,11 S 113.400 2,90
Quesos y fiambres 24 S 6.500 0,17 S 156.000 3,98
Pan / tortillas 136 S 250 0,01 S 34.000 0,87
Salsas y aderezos 7 S 3.200 0,08 S 22.400 0,57
Condimentos y especias 1 S 8.000 0,20 S 8.000 0,20
Servilletas 680 S 15 0,00 S 10.200 0,26
Totales S  477.100 12,18

Fuente: Elaboracion propia

3.7.4. Insumos de limpieza

Estos productos estdn orientados a cumplir con los estdndares de limpieza del local. En la
Tabla 3-7.
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Tabla 3-7. Insumos de limpieza

3.6.

Insumo Cantidad | Costo unitario (CLP) | Costo unitario UF | Costo mensual UF
Detergente lavaloza 8 $2.000 0,05 0,41
Limpiador multiuso 6 $1.500 0,04 0,23

Desinfectante clorado 10 $1.200 0,03 0,31
Alcohol gel 4 $2.900 0,07 0,30
Papel higiénico 40 $700 0,02 0,72
Toalla de papel 25 $990 0,03 0,63
Bolsas de basura 120 $120 0,00 0,37
Esponjas y paios 12 $500 0,01 0,15
Guantes desechables 60 $250 0,01 0,38
Totales 3,49

FLEXIBILIDAD Y RENDIMIENTO

Fuente: Elaboracion propia

El bar esta disefado exclusivamente para actividades de entretenimiento y venta de
tragos y comida complementaria, permitiendo también reservas del local para eventos
especiales. La operacién del Bar permite gestionar eficientemente aumentos en la demanda en
cuanto a los eventos y ventas de productos, garantizando tiempos minimos de espera y
ofreciendo un servicio agil y adaptable a las necesidades del cliente.

3.7.

CONSUMO DE ENERGIA

Adicional a los gastos en la adquisicién de productos e insumos, se deben contemplar los

gastos generados por el consumo de energia eléctrica, agua potable y otros.

3.7.1. Consumo de electricidad

El consumo de electricidad del bar—restobar se divide en tres grandes categorias:
e Equipos administrativos

e Equipos operativos (barra y cocina)

e Sistema de

iluminacion

A continuacidn, se presenta el analisis del consumo eléctrico de cada categoria:

3.7.1.1.

Equipos administrativos

Los equipos administrativos corresponden a aquellos utilizados para la gestion, control y
operacion interna del bar, tales como sistemas de punto de venta, equipos computacionales y
dispositivos de conectividad, los cuales resultan esenciales para el correcto funcionamiento del

negocio (ver tabla 3-8)

Tabla 3-8. Consumo equipos administrativos

Tl el ETes kWh por | Valor kWh kWh por Total mensual Total mensual
dia () mes () (UF)
Notebook administrativo 1,8 192 36 S 6.912 0,18
Sistema POS + pantalla 2,5 192 50 S 9.600 0,25
Impresoras térmicas (2) 0,8 192 16 S 3.072 0,08
Router internet 0,15 192 4,5 S 864 0,02
Total 106,5 $20.448 0,52

Fuente: Elaboracion propia
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3.7.1.2. Sistema de iluminacidén

El sistema de iluminacién del bar-restobar cumple un rol fundamental tanto en la
operatividad del local como en la experiencia del cliente, ya que contribuye a generar un
ambiente cdlido y acorde al concepto del proyecto. Para este andlisis se considera el uso
predominante de iluminacién LED, debido a su eficiencia energética y menor consumo eléctrico.
El detalle del consumo de cada area se muestra en la tabla 3-9.

El consumo de iluminacioén se divide en:

e |luminacidn interior del saldn,

e lluminacién de barra,

e |luminacién de cocina,

e |luminacidn exterior y terraza,

e lluminacion de seguridad y emergencia.

Tabla 3-9. Consumo sistema de iluminacién

3.7.1.3.

o kWh por | Valor kWh | kWh por | Total mensual | Total mensual
dia (S) mes () (UF)
Iluminacidn salén interior (LED) 6 192 120 $23.040 0,59
Iluminacidn barra 2,5 192 50 S 9.600 0,25
Iluminacidn cocina 3 192 60 $11.520 0,29
lluminacidn terraza y exterior 2 192 40 S 7.680 0,20
Iluminacién emergencia 0,5 192 15 S 2.880 0,07

Total 285 $54.720 1,40

Fuente: Elaboracidn propia

Consumo de agua potable

El consumo de agua potable en el bar-restobar es un componente relevante dentro de
los costos operacionales, ya que se utiliza principalmente en los servicios higiénicos, lavamanos,
lavado de utensilios y cristaleria, asi como en actividades de apoyo a la operacion de cocina y

barra.

Para estimar el

consumo mensual

de agua potable se consideran supuestos

conservadores, basados en la demanda proyectada del proyecto, el nimero de clientes
atendidos, el personal operativo y los dias de funcionamiento mensual. Todo lo anterior se
calcula considerando 20 dias de operacién mensual. (Ver tabla 3-10)

Tabla 3-10. Consumo agua potable

Uso Consumo diario Consumo Consumo Costo Costo en
(litros) mensual (litros) mensual (m3) | mensual (S) UF
WC clientesy 200 4.000 4 $3.480 0,09
personal
Lavamanos 120 2.400 2,4 $2.088 0,05
Lavado lozay 300 6.000 6 $5.220 0,13
cristaleria
Cocina y barra 100 2.000 2 $1.740 0,04
(preparacion)
Total 14,4 $12.528 0,32

Fuente: Elaboracion propia
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3.7.2. Servicios adicionales

Ademas de los costos asociados a energia eléctrica y agua potable, el proyecto debe
contemplar gastos mensuales por servicios basicos complementarios y seguros, necesarios para
garantizar la continuidad operativa, el control administrativo y la seguridad del bar-restobar.
Estos costos incluyen conectividad (internet), comunicaciones, sistemas de pago y emision de
boletas, seguros y el arriendo del inmueble, entre otros. En la tabla 3-11 se detallan los costos
mensuales asociados a cada uno de estos servicios:

Tabla 3-11. Servicios adicionales

Servicios Precio UF
mensual ($)

Internet (fibra dptica) $25.000 0,64

Telefonia moévil (1 plan administracién) $12.000 0,31
Sistema POS / software punto de venta (licencia) $30.000 0,77
Transbank (arriendo + mantencién) $15.000 0,38
Software contabilidad / facturacidn $40.000 1,02
Seguro contra incendio y robo $45.000 1,15
Arriendo local comercial $1.200.000 30,65
Total $1.367.000 34,92

Fuente: Elaboracidn propia

A continuacion, se presenta una Tabla resumen que integra los gastos mensuales en
energia eléctrica, agua potable y otros servicios. Esta tabla permite visualizar de manera
consolidada los costos en pagos de servicios necesarios para la operacion del bar. (ver tabla 3-
12).

Tabla 3-12. Resumen pago de servicios

Servicios Precio Mensual Precio Mensual
($) (UF)

Enlerg!a $75.168 1,92

Eléctrica

I.nsur.nos de $154.400 3,49

limpieza

Agua potable $12.528 0,32

Otros $1.367.000 34,92

Total $1.609.096 40,65

Fuente: Elaboracion propia

3.8. PROGRAMAS DE TRABAJO Y TURNOS

En funcidn de los resultados de la encuesta aplicada y considerando el comportamiento
esperado de la demanda, se define un horario diferenciado segin el dia de la semana. El bar
operard de lunes a jueves entre las 19:00 y la 01:00 horas, mientras que los dias viernes y sabado
extenderd su horario desde las 18:00 hasta las 02:00 horas. Este esquema permite captar la
demanda after office temprana y la mayor afluencia nocturna de fin de semana, totalizando 40
horas semanales de funcionamiento, en coherencia con la jornada laboral legal.

En la tabla 3-13 se muestra la distribucién de los turnos asociados al personal a cargo de
la atencidn al cliente:



38

Tabla 3-13. Jornada personal atencion al cliente

Dia Horario del Bar Horas diarias
Lunes 19:00 - 01:00 6
Martes 19:00 - 01:00 6
Miércoles 19:00 - 01:00 6
Jueves 19:00 - 01:00 6
Viernes 18:00 - 02:00 8
Sdbado 18:00 - 02:00 8
Total semanal 40

Fuente: Elaboracidn propia

3.9. PERSONAL DE OPERACIONES, CARGOS, PERFILES Y SUELDOS

En este apartado se detallan los perfiles del personal operativo del bar, incluyendo su
cargo, responsabilidades y nivel de remuneraciones. La definicién de la dotacién considera el
tamafio del proyecto, el horario de funcionamiento y la necesidad de optimizar los costos
laborales en la etapa inicial, asegurando al mismo tiempo una adecuada calidad en la atencidn al
cliente y el cumplimiento de la normativa laboral vigente:

3.9.1. Administrador / Encargado del local

e Cargo: Administrador general del bar—restobar.

e Perfil: Profesional o técnico en administraciéon de empresas, ingenieria comercial o
carrera afin, o persona con experiencia comprobable en la administracion de bares,
restaurantes o establecimientos de servicios. Se valoran habilidades de liderazgo,
organizacién, control operativo y atencidén al cliente.

e Sueldo bruto: $1.200.000.-

e Funciones:

o Supervisar la operacidn diaria del bar—restobar.

Coordinar y controlar al personal operativo.

Gestionar compras, proveedores e inventarios.

Supervisar ingresos, egresos y cumplimiento presupuestario.

Coordinar acciones basicas de marketing y redes sociales.

Velar por el cumplimiento de normativas sanitarias, laborales y de seguridad.

Apoyar la operacidn en horarios de mayor demanda cuando sea necesario.

O 0O O O O ©O

3.9.2. Bartender / Atencién de barra (40 horas)

e Cargo: Bartender y encargado de barra.

e Perfil: Persona con experiencia en cocteleria basica y atencidon de publico en bares o
restaurantes. Se valoran conocimientos en tragos clasicos y de autor, rapidez, orden y
responsabilidad en el manejo de alcohol.

e Sueldo bruto: $800.000.-

e Funciones:

o Preparary servir tragos, cervezas y bebidas.

Atender a clientes en barra.

Mantener el orden y limpieza del drea de barra.

Controlar insumos de cocteleria.

Apoyar el cierre del local y la limpieza general.

Operar el sistema POS cuando corresponda.

O O O O O
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3.9.3. 2 empleados Garzén / Atencidon en mesas (40 horas)

e (Cargo: Garzdén y encargado de atencidn en mesas.

e Perfil: Persona con experiencia en atencidn al cliente en bares o restaurantes, con
habilidades comunicacionales, buena presentacion personal y orientacién al servicio. Se
valora experiencia previa en atencién nocturna y trabajo bajo presion.

e Sueldo bruto: $600.000.-

e Funciones:

o Atender a clientes en mesas del salon interior y terraza.
o Tomar pedidos y coordinarlos con barra y cocina.
o Entregar pedidos y verificar satisfaccion del cliente.
o Mantener orden y limpieza de mesas y area de atencion.
o Apoyar en el cierre del local y orden general.
o Colaborar con el bartender en horas de alta demanda.
3.9.4. Ayudante de cocina / Apoyo operativo (jornada parcial) (opcional segin demanda)

e Cargo: Ayudante de cocina y apoyo operativo.

e Perfil: Persona con experiencia basica en cocina o manipulacién de alimentos, idealmente
con curso de manipulador de alimentos. Capacidad para apoyar tareas simples y trabajar
en equipo.

e Sueldo bruto estimado: $600.000.-

e Funciones:

o Preparar picoteo y platos simples.
o Apoyar en limpieza de cocina y utensilios.
o Mantener orden y correcta manipulacion de alimentos.
o Apoyar al garzéon y bartender en horas punta.
La tabla 3-14, muestra el resumen de los colaboradores del area operativa del BAR:
Tabla 3-14. Resumen remuneraciones personal operativo
Cargo Renta imponible Renta imponible Renta imponible | Renta imponible
& mensual CLP mensual UF anual CLP anual UF
Administrador $1.200.000 30,65 $14.400.000 367,75
Bartender $800.000 20,43 $9.600.000 245,17
Garzén $600.000 15,32 $7.200.000 183,88
Garzén $600.000 15,32 $7.200.000 183,88
Ayudante de $600.000 15,32 $7.200.000 183,88
CocClina
Total (5) $3.800.000 97,05 $45.600.000 1164,54
Fuente: Elaboracion propia
3.10. INVERSIONES EN EQUIPOS Y EDIFICACIONES

Este item estd destinado a determinar el total de las inversiones que se necesitara para
gue el bar se encuentre operativo.

3.10.1. Inversidn en equipos y mobiliario

A continuacién, en la tabla 3-15 se muestra un resumen con la seleccién de equipos y
mobiliario necesarios para cumplir con la operatividad del bar (cada item fue detallado en el

punto 3.2.)



40

Tabla 3-15. Seleccién de equipos (Activo fijo)

3.10.2. Remodelacién del terreno

Para el desarrollo del proyecto se ha definido el arriendo de un inmueble ubicado en la
comuna de El Quisco, con un costo mensual de arriendo de $1.200.000 (30,65 UF). El contrato de
arriendo considera, ademas, una garantia equivalente a un mes de arriendo, la cual debera ser
desembolsada al inicio del contrato y sera recuperable al término de este, sujeto a las condiciones

establecidas.

Con el fin de habilitar el inmueble para su uso como bar—restobar, es necesario realizar una
serie de remodelaciones y adecuaciones que permitan cumplir con los requisitos normativos,
operativos y de seguridad exigidos para este tipo de establecimiento, asi como ofrecer un espacio

Seleccion de equipos Cantidad | Valor unitario (S) | Valor total ($) | Total (UF)
Taburete alto 6 S 55.000 S 330.000 8,43
Mueble barra / backbar 1 S 650.000 S 650.000 16,60
Mesén de trabajo acero 1 S 450.000 S 450.000 11,49
Refrigerador vertical bebidas 1 S 672.900 S 672.900 17,18
Refrigerador bajo mesén 1 $ 550.000 S 550.000 | 14,05
Maquina de hielo 1 S 867.900 S 867.900 22,16
Lavacopas industrial 1 $1.800.000 S 1.800.000 45,97
Sistema cerveza (kegerator) 1 S 850.000 S 850.000 | 21,71
Regulador CO2 + baldén 1 S 180.000 S 180.000 4,60
Estanteria metdlica 3 S 140.000 S 420.000 10,73
Carro transporte 1 S 75.000 S 75.000 1,92
Sistema POS + software 1 S 450.000 S 450.000 11,49
Impresora térmica 2 S 85.000 S 170.000 4,34
Gaveta de dinero 1 S  65.000 S 65.000 1,66
Cocina/encimera industrial 1 S 950.000 S 950.000 24,26
Plancha eléctrica 1 S 650.000 S 650.000 16,60
Freidora eléctrica doble 1 S 650.000 S 650.000 16,60
Campana extractora 1 $1.100.000 S 1.100.000 28,09
Mesén acero inoxidable 2 S 550.000 S 1.100.000 28,09
Lavaplatos industrial 1 $ 179.900 S 179.900 4,59
Refrigerador alimentos 1 $ 750.000 S 750.000 | 19,15
Freezer alimentos 1 S 650.000 S 650.000 16,60
Microondas industrial 1 $ 180.000 S 180.000 4,60
Mesas 12 S 70.000 S 840.000 21,45
Sillas 30 S 35.000 S 1.050.000 26,82
Extintor PQS 6 kg 3 S 55.000 S 165.000 4,21
lluminacién de emergencia 2 S 45.000 S 90.000 2,30
Mesa para exterior 4 S 90.000 S 360.000 9,19
Silla exterior 14 S 45.000 S 630.000 16,09
Calefactor exterior 2 S 180.000 S 360.000 9,19

Total $17.235.700 440,17

Fuente: Elaboracion propia

funcional y atractivo para los clientes.

Las principales adecuaciones consideradas son las siguientes:

Demoliciéon y redistribucion de espacios interiores: Se contempla la modificacion de
tabiques y la redistribucién del espacio interior para adaptar el inmueble a la nueva
funcién, permitiendo la correcta delimitacidon de areas como salén de atencién al publico,

barra, cocina, bafios, bodega y oficina administrativa.

Adecuacion de area de barra y cocina: Se realizardn obras menores para habilitar el area
de barra y cocina ligera, considerando revestimientos adecuados, instalaciones eléctricas
y sanitarias, y espacios compatibles con el equipamiento definido para el proyecto,

asegurando condiciones higiénicas y operativas adecuadas.
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e Remodelacion y acondicionamiento de bafios: Los bafos existentes deberan ser
remodelados o adaptados para cumplir con las exigencias sanitarias vigentes, asegurando
condiciones de higiene, accesibilidad y capacidad acorde al aforo proyectado del local.

e Adecuacion de instalaciones eléctricas y sanitarias: Se contempla la revisidon y
adecuacién de las instalaciones eléctricas y de agua potable, de modo de soportar el
consumo asociado a los equipos de barra, cocina e iluminacion, garantizando la seguridad
del local y el cumplimiento normativo.

e Habilitacion de terraza y dreas comunes: Se considera la adecuacion de areas exteriores
destinadas a terraza, incluyendo mejoras en piso, iluminacidn y delimitacion del espacio,
con el objetivo de complementar la experiencia del cliente y aumentar la capacidad de
atencion.

e Terminaciones y acondicionamiento estético: Finalmente, se realizaran trabajos de
pintura, revestimientos y terminaciones generales, orientados a crear un ambiente calido
y coherente con el concepto del bar—restobar.

El costo total estimado de estas remodelaciones y adecuaciones asciende aproximadamente
a $12.385.431 (316,30 UF), monto que sera considerado dentro de la inversion inicial del
proyecto como parte de los costos de instalacién y puesta en marcha.

3.11. INVERSIONES EN CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es fundamental para cubrir los gastos operativos del proyecto en sus
primeros meses de operacidn hasta que genere ingresos suficientes para ser autosostenible.

3.11.1. Ingresos por ventas

Para el calculo de los ingresos por ventas, se considerd la demanda mensual estimada de
336 personas para el afo 1 (ver tabla 2-5). En cuanto al precio, se determind un consumo
estandar establecido en el punto 2.5, fijandose un precio promedio de 0,31 UF ($12.000). Esto
generaria ingresos mensuales proyectados desde $11.094.736, equivalentes a 283,34 UF.

Tabla 3-16. Estimacion de ingresos por ventas

ITEM Ano 1
Demanda m?nsual 914
promedio
Precio promedio ($) | 12.000 Ingresos ($) $11.094.736.-
Precio (UF) 0,31 Ingresos (UF) 283,34

Fuente: Elaboracién propia

Adicionalmente, se considera un incremento mensual del 3% en los ingresos debido a la
implementacién de estrategias de marketing y promocién, cuyo objetivo es captar un publico
mas amplio y posicionar el bar como una oferta solida.

La tabla 3-17. muestra los ingresos proyectados para el afno 1, se considera que los
primeros meses no se generaran mayores ingresos por ventas, ya que estaran destinados a la

puesta en marcha del proyecto.

Tabla 3-17. Ingresos por ventas afio 1

ITEM |Mes 1|Mes 2| Mes 3 | Mes 4 | Mes5 | Mes 6 | Mes 7 | Mes 8 | Mes 9 | Mes 10 | Mes 11 “:;S
Ingresos
e | 31,80 | 63,60 |127,20( 222,60 | 318,00 381,60| 318,00 | 381,60 | 508,79 | 540,59 | 635,99 | 635,99

Fuente: Elaboracion propia
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3.11.2. Ingresos por ventas

Los ingresos por ventas del proyecto se generaran principalmente a partir de la
comercializacién de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, complementadas con una oferta de
picoteo y preparaciones simples. En términos operativos, la venta se materializa a través del
servicio en saldn interior, barra y terraza, donde el cliente consume productos dentro del local.

Para la estimacion de ingresos se considera un consumo promedio por cliente (venta
promedio) definido en el capitulo de analisis de precios, junto con la demanda mensual estimada
para el afio 1. Adicionalmente, con el propdsito de incorporar un criterio conservador, se
incorpora un factor de ajuste por ventas efectivas, que representa posibles pérdidas asociadas a
variaciones de demanda, cortes operativos, mermas por preparacion o productos no vendidos
en determinados periodos.

Se considera que durante los primeros dos meses no se generaran ingresos por ventas,
debido a que este periodo se destina a la puesta en marcha del proyecto, incluyendo habilitacion
del local, pruebas operativas, contratacion y capacitacion del personal, promocién inicial y
ajustes de funcionamiento.

La Tabla 3-18 presenta la proyeccion de ingresos mensuales por ventas para el afio 1,
considerando: demanda mensual y venta promedio.

Tabla 3-18. Ingresos por ventas afo 1

Mes Venta Demanda Ventas
promedio (UF) | mensual (clientes) | brutas (UF)

Mes 1 0,31 84 31,80
Mes 2 0,31 167 63,60
Mes 3 0,31 335 127,20
Mes 4 0,31 586 222,60
Mes 5 0,31 837 318,00
Mes 6 0,31 1004 381,60
Mes 7 0,31 837 318,00
Mes 8 0,31 1004 381,60
Mes 9 0,31 1339 508,79
Mes 10 0,31 1423 540,59
Mes 11 0,31 1674 635,99
Mes 12 0,31 1674 635,99
TOTAL
ANUAL 10.963 4165,76

Fuente: Elaboracion propia

3.11.3. Costos variables / fijos

En el proyecto, los costos se clasifican en costos variables y costos fijos, en funcién de su
comportamiento frente a las variaciones en el nivel de ventas y demanda del bar.

Costos variables

Los costos variables corresponden a aquellos gastos que varian directamente en funcion
del nivel de actividad del negocio, es decir, aumentan o disminuyen segun la cantidad de
clientes atendidos y el volumen de ventas realizado.

En el caso del bar—restobar, los principales costos variables estdn asociados a:

e Compra de insumos para cocteleria (destilados, licores, jugos, bebidas, hielo).
e Insumos para cocina ligera y picoteo (alimentos, aceites, condimentos).
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e Insumos desechables o de reposicion directa (servilletas, sorbetes, vasos
desechables, entre otros).

e Consumo de ciertos servicios directamente vinculados al volumen de operacién,
como agua y electricidad asociada al uso de equipos durante la atencién al
publico.

Para el ejercicio, se consideran los costos variables relacionados con la venta de cerveza
artesanal y picoteo + trago de autor (venta promedio $12.000.-, 0,31 UF).

Tabla 3-19. Costos variables de produccién

Producto / Servicio Costo .de fabricacién Costo ('ie f-abricacién
unitario (CLP) unitario (UF)

Cerveza artesanal $2.194 0,056

Trago de autor $2.100 0,054

Trago de autor + picoteo $5.556 0,142

Fuente: Elaboracidn propia

Estos costos presentan una relacién directa con la demanda, por lo que su correcta
estimacion resulta fundamental para determinar el margen de contribucién del proyecto y
evaluar su rentabilidad.

Costos fijos

Los costos fijos corresponden a aquellos gastos que se mantienen relativamente
constantes en el corto plazo, independientemente del nivel de ventas o de la cantidad de
clientes atendidos. Estos costos son necesarios para asegurar el funcionamiento continuo del
bar—restobar.

Dentro de los principales costos fijos del proyecto se consideran:

e Arriendo del local.

e Remuneraciones del personal, incluyendo administrador, bartender, garzén y
ayudante de cocina.

e Consumo base de energia eléctrica y agua potable, asociado a la operacién
minima del local.

e Servicios basicos y administrativos, tales como internet, telefonia, sistema POS y
software de apoyo.

e Seguros asociados al funcionamiento del local (incendio, robo u otros).

e Gastos generales de mantencion y limpieza.

Estos costos corresponden a 137,7 UF y deben ser cubiertos aun en escenarios de baja
demanda, por lo que su andlisis resulta clave para la determinacidn del capital de trabajo y el
punto de equilibrio del proyecto.

3.11.4. Método déficit maximo acumulado

Para determinar el capital de trabajo necesario se utilizara el método déficit maximo
acumulado, para esto se considera los 12 primeros meses en donde en el mes 4 se provoca el
mayor déficit acumulado con un valor de 316,80 UF, estos valores se muestran en la tabla 3-20.

Se debe considerar que se hizo la estimacion de que en los dos primeros meses no se
generaran ingresos y que solo un porcentaje de la demanda esperada sera real.
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Tabla 3-20. Calculo capital de trabajo segin método déficit maximo acumulado

Mes %ventas Q ventas Ingresos | Costos fijos co.stos Saldo L

variables acumulado
1 7% 117 36,32 137,70 16,34 -117,72 -117,72
2 15% 251 77,83 137,70 35,02 -94,90 -212,62
3 25% 418 129,71 137,70 58,37 -66,36 -278,98
4 35% 586 181,59 137,70 81,72 -37,82 -316,80
5 50% 837 259,42 137,70 116,74 4,98 -311,82
6 60% 1004 311,30 137,70 140,09 33,52 -278,31
7 50% 837 259,42 137,70 116,74 4,98 -273,33
8 70% 1172 363,19 137,70 163,43 62,05 -211,28
9 85% 1423 441,01 137,70 198,46 104,86 -106,42
10 90% 1506 466,95 137,70 210,13 119,12 12,70
11 100% 1674 518,84 137,70 233,48 147,66 160,36
12 100% 1674 518,84 137,70 233,48 147,66 308,02

Fuente: Elaboracién propia

3.12. Costos de instalacidn y puesta en marcha

La puesta en marcha del proyecto requiere incurrir en gastos de caracter no recurrente,
gue se realizan por Unica vez al inicio de |la operacion. Estos costos permiten habilitar el local,
cumplir con los permisos exigidos y ejecutar acciones iniciales de posicionamiento del bar—
restobar.

A continuacidén, se presenta el desglose de los principales costos de instalacién y puesta en
marcha:

Tabla 3-21. Costos de instalacion y puesta en marcha

Gastos de puesta en marcha Valor (CLP) | Valor (UF)
Marketing de apertura (lanzamiento, RRSS, graficas) | S 1.500.000 | 38,31
Péagina web / presencia digital (landing + dominio) $  200.000 5,11
Tramites y asesoria legal/contable inicial S 150.000 3,83
Mes de garantia arriendo (1 mes) S 1.200.000 | 30,65
Patente comercial municipal $13.000.000 | 332,00
Notaria (contratos, declaraciones, autorizaciones) S 80.000 2,04
Permisos/regularizaciones sanitarias y certificaciones | $ 250.000 6,38
Sefialética obligatoria y habilitacion basica seguridad | S 150.000 3,83
Remodelacidn y adecuacion del local $12.385.431| 316,30
TOTAL $28.915.431 | 738,45

Fuente: Elaboracidn propia

3.13. COSTOS DE IMPREVISTOS

Los costos de imprevistos son aquellos gastos inesperados y que no estan considerados,
los cuales pueden ocurrir en cualquier momento de la etapa de implementacién del proyecto, ya
sea durante la construccidn o puesta en marcha. Se decide aplicar un costo de imprevistos del
7% del valor total de la inversidn inicial ante cualquier eventualidad que pueda ocurrir. Dichos
costos se representan en la tabla 3-23:

Tabla 3-22. Costos de imprevistos
Monto (S) | Monto (UF)
$2.024.080 51,69

Fuente: Elaboracion propia

Costos imprevistos (7%)
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3.14. RESUMEN INVERSION INICIAL DEL PROYECTO

La tabla 3-23 muestra un resumen de los items a considerar para la inversion inicial del
proyecto:

Tabla 3-23. Resumen inversion inicial

ITEM MONTO ($) | MONTO (UF)
Activo fijo $17.235.700 440,17
GPM $28.915.431 738,45
Capital de trabajo $12.405.111 316,80
Imprevistos (7%) $2.024.080 51,69
Total $60.580.140 1547,11

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 4: EVALUACION ECONOMICA
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4. EVALUACION ECONOMICA

La evaluaciéon econdmica, es la parte final del proyecto, en la cual mediante el uso de
indicadores econdmicos (VAN, TIR, PRI e IVAN) se puede determinar la rentabilidad y viabilidad
del proyecto, ayudando a decidir si es factible llevar a cabo su implementacion.

En el presente proyecto, se realizara el analisis de los indicadores econdmicos mencionados
considerando cuatro modalidades: primero, a través de un flujo de caja puro; posteriormente,
mediante flujos de caja que incorporan financiamiento externo en porcentajes del 25%, 50% vy
75%.

4.1. CONSIDERACIONES A UTILIZAR

4.1.1. Horizonte del proyecto

El horizonte del proyecto se ha definido en 5 afios dado que es un plazo razonable para
evaluar la viabilidad y rentabilidad del Bar. Este periodo permite observar el desarrollo del
negocio, medir su desempeno en el mercado y alcanzar la estabilidad operativa necesaria para
recuperar la inversion inicial.

4.1.2. Tasa de descuento

La tasa de descuento representa el retorno minimo exigido por el inversionista a la
inversion del proyecto, debido a que tiene renunciar a un uso alternativo de recursos, los cuales
pueden ser invertidos en su mejor alternativa de negocio.

Para determinar la tasa de descuento se utilizara el modelo de valoracidn de activos de
Capital (CAPM), que considera tres elementos: la tasa libre de riesgo, la prima de riesgo del
mercado y el coeficiente beta, que mide la sensibilidad del proyecto frente a las fluctuaciones del
mercado.

La férmula del método CAPM es la siguiente:

CAPM =Ry + (R, —R;) *B+Rp
Fuente: Material USM-Evaluacion de proyectos
Ecuacidn 4-1. Calculo para determina tasa de descuento.
Donde:
CAPM: Tasa de descuento
Rf: Tasa libre de riesgo
Rm: Tasa de rentabilidad observada en el mercado
B: Relacidn que existe entre el riesgo del proyecto respecto al riesgo de mercado
Rp: Riesgo de pais

4.1.2.1. Tasa libre de riesgo (Rf)

La Tasa Libre de Riesgo representa el retorno que se espera obtener al invertir en un
activo sin riesgo de incumplimiento, como los bonos emitidos en UF a 10 afios por el Banco
Central de Chile. Para este proyecto, se considera el promedio de las tasas de interés de estos
bonos durante los ultimos 12 meses. En la Tabla 4-1 se presentan las tasas y el promedio
calculado, el cual se utilizard como base para determinar la tasa de descuento final.
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Tabla 4-1. Tasa libre de riesgo — Bonos en UF a 10 afios.

Tasas de interés mercado secundario, bonos, en UF (porcentaje)
Periodo Bonos en UF a 10 afios (BCU, BTU)
dic.2024 2,42
ene.2025 2,61
feb.2025 2,54
mar.2025 2,58
abr.2025 2,43

may.2025 2,57
jun.2025 2,61
jul.2025 2,59
ago.2025 2,44
sept.2025 2,41
oct.2025 2,35
nov.2025 2,34
PROMEDIO (Rf) 2,49
Fuente: Banco Central
4.1.2.2. Tasa de rentabilidad de mercado (Rm)

La Tasa de Rentabilidad de Mercado (Rm) refleja el promedio del retorno que los
inversionistas esperan obtener al participar en el mercado financiero, teniendo en cuenta el
riesgo asociado. Este cdlculo se basa en las variaciones del indice de Precio Selectivo de Acciones
(IPSA), que representa el comportamiento del mercado accionario en Chile, segin los datos

proporcionados por el Banco Central de Chile durante los ultimos 5 afios.

En la Tabla 4-2 se presentan las tasas de rentabilidad mensual del IPSA para este periodo,
junto con el promedio calculado. Este promedio se utilizard como referencia para establecer la

tasa de descuento del proyecto.

Tabla 4-2. indices del mercado de renta variable

Indicadores bursatiles
Periodo
2021.2025 1.IPSA %var.

ene 9,92
feb 12,46
mar 17,80
abr 15,27
may 17,41
jun 16,00
jul 15,79
ago 19,22
sept 20,14
oct 22,34
nov 21,25
dic 12,83
PROMEDIO (Rm) 16,77

Fuente: Banco Central de Chile.
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4.1.2.3. Beta (B)

El indice beta seleccionado para el proyecto se basa en la ultima actualizaciéon de 2025
publicada por el profesor Aswath Damodaran, reconocido por sus andlisis de betas sectoriales.

Dado que el proyecto no corresponde a una empresa transada en el mercado de
capitales, el indice beta fue estimado a partir de empresas comparables del rubro de restaurantes
y servicios de alimentacién. De acuerdo con referencias sectoriales, el beta apalancado para este
tipo de proyectos se sitia en un rango entre 1,0 y 1,3. Considerando el tamano del proyecto, su
caracter local y la exposicion a variaciones de la demanda, se adopta un valor de B = 1,01, el cual
refleja adecuadamente el riesgo sistematico del bar.

El beta mide la sensibilidad de un activo o sector frente a los movimientos del mercado:

e Beta > 1: Mayor volatilidad y riesgo, pero también mayor potencial de retorno.
e Beta =1: Comportamiento alineado con el mercado.

e Beta < 1: Menor volatilidad y riesgo, con menor retorno esperado.

En la Tabla 4-3, se presenta el indice beta seleccionado, que sera utilizado para estimar la
tasa de descuento del proyecto, considerando el nivel de riesgo asociado al sector.

Tabla 4-3. indice Beta sector entretenimiento.

Nombre de la industria | NUmero de empresas | Beta apalancado | Beta sin apalancamiento

Restaurante/Comedor 62 1.01 0,87

Fuente: Aswath Damodaran

4.1.2.4. Calculo de la tasa de descuento
Tomando los valores obtenidos anteriormente, la tasa de descuento seria la siguiente:

Rf: 2,49%
Rm: 16,77%
B:0,87
Rp: 1,62%
R=2,49+(16,77-2,49) *0,87+1,62
Tasa de descuento del proyecto =R =16,53%

4.1.3. Moneda a utilizar

Todos los analisis y calculos realizados en el desarrollo del presente proyecto fueron
trabajados en pesos chilenos con el fin de facilitar la interpretacién inicial y posterior fueron
convertidos a UF (unidad de fomento), considerando su capacidad de ajuste diario en funcién de
la inflacién, lo que permite mantener una referencia de valor constante en términos reales.

Para el presente proyecto, se utilizd como referencia el valor promedio de la UF desde
enero a diciembre del afio 2025, que corresponde a $ $39.156,97.-
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4.1.4. Impuestos

El presente proyecto, contempla el pago de impuestos de primera categoria (IDPC), que
grava las utilidades de las empresas en Chile. Segun el régimen tributario aplicable, se opté por
evaluar el proyecto bajo el Régimen Pro Pyme General, un régimen tributario en Chile disefiado
para micro, pequefias y medianas empresas (Pymes). Este régimen permite optar por una
contabilidad completa o simplificada, acceder a depreciaciéon acelerada y ofrece una tasa
reducida del Impuesto de Primera Categoria (IDPC) del 27% sobre la renta liquida imponible a
empresas que cumplen con ciertos requisitos como ingresos brutos anuales inferiores a 75.000
UF y al menos el 65% de ingresos provenientes de actividades operaciones.

4.1.5. Depreciacién

La depreciacidn es la pérdida de valor de un bien como consecuencia de su desgaste con
el paso del tiempo. Puede ser normal o acelerada. Para el caso del proyecto, la depreciacién
utilizada serd acelerada, que corresponde a reducir en un tercio de la vida util del activo.

La depreciacidon acelerada se obtiene de la nueva tabla de vida util de los bienes fisicos del activo
inmovilizado del SII°.

4.1.6. Valor residual

El valor residual corresponde al valor con el cual se venden los activos a precio de
mercado. Para el presente proyecto, el valor dado a cada uno de los activos corresponde a un
30% de su valor de compra, a excepcion de aquellos que por la naturaleza de su uso no es factible
realizar la reventa.

4.1.7. Valor Libro

El valor libro representa el valor de un activo pendiente por depreciar en un momento
determinado. Sin embargo, para el presente proyecto, el valor libro no aplica ya que los activos
del proyecto se deprecian completamente antes del término del horizonte de evaluacién. Esto
significa que al final del horizonte de analisis, los activos ya habran agotado su depreciacién, y su
valor libro sera igual a cero.

4.1.8. Tabla depreciacion, valor libro y valor residual

La Tabla 4-4. muestra la depreciacién acelerada de los activos durante la vida util del
proyecto y el valor residual o de venta.

Como se menciond anteriormente, para este caso, el valor libro no aplica dado que todos
los activos se deprecian dentro del horizonte de evaluacidn del proyecto:

Tabla 4-4. Depreciacion activos fijos.

Activo fijo cor\rl\zlr:rUF Vida util | Afio 1 | Aiio 2 Ar3|o A:o Ar510 \I,i:Iroc: ‘\’I:r::;
Taburete alto 0,31 1 0,31 - - - - - 0,09
Mueble barra / backbar 16,60 2 8,30 | 8,30 - - - - 4,98
Mesdn de trabajo acero 11,49 2 5,75 | 5,75 - - - - 3,45
Refrigerador vertical bebidas 17,18 3 573 | 5,73 |5,73| - - - 5,16
Refrigerador bajo mesdén 14,05 3 4,68 | 4,68 |4,68| - - - 4,21
Maquina de hielo 22,16 3 7,39 | 7,39 |7,39| - - - 6,65
Lavacopas industrial 45,97 3 15,32 | 15,32 |15,32| - - - 13,79
Sistema cerveza (kegerator) 21,71 3 7,24 | 7,24 | 7,24 | - - - 6,51
Regulador CO2 + balén 4,60 3 1,53 | 1,53 |1,53| - - - 1,38
Set cocteleria profesional 9,75 1 9,75 - - - - - 2,93
Estanteria metadlica 10,73 2 5,36 | 5,36 - - - - 3,22

5 https://www.sii.cl/valores_y_fechas/tabla_vida_util_activo_inmovilizado.html
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4.1.9. Financiamiento del proyecto

Contenedores sanitarios 2,45 2 1,23 | 1,23 - - 0,74
Carro transporte 1,92 2 0,96 | 0,96 - - 0,57
Sistema POS + software 11,49 2 5,75 | 5,75 - - 3,45
Impresora térmica 4,34 1 4,34 - - - 1,30
Gaveta de dinero 1,66 2 0,83 | 0,83 | - - 0,50
Cocina/encimera industrial 24,26 3 8,09 | 8,09 |8,09| - 7,28
Plancha eléctrica 16,60 3 553 | 553 |553]| - 4,98
Freidora eléctrica doble 16,60 3 553 | 5,53 |553| - 4,98
Campana extractora 28,09 3 9,36 | 9,36 |9,36| - 8,43
Mesdn acero inoxidable 28,09 2 14,05 | 14,05| - - 8,43
Lavaplatos industrial 4,59 3 1,53 | 1,53 |1,53| - 1,38
Refrigerador alimentos 19,15 3 6,38 | 6,38 | 6,38 | - 5,75
Freezer alimentos 16,60 3 553 | 5,53 |553| - 4,98
Microondas industrial 4,60 3 1,53 | 1,53 |1,53| - 1,38
Utensilios cocina 11,49 1 11,49 - - - -

Carro de aseo 1,40 2 0,70 | 0,70 - - 0,42
Basureros diferenciados 2,55 2 1,28 | 1,28 - - 0,77
Mesas 21,45 2 10,73 |10,73 | - - 6,44
Sillas 26,82 2 13,41 |13,41| - - 8,04
Extintor PQS 6 kg 4,21 1 4,21 - - - -

Sefialética seguridad 2,30 2 1,15 | 1,15 - - 0,69
Botiquin 0,89 2 0,45 | 0,45 - - -

lluminacidn de emergencia 2,30 3 0,77 | 0,77 | 0,77 | - 0,69
Vasos y copas 10,48 1 10,48 - - - -

Platos y cubiertos 5,36 1 5,36 - - - -

Mesa para exterior 9,19 2 4,60 | 4,60 - - 2,76
Silla exterior 16,09 2 8,04 | 8,04 - - 4,83
Calefactor exterior 9,19 2 4,60 | 4,60 - - 2,76

Total 478,74 219,27 (173,32(86,15| - 133,89

Fuente: Elaboracién propia en base a depreciacidn SlI.

El proyecto serd evaluado bajo cuatro escenarios financieros diferentes: un flujo de caja
puro (sin financiamiento externo) y dos flujos de caja con financiamiento externo equivalente al
50% y 75% de la inversion inicial. Para el analisis de financiamiento externo, se optd por una
simulacién de entidad bancaria, el cual presenta una tasa de interés del 17,18% anual, con un

plazo de pago de 5 afos.

A continuacidn, se presentan las tablas de amortizacidn correspondientes a cada nivel de

financiamiento.

La Tabla 4-5. Muestra la amortizacion del crédito con financiamiento de la inversidn inicial

del 50%:

Tabla 4-5. Amortizacidon financiamiento 75%.

Tasa 17,18%

Afo 0

1|2

3

4

5

Principal

1.160

996 | 802

576

311

0

Cuota

364|364

364

364

364

Intereses

199|171

138

99

53

Amortizacion

165|193

226

265

311

Fuente: Elaboracidon propia en base a tasa y porcentaje a financiar.

La Tabla 4-6. Muestra la amortizacion del crédito con financiamiento de la inversidn inicial

del 75%:
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Tabla 4-6. Amortizacidn financiamiento 50%.
Tasa 17,18% [Ano 0| 1 2 3 4 5
Principal 774 | 664 | 535| 384| 207| O

Cuota 243 | 243 | 243 | 243 | 243
Intereses 133| 114| 92 | 66 | 36
Amortizacion 110| 129 151 177 | 207

Fuente: Elaboracion propia en base a tasa y porcentaje a financiar.
4.1.10. Ingresos

Los ingresos del proyecto estimaron con un ingreso anual basado en la venta de los productos
y servicios anuales.

Los ingresos anuales se detallan en la Tabla 4-8.

Tabla 4-8. Ingresos anuales del Bar.

Afio | DEMANDA ANUAL | Ingresos TOTALES ANUAL (UF)

2026 20.084 6.226,04
2027 20.485 6.350,35
2028 20.894 6.477,14
2029 21.312 6.606,72
2030 21.738 6.738,78

Fuente: Elaboracion propia

4.1.11. Egresos

Los egresos del proyecto corresponden a todos los gastos realizados anualmente, los
cuales, se clasifican en costos fijos y variables. Los costos fijos incluyen gastos recurrentes como
el arriendo del local, consumo de luz, agua y servicios basicos, pago de remuneraciones y otros
gastos operativos necesarios para garantizar el funcionamiento continuo del bar,
independientemente del volumen de ventas o servicios ofrecidos.

Por otro lado, los costos variables corresponden principalmente a los costos de venta,
relacionados con la adquisicion de insumos y los costos asociados directamente a la venta de los
productos ofrecidos. Estos costos fluctian segin la demanda y los eventos que generan durante
el afio los cuales influyen en el comportamiento de compra de los clientes. Durante estos
periodos, serd necesario ajustar el stock para atender el aumento en la demanda, lo que impacta
directamente en los costos variables del proyecto.

En la Tabla 4-9, se presentan los gastos fijos y variables del proyecto:

Tabla 4-9. Egresos anuales.

Egresos Ao 1 Ao 2 Aio 3 Aho 4 Aho 5

Costos fijos 2.801,72 | 2.857,66 | 2.914,71 | 2.973,02 | 3.032,45
Costo de venta 1.652,40 | 1.652,40 | 1.652,40 | 1.652,40 | 1.652,40
TOTAL 912,10 923,46 935,10 947,03 959,24

Fuente: Elaboracion propia
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4.2. PROYECTO PURO

4.2.1. Flujo de caja puro sin financiamiento externo.
El andlisis del proyecto puro se basa en la evaluacién del flujo de caja sin la utilizacién de
financiamiento externo, como créditos o préstamos a largo plazo. Esta modalidad supone que el

inversionista cubrird el 100% del capital requerido para llevar a cabo la inversién.

En la Tabla 4-10, se detalla el flujo de caja proyectado bajo este enfoque, considerando
un horizonte de andlisis de 5 afios.

Tabla 4-10. Flujo de caja puro.

Tasa de descuento| 16,53%
0 1 2 3 4 5

Q ventas 20.084 20.485 20.894 21.312 21.738
(+) Ingresos 6.226,04 | 6.350,35 | 6.477,14 | 6.606,72 | 6.738,78
(-) Costos variables -2.801,72|-2.857,66 -2.914,71 (-2.973,02 | -3.032,45
(-) Costos fijos -1.652,401-1.652,401-1.652,40|-1.652,40 | -1.652,40
(=) Utilidad 1.771,92 | 1.840,29 | 1.910,03 | 1.981,30 | 2.053,93
(-) Depreciacién -219,27 | -173,32 -86,15
(-) Valor Libro
(+) Valor Residual 133,89
(-) Interés C/P
(-) Interés L/P
(-) Perdida del ejercicio
(=) Utilidad antes de impuesto 1.552,65 | 1.666,97 | 1.823,88 | 1.981,30 | 2.187,82
(-) Impuesto -419,22 | -450,08 | -492,45 | -534,95 | -590,71
(=) Utilidad después de impuesto 1.133,44 | 1.216,89 | 1.331,43 | 1.446,35 | 1.597,11
(+) Perdida del ejercicio
(+) Depreciacion 219,27 173,32 86,15
(+) Valor Libro
(+) Crédito C/P
(+) Crédito L/P
(-) Amortizacién C/P
(-) Amortizacién L/P
(+-) Capital de trabajo -316,80 316,80
(-) Inversidn inicial -1.230,31
(=) Flujo de caja -1.547,11 1.352,71 | 1.390,21 | 1.417,58 | 1.446,35 | 1.913,91
(=) Flujo Actualizado -1.547,11 1.160,82 | 1.023,78 | 895,85 784,37 890,70
(=) Flujo Acumulado -1.547,11 -386,29 637,49 | 1.533,34 | 2.317,71 | 3.208,41

Fuente: Elaboracion propia

Indicadores econémicos para flujo puro

La Tabla 4-11. Muestra los indicadores econdmicos resultantes del flujo de caja sin
financiamiento externo:

Tabla 4-11. Indicadores econdmicos flujo de caja puro.

VAN (UF) 3.208,41
PRI (afios) 2
TIR (%) 87%
IVAN 2,07

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3. PROYECTO CON FINANCIAMIENTO

4.3.1. Flujo de caja con 50% de financiamiento externo.
En este escenario, el andlisis del flujo de caja considera que el proyecto serd financiado
parcialmente mediante un crédito o préstamo, equivalente al 50% del capital requerido. El

restante 50% sera aportado directamente por el inversionista.

En la Tabla 4-14, se presenta el flujo de caja proyectado considerando el financiamiento
externo del 50%, con un horizonte de analisis de 5 afios.

Tabla 4-14. Flujo de caja proyectado con un 50% de financiamiento externo.

Tasa de descuento | 14,54%
0 1 2 3 4 5

Q ventas 20.084 20.485 20.894 21.312 21.738
(+) Ingresos 6.226,04 | 6.350,35 | 6.477,14 | 6.606,72 | 6.738,78
(-) Costos variables -2.801,72|-2.857,66 -2.914,71 (-2.973,02 | -3.032,45
(-) Costos fijos -1.652,401-1.652,401-1.652,40|-1.652,40 | -1.652,40
(=) Utilidad 1.771,92 | 1.840,29 | 1.910,03 | 1.981,30 | 2.053,93
(-) Depreciacién -219,27 | -173,32 -86,15
(-) Valor Libro
(+) Valor Residual 133,89
(-) Interés C/P
(-) Interés L/P -132,90 | -114,02 -91,90 -65,98 -35,60
(-) Perdida del ejercicio
(=) Utilidad antes de impuesto 1.419,75 | 1.552,95 | 1.731,98 | 1.915,32 | 2.152,22
(-) Impuesto -383,33 | -419,30 | -467,63 | -517,14 | -581,10
(=) Utilidad después de impuesto 1.036,42 | 1.133,65 | 1.264,34 | 1.398,18 | 1.571,12
(+) Perdida del ejercicio
(+) Depreciacion 219,27 173,32 86,15
(+) Valor Libro
(+) Crédito C/P
(+) Crédito L/P 773,56
(-) Amortizacién C/P
(-) Amortizacién L/P -109,89 | -128,77 | -150,89 | -176,82 | -207,19
(+-) Capital de trabajo -316,80 316,80
(-) Inversidn inicial -1.230,31
(=) Flujo de caja -773,56 1.145,80 | 1.178,21 | 1.199,60 | 1.221,37 | 1.680,73
(=) Flujo Actualizado -773,56 1.000,39 | 898,13 798,39 709,71 852,70
(=) Flujo Acumulado -773,56 226,83 | 1.124,96 | 1.923,35 | 2.633,06 | 3.485,76

Fuente: Elaboracion propia
4.3.1.1. Indicadores econémicos para flujo de caja con financiamiento del 50%

La Tabla 4-15. Muestra los indicadores econdmicos resultantes del flujo de caja
considerando un financiamiento externo del 50% del capital inicial.

Tabla 4-15. Indicadores econdmicos flujo de caja con financiamiento del 50%

VAN (UF) 3.485,76
PRI (afios) 1
TIR (%) 150%
IVAN 4,51

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.2. Flujo de caja con 75% de financiamiento externo.

En este escenario, el analisis del flujo de caja considera que el proyecto serd financiado
parcialmente mediante un crédito o préstamo, equivalente al 75% del capital requerido. El
restante 25% serd aportado directamente por el inversionista.

En la Tabla 4-16, se presenta el flujo de caja proyectado considerando el financiamiento
externo del 75%, con un horizonte de analisis de 5 afios.

Tabla 4-16. Flujo de caja proyectado con un 75% de financiamiento externo.

Tasa de descuento | 13,54%
0 1 2 3 4 5

Q ventas 6.226 6.350 6.477 6.607 6.739
(+) Ingresos 6.226,04 | 6.350,35 | 6.477,14 | 6.606,72 | 6.738,78
(-) Costos variables -2.801,721-2.857,66 1-2.914,71|-2.973,02 | -3.032,45
(-) Costos fijos -1.652,40 (-1.652,40]-1.652,40 | -1.652,40 | -1.652,40
(=) Utilidad 1.771,92 | 1.840,29 | 1.910,03 | 1.981,30 | 2.053,93
(-) Depreciacion -219,27 | -173,32 -86,15
(-) Valor Libro
(+) Valor Residual 133,89
(-) Interés C/P
(-) Interés L/P -199,35 | -171,04 | -137,85 -98,96 -53,40
(-) Perdida del ejercicio
(=) Utilidad antes de impuesto 1.353,30 | 1.495,94 | 1.686,03 | 1.882,33 | 2.134,42
(-) Impuesto -365,39 | -403,90 | -455,23 | -508,23 | -576,29
(=) Utilidad después de impuesto 987,91 | 1.092,03 | 1.230,80 | 1.374,10 | 1.558,13
(+) Perdida del ejercicio
(+) Depreciacién 219,27 173,32 86,15
(+) Valor Libro
(+) Crédito C/P
(+) Crédito L/P 1.160,33
(-) Amortizacién C/P
(-) Amortizacion L/P -164,83 | -193,15 | -226,34 | -265,22 | -310,79
(+-) Capital de trabajo -316,80 316,80
(-) Inversidn inicial -1.230,31
(=) Flujo de caja -386,78 1.042,35 | 1.072,20 | 1.090,61 | 1.108,88 | 1.564,14
(=) Flujo Actualizado -386,78 918,05 831,75 745,14 667,28 829,01
(=) Flujo Acumulado -386,78 531,28 | 1.363,02 | 2.108,17 | 2.775,45 | 3.604,46

Fuente: Elaboracion propia

4.3.2.1. Indicadores econémicos para flujo de caja con financiamiento del 75%

La Tabla 4-17. Muestra los indicadores econdmicos resultantes del flujo de caja
considerando un financiamiento externo del 75% del capital inicial.

Tabla 4-17. Indicadores econdmicos flujo de caja con financiamiento del 75%

VAN (UF) 3.604,46
PRI (afios) 1 afio
TIR (%) 272%
IVAN 9,32

Fuente: Elaboracidon propia.
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4.4. Resumen indicadores econdmicos

La Tabla 4-18 presenta un resumen de los indicadores econdmicos obtenidos para los tres
escenarios de flujo de caja analizados. Entre las alternativas evaluadas, se observa que la opcion
con financiamiento externo del 75% es la mas favorable. Esta opcidén presenta un Valor Actual
Neto (VAN) de 3.604,46 UF, el mas alto en comparacion con las otras alternativas, lo que implica
una mayor generacion de valor para el inversionista. Ademas, ofrece una Tasa Interna de Retorno
(TIR) de 272%, la mas elevada entre los escenarios evaluados, lo que evidencia un alto retorno
sobre la inversion.

Tabla 4-18. Resumen de flujos de cajas

Proyecto evaluado VAN (UF) | TIR (%) | PRI (afios) | IVAN
Proyecto puro 3.208,41 87% 2 2,07
Financiamiento del 50% | 3,485,76 | 150% 1 4,51
Financiamiento del 75% | 3.604,46 | 272% 1 9,32

Fuente: Elaboracidon propia.

4.5. SENSIBILIZACIONES

La sensibilizacion permite analizar como pueden afectar los cambios en determinadas
variables claves del proyecto. Para este andlisis, se ha realizado un estudio de sensibilizacion
sobre el precio promedio de venta versus los costos variables de produccion, considerando el
flujo de caja puro al ser un escenario mas comprometedor de la inversion propia.

Tabla 4-19. Matriz de sensibilidad de variables
PRECIO DE VENTA

3208,41 130% 125% 120% 115% 110% 105% 100% 95% 90% 85% 80% 75% 70% 65%
130%| 5717,58|4957,23|4196,87|3436,52|2676,16| 1915,80| 1155,45( 395,09 -365,26(-1125,62(-1885,97(-2646,33(-3406,69(-4167,04
125%| 6059,74|5299,39|4539,03|3778,68(3018,32|2257,97| 1497,61| 737,25 -23,10| -783,46(-1543,81|-2304,17|-3064,53|-3824,88
120%( 6401,90|5641,55|4881,19|4120,84|3360,48|2600,13|1839,77(1079,41| 319,06 -441,30(-1201,65(-1962,01(-2722,37(-3482,72
115%| 6744,06|5983,71|5223,35|4463,00(3702,64|2942,29|2181,93| 1421,57| 661,22| -99,14| -859,49|-1619,85|-2380,21(-3140,56
110%( 7086,22|6325,87|5565,51|4805,16|4044,80| 3284,45| 2524,09(1763,73| 1003,38( 243,02 -517,33(-1277,69(-2038,05(-2798,40
105%| 7428,38|6668,03|5907,67|5147,32|4386,96( 3626,61| 2866,25|2105,89| 1345,54| 585,18 -175,17| -935,53|-1695,89|-2456,24
100%( 7770,54|7010,19|6249,83|5489,48|4729,12| 3968,77| 3208,41( 2448,05 1687,70( 927,34 166,99 -593,37(-1353,72(-2114,08
95%| 8112,70|7352,35|6591,99(5831,64(5071,28|4310,93|3550,57|2790,21| 2029,86| 1269,50| 509,15| -251,21|-1011,56(-1771,92
90%| 8454,86(7694,51(6934,15(6173,80|5413,44|4653,09|3892,73|3132,37| 2372,02| 1611,66| 851,31 90,95| -669,40(-1429,76
85%| 8797,02]|8036,67|7276,31|6515,96(5755,60|4995,25|4234,89|3474,53| 2714,18| 1953,82| 1193,47| 433,11| -327,24(-1087,60
80%| 9139,18(8378,83(7618,47(6858,12|6097,76|5337,41|4577,05|3816,69| 3056,34| 2295,98| 1535,63| 775,27 14,92 -745,44
75%| 9481,35|8720,99|7960,63(7200,28(6439,92| 5679,57|4919,21|4158,85( 3398,50| 2638,14| 1877,79| 1117,43| 357,08 -403,28
70%| 9823,51|9063,15|8302,79(7542,44(6782,08|6021,73|5261,37|4501,01| 3740,66| 2980,30( 2219,95| 1459,59| 699,24 -61,12
65%| 10165,67(9405,31|8644,95|7884,60|7124,24|6363,89| 5603,53| 4843,17| 4082,82( 3322,46( 2562,11| 1801,75( 1041,40( 281,04

Fuente: Elaboracidn propia.
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4.5.1. Analisis de sensibilizacion de precio de venta

El precio promedio de venta inicial establecido fue de 0,31 UF, valor que se utiliza como
referencia base. A partir de este punto, se identificé que el VAN se aproxima a 0 cuando el ingreso
por venta disminuye alrededor de un 21%, es decir, hasta aproximadamente 0,245 UF. Este valor
representa el punto minimo en el que el proyecto no genera ganancias para el inversionista, pero
tampoco pérdidas.

Ademds, el andlisis muestra que con una reduccion del precio promedio de
aproximadamente el 79% (0,245 UF), el VAN se torna negativo, lo que indica que, bajo estas
condiciones, el proyecto dejaria de ser rentable si no se tomasen las medidas adecuadas para
disminuir los costos de produccién.

Este andlisis es importante, ya que identifica que los descuentos o promociones sobre el
precio de venta no puede ser mayor a 20%, ya que generaria pérdidas para el negocio.
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4.5.2. Analisis de sensibilizacion de Costo de produccion

En este punto se analizara la sensibilizaciéon asociada al costo de produccién (costos
variables) con el fin de evaluar como las variaciones de estos costos afecta el VAN del proyecto.
Actualmente el costo de fabricacién es del 0,139 UF, valor que se utiliza como referencia base
para este andlisis.

El VAN se acerca a 0 cuando los costos de produccién aumentan en aproximadamente
146%, alcanzando un costo total de 0,20 UF. Esto indica el punto limite de viabilidad del proyecto
en relacion con este egreso.

4.5.3. Determinacion de puntos de corte

Con base en el andlisis de sensibilizacidn realizado, se determina que el precio promedio
de venta puede disminuir hasta aproximadamente un 79% antes de que el proyecto comience a
generar pérdidas. Por otro lado, el costo de produccion tiene un margen de aumento de hasta
un 146% sin comprometer la viabilidad econdmica del proyecto.
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CONCLUSIONES

El presente estudio de prefactibilidad técnica y econdmica para la creacion de un Bar en
la comuna de El Quisco, Region de Valparaiso, permitié analizar de manera exhaustiva los
distintos aspectos necesarios para determinar la viabilidad del proyecto. Desde el diagndstico
inicial hasta la evaluacién de mercado, técnica, administrativa y financiera, se identificaron los
elementos clave para el éxito de esta iniciativa.

En primer lugar, el analisis desarrollado en diagndstico de la situaciéon permitié identificar
una oportunidad concreta en la comuna de El Quisco, asociada a la limitada oferta de espacios
de encuentro orientados al publico adulto fuera de la temporada alta. A partir de la
caracterizacion del entorno y del comportamiento de la demanda, se logrd justificar la
pertinencia del proyecto, estableciendo las bases para su desarrollo. Asimismo, se definieron los
objetivos y alcances del estudio, los cuales guiaron de manera coherente las etapas posteriores
de la investigacion.

El estudio de mercado permitié validar la existencia de una demanda potencial para el
bar, identificando un segmento objetivo claramente definido y con disposicidon a consumir este
tipo de servicios. Los resultados evidencian una brecha en la oferta actual, especialmente en
términos de diferenciacion y continuidad durante el afio. Ademas, se logré determinar niveles de
precios aceptados por el mercado, lo que constituye un indicador clave para la proyeccién de
ingresos y la evaluacién econdémica del proyecto.

En cuanto a la evaluacién técnica, se definieron los aspectos técnicos necesarios para la
implementacién del proyecto, incluyendo la seleccion de procesos, equipamiento, layout y
requerimientos operacionales. Se establecié una estructura funcional eficiente, coherente con la
propuesta de valor y el nivel de demanda proyectado. Asimismo, se identificaron los insumos,
recursos humanos y costos asociados a la operacion, lo que permitié construir una base soélida
para la estimacion de los costos del proyecto.

En el dmbito administrativo y legal, el estudio permitio definir la estructura organizacional
del bar, estableciendo roles, funciones y necesidades de personal acordes al tamafio vy
caracteristicas del proyecto. Ademas, se identificaron los principales requerimientos legales y
normativos necesarios para su funcionamiento, tales como permisos, patentes y regulaciones
sanitarias. Esto asegura que el proyecto pueda operar dentro del marco legal vigente, reduciendo
riesgos asociados a su implementacion.

La evaluacidn econdmica y financiera del proyecto permitié determinar su viabilidad
desde el punto de vista econdmico. A partir de la estimacidn de la inversidn inicial, costos
operacionales, ingresos proyectados y capital de trabajo de 316,80 UF, se construyd el flujo de
caja del proyecto. Los resultados obtenidos, junto con el analisis de indicadores como VAN de
3.604,46 UF y TIR de 272%, estos indicadores evidencian que el proyecto es rentable y capaz de
generar beneficios en el tiempo, bajo los supuestos considerados.

En conclusién, el proyecto no solo representa una alternativa de inversion viable, sino también
una iniciativa que contribuye al desarrollo social y econdmico de la comuna de El Quisco, al
ofrecer un espacio de encuentro permanente y de calidad para la comunidad, con proyeccidn de
sostenibilidad en el largo plazo.

Recomendaciones:

A partir del Estudio realizado, se recomienda considerar esta oportunidad de inversion, utilizando
una fuente de financiamiento externa que cubra el 75% del monto total de inversidn inicial.
Respecto a la sensibilidad del proyecto es recomendable tomar estrategias que promuevan el
uso eficiente de los insumos y capacidad operacional del personal para prevenir fluctuaciones en
los costos que puedan derivar en una menor creacién de Valor.
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