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RESUMEN
KEYWORDS: ECOLOGICA Y SUSTENTABLE.

El proyecto se titula " Estudio de prefactibilidad técnico y econdmico para creacion
de una cafeteria ecolégica y sustentable con proveedores de la zona sur de la region
metropolitana” y se enfoca en la comuna de Buin. Su principal objetivo es ofrecer productos
de alta calidad, caracterizados por ser de proveedores de la zona de una manera sustentable

ecoldgica y amigable con el medio ambiente.

En el capitulo | de este estudio, se realizdé un diagndstico que permitié definir las
necesidades del proyecto, considerando los antecedentes que conforman su entorno.
Ademas, se abordd el tamafio del proyecto, su horizonte de tiempo y los impactos que se

relacionan con su ejecucion.

La metodologia empleada incluyd el andlisis de indicadores econdmicos clave como
el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Periodo de Recuperacidon de
la Inversidn (PRI) y del Indicador de Rentabilidad Beneficio — Costo (IVAN). También se

establecieron criterios de evaluacion y se delined la estructura general del proyecto.

En el capitulo Il de este proyecto, para evaluar la viabilidad de establecer la cafeteria,
se llevaran a cabo estudios exhaustivos que abarcardn una serie de aspectos clave. Esto
incluird una investigacion profunda del mercado para comprender las tendencias de
consumo, identificar segmentos de mercado, analizar la competencia y evaluar la demanda
actual y futura. Se disefiara una estrategia de marketing para atraer y retener clientes, asi
como para crear una experiencia agradable y memorable en la cafeteria. El objetivo es
asegurar que la cafeteria no solo sea un lugar de consumo, sino un espacio donde las
personas puedan disfrutar de momentos especiales, compartir experiencias y deleitarse con
productos de calidad en un ambiente amigable y acogedor. Este enfoque integral es

fundamental para el éxito y la viabilidad del proyecto.
En el Capitulo lll, se lleva a cabo un analisis técnico que implica la seleccién y

descripcién de los procesos necesarios, asi como de los equipos esenciales para la

implementacidn de la cafeteria ecoldgica y sustentable. También se detallan los roles del



personal, los horarios de trabajo y los costos e inversiones requeridos. A continuacién,
presentamos un resumen de la inversién inicial obtenida a partir del proyecto.

Inversion Inicial Total

Detalle Total S Total UF
Activos tangibles S 18.099.725 497,41
Puesta marcha S 6.295.000 173,00
Capital trabajo S 8.102.437 222,67
Costo Imprevisto S 4.874.574 133,96
Total $ 37.371.736 1027,03

En el Capitulo IV, la evaluacidn administrativa, societaria, legal, tributaria, financiera
y ambiental demostré que el proyecto no enfrenta limitaciones excesivas ni grandes
inconvenientes para su implementacion.

En el Capitulo V, la evaluacién econdmica definié los criterios e indicadores mas
adecuados para la evaluacion. Posteriormente, se llevaron a cabo los flujos de caja en cuatro
escenarios: flujo puro y flujos financiados al 25%, 50% y 75%. Utilizando la informacidén
recopilada en los puntos anteriores. Esto permitié calcular valores para los principales

indicadores, como el VAN y la TIR.

Modalidad del Proyecto VAN (UF) TIR (%) PRI (afios)
Proyecto Puro 4147 75 3
Financiamiento 25% 4199 84 3
Financiamiento 50 % 4283 98 2
Financiamiento 75 % 4399 120 2

Basandonos en estos resultados, se concluye que la inversiéon en la cafeteria
ecoldgica y sustentable es conveniente. Siendo la mejor alternativa resultante la del
proyecto financiado en un 75% por una entidad bancaria, ya que muestra una mayor

rentabilidad.
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INTRODUCCION
Hoy en dia, las familias chilenas buscan experiencias gratificantes y duraderas al

salir a disfrutar de su tiempo libre. La oferta gastrondmica se ha vuelto fundamental en estas
ocasiones, y la busqueda de lugares que ofrezcan variedad y calidad es cada vez mas comun.
En este contexto, la apertura de una cafeteria ecoldgica y sustentable se presenta como una
oportunidad para satisfacer estas demandas y brindar un espacio acogedor y saludable para

todo tipo de consumidores.

El proyecto de apertura "Cafeteria ecoldgica y Sustentable" tiene como misidn
principal ofrecer a la sociedad productos de alta calidad, saludables y amigables con el
medio ambiente. El enfoque estd en satisfacer las necesidades de cualquier persona que
desee consumir alimentos deliciosos y nutritivos, sin restricciones o remordimientos. Se
busca promover un estado de nutricion dptima, crucial para una buena salud, permitiendo

disfrutar de comidas y bebidas sin preocupaciones sobre las calorias.

En la actualidad, las cafeterias han evolucionado para convertirse en espacios
acogedores para familias y diferentes grupos sociales. Se ubican estratégicamente en barrios
turisticos, cascos histéricos de la ciudad y diversas comunas para estar accesibles a un
amplio publico. La demanda se centra en ofrecer opciones variadas de pan, desde masa
madre hasta pan integral, junto con excelentes cafés y opciones alimenticias que se adapten
a diferentes necesidades dietéticas, incluyendo veganos, celiacos, intolerantes a la lactosa y
mas.

Para evaluar la viabilidad de establecer la cafeteria, se llevaran a cabo estudios
exhaustivos. Esto incluird un andlisis detallado del mercado, aspectos técnicos relacionados
con la infraestructura y operaciones, consideraciones econdmicas para garantizar la
rentabilidad y viabilidad financiera, asi como la revisidon de aspectos legales y regulatorios
gue afectan la apertura y operacion de la cafeteria.

El poder tener un enfoque integral que abarca diversos aspectos clave, se busca
establecer una cafeteria que no solo sea un lugar de consumo, sino un espacio donde las
personas puedan disfrutar momentos especiales, compartir experiencias y deleitarse con

productos de calidad en un ambiente amigable y acogedor.



I. CAPITULO 1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION




1. DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

En este proyecto se abordara, en detalle, la importancia de un diagndstico sélido y
una metodologia de evaluacidon efectiva, destacando su papel critico en la toma de
decisiones informadas y el logro de objetivos. A lo largo del proyecto, se presentaran
enfoques, herramientas y mejores practicas que pueden servir guia en la toma de decisiones
estratégicas.

1.1 DIAGNOSTICO

En este proyecto nos proporciona una descripcion de cdmo se enfrentara la
situacion general de este. Se analizardn los antecedentes recopilados para obtener y
comprender su implementacion en el mercado. Permitiendo formar una visién general
del proyecto.

1.1.1 Antecedentes generales del proyecto

En julio de 2023, los ocho indices de Ventas de Servicios (IVS), indices coyunturales
a precios corrientes que miden la evolucién de las ventas de servicios la cual

presentaron alzas interanuales, informd el Instituto Nacional de Estadisticas (INE). ver
“Figura 1-1. indice de Ventas”.

El indice de Ventas de Actividades de Alojamiento y de Servicio de Comidas
anotd el mayor aumento (16,0%) en comparacién con julio de 2022, debido a que
las tres actividades del sector se expandieron durante el periodo. Destacé, por su
incidencia en el resultado, actividades de restaurantes y de servicio mévil de
comidas.

Le siguieron, en orden de mayor a menor alza, el Indice de Ventas de
Actividades Artisticas, de Entretenimiento y Recreativas (11,8%), el indice de Ventas
de Actividades de Servicios Administrativos y de Apoyo (11,2%), el indice de Ventas
de Otras Actividades de Servicios (9,0%), el indice de Ventas de Actividades
Inmobiliarias (8,4%), el Indice de Ventas de Actividades Profesionales, Cientificas y
Técnicas (4,5%), el indice de Ventas de Transporte y Almacenamiento (3,0%) v el

Indice de Ventas de Informacién y Comunicaciones (2,4).
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Figura 1-1. indice Ventas

Cada vez existe una mayor preocupacién entre las y los chilenos por su alimentacién,
ya sea para poder desarrollar una mejor calidad de vida y cuidar su salud. Segun el estudio
“Chile Come Sano” Ver Figura 1-2. Distribucién Indice de Alimentacién Saludable, Un 65% de las y los
encuestados sefialé que intenta llevar una vida saludable; el 50% prefiere alimentos mas
naturales, sin quimicos, bajos en sodio y azucar; el 46% esta preocupado de comer frutas y

verduras. mientras un 30% intenta comer mas en casa y menos afuera.

= Poco saludable Saludable
. 7,8% 5,3%
8 Requiere ’
cambios
5 86,9%
) = s & 80 100

indice

Fuente: eligevivirsano.gob.cl
Figura 1-2. Distribucién Indice de Alimentacién Saludable

Perfil de consumo de la poblacién chilena de acuerdo con clasificacién a partir de un

indice de Alimentacidn Saludable. “ver Figura 1-3. Perfil de Consumo Indice Alimentacién Saludable.”
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Figura 1-3. Perfil de Consumo indice Alimentacion Saludable

1.1.2 Objetivos Del Proyecto

El objetivo es la apertura de una “Cafeteria Ecolégica y Sustentable”

1.1.2.1 Objetivo general

Estudio de prefactibilidad técnico y econémico para creacién de una
cafeteria ecoldgica y sustentable con proveedores de la zona sur de la regién

metropolitana.

1.1.2.2 Obijetivos especificos

Fomentar la utilizacién de productos locales y organicos.
Optimizar el uso de energia y recursos.
Promover el uso de materiales reciclables y compostables.

Establecer jardines o huertos urbanos.

YV V V V V

Posicionarse como una de las mejores cafeterias de la zona sur de la RMS.

1.1.3 Antecedentes Cualitativos

La eleccidn de la ubicacidon es en la zona sur de la Region Metropolitana,

especificamente en la comuna de Buin, demuestra una estrategia acertada al



establecerse en un lugar cercano a agricultores y proveedores locales. Estos actores
seran fundamentales para integrar de manera destacada la carta del menu que se
ofrecera a los consumidores.

Al encontrarse en proximidad con agricultores y proveedores locales, la
cafeteria en Buin puede garantizar ingredientes frescos y de alta calidad para sus
preparaciones. Esta conexion directa con los productores no solo enriquecerd la
propuesta gastrondmica, sino que también fomentara una relacion de colaboracién
y apoyo mutuo.

Integrar a los agricultores y proveedores locales en la elaboracién del menu
no solo resalta el compromiso con la comunidad, sino que también promueve la
sostenibilidad y el consumo responsable. Asimismo, brinda a los consumidores una
experiencia auténtica y transparente al conocer el origen de los productos que estan
disfrutando.

Esta estrategia, ademas de promover la economia local, puede contribuir a la
diferenciacidn y posicionamiento de la cafeteria en el mercado. La combinaciéon de
productos frescos, sostenibilidad y un enfoque centrado en la comunidad puede
generar una propuesta Unica y atractiva para los consumidores en la zona sur de la

Regidn Metropolitana.

1.1.4 Contexto De Desarrollo Del Proyecto

La Regidn Metropolitana Santiago, es un epicentro donde las cafeterias
desempeiian un papel significativo en la cultura social y gastrondmica del pais.

Esta region alberga una amplia gama de cafeterias, desde las tradicionales
hasta las especializadas en café de alta calidad, pasando por las tematicas y aquellas
gue se destacan por ofrecer opciones saludables y productos organicos.

Se observa un crecimiento sostenido en la demanda de opciones de café y
alimentos mas saludables y sostenibles. Para atender esta demanda, muchas
cafeterias han ajustado su oferta, proporcionando productos organicos, alternativas

veganas y opciones de comercio justo.



El mercado de cafeterias en la Regidn Metropolitana es altamente
competitivo. Para destacar, estos establecimientos buscan diferenciarse a través de
la calidad del café, el disefio y ambiente del local, la atencidn al cliente, la innovacion
en el menu y la promocién de practicas sostenibles.

La cultura del café estd en constante crecimiento, evidenciado por la
proliferacion de eventos relacionados con el café, tales como competencias de
baristas, catas y cursos de capacitacion. Estos contribuyen al conocimiento y aprecio
por el café de calidad, consolidando su importancia en la escena gastrondmica.

Es esencial tener presente que la dindmica de las cafeterias esta en constante
cambio. Por lo tanto, es fundamental llevar a cabo andlisis y estudios de mercado
actualizados para comprender en detalle la situacidn actual del mercado de

cafeterias en la Regién Metropolitana de Chile.

1.1.5 Tamaiio Del Proyecto

Definir el tamafio definitivo del proyecto de cafeteria sustentable y ecoldgica,
implicara evaluar diversos aspectos para asegurar que se adecue a nuestros
objetivos, recursos y mercado que queremos adentrarnos.

Evaluar la demanda del mercado objetivo, estudiar el perfil de los
consumidores, sus preferencias y habitos de consumo considerara el flujo de
consumidores.

La apertura de la cafeteria ecolégica y sustentable se proyecta a un horizonte

de 5 afios, con una magnitud inversion inicial de 1027 UF ($37.000.000 aprox).

1.1.6 Impactos Relacionados Con El Proyecto

La apertura de una cafeteria ecolédgica y sustentable puede tener varios
impactos positivos tanto para el negocio como para el entorno y la sociedad en general.
No solo puede generar beneficios para el medio ambiente y la comunidad, sino que
también puede establecer una imagen positiva, atraer clientes comprometidos con la
sostenibilidad y marcar una diferencia en la forma en que se manejan los negocios en

la industria alimentaria.



» Sostenibilidad Ambiental - Reduccién de Residuos: Al adoptar practicas sostenibles,

como el uso de materiales reciclables y biodegradables, se puede reducir la

generacion de residuos y minimizar el impacto ambiental.

» Ahorro de Energia y Agua: La implementacion de tecnologias eficientes, el uso

adecuado de la energia y el agua pueden disminuir el consumo de recursos y los
costos operativos a largo plazo.

» Conciencia y Educacidn: La cafeteria puede servir como plataforma para educar a

los clientes sobre la importancia de la sostenibilidad y cdmo pueden contribuir al

cuidado del medio ambiente en su vida diaria.

» Atraccién de Clientes y Diferenciacidn: La filosofia ecoldgica y sostenible puede

ayudar atraer a clientes que valoran el compromiso ambiental y la responsabilidad
social.

En un mercado competitivo, una cafeteria ecoldgica y sostenible se diferencia y
destaca, ofreciendo una propuesta Unica que atrae a un segmento especifico de

clientes.

» Beneficio para la Comunidad: La apertura de la cafeteria puede generar empleo en

la comunidad local, contribuyendo al desarrollo econdmico y social. La cafeteria
ademas puede involucrarse en proyectos y actividades comunitarias que

promuevan la sostenibilidad y mejoren la calidad de vida en la zona.

1.2 METODOLOGIA

La definicion de una estructura organizada que contemple la medicion e
identificacion de beneficios y costos, junto con el establecimiento de mecanismos e
indicadores econdmicos, seran fundamentales para una gestion eficiente y bien

fundamentada del proyecto de la cafeteria ecoldgica y sustentable.



Esta estructura garantizard una toma de decisiones informada y respaldada por
datos, que contemple todos los aspectos esenciales del proyecto, desde la sostenibilidad

y la rentabilidad hasta el impacto positivo en la comunidad y el entorno.

1.2.1 Definicién De Situacion Sin Proyecto

En donde se va a emplazar la cafeteria ecoldgica y sustentable, es para el
sector oriente de la comuna de Buin. Hoy en dia es muy baja la oferta de lugares
donde salir a disfrutar de un momento agradable de un buen café acompafado de
un snack. Los lugares que se pueden encontrar quedan retirados en donde hay que
llegar en locomocion propia, alguna app de movilizacién y como ultima opcidn es
esperar el transporte publico que hay en el sector que no es de muy buena

frecuencia.

1.2.2 Definicién de situacion con proyecto

Considerando la baja frecuencia del transporte publico en la zona, tener una
cafeteria cercana proporciona una alternativa conveniente y atractiva para aquellos
gue no disponen de vehiculo propio. Esto ayudara a contribuir y crear un punto de
encuentro en la comunidad, fomentando la interaccién social y mejorando la calidad

de vida de los habitantes de la comuna.

Al elegir este emplazamiento estratégico, se busca no solo cubrir una
necesidad existente, sino también ayudar al desarrollo econdmico local y promover
practicas sostenibles que respeten y cuiden el entorno. Asimismo, al establecer una
cafeteria ecoldgica y sustentable, se reafirma el compromiso con la responsabilidad
ambiental y la adopcidon de practicas que minimicen el impacto negativo en el medio
ambiente.

La eleccién del emplazamiento en el sector oriente de la comuna de Buin para
la cafeteria ecoldgica y sustentable estd respaldada por la identificacién de una
necesidad insatisfechay la intencion de brindar una solucién cercanay accesible para

la comunidad, promoviendo al mismo tiempo la sostenibilidad y la calidad de vida.
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1.2.3 Meétodo para medicidon de beneficios y costos

El andlisis de beneficios y costos en el proyecto se enfoque en la obtencidn
de beneficios econdmicos por los ingresos de ventas proyectados de la cafeteria. Es
crucial considerar cuidadosamente los flujos de caja, los ingresos y los diferentes
tipos de costos asociados al proyecto durante un horizonte de 5 afos.

Identificar y detallar los costos fijos, variables y gastos generales asociados a
la operacion diaria de la cafeteria. Estos costos incluirdn salarios, suministros,

servicios, arriendo local, entre otros.

1.2.4 Indicadores econdmicos

Hay indicadores econdmicos especificos que son relevantes para evaluar el
desempeiio financiero y la eficiencia operativa de la cafeteria. Estos indicadores nos
pueden ayudar a tomar decisiones informadas y a optimizar la rentabilidad.

Estos indicadores seran fundamentales para evaluar la viabilidad financiera

del proyecto, en el horizonte de 5 afios. Los que se describen a continuacién.

» Valor Actual Neto (VAN): El VAN es una métrica que se aplica en la

presupuestacién de capital para analizar la rentabilidad de una inversién o
proyecto previsto. Si el VAN es positivo, debe aceptarse, invertir en proyectos

con un VAN positivo aumenta la riqueza de los inversionistas.

Si el VAN es mayor que 0, se estima que el proyecto o inversidn generara

utilidad o beneficios.

VAN igual a 0, puede interpretarse como una inversion nula, no generara

pérdidas, pero tampoco beneficios.

> Tasa Interna de Retorno (TIR): La Tasa Interna de Retorno es un indicador de la

rentabilidad de un proyecto de inversién, y sirve para que los inversionistas
decidan si participar o no en él, ya que su cdlculo permite comparar el valor

actual de los gastos con los ingresos que se han proyectado para mas adelante.

» Periodo de recuperacion de la inversidén (PRI): Es un indicador que mide en

cuanto tiempo se recuperara el total de la inversién a valor presente. Puede
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revelarnos con precision, en afios, meses y dias, la fecha en la cual sera cubierta
la inversion inicial.

1.2.5 Criterios de evaluacién

Para evaluar el proyecto se tomaran los indicadores econdmicos antes
mencionados (VAN, TIR, PRI).
El criterio utilizado en los resultados de estos indicadores para aceptar el
proyecto sera el siguiente:
» VAN > 0 Proyecto rentable.
» TIR >=i (tasa de descuento).

» PRI: Sera un dato que complementara al VAN.

El horizonte del proyecto sera de 5 afios. El flujo de caja sera utilizado en

unidades de fomento (UF).

1.2.6 Estructura de evaluacién del proyecto

e Introduccion:

Cumple un papel fundamental como seccidn inicial. Su propdsito
principal radica en proporcionar una vision concisa y completa del informe
gue seguira. Ademas, se incluyen antecedentes clave que seran esenciales

para el desarrollo posterior del tema.

e Diagndstico:

La creciente demanda local por experiencias gastrondmicas
enriquecedoras y la preferencia por establecimientos que ofrezcan opciones
de alimentacidn saludables y sostenibles. Este cambio en la mentalidad del

consumidor representa una oportunidad estratégica para la implementacion
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de una cafeteria ecoldgica y sustentable, sino que también se preocupe por

aspectos éticos y ambientales.

e Metodologia:

En esta etapa, se considera el escenario actual, donde no se ha
implementado el proyecto de la cafeteria en la comuna de Buin. La demanda
de servicios de cafeteria es atendida por establecimientos existentes, ciertos
habitos de consumo ya arraigados en la poblaciéon. En un escenario futuro
tras la implementacién del proyecto de la cafeteria en la comuna de Buin. Se
analizaran los beneficios y costos asociados a la puesta en marcha vy

operacion de la cafeteria planificada.

Comparando estos dos escenarios, se determinara qué tan rentable
serd el proyecto de la cafeteria y cudl es su potencial impacto en la

comunidad y economia local.

e Estudio de mercado:

Realizar un analisis exhaustivo del mercado local para comprender la
demanda actual y futura de servicios de un cafeteria ecoldgica y sustentable
permite disefiar un concepto Unico que ofrezca una propuesta de valor
diferenciada y atractiva para los clientes. Ademas de realizar un analisis
financiero en profundidad para evaluar la rentabilidad del proyecto y su

sostenibilidad a largo plazo.

e Estudio técnico:

El estudio técnico garantiza una planificacidn detallada y precisa de la
implementacion de la cafeteria, asegurando que los recursos humanos vy
materiales se utilicen de manera eficiente y que se cumplan las normativas y

estandares de calidad.
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e Estudio econdmico y financiero:

Es esencial para determinar si el proyecto de cafeteria es viable desde
el punto de vista econdmico y proporciona las herramientas para tomar
decisiones informadas y estratégicas para garantizar el éxito de la apertura

de una cafeteria ecolégica y sustentable.

e Conclusiones:

Las conclusiones en un proyecto, se resumen los hallazgos clave del
estudio, destacando la viabilidad y los aspectos criticos para el éxito del
negocio. Estas conclusiones proporcionan un resumen claro de los aspectos
criticos evaluados en el estudio econdmico y financiero, ayudando a los
interesados a tomar decisiones informadas sobre la implementacion vy

gestidon exitosa de la cafeteria.
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Il. CAPITULO 2: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO.
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2. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO.

El andlisis de prefactibilidad de mercado es una etapa critica en el proceso de
evaluacion de cualquier proyecto o iniciativa estratégica. Antes de comprometer recursos
significativos, es esencial comprender a fondo el entorno en el que se pretende operar, asi
como la viabilidad de la idea de negocio. Esté proyecto de la Cafeteria Ecoldgica y
Sustentable se centra en el analisis de prefactibilidad de mercado, un paso fundamental en

la toma de decision.

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

La definicién del producto en el contexto de una cafeteria ecoldgica y sustentable
implica describir detalladamente los elementos que componen la oferta de la cafeteria.
Esto incluye no solo el café en si mismo, sino también otros productos y servicios que la

cafeteria.

Para aquellos que buscan opciones mas saludables, ofrecemos una seleccién de
snacks nutritivos, como ensaladas, yogures, frutas frescas y frutos secos, para satisfacer
sus necesidades de alimentacidn consciente. Mds alla de los productos, proporcionamos
un ambiente acogedor y agradable, disefio cuidadoso del espacio y un equipo amable y
atento, todo disefiado para crear una experiencia gratificante para nuestros clientes.
Implementamos un programa de fidelidad para recompensar a nuestros clientes
frecuentes y también ofrecemos promociones regulares para brindar valor adicional a
nuestra clientela.

La definicidn del producto se centra en resaltar la diversidad y calidad de la oferta
de la cafeteria, asi como en transmitir la experiencia que los clientes pueden esperar al

visitar la cafeteria.

2.2 ANALISIS DE DEMANDA ACTUAL Y FUTURA

El andlisis de demanda actual y futura para la cafeteria implica evaluar las
necesidades y preferencias de los clientes en el presente y poder anticiparse cdmo estas

podrian evolucionar en el futuro.
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Al realizar este andlisis de demanda actual y futura, la cafeteria estard mejor
equipada para ajustar su estrategia, productos y servicios para satisfacer las necesidades

cambiantes de los clientes y aprovechar las oportunidades de crecimiento.

Se pretende atender a 6 clientes durante el periodo diario que se encuentre

abierta la cafeteria, lo que da un total de 180 clientes en un mes y 2160 clientes al afio.

“Ver Tabla 2-1. Proyeccion diaria y anual de personas que consumen en el local.”
Ya que el Censo realizado el afio 2017, la poblacién de Buin crecié un 20%, bajo

este valor se proyecta la demanda futura anual.

2.2.1 Demanda Actual
Para obtener una muestra representativa de la poblacion objetivo, se

encuestaron a 100 personas. Basada en esa encuesta se llego al resultado de:

e Tamaio de la Muestra: 100 personas encuestadas.

e Interés en la Cafeteria: La obtencidon de los resultados estima que el 30%

de los encuestados estarian interesados en visitar una cafeteria.

e Tasa Conversion: Del 30% de los encuestados que visitarian una cafeteria,

el 20% repetiria la experiencia de asistir a una cafeteria ecoldgica y
sustentable.
a. Personas Interesadas: 100 (tamafio muestra) * 30% (interés en la cafeteria)
= 30 personas interesadas.
b. Clientes Potenciales: 30 personas interesadas * 20% (tasa conversién) = 6
clientes regulares.
Se concluye, a partir de los resultados de la encuesta, que la demanda diaria

estimada para la cafeteria es de 6 clientes.

Tabla 2-1. Proyeccion diaria y anual de personas que consumen en el local.

Afo Proyeccion Diaria Proyeccién Anual
2024 6 2160
2025 7 2592
2026 9 3110
2027 10 3732
2028 12 4479

Fuente: Elaboracion propia.
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2.2.2 Indicadores demograficos
Los datos presentados a continuacion, fueron extraidos del Censo de

Poblacidn y Vivienda 2017, y de las Proyecciones de Poblacién 2023, generadas por
el Instituto Nacional de Estadisticas (INE) “Ver Tabla 2-2. Proyeccion Poblacion Buin.”. Se

presentan datos de poblacion, total y desagregados por sexo, zona urbana-rural y

grupos de edad.
Tabla 2-2. Proyeccion Poblacion Buin.
Unidad Territorial Censo 2017 Proyeccion 2023 Variacion (%)
Comuna de Buin 96.614 116.032 20,1
Region Metropolitana de Santiago 7.112.808 8.367.790 17,6
Pais 17.574.003 19.960.889 13.6

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 2-1. Variacion Poblacién Censo 2017.

Con un crecimiento poblacional del 20,1 % para el afio 2023 segun Censo
Poblacidn y Vivienda 2017 “Ver Figura 2-1. Variacién Poblacion Censo 2017.”, Se espera que la
poblacién de Buin haya experimentado un significativo aumento. Este incremento

implica una ampliacién de la base de posibles consumidores para la cafeteria.
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2.2.3 Poblacidén por grupos de edad.
Tabla 2-3. Poblacién por Grupos de Edad.

Poblacién comunal per grupo de edad (n°) Porcentaje de la poblacién por grupo etarios Proyeccion 2023

Grupo Edad Censo 2017 Proyeccidn 2023 Comuna Regidn Pais
0ald 21.672 24534 211 183 18,7
15229 22.780 23.988 207 213 20,7
30a44 21.926 30127 26 5 232
45364 21.783 25.820 223 232 241
650mas 8.453 11.563 10 121 133
Total 96.614 116.032 100 100 100

Fuente: INE Censo

Pocentaje de la poblacion por grupo etarios Proyeccion 2023

ab4 65 0 mas
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Fuente: INE Censo

Figura 2-2. Porcentaje Poblacion por Grupos Etarios.

[

Con un mayor numero de habitantes, es probable que la demografia de Buin
se haya diversificado. Esto implica que la cafeteria puede atraer a diferentes grupos
de edad, gustos y preferencias. Dado el aumento de la poblacién en Buin y su
ubicacion geografica, es probable que la cafeteria atraiga también a consumidores
de comunidades cercanas que buscan opciones gastrondmicas diferentes vy

sostenibles. “ver Figura 2-2. Porcentaje Poblacion por Grupos Etarios.”

2.2.4 Distribucién socioecondmica de la Regidn Metropolitana.
El ano 2020 se desarrollé un mini book para mostrar los diferentes segmentos

de personas que existian en nuestro pais, utilizando como variable de andlisis la
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distribucién socioecondmica. A partir de los insights de CHILE3D 2020 “ver Figura 2-3.
Distribucion Socioeconémica Regién Metropolitana.”, €l estudio mas importante en Chile sobre
estilos de vida y marcas. Se mostré lo que caracteriza a cada una de las regiones de
nuestro pais. Esto nos permitira entender aquello que nos une, pero también lo que
nos diferencia y, contribuird, por lo tanto, a una mirada mds amigable con el resto de

la poblacién.
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Fuente: AIM CHILE.
Figura 2-3. Distribucién Socioeconémica Region Metropolitana.

2.2.5 Demanda Proyectada horizonte Proyecto
La demanda proyectada en este proyecto es determinada por el andlisis

realizado sobre crecimiento de la poblacidn en la comuna objetivo “Buin”. Siendo
establecida segun el censo del ano 2017. La demanda futura de este analisis
corresponde al crecimiento de un 20% en relacién con el afio anterior de la clientela

atendida en la cafeteria, el horizonte del proyecto corresponde a 5 afios.

Demanda Futura 2024 - 2028

Horizonte del Proyecto Proyeccion Diaria Proyeccion Mensual Proyeccion Anual
2024 6 180 2160
2025 7 216 2592
2026 9 259 3110
2027 10 311 3732
2028 12 373 4479

Fuente: Elaboracion Propia
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2.3 VARIABLES QUE AFECTAN A LA DEMANDA

La demanda de una cafeteria ecoldgica y sustentable en la comuna de Buin, al igual

gue en cualquier otro lugar, estd influenciada por diversas variables. Estas variables pueden

afectar tanto la cantidad de clientes que visitan la cafeteria como sus decisiones de compra.

Aqui se presentan las principales variables que pueden influir en la demanda de una

cafeteria:

>

Precio: El precio de los productos y servicios de la cafeteria es una de las
variables mas importantes que afectan la demanda. Precios competitivos y
accesibles pueden atraer a mas clientes, mientras que precios altos pueden

disuadir a algunos segmentos de mercado.

Calidad y sabor producto: La calidad del café y la comida, asi como su sabor, son

factores importantes. Los clientes buscan una experiencia gustativa agradable

y estan dispuestos a pagar mas por productos de alta calidad.

Tendencia y preferencia del consumidor: Las tendencias actuales y las

preferencias cambiantes de los consumidores en relacion con la alimentacién
saludable, opciones vegetarianas o veganas, y otras tendencias gastrondmicas

pueden influir en la demanda de la cafeteria.

Experiencia del Cliente: La percepcion general que los clientes tienen de la

experiencia en la cafeteria, incluyendo el servicio al cliente, ambiente,
comodidad y rapidez del servicio, influye en la demanda repetida y la

recomendacion a otros.

Comprender y gestionar estas variables es esencial para adaptar la estrategia de la

cafeteria y satisfacer las necesidades cambiantes de los clientes, lo que puede tener un

impacto significativo en el éxito del negocio.
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2.4 ANALISIS DE LA OFERTA ACTUAL Y FUTURA

No cabe duda de que Chile viene experimentando lo que se llama el ‘boom
del café’ durante los Ultimos afios, hecho que se explica por varios factores. Son los
meses de otofio e invierno donde esto queda mas en evidencia.

En el aio 2021 los datos de la International Coffe Organizacién indicaban que
en nuestro pais se consumian 0.4 tazas de café diarias, llegando a un kilo per cépita
en un afo.

El crecimiento exponencial en el consumo de café en Chile es innegable y
representa una transformacién significativa en las preferencias de los consumidores.
Entre 2011 y 2018, el aumento del 175% en el consumo total de café es
impresionante, y la proyeccién de un crecimiento adicional del 98% para finales de
2024 indica una demanda en constante expansion.

Al convertirse en el tercer pais de la regién con mayor consumo de café, Chile
demuestra una cultura cafetera en rdpido crecimiento. Este fenémeno no solo se
trata de beber café, sino de una evolucién hacia una apreciacion mas profunda de

esta bebida, valorando su calidad y origen.

2.4.1 Analisis de la oferta actual
Contar con alrededor de 10 cafeterias reconocidas por sus seguidores en

redes sociales y comentarios positivos, es un indicador del floreciente mercado de
cafeterias en Chile y en particular, en la zona de Buin. La competencia entre estas
cafeterias se centra en la calidad de los productos y el servicio al cliente, lo que es
fundamental para mantener y atraer a una clientela leal. Algunas de las palabras
claves que se pueden encontrar en los testimonios de los consumidores son:

» Calidad del Producto

» Variedad en el Menu

» Experiencia del Cliente

> Innovacién Continua

La fuerte competencia entre estas cafeterias beneficiara a los consumidores

al ofrecerles mas opciones de alta calidad y promoverad la innovacion continua en la
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industria del café en la regidn “ver Tabla 2-4. Competencia en la Comuna Objetivo.”. Estas
estrategias pueden ayudar a cada cafeteria a destacarse y mantenerse en este
mercado dindmico.

Tabla 2-4. Competencia en la Comuna Objetivo.

Oferentes De Cafeterias Dentro De La Comuna Objetivo
Nombre cafeteria Seguidores redes sociales
Cuore Café 14,5 mil
Cafeteria Holzer 9.112
Pasteleria Don Ismael 6.675
Amordeati 4.724
Café Patagonia 4.114
Dulce Artemiza 3.172
Goodess Coffe 2.097
La Mere Patisserie Francaise 1.203
Café Y Restaurant 280 630

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.2 Andlisis de las 5 fuerzas de Porter

> Rivalidad entre Competidores Existentes:

e Cantidad de Competidores: La rivalidad puede ser alta si hay muchas

cafeterias ecoldgicas en la zona. La competencia es mas intensa si hay
muchas opciones para los consumidores.

e Diferenciacion de Productos: Si la cafeteria ofrece productos Unicos o

tiene un enfoque particular en la sostenibilidad, la rivalidad puede
reducirse al tener una diferenciacién clara.

e Costos Fijos: Los altos costos fijos pueden aumentar la rivalidad ya que
cada cafeteria busca aumentar su cuota de mercado para cubrir estos

costos.
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> Amenaza de Nuevos Competidores:

e Barreras de Entrada: Pueden ser altas debido a la necesidad de

certificaciones ecoldgicas, proveedores confiables y un compromiso
genuino con la sostenibilidad.

e Economias de Escala: Las cafeterias existentes pueden tener ventajas de

economia de escala que dificulten la entrada de nuevos competidores.

> Amenaza de Productos Sustitutos:

e Disponibilidad de Sustitutos: Dependiendo de la localizacién vy

preferencias de los consumidores, otros lugares que ofrezcan bebidas o

alimentos ecolégicos pueden representar una amenaza.

> Poder de Negociacion de Proveedores:

e Cantidad de Proveedores: Si hay varios proveedores de productos

ecoldgicos, el poder de negociacién de la cafeteria puede aumentar al
tener opciones.

e Diferenciacion de Productos del Proveedor: Si los proveedores tienen

productos exclusivos que encajan con la filosofia de la cafeteria, esto

puede aumentar el poder de negociacion de la cafeteria.

> Poder de Negociacion de los Clientes:

e Cantidad de Clientes: Si hay una gran base de clientes comprometidos con

la sostenibilidad, pueden ejercer mdas poder de negociacion al exigir
productos y precios acordes a sus valores.

e Sensibilidad al Precio: Si los clientes estan dispuestos a pagar un premium

por productos ecoldgicos y sostenibles, la sensibilidad al precio puede ser

menor.

Una cafeteria ecoldgica y sustentable se encuentra en un mercado altamente

competitivo, donde la diferenciacién, la fidelizacién de clientes y la colaboracion con
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proveedores son clave. La autenticidad en la sostenibilidad y la calidad de los productos
puede ayudar a mitigar la rivalidad y la amenaza de productos sustitutos. La fidelizacién
de clientes a través de una experiencia Unica y alianzas estratégicas puede establecer
una ventaja competitiva sélida. Es fundamental entender las dindmicas del mercado y

adaptarse continuamente para tener éxito en este entorno competitivo.

2.5 COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

2.5.1 Analisis FODA
Definir claramente las fortalezas y debilidades internas, asi como las

oportunidades y amenazas externas es esencial para llevar a cabo una
autoevaluacién precisa y completa del proyecto de la cafeteria ecoldgica y
sustentable. Estas evaluaciones estratégicas brindan una comprensién integrada de

la posicién actual del proyecto y permiten planificar acciones futuras.

Aqui se detallan estos aspectos:

Tabla 2-5. Andlisis FODA.

Fortalezas Debilidades
» Compromiso con la » Costos Iniciales Elevados.
Sostenibilidad. » Dependencia de Proveedores
» Diferenciacion y Propuesta Especificos.
Unica.

> Alianzas con Proveedores
Sostenibles.

» Personal Capacitado y

Comprometido.
Oportunidades Amenazas
» Tendencia hacia la » Competencia Creciente.
Sostenibilidad. » Cambios en la Normativas
» Alianzas Estratégicas. Vigentes.

Fuente: Elaboracion propia.
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2.5.2 Matriz FODA para Cafeteria Sostenible y Ecoldgica
Una matriz FODA “Ver Tabla 2-6. Matriz FODA.” €S una herramienta de andlisis

estratégico que nos ayuda para desarrollar las diferentes ideas la cafeteria la que nos
permite evaluar su situacion actual y planificar acciones futuras.

Tabla 2-6. Matriz FODA.

Internas Internas
Fortalezas Debilidades
» Tendencia » Dependencia de
creciente hacia la proveedores
sostenibilidad. especificos.
» Alianzas » Dependencia de
Externas
estratégicas con proveedores
Oportunidades
proveedores especificos.
locales. » Conciencia
limitada del
consumidor.
» Competencia » Cambios
Externas
creciente en el desfavorables en
Amenazas
mercado. regulaciones.

Fuente: Elaboracion propia.

e FO (Fortalezas-Oportunidades): Utilizar la tendencia creciente hacia la
sostenibilidad y establecer alianzas estratégicas con proveedores locales para

maximizar las fortalezas internas y capitalizar las oportunidades externas.

e FA (Fortalezas-Amenazas): Combatir la creciente competencia aprovechando las
fortalezas internas, como la conciencia de marca y la diferenciacién de productos,

para mitigar las amenazas externas.

e DO (Debilidades-Oportunidades): Superar la conciencia limitada del consumidor
mediante colaboraciones estratégicas con proveedores y promociones para mitigar

las debilidades internas y aprovechar las oportunidades externas.
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o DA (Debilidades-Amenazas): Abordar las altas inversiones iniciales y la dependencia
de proveedores especificos, preparandose para los posibles cambios regulatorios
para evitar que las debilidades internas se vean agravadas por las amenazas

externas.

Esta matriz, proporciona un enfoque estratégico para optimizar las fortalezas,
abordar las debilidades, capitalizar las oportunidades y mitigar las amenazas, con
el objetivo de lograr un crecimiento sostenible y exitoso para la cafeteria sostenible

y ecoldgica.

2.6 ANALISIS DE LOCALIZACION

Para la localizacion de la cafeteria en Buin Oriente, se desglosaron varios

aspectos claves para determinar su ubicacidn.

> Accesibilidad:

La proximidad a principales vias de acceso y transporte publico para garantizar

que la cafeteria sea facilmente accesible para los residentes locales y visitantes. “ver
Figura 2-4. Ubicacion Cafeteria.”

Se consideraron la presencia de estacionamientos cercanos para facilitar la

llegada de clientes que utilizan vehiculos particulares.

UBICACION

Fuente: CBS Inmobiliaria
Figura 2-4. Ubicacion Cafeteria.
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En donde se puede apreciar en el Mapa las vias rdpidas de acceso a las 2

carreteras mas importantes de norte a sur (Panamericana Sur — Acceso Sur).

> Demografia y Perfil del Cliente:

Se analizo la poblacidn de Buin “Ver Figura 2-5. Andlisis Socioeconomico.” incluyendo la
densidad de poblacidn, la edad, los ingresos y otros datos demograficos relevantes

descritos en los puntos mas arriba.

~ ANALISIS 4
SOCIODEMOGRAFICO rp
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Hogares
1.070
24,7%
51,5%

Total Hogares ~ 24.790

*ABC1 »C2 C3 D *E
La comuna de Buin posee mas de 24.500 de hogares que se
distribuyen por toda la ciudad, con mayor densidad en el centro
urbano.

Asi mismo, al ver su distribucién por Grupo Socio Econémico
(GSE) se ve la tendencia de concentracién de los segmentos
de mas altos ingresos hacia el area rural, sin embargo en
muchos sectores de la ciudad estos se mezclan.

Buin se caracteriza por una amplia mayoria de poblacién D.

En este sentido, el mapa muestra el GSE predominante de
cada sector (manzana), sin embargo, hay presencia de todos
los GSE en casi todas las manzanas, en mayor o menor
medida.

BUIN ORIENTE C B

BOULEVARD INMOBILIARIA

Fuente: CBS Inmobiliaria.
Figura 2-5. Andlisis Socioecondmico.

» Costos vy Disponibilidad de Espacios:

Considerar la disponibilidad de espacios que cumplan con los requisitos de
infraestructura y capacidad para la cafeteria. Los espacios ofertados van desde los 29,5 m2

a 52,7 m2 disponibles para ambientar de mejor manera la cafeteria y recibir a los clientes.
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A CENTRO COMERCIAL

BUIN ORIENTE | gouLevaro

UBICADO EN
Camino Buin Alto Jahuel 1451. Buin

LOCALES COMERCIALES Y OFICINAS
LOCALESEN1PISODESDE 29,5 M?
LOCALESEN2PISODESDE 52,7 M?
OFICINASEN 3 PISODESDE 29,5 M?
OFICINASEN 4 PISODESDE 22,4 M?

EL CENTRO COMERCIAL CONSIDERA
Estacionamiento en primer nivel y subterraneo

EL CENTRO COMERCIAL INCORPORA

UN SUPERMERCADO UNIMARC, FARMACIA CRUZ VERDE
GIMNASIO + FITNESS Y ESPACIOS PARA RESTAURANTES
Y SERVICIOS

20 ® b

Fuente: CBS Inmobiliaria.
Figura 2-6. Caracteristicas Localizacion Cafeteria.

> Flujo de Personas y Zonas de Afluencia:

e Se analizaron los lugares con mayor flujo de transito en Buin Oriente, en los
diferentes dias y horarios de la semana.
e Se identificaron zonas de afluencia para elegir una ubicacién estratégica con

gran potencial de clientela.

~ CONTEO DE FLUJO

VEHICULAR POR DiA GrK

Si se suman los flujos en ambas direcciones es posible observar que no
existen grandes diferencias enire los diferentes dias de la semana, salvo el
Domingo que parece tener mucho menor flujo, cabe destacar que hubo una
hora donde no fue posible levantar los datos y que ese dia fue el unico en
que se p on precipitaci d te la mafiana, hecho que puede
haber influido en la cantidad de vehiculos que transitaron por el sector.

flujo mas alto viernes 13 000 viajes

peak por horario rango de las 18:00 a las 19:30

* o r
BUIN ORIENTE
BOULEVARD INMOBILIARI&

Fuente: CBS Inmobiliaria.
Figura 2-7. Conteo Flujo Vehicular por Dia.
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Tras el andlisis del conteo de flujo vehicular en el sector se obtuvieron los siguientes

antecedentes generales:

e Mayor flujo con sentido a Buin.

e Viernes el dia con mas flujos, mientras que el Domingo es el con menos
desplazamientos.

e Mayor cantidad de viajes provenientes de la misma comuna (Buin).

e Santiago, Puente Alto y Las Condes importantes generadores de flujos.

e Mayor flujo de vehiculos de 18:00 a 19:30 horas.

e Sabado con desplazamientos homogéneos a lo largo del dia.

e Viernes es el Unico dia habil con horario peak diferente en la tarde.

e 33,5% de los vehiculos que transitan por el sector pertenecen a los grupos
ABC1 o C2.

e Grupo ABC1 distribucion homogénea del flujo a lo largo del dia, C3 y D

altamente concentrado.

> Seguridad y Ambiente:

e Evaluar la seguridad en diferentes areas de Buin Oriente para elegir un lugar
seguro para los clientes, en donde se encuentra a 3,2 km de distancia el
retén de Carabineros de Chile Alto Jahuel. Su gran cercania que segin Google

Maps se estipula un tiempo estimado de llegada en 4 minutos.

2.7 ANALISIS DE COMERCIALIZACION

Las 4P de marketing (Producto, Precio, Plaza y Promocidn) es una forma efectiva
de abordar los aspectos centrales de la comercializacién. Estos elementos juegan un
papel crucial en la estrategia de marketing de la cafeteria ecoldgica y sustentable en Buin

Oriente.
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> Producto:

Oferta de Producto: Descripcidon detallada de la propuesta de valor de la

cafeteria ecoldgica, resaltando la sostenibilidad, ingredientes naturales y la
experiencia Unica que ofrece.

Diversificacion del Menu: Ofrecer una variedad de opciones de café, tés,

reposteria y comidas saludables para atraer a diferentes segmentos de
clientes.

Presentacidn Atractiva: Asegurar que los productos se presenten de manera

atractiva y apetitosa para generar interés y deseo en los clientes.

> Precio:

Estrategia de Precios: Establecer precios competitivos que reflejen la calidad

y la propuesta ecoldgica, pero que también sean accesibles para el mercado
objetivo.

Promociones y Descuentos: Ofrecer promociones especiales en ciertos

momentos o descuentos para estudiantes y clientes frecuentes para

fomentar la lealtad y aumentar la demanda.

> Plaza:

Ubicacidn Estratégica: Seleccionar una ubicacion estratégica en Buin oriente,

basada en el analisis de localizacién previamente realizado, para garantizar
la visibilidad y accesibilidad dptimas.

Distribucion Efectiva: Disefiar un disefio de tienda eficiente que facilite el

flujo de clientes y la entrega de productos de manera rapida y conveniente.

> Promocion:

Estrategias de Marketing: Utilizar estrategias de marketing digital y offline

para promocionar la cafeteria, incluyendo redes sociales, eventos locales,

publicidad en linea y colaboraciones con influencers.
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e Experiencia del Cliente: Fomentar una experiencia excepcional para el

cliente, centrdndose en un servicio amigable, atencidn personalizada y
ambientes agradables que reflejen los valores ecoldgicos de la cafeteria.

e Participacién Comunitaria: Participar en eventos comunitarios y colaborar

con organizaciones locales para crear una conexion con la comunidad y

aumentar la visibilidad de la cafeteria.

Al aplicar una estrategia bien planificada que aborde las 4P de marketing, la
cafeteria ecoldgica y sustentable en Buin Oriente se podra promover su propuesta
Unica, llegar a su mercado objetivo y construir una base de clientes leales que valoren

la sostenibilidad y la calidad de los productos ofrecidos.
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IIl. CAPITULO 3: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA
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3. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA

El objetivo principal de este capitulo es proporcionar una visidn integral de los
componentes técnicos necesarios para la operacién de la cafeteria ecoldgica y sustentable,
detallando la descripcidén y evaluacién de los aspectos técnicos fundamentales para el
funcionamiento del proyecto. Se incluye la definicién de los procesos criticos, la estructura
del personal operativo, la cuantificaciéon de insumos y equipos requeridos, la planificacién

de la puesta en marcha, asi como el disefio y dimensiones de las instalaciones.

3.1 DESCRIPCION Y SELECCION DE PROCESOS

A continuacién, se describen los diferentes procesos que tiene la cafeteria.
Enfocados en proceso de ventas y proceso de inventario, aplicando un control interno de los
administradores y un control externo que nos entrega la experiencia del cliente.

La combinacién de control interno y retroalimentaciéon de los clientes ayuda a
mantener la calidad y eficiencia en la cafeteria, lo que contribuye a su éxito a largo plazo.

3.1.1 Proceso de ventas

El control que proporciona la experiencia del cliente es esencial para evaluar la
calidad del servicio, la satisfaccion del cliente y la identificacion de dreas de mejora. Los
comentarios de los clientes y las encuestas de satisfaccion son fuentes importantes de

retroalimentacion.

Cuando un cliente llega a la tienda y selecciona un producto, el empleado registra la
venta en un cuaderno o una hoja de calculo. Luego, se calcula el total de ventas y se lleva

un registro.

e Toma de Pedidos: Cuando un cliente ingresa a la cafeteria, un empleado toma su

pedido, ya sea en la caja o directamente en una tableta o terminal de punto de venta.

e Preparacién de Bebidas y Alimentos: El empleado y cocineros preparan las bebidas

y alimentos segun los pedidos de los clientes, siguiendo recetas y estandares de
calidad.

e Entrega al Cliente: Una vez que los productos estdn listos, se entregan al cliente en

el mostrador de recoleccién o se llevan a la mesa si es un servicio de consumo en el

local o entrega por delivery.
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Facturacion y Cobro: En la caja registradora, se ingresa el pedido, se calcula el total

y se realiza el cobro. Los clientes pueden pagar en efectivo, con tarjeta de crédito o
débito, o mediante aplicaciones de pago movil.

Registro de Ventas: Cada transaccidn se registra en el sistema (Punto de Venta), lo

gue permite llevar un seguimiento de las ventas, los productos mas vendidos vy los

ingresos diarios.

3.1.2 Proceso Inventario

El control interno incluye la supervisién constante de los procesos por parte de los

duefios y empleados responsables. Se aseguran de que siguen los estandares de calidad, se

evitan errores en las transacciones y se mantienen en un ambiente limpio y seguro.

Recepcidon de Insumos: Se recibe los insumos, como café, leche, alimentos, carnes,

vegetales, vasos y otros suministros, y se verifica que cumplan con los estdndares de
calidad.

Almacenamiento: Los insumos se almacenan en condiciones adecuadas,

asegurando la frescura y evitando desperdicios.

Control de Stock: Se realiza un seguimiento constante del stock de insumos, para

dar cumplimiento a los pedidos realizados por los clientes.

Pedidos de Reposicion: Cuando el stock de un producto alcanza un nivel minimo

predefinido, se generan pedidos de reposicion a los proveedores.

Control de Calidad: Se verifican regularmente la calidad y la frescura de los insumos

a utilizar en las preparaciones para no generar desperdicios.

Control de Desperdicio: Se monitorea y controla el desperdicio de alimentos y

bebidas para reducir costos y promover la sostenibilidad.

3.2 DIAGRAMA DE FLUJO

En los siguientes diagramas de flujos se describen los procesos integrales de

ventas e inventario de la cafeteria sustentable y ecoldgica. Estos procesos son esenciales

para garantizar una operacién eficiente asi pudiendo satisfacer las necesidades de los
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clientes. El flujo de trabajo se centra en la recepcién de pedidos de los clientes, la

preparacion de alimentos, la gestién de inventario y la entrega de pedidos. Ademas, se

incluye el control de calidad y el monitoreo de inventario para garantizar que la cafeteria

funcione sin problemas y pueda mantenerse al dia con la demanda. Estos diagramas de

flujos nos serviran como una herramienta Util para comprender y optimizar los procesos

de ventas y gestidn de inventario de la cafeteria.

3.2.1 Diagrama de flujo ventas

Cliente ingresa a la Cafeteria,
se ubica en una mesa y se le
entrega carta

Cliente paga cuenta y
se retira

Cliente realiza su
pedido.

Garzon entrega pedidoa la
cocina y otra ala caja.

Se preparan los productos
y son entregados al cliente.

Cliente solicita cambio.

Cliente paga y se retira.
Cliente se retira sin pagar.

Cliente consume su pedido.

Se genera detalle
con total de la
venta, y se le

entrega al cliente.

éCliente desea
mas productos?

Cliente solicita la
cuenta.

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 3-1. Diagrama Flujo Ventas.
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3.2.2 Diagrama de flujo Inventario

Liega un pedido con su Sl Pedido es aceptado.
factura y detalle Se reciben los productos.

NO

Pedido NO es aceptado. Productos, Factura son
No se aceptan productos. almacenados en su lugar

correspondiente.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3-2. Diagrama Flujo Inventario.

3.3 BALANCE DE MASA Y ENERGIA

El andlisis de balance de masa “Ver Tabla 3-1. Balance Masa.” Y energia “Ver Tabla 3-2. Balance
Energia.” nos permitird identificar dreas de desperdicio de materias primas y energia en la
cafeteria ecoldgica y sustentable. utilizaremos estos datos para mejorar la eficiencia
operativa, reducir costos y minimizar el impacto ambiental. También consideraremos la
implementacion de practicas sostenibles, como el reciclaje de residuos de alimentos y la

inversion en equipos de mayor eficiencia energética.

> Analisis Balance Masa

Tabla 3-1. Balance Masa.

Entradas de Materia Prima Salidas de Productos Terminados:
e Granos de café e Tazas de café
e Diferentes tipos de leche e Bebidas preparadas (té, chocolate
e Diferentes azucares caliente, jugos naturales etc.)
e Agua e Pasteles y alimentos preparados.
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e Ingredientes para alimentos

(harina, frutas, verduras,

etc.)

Pérdidas o Desperdicio
e Mermas en la preparacién
de alimentos, jugos, cafés.

e Desechos de alimentos no

Procesamiento:

Molienda y preparacion de
café

Preparacion de bebestibles.

vendidos. e Cocina y montaje de
alimentos.
Fuente: Elaboracion propia.
» Andlisis Balance Energia
Tabla 3-2. Balance Energia.
Entrada de Energia Uso de Energia
e Electricidad para e Consumo  eléctrico de
iluminacién y equipos. maquinas de café,
e Gas para cocinar. iluminacidn, refrigeracion,
etc.
e Consumo de gas para
cocinar 'y cocciéon de
pasteles.

Eficiencia Energética

e Se evaluard la eficiencia de

los equipos, como las

Gestidn de Residuos de Energia

e Se consideraran el manejo

del calor generado por las
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maquinas de café y los maquinas. (puede  ser
hornos, para minimizar el recuperado para calentar
consumo de energia. agua, por ejemplo).

e Optimizacién en el uso de
sistemas de refrigeracion
para minimizar el consumo

de energia.

Fuente: Elaboracion propia.

3.4 SELECCION DE EQUIPOS

Para establecer una cafeteria ecolégica y sustentable, necesitaremos una variedad

de equipos y maquinaria para preparar y servir café y otros productos.

3.4.1 Equipos de Preparacidon de Café:

e Cafetera La Pavoni Modelo Bar 2 Grupos

Datos técnicos: Dimensiones:

- Capacidad Caldera: 14 Lts. - Ancho: 780 mm.

- Voltaje: 220/380 V/50 Hz. - Profundidad: 555 mm.
- Potencia: 4370 W. - Altura: 530 mm.
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e Molino Baratza Sette 30

Datos técnicos: Dimensiones:

- Velocidad de molienda: Espresso | - Peso: 3.2 kg
3.5g/sec—Molienda filtrados 5.5g/sec - Dimensiones (cm) 40x 13 x24
- Tipo de muela: 40 mm Acero Cdnicas

- Capacidad de tolva 10 oz (300-400 g)

- Capacidad de recipiente 5.5 oz (160g)

3.4.2 Equipos para funcionamiento de la Cafeteria

e Vitrina Refrigerada Vidrio Curvo 1.50 Mt

S=CO

C=RTIFICACION

Datos técnicos: Dimensiones:
Energia 220V/50Hz Alto:1120
Potencia (w) 330 Ancho: 1500
Consumo (kw*h/day) 3 Fondo: 760




e \itrina Pastelera Vertical 400 litros

|
== -
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Datos técnicos:

Volumen bruto total (Lts.) 400
Potencia (W) 360

Voltaje de potencia (V) 220
Frecuencia nominal (Hz) 50
Temperatura (2C) 0a 12

Consumo de energia 60kWh/mes

Dimensiones:

Alto 189 cm

Ancho 52 cm
Profundidad 48.5 cm

e Horno industrial a gas.

Datos técnicos:

1 cadmara de gas, Acero Inox.

Dimensiones:

Dimensiones Atril (cm): 82x65x69
Dimensiones Equipo (cm): 83x75x 123
N° Bandejas: 2 unidades 58x65 cm
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e Anafe 4 platos con plancha Churrasquera Cousifio — Modelo: AN184CH

Datos técnicos: Dimensiones:

Anafe 4 platos con plancha Churrasquera | Alto: 85 cm
Cousifio Ancho: 103 cm
4 Parrillas de 34 x 34 cm de fierro fundido | Fondo: 68 cm
importadas. Peso: 44 kg
Plancha churrasquera de acero inoxidable
de 34 x 68 cm.

Cubierta, frente y rebalse en acero
inoxidable.

Llaves de gas de cobre de 3 posiciones,
certificadas, origen italiano de importacién
propia.

Perilla de control de gas en aluminio color
rojo.

Mueble completo en acero inoxidable.

e Amasadora

&
1
7 & ‘
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Datos técnicos:

Motor 1,5 Hp.
Alimentacién Eléctrica:
220V/50Hz.

Consumo Eléctrico 1,5 Kw.

Dimensiones:
Capacidad 8 Kg masa
Dimensiones 330 x 620 x 800 mm.

Datos técnicos:

Mesdn muro cubierta acero inoxidable
reforzado.
Patas tubulares con patin regulable y repisa

de acero inoxidable.

Dimensiones:

Mesdn de Trabajo Muro 150x60 cms.

e Congeladora 418 Lts. Tapa Dura Dual Maigas

Datos técnicos:

Modelo: HS-546C

Capacidad 412 It.

T2 de funcionamiento -182C a 10°C.
Alimentacion Eléctrica 220V/50Hz.
Consumo Eléctrico 0.893kWh/24h

Dimensiones:

Dimensiones 1420 x 740 x 825 mm.

Peso Aproximado 55 Kg.
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3.4.3 Mobiliario Cafeteria

e Mesa comedor y terrazas

Datos técnicos:

Cubierta de mesa
Material: Madera de acacia 18mm espesor

Colores: Natural

Dimensiones:

Mesa de comedor (60cmX60cmX72cm

Altura)
Material: Tubo de acero

40X40mm

cuadrado

Sillas Tolix negro
Color: Negro

Material: Metal

Altura(cm): 85
Altura asiento(cm): 44
Ancho(cm): 36

Profundidad del asiento(cm): 36

e Asientos de la barra Taburetes Crossback Basic

Datos técnicos:

Material asiento: Madera

Dimensiones:

Alto total taburete: 103cm
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Peso maximo soportado: 140kgs

Ancho asiento: 37cm
Profundidad asiento: 40cm
Altura del suelo al asiento: 76cm
Altura respaldo: 28cm

Ancho respaldo: 47cm

e Caja Registradora Casio SE-S2000

Datos técnicos:

Registradora simple y poderosa, disefiada
especialmente para un facil uso.

Backlight, pantalla LCD y funcién de ayuda
para explicar tareas comunes, son algunas
de las caracteristicas de esta nueva
registradora.

Autorizada a SllI: Sl

Dimensiones:

Impresores térmicos: 400x450x213
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Tabla 3-3. Costos de Equipos y Mobiliarios.

Detalle Equiposy |Cantidad | Costo Unitario |Costo Total $ |Costo Total UF
Mobiliario

Cafetera La Pavoni Modelo | 1 S 6.590.990 | S 6.590.990 181,13
Bar 2 Grupos
Molino Baratza Sette 30 1 S 277311 | S 277311 |7,62
Vitrina Refrigerada Vidrio |1 S 1.300.000 | $ 1.300.000 35,73
Curvo 1.50 Mt
Vitrina Pastelera Vertical |1 S 2.029.170 | S 2.029.170 55,76
400 litros
Horno industrial a gas 2 S 344.244 | S 688.488 18,92
Anafe 4 platos con plancha |1 S 664.106 | S 664.106 | 18,25
Churrasquera
Amasadora 8 kg 1 S 436.990 | S 436.990 12,01
Meson de Trabajo Muro |2 S 129.990 | S 259.980 |7,14
150x60 cm.
Congeladora 418 Lts. Tapa |1 S 327.790 | $ 327.790 9,01
Dura Dual Maigas
Mesa Comedor 8 S 119.900 | S 959.200 26,36
Pack 4 Taburetes | 1 S 157.975 | S 157.975 4,34
Crossback Basic
Caja registradora 1 S 327.725 | S 327.725 |9,01
Vajilla y utensilios (cocina - | 1 S 3.000.000 | S  3.000.000 |82,44
atencion clientes)
Total $ 17.019.725 468

Fuente: Elaboracion propia.

3.4.4 Detalle mobiliario administrativo seleccionado

El mobiliario administrativo elegido comprende los elementos esenciales que

permitiran a la pasteleria llevar a cabo sus operaciones de manera eficiente. “ver Tabla 3-4.

Costos Mobiliario Administrativo.”
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Tabla 3-4. Costos Mobiliario Administrativo.

Mobiliario Administrativo para la Cafeteria

Costo Costo Costo
Articulo Cantidad

Unitario$ |Total $ Total UF
Silla oficina
ergondmica 1 S 70.000 S 70.000 1,9
Impresora 1 $ 230.000 $ 230.000 |6,3
Notebook 1 $ 500.000 |$ 500000 [13,7
Mueble archivador 1 S 135.000 S 135.000 3,7
Mueble Kardex 1 $ 45000 |$ 45000 (1,2
Insumos de oficina 1 S 100.000 S 100.000 2,7
Total $1.080.000 29,7

Fuente: Elaboracion propia.

3.4.5 Detalle de arriendo de la propiedad seleccionada

La eleccion de la ubicaciéon es en la comuna de Buin Oriente, esto implicd la
necesidad de arrendar un local, y el costo de arriendo “Ver Tabla 3-5. Costo Arriendo Propiedad.” de la
representa el gasto mensual que la Cafeteria debe afrontar por el uso de este inmueble. El
monto que se debe pagar es fijo y la propiedad estd situada en la calle Camino Buin Alto
Jahuel #1451.

Tabla 3-5. Costo Arriendo Propiedad.
Arriendo Costo Mensual $ Costo Mensual UF

Arriendo local S 600.000 16,48

Fuente: Elaboracion propia.

3.5 LAY - OUT
En cuanto a la infraestructura del local, la cafeteria consta con 1 barra, 7 mesas para
la atencidon de sus clientes. 5 de estas mesas en el interior y 2 en el exterior. Y por supuesto

con una cocina y bodegas como se muestra en la figura. “ver Figura 3-3. Lay-Out Cafeteria.”
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BANO BANO
COCINA 1 2

>omo0o@

ENTRADA | | I

TERRAZA | |

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 3-3. Lay-Out Cafeteria.

3.6 DETERMINACION DE INSUMOS, PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS.

3.6.1 Composicidn del brunch

Siendo el mayor atractivo del proyecto, el brunch se pensé de la siguiente
manera:

Primero, permitir al cliente elegir una de las cinco opciones de plato de fondo
existentes (Pollo Frito con Biscuits, Camarones en Salsa Picante, Omelette,
Panqueques con Frutas, o Quiche). Luego, la idea es que el cliente pueda servirse de
un pequefio buffete de hors d’oeuvres, y bebestibles. Se estimé un consumo por

persona, teniendo en cuenta la porcidn que recibirdn de plato de fondo.

3.6.2 Materias primas de produccidn

Trataremos de abastecernos de materias primas locales para la cafeteria, es
importante establecer relaciones sdlidas con proveedores locales confiables. A

continuacidn, se describen tipos de materias primas comunes y proveedores locales:
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e Frutasy Verduras: Para ingredientes frescos como frutas y verduras, consideraremos

comprar a agricultores locales, mercados agricolas o distribuidores de productos
frescos de la region.

o Lechey Productos Lacteos: Buscaremos hacer acuerdos con granjas lecheras locales

o empresas lacteas que ofrezcan productos frescos y de alta calidad.

e Pan y Productos Horneados: Buscamos ayudar a panaderias locales o proveedores

de productos horneados frescos que puedan suministrarte pan y otros productos
horneados diariamente.

e Huevos: Adquiriremos huevos de granjas locales que se especialicen en la
produccién de huevos frescos y de calidad.

e Miel y Azlcar: Se buscaran apicultores locales para la miel y productores o empresas
gue procesen azucar localmente.

e Productos de Panaderia y Reposteria: Para ingredientes como harina, azlcar glass,

y otros productos de reposteria, contacta a proveedores de suministros de
reposteria locales.

e Frutos Secos y Semillas: ofreceremos un mix de semillas como granola, yogur con

nueces, o productos con frutos secos, busca proveedores de frutos secos locales.

o Hierbas y Especias: Algunas hierbas y especias pueden ser cultivadas localmente o

adquiridas a través de distribuidores regionales.

o Bebestibles Artesanales: Ofreceremos cervezas artesanales, como cerveza local o

colaboracidn con cervecerias o productores de locales.

e Productos Organicos: Buscaremos agricultores locales certificados como organicos

o tiendas que ofrezcan productos organicos de la regién.

e Productos de Confiteria y Chocolate: Productores de chocolates y dulces,

trataremos de tener colaboradores chocolaterias locales o fabricantes de dulces

artesanales en nuestra area cercana vy local.

3.7 FLEXIBILIDAD Y RENDIMIENTO

La cafeteria para ser una de las mas exitosa, debemos equilibrar la flexibilidad para

satisfacer las necesidades cambiantes de los clientes con un alto rendimiento en términos
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de calidad, servicio, eficiencia y rentabilidad. La capacidad de adaptarnos a las tendencias
del mercado y ofrecer experiencias de calidad son clave para el éxito a largo plazo de nuestra

cafeteria.

3.8 CONSUMOS DE ENERGIA Y SERVICIOS

El consumo de energia y servicios en la cafeteria se adapta a las necesidades de la
operacion. Esto implica la necesidad de energia eléctrica, suministro de agua, sistemas de
seguridad, conectividad telefdnica e internet. En cuanto a la provisién de energia eléctrica,
se prevé utilizar una conexion monofasica convencional de 220[V], lo cual estd disponible
en la ubicacion seleccionada para el local. La demanda de energia abarca la iluminacion, que
incluye el letrero luminoso, asi como el funcionamiento de los equipos esenciales para la
operaci(')n general. “Ver Tabla 3-6. Costos Servicios.”

Para el agua se calcula un consumo estandar de 10 [m3] al mes.

El sistema de alarma corresponde a servicio de televigilancia.

. Alumbrado : 150 KW

J Equipos . 35KW

J Total de potencia : 185 KW

Tabla 3-6. Costos Servicios.
SERVICIOS

Servicios Gasto Mensual ($) | Gasto Anual ($) | UF
Energia Eléctrica $35.000 $420.000 11,542
Agua $30.000 $360.000 9,8934
Arriendo $600.000 $7.200.000 197,87
Alarma $25.000 $300.000 8,2445
Teléfono e Internet $33.477 $401.724 11,04
TOTAL $723.477 $8.681.724 238,59

Fuente: Elaboracion propia.
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3.9 PROGRAMAS DE TRABAJO Y TURNOS

La gestion de personal desempeiia un papel fundamental en el funcionamiento de
la Cafeteria. Se ha previsto contar con un equipo de personal fijo que abarcara las areas de
administracién, almacén y produccién, asegurando un adecuado funcionamiento en todas
las etapas del proceso.

El horario de funcionamiento de la Cafeteria sera diario, con una programacién de
jornadas laborales establecidas de la siguiente manera:

De lunes a jueves, el horario serd de 10:00 a 13:00 horas, y luego de 14:00 a 18:00
horas.

Los viernes a Domingo, la Cafeteria estara abierta de 10:00 a 13:00 horas y luego de
14:00 a 19:30 horas.

Un dia libre por semana para el personal, en sistema de rotacién.

Esto completa una carga laboral de 45 horas semanales, garantizando una atencién

adecuada a nuestros clientes.

3.10 PERSONAL DE OPERACIONES, CARGOS, PERFILES Y SUELDOS.

e Gerente General

Descripcion del Puesto:

» Se encarga de la organizacion interna de la empresa incluyendo Recursos
Humanos, Contabilidad, el drea comercial y ventas. Realiza las funciones de
organizacion, coordinacién, control de las actividades que se efectian en la
cafeteria. Esta a cargo de la solicitud de compra de equipos, materiales, y
mercancia. Supervisa los gastos mensuales, ventas, costos, inventarios, y asiste
en la contratacién del personal.

» Tareas:

- Definir y controlar el cumplimiento de la mision de las divisiones
- Administrar los recursos humanos, financieros, y materiales para el
cumplimiento de la planificacién

- Lograr niveles de eficiencia productiva que permitan entregar los productos y
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servicios en tiempo y forma a los clientes
- Promover el desarrollo de nuevas capacidades en los productos y servicios
establecidos en su misién
- Organizar las tareas de los supervisores del local (recibo de productos,
inventarios, costeo, cierre de caja)
- Solicita informacion y realiza los pedidos de equipos y materiales segln sea la
necesidad.
- Recibe y analiza el informe de estado de resultado de la cafeteria.
- Recibe la informacién de la venta diaria
- Llevar a cabo actividades de mercadeo y comercializacién de productos
» Requisitos:
- Mayor de 30 afios.
- Minimo dos afios de experiencia en puestos similares en Alimentos y Bebidas
- Estudios profesionales en Administracién de Empresas o carreras afines
- Excelente presentacién personal
- Amplio conocimiento en Microsoft Office
> Habilidades:
- Facilidad de trabajar en equipo
- Iniciativa y atencién a los detalles
- Capacidad de tomar decisiones
- Habilidad de trabajar bajo presién

- Flexibilidad de horarios

e Supervisor
Descripcion de Puesto
» Encargado de tienda y de los aspectos operacionales de la misma. El supervisor
de tienda es el jefe directo de los trabajadores de linea y encargado que todos
los estandares sean cumplidos para asegurar la calidad y satisfaccion del cliente.
» Tareas:

- Realizacién de pedidos de materia prima
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- Recibimiento de pedidos de productos
- Control de costos a través de inventarios semanales
- Control de linea de calidad de productos
- Encargado de realizar apertura y cierre de caja diarios
- Resuelve consultas y problemas que pueda tener el personal
- Constante evaluacién sobre el desempeiio del personal
- Creacion de horarios del personal
» Requisitos
- Mayor de edad
- Minimo dos afios de experiencia en Alimentos y Bebidas, y estudios
profesionales en Administraciéon de Empresas o carreras afines.
- Cuatro aiios de experiencia en alimentos y bebidas
- Excelente presentacién personal
- Conocimiento en Microsoft Office
» Habilidades
- Facilidad de trabajar en equipo
- Iniciativa y atencién a los detalles
- Capacidad de tomar decisiones
- Habilidad de trabajar bajo presién

- Flexibilidad de horarios

e Cocinero
Descripcion del puesto
» Persona a cargo de la preparacion de sandwiches y del brunch servidos en la
cafeteria.
» Se asegura de cumplir con los estandares, de esta manera brindandole al cliente
comida de calidad en todo momento.
» Tareas:
- Asegura buen funcionamiento de la cocina

- Elaboracién y preparacion de alimentos de acuerdo con el montaje y las
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especificaciones.

- Preparacién de materia prima con antelacién

- Se asegura de mantener el drea de trabajo limpiay ordenada en todo momento.
- Mantiene mise en place

- Colabora en el control de costos e inventarios, almacenar, y
conservar los alimentos adecuadamente.

- Revisa la materia prima y comunica cualquier eventualidad
- Cuidado de higiene y salud alimentaria

Requisitos:

- Mayor de edad

- Minimo dos afos de experiencia en cocina

- Excelente presentacién personal

Habilidades:

- Facilidad de trabajar en equipo

- Iniciativa y atencion a los detalles

- Capacidad de tomar decisiones

- Habilidad de trabajar bajo presién

- Flexibilidad de horarios

e Barista

Descripcion del puesto

>

>

Preparacién de las bebidas tanto calientes como jugos solicitados por los
clientes. Debe conocer las propiedades del café e informacién general del
mismo.

Tareas

- Hacer y servir las bebestibles tanto calientes como heladas.

- Mantener area de trabajo limpia y ordenada en todo momento.

- Mantenimiento de la maquina de café, licuadora, y demas equipo de la barra.
- Moler los granos de café.

- Colabora en el control de costos e inventarios, almacenar, y
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conservar los alimentos adecuadamente.
- Prepara segun los estandares de la tienda.
- Se asegura que todos los clientes reciban la misma calidad, desde el primero
hasta el ultimo
» Requisitos:
- Mayor de edad
- Conocimiento en preparaciéon de café
- Minimo 1 afio de experiencia
- Excelente presentacién personal
» Habilidades
- Facilidad de trabajar en equipo
- Iniciativa y atencion a los detalles
- Capacidad de tomar decisiones
- Habilidad de trabajar bajo presién

- Flexibilidad de horarios

e Mesero

Descripcion de puesto

» Persona que tiene el contacto principal con el cliente, asegurandose que desde
el primero hasta el ultimo reciban una atencidn excepcional. Cuida los detalles
del servicio y de la hospitalidad que reciben los clientes.

» Tareas:
- Mantener el salén y mesas ordenadas y limpias en todo momento
- Tener descansos abastecidos y ordenados
- Realizar tareas de limpieza del saldn segln sea la necesidad
- Conocer la carta a profundidad, asi como las preparaciones de todos los
productos

» Requisitos:
- Mayor de edad

- Con o sin experiencia en servicio
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- Excelente presentacién personal
- Estudios, Ensefianza completa
» Habilidades:
- Facilidad de trabajar en equipo
- Iniciativa y atencion a los detalles
- Capacidad de tomar decisiones
- Habilidad de trabajar bajo presién

- Flexibilidad de horarios

Tabla 3-7. Costos Sueldos Personal.

SUELDOS

Cargo Remuneracién Mensual ($) [Remuneracién anual ($) |UF
Gerente General | $2.500.000 $30.000.000 824,45
Supervisor $1.200.000 $14.400.000 395,73
Cocinero $800.000 $9.600.000 263,82
Barista $700.000 $8.400.000 230,84
Mesero $550.000 $6.600.000 181,38
TOTAL $5.750.000 $69.000.000 1896

Fuente: Elaboracion propia.

3.11 INVERSIONES DE EQUIPOS

Se trata de inversiones destinadas a respaldar el proceso de transformacién de
los insumos y a facilitar el funcionamiento regular del negocio. Estos activos estdn
sujetos a depreciacidn, con la excepcidn de los bienes raices.

A continuacidn “Ver Tabla 3-8. Activos Tangibles.”, s& muestra un resumen de los activos

tangibles, la inversién en remodelacion del inmueble, maquinaria, utensilios vy

mobiliario.
Tabla 3-8. Activos Tangibles.
Activos Tangibles
Descripcién Costo Total $ Costo total UF
Maquinaria S 17.019.725 467,73
Mobiliario S 1.080.000 29,68
Total S 18.099.725 497,4

Fuente: Elaboracion propia.
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o Costos Fijos

Se refieren a los costos mensuales que se mantienen constantes, incluso si hay
variaciones en los niveles de servicio. “Ver Tabla 3-9. Gastos Fijos.”

Tabla 3-9. Gastos Fijos.
Gastos Fijos

Descripcién Total Mensual Total Anual $ Total Anual UF

Remuneracién Personal S 5.750.000 $69.000.000 1896,23

Insumos Administrativos S 75.000 S 900.000 24,73

Arriendo S 600.000 $7.200.000 197,87
Internet S 33.477 S 401.724 11,04
Alarma S 25.000 $ 300.000 8,24

Total $6.483.477 $77.801.724 2138,11

Fuente: Elaboracion propia.

3.12 COSTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA

En este punto, se detallan los costos necesarios para el inicio de operaciones de
la empresa, los cuales incluyen:

» Puesta en marcha: Esta categoria engloba todos los gastos relacionados con la

implementacidn y la infraestructura inicial. Esto comprende, ademas, los costos
asociados a la constitucion legal de la empresa, tramites y registros.

» Pagina web: Se refiere al costo de desarrollar y mantener un sitio web. Dado que
se trata de una empresa nueva, tener presencia en linea a través de una pagina
web resulta fundamental para una entrada exitosa en el mercado, asi como para
una buena gestidn en redes sociales.

» Publicidad: Se incluyen aqui los gastos relacionados con la impresion de folletos,
logotipos y otros materiales publicitarios que contribuirdn a aumentar Ia

visibilidad de la cafeteria y llegar a un publico mas amplio. “ver Tabla 3-10. Gastos

Marketing.”
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Es importante tener en cuenta estos costos iniciales para garantizar un

lanzamiento efectivo de la cafeteria en el mercado.

Tabla 3-10. Gastos Marketing.

Gastos Marketing

Descripcién Total Mensual | Total UF
Pagina web S 7.500 0,21
Nombre dominio S 8.500 (0,23

Disefio y desarrollo web S 130.000 |3,57

Total $146.000 4,01

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion de describen los costos de Puesta Marcha e Instalacion.

Tabla 3-11. Gastos Puesta Marcha.

Gastos Puesta Marcha
Descripcidn Total Mensual Total UF
Mes de Garantia S 600.000 16,49
Abogado S 200.000 5,50
Notaria S 70.000 1,92
Remodelacidn S 5.000.000 137,41
Publicacién Diario Oficial S 50.000 1,37
Marketing y pagina web S 146.000 4,01
Patente Comercial S 975.000 26,79
Total $ 7.041.000 193,50

Fuente: Elaboracion propia.

3.13 COSTOS DE IMPREVISTOS

Los costos imprevistos se refieren a gastos inesperados que pueden surgir en
cualquier etapa de la implementacion del proyecto, ya sea durante la construccién o la
puesta en marcha. Para abordar estos imprevistos, se ha decidido asignar un margen del
15 % sobre el valor total de la inversidn inicial, destinado a cubrir posibles contingencias
inesperadas. Este enfoque permite estar preparados para afrontar cualquier problema

fortuito que pueda surgir a lo largo del proyecto. “Ver Tabla 3-12. Costo Imprevisto.”
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Tabla 3-12. Costo Imprevisto.

Costos Imprevisto Total § Imprevisto $ Total UF
Activos tangibles S 18.099.725 | S 2.714.959 74,61
Puesta marcha S 6.295.000 | S 944.250 25,95
Capital trabajo $8.102.437| $ 1.215.366 33,40
Total S 32.497.162 S 4.874.574 133,96

Fuente: Elaboracion propia.

3.14 DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo forma parte importante de la estructura de inversion de la
empresa y se define como el capital de liquidez, es el monto que se reserva para
solucionar problemas del funcionamiento normal de la cafeteria. Para determinar el
capital de trabajo se utilizard el método de déficit maximo acumulado pues es el mas
exacto de los tres métodos disponibles (método contable y método del periodo de
desfase),al determinar el maximo déficit que se produce entre la ocurrencia de los
egresos Yy los ingresos y considera la posibilidad real de que durante el periodo de
desfase se produzcan tanto estacionalidades en la produccion como ingresos que
permitan financiar parte de los egresos proyectado, para esto se considera el primer afio
operacional (12 meses), y el mes 1 es donde se genera el mayor déficit de $8.102.437.

Tabla 3-13. Detalle Capital Trabajo

Detalle Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
Ingresos 0 | $ 14.727.273 | $14.727.273 | $14.727.273 | $14.727.273 $14.727.273
Egresos
Materiales $ 1.028.960 | $ 1.039.250 | $ 1.049.642 | $ 1.060.139 | $ 1.070.740 $1.081.447
Manodeobra | $ 5.750.000 | $ 5.750.000 | $ 5.750.000 | $ 5.750.000 | $ 5.750.000 $ 5.750.000
Suministros S 723477 | $ 730712 | $ 738.019 | $ 745399 | $  752.853 $ 760.382
Arriendo $ 600.000 | S 600.000 | $ 600.000 | $ 600.000 | $  600.000 $  600.000
Total egresos $ 8.102.437 | $ 8.119.961 | $ 8.137.661 | $ 8.155.538 | $ 8.173.593 $8.191.829
Resultado $-8.102.437 | $ 6.607.311 | $ 6.589.612 | $ 6.571.735 | $ 6.553.680 $6.535.444
Méx. $-8.102.437 $-1.495.126 | $ 5.094.486 | $11.666.221 | $18.219.901 $24.755.345
acumulado

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 3-14. Detalle Capital trabajo

Detalle Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Ingresos $14.727.273 $14.727.273 $14.727.273 $14.727.273 S 14.727.273 S 14.727.273
Egresos
Materiales $1.092.262 S 1.103.184 S 1.114.216 S 1.125.358 S  1.136.612 1.147.978
Mano de $ 5.750.000 $ 5.750.000 $ 5.750.000 $ 5.750.000 $  5.750.000 $  5.750.000
obra
Suministros S 767.985 | S 775.665 S 783.422 S 791256 | S 799.169 S 807.160
Arriendo S 600.000 | $ 600.000 | $ 600.000 S 600.000 | $ 600.000 S 600.000
Total egresos $ 8.210.247 $ 8.228.850 | $ 8.247.638 $ 8.266.615 | $ 8.285.781 $ 8.305.138
Resultado $6.517.026 S 6.498.423 | S 6.479.635 S 6.460.658 | $ 6.441.492 S  6.422.134
Max. $31.272.370 | $37.770.793 $44.250.428 $50.711.086 $ 57.152.578 $ 63.574.712
acumulado

3.15 INVERSION TOTAL

En la siguiente tabla “ver Tabla 3-15. Inversion Inicial Total.”

Fuente: Elaboracion propia.

se muestra el capital

solicitado como inversion inicial, en base a los requerimientos del proyecto.

Tabla 3-15. Inversion Inicial Total.

Inversion Inicial Total

Detalle Total § Total UF
Activos tangibles S 18.099.725 497,41
Puesta marcha S 6.295.000 173,00
Capital trabajo S 8.102.437 222,67
Costo Imprevisto S 4.874.574 133,96
Total S 37.371.736 1027,03

Fuente: Elaboracion propia.
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IV. CAPITULO 4: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA,
TRIBUTARIA FINANCIERA Y AMBIENTAL.
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4. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA, TRIBUTARIA

FINANCIERA Y AMBIENTAL.

4.1 ADMINISTRATIVA

En este capitulo, se llevard a cabo un analisis exhaustivo de todos los aspectos
legales y administrativos con el fin de determinar la viabilidad del proyecto de acuerdo
con la legislacién vigente en Chile. En cuanto a las regulaciones legales, se examinaran
las normativas y obligaciones tributarias que la cafeteria debe cumplir para su apertura
y funcionamiento. Este andlisis permitird evaluar si el proyecto cumple con todos los

requisitos legales, fiscales y ambientales necesarios para su operacion.

4.1.1 Prefactibilidad Personal

En la cafeteria, la importancia de la mano de obra va mas alla de simplemente
ser un componente de los costos operativos, es un factor critico que influye en la
calidad de los productos, la eficiencia de la produccién y, en ultima instancia, el éxito

del proyecto.

4.1.2 Estructura organizacional

En este item “Ver Figura 4-1. Estructura Organizacional.”, se define la estructura
organizativa necesaria para que cada individuo desempefie su funcién de acuerdo

con la posicién para la que fue contratado.

D EEEEEE——

Gerente General

1

Supervisor

_l_l

Cocineros Baristas Meseros

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 4-1. Estructura Organizacional
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4.1.3 Sistemas de informacion administrativos

Dada la estructura organizativa relativamente plana y altamente dindmica de
la cafeteria, es imperativo contar con un sistema de informacién administrativo
rapido y eficaz que respalde los procedimientos en todas las areas del negocio. Para
lograrlo, se implementara un software de gestién administrativa que abarcara el
control de insumos, el registro de compras de clientes, el seguimiento de inventarios
especificos de productos para la cafeteria, el historial de ventas, la gestion de
remuneraciones, la contabilidad, las drdenes de compra a proveedores y la solicitud
de pedidos.

La capacitacion del personal en el uso de este software sera un componente
fundamental para garantizar su correcto funcionamiento y maximizar su eficiencia.
Esto asegurard que todos los miembros del equipo puedan aprovechar al maximo las

capacidades de la herramienta y contribuir al 6ptimo desempeiio de la cafeteria.

4.1.4 Personal administrativo, cargos, perfiles y sueldos

A continuacidn, se detallan los cargos y perfiles de las personas que trabajan en

la cafeteria, junto con sus respectivos sueldos.

® Gerente General

Nombre del cargo: Gerente General

Competencias Basicas del Cargo

Educacion Experiencia

Experiencia acreditada en
Titulo Ingeniero Comercial, Ingeniero Industrial,
cargos similares en el
Ingeniero Ejecucién.
rubro del Negocio.

Habilidades

- Liderazgo y Motivacién
- Trabajo en equipo

- Planificacién y Organizacién
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- Pensamiento critico y creativo

- Solucién a problemas y conflicto

- Responsable

Responsabilidades del Cargo

2) Contribuir al logro de los Objetivos y Metas.

3) Llevar control mensual de ventas y stock.

1) Conocer, ejecutar y controlar los procedimientos de la Cafeteria.

e Supervisor

Nombre del cargo: Supervisor

Competencias Basicas del Cargo

Educacidn

Experiencia

Titulo Ingeniero Comercial, Ingeniero Industrial,

Ejecucion.

Ingeniero

Minimo 2 afios de
experiencia acreditada en
cargos similares manejo de

personal.

Habilidades

- Liderazgo y Motivacién

- Trabajo en equipo

- Responsable

Responsabilidades del Cargo

Encargado de la gestidon general de la cafeteria, incluyendo la supervisién del personal, la toma de

decisiones y la gestion de proveedores. Debe tener experiencia en la industria de la hosteleria y

habilidades de liderazgo.
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e Cocinero

Nombre del cargo: Cocinero

Competencias Basicas del Cargo

Educacion

Experiencia

Titulo Técnico Profesional Gastronomia

Minimo 2 afos de experiencia
acreditada en cargos similares en

industria cocina y reposteria.

Habilidades

- Trabajo en equipo
- Responsable

- Iniciativa y atencidn a los detalles

Responsabilidades del Cargo

Responsable de la preparacion de los requerimientos en la cocina, panes y otros productos horneados.

Debe tener experiencia en reposteria, conocimientos en la creacién de recetas y habilidades en

decoracion de platos.

e Barista

Nombre del cargo: Barista

Competencias Basicas del Cargo

Educacion

Experiencia

Titulo Técnico, Certificaciones.

Minimo 1 aiio de experiencia en
preparacion de bebestibles

calientes y frios.

Habilidades

- Habilidad de trabajar bajo presion
- Trabajo en equipo

- Responsable y puntual
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- Buenas habilidades comunicacionales

Responsabilidades del Cargo

Responsable de preparar café y bebestibles especializadas, asi como de garantizar la calidad y
presentacion de estas. Debe ser un experto en la preparacién de café, tener habilidades y

brindar un servicio excepcional al cliente.

e Meseros

Nombre del cargo: Mesero

Competencias Basicas del Cargo

Educacion Experiencia

Con o sin experiencia en
Ensefianza Media Completa
atencion de clientes

Habilidades

- Buenas Habilidades Comunicacionales
- Trabajo en equipo

- Responsable

Responsabilidades del Cargo

Encargado de atender a los clientes, tomar pedidos, servir alimentos y bebidas, y mantener el
area de comedor limpia y ordenada. Debe tener habilidades en atencién al cliente y servicio

eficiente.

A continuacidén, se muestra el desglose de las remuneraciones del personal “ver Tabla
4-1. Sueldos Personal” que formard parte de la operacion de la cafeteria, segin los cargos

mencionados previamente.
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Tabla 4-1. Sueldos Personal.

SUELDOS PERSONAL
Cargo Remuneracién Mensual (§) | Remuneracién anual ($) | UF
Gerente General |$2.500.000 $30.000.000 824,45
Supervisor $1.200.000 $14.400.000 395,73
Cocinero $800.000 $9.600.000 263,82
Barista $700.000 $8.400.000 230,84
Mesero $550.000 $6.600.000 181,38
TOTAL $5.750.000 $69.000.000 1896
Fuente: Elaboracion propia.
4.2 LEGAL

El funcionamiento de cualquier empresa estd intrinsecamente ligado a las leyes,
reglamentos, decretos y otros elementos normativos que rigen un pais. Estos factores
establecen una serie de condiciones que pueden ser tanto favorables como restrictivas,
y que inevitablemente afectan de diversas maneras a cualquier proyecto.

En este contexto, resulta imperativo realizar un analisis exhaustivo de Ia
viabilidad legal del proyecto de la cafeteria. Esto implica evaluar si el negocio puede
operar en conformidad con las exigencias legales y normativas vigentes, sin incurrir en
posibles infracciones. No solo garantiza la observancia de la ley, sino que también
contribuye a la sostenibilidad y éxito a largo plazo del proyecto, al evitar complicaciones

legales y asegurar el cumplimiento de todas las obligaciones legales pertinentes.

4.2.1 Marco legal vigente nacional

En este punto del proyecto, se llevard a cabo una serie de reglamentos y
disposiciones que integran el marco legal vigente a nivel nacional. Para ello, se deben
cumplir con una serie de tramites y gestiones en diferentes entidades, tales como la
I. Municipalidad de Buin, el Conservador de Bienes Raices, el Servicio de Impuestos
Internos, la Inspeccién del Trabajo, entre otras, con el propdsito de garantizar el
cumplimiento de las normativas legales que son aplicables al proyecto. Estas

diligencias son esenciales para asegurar la operacion legal y sin inconvenientes de la
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Cafeteria, evitando posibles conflictos o sanciones derivadas de incumplimientos
legales.
J Municipalidad de Buin, encargada de los permisos pertinentes para la

apertura de la cafeteria.

. Conservador de Bienes Raices, institucion que deberd registrar la
sociedad que se forme para el correcto funcionamiento de la
comercializadora. A su vez, velara por la relacién que se deba tener con
notarias, para realizar las certificaciones, contratos, etc. y todo lo necesario

para la constitucién de la sociedad y afines.

o Servicio de Impuestos Internos, cuya mision es otorgar la iniciacion de

actividades y velar por los impuestos a los cuales deba atenerse el proyecto.

. Inspeccion del Trabajo, ente fiscalizador en materia laboral. El
proyecto debera contemplar contratos y las exigencias propias del mismo, a

fin de dar cumplimiento a las normas impuestas.

Es fundamental destacar que la interaccién con otras instituciones en el
proyecto es de suma importancia, ya que su omisién podria tener un impacto
significativo en su desarrollo. Entre estas instituciones de relevancia se encuentran
entidades financieras, Administradoras de Fondos de Pensidn, Isapre o Fonasa, entre
otras. La interaccidn y el cumplimiento de requisitos con estas instituciones pueden
influir en aspectos como la financiacién, los beneficios de salud para los empleados

y otras consideraciones cruciales para la operacidn exitosa y sostenible del proyecto.

4.2.2 Politicas de desarrollo industrial

La sociedad que los inversionistas establecen para llevar a cabo este proyecto
implica que las ganancias generadas en el mismo se distribuirdn de manera
equitativa entre todos los socios. Cada miembro tendrd libertad para tomar sus
propias decisiones con respecto a las inversiones que realice en otros proyectos, sin

restricciones impuestas por la sociedad.
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4.2.3 Aspectos legales del giro del proyecto

Para establecer una empresa, es necesario obtener una patente comercial
otorgada por la municipalidad correspondiente. Este proceso implica seguir una
serie de trdmites que se realizan en etapas especificas. A continuacion, se describe

de manera general el proceso de obtencion de una patente comercial.

Definicién del Giro Comercial: En primer lugar, se debe definir claramente el

giro o actividad comercial que la empresa llevara a cabo. Es importante elegir

la clasificacion adecuada segun el giro definido.

Solicitud de Patente: Una vez que se ha definido el giro, se procede a solicitar

la patente comercial a la municipalidad correspondiente. Esto suele implicar

la presentacién de documentacion, formularios y pagos correspondientes.

Evaluacidn de la Solicitud: La municipalidad revisa la solicitud y verifica que

se cumplan todos los requisitos y documentos necesarios. En esta etapa, se
pueden realizar inspecciones en el lugar de la actividad comercial para

asegurar que cumpla con las regulaciones locales.

Pago de Tasas: Se debe pagar una tasa de patente comercial, cuyo monto

puede variar segun la ubicacion y el tamafio de la empresa.

Emision de Patente: Una vez aprobada la solicitud y realizado el pago

correspondiente, la municipalidad emite |la patente comercial, que otorga el

derecho legal para operar la empresa en la jurisdiccion municipal.

Renovacién Anual: Las patentes comerciales suelen tener una duracién anual

y deben renovarse anualmente. La renovacion implica el pago de tasas y la

actualizacién de la informacién de la empresa.

4.3 SOCIETARIA

4.3.1 Relacién entre los inversionistas

La constitucidon de la sociedad establece la estructura contractual que regira
la relacién entre los accionistas o socios del proyecto. En este caso, el proyecto se

estructurara como una sociedad andnima. Esto significa que la responsabilidad de
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cada socio estara directamente vinculada de manera proporcional al monto de su
inversion, y esta relacidon queda debidamente registrada de forma publica.

Es importante destacar que los socios tienen la flexibilidad de gestionar sus
intereses de manera individual o a través de terceros designados de comun acuerdo.
Ademads, se acuerda que se proporcionaran informes mensuales a los socios para

informarles sobre el desarrollo y la evolucién de la empresa.

4.3.2 Estructura societaria

La sociedad se establecera como una sociedad anénima de tipo cerrada, lo
gue implica que estard compuesta por un grupo selecto de accionistas y propietarios.
En Chile, la regulacion de la gestion de este tipo de sociedad se llevara a cabo a través
del Servicio de Impuestos Internos (Sll), donde se realizaran las declaraciones
pertinentes de pagos y tributos conforme a las normativas legales aplicables. Esta
estructura de sociedad andnima cerrada ofrece una mayor flexibilidad en la gestién
y toma de decisiones, permitiendo que un grupo selecto de accionistas participe en

la direccidn y control de la empresa.

4.3.3 Estimacion del gasto para dar forma a la estructura societaria

La conformacion de la estructura societaria es un paso crucial que garantiza
la existencia legal de la empresay es un requisito fundamental para su incorporacion
en el sistema tributario. Para llevar a cabo esta formacion, se estima un monto que
equivale al 1% del capital social, el cual sera canalizado de acuerdo con el sistema de
financiamiento elegido para el proyecto.

Para el cdlculo del costo total del se deben considerar los siguientes factores

relacionados con la formacion de la estructura societaria: “Ver Tabla 4-2. Gastos Puesta

Marcha.”

» Gasto en Asesoria Legal: Se incluyen los honorarios del abogado que

proporcionara asesoria juridica y legal en la constitucién de la estructura
societaria, asegurando que todos los aspectos legales estén en orden y
cumplen con las regulaciones vigentes.

» Gastos de Registro en el Conservador de Bienes Raices: Estos gastos

estan relacionados con la inscripcidon de la estructura societaria en el
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Conservador de Bienes Raices, lo que certifica legalmente la existencia de
la sociedad y sus detalles.

> Gastos Notariales: Estos gastos se refieren a la autenticacion notarial de

los documentos legales relacionados con la estructura societaria, lo que
asegura su validez y autenticidad.

» Gasto de Publicacidn en el Diario Oficial: Para cumplir con los requisitos

legales, es necesario realizar la publicacidn de la escritura de constitucion

de la sociedad en el Diario Oficial, lo que implica un costo asociado a esta

publicacidn.
Tabla 4-2. Gasto Estructura Societaria.

Gastos Estructura Societaria
Descripcién Total Total UF
Abogado S 200.000 5,50
Notaria S 70.000 1,92
Publicacion Diario Oficial S 50.000 1,37
Patente Comercial S 975.000 26,79
Total $ 1.295.000 35,59

Fuente: Elaboracion propia.

4.4 TRIBUTARIA

A través del sistema tributario, es una obligacién mensual para todos los
trabajadores declarar y efectuar el pago de los impuestos establecidos por la ley. Este
proceso es esencial para mantener en regla la situacién tributaria de la cafeteria y

garantizar su funcionamiento sin inconvenientes.

4.4.1 Sistema Tributario y Mecanismos de Determinacion de Gasto en impuestos

¢ Elimpuesto a la renta de primera categoria.

El Impuesto a la Renta de Primera Categoria en Chile es un impuesto que

grava las ganancias o utilidades obtenidas por empresas y otras entidades
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comerciales. Este impuesto es parte del sistema tributario chileno y se aplica a las
ganancias generadas por actividades empresariales.

La tasa impositiva para el Impuesto a la Renta de Primera Categoria es del
25% sobre las ganancias netas. Esto significa que el 25% de las ganancias de la

empresa estdn sujetas a impuestos.

e Elimpuesto a la venta y servicios.

En Chile, el impuesto que grava las ventas de bienes y la prestacion de
servicios se conoce como el Impuesto al Valor Agregado (IVA). El IVA es un impuesto
indirecto que se aplica a la mayoria de las transacciones comerciales y de servicios.

La tasa estdndar del IVA en Chile es del 19%. Esto significa que el 19% del
valor de la mayoria de los bienes y servicios se agrega como impuesto al precio de

venta.

¢ Impuesto Global Complementario.

El Impuesto Global Complementario en Chile es un impuesto sobre la renta
personal que se aplica a los ingresos obtenidos por las personas naturales que
residen en el pais. Este impuesto forma parte del sistema tributario chileno y grava

los ingresos personales de los contribuyentes.

La tasa impositiva del Impuesto Global Complementario varia segun el nivel
de ingresos. Chile tiene un sistema de tasas escalonadas, lo que significa que las
personas con ingresos mas altos estan sujetas a tasas mas altas. Las tasas pueden ir

desde el 0% hasta el 40% o mas.

4.5 PREFACTIBILIDAD FINANCIERA

Para determinar la prefactibilidad financiera se realizara un analisis financiero de
las diversas fuentes de financiamiento disponibles para poner en marcha el proyecto.
Estas fuentes pueden incluir tanto el capital propio como la obtencién de crédito a través

de una entidad bancaria u otras alternativas financieras. El objetivo es evaluar y
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determinar la combinacién mds adecuada de financiamiento para respaldar la

implementacion exitosa del proyecto.

45.1 Fuentes De Financiamiento

Las opciones de financiamiento disponibles para el proyecto pueden ser de

dos tipos:

Aporte de Recursos Propios del Inversionista (Proyecto Puro): Esta modalidad de
financiamiento implica que el inversionista utiliza sus propios recursos, capital o
ahorros personales para respaldar la implementacion del proyecto. En este caso, no
se recurre a préstamos externos y los inversionistas asumen la responsabilidad total

de financiar el proyecto.

Solicitud de Financiamiento a Instituciones Financieras (Proyecto Financiado): En
esta opcion, el proyecto busca obtener financiamiento a través de instituciones
financieras, como bancos u otras entidades crediticias. El proyecto puede obtener
un crédito a plazo con una entidad financiera, que generalmente puede cubrir hasta
el 75% de la inversidn total requerida. Este enfoque permite al proyecto contar con

capital externo para complementar los recursos propios del inversionista.

. Proyecto financiado en 50%: Se considera un aporte del 50% por
medio de un crédito a través de una institucion financiera y el 50% de aporte

lo realiza el inversionista con sus propios recursos.

. Proyecto financiado en 75%: Se considera un aporte del 75% por
medio de un crédito a través de una institucion financiera y el 25% de aporte

lo realiza el inversionista con sus propios recursos.

Para el proyecto de la Cafeteria Ecoldgica y Sustentable, estos recursos seran
esenciales para cubrir la inversion inicial del proyecto, que incluye el capital de
trabajo, los costos de puesta en marcha, la adquisicién de equipos y una reserva para
posibles imprevistos que puedan surgir durante la ejecucidon del proyecto. La
eleccién entre financiar el proyecto con recursos propios o buscar financiamiento

externo dependera de la situacién financiera de los inversionistas, la disponibilidad
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de capital y la estrategia financiera deseada para el proyecto. Cada opcidn tiene sus
propias ventajas y consideraciones financieras que deben evaluarse

cuidadosamente.

4.5.2 |Instituciones crediticias

En Chile, las pequefias y medianas empresas (Pymes) cuentan con varias
opciones de financiamiento para respaldar su crecimiento y operaciones. Estas son

algunas de las fuentes de financiamiento mds comunes para las Pymes en Chile:

e Créditos Bancarios: Los bancos y entidades financieras en Chile ofrecen
una variedad de productos de financiamiento, como lineas de crédito,
préstamos a corto y largo plazo, y financiamiento para capital de trabajo.
Estos productos pueden adaptarse a las necesidades especificas de las
Pymes.

e Factoring: El factoring es una opcion de financiamiento en la que las
Pymes venden sus cuentas por cobrar a una empresa de factoring a
cambio de efectivo inmediato. Esto puede mejorar la liquidez de la
empresa y ayudar a gestionar el flujo de efectivo.

e Garantias Estatales: A través del Servicio de Garantia de Depdsitos y
Créditos (FOGAPE) y otros programas gubernamentales, las Pymes
pueden acceder a garantias estatales que respaldan sus préstamos, lo

que facilita la obtencidn de crédito en condiciones mds favorables.

453 Leasing

El leasing en Chile es una forma de financiamiento que permite a las
empresas y particulares adquirir activos, como maquinaria, equipos, vehiculos, y
bienes raices, a través de un contrato de arrendamiento con opciéon de compra. El
leasing es una alternativa popular para obtener activos sin necesidad de realizar una
inversion inicial significativa.

En Chile, existen dos tipos de leasing: el "leasing financiero" y el "leasing

operativo."
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» Leasing Financiero: En este tipo de leasing, el arrendatario (quien busca el
activo) asume la mayor parte de los riesgos y beneficios asociados al activo
arrendado. Al final del contrato, el arrendatario tiene la opcién de comprar
el activo por un valor residual predeterminado.

» Leasing Operativo: En el leasing operativo, el arrendador (la entidad
financiera o empresa de leasing) conserva la propiedad del activo y asume la
mayoria de los riesgos y beneficios. Al final del contrato, el arrendatario

puede optar por comprar el activo a su valor de mercado.

En el contexto de este proyecto, la obtencién de un contrato de leasing no se

presenta como una necesidad.

4.5.4 Costos de financiamiento

Se refiere a los costos que conllevan al pago de los créditos solicitados a

instituciones bancarias, para financiar el proyecto durante su horizonte de vida.

4.5.5 Prefactibilidad ambiental

De acuerdo con la investigacidn realizada, se concluye que el proyecto en
consideracion no conlleva un impacto ambiental significativo.

Esta conclusidn se basa en la ausencia de generacidon de desechos toxicos,
residuos peligrosos y emisiones de didxido de carbono a la atmdsfera. Todos los
desechos generados durante la ejecucion del proyecto se gestionaran y eliminaran

como basura domeéstica.
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V. CAPITULO 5: EVALUACION ECONOMICA
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5. EVALUACION ECONOMICA

Integrando los resultados derivados de los estudios realizados en los capitulos
anteriores, se iniciara la proyeccion de los flujos de caja, considerando tanto el proyecto
puro como el proyecto financiado en diferentes porcentajes de financiamiento para el
proyecto.

A partir de la informacién obtenida, se calcularan los indicadores clave como el Valor
Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el Periodo de Recuperacion de la
Inversidon (PRI). Estos indicadores seran determinantes para evaluar la rentabilidad del
proyecto de la Cafeteria Ecoldgica y Sustentable, facilitaran la toma de decisiones respecto
al financiamiento, ayudando a identificar la opcién mas favorable en términos econémicos

y financieros.

5.1 CONSIDERACIONES A UTILIZAR

El proyecto serd sometido a evaluacion en diversas modalidades, lo que implica
gue se analizara la viabilidad de este a través del flujo de caja puro, asi como con
financiamiento externo del 50% y 75%. La unidad monetaria utilizada sera el CLPS o peso
chileno, y se incluira el valor de la UF (unidad de fomento). Valor UF 31 de Octubre de
2023 $36.388,07.

Con la elaboracion del flujo de caja, se calcularan los indices econdmicos
fundamentales, tales como el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR)
y el Periodo de Recuperacién de la Inversidon (PRI). Estos indicadores representan de
manera confiable los resultados econdmicos obtenidos durante la evaluacién del

proyecto, proporcionando una visidn integral de su rentabilidad y viabilidad financiera.

5.1.1 Horizonte del Proyecto

El proyecto se desarrollard durante un horizonte temporal de 5 afios, que
sirve como referencia para calcular todas las proyecciones relacionadas con los flujos
de costos anuales. Es importante sefialar que este periodo no implica el fin del
proyecto, sino que constituye el marco de evaluacidn para analizar su desempefio y

viabilidad.
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5.1.2 Tasa de descuento

La tasa de descuento es un indicador financiero utilizado para determinar el
valor actual de un pago futuro, representando el retorno minimo exigido por el
inversionista a la inversién del proyecto. En este trabajo, la metodologia empleada
para calcular la tasa de descuento corresponde al modelo de valorizacién de activos
de capital (CAPM) “Ver Figura 5-1. Formula Tasa Descuento.”. Este modelo se basa en la
premisa de que la Unica fuente que influye en la rentabilidad de las inversiones es el
riesgo del mercado, el cual se mide mediante la beta. Esta beta establece la relacién

entre el riesgo del proyecto y el riesgo del mercado.

R = Rf + (Rm-Rf) * B

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 5-1. Formula Tasa Descuento.

En donde:
Metodo CAPM
Ke costo del capital propio
3 beta (cantidad de riesgo con respecto al portafolio de mercado)
E(Rm) retorno esperado del mercado
Rf tasalibre de riesgos

Fuente: Elaboracion propia.
Figura 5-2. Descripcion Formula Tasa Descuento.

e Tasa libre de riesgo (Rf)

La tasa libre de riesgo se calcula mediante un promedio de los intereses
de los bonos en Unidades de Fomento (UF) a 5 afios. Estos datos son
proporcionados por el Banco Central y abarcan un periodo de los ultimos 10
afos. En la tabla siguiente se detallan las tasas correspondientes a cada aino, y se

determina un promedio que serda empleado en el calculo de la tasa de descuento.
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Tasa Libre de Riesgo

Promedio de Bonos en UF

a 5 afios (BCU, BTU)

2012 2,36
2013 2,34
2014 1,54
2015 1,12
2016 1,14
2017 1,04
2018 1,17
2019 0,39
2020 -0,50
2021 0,40
2022 1,85
Total 1,17

Fuente Banco Central

¢ Tasa de rentabilidad de mercado (Rm)

La tasa de rentabilidad de mercado se determina a partir de la variacion
del indice de Precio Selectivo de Acciones (IPSA), cuya informacién se recopila
de la Bolsa de Comercio de Santiago. A continuacién, se presenta una tabla que
refleja la variacién del IPSA durante los ultimos 10 afios. Esta variacién del IPSA
servird como base para el calculo de la tasa de rentabilidad de mercado en el

contexto del proyecto.

Tasa de rentabilidad de mercado

Variacién % IPSA

2012 2,96
2013 -14,00
2014 4,10
2015 -4,43
2016 12,80
2017 34,04
2018 -8,25
2019 -8,563
2020 -10,55
2021 2,94
2022 22,38
Total 3,04

Fuente: datosmacro.expansion.com
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e Beta
El valor de la beta obtenido de Betas Damodaran nos da como resultado de

0,67

5.1.3 Cdlculo de la tasa de descuento

De acuerdo con los datos obtenidos anteriormente, se determina la tasa de

descuento.
R = Rf + (Rm-Rf) * B
Datos
Beta B 1,36
Retorno esperado del mercado RM 10,47%
Tasa libre riesgo Rf 2,59%

R=2,59 % + (10,47% - 2,59%) * 1,36
R=13,31%

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.4 Impuestos

El impuesto a la renta de primera categoria grava las rentas provenientes del
capital, este impuesto se determina sobre la base de las utilidades liquidas obtenidas
por la empresa, es decir, sobre todos los ingresos devengados o percibidos menos
los gastos.

Esta se declara anualmente en abril de cada afio por todas aquellas rentas
devengadas o percibidas en el afio calendario el cual corresponde a el 27%.

5.1.5 Valor residual

El valor residual o el valor de venta de los activos, es el valor de venta del

activo a precio del mercado. Para este proyecto, a cada activo se le considerd como

valor de venta el 30% de su valor de compra.
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5.1.6 Depreciaciones

La depreciacidn para una empresa esta detallada en el Articulo 31 de la Ley
sobre el impuesto a la renta, aqui establece una cuota anual por concepto de
depreciacion los bienes de activos inmovilizados como gasto necesario para producir

la renta, este se determina de acuerdo con la vida util establecida por el Sll. “ver Figura

5-3. Nomina Depreciacion.”

) NUEVA DEPRECIACION
NOMINA DE BIENES SEGUN ACTIVIDADES VIDA UTIL ACELERADA
A.- ACTIVOS GENERICOS

16) Balanzas, hornos microondas, refrigeradores,

conservadoras, vitrinas refrigeradas y cocinas. " 2
21) Utiles de oficina (ejemplos: maquina de escribir, 3 )
fotocopiadora, etc.).

22) Muebles y enseres. 7 2

23) Sistemas computacionales, computadores, periféricos, y
similares (ejemplos: cajeros automaticos, cajas 6
registradoras, etc.).

(9]

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (Sll).
Figura 5-3. Nomina Depreciacion.

Tabla 5-1. Deprecacion Equipos y Mobiliario.

Detalle Equipos y Mobiliario Cantidad Costo Unitario |Costo Total $ [Vida Util Aio 1 Afio 2 Aiio 3
Cafetera La Pavoni Modelo Bar 2 Grupos 1S 6.590.990 | $ 6.590.990 3($ 2.196.997 | $ 2.196.997 | $ 2.196.997
Molino Baratza Sette 30 1|$ 277.311|$ 277.311 3|$ 92.437|$ 92,437 | $ 92.437
Vitrina Refrigerada Vidrio Curvo 1.50 Mt 1|$ 1.300.000 | $ 1.300.000 3| $ 433.333| S 433.333|$  433.333
Vitrina Pastelera Vertical 400 litros 1S 2.029.170 | $ 2.029.170 3($ 676.390 | $ 676.390 | S 676.390
Horno industrial a gas 2|$ 344.244 | § 688.488 3($ 229.496 | S 229.496 | S 229.496
Anafe 4 platos con plancha Churrasquera 1|$ 664.106 | $ 664.106 3| $ 221369 | $ 221369 (S 221.369
Amasadora 8 kg 1S 436.990 | $ 436.990 3($ 145,663 | S 145.663 | S 145.663
Mesdn de Trabajo Muro 150x60 cms. 2|$ 129.990 | $ 259.980 3($ 86.660 | S  86.660 |S  86.660
Congeladora 418 Lts. Tapa Dura Dual Maigas 1$ 327.790 | $ 327.790 3|$ 109.263 |$ 109.263 | $ 109.263
Mesa Comedor 8|$ 119.900 | $ 959.200 2($ 479.600 | S 479.600 | $ -
Pack 4 Taburetes Crossback Basic 1 $ 157.975 | $ 157.975 2|$ 78.988 | S  78.988 | $

Caja registradora 1 $ 327.725 | $ 327.725 2|$ 163.863 | S 163.863 | S -
Vajilla y utensilios (cocina - atencion clientes) 1|$ 3.000.000 | $ 3.000.000 3($ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000
Silla oficina ergonomica 1S 70.000 | $ 70.000 2($ 35.000 | $  35.000|$
Impresora 1S 230.000 | $ 230.000 1S 230.000 | $ -1$ -
Notebook 1|$ 500.000 | $ 500.000 3|8 166.667 | $ 166.667 | S 166.667
Mueble archivador 1S 135.000 | $ 135.000 2($ 67.500 |S  67.500|$

Mueble kardex 1S 45.000 | $ 45.000 2($ 22,500 | S 22.500|$

Insumos de oficina 1| $ 100.000 | $ 100.000 0|$ -1$ -1$ -
Total $ 16.786.191 $  18.099.725 $ 6.435.725 $ 6.205.725 $ 5.358.275
UF $ 461 $ 497 $ 177 $ 171 § 147

Fuente: Elaboracion propia.

Valor UF 31 de Octubre de 2023 $36.388,07
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5.1.7 Condiciones Crediticias

Para la evaluacién crediticia se opta por el crédito para pequefas empresas
del Banco Estado con una tasa anual de 18,96% y un plazo de 5 anos. Para la
amortizacion de la deuda en el crédito a largo plazo, se calcula el valor de la cuota

con la siguiente férmula:

Donde:
VP: Valor presente del crédito.
i: Tasa de interes.
N: Numero de periodos.
5.1.8 Ingresos
Los ingresos anuales por ventas se calcularan considerando tanto la demanda
proyectada estimada para el horizonte del proyecto. “ver Tabla 5-2. Descripcién Ingresos.”
Ademas, se tomara en cuenta ganancia promedio el cual se establecera en base a los
precios vigentes en el mercado. Este enfoque permitird estimar de manera precisa
los ingresos generados por las ventas, considerando la interaccion entre la oferta y

la demanda, asi como la competitividad en el mercado.

Tabla 5-2. Descripcion Ingresos.

Ingresos
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Clintes Diarios 2160 2592 3110 3732 4479
Ganancia promedio S 75.000 | $ 75.000 | $ 75.000 | $ 75.000 | $ 75.000
Total Anual $ 162.000.000 | $ 194.400.000 [ $ 233.280.000 | $ 279.936.000 | $  335.923.200
Total UF $ 4.452 | $ 5.342 | $ 6.411 | $ 7.693 | $ 9.232

Fuente: Elaboracion propia.

5.1.9 Egresos

A continuacién, “Ver Tabla 5-3. Descripcién Egresos.” se definirdn todos los egresos
gue tenga el proyecto en concepto de costos y gastos relacionados a las actividades
de la empresa.

Son todos los egresos causados directamente por el proceso de la cafeteria,
entre éstos se encuentran costos de produccién: Materias primas, insumos
principales, entre otros y ademas los costos fijos: Salarios, servicios entre otros

detallados en el capitulo anterior.
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Tabla 5-3. Descripcion Egresos.
Egresos
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costos Fijos $ 77.801.724 | $ 80.369.181 |$  83.021.364 |$  85.761.069 |$  88.591.184
Costos de Produccion $ 64.800.000 | $ 66.938.400 | $  69.147.367 |$  71.429.230|$  73.786.395
Total Anual $  142.601.724 | $ 147.307.581 | $  152.168.731 |$  157.190.299 | $  162.377.579
Total UF $ 3.919 | $ 4.048 | $ 4.182 | $ 4320 | $ 4.462

5.2 PROYECTO PURO

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacién, se presentard el estudio del proyecto puro, esto significa que

todo el financiamiento corre por parte del inversionista. cabe sefialar que, al desarrollar

este tipo de flujo de caja, se visualizard la situacién en que los resultados finales

demuestran la situacion de menor beneficio para el proyecto.

5.2.1 Flujo de caja sin financiamiento

A continuacidn, se presenta el analisis econdmico del proyecto con

financiamiento total por parte del inversionista. “Ver Tabla 5-4. Flujo Caja Proyecto Puro.’

Tabla 5-4. Flujo Caja Proyecto Puro.

FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO PURO

Tasa de descuento(%)

15,0%

Afo

(+) Ingresos

4.452

5.342

6.411

7.693

9.232

(-) Egresos

-3.919

-4.048

-4.182

-4.320

-4.462

(=) Margen

533

1.294

2.229

3.373

4.769

(- ) Depreciacion

-177

-177

-154

(+) Valor Residual

148

(-) Valor Libro

(-) Intereses L.P.

(- ) Intereses C.P.

(=) Utilidad antes de impuestos

356

1.117

2.075

3.373

4.917

(- ) Impuestos

-96

-302

-560

-911

-1.328

(=) Utilidad después de Impuestos

260

816

1.515

2.462

3.590

(+) Depreciacion

177

177

154

(-) Inversiones

-1.027

(-) Costo imprevisto

-134

(+) Valor Libro

(+) Créditos L.P.

(+) Créditos C.P.

(- ) Amortizaciones de créditos L.P.

(- ) Amortizaciones de créditos C.P.

(+/-) Capital de trabajo

-223

223

(=) Flujo de Caja

-1.384

437

992

1.669

2.462

3.812

(=)FC Actualizado

-1.384

380

750

1.097

1.408

1.895

(=)FC Acumulado

-1.384

-1.004

-253

844

2.252

4.147

VAN

4.147

TIR

75%

PRI

Fuente: Elaboracion propia.



83

5.3 PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO DEL 25%

En este punto se presenta el flujo de caja con la alternativa del 25% de

financiamiento externo.

El Monto total de inversidn asciende a 1.027 UF, por lo tanto, el 25% del monto

total asciende a 257 UF.

5.3.1 Tabla de amortizacién del financiamiento externo del 25%

Para el calculo de valor de la cuota con un 18,96 % de interés anual, se
reemplazan los datos en la formula del PMT definida anteriormente, tal como se

muestra a continuacion: “Ver Tabla 5-5. Amortizacién Financiamiento 25%.”

Tabla 5-5. Amortizacion Financiamiento 25%.

Tasa de Interés anual (%)

18,96%

Cuota

51,64

PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA AMORTIZACION [ K FINAL

0 257

1 206 0,49 51,64 51,16 206
2 154 0,39 51,64 51,25 154
3 103 0,29 51,64 51,35 103
4 52 0,20 51,64 51,45 52

5 0 0,10 51,64 51,55 0
PMT = 168 (14 18,96%)° x 18.96% £1 64

= X = ,
(1 + 18,96%)5 — 1

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.2 Flujo de caja para proyecto con 25% financiamiento externo.

Tabla 5-6. Flujo Caja - Financiamiento 25%.

[FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO FINANCIADO 25%)|

[Tasa de descuento (%) 15,00%|

Afio 0 1 2 3 4 5)

(+) Ingresos 4.452 5.342 6.411 7.693 9.232
(-) Egresos -3.919 -4.048 -4.182 -4.320 -4.462

(=) Margen 533 1.294 2.229 3.373 4.769
(- ) Depreciacion -177 -177 -154

(+) Valor Residual 148
(- ) Valor Libro

(-) Intereses L.P. -0,49 -0,39 -0,29 -0,20 -0,10

(-) Intereses C.P.

(=) Utilidad antes de impuestos 356 1.117 2.075 3.373 4.917
(-) Impuestos -96 -302 -560 -911 -1.328

(=) Utilidad después de Impuestos 260 815 1.515 2.462 3.590
(+) Depreciacion 177 177 154

(-) Inversiones -1.027

(-) Costo imprevisto -134

(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 257

(+) Créditos C.P.

(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -51,16 -51,25 -51,35 -51,45 -51,55

(-) Amortizaciones de créditos C.P.

(+/-) Capital de trabajo -223 158
(=) Flujo de Caja -1.127 385 941 1.617 2.411 3.696
(=)FC Actualizado -1.127 335 712 1.063 1.378 1.838
(=)FC Acumulado -1.127 -792 -80 983 2.361 4.199

VAN 4.199

TIR 84%

PRI 3

Fuente: Elaboracion propia.

5.4 PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO DEL 50%

En este punto se presenta el flujo de caja con la alternativa del 50% de

financiamiento externo.

El monto total de inversion asciende a 1.027UF, por lo tanto, el 50% del monto

total asciende a 514 UF.

5.4.1 Tabla de amortizacidn del financiamiento externo del 50%

Para el calculo de valor de la cuota con un 18,96 % de interés anual, se
reemplazan los datos en la formula del PMT definida anteriormente, tal como se

muestra a continuacion: “Ver Tabla 5-7. Amortizacién Financiamiento 50%.”
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Tabla 5-7. Amortizacion Financiamiento 50%.

Tasa de Interés anual (%) 18,96% Cuota 103,29

PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA AMORTIZACION | K FINAL

0 514

1 411 0,97 103,29 102,31 411

2 309 0,78 103,29 102,51 309

3 206 0,59 103,29 102,70 206

4 103 0,39 103,29 102,90 103

5 0 0,20 103,29 103,09 0

(1 +18,96%)° x 18.96%
PMT = 335 X = 103,29

(1+18,96%)> —1

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.2 Flujo de caja para proyecto con 50% financiamiento externo.

Tabla 5-8. Flujo Caja - Financiamiento 50%.

|FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO FINANCIADO

50%|

|Tasa de descuento (%) 15,00%|
Afio 0 1 2 S 4 D)
(+) Ingresos 4.452 5.342 6.411 7.693 9.232
(- ) Egresos -3.919 -4.048 -4.182 -4.320 -4.462
(=) Margen 533 1.294 2.229 3.373 4.769
(- ) Depreciacion -177 -177 -154
(+) Valor Residual 148
(-) Valor Libro
(-) Intereses L.P. -0,97 -0,78 -0,59 -0,39 -0,20
(-) Intereses C.P.
(=) Utilidad antes de impuestos 355 1.117 2.075 3.373 4.917
(-) Impuestos -96 -301 -560 -911 -1.328
(=) Utilidad después de Impuestos 259 815 1.515 2.462 3.589
(+) Depreciacién 177 177 154
(- ) Inversiones -1.027
(-) Costo imprevisto -134
(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 514
(+) Créditos C.P.
(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -102,31 -102,51 -102,70 -102,90 -103,09
(- ) Amortizaciones de créditos C.P.
(+/-) Capital de trabajo -223 158
(=) Flujo de Caja -870 334 889 1.566 2.359 3.644
(=)FC Actualizado -870 290 673 1.029 1.349 1.812
(=)FC Acumulado -870 -580 93 1.122 2471 4.283
VAN 4.283
TIR 98%
PRI 2

Fuente: Elaboracion propia.
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5.5 PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO DEL 75%

En este punto se presenta el flujo de caja alternativa del 75% de financiamiento
externo.
El monto total de la inversidn asciende a 1027 UF, por lo tanto, el 75% del monto

total asciende a 514 UF.

5.5.1 Tabla de amortizacién del financiamiento externo del 75%

Para el calculo de valor de la cuota con un 18,96% de interés anual, se
reemplazan los datos de la formula del PMT definida anteriormente, tal como se
muestra a continuacion: “Ver Tabla 5-9. Amortizacién Financiamiento 75”

Tabla 5-9. Amortizacion Financiamiento 75%

Tasa de Interés anual (%) 18,96% Cuota 154,93
PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA | AMORTIZACION | K FINAL
0 770
1 617 1,46 154,93 153,47 617
2 463 1,17 154,93 153,76 463
3 309 0,88 154,93 154,05 309
4 155 0,59 154,93 154,35 155
5 0 0,29 154,93 154,64 0
PUT = 503 (14 18,96%)° x 18.96% 15493
= X = ,
(1+18,96%)5 — 1

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 5-10. Flujo Caja - Financiamiento 75%.

|FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO FINANCIADO

75%|

ITasa de descuento(%)

15,00%]|

Afo 0 1 3 4 5
(+) Ingresos 4.452 5.342 6.411 7.693 9.232
(- ) Egresos -3.919 -4.048 -4.182 -4.320 -4.462
(=) Margen 533 1.294 2.229 3.373 4.769
(- ) Depreciacion -177 -177 -154
(+) Valor Residual 148
(- ) Valor Libro
(- ) Intereses L.P. -1,46 1,17 -0,88 -0,59 -0,29
(-) Intereses C.P.
(=) Utilidad antes de impuestos 355 1.116 2.075 3.373 4.917
(- ) Impuestos -96 -301 -560 -011 -1.328
(=) Utilidad después de Impuestos 259 815 1.514 2.462 3.589
(+) Depreciacion 177 177 154 0 0
(-) Inversiones -1.027
(-) Costo imprevisto -134
(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 770
(+) Créditos C.P.
(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -153,47 -153,76 -154,05 -154,35 -154,64
(- ) Amortizaciones de créditos C.P.
(+/-) Capital de trabajo -223 223
(=) Flujo de Caja -613 282 838 1.514 2.308 3.657
(=)FC Actualizado -613 246 634 995 1.319 1.818
(=)FC Acumulado -613 -368 266 1.261 2.581 4.399
VAN 4.399
TIR 120%
PRI 2

Fuente: Elaboracion propia.
5.6 SENSIBILIZACIONES

La sensibilidad de los ingresos tiene como objetivo determinar la importancia de

esta variable en el comportamiento de la TIR y del VAN. Si en |a evaluacién del proyecto

se concluye que, en el escenario proyectado como el mas probable, el VAN es positivo,

surgen preguntas como ¢éhasta qué punto puede disminuir el precio? o ¢hasta qué punto

puede aumentar un costo?, entre otras posibles variaciones.

Para que el VAN se haga cero, es necesario responder estas interrogantes, vy el

método para lograrlo se denomina "analisis de sensibilidad".

El analisis de sensibilidad es el procedimiento mediante el cual se puede

determinar cuanto afecta y qué tan sensible es el VAN ante cambios en ciertas variables

del proyecto. A través de modelos unidimensionales en este analisis, se establece el
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impacto que una variable especifica puede tener en los resultados de una empresa, lo

gue permite establecer estrategias para mitigar dichos impactos en un caso particular.

5.6.1 Sensibilizacion de los ingresos

Se sensibiliza el proyecto respecto a los ingresos de los productos entregados
anualmente en el proyecto financiado externo en un 75%.
A continuacidn, “Ver Tabla 5-11. Sensibilizacion Ingresos.” S€ muestra lo que puede

variar el VAN y sea menor a 0.

Tabla 5-11. Sensibilizacion Ingresos.

Variacion VAN TIR PRI
0% 4399 120% 2
-5% 3628 100% 3

-10% 2858 80% 3
-15% 2087 62% 4
-20% 1316 44% 4
-25% 545 27% 5
-30% -225 10% <5

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar en la tabla, que los ingresos pueden disminuir hasta un

30% manifestandose en 3116 UF anuales obteniendo una rentabilidad positiva.

5.6.2 Sensibilizacion de los egresos

La variable para utilizar serd el costo de los egresos del proyecto, el cual
aumentara porcentualmente hasta que el VAN sea menor a 0.

Tabla 5-12. Sensibilizacion Egresos.

Variacion VAN TIR PRI
0% 4399 120% 2
5% 3891 104% 2

10% 3384 90% 3
15% 2876 76% 3
20% 2369 64% 4
25% 1861 52% 4
30% 1353 41% 4
35% 846 31% 5
40% 338 21% 5
45% -169 12% <5

Fuente: Elaboracion propia.
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Se puede observar en la tabla “ver Tabla 5-12. Sensibilizacion Egresos.”, que los egresos
pueden aumentar hasta un 40% manifestdandose en 5682 UF anuales obteniendo una

rentabilidad positiva.

5.7 RESUMEN DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO

A continuacién, “Ver Tabla 5-13. Rentabilidad Proyecto.” se muestran las diferentes
rentabilidades obtenidas después de evaluar alternativas de proyecto puro y financiado
externo del 25% ,50% y 75%.

Tabla 5-13. Rentabilidad Proyecto.

Modalidad del Proyecto VAN (UF) TIR (%) PRI (afios)
Proyecto Puro 4147 75 3
Financiamiento 25% 4199 84 3
Financiamiento 50 % 4283 98 2
Financiamiento 75 % 4399 120 2

Fuente: Elaboracion propia.
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
La adopcion de practicas ecoldgicas y sustentables es esencial para mitigar el

impacto ambiental de la operacion de la cafeteria. La utilizacidon de insumos organicos y la
reduccion de residuos son pilares fundamentales en esta direccion. Establecer vinculos
solidos con la comunidad local es esencial para el éxito de la cafeteria. Al colaborar con
productores locales, contribuimos al desarrollo econdmico de la zona y fomentamos una
red de apoyo mutuo.

Nuestra estrategia de sostenibilidad no solo cumple con un deber ético, sino que
también nos diferencia de la competencia. Ofrecer un valor agregado a través de practicas
ecoldgicas fortalece nuestra posicion en el mercado. La implementacidon de practicas
sostenibles no solo es un compromiso social, visualizamos oportunidades de expansion y
mejora continua de nuestras practicas sostenibles. Esto incluye explorar nuevas
asociaciones con proveedores ecoldgicos, expandir nuestra gama de productos sostenibles
y promover aun mas la educacién ambiental en nuestra comunidad.

Para fortalecer nuestra posicién sostenible, se recomienda seguir innovando en el
desarrollo de productos ecoldgicos, mantener un didlogo abierto con los clientes para
entender sus preferencias y fomentar alianzas estratégicas con organizaciones ambientales
para maximizar nuestro impacto positivo.

Finalmente, el proyecto es factible tanto técnica como financieramente, siendo la
alternativa mas conveniente para la implementacion el financiamiento de un 75% por parte
de la entidad financiera y un 25% por parte de los inversionistas.

Con lo anteriormente descrito, podemos concluir que el proyecto es rentable. Sin

embargo, es importante tener en cuenta las siguientes recomendaciones:

» Recomendacién N°1: Para poner en funcionamiento el proyecto, es ideal

utilizar un financiamiento del 75% a través del Banco Estado, con una tasa
anual del 18,96% y un plazo de 5 afios. Esto se debe a que, de acuerdo con el
pronéstico de la demanda, proporciona un Valor Actual Neto (VAN) de 4399
UF, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 120% y un Periodo de Recuperacioén

de la Inversion (PRI) de 2 afio.
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» Recomendacién N°2: La ganancia promedio de venta diario de la cafeteria es

de 12,36 UF, lo que equivale a un ingreso anual de 4452UF. Si se decide
reducir este precio por algin motivo, es importante tener en cuenta que no

debe ser inferior al 15%, de lo contrario, el proyecto no seria rentable.

» Recomendacidon N°3: Los egresos de la cafeteria no deberian representar

mas del 20% valor de la evaluacion actual, de lo contrario, el proyecto no

seria viable durante los cinco afios proyectados.
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