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RESUMEN
KEYWORDS: CREACION DE UN RESTAURANTE GOURMET CHILENO - PERUANO, EN LA COMUNA
DE PENAFLOR

El presente proyecto corresponde a un estudio de prefactibilidad para la implementacién
de un restaurante gourmet fusion chileno-peruano en la comuna de Pedaflor, Region
Metropolitana de Chile. La idea nace al detectar una demanda insatisfecha de propuestas
gastronémicas gourmet e innovadoras en la zona, junto con la consolidacién de Pefaflor como

sector residencial de nivel socioecondmico medio-alto.

Para llevar a cabo la investigacién, se consideraran factores como el aumento de la demanda por
comida gourmet, la baja oferta en la zona, la necesidad de ofrecer experiencias gastronémicas
Unicas y memorables, asi como el impacto econdmico, social, politico, ambiental y tecnolégico.
que el proyecto podria generar en la zona. Se realizd6 una encuesta basada en un muestreo
probabilistico para determinar la demanda objetiva de un restaurante en la comuna de Peiaflor,

proyectando un aumento en la poblacién y estimando la demanda esperada para el restaurante.

Se plantea realizar un analisis de viabilidad del proyecto, incluyendo la evaluaciéon econdmica en
cuatro escenarios: proyecto puro o sin deuda, proyecto con deuda del 15%, deuda de 50% y 75%,
por medio de los indicadores VAN, TIR y PRI, con un horizonte temporal de 5 afios y una inversion
inicial de $354.546.752 equivalente a 9.800 UF lo que incluye la estimacion de los costos de
construccion y equipamiento, los costos operativos mensuales, asi como los ingresos proyectados

basados en el precio promedio de los platos y el nimero esperado de clientes.

La informacién arrojada en las cuatro evaluaciones econdmicas da como resultado positividad en
todos los escenarios, sin embargo, se destaca el que asume deuda del 75%, si bien el VAN es

menor que el escenario con 25% deuda, la TIR y PIR son mejores que el resto.

Financiamiento Valor VAN UF Valor TIR | PRI
Propio 4125,0 26,6% 5 afo
del 25% 5658,9 32,0% 5 afios
del 50% 4962,6 33,1% 4 anos
del 75% 5045,8 39,1% 4 anos




Ademas, se evaluaran los aspectos legales y regulatorios que deben cumplirse para establecer y
operar un restaurante en la comuna de Penaflor. Esto incluye la obtencion de las licencias

necesarias, el cumplimiento de las normas sanitarias y de seguridad, asi como la contratacion de

personal calificado.

El resultado del estudio técnico-econémico de prefactibilidad muestra la sustentacién numérica

y cualitativa de este innovador concepto gastronémico gourmet en la comuna de Pefiaflor.



KEYWORDS

Comida gourmet: Se refiere a platos y preparaciones de alta calidad, elaborados con
ingredientes selectos y presentados de manera sofisticada.

Fusién culinaria: Es la combinacién de elementos y técnicas de diferentes tradiciones
culinarias, en este caso, la fusién de la gastronomia chilena y peruana.

Restaurante chileno-peruano: Un establecimiento que ofrece platos y sabores
representativos de ambas culturas culinarias, con influencias y combinaciones de
ingredientes y técnicas de ambas tradiciones.

Gastronomia chilena: Los platos tradicionales y sabores caracteristicos de la cocina
chilena, como empanadas, cazuelas, mariscos y vinos.

Gastronomia peruana: Los platos tradicionales y sabores caracteristicos de la cocina
peruana, como ceviche, anticuchos, causa y pisco.

Experiencia culinaria: Se refiere a la experiencia completa que los comensales tendran al
visitar el restaurante, incluyendo la calidad de la comida, el servicio, el ambiente y la
presentacién de los platos.

Andlisis de costos: La evaluacién de los gastos necesarios para establecer y operar el
restaurante, como el alquiler del local, la compra de equipos, los salarios del personal y
los costos de los ingredientes.

Proyeccién de ingresos: La estimacion de los ingresos esperados del restaurante,
considerando factores como el precio promedio de los platos, la capacidad del local y la
demanda del mercado.

Rentabilidad: La evaluacion de la capacidad del restaurante para generar ganancias y
recuperar la inversién inicial, teniendo en cuenta los costos y los ingresos proyectados.
Viabilidad econdmica: La evaluacién general de la factibilidad financiera del proyecto,

considerando tanto los aspectos de costos como los ingresos proyectados.
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INTRODUCCION

En un mundo de constantes cambios y evolucidn, la industria de los restoranes se ha
transformado y destacado como un pilar fundamental en la economia de un pais, regién o
comuna, siendo un reflejo de la cultura y la sociabilizacidn propia del lugar. La gastronomia es un
arte que trasciende barreras geogréficas y culturales. En el cruce de dos tradiciones culinarias
excepcionales, Chile y Perd, encontramos un escenario Unico para la creacion de un restaurante
gourmet que celebre la riqueza de sabores y técnicas de ambas naciones. El propdsito de este
estudio de prefactibilidad es explorar la posibilidad de establecer un restaurante con estas

caracteristicas en la comuna de Pefiaflor, Chile.

El presente trabajo de titulo se adentra en el apasionante mundo de la instalacién de un
restaurante gourmet, explorando los aspectos clave que conlleva la planificacion, disefio y
ejecucidn de un proyecto gastrondmico exitoso. Desde la eleccidn del concepto y la ubicacion
hasta la puesta en marcha y la operacidn cotidiana, cada fase de este proceso desempeia un

papel fundamental en la determinacidn del impacto y la viabilidad del establecimiento.

Chile y Peru son paises con historias culinarias ricas y diversas, con ingredientes autdctonos que
han conquistado paladares en todo el mundo. La fusién de estas dos cocinas promete ofrecer a
los comensales una experiencia gastrondmica Unica, repleta de sabores, aromas y texturas que

capturan la esencia de ambas culturas.

Pefiaflor, ofrece un entorno propicio para la creacién de un restaurante gourmet que combina lo
mejor de la cocina chilena y peruana. Su proximidad a comunas como Padre Hurtado, Talagante,
Melipilla y a la capital, Santiago, ademads de su crecimiento econdmico sostenido en los ultimos

afios, la convierten en un lugar atractivo para la inversién en la industria gastrondmica.

En este estudio de prefactibilidad se examinardn diversos aspectos cruciales para determinar la
viabilidad del proyecto, como el mercado objetivo, la competencia, los costos involucrados, la

ubicacién adecuada, entre otros, lo que permitird determinar la demanda de los consumidores.



CAPITULO 1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION



1. DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

1.1 DIAGNOSTICO

Para llevar a cabo el proyecto, se hace necesario el andlisis de la situacién actual del
mundo gourmet en el lugar y las principales razones que impulsan a la creacién de esta nueva
idea, para ello se proporcionaran antecedentes generales y especificos, tales como estudios de
mercado, su desarrollo y los resultados obtenidos esto dard un marco completo para la

planificacién y la instalacion del restaurante.

1.1.1 Antecedentes generales y especificos del proyecto

El termino gourmet tiene su origen del idioma francés y se basa en una majestuosa
gastronomia, desde la preparacién de los platos, presentacion y la calidad de los productos. Chefs
especializados postean en diferente blog, la relevancia y posicionamiento que ha adquirido este

tipo de cocina con el paso del tiempo. (Oleico, 2021).

Hoy en dia la cocina gourmet ha traspasado fronteras convirtiéndose en un fendmeno mundial.
A diferencia de la cocina tradicional la que se enfoca en platos simples y familiares, la cocina
gourmet utiliza ingredientes y técnicas culinarias que no son tan comunes lo que la hace exclusiva

y sofisticada. (VivoodMagazine, 2023).

Si bien durante la pandemia se posicioné la compra de alimentos por medio del delivery,
potenciando el consumo de comidas rapidas, tipicas o caseras, sin embargo, la post pandemia
generd en las personas la necesidad de disfrutar de aquello que no hicieron antes y durante la
pandemia, es por ello por lo que el tener una oferta Unica como es lo gourmet, logra que el
restaurante se diferencie de los demds vy le de identidad, esto permite captar mayor valor por

parte del cliente. (Horeca, 2023).

Por lo anterior, un restaurante gourmet se conoce también como restaurant de alta cocina, es un
lugar que se especializa en ofrecer experiencias culinarias de alta calidad y sofisticacién. De
acuerdo con la investigacion, la mayoria de los restaurantes gourmet se encuentran en Santiago

de Chile, en las comunas de El Golf, Vitacura, Las Condes sin mezclar culturas, por tal razén es que



este proyecto presenta la idea de fusionar lo mejor de la comida chilena y peruana, ubicandose

en una zona distante de donde estan establecidos los actuales restaurantes.

En la actualidad existen restoranes tanto de comida tipica Chilena, como Peruana, los que buscan
satisfacer los paladares de los Chilenos, pero de manera separada, ambos son altamente
demandados, sin embargo, este proyecto busca complacer a los comensales disfrutando de
ambos paises en un mismo lugary plato, cumpliendo con la seguridad alimentaria, en un contexto
sostenible, de reciclaje, de eficiencia energética y abriéndose a las nuevas tecnologias tanto de

operacion como de administracion.

Este restaurante se distinguird por varios aspectos claves, como, por ejemplo: calidad en los
ingredientes, técnicas culinarias avanzadas, presentacion elegante, menu variado y creativo,
atencién personalizada, ambiente elegante y precios, que si bien, serdn mas elevados que el resto
de los ofertantes, al dar cumplimiento a cabalidad a los aspectos claves, traerdn consigo la

fidelizacion de los clientes.

La orientacion de este proyecto estd dirigida a la creacién de un restaurante en la comuna de
Pefiaflor, Regién Metropolitana, Chile. En este se prestarad el servicio de atencidn al publico,

ofreciendo variadas opciones de bebestibles y una carta gourmet chileno - peruana.

Otro de los puntos atractivos del proyecto es que se piensa obtener los insumos necesarios para
la operacidon desde las pymes y pequeiios productores de la comuna y sus alrededores, para asi
potenciar el comercio local y generar al mismo tiempo un ingreso econdmico para nuestros

proveedores locales.

1.1.2 Objetivos del proyecto
e Objetivo general del proyecto

El objetivo principal del proyecto es desarrollar una prefactibilidad técnica y econémica para la

creacion de un restaurante gourmet chileno — peruano en la comuna de Penaflor.



Objetivos especificos del proyecto

Ofrecer el servicio de comida gourmet fusionando la cultura culinaria chileno - peruana.
Determinar la localizacién y tamafio del local.

Identificar los recursos técnicos para la viabilidad del proyecto.

Analizar el mercado de restaurantes gourmet en la zona.

AN N NN

Demostrar la viabilidad del proyecto en los distintos estudios.

1.1.3 Antecedentes Generales del Proyecto

El proyecto consiste en la implementacion de un restaurant de alta cocina fusidn chileno-
peruana en la comuna de Penaflor, Region Metropolitana. Se ha detectado una creciente
demanda en el sector por restaurantes gourmet que ofrezcan propuestas gastrondmicas

innovadoras y de calidad.

Pefiaflor es una comuna que ha experimentado un importante crecimiento poblacional y
econdémico en los Ultimos anos. Cuenta con un nivel socioeconémico medio-alto y una ubicacién
estratégica cercana a las principales autopistas y centros urbanos de la capital. Esto la convierte

en un lugar atractivo para el desarrollo de nuevos proyectos gastrondmicos.

El restaurant fusionara ingredientes, sabores y técnicas tanto de la cocina chilena como peruana.
La carta se disefara en base a los principales platos representativos de ambas gastronomias. Se
utilizaran ingredientes frescos y de temporada, con opciones aptas para distintos gustos y
preferencias alimenticias. La comuna de Pefaflor y sus alrededores, cuenta con proveedores

locales en cuanto a agricultura, ganaderia, vinoteca y productos del mar.

El establecimiento tendrd una capacidad proyectada de 80 personas, distribuidas en un salén
principal y una terraza exterior. La decoracién transmitird calidez y sofisticacion, resaltando

elementos de ambas culturas en los detalles arquitectonicos y de ornamentacion.
No hay que desconocer que la implementacién de este proyecto se basa en los siguientes puntos:

J Aumento de la demanda por parte de los ciudadanos en locales de comida gourmet.

J Baja oferta en cuanto a comida gourmet, especificamente fusidn chileno - peruana.



1.1.4 Antecedentes Especificos del Proyecto

Los antecedentes especificos detallados y contextualizados de la propuesta son los que siguen:

El local estara ubicado en el sector de Malloco, sobre la Avenida Pefaflor, una de las
principales arterias comerciales y de conexién con las comunas aledafias y contara con
estacionamiento propio para 25 vehiculos.

La carta se desarrollard en base a recetas tradicionales de la gastronomia chilena y
peruana, rescatando ingredientes locales de cada zona como ajies, maiz, quinua, mariscos,
trigo, entre otros.

Se estableceran alianzas con proveedores locales y especializados para conseguir insumos
frescos y de alta calidad. Por ejemplo, con el Mercado Central de Santiago para pescados
y mariscos frescos, y mercados limefios para productos peruanos importados.

El servicio se enfocara en brindar una atencién personalizada y calida. El personal serd
capacitado sobre la historia e ingredientes de cada plato para orientar al comensal.

La ambientacidn interior se inspirard en los colores y texturas de los campos y costas de
Chile y Peru. Se usaran telares mapuches, ceramicas precolombinas y maderas nativas en
la decoracioén.

Se implementara un huerto organico en la terraza para cultivar hierbas aromaticas que se
usaran diariamente en la cocina. Esto aportara en la experiencia sustentable del lugar.
Se desarrollard una estrategia en redes sociales para atraer al segmento joven de la

comuna y sus alrededores, interesados en propuestas gourmet con identidad local.

1.1.5 Contexto de desarrollo del proyecto

A continuacidn, se presenta propuesta de contexto y aspectos centrales del proyecto.

Contexto:

El proyecto se desarrolla en la comuna de Pefiaflor, la que ha tenido un importante
crecimiento en los ultimos afios, convirtiéndose en una comuna residencial de nivel
socioecondmico medio-alto, con ingresos promedio de $650.000 mensuales y cuenta con
82.522 habitantes segun el Censo 2017, en su mayoria profesionales y ejecutivos que

trabajan en Santiago.



Pefiaflor se han consolidado como una atractiva zona residencial y de inversiones
inmobiliarias, con el desarrollo de centros comerciales, restaurantes y dreas verdes lo que

ha potenciado el rubro del entretenimiento y la gastronomia en Pefaflor.

e Aspectos centrales del contexto:

— Alcance: El proyecto tiene un alcance comunal y sus alrededores, apuntando a
posicionarse como una propuesta gastrondmica gourmet de referencia en Penaflor.

— Entorno: Estd marcado por el desarrollo inmobiliario y comercial que ha
experimentado Pefaflor, con creciente oferta de restaurantes, centros comerciales y
areas de esparcimiento.

— Fase: Penaflor se encuentra en una fase de crecimiento y consolidacién como polo de
desarrollo, con demanda por propuestas innovadoras de entretenimiento vy
gastronomia.

— Procesos de decisién: Las decisiones clave del proyecto se centran en la ubicacién del
local, desarrollo de la propuesta gastrondmica, inversidon y equipamiento.

— Partes interesadas: Principalmente los residentes de Pefiaflor, tanto locales como
nuevos residentes que se han mudado a la comuna, ademas de visitantes de comunas

aledafias y turistas de paso.

1.1.6 Tamaiio del proyecto

De acuerdo con el libro de Nassir Sapag, a continuacion, se presenta un analisis de las principales
variables a considerar para determinar el tamafio del proyecto de restaurante gourmet chileno -

peruano en Penaflor:

e Disponibilidad de capital: la inversion inicial requerida aproximada es de $354.546.752 y
el financiamiento se evaluara de la siguiente manera:
— Capital propio.
— 75% capital propio y 25% deuda externa.
— 50% capital propio y 50% crédito.
— 25% capital y 75% crédito.



La mejor alternativa en cuanto a costos serd considerada a modo de endeudamiento.

Inversidn en equipos: se considera una inversién de alrededor de $232.987.866 millones,
6.440 UF, en equipos de cocina, mobiliario, oficina y aseo, dicha cifra esta considerada en
el monto de inversién inicial.

Mercado: la demanda potencial estimada es de 3.192 comensales mensuales en el primer
afio, esto se aumenta en 30% para los préximos cuatro anos. Considerando que la
capacidad inicial del local es para 80 personas, distribuidas en 20 mesas de cuatro cupos
cada una, este cuenta con espacio para la demanda futura.

Abastecimiento de insumos: el abastecimiento desde el Mercado Central de Santiago y
productores locales permite asegurar stock de materias primas segun nivel de demanda.
Capacidad de administracion: para la puesta en marcha del proyecto y considerando el
tamafio de ésta, se deberd ajustar a la capacidad de gestién de un equipo de 14 personas,
segun estimaciones proyectadas.

Economias de escala: al tener un mayor tamafio nos permite reducir los costos medios al
distribuir los costos fijos entre mas unidades producidas.

Ubicacién: se contard con un local de 600 m2 construidos, el cual albergard las
instalaciones y flujo de clientes segin tamano proyectado.

Mano de obra especializada: es clave contar con disponibilidad de chef y personal
capacitado idealmente asentados en la comuna de Peiiaflor.

Sensibilizacion: el tamafio de 80 puestos maximiza la rentabilidad dentro de las

restricciones de mercado, recursos, tecnologia, inversién y capacidad administrativa.

Es importante mencionar que se visualiza el horizonte del proyecto en un periodo de 5 afios

dentro de los cuales se reevaluara su situacién y evolucion con el fin de verificar su viabilidad y

decidir si se continuda trabajando en éste o si existen opciones de expansion.

De acuerdo con la informacién entregada por Servicio de Impuestos Internos (Sll) de Chile, la

clasificacion de las empresas segun su tamafo es la siguiente:



e Pequefia empresa: ventas anuales entre 2.401 y 25.000 UF.

e Mediana empresa: ventas anuales entre 25.001 y 100.000 UF.

e Gran empresa: ventas anuales superiores a 100.000 UF.
Por lo anterior, con un valor de UF de $36.178,24 pesos chilenos al 14 de septiembre de 2023, la
clasificacion de las empresas segun el Servicio de Impuestos Internos (SIl) de Chile queda de la

siguiente manera:

e Pequefia: ventas entre $86.863.954 y $904.456.000
e Mediana: ventas entre $904.492.178 y $3.617.824.000
e Grande: ventas superiores a $3.617.824.000

El presente proyecto contempla una inversion inicial de 6.440 UF (al 14-09-2023) y se estima un
ingreso promedio de $25.000 por persona y 12.516 asistentes anuales, lo que equivale a un total
de $312.905.598 de ventas para el primer afio, se considera un reajuste de 30% superior cada afio
de acuerdo con la proyeccién de crecimiento poblacional estipulado por el censo 2017 v/s
poblacidn que asiste a restaurantes.
Lo anterior y de acuerdo con los rangos de ventas entregados por Sll, nuestra empresa se sitla
en el de mediana empresa.
1.1.7 Impactos relacionados con el proyecto
La instalacion de un restaurant gourmet en la comuna de Pefiaflor puede traer varios impactos,
entre los cuales se tiene:
e Impacto econémico
— Generacién de al menos 14 nuevos empleos directos en la comuna, tanto en el drea
gastrondmica como de servicio y administracion, esto es con contrato indefinido, si se
considera la contratacion a honorarios, esto aumentaria a 20 nuevos empleos segun
demanda.
— Incremento de la actividad comercial en la zona y contribucién econdmica sobre otros
locales de entretencion y comercios aledafios.
— Mayores ingresos fiscales para el municipio por concepto de patentes, permisos,

impuestos, entre otros.
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— Beneficio econdmico para proveedores y productores locales de insumos, por la

compra regular de materias primas e ingredientes para el restaurante.

Impacto social

— Ofrecer una nueva alternativa de entretenimiento y gastronomia gourmet para los
residentes de Pefiaflor, comunas aledafias y turistas de paso hacia la costa.

— Promover la integracién cultural al fusionar en la propuesta gastronémica platos
representativos de la cocina peruanay chilena.

— Difusion de ambas culturas y atracciéon de nuevos turistas internos interesados en la

propuesta.

Impacto politico

— Fortalecimiento de las relaciones bilaterales entre Chile y Peru a través de la
diplomacia culinaria.

— Atraccion de autoridades, figuras politicas y delegaciones internacionales dada la

exclusividad y origen de la propuesta gastrondmica.

Impacto ambiental

— Generacién de residuos organicos e inorgdnicos propios del funcionamiento del
restaurante.

— Emisiones de olores desde la cocina y campana extractora.

— Ruidos por la operacidn y los eventuales espectaculos en vivo que se realicen en el

local.

Impacto tecnoldgico:

— Uso de software de reservas y atencién de clientes para agilizar procesos (reservas
online, QR en mesas, etc.).

— Implementacién de cocina sustentable con equipos de eficiencia energética y bajo
consumo.

— Automatizacién de procesos en la medida de lo posible.
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El analisis de estos impactos nos permitird potenciar los positivos e implementar medidas para

mitigar potenciales efectos no deseados, buscando la sostenibilidad del proyecto.

1.2 METODOLOGIA
La metodologia de este proyecto se basard en el analisis de dos escenarios, el primero dice
relacién con el estudio de la situacion si no existe proyecto y la segunda es con el proyecto activo,

establecer los beneficios y luego realizar la comparacién entre ambos.

Como ya se determind que el servicio principal es el menu gourmet, se estableceran los indices
gue nos permitan medir los costos y beneficios, asi como también determinar los indicadores que

nos arrojaran resultados de viabilidad del proyecto.

1.2.1 Definicidn de situacion sin proyecto

En la comuna de Penaflor actualmente existen locales y restaurantes que ofrecen diferentes tipos
de productos, con esto se logra satisfacer las necesidades de los clientes de manera tradicional,
sin embargo, luego de la pandemia, las personas buscan una experiencia satisfactoria en los
restaurantes, pero con un mayor énfasis en la seguridad, la salud, la comodidad, los comensales
buscan experiencias gastrondmicas Unicas y memorables. Esto puede incluir menus degustacion,
maridajes de vinos, cenas tematicas y platos creativos que sorprendan y los deleiten.

De aqui nace la idea de instalar en esta comuna un restaurante gourmet, que cumpla con las
demandas actuales del mercado de la gastronomia, esto serd bastante atractivo e innovador, lo

gue generara un fuerte impacto en el lugar y sus alrededores.

1.2.2 Definicién de situacion con proyecto

Para que el restaurante genere competencia y perdure en el tiempo, es necesario que entregue
productos y servicios con un sello distintivo y que permita diferenciarse de la competencia ya
establecida en el lugar, la idea es que los clientes vivan un momento diferente y acogedor, que
los incentive a regresar, ya sea solos, en pareja, con familia o amigos. No solo encontraran

insumos de consumo de alta calidad, sino que ademas se les otorgara un trato personalizado
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atendiendo a las necesidades de cada cliente que llegue al lugar. Para cumplir con esto se requiere
de:

e Variedad de platos gourmet, preparados con productos distribuidos por agricultores de la
comuna y sus alrededores, el consumo lo podran acompafiar con vinos de la zona o
cocteleria propia del restaurant, sin descuidar la oferta de las bebidas mas basicas.

e Precios acordes a los productos que se ofrecen, quizds serdn un poco mas elevados que la
competencia, pero esto se mitigara con la atencién personalizadas, la rapidez en la
entrega de sus requerimientos, la frescura de los productos usados en la fabricacién de

cada plato y bebestible.

1.2.3 Meétodo para medicion de beneficios y costos

Todo proyecto para que sea viable, debe someterse al estudio costo — beneficio, este permitira
determinar cuan viable o valioso es el proyecto, en base a los costos que este aporta. Para ello se

hace necesario:

Establecer la base sobre la cual se determinara el costo de cada componente del proyecto
(horas de trabajo, unidades producidas, materiales, etc.).

e Determinar los costos tangibles e intangibles del proyecto.

e (Cdlculo y proyeccion de los beneficios esperados.

e Cotejo entre costos y beneficios.

e Cuantificar del tiempo de amortizacién del proyecto.
El proyecto trabajara los indicadores econdmicos en base al flujo de caja en periodos anuales.
. Beneficio economico
El restaurante medird su beneficio econémico, en base a las ventas diarias producidas en el local.
. Costos
El local debe asumir indiscutiblemente dos tipos de costos:

v' Inicialmente los costos de inversidn.

v Luego los costos de la operacién.
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1.2.4 Indicadores econdmicos

Para poder llevar a cabo el estudio de este proyecto, se acudié a lo aprendido en los contenidos
vistos en la asignatura de Evaluacién de Proyectos, aqui se hizo énfasis en la viabilidad de un

proyecto considerando los siguientes indicadores econdmicos:

VAN (Valor Actual Neto): Es un monto que resulta de actualizar todos los pagos o ingresos futuros
a una tasa de descuento determinada restando la inversidn inicial requerida, es decir, indica la
rentabilidad en términos del excedente generado sobre la inversidn inicial. Se calcula como la
sumatoria de los flujos de caja proyectados menos la inversién inicial, descontados a una tasa de

descuento determinada.

t

VAN—i a I
_t_1(1+k)t 0

Fuente: https://www.economiafinanzas.com/que-son-van-tir/

Figural. Férmula del VAN

Donde:

e Ft: son los flujos de caja en cada periodo.
e |o: corresponde a la inversién inicial.
e n:eselndmero de periodos a calcular.

e K: eslatasa de descuento que se utilizara en el proyecto.

Tabla 1. Cuadro 1.2 Indicador VAN

VAN >0 Proyecto viable (ganancia)

VAN <O Proyecto no viable (perdida)

VAN =0 Proyecto indiferente

Fuente: Elaboracién propia.
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TIR (Tasa Interna de Retorno): La TIR es la tasa de descuento que iguala el valor actual de los
flujos de salida de efectivo que se estima con el valor actual con los flujos de entrada de efectivo

esperado; es decir, es aquella tasa que iguala los flujos ingresos y egresos provocando que el VAN

=0, este indicador mide la rentabilidad como porcentaje.

_ n "’[c’t
VAN =35
“~ (1 + TIR)!

— JTo =0

Fuente: https://www.economiafinanzas.com/que-son-van-tir/

Figura 2. Férmula TIR

Donde:

e Vft: Flujo de dinero en el periodo “t”.
e |o: Inversion inicial.
e TIR: tasa interna de rentabilidad.

e n:numero de periodos de tiempo.

Tabla 2. Cuadro 1.4. Indicador TIR

TIR > Tasa de descuento (costo de capital) Proyecto viable (se acepta)
TIR < Tasa de descuento (costo de capital) Proyecto no viable (rechazar)
TIR = Tasa de descuento (costo de capital) Proyecto indiferente

Fuente: Elaboracién propia.

IVAN (indice de Valor Actual Neto): Este hace referencia entre la razén del VAN y de la inversion,

es decir, muestra la ganancia expresada entre el VAN y la inversion inicial.

El IVAN representa el valor actual por peso invertido en el proyecto, es decir, mide cuantos pesos

genera el proyecto por cada peso invertido, en términos descontados.

La formula es:
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IVAN = VAN / Inversion inicial

TVAN =

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 3. Férmula IVAN
Un IVAN mayor a 0 indica que el proyecto agrega valor, siendo recomendables aquellos proyectos
con IVAN mas alto. El IVAN nos ayudara a complementar el andlisis del VAN, permitiendo

comparar proyectos de distinto tamafio de inversion en base a la creacién de valor relativo.

PRI (Periodo de Recuperacion de la Inversion): De acuerdo con el libro "Preparacion y Evaluacion
de Proyectos" de Nassir Sapag Chain, el Periodo de Recuperacion de la Inversién (PRI) es el tiempo
requerido para que los flujos netos de efectivo de una inversidn recuperen su costo o inversién

inicial.
La férmula para calcular el PRI es la siguiente:

PRI = Ao anterior en que se recupera la inversién + (Inversion inicial - Valor acumulado de flujos

de efectivo hasta el afio anterior) / Flujos de efectivo del afio en que se recupera la inversion

b—-C

PRI= A+
d

Fuente: https://steemit.com/spanish/@entredos/finanzas-conoce-cuando-recuperas-tu-inversion-aplicando-el-criterio-pri.

Figura 4. Férmula PRI

Donde:

(A) Afio anterior: es el Ultimo afio en que el valor acumulado de los flujos netos de efectivo

es menor que la inversién inicial.

(b) Inversidn inicial: monto total invertido en el proyecto.

(C) Valor acumulado de flujos: suma de los flujos de efectivo desde el afio 0 hasta el afio

anterior.

(d) Flujos del afio de recuperacion: flujos netos de efectivo del afo en que se recupera la

inversion.
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El PRI es un indicador sencillo que permite anticipar en cudntos afios se recuperara la inversion

inicial, siendo preferibles plazos mas cortos. Este proyecto tiene una proyeccién inicial de 5 afos.

1.2.5. Estructura de evaluacion del proyecto

Para la funcionalidad del proyecto, este se encuentra estructurado de la siguiente manera:

1. Introduccion: Es la primera impresién del proyecto, por tanto, se presentard el tema o
asunto que se tratara en el texto y ademas de proporcionar una visién general de lo que
se discutird a lo largo del mismo, se establecerdn los objetivos y el alcance de estos.

2. Diagn@stico: Es una fase crucial que proporcionara la base para la planificacion y ejecucion
exitosa del proyecto. Permite comprender plenamente la situacién actual, identificar
necesidades y oportunidades, y definir objetivos claros que orientaran todas las
actividades posteriores.

3. Metodologia: Es parte fundamental en la planificacién de proyectos, ya que establece la
estructura y el marco de trabajo que guiaran las actividades para determinar si el proyecto
es viable o no, considerando los costos y beneficios de este.

4. Estudio de Mercado: Es la investigacion y andlisis que se lleva a cabo para conocer y
comprender el entorno y la condiciones en las cuales estard inserto el restaurante
gourmet. Este estudio permite recopilar informacion valiosa que ayuda a tomar la decision
de establecer o desarrollar el proyecto o evitar el riesgo de no ser bien recibido o aceptado
por los consumidores.

5. Evaluacién econémica y financiera: El objetivo principal es determinar si el proyecto
generara beneficios suficientes para justificar la inversidn y cuan riesgoso es, esa
evaluacion implica analisis de flujos de efectivo, los costos, los ingresos y otros aspectos
financieros del proyecto.

6. Conclusiones y recomendaciones: Seccidn final del informe del proyecto, aqui se resumen
los hallazgos claves, cudles fueron los resultados obtenidos, confirmacion del objetivo,
impacto y relevancia, recomendaciones y retroalimentacién. Es la sintesis de todo el
trabajo realizado y permite obtener una comprensién clara de los resultados y el impacto

del proyecto.
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CAPITULO 2: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO
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2. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO

El presente proyecto consiste en la implementacion de un restaurante gourmet fusién

chileno-peruana en la comuna de Pefiaflor, ubicada en la Regién Metropolitana de Santiago.

El estudio de prefactibilidad de mercado tiene como objetivo estimar la demanda potencial del
proyecto, analizar la competencia y definir un mercado objetivo al cual dirigir la propuesta

gastronémica.

Pefiaflor ha experimentado un importante crecimiento econdmico y poblacional en la ultima
década, convirtiéndose en una atractiva zona residencial de nivel socioecondmico medio-alto.

Esto indica que existe un nicho de clientes con alto potencial.

La oferta actual en la comuna esta orientada mayoritariamente a restaurantes informales y de
comida casual, la competencia directa en el rubro gastrondmico gourmet es aun limitada. El
sector gastrondmico en la comuna ha evolucionado en los ultimos afios, existiendo actualmente
una oferta de 12 restaurantes, de los cuales sélo un 2% corresponde a propuestas gourmet
(Municipalidad de Penaflor, 2022). Esto indica un amplio espacio para satisfacer una demanda

insatisfecha en este segmento.

Segln datos del Censo 2017, Peiiaflor cuenta con 82.522 habitantes y un ingreso promedio de
$650.000 pesos mensuales, correspondiente a un nivel socioecondmico medio-alto. Un 74% de
la poblacidn son profesionales y técnicos, con edad promedio de 35 afos. Considerando las
preferencias y capacidad de gasto del segmento objetivo, se estima un ingreso promedio de

$25.000 por persona y se proyecta una demanda mensual cercana a los 4.172 comensales.

Los antecedentes analizados sugieren desde el punto de vista del mercado, el proyecto presenta
una oportunidad interesante en una zona de alto potencial econdmico y con demanda

insatisfecha en el segmento gourmet fusion.
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2.1. DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

El proyecto ofrecerd productos y servicios basado en un restaurante gourmet en Pefaflor, se
caracterizara por la excelencia en la gastronomia, la atencidn al detalle y la experiencia culinaria
de alta gama que ofrecera a los comensales quienes buscan una experiencia culinaria excepcional
en la ciudad de Pefiaflor, Chile. El restaurant destacard por ofrecer experiencias gastrondmicas
excepcionales que combinan la preparacién cuidadosa de platos elaborados con ingredientes
frescos y de alta calidad, presentacidn artistica de los alimentos y combinando dos paises, Chile y

Peru.

Hay que destacar ademdas que la implementacion del restaurant en Pefiaflor, aparte de
proporcionar una experiencia culinaria excepcional, promovera la cultura gastronémica, aportara
al desarrollo econémico, fortalecimiento de los pequefios productores y agricultores locales, asi

como también se generard movimiento turistico hacia la comuna.

La decision de instalar el restaurant gourmet en la comuna de Pefiaflor, se da posterior al anilisis
de prefactibilidad del proyecto, para ello se realizé encuesta a 100 personas de Pefaflor, todos

ellos mayores de 18 afios. Los resultados de este estudio seran mostrados en desarrollo posterior.

2.2. ANALISIS DE DEMANDA ACTUAL Y FUTURA

El analisis de la demanda actual y futura para un restaurante gourmet implica evaluar una
serie de factores claves que pueden influir en la cantidad de clientes que visitaran el restaurante
en el presente y en el futuro. En donde se entregara un servicio de calidad y excelencia en la
atencién y productos ofrecidos, para los habitantes de la comuna, turistas y sus alrededores.
Destacando la ubicacion en la cual se considerd que esta fuera de facil acceso, con grandes
espacios para cumplir a demas con un servicio recreacional. Respecto a la competencia, en el

lugar existen dos restaurantes pero que no ofrecen productos gourmet.

De acuerdo con (Aaron, Allen, 2022) indica que las ventas de restaurantes en Chile superan los $4
mil millones con mds de 15.500 restaurantes para el afo 2022, destacandose Chile como el pais
con mejores ventas promedios por restaurante con ventas estimadas de $270 mil ddlares por

local, asi mismo nuestro pais posee una ventaja por sobre América latina dado que el mercado
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de los restaurantes auln no se encuentra saturado, dado que Chile tiene 8 restaurantes por cada
10 mil habitantes, mientras que paises como Peru y México pasan de los 70 restaurantes, Brasil

suma 47 y Colombia 22.

El gasto promedio por consumidor en Chile es de casi $10 ddlares por persona, el sector de
restaurantes en Chile posee alta sofisticacidon y estd compuesto mayoritariamente por cadenas
de restaurantes las que no son competencia directa de este proyecto, entre las cadenas de
restaurante mds destacadas se encuentra Doggis, empresa nacional que cuenta con 150
restaurantes y su oferta de productos estrella es el Hot dogs, superando los $150 millones de

délares por afio, otras cadenas importantes son Subway, Papa John's.

En base a los antecedentes obtenidos, se ve que el mercado de los restaurantes es un mercado
dindmico, que posee aun bastante espacio de crecimiento y de insercién, dada la apertura de
restricciones post pandemia y al ingreso de turistas (5.5 millones de turistas al afio), los que

destinan buena parte de su presupuesto a la visita de restaurantes.

Pese al complejo escenario econdmico, la incertidumbre y la inestabilidad politica, el Chileno
promedio, es asiduo visitante de restaurantes, en especial donde existe ambiente familiar,

atencién personalizada y entrega de productos de calidad.

2.2.1 Investigacion de mercado

Para determinar la demanda del mercado y ver la factibilidad del proyecto, se realizé encuesta en
base al muestro probabilistico, el cual permite realizar estudios a un grupo pequeiio de la

poblacidn, los cuales tienen la misma probabilidad de ser seleccionados.

Para determinar la poblacidn a encuestar se utiliza la siguiente férmula:

N-Z&-p-q
d2-(N—1)+ZZ-p-q

n=

Fuente: (Gallego, 2004)

Figura 5. Férmula muestreo probabilistico.
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La interpretacion de datos se da de la siguiente manera:

e n: Corresponde al nimero de la muestra.

N: Corresponde al numero de sujetos de la muestra (numero de personas validas a

encuestar).

e Za: Corresponde al parametro de nivel de confianza que se va a utilizar respecto a la
probabilidad de exactitud que serdn admitidos como validos.

e p: Corresponde a la probabilidad de que la muestra encuestada arroje resultados
positivos. Cuando los valores no son conocidos, se utiliza como opciéon 0.5 dado que es lo

mas a fin para estos estudios.

q: Corresponde a la probabilidad de fracaso (q=1-p)

e d: Corresponde a error muestral.
Para poder determinar el tamano de la muestra en estudio respecto a la demanda objetiva del
restaurante, se requiere contar con datos estadisticos de la poblacién de la comuna donde se

instalara el proyecto, (ver Tabla 3).

Tabla 3. Cuadro 2.2. Poblacidn de Peiiaflor por grupos de Edad Censo 2017

Rango de edad Czti)r;s; Crecimiento 2021 % crezti;:mllento
0al4 19.912 21.714 21,15%
15a29 21.133 22.370 21,79%
30a44 18.808 23.825 23,21%

45 a 64 21.396 23.821 23,20%
65 0 mas 8.952 10.937 10,65%
Total 90.201 102.667 13,82%

Fuente: Elaboracién propia, datos reporte comunal

De acuerdo con los datos que muestra la tabla 3., para este proyecto, se ha establecido como
mercado objetivo y dado que es un restaurante que busca atender a la familia en su conjunto, se
considerara la poblacion de Pefiaflor en su totalidad (90.201 habitantes).

En virtud de los datos utilizados se obtuvo que la muestra fidedigna corresponde a un total de 94
personas a encuestar, por lo que se realizé la investigacidén sobre 100 sujetos, esta se llevé a cabo

de manera presencial.
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Tabla 4. Cuadro 2.3. Preguntas de la encuesta.

1 ¢Conoce algun restaurant en Pefiaflor?

2 Si respondié S, ¢Qué tipo de gastronomia dispone el restaurant que conoce? (Chileno,
Peruano, ltaliano, Chino, Mexicano, otros)

3 ¢Usted asiste a restaurantes?

4 Si respondiod S|, éa qué tipo de restaurant asiste? (Chileno, Peruano, Italiano, Chino,
Mexicano, otros)

5 Si respondié NO, ¢Por qué no asiste? (por precio, por tiempo, por tipo de gastronomia,
por la lejania, por la infraestructura, por recomendacion)

éCon que frecuencia asiste a restaurantes?

¢Conoce algun restaurant fusion Chileno — Peruano?

Si hay un restaurant Chileno — Peruano en la comuna de Pefiaflor éasistiria?

O (00 |N |O

¢En que se fija para ir a un restaurante? (precio, calidad, innovacién, atencion,
infraestructura, tipo de gastronomia, cercania, limpieza)

10 ¢Estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?

11 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?

12 Si es NO, éPor qué no? (por precio, desconocimiento, por gusto, no le interesa)

13 ¢Cree usted que un restaurant Chileno - Peruano en la comuna, ayudaria a la
economia local?

14 ¢Cree usted que un restaurant Chileno - Peruano en la comuna, ayudaria al turismo de
la zona?

Fuente: Elaboracion propia.
Resultados de la encuesta:
De acuerdo con la consulta inicial de, é conoce algun restaurante en Pefiaflor?, (gréfico 1), se pudo

determinar que el 87,30% del total de encuestados, responde de manera afirmativa ante la

existencia de restaurantes en la comuna.
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éConoce alglin Restaurante en Penaflor?

12,70%

=S| = NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 1. llustracion 2.4. Pregunta ¢Conoce algtin Restaurante en Penaflor?

De acuerdo con la pregunta de: “si respondio SI, ¢ Qué tipo de gastronomia dispone el restaurante
que conoce? (grafico 2), podemos afirmar que: el 73% refiere conocer restaurantes de comida
Chilena y un 52% la Peruana, es por ello por lo que creemos que existe un alto potencial de

comensales con conocimientos en ambas gastronomias.

si respondid SI, ¢Qué tipo de gastronomia dispone el
restaurante que conoce?

1% 8%

64% \‘
\aill

3%

m Chileno = Peruano = Italiano Chino = Mexicano = Otros

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 2.  llustracion 2.5. Pregunta: ¢ Qué tipo de gastronomia dispone el restaurante que

conoce?
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Resuelta la inquietud de conocimiento respecto al tipo de restaurantes que hay en Pefiaflor y el
tipo de gastronomia que existe, se realiza la pregunta, éusted asiste a restaurantes?, (grafico 3)
el 84% de los consultados, indica que, si asiste, es por ello por lo que este resultado nos entrega

fundamentos validos para implementar este proyecto.

é¢Usted asiste a restaurantes?

=S| mNO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 3. llustracion 2.6. Pregunta: ¢usted asiste a restaurantes?

De acuerdo con la pregunta, éa qué tipo de restaurante asiste?, (grafico 4), las respuestas
entregadas nos muestran un alto porcentaje (88% y 62% respectivamente) respecto a la asistencia
a restaurantes Chilenos y Peruanos, este resultado ratifica la idea de fusionar la gastronomia de

ambos paises.

si respondid SI, éa que tipo de restaurante asiste?

NG /

18%

m Chileno = Peruano = ltaliano Chino = Mexicano

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
arafico a.llustracion 2.7. Pregunta: éa qué tipo de restaurante asiste?
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En tanto que ante la pregunta de ¢Por qué no asiste a restaurantes?, (ver grafico 5), el resultado
nos muestra que esto se debe mayoritariamente al tipo de gastronomia (46%), infraestructura
(28%) y precio (15%), estos indicadores cobran vital importancia ya que nos muestran que hoy en
dia no solo el servicio, los productos y la distancia son importantes para el éxito gastrondmico,
sino que ademas se suman otros factores que complementan la calidad en la oferta, por ende, se
deberan considerar en la oferta futura de este proyecto lo que nos ayudara a captar a potenciales

clientes.

Si respondié NO, ¢Por qué no asiste a restaurantes?
2% 15%

5%

m Precio = Tiempo
Tipo de gastronomia = Lejania

® [nfraestructura ® Recomendacion

Fuente: Elaboracién propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 5.  llustracion 2.8. Pregunta: ¢{Por qué no asiste a restaurantes?

Al consultar, écon que frecuencia asiste a restaurantes?, (grafico 6), el 65% responde que, si lo
hace al menos una vez al mes, 28% prefiere ir dos veces al mes y 7% indica ir de tres o mas veces
al mes. Estas cifras reafirman que existe un mercado potencial en la comuna para el desarrollo de
este proyecto, ademas da a entender que al menos un 37% (28% + 7%) de los encuestados, asiste
mas de una vez a este tipo de locales, esto refuerza la idea de establecer el proyecto en la comuna

de Pefaflor.



éCon que frecuencia asiste a restaurantes?
7%

\’

m Unavezal mes = Dosvecesalmes = Treso mas

Fuente: Elaboracién propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 6. llustracion 2.9. Pregunta: ¢{Con que frecuencia asiste a restaurantes?

Para dar mayor realce a la idea de establecer el restaurante fusionando las gastronomias Chilena
y Peruana, a los encuestados se le hizo la pregunta, éconoce algun restaurante Chileno —
Peruano?, (grafico 7), el 97% refiere que no, mientras que el 3% restante indica que si conoce

este tipo de gastronomia.

éConoce algun restaurante Chileno - Peruano?
3%

/

=S| =NO

Fuente: Elaboracidn propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 7. llustracion 2.10. Pregunta: ¢Conoce alguin restaurante chileno — peruano?
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Para complementar la pregunta anterior, se hizo la siguiente indagacidn, ési hay un restaurante

Chileno — Peruano en la comuna, usted asistiria?, (grafico 8), el resultado es altamente

favorecedor a la idea de este proyecto, ya que el 96% respondid que, si lo haria, considerando

gue ambas cocinas se complementan perfectamente en cuanto a productos y sabores, sin

embargo, el 4% restante, refiere no iria ya que la idea le parece indiferente.

Grafico 8.

¢éSi hay un restaurante Chileno - Peruano
en la comuna, usted asistiria?

4%

\

96%

=S| =NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

llustracién 2.11. Pregunta: ¢Si hay un restaurante Chileno - Peruano en la

comuna, usted asistiria?

Para mayor indagacién y potencialidad del proyecto, a los encuestados se les pregunta, éien qué

se fija parair a un restaurante?, (ver grafico 9), el 92% pone total atencion a la calidad del servicio,

esta condicidn contempla la atencidn, los productos y servicialidad del local, le sigue con un 82%

la limpieza en su totalidad (local, insumos, personal), asimismo, el 78% declara prestar atencién

al tipo de gastronomia que se ofrece en el lugar, a esto le sigue con un 63% el precio de la oferta.

Grafico 9.

12%

15%
= Precio = Calidad Atencion
Innovacion = |nfraestructura = Tipo de gastronomia
= Cercania = Limpieza

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
llustracion 2.12. Pregunta: ¢En qué se fija para ir a un restaurante?
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En tanto que al consultar si estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet, (ver gréfico 10),
favorablemente para este proyecto, el 68% de los encuestados indica que, si lo haria, mientras
gue el 32% prefiere no hacerlo, basandose en el desconocimiento de este tipo de gastronomia,
dejando abierta la posibilidad de “probar” este tipo de menu. Estos datos nos vuelven a indicar

gue el proyecto posee altos porcentajes de viabilidad, en cuanto a la oferta del local.

¢Estaria dispuesto/a a pagar por un menti gourmet?

-

\

=S| = NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
arafico 10. llustracion 2.13. Pregunta: é¢Estaria dispuesto a pagar por un menu

gourmet?

De los participantes que respondieron estar dispuestos a pagar por un menu gourmet, se les
consulto el rango de precios que desembolsarian por persona (p.p.), (grafico 11.), ante esto el
48% de los encuestados se inclin por el rango entre $15.000 y $25.000 p.p., 43% accederia a

gastar entre $25.000 y $40.000 p.p., mientras que un 9% estd de acuerdo en asumir un gasto de

mas de $40.000 p.p.

éCuanto estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?

9%

m Entre $15.000 y $ 25.000 p.p.
® Entre $25.000 y $40.000 p.p.
Mas de $40.000 p.p.

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 11. llustracién 2.14. Pregunta: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un ment

gourmet?
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De los encuestados que respondieron no estar dispuestos a pagar por un menu gourmet, (grafico
12), el 78% refiere que no lo haria por un tema de precios, ya que al desconocer lo que es gourmet,
no estan dispuestos a pagar por ello, el 63% indican que no les interesa, 23% no lo haria por

desconocimiento y finalmente el 8% responde que no por un tema de gusto.

Si es NO, ¢Por qué no?

4

e

m Precio = Desconocimiento Gusto No le interesa

Fuente: Elaboracidn propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 12. llustracidén 2.15. Pregunta: ¢Por qué no pagaria por un menu gourmet?

A los encuestados ademas se les consultd, écree usted que un restaurante Chileno — Peruano,
ayudaria a la economia local?, (revisar grafico 13), el 78% refiere que, si lo haria, argumentando
gue el local se podria abastecer con productos de la zona entregados por pequeios agricultores
y productores de la zona, asi como también ayudaria a la empleabilidad de los habitantes de la
comuna, el 22% que responde de manera negativa, refiere que esto no es de mayor relevancia

para la comuna de Pefiaflor.

_2x

=S| = NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 13. llustracidn 2.16. Pregunta: é{Cree usted que un restaurante Chileno - Peruano,

ayudaria a la economia local?
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En tanto que al consultar si este tipo de restaurante ayudaria al turismo de la zona, (observar
grafico 14), el 64% responde de manera afirmativa indicando que al ser algo innovador y con
variedad de productos, se generaria interés no tan solo de la comuna de Pefaflor y aledaiias, sino
gue de aquellos que estén de paso por la comuna o de viaje hacia la costa. Respecto al 36% que
respondié que no, lo hace ya que para ellos el tema gastronémico no es tan relevante como un

lugar recreacional, que contemple playas, piscinas, parques o circuitos de deportes al aire libre.

éCree usted que un restaurante Chileno -
Peruano en la comuna, ayudaria al turismo de
la zona?

=S| =NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 14. llustracién 2.17. Pregunta: ¢Cree usted que un restaurante Chileno - Peruano en

la comuna, ayudaria al turismo de la zona?

Para dar término a la proyeccion de la demanda actual y futura y en base a los datos obtenidos
en la encuesta, existen respuestas favorables a la creaciéon de un restaurante con fusion de la
gastronomia chileno — peruano en la comuna de Penaflor, potenciando el mercado local como
socios estrategos en la provisién de insumos y servicios, lo que permitiria a grandes rasgos la

viabilidad del proyecto en estudio.

2.2.2. Estimacion de la demanda futura
Para llevar a cabo la estimacién de la demanda con mirada al futuro, se requiere de los datos de
crecimiento de la comuna de Pefaflor. Para visualizar esto, a continuacion, se muestra la

proyeccion de crecimiento obtenidos del INE, (ver Tabla 5).
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Tabla 5. Cuadro 2.18. Proyeccion de crecimiento post Censo 2017 Pefiaflor

Proyeccién de poblacién Penaflor v/s poblacidon
que asiste a restaurantes

2024 2025 2026 2027 2028
B Poblacién 112017 115133 118250 121366 124483
M Asisten 94094 96712 99330 101947 104565

B Poblacion ~ mmmmmm Asisten e e e ¢ e Lineal (Asisten)

Fuente: Elaboracion propia, datos reporte INE.

De acuerdo con las proyecciones realizadas en base al censo 2017 y proyectadas al 2021 por el
INE, podemos visualizar que existe un aumento en la poblacidn antes descrita y considerando la
variable de las personas que asisten a restantes podemos determinar las ventas diarias,

semanales, mensuales y anuales, (ver tabla 6).

Tabla 6. Cuadro 2.19. Demanda esperada y proyectada a cinco ailos, comuna de

Penaflor.
Aios 1 2 3 4 5
Clientes diarios 87 113 147 191 248
Clientes semanales 522 679 883 1.148 1.492
Clientes mensuales 3.129 4.068 5.288 6.874 8.936
Clientes anuales 12.516 16.271 20.026 23.781 25.032

Fuente: Elaboracion propia.

En base a la proyeccion estimada de la poblacién versus el 84% de los encuestados que refiere
asistir a restaurantes, ademas de considerar que existen 12 restaurantes en la comuna que

disponen de comida chilena y peruana (por separado), se pudo determinar en forma lineal que al
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menos 152 personas asisten de manera diaria a cada uno, per al sumar nuestro proyecto, esto se
reduce a 149 comensales distribuidos diariamente en cada local. Sin embargo, al ser un proyecto
con oferta innovadora, se ha estimado para este estudio un ingreso diario de 87 comensales.
Dado el tamario del local para 80 personas simultaneas, con una operacién en dos turnos diarios
de martes a domingo, se estima que el restaurant tendria capacidad para producir un promedio
de 3.129 comensales al mes durante el primer afio. Esta capacidad de produccién maxima sera
contrastada posteriormente con las proyecciones de demanda esperada para el restaurant, y asi

determinar la factibilidad del proyecto.

2.3. VARIABLES QUE AFECTAN LA DEMANDA
A medida que se avanza en la investigacidn y la viabilidad del proyecto, se ha conseguido estipular
gue las variables que afectan la demanda estdn dadas por los siguientes factores, de acuerdo con

las respuestas entregadas por los encuestados, (ver gréfico 15).

El 46% de los encuestados indica no acudir a un restaurante por el tipo de gastronomia,

refieren no visitar estos locales puesto que no les satisface las ofertas alimentarias.

e El 28% considera que la infraestructura de los restaurantes no es comoda, tienen mal
acceso, pocos estacionamientos, mala limpieza y pobre mantenimiento de los locales.

e 15% de los encuestados, hace referencia al precio, para ellos el valor cobrado en los
restaurantes no condice con la calidad, cantidad y experiencia que se les entrega,
prefieren invertir este valor en comida realizada en su propio hogar.

e Un 8% desiste de ir a un restaurante por temas de tiempo, refieren que, por la cantidad
de actividades laborales, personales y familiares, no disponen de tiempo para realizar
actividades de consumo fuera del hogar, para ellos es mas efectivo el consumo de comida
rapida o de delivery.

e El 5% no asiste a los restaurantes, porque considera que la distancia desde su hogar o

trabajo al local de comida es lejos.
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Si respondié NO, ¢Por qué no asiste?

2% 15%
.
46%
5%
® Precio = Tiempo

Tipo de gastronomia = Lejania

® |[nfraestructura ®m Recomendacioén

Fuente: Elaboracién propia en base al Formulario manual encuesta presencial.

Grafico 15. llustracion 2.20. Pregunta ¢Por qué no asiste a restaurantes?

Todos estos factores son variables cualitativas y cuantitativas que afectan la demanda del

proyecto en estudio y que deberan ser consideradas para fortalecer el éxito de la propuesta.

2.4 ANALISIS DE LA OFEERTA ACTUAL Y FUTURA

Para realizar el andlisis de la oferta, pudimos determinar que no existen restaurantes en la
comuna, con la fusién de gastronomia chileno — peruana, sin embargo, si existen locales con esta

gastronomia, pero de manera separada.

De acuerdo con los consultados, hay una demanda actual cubierta individualmente de estos se
determind que el 88% asiste a restaurante de comida chilena, mientras que el 62% lo hace en

locales de comida Peruana (ver grafico 16).

Lo anterior no da a entender que la demanda por satisfacer ambas comidas en un mismo local no

se encuentra cubierta.



si respondid SI, éa que tipo de restaurante asiste?

3%

m Chileno = Peruano = ltaliano Chino = Mexicano

Fuente: Elaboracién propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 16. llustracion 2.21. Pregunta ¢A qué tipo de restaurante asiste?

A raiz que se identificd una demanda no cubierta en la comuna, los participantes de la encuesta
refieren en casi un 100% que si asistirian a un restaurante que ofrezca fusién de ambas

gastronomias, lo que infiere una demanda futura auspiciosa, (ver grafico 17).

¢Si hay un restaurante Chileno - Peruano en la comuna, usted asistiria?
4%

A

=S| =NO

Fuente: Elaboracion propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 17. llustracidn 2.22. Pregunta ¢Si hay un restaurante Chileno - Peruano en la
comuna, usted asistiria?
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2.5 COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

Para obtener una comprensidn mas clara y especifica del comportamiento y estrategias

efectivas del mercado de restaurantes, se hace necesario realizar un analisis FODA, el cual nos

permitird determinar las fortalezas y debilidades (factores internos), asi como también las

oportunidades y amenazas (factores externos), que se ven involucradas en este negocio.

A continuacidn, un desglose del analisis FODA para el proyecto en estudio.

Fortalezas:

Menu innovador.

Gran espacio externo e infraestructura del lugar.

Precio calidad.

Productos frescos y de la zona.

Diferenciacién en su oferta gastrondmica.

Ubicacidn estratégica.

Experiencia gastrondmica completa (incluye ambiente elegante, servicio de alta calidad,

extensa carta de vinos — licores, espacio recreacional).

Debilidades:

Costos operativos elevados.

Precios levemente mas altos que la oferta local.

Dependencia de la temporada (algunos productos gourmet pueden estar disponibles solo
algunas estaciones del afio).

Desconocimiento del menu gourmet.

Dependencia de un chef experimentado en fusién gastrondmica chileno — peruana.

Baja demanda inicial por ser nuevos en la zona y por presentar una oferta gastronémica

innovadora.
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Oportunidades:

e Demanda creciente.

e Turismo local.

e Colaboracion con proveedores locales.

e No existen competidores con la misma oferta (fusidn chileno — peruana).
e Tendencia a la alimentacion saludable.

e Alianzas estratégicas con empresas complementarias, ejemplo bodegas de vinos.

Amenazas:

Regulaciones sanitarias y de seguridad alimentaria.

e Cambios en la economia a nivel local y de pais.

e Cambios en la preferencia de los consumidores.

e Opiniones y criticas negativas (hoy los medios de comunicacién cumplen un rol
fundamental en el posicionamiento o rechazo de una marca, producto o servicio).

e Problemas de suministro de ingredientes (al tener pocos proveedores locales).

e Sensibilidad a factores externos (eventos inesperados, como desastres naturales,

pandemias o crisis de suministro, pueden impactar en la operacién del restaurante).

A continuacion, se identifican las estrategias del analisis FODA para el proyecto de prefactibilidad

restaurante gourmet fusién chileno peruano en la comuna de Pefiaflor.
Estrategias FO - Ofensivas

e Aprovechar el crecimiento de centros comerciales y polos gastrondmicos en Penaflor para
ubicar el local en una zona de alto flujo y visibilidad.

e Ofrecer platos y sabores innovadores que aprovechen lo mejor de la cocina peruana y
chilena para atraer nuevos clientes.

e Implementar un programa de fidelizacién y convenios para clientes frecuentes

aprovechando la lealtad de residentes locales.
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Estrategias DO - Adaptativas

e Desarrollar una campafia de marketing enfocada en redes sociales para dar a conocer el
restaurant entre los jovenes aficionados a la comida, la cocina y todo lo que se mueve en
torno a la gastronomia.

e Capacitar continuamente al personal para elevar los estandares de servicio y potenciar la
experiencia de los clientes.

e Monitorear la reaccidon de los clientes implementando un software de gestion de

relacionamiento con el cliente.
Estrategias FA - Defensivas

e Suscribir convenios con proveedores para asegurar el abastecimiento de insumos
diferenciados de Peru y Chile.

e Posicionar la marca en base a la calidad y sabor de los platos, sacando provecho de la
pericia y experiencia del chef en jefe.

e Ofrecer menus a precios competitivos aprovechando las economias de escala.
Estrategias DA - Supervivencia

e Implementar controles rigurosos de costos e indicadores de productividad ante eventual
alza de insumos producto de la estacionalidad.

e Desarrollar un plan de reaccion frente a cambios en las regulaciones municipales y del
rubro gastrondémico.

e Disefiar una estrategia promocional flexible para enfrentar campafas agresivas de la
competencia.

2.6 DETERMINACION DE NIVELES DE PRECIOS Y PROYECCIONES

Determinacion niveles de precios

Para la obtencion del precio y su proyeccién en el tiempo y de acuerdo con (Garza, Karla,
2023), la regla general dice que el costo de la comida debe rondar el 40% del precio final, a esto

se le debe sumar los gastos generales (luz, agua, gas, sueldos, etc.), que corresponde al 45% del
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precio final del valor del plato, por ende, el 15% restante corresponde a la ganancia por plato.
En virtud de esto, la oferta gastronémica con relacion al precio estara, dada por los datos

obtenidos de la encuesta (ver gréfico 18).

é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?

m Entre $15.000 y $ 25.000 p.p.
® Entre $25.000 y $40.000 p.p.
= Mas de $40.000 p.p.

Fuente: Elaboracién propia en base al Formulario manual encuesta presencial.
Grafico 18. llustracion 2.23. Pregunta: ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un menu
gourmet?

Proyeccion:

La proyeccidn de este proyecto estara dada por un enfoque de diferenciador en cuanto a la oferta
gastrondmica, innovacion y precio calidad. Es por ello por lo que en base a los datos obtenido por

medio de la encuesta se obtiene una proyeccién positiva.

Sin embargo, si realizamos una proyeccién de precios considerando el indice de Precios al
Consumidor (IPC) determinado por el Banco Central de Chile, el cual indica que para los préximos

cinco anos se estima una inflacion anual de 4%.

Con este dato, realizamos el precio proyectado para los siguientes 4 aiios aplicando un ajuste de
4% anual acumulativo segun la inflacidn estimada y considerando el precio promedio del menu

que es $25.000 en el primer afio, obtenemos lo siguiente (ver tabla 7).
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Tabla 7. Cuadro 2.24. Proyeccidn precio promedio del menu
Ao | Valor promedio ment | Variaciéon IPC | Valor menu con variacion del IPC
Ano 1 $25.000
Ao 2 $25.000 4% $26.000
Ao 3 $26.000 4% $27.040
Aho 4 $27.040 4% $28.122
Ano 5 $28.122 4% $29.247

Fuente: Elaboracién propia en base informacién del banco Centra de Chile.

Esto significa que el precio promedio del menu se ajustard de $25.000 iniciales a $29.247 en el
afio 5, asumiendo un escenario de inflacion moderada en torno al 4% anual, por lo tanto, los
precios especificos de cada plato se determinardn manteniendo los margenes respecto al precio

promedio del menu proyectado para cada afo.

De esta manera realizard una proyeccion de precios realista, que permitirad mitigar el impacto de
la inflacion durante los afios de operacidn del proyecto ya que el IPC nos otorga un pardmetro

objetivo para realizar dichos ajustes.
Producto o servicio:

Al ser un proyecto pensado en la produccién de comida gourmet, se requiere de una amplia gama
de ingredientes para generar combinaciones Unicas y sorprendentes, que sean atractivas para los

comensales y se destaque asi la propuesta gastronémica del restaurante.
En la carta se ofrecerdn productos tales como:

e Platos preparados: Se ofrecerdn platos con fusiéon de productos chileno — peruana, por
ejemplo: asado de cordero Magalldnico con puré a la huancaina, Pastel de choclo a la
Peruana, Causa de pollo, parrillada de mariscos, empanadas chilenas con harina de
quinua, entre otros.

e Productos del mar: Habra una variedad de pescados y mariscos frescos, como el salmén
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chileno o camarones peruanos, que los clientes podran disfrutar en diferentes menus,
siempre conservando la identidad de ambos paises.

Vinos chilenos y pisco peruano: No se desatenderd el bebestible, razén por la cual se
ofrecera una seleccién de vinos chilenos de alta calidad y pisco peruano para que los
clientes puedan disfrutar del sabor que prefieran.

Condimentos caseros: Se dispondrd de salsas y adobos caseros para marinar carnes y
pescados, como el anticucho peruano o el pebre chileno, salsa de cilantro para acompanar
platos como ceviche, podrian ser una excelente opcién para acompafar carnes o pescados
segun preferencia del cliente.

Salsas y aderezos caseros: No se omitird algo fundamental como la previa al plato
principal, para ello se dispondra en la mesa de salsas y aderezos, como aji amarillo, aji
rocoto y aji verde chileno, para que los clientes puedan saborear antes del plato principal.
Productos de confiteria y dulces: En cuanto a la reposteria se ofreceran variedad de platos
indicativos de cada pais, como, por ejemplo: alfajores peruanos, dulces chilenos
tradicionales como la leche asada, el tipico mote con huesillo, pero se cambiara el mote
por quinua.

Barra o bar: Se ofreceran destilados con ingredientes de ambos paises, bebidas, jugos
naturales de frutas representativas de cada pais, asi como cervezas producidas en Chile y

Perd.

2.7 ANALISIS DE LOCALIZACION

Macro localizacion

El proyecto se emplazara en la Regién Metropolitana de Chile, especificamente en la comuna de

Pefiaflor, ubicada aproximadamente a 37 km en direccién sureste del centro de la ciudad de

Santiago, la comuna tiene dos rutas de acceso para llegar desde el centro de Santiago estas son

Camino a Melipilla y la Autopista del Sol (ruta 78).

Pefiaflor pertenece a la Provincia de Talagante y se encuentra bordeada por las comunas de

Talagante, El Monte, Padre Hurtado, Malloco y Calera de Tango. Cuenta con una superficie total

de 69 km2.
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Esta comuna ha experimentado un importante crecimiento demografico y econémico en los
ultimos afos, consoliddndose como un atractivo sector residencial y de inversiones de nivel

socioecondmico medio-alto.

Su cercania con Santiago a través de eficientes vias de acceso y su perfil socioecondmico la
convierten en una localizacion estratégica para el desarrollo de nuevos proyectos en el sector

servicios y comercio, como el presente proyecto gastrondmico.
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Figura 6. Mapa macro localizacion Penaflor
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Micro localizacion

Dentro de la comuna de Peiiaflor, el proyecto se emplazard especificamente en el sector de
Malloco Alto, sobre Camino a Melipilla a la altura del kilometro27, esta carretera es una de las
principales arterias vehiculares de la comuna y cuenta con alto flujo de vehiculos y conectividad
con otras vias importantes como la Ruta 78 y Camino a Padre Hurtado, se eligié este lugar ya que

cuenta con acceso directo desde la avenida y esta cercano a establecimientos comerciales de alto
trafico.

Esta ubicacion ofrece maxima visibilidad y facilita el acceso tanto vehicular como peatonal para

los residentes de Pefiaflor, comunas aledafas y visitantes esporadicos desde Santiago, lo que es

apropiado para el proyecto gastrondmico planteado.
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Figura 7. Mapa micro localizacién del local.
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A continuacion, se muestras imagenes del local, el cual se encuentra en buenas condiciones y solo
requerird de algunos arreglos para adaptarlo a la idea planteada en este proyecto respecto a la
oferta de gastronomia gourmet, fusion de comida chilena — peruana ya que este fue construido

inicialmente como restaurante de parrilladas (ver figura 2.27, 2.28 y 2.29).

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 8. Foto del local.
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Fuente: Elaboracién propia.

Figura 9. Foto del local.

En la figura 2.28, se puede observar que el local ya cuenta con la base de un restaurante, solo que

su rubro inicial estaba disefiado para parrilladas.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 10. Foto del local.
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2.8 ANALISIS DEL SISTEMA DE COMERCIALIZACION

El sistema de comercializacidn a utilizar se basara en los siguientes elementos:

Producto: El restaurante ofrecera una innovadora propuesta gastrondmica, fusionando
ingredientes y técnicas de la cocina peruana y chilena en una carta disefiada por un
experimentado chef, quien velard porque los platos se elaboren con materias primas e insumos

de alta calidad, ofreciendo sabores Unicos en un ambiente sofisticado

Promocidn: Para difundir el concepto del restaurant se implementard una estrategia promocional

enfocada en:

Marketing digital con campafias en redes sociales y pagina web destacando la experiencia
gourmet y visibilizando el ambiente del local.

e Alianzas estratégicas con instituciones peruanas en Chile para atraer a su comunidad.

e Activaciones en ferias gastronédmicas y eventos del rubro que se realicen en la comuna,
asi como también en la Regidn Metropolitana.

e Promocién directa a residentes y trabajadores del sector aledafio al local.

Precio: Se establecera una estructura de precios acorde al segmento socioecondmico objetivo,

con un precio promedio aproximado de $25.000 por persona.

Los precios se fijardn de acuerdo con la calidad y elaboracién de cada preparacion, apuntando a

una rentabilidad en funcién a costos y disposicidn a pago del mercado objetivo.

Se evaluardn politicas de descuento para clientes frecuentes y en horarios de menor afluencia

para optimizar ingresos.
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CAPITULO 3: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA
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3. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA

El analisis de prefactibilidad técnica es una etapa importante en la planificacién de un restaurante
gourmet. Este anadlisis se centra en evaluar la viabilidad técnica del proyecto, considerando
aspectos relacionados con la ubicacion, el equipamiento, la infraestructura y otros elementos
claves.

A medida que se desarrolla este capitulo se presentan algunos pasos y consideraciones
importantes para llevar a cabo un analisis de prefactibilidad técnica para la implementacion de
un restaurante gourmet especificamente en la comuna de Pefaflor, lo que proporcionara una

base sélida para la toma de decisiones.

3.1 DESCRIPCION Y SELECCION DE PROCESOS.

Tal como se ha indicado en capitulos anteriores, el proyecto se basa en la instalacién de un
restaurante que entregard servicio de alimentaciéon gourmet, ofreciendo productos de alta
calidad, complementado con un servicio de calidad, compra de productos locales, lo que

favorecera a la economia local.
La operatividad de los procesos y la funcionalidad de lo antes descrito se detalla a continuacion.

UBICACION: Se determind la instalacién del restaurante en la comuna de Pefiaflor, por su cercania
a la regidon Metropolitana y por estar rodeada de comunas aledafias como son Padre Hurtado,
Melipilla y Talagante, ademas por ser una de las dos vias mas importante de acceso a la costa
Chilena, a esto podemos sumar que, de acuerdo con la encuesta realizada, se determind que el
84% de los encuestados refieren asistir a restaurantes y de estos el 68% esta dispuesto a pagar

por un menu gourmet.

INFRAESTRUCTURA Y ESPACIO: La comuna de Pefiaflor aun ofrece grandes espacios campestres
gue permiten la distribucién de un local con espacios codmodos al aire libre y de facil acceso,
cercano a las grandes urbes que son propicios para vivir un ambiente distendido familiar y para

sus mascotas.
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ABASTECIMIENTO: En la comuna de Peiaflor y sus alrededores, se desarrolla la produccion
agricola, ganadera y vitivinicola, por lo tanto, es un punto que cobra alta relevancia, al momento
de ofrecer un menu gourmet, ya que el local seria abastecido por pequefios y medianos
productores de la zona, dando acceso a productos frescos y de calidad, asi mismo, esta comuna
se encuentra a 40 minutos del Puerto de San Antonio, punto relevante para la obtencién de

productos del mar obtenidos en el dia.

ATENCION DE CLIENTES: La atencién al publico en un restaurante gourmet debe ser una
experiencia memorable para los clientes, donde la comida exquisita se combine con un servicio
excepcional para crear una experiencia culinaria completa, es por esto por lo que el primer
contacto que tendran los clientes con el restaurante sera la disposicion de los estacionamientos,
el local contard con una superficie acorde con el nimero de comensales proyectados a maxima

capacidad.

RECEPCION DE LOS CLIENTES: La recepcién al publico en un restaurante gourmet es una parte
fundamental para crear una experiencia excepcional, por lo tanto, asi como se contard con
estacionamientos suficientes para la comodidad de los comensales, el restaurante dispondra de:
e Reservas y confirmaciones: El restaurante ofrecerd la posibilidad de realizar reservas con
antelacién y dispondra un ambiente acorde a la celebracién que realicen sus clientes,
como, por ejemplo, aniversarios de matrimonio, ofrecerd un menu especial, con
bebestibles y se les entregara algun detalle de parte de la administracién del local, para
estas reservas tanto administrador como personal, estardn preparados para la atencion
de estos requerimiento, ya sea via telefdnica, presencial o web, sin dejar desprovisto esta
via de captacion de clientes.
Asi como existe la disposicién a la atencién de reservas, también se contard con un
calendario de confirmacidn de estas para asegurar que los clientes tengan la fecha y horas
correctas.
e Recepcidon amable: Esimportante que, a la llegada de los clientes, estos reciban una calida
bienvenida, un saludo amable y una sonrisa son esenciales, por tal razén se dispondra de

una recepcionista quien estara a cargo del registro de las reservas y asignacién de mesas



49

de acuerdo con las preferencias y disponibilidad del local.

Junto a la recepcionista estard la atencién inmediata de los garzones, quienes llevaran a
los clientes a sus mesas de manera cortés y profesional, ayudandoles a acomodarse y
ofréceles el mendu, si es posible, ofrecer opciones de asientos que se adapten a las
necesidades de los clientes, como vistas especiales, privacidad o espacios para nifios.
Presentacidon del menu: es importante que dentro de una calida bienvenida, los clientes
tengan conocimiento de la composicion de los platos del menu, destacando las
caracteristicas especiales de cada uno de ellos, considerando la fusién entre los
ingredientes chileno — peruano. Si los clientes tienen preguntas o estan indecisos, ofrecer
recomendaciones basadas en sus preferencias personales.

Tiempo de espera: Para el Chileno en general el tiempo de espera en la obtencidn de sus
pedidos, es fundamental, es por ello por lo que el restaurante trabajara de manera
coordinada entre garzones y personal de la cocina para garantizar que los platos se sirvan
en el momento y temperatura adecuada.

Atencidn a los detalles: Asi como la atencion personalizada es importante, también es
fundamental el entorno que les rodea, para ello es requisito primordial mantener las
mesas, pisos y area de recepcién limpios y ordenados en todo momento, asegurarse que
la iluminacidn y la musica estén acordes con el ambiente del restaurante.

Despedida y agradecimiento: Asi como para el cliente es importante la recepcion,
también es importante la despedida que se le entrega, es por esto por lo que los garzones
y la recepcionista del restaurante pondran vital énfasis en la ida de los clientes
despidiéndolos con cortesia agradeciendo la preferencia e invitandolos a volver, el
objetivo es que los comensales se sientan valorados y bien atendidos desde el momento

en que cruzan la puerta hasta que se van y que tengan una experiencia memorable.



50

3.1.1 Designacion de valores

La designacion de valores para el presente proyecto se basara en la estimacién de la moneda
nacional, asi como también el valor de la Unidad de Fomento (UF) valorizada en 36.178,24 al
14/09/23 (ver tabla 8), de acuerdo con la informacidn proporcionada por el Servicio de Impuestos

Internos (SII).

Tabla 8. Cuadro 3.1. Moneda a utilizar en el proyecto.

Septiembre

1 " 21
2 12 22
3 144 13 23
- 14 24
5 1 15 4 25
6 16 26
7 1 17 1 27
8 18

9 19

10 20 0

Fuente: https://www.sii.cl/valores_y_fechas/uf/uf2023.htm#.

3.2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Para el restaurante serd fundamental contar con un diagrama de proceso, ya que permitira
mapear todas las etapas involucradas en el servicio al cliente, desde la recepcién hasta la
despedida, facilitando la estandarizacién. Este diagrama resulta indispensable para coordinar
apropiadamente las interrelaciones en un restaurante gourmet.
Con reserva

e El cliente llega al restaurante a la hora acordada.

e El anfitridn revisa la reserva y le asigna mesa.

e El mesero toma la orden y sirve los alimentos.

e Elcliente paga la cuentay se retira del restaurante.
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Sin reserva
e Elcliente llega al restaurante sin reserva previa.

e El anfitrién verifica la disponibilidad de mesas.

e Si hay mesa disponible se la asigna al cliente.

e Sino hay mesa disponible, se tomardan los datos del cliente y se le avisara cuando haya
disponibilidad.

e Unavez disponible la mesa, el mesero toma la orden y sirve.

e Elcliente paga la cuenta y se retira del restaurante.

Figura 11. Diagrama de proceso.
Llegada del cliente - > | Tiene reserva? T

SI
Ser.\t/.l r <4— | Tomar el pedido Reserva Comprobar
aperitivo confirmada Mesas
disponibles
A
Servir entradas
) Entrega del men | Llevar al cliente a la mesa
Servir plato
principal
Servir postres Dar las gracias por la Limpiar la
L > mesa
visita
T Fin del servicio,
espera o
Preparar la cuenta —» | Llevarcuentaalamesa |—» | Pago dela cuenta abandono del
lugar
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3.3. SELECCION DE EQUIPOS

La seleccién de los equipos adecuados para el restaurante gourmet es fundamental para
garantizar el funcionamiento eficiente y la calidad de los platos que se serviran, la eleccién de los
equipos debe adaptarse a la escala y al concepto del restaurante, asi como al presupuesto de

inversidn inicial, sin perder el foco de la calidad en la entrega de los productos.

A continuaciodn, algunos de los puntos de requisito basico para la seleccidn y eleccion de equipos:

v Eficiencia operativa: Es importante que los equipos elegidos cumplan con esto para

reducir el tiempo de espera de los clientes y asegurar una experiencia de servicio fluida y

de alta calidad, por ende, los productos adquiridos deben tener alta resistencia a la
mantencién frecuente sin generar desgate o devaluacién en poco tiempo.

v Seguridad alimentaria: Todo restaurante debe garantizar la seguridad alimentaria, es por
ello por lo que se elegirdn equipos de refrigeracion adecuados para mantener la
temperatura adecuada de los alimentos, asi como también se velara por altas exigencias
de sistemas de lavado y desinfeccidn para los utensilios y el equipo en general, con esto
damos cumplimiento a las regulaciones sanitarias para evitar problemas legales y asegurar
la salud publica.

v" Experiencia al cliente: La seleccion de equipos también puede afectar la experiencia del
cliente, por ejemplo, la eleccidn de la vajilla de alta calidad y cuchilleria elegante nos
ayudara a contribuir a la presentacion de los platos y a la percepcion de lujo del
restaurante. La comodidad de la estancia en el local es parte de la experiencia del cliente,
por ende, se requiere disponer de sillas, mesas, manteleria y adornos que entreguen un
momento memorable.

v" Ahorro a largo plazo: Si bien la inversidn inicial en cuanto a equipos de alta calidad y

funcionalidad es mayor, esto nos traera ahorro a largo plazo.

Por lo anterior, la eleccidn inicial de equipos de calidad es lo principal al momento de establecer
el restaurante gourmet, ya que esto no solo afecta la calidad de la comida que se servir3, sino que
también tiene un fuerte impacto en la eficiencia operativa, la seguridad alimentaria, la

experiencia del cliente y el ahorro que se pueda obtener a largo plazo, por lo tanto, es una
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inversidon importante que puede marcar la diferencia entre el éxito y el fracaso del proyecto.
El criterio de seleccidn sera en base a la disponibilidad existente en el mercado nacional, al precio,
calidad y las garantias entregadas por el proveedor. A continuacidn, se indicaran algunos equipos

gue requieren de mayor desembolso en la inversion inicial y que serdn de compra nacional.

3.3.1 Equipos basicos de cocina.

Cocina industrial con quemadores, plancha, horno y parrilla: Este equipo es un activo
fundamental para el restaurante, ya que no solo permite una variedad de técnicas de coccién y
presentacidn, sino que también garantiza la calidad, eficiencia y la seguridad en la preparacién de
los alimentos, elementos esenciales para el éxito del restaurante gourmet. Los quemadores, la
plancha, el horno y la parrilla ofrecen una amplia gama de opciones de coccién que permitirdn a
los chefs preparar una variedad de platos gourmet, desde saltear y freir en los quemadores hasta
asar y hornear en el horno, estos equipos son esenciales para crear platos complejos y deliciosos

(tabla 9).

Tabla 9. Cuadro 3.2. Seleccion de Cocina industrial.

Caracteristicas
Marca Topgas
Cantidad de quemadores 6
Stock Disponible
Tipo de horno Horno a Gas Enlozado
Garantia 1 afio
Caracteristicas Especiales Apto para Hornear, freir y cocinar todo tipo de alimentos
Empresa proveedora Kitchen Center

Fuente: Elaboracién propia.

Campana extractora de alta calidad para la ventilacidn: Esta es un componente esencial en la
ventilacidn del restaurante, ya que permite la eliminacién de olores, ayuda en el control de la
temperatura, eliminacién de humo y olores cumple con la reglamentacion sanitaria en cuanto a
la calidad del aire y seguridad de quienes trabajan en la cocina, ayuda a la a mantener un
ambiente agradable y libre de olores en todo el restaurante, lo que mejora la experiencia del
cliente, ademas al estar disefadas para ser eficientes desde el punto de vista energético, ayudara

a reducir los costos operativos a largo plazo (tabla 10).
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Tabla 10. Cuadro 3.3. Selecciéon de Campana extractora para ventilacion.
Caracteristicas

Marca Smeg
Potencia 277 W
Stock Disponible
Tipo de campana Pared
Garantia 1 afio
Caracteristicas Especiales Filtros de aluminio, Disefio tipo chimenea, Valvula antiretorno
Empresa proveedora Kitchen Center

Fuente: Elaboracién propia.

Freidora comercial: Si bien las freidoras comerciales no son un equipo principal, si dan valor a la
preparacion de platos gourmet, ya que permitird dar versatilidad al menu, al permitir preparar
aperitivos como croquetas tempura, mariscos o papas fritas, estas Uultimas son el
acompafnamiento mas solicitado por los chilenos al momento de acudir a un restaurante. También
nos permitira preparar acompafiamientos y guarniciones especiales, como chips de vegetales, de
frutas o crujientes de queso, los que complementaran los platos principales del restaurante
gourmet. La freidora cumplird un papel valioso al permitir agregar opciones de menu creativas,
contrastar texturas y asi entregar una experiencia culinaria mucho mas completa, manteniendo
el equilibrio entre los elementos fritos y los platos principales de alta calidad, asi se mantendra la

coherencia de lo que se pretende desarrollar en este proyecto (ver tabla 11).

Tabla 11. Cuadro 3.4. Seleccidn de Freidora comercial.

Caracteristicas
Marca Ventus
Material Acero inoxidable
Tamafio 2 canastillos
Capacidad 2 kg por canastillo
Funcionamiento A gas
Garantia 1 afio
Caracteristicas incorpora sistema de seguridad de bloqueo en perilla de encendido, contiene
Especiales tubo de vaciado, el que permite extraer el aceite de manera rdpida, sencilla y
segura.
Empresa proveedora Kitchen Center

Fuente: Elaboracion propia
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Horno de conveccién para coccidon uniforme: Este equipo forma parte esencial de este
restaurante ya que utiliza un sistema de ventilacién forzada que distribuye el calor de manera
uniforme en todo el horno lo que garantiza que los alimentos se cocinen de manera uniforme en
todos los niveles y no haya puntos calientes ni frios. En un restaurante gourmet, donde la calidad
es primordial, la cocciédn uniforme es esencial para lograr platos consistentes y deliciosos, esto
contribuye a la calidad y la coherencia de los platos, lo que es fundamental para satisfacer las

expectativas de los comensales a quienes estara dirigido el proyecto (ver tabla 12).

Tabla 12. Cuadro 3.5. Seleccién de Horno conveccién para coccidn uniforme.

Caracteristicas
Marca FDV DELUXE
Potencia 2770-3220W
Stock Disponible
Capacidad util total (L) 56
Cantidad de programas 11
Garantia 1 afo
Caracteristicas Especiales Funciones: grill, convector, Spiedo, Booster, Temporizador
Empresa proveedora Kitchen Center

Fuente: Elaboracién propia

Camaras de refrigeracion para almacenamiento a largo plazo: Desempefian un papel esencial en
la gestion de alimentos y en el funcionamiento eficiente de un restaurante gourmet, permite la
conservacion de la frescura y calidad de los alimentos, minimiza el desperdicio, permiten
almacenar ingredientes y productos estacionales para su uso futuro, nos permite dar
cumplimiento a las normas sanitarias en cuanto al almacenamiento y manipulacién de alimentos
al mantener los alimentos a temperaturas seguras. A lo anterior se suma la disminuciéon de costos
Al comprar ingredientes en cantidades mds grandes y aprovechar ofertas y productos en
temporada, influye en la capacidad de envejecimiento de algunos productos, por ejemplo, como
carnes, quesos y vinos, mejoran con el tiempo, las cdmaras de refrigeracidon controladas de
manera precisa permiten a los chefs madurar y envejecer estos alimentos de acuerdo con sus
especificaciones, lo que agrega valor a la experiencia culinaria. En un restaurante gourmet, donde
la calidad es fundamental, una adecuada camara de refrigeracidn es una inversién esencial (ver

tabla 13).
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Tabla 13. Cuadro 3.6. Selecciéon de Camaras de refrigeracion.

Caracteristicas
Marca/Modelo VF6PS1400
Temperatura de -22°Ca-17°C
Tamafo 3 cuerpos con 6 puertas abatibles
Capacidad (Lts.) 1.510
Sistema de con circulacion de aire forzado
refrigeracion
Garantia 1 afio
Caracteristicas Especiales Aislacion por inyeccidn de polipropileno de alta densidad, que mantiene
una temperatura dptima. Sistema ajustable de temperatura interior por
termostato digital marca Carel.
Empresa proveedora Ventus

Fuente: Elaboracion propia

3.3.2 Equipo menor, mobiliario, equipo adicional y de aseo.

Mesas vy sillas de disefio elegante y comodas para los clientes: Esto es de suma importancia ya
gue contribuye significativamente a la experiencia de los comensales y a la percepcién general
del restaurante. La primera impresion es crucial ya que esto puede influir en la percepcidon que
tendran los clientes respecto a la calidad y nivel de servicio que se entrega en el local, asi mismo
la comodidad de estos muebles hard que los clientes se sientan relajados y tengan una
experiencia gastronémica positiva. La eleccion de un mobiliario con disefio elegante y comodo
ayuda a establecer una impresion positiva, aporta comodidad a los comensales y contribuye a la
creacion de un ambiente atractivo y exclusivo. La eleccidn de mesas y sillas no debe subestimarse,
ya que puede influir significativamente en el éxito y la percepcién del restaurante. Para esto
optaremos por la confeccién de productores locales, con disefios propios y a medida que se
adapten perfectamente al espacio y al estilo del restaurante gourmet. Esto permite una mayor

personalizacién y exclusividad lo que aportara una identidad Unica al restaurante.

La eleccién se basara en mesas rectangulares con 4 sillas, ambas de madera sdlida, las sillas
estaran acolchadas y ergondmicas, sin antebrazos, de color beige o tonos tierra, seran distribuidas
de tal manera que haya suficiente espacio entre ellas para que los clientes se sientan cémodos y

tengan privacidad.
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lluminacidn: La iluminacién desempena un papel crucial en la creacién de un ambiente elegante,
se utilizardn lamparas colgantes y candelabros con luces suaves para dar una sensacion de calidez
y sofisticacién. A la iluminacidn se sumaran detalles decorativos como cuadros, espejos, plantas
y esculturas que complementen el estilo general del restaurante fusion chileno - peruano vy

afiadan un toque de sofisticacién e identificacion.

Manteleria y vajilla elegantes: La eleccion de la manteleria, la vajilla y la cuberteria también es
importante, se optard por materiales de calidad y disefios que se complementen con el estilo

general del restaurante que aporten a la sofisticacion del lugar.

Musica y ambiente: La musica de fondo y la acustica del espacio también son importante por lo
tanto se optard por musica suave y un ambiente sonoro que no sea invasivo y permita a los
clientes mantener conversaciones sin esfuerzo, a esto se sumara el servicio que entregara el
personal, estos estardn bien capacitados y ofrecerdan un servicio amable y atento, siempre
dispuestos a atender los requerimientos de los comensales, ya que la elegancia no solo se trata

de apariencia, sino también de |la experiencia completa que se ofrece a los clientes.

Utensilios de cocina: La correcta eleccién en los utensilios de cocina en un restaurante gourmet
es esencial para garantizar la calidad de los platos que se sirven, por lo tanto, es importante contar
con calidad y variedad en cuchilleria, ollas, sartenes, procesadores de alimentos, baterias de
cocina, woks, pinzas de precision, basculas, herramientas de decoracién, termémetro de cocina

a presion, licuadoras, refrigerador, mesén de acero, entre otras.

Es importante tener en cuenta que si bien, en un restaurante gourmet la atencién se centra en la
calidad de la comida, la presentacidn, el servicio excepcional y la experiencia del cliente en
general, los Utiles de oficina o escritorio también juegan un rol fundamental, como, por ejemplo,
para tomar pedidos, registro de reservas, anotaciones de la cocina, firmas y agradecimientos, asi

como también para llevar una adecuada administracion del local.
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Para lo anterior se requiere de lo siguiente:

Computadora o terminales de venta (POS): Este equipo es fundamental para gestionar las
ordenes de los clientes, registrar las ventas y enviar los pedidos a la cocina, ayuda a la cuadratura
de caja, entrega recibos y se pueden sumar impresoras, para que, tanto en la cocina como en el
bar, se reciban los pedidos de manera rapida y oportuna, gestionando eficientemente los pedidos

de los clientes.

Sistema de pago electrénico: Este es fundamental para que los clientes puedan cancelar su

consumo por medio de efectivo o tarjetas bancarias.

Computador para la administracion: Para que el administrador del local lleve una correcta
administracidn de este, requiere contar con un equipo computacional, con este podra realizar
tareas administrativas, como llevar un registro de reservas, administrar el inventario, gestionar el

personal y analizar datos de rendimiento, entre otros.

Mobiliario de oficina: Se requiere de al menos un escritorio, silla, estante organizador de

archivos, insumos esenciales para la administracién del local.

Articulos de oficina: Es importante contar con suministros de oficina bdsicos, como papel, lapices,
clips, notas adhesivas y otros suministros para la toma de pedidos, la comunicaciéon interna y la

administracién general.

La inversidn en equipos para un restaurante es de vital importancia, ya que estos elementos son
fundamentales para el funcionamiento y éxito del negocio. Aunque mencionar todos los equipos
necesarios seria extenso debido a la gran cantidad requerida, es esencial resaltar algunos de los

mas importantes.

Es por esto que se mencionan algunos, por ejemplo, los equipos de cocina son esenciales para la
preparacion de los alimentos. Estos incluyen estufas, hornos, planchas, freidoras, parrillas y
utensilios de cocina. Sin estos equipos adecuados, seria imposible brindar un servicio de calidad

y eficiencia.
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Ademas, los equipos de refrigeracion y almacenamiento son necesarios para mantener los
alimentos en condiciones Optimas. Estos incluyen refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas y estantes de almacenamiento. Estos equipos garantizan la conservacion de los

alimentos y evitan el desperdicio.

Por otro lado, los equipos de servicio son indispensables para atender a los clientes de manera
eficiente. Estos pueden incluir mesas, sillas, vajilla, cuberteria, cristaleria, carritos de servicio y
estaciones de bebidas. Estos equipos contribuyen a crear un ambiente comodo y agradable para

los comensales.

No podemos olvidar mencionar los equipos de seguridad e higiene, como extintores, camaras de
seguridad, sistemas de ventilacién y equipos de limpieza. Estos elementos son cruciales para
garantizar la seguridad de los empleados y clientes, asi como para cumplir con las normas

sanitarias.

En resumen, la inversibn en equipos para un restaurante es esencial para garantizar su
funcionamiento eficiente y exitoso. Si bien la lista de equipos necesarios es extensa, es

importante considerar y adquirir aquellos que son fundamentales para cada area del negocio.

Los montos correspondientes a la inversion total de los equipos requeridos para el

funcionamiento y actividad diaria del restaurante se pueden observar en la tabla 14.

Como se indica anteriormente, solo mencionan algunos, sin embargo, el monto corresponde a la

total de inversién requerida.
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Inversiéon en Equipos

Equipos

Valor Total $

Valor en UF

Equipos basicos de cocina

Hornos

Refrigeracion

Equipos de limpieza

$88.970.390

Licuadoras

Batidoras

Otros

2459,22

Equipo menor

Cucharas

Cuchillos

$98.690.700

Platos

utensilios de cocina

Otros

2727,90

Mobiliario y equipo adicional

Mesas

Sillas

Juegos de terrazas

Manteles - servilletas

Kit punto de venta

$33.501.486

Maquina pago con tarjeta

Computador

Impresora

Escritorios

Otros

926,01

Equipo de aseo

Contenedores de basura

Escobas

Dispensador de jabdn

$11.825.290

Dispensador papel higiénico

Otros

326,86

Total

$232.987.866

6440,00

Fuente: Elaboracién propia
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3.4. LAY OUT

El disefo o distribucién de los espacios tiene una gran importancia para el funcionamiento de un

restaurante ya que:

Permitird optimizar los espacios y flujos operativos. Una buena distribuciéon de cocina y
salon comedor facilita la interaccidn eficiente entre areas.

Influird en la capacidad productiva al determinar el tamafio y distribucién de zonas claves
como bodega, mesas, espacios recreacionales, sala de espera, etc.

Impactara en la experiencia del cliente al determinar la comodidad, privacidad, cercania
entre mesas y la visibilidad que estas tengan.

Ayudara a definir la cantidad de clientes que se puedan atender simultaneamente de
acuerdo con el tamafio y capacidad del salén comedor.

Facilitara el control y supervision de los procesos operativos y atencion al estar disefiado
para tal fin.

Permitird minimizar recorridos y traslados mediante una distribucion adjunta de zonas
complementarias.

Influird en la seguridad al tener delimitadas claramente zonas de trabajo, evitando cruces
y accidentes.

Es clave para proyectar una imagen y ambiente acorde a la propuesta gastrondmica

fusion.

Para este proyecto, la infraestructura del restaurante estard dispuesta en un terreno de 1.000 m?

y una superficie construida de 600 m? y su distribucidn se dara segin se muestra en figura 3.8.
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Figura 12. Layout restaurante.

3.4.1. Distribucion y disefio de las instalaciones.

Por las dimensiones del terreno el restaurante contara con tres espacios, el estacionamiento, el
cual dispondrd de espacio para 25 autos, un espacio interno, donde se encontraran las mesas
para el consumo de productos, el bar, los bafios, la recepcion, cocina, la administracién, bodega,
camerino para el personal y un espacio exterior, donde se dispondran de banquetas para cuatro
personas cada una y dos terrazas con espacio para seis personas cada una, en las cuales los
clientes podran disfrutar de un momento de tranquilidad en una zona con arboles, pasto, juego

para nifios y espacio para sus mascotas.

La idea es que se dé un ambiente familiar, que luego de terminar de comer, puedan reposar y si

gustan tomar algun bebestible, lo puedan hacer en el exterior del restaurante.
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3.5. DETERMINACION DE LOS INSUMOS Y PRODUCTOS.

La determinacién de los insumos para la produccién en un restaurante gourmet es de suma
importancia para asegurar la calidad y consistencia de los platos que se ofrecen, asi como también
entregar una experiencia Unica a los clientes que visiten el lugar, velando por la calidad de la
oferta gastrondmica, asi como también de la limpieza y sanidad del local. Los insumos principales
de este proyecto incluirdn en sus platos ingredientes frescos, especias, hierbas, carnes, pescados
y mariscos, son la base de la cocina gourmet y son fundamentales para lograr sabores y

presentaciones excepcionales.

La determinacién adecuada de los insumos también permitira al administrador, chefs y al equipo
de cocina planificar adecuadamente las compras y evitar el desperdicio de alimentos y productos
de aseo. Al conocer las cantidades necesarias de cada insumo, se pueden realizar pedidos

precisos, evitando asi la acumulacién de productos innecesarios y se minimizaran los costos.

Otro aspecto importante de la determinacién de insumos para este restaurante gourmet es la
blusqueda de ingredientes Unicos y de temporada. Esto permitird ofrecer platos innovadores y
sorprendentes, aprovechando al maximo los productos disponibles en cada época del afio
obtenidos directamente de la comuna o sus alrededores. La frescura y la exclusividad de los
ingredientes utilizados serdn aspectos claves para diferenciar la propuesta gastronémica en la

comuna de Pefiaflor.

3.5.1 Insumos de aseo

Los insumos de aseo son de alta relevancia en un restaurante por diversas razones, esto ayudara
a mantener altos estandares de higiene y seguridad alimentaria, entregara imagen y reputacién,
dando cumplimiento a las normas sanitarias, disponiendo de una atmosfera limpia lo que
generard una experiencia excepcional a los clientes.

Asimismo, el uso adecuado de productos de aseo en la limpieza de los equipos de cocina y
utensilios ayuda a prolongar su vida util y mantener su funcionamiento 6ptimo. Esto es
especialmente importante en un restaurante gourmet, donde se utilizan equipos y utensilios de

alta calidad que requieren cuidado y mantenimiento adecuados.
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3.5.2 Insumos para la produccién (comida y bebestible)

Tal como se ha mencionado en capitulos anteriores, este proyecto se basa en la prefactibilidad
de un restaurante gourmet fusionando la comida chilena — peruana, el cual estara ubicado en la
comuna de Pefaflor. El restaurante se centrara en combinar los sabores y técnicas de ambas
cocinas de manera creativa, ofreciendo platos Unicos que reflejan la riqueza culinaria ambos

paises.

En la comuna de Pefaflor y sus alrededores, encontramos pequefios y medianos productores,
ganaderos, agricultores y vitivinicolas, por ende, se generard una alianza con ellos, esto nos traerd
doble beneficio, el primero es que se contard con productos frescos y de calidad, asi como
también se fortalecera el mercado de la zona, a lo anterior se suma que la comuna se encuentra
cercana a uno de los puertos mas grandes de Chile, como es el Puerto de San Antonio, desde el

cual se obtendran los productos frescos directamente del mar.

Los insumos utilizados para la preparacidn de los menus ofrecidos, asi como la variabilidad de
bebestibles adquieren suma importancia para el funcionamiento y viabilidad del restaurante, los
ingredientes y productos utilizados garantizaran la excelencia en los sabores y presentacidon de

los platos.

El restaurante se destacard por la utilizacion de insumos frescos, de alta calidad y su valor
agregado serd la adquisicidn de estos directamente de los agricultores y productores de la zona.
Esto influird en la variedad y creatividad de los platos que se ofrecen en el menu debido a la

estacionalidad de algunos productos.

3.5.3 Insumos de oficina

Los insumos de oficina serdn necesarios para llevar a cabo las diversas tareas administrativas y de
gestion en el restaurante. En estos se incluye papel, lapices, carpetas, archivadores, téner, entre
otros, estos serdn esenciales para llevar a cabo la elaboraciéon de mendus, la gestién de inventarios,
la realizacién de pedidos a proveedores, la facturacidn y contabilidad, la comunicacion interna y

externa, entre otras tareas administrativas.
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En base a los puntos anteriores, se puede indicar que:

La determinacion adecuada de los insumos implicara seleccionar cuidadosamente los
ingredientes de alta calidad y frescura. Estos ingredientes seran la base para crear platos
atractivos y deliciosos. Ademas, al tener una lista de ingredientes definida, se facilitard la
planificacién de los menus y se evitard la improvisacién, lo que traerd como resultado una cocina

mas organizada y eficiente.

Por otro lado, la determinacion de los insumos de aseo es esencial para mantener la higiene y
limpieza en un restaurante gourmet. La calidad y presentacion de los platos no solo dependen de
los ingredientes utilizados, sino también de la limpieza y sanitizacidn de los utensilios, equipos y
areas de trabajo. Contar con los insumos adecuados, como productos de limpieza especializados,

garantiza la seguridad alimentaria y la satisfaccién de los clientes.

Asi mismo los insumos de oficina son fundamentales para el funcionamiento mensual del
restaurante, ya que permitird llevar a cabo las tareas administrativas y de gestion de manera

eficiente y efectiva garantizando un flujo de trabajo adecuado para contribuir al éxito del negocio.

Es importante tener en cuenta que la cantidad de insumos requeridos en un restaurante gourmet
puede ser extensa debido a la variedad de platos y la demanda de los comensales. Sin embargo,
una gestién adecuada de los inventarios y una planificacién cuidadosa de las compras permiten

evitar el desperdicio y maximizar la rentabilidad del negocio.

A continuacion, se indica la inversidn mensual en los insumos que permiten la actividad diaria del

local. En las tablas 15 y 16 se mencionan algunos, pero se determina el valor total de costos.
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Tabla 15. Cuadro 3.9. Gastos en Insumos mensuales para produccion de mendu.

Insumos comida y bebidas

Valoren$

Valor en UF

Carnes

Vacuno

Pollo

Cerdo

$19.372.571

Cordero

Otros

535,48

Verduras y frutas

Lechugas

Tomates

Limones

Frutillas

$7.990.900

Mangos

Pifias

Otros

220,88

Pescados y mariscos

Salmon

Camarones

Atln

$18.470.990

Choritos

Machas

Otros

510,56

Guarniciones

Arroz

Harina

Quinua

$5.813.148

Quesos

Huevos

Encurtidos

Otros

160,68

Bebidas

Piscos

Vinos

$15.990.890

Cervezas

Ron

Otros

442,00

Total

$67.638.499

1869,59

Fuente: Elaboracién propia.




67

Tabla 16. Cuadro 3.10. Gastos en Insumos mensuales aseo y oficina.

Insumos aseo - oficina Valoren $ Valor en UF

Insumos de aseo

Lavaloza

Desengrasante

- $4.320.336 119,42
Esponjas

Papel higiénico
Otros

Insumos de oficina
Resmas de hojas carta - oficio

Lapices pasta

$1.485.904 41,07
Notas adhesivas

Papel impresora punto de venta
Otros
Total $5.806.240 160,49

Fuente: Elaboracion propia.

Por lo tanto, al realizar resumen de gastos en cuanto a la operacidn, el resultado es el que se

muestra en la tabla 17.

Tabla 17. Cuadro 3.11. Resumen de gastos operacion.

Gasto Total, mensual en $ Valor en UF
Insumos comestibles y bebidas $67.638.499 1869,59
Insumos aseo $4.320.336 119,42
Insumos oficina $1.485.904 41,07
Total $73.444.739 2030,08

Fuente: Elaboracion propia.
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3.6. FLEXIBILIDAD Y RENDIMIENTO

La flexibilidad y rendimiento de un restaurante gourmet, ya sea que esté en Pefiaflor o en
cualquier lugar, son aspectos fundamentales para lograr y mantener el éxito a largo plazo, esto
se logra por medio de una combinacién de factores, que van desde la calidad en los productos y
servicio hasta una efectiva gestidon del local, a esto se suma la capacidad de adaptacidén a las
necesidades cambiantes de los clientes manteniendo los altos estandares que requiere un
restaurante gourmet. No se puede desatender lo anterior, ya que esto determinara la demanda
del local y la capacidad que se tendra para cubrirla, las que se pueden identificar de acuerdo con

lo siguiente:

3.6.1 Aumento de la demanda.
Para cubrir una alta demanda, el local responderd a esta por medio de una adecuada planificacién
gue involucran acciones o estrategias por medio de:

e Reservas y turnos: El sistema de reserva, nos proporcionara una vision de la demanda de
los clientes, esto ayudara a dividir el horario por turnos para distribuir a los clientes de
manera uniforme con personal suficiente que cubran el servicio y mantener la calidad de
este.

e Personal adicional: La gestidn de reserva y las estadisticas de la demanda segun fechas,
horarios y dias de mayor flujo de clientes, permitira realizar acciones proactivas en cuanto
a la contratacién de personal adicional, para cubrir la demanda y mantener los estandares
de calidad.

e Automatizacion y tecnologia: En la actualidad se pueden acceder a software que permiten
implementar estrategias efectivas, por ende, es fundamental contar con esta herramienta
la que ayudara a automatizar tareas y gestionar la demanda de manera mas eficiente.

e Comunicacién con los clientes: Es importante mantener informados a los clientes respecto
al servicio, los tiempos de espera y la duracién estimada de la preparacion de la comida,
la comunicacion efectiva y abierta con los clientes ayudara a gestionar las expectativas de

los comensales.
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3.6.2 Disminucion de la demanda.

En tiempos de baja demanda, es importante la adaptacién y la creatividad para reencantar y

mantener el éxito del restaurante, para ello es primordial lo siguiente:

Equipo de trabajo estable: Toda empresa requiere contar con personal estable para cubrir
el nivel basico de la prestacidn de servicio, para ello, el restaurante contara con recursos
humanos con contrato indefinido en todas las dreas, cocina, servicio, aseo, administracion,
un equipo comprometido ayudara a ofrecer un servicio de alta calidad y fomentar Ila
retencidn de clientes.

Horarios extendidos: Ampliar los horarios para incluir servicios como almuerzos, brunch o
eventos especiales durante la tarde, esto atraerd clientes que no pueden visitar el
restaurante durante la cena.

Menu ajustado y control de costos: Durante los periodos de baja demanda, es importante
ajustarse a los costos sin disminuir la calidad, para ello no se ofertaran los platos menos
populares y se potenciaran aquellos con ingredientes mas rentables, manteniendo el
concepto de gourmet. De la misma manera se buscard disminuir costos operativos como
por ejemplo en cuanto a la energia, uso del gas, usabilidad de los equipos, entre otros.
Fidelizacion de los clientes: En épocas de baja demanda, es importante ser creativos, por
ello se requiere mantener siempre interesado al publico, en especial los clientes
frecuentes, para lo cual, se realizaran premiacién a los clientes habituales de modo de
mantenerlos alentados a volver, se haran descuentos, ofertas especiales y premios
sorpresas.

Marketing en linea: Se potenciara la utilizacién de redes sociales, para promocionar el
restaurante y llegar a una audiencia mds amplia, se publicaran fotos atractivas de los
platos, se compartirdn mensajes y opiniones de los clientes, se publicaran historias detrds

de la cocina y utilizara plataformas de reserva en linea.

En tiempos de baja demanda, es necesario la reinvencidn, para ello la adaptacion y la creatividad

son lo basico, se debe mantener una comunicacion abierta con el equipo y conservar el enfoque

en la calidad y la experiencia del cliente.
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3.7. CONSUMO DE ENERGIA Y SERVICIOS.

Los servicios basicos, como el agua, la luz, el gas, la electricidad, el internet y otros, son de vital
importancia para el funcionamiento del restaurante. Estos servicios son esenciales para
garantizar que el local pueda operar de manera eficiente y brindar una experiencia de calidad a

sus clientes.
3.7.1 Electricidad.

La electricidad es de suma importancia para el funcionamiento del restaurante, este es un servicio
basico que permitird el funcionamiento de diversos equipos y sistemas necesarios para la
preparacion de alimentos, la conservacién de ingredientes y productos, asi como para brindar
una experiencia cdmoda y agradable a los comensales. En la actualidad la mayoria de los equipos

consumen energia significativamente y deben ser eficientes desde el punto de vista energético.

En la comuna de Pefiaflor, el distribuidor de electricidad es CGE, el cual dispone de un cargo fijo
para clientes comerciales e industriales de $205 pesos por KWh (informacién disponible de la
empresa). Estos valores de carga fija por KWh consumido se aplican para los clientes de Pefaflor
segun su tipo de tarifa eléctrica que de acuerdo con este proyecto corresponde al comercial y

estdn sujetos a reajustes periddicos por parte de CGE.
3.7.2 Gas.

Aligual que la electricidad, el gas es de suma importancia para el funcionamiento del restaurante,
ambos son fundamentales para llevar a cabo las diversas actividades de coccién y preparacion de

alimentos de manera eficiente y precisa.

Este insumo se utilizard en equipos de cocina, como estufas, planchas, hornos y parrillas ya que
estos requieren una fuente de calor constante y controlable para cocinar los alimentos de manera
uniforme y lograr los sabores y texturas deseadas en los platos gourmet que ofrecera el
restaurante ya que proporcionara una temperatura rapida y ajustable, lo que ayudara al jefe de
cocina y sus ayudantes, tener un mayor control sobre el proceso de coccién. Para esto se

contratardn los servicios de GASCO, el cual instalara un tanque con capacidad para 2.000 litros.
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3.7.3 Consumo de agua potable.

El agua potable el agua potable es un recurso fundamental en un restaurante ya que se utiliza en
la preparacion de alimentos, la limpieza y desinfeccion, y en la oferta de bebidas aseo y limpieza
del lugar. Serd necesario garantizar un suministro de agua potable seguro y de calidad para
mantener altos estdndares de seguridad alimentaria, higiene y satisfaccién de los clientes que

visiten el restaurante.

El valor del agua potable en Pefiaflor es fijado por la empresa Aguas Andinas, que proporciona el
servicio en la zona. Para clientes comerciales como restaurantes, en el tramo de consumo de 0 a
10 m3 mensuales, el precio es de $1.291 pesos chilenos por m3. Precio por litro: $1.291 / 1000
litros = $1,3 pesos chilenos por litro, por lo tanto, el costo del agua potable para un restaurante

en Pefiaflor se estima en $1,3 pesos chilenos por cada litro consumido.
3.7.4 Otros servicios.

Dentro de los gastos, no se pueden omitir aquellos que son fundamentales para el desarrollo de
la operacidn, estos son denominados “otros servicios” y que generan cargos mensuales que
pueden ser desatendidos, entre los cuales se encuentra: gastos de software, telefonia, internet,

paginas web.

A continuacién, se muestra cuadro con los gastos y el costo total mensual que se genera para el

restaurante (ver tabla 18).

Tabla 18. Cuadro 3.12. Resumen Servicios basicos (mensual).

item Valor Total $ Valor en UF
Electricidad $810.953 22,42
Gas $646.203 17,86
Agua potable $974.745 26,94
Otros Servicios $323.475 8,94
Total $2.755.376 76,16

Fuente: Elaboracion propia.
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3.8. PERSONAL PARA CONTRATAR.

La contratacion de personal calificado es fundamental para mantener los altos estdndares de
calidad y servicios de un restaurante gourmet, independiente del lugar en el cual este se
encuentre. Es importante que el personal contratado tenga experiencia en la industria de los
restaurantes, este formado en la preparacién de platos gourmet, que tengan alta disposicion y

actitud de servicio, presentacion personal y la capacidad de trabajar en equipo.
Para este proyecto las contrataciones son las siguientes:

e Administrador: El rol del administrador serd esencial para el éxito del proyecto, por tal
razon esta funcion serd asumida por el duefio del restaurante, quien estara a cargo de
realizar funciones de:

v" Gestién de recursos financieros

Contratacién del personal

Control de inventario

Gestidn de reservas y relacidn con los clientes

Dar cumplimiento a las normativas relacionadas con el rubro gastronédmico

Mantenimiento de los estandares de calidad

NN

Marketing y promociones

En resumen, el administrador sera clave en la gestidn y funcionamiento eficiente del restaurante,
ya que debera equilibrar los aspectos financieros, calidad culinaria, gestion del personal y servicio

al cliente, esto sera fundamental para el éxito del proyecto.

e Jefe de Cocina: desempenara un rol clave en la planificacién del menu, la supervisidon de
la cocina, la gestion de inventario y costos, el entrenamiento del personal, y la creatividad
culinaria. Su experiencia y habilidades seran fundamentales para ofrecer una experiencia
gastrondmica excepcional y mantener la reputacién del restaurante en la comunidad
local. Para iniciar este proyecto, se realizard la contratacién de un Jefe de Cocina, a medida
gue se vaya posicionando el restaurante se revisara la necesidad de contratacion de otro

profesional.
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Ayudante de cocina: Se contrataran dos Técnicos en Gastronomia, seran parte integral ya
gue estaran a disposicidon del Jefe de cocina y su contribucién sera fundamental en la
preparacion de alimentos, mantenimiento de la limpieza, soporte durante la entrega del
servicio, colaboraran en la gestidn de inventario, aportaran con ideas y sugerencias al jefe
de cocina.

Copero: Se contratard una persona la que estard a cargo de la limpieza de los utensilios de
cocina, platos, copas y de mantener el aseo de la cocina. Su trabajo en la limpieza y
organizaciodn, la asistencia en el servicio, el mantenimiento del inventario y la atencién al
detalle contribuird a brindar una experiencia de alta calidad a los comensales. Su
dedicacién y habilidades son fundamentales para el éxito y la reputacién del restaurante.
Camareros/as (Garzones/as): En base a la capacidad del local, inicialmente se contrataran
cinco personas, las cuales estaran a cargo de 4 mesas cada una, seran los/as responsables
de atender a los clientes, tomar los pedidos, servir los platos y explicar las opciones del
menu.

Barman: Sera el responsable de la preparacién de bebidas, cocteles y licores de alta
calidad, asi mismo sera quien se preocupe de la gestién del bar. Inicialmente se contratara
a un profesional de esta area, quien deberd mostrar amplia experiencia en la preparacion
y de brebajes, como alta disposicién al servicio.

Cajero/a: Al igual que el Administrador, la funcion del Cajero es crucial, puesto que estara
a cargo de multiples tareas, relacionadas con los pagos, la atencidén a los clientes y la
coordinacion con el personal de cocina y el de servicio al comunicar los pedidos, cambios
en las comandas y asegurard que los alimentos y bebidas sean entregados de manera
oportuna y precisa. Se contratara a un profesional de Contabilidad Administrativa.
Personal de aseo: Son de alta importancia en la entrega de un servicio de calidad y seran
los encargados de entregar a los clientes una experiencia excepcional al mantener el
entorno limpio y seguro, manteniendo los estandares de higiene y presentacién de alta
cocina, imagen y reputacién del restaurante. Inicialmente se contratara a una persona, la

que unificara sus funciones con el lavaplatos.
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Para revisar el detalle del perfil del personal a contratar, revisar tabla 18.

Tabla 19. Cuadro 3.13. Perfiles y sueldo.

Cargo Numero | Nivel Educacional o | Remuneracion | Funciones
experiencia imponible
Administrador | 1 Universitario $1.250.000 Administrar local,
gestionar personal y
principalmente brindar
servicio a los clientes
Cajero 1 Ensefianza media $687.617 Recibir de manos de
completay clientes y garzones el pago
experiencia en el del consumo y entregar
cargo caja a diario
Jefe de cocina | 1 Estudios técnicos $1.120.000 Gestionar personal de
de gastronomia o cocina, abastecimiento,
vasta experiencia entrega de comandas y
en el cargo generar los menus diarios
Ayudante 2 Experiencia $725.000 Ayudar al jefe de cocina
cocina comprobada o en la elaboracion de
estudios técnicos platos y entregar las
comandas
Copero 1 Ensefianza media $350.000 Encargado de otorgar de
completa forma correcta los
implementos utilizados
por los comensales
Barman 1 Ensefianza media $528.509 Encargado de entregar a
completay garzones los cocteles o
experiencia en el bebidas demandados
cargo
Garzdn 8 Ensefianza media $600.000 Encargados de atender a
completay clientes y mantener
experiencia en el ordenados sus respectivas
cargo areas
Aseo 2 Ensefianza basica $560.000 Encargado de la limpieza
completa del local

Fuente: Elaboracién propia.
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En tabla 19, se desglosa el detalle del personal a contratar, el monto de su remuneracidn

imponible y el total a pagar.

Tabla 20. Cuadro 3.14. Detalle personal y sus remuneraciones.

Cargo NGmero Remuneracion Total § Valor UF Total, en UF
& imponible 36.178,24 mensual
Administrador 1 $1.250.000 $1.316.750 36 437
Cajero 1 $687.617 $724.336 20 240
Jefe de cocina 1 $1.120.000 $1.179.808 33 391
Ayudante 2 $1.450.000 $1.527.430 42 507
cocina
Copero 1 $528.509 $556.731 15 185
Barman 1 $850.000 $895.390 25 297
Garzon 8 $4.800.000 $5.056.320 140 1.677
Personal de 2 $1.120.000 $1.179.808 33 391
aseo
Total 17 $11.806.126 $12.436.573 344 4.125

Fuente: Elaboracién propia.

El detalle de gastos en tabla 20, es para personal con contrato indefinido, para ello es necesario
establecer el seguro de cesantia el cual corresponde al 3% de la remuneracién imponible mensual,
junto a esto se debe considerar el Seguro de Invalidez y Sobrevivencia (SIS), el cual corresponde
a 1,88%. Ambos datos fueron obtenidos de la Superintendencia de Pensiones, los estan vigentes
desde julio 2023. No se debe desconsiderar la obligatoriedad del pago de las Leyes Sociales, el
cual asciende al 17% de la remuneracion y se compone de 7% salud, 10% Fondo de pensiones
(AFP), asi como el pago del seguro contra accidentes, el cual de acuerdo con él a la ley N°16.744

corresponde a 0,95% (ver tabla 20).
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Tabla 21. Cuadro 3.15. Gasto total mensual en remuneraciones.

.. | Seguro |Seguro de Total,
. Remuneracion , . SIS UF
Cargo Cantidad imponible cesantia | accidentes 1.99% Total $ 36.178.24 en UF
P 2.4% |0.95% IR U7 mensual

Administrador 1 $1.250.000| 30.000 $11.875| $24.875| $1.316.750 36 437
Cajero 1 $687.617| 16.503 $6.532| $13.684 $724.336 20 240
Jefe de cocina 1 $1.120.000| 26.880 $10.640| $22.288| $1.179.808 33 391
fgff,j,”te 2 $1.450.000| 34.800| $13.775| $28.855| $1.527.430| 42 507
Copero 1 $528.509 | 12.684 $5.021| S$10.517 $556.731 15 185
Barman 1 $850.000| 20.400 $8.075| $16.915 $895.390 25 297
Garzén $4.800.000 | 115.200 $45.600| $95.520| $5.056.320 140 1677
Aseo $1.120.000| 26.880 $10.640| $22.288| $1.179.808 33 391
Total 17 $11.806.126 | 283.347 | $112.158|5234.942|$12.436.573 344 4125

Fuente: Elaboracién propia.

La determinacién del gasto total mensual en remuneraciones es fundamental para el éxito

financiero y la gestién eficiente del restaurante. Permitird controlar los costos, realizar una

planificacién financiera adecuada, establecer precios competitivos, gestionar eficientemente el

personal y cumplir con las obligaciones legales. Estos aspectos son esenciales para mantener la

rentabilidad y el funcionamiento éptimo del local.
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3.9. INVERSIONES EN EQUIPOS Y EDIFICACIONES.

Las inversiones en equipos y edificaciones para un restaurante gourmet, tiene relacién con los
gastos afectos con la adquisicion, instalacion y mantenimiento de activos fisicos que son
necesarios para la operatividad del local, estas inversiones son esenciales para la efectividad y

éxito a largo plazo del proyecto (ver tabla 21).

3.9.1 Inversion en equipos.

La inversidn en equipos es esencial para el funcionamiento eficiente y exitoso de un restaurante
ya que contribuird a la eficiencia operativa, la calidad de los productos, la seguridad alimentaria
y la rentabilidad a largo plazo. Una inversién adecuada en equipos garantiza un mejor desempefio
general y una experiencia satisfactoria tanto para los empleados como para los clientes del
restaurante.

Tabla 22. Cuadro 3.16. Inversion en equipos.
Equipos Totalen $ Total en UF

Equipos basicos de cocina $88.970.390 | 2.459,22
Equipo menor de cocina $98.690.700 |2.727,90
Mobiliario y equipo adicional | $33.501.486 | 926,01
Equipo de aseo

$11.825.290 326,86
Total, inversion en equipos [5232.987.866 | 6.440,00

Fuente: Elaboracién propia.

Los valores de la tabla 22, se obtuvieron en base a cotizaciones realizadas en diferentes empresas
gue ofrecen sus productos via web y quienes cuentan con la disponibilidad de los equipos y el

servicio al momento de ser requeridos.

A lo anterior se suma que la eleccion e inversién en quipos se hizo considerando las necesidades
del restaurante, la calidad y durabilidad de los equipos, eficiencia energética (uso a gas y
eléctrico), adaptabilidad y escalabilidad, es decir, que sean adaptables y escalables a medida que
el restaurante crezca y que los proveedores dispongan de mantenimiento regular de los equipos

adquiridos, esto prolongara la vida util de los equipos y garantizara su funcionamiento éptimo.
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3.9.2 Inversion en edificacion.

La inversidn en edificacion considera los recursos necesarios para el acondicionamiento y
habilitacion del local seleccionado, el cual cuenta con una superficie total de 1.000 m2, de los
cuales 600 m2 estan construidos y distribuidos en: sala de recepcién, sala de espera, oficina de
administracién, un saldn principal, bar, cocina, bodega, bafos, dos terrazas y camerino para el

personal.

El local elegido para el restaurante ya se encuentra construido, sin embargo, para adaptarlo a los

requerimientos de este proyecto, se requiere de las siguientes inversiones:

Obras civiles: comprende trabajos de albafiileria, tabiqueria interior, pisos, pintura, entre

otros por un monto estimado de $6.750.300.

e Instalaciones eléctricas: incluye circuitos, luminarias, tableros de distribucion, entre otros,
con un presupuesto aproximado de $5.900.000.

e Otras partidas menores: cerrajeria, vidrios, terminaciones, jardineria, por un monto de

$3.790.200.

e Mes de arriendo y garantia, por un monto de $2.500.000.

De esta forma, la inversion total proyectada en edificacidn para la habilitacidn del local es de
$18.940.500 aproximadamente, este monto permitird dejar el restaurante en condiciones

Optimas de infraestructura para su operacion.

Esimportante destacar que lainversion en la edificacidon de un restaurante en Pefiaflor es esencial
para crear un espacio atractivo, funcional y seguro. Una estructura bien disefiada contribuird a la
atraccidn de clientes, mejorara la eficiencia operativa, brindara una experiencia satisfactoria a los
comensales y ayudara a construir una imagen de marca solida. Ademds, representa una inversion
a largo plazo lo que puede incrementar el valor del negocio. Una edificacién bien planificada y

disefada puede marcar la diferencia entre el éxito y el fracaso del restaurante.
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3.10. INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO.

El Capital de trabajo o también conocido como capital circulante, es la cantidad de recursos
financieros que utiliza la empresa para financiar la operacién diaria y cubrir obligaciones a corto
plazo, en otras palabras, es la diferencia entre el activo circulante y el pasivo circulante. La gestion
adecuada del capital de trabajo es crucial para asegurarse de que una empresa pueda operar de

manera eficiente y cumplir con sus obligaciones financieras.
En el capital de trabajo encontramos los siguientes gastos (ver tabla 23).

Tabla 23. Cuadro 3.17. Gastos Capital de trabajo.

item Valor Total $ Valor en UF
Insumos de oficina $1.485.904 41,07
Insumos de aseo $4.320.336 119,42
Insumos preparaciéon comida - bebestibles $67.638.499 1869,59
Servicios basicos (luz, agua, gas, otros servicios) $2.755.376 76,16
Remuneraciones $12.436.573 343,76
Total $88.636.688 2450,00

Fuente: Elaboracion propia.

El capital de trabajo representa la liquidez de la empresa y su capacidad para financiar la
operacion diaria sin acudir a financiamiento externo como préstamos, este se determinara por
medio del flujo de caja mensual. Para el presente proyecto, de manera inicial se determiné como

Capital de trabajo, los costos operativos de la empresa y se muestran en tabla 23.

Asi como lo anterior, también serdn considerados los gastos variables, para un restaurante, estos
fluctdan segun la produccién y venta, por lo tanto, dependeran del flujo de clientes, cantidad de
alimentos, bebidas consumidos y al costo de los productos de acuerdo con la temporada, por lo
tanto, los ingresos estaran dados de acuerdo con la demanda esperada para el primer afio
(12.516) el cual sera multiplicado por el consumo promedio por cliente $25.000, esto nos arroja

un ingreso anual de $312.905.598.
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3.11 COSTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA.
La inversidn en el costo de instalaciéon y puesta en marcha de un restaurante en Pefiaflor es
esencial para garantizar el cumplimiento normativo, contar con una infraestructura adecuada,

brindar una experiencia satisfactoria a los clientes y mejorar la eficiencia operativa.
El proyecto de tendra los siguientes costos de instalacidn y puesta en marcha (ver tabla 24).

Tabla 24. Cuadro 3.18. Costos puesta en marcha.

item Valor Total $ Valor en UF
Escritura sociedad $200.900 5,55
Derechos Notariales $285.445 7,89
Inscripcién en Registro de comercio 8,76
$316.979
Patente comercial 7,49
$270.990
Tramitacidn cuenta pequefia empresa 6,77
$245.000
Inversion en edificacion $18.940.500 523,53
Total $20.259.814 $560

Fuente: Elaboracion propia.

3.12 COSTOS DE IMPREVISTOS

Los gastos de imprevistos son aquellos que no estan considerados o planificados y aparecen de
manera fortuita, por lo tanto, para que el restaurante mantenga su operacién de manera normal,

se ha establecido un 5% en relacidn con la inversion inicial (ver tabla 25).

Tabla 25. Cuadro 3.19. Costos de imprevistos.

Detalle Totalen $ Total en UF
Inversidn + gastos puesta en marcha $253.247.680 7.000
Imprevistos (5%) $12.662.384 350

Fuente: Elaboracién propia.
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3.13 INVERSION TOTAL

La inversidn total analizada para el restaurante que se ubicara en Pefiaflor, se hizo pensando en
el éxito y funcionamiento adecuado del negocio. Esta inversidn abarca todos los gastos necesarios
para establecer y operar el restaurante, incluyendo la adquisicién o alquiler del local, la compra
de equipos y mobiliario, la contratacién de personal, el disefio y decoracidén del espacio, entre

otros.

A continuacién, se muestra en detalle los valores que conlleva la puesta en marcha del

restaurante gourmet en la comuna de Peiaflor (tabla 26).

Tabla 26. Cuadro 3.20. Inversion total.

Inversion Monto CLP Monto UF
Activos $232.987.866 6440
Capital de Trabajo $88.636.688 2450
Gasto de Puesta en Marcha $20.259.814 560
Inversion Total $341.884.368 9450
Imprevistos (5%) $12.662.384 350
Total Inversion $354.546.752 9800

Fuente: Elaboracion propia.

La inversién en un restaurante de acuerdo con la categoria de inversion indicada en tabla 26,
tendra un efecto econdmico positivo para la comuna y sus alrededores, ya que generara empleo,
estimulara la economia local, aumentara la recaudacién de impuestos, impulsara el turismo y

beneficiard a otros negocios locales.
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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.

Para darle un cardcter formal a la prefactibilidad técnica en la creacion de un restaurante
u/o empresa se debe realizar el analisis administrativo, legal, societaria, tributaria, financiera y
ambiental, la principal idea es realizar un detalle la de la estructura orgénica, la societaria y el

sistema tributario reinante en el pais todo englobado con un marco legal vigente.

4.1. ADMINISTRATIVA

Para llevar a buen puerto el proyecto se hace necesario observar y delinear aspectos importantes
en la administracién tales como el objetivo general y los especificos, la estructura organizacional
la mision, vision y con ello la Planificacién estratégica donde se entregaran claramente los
lineamientos, se estableceran indicadores de desempefios, metas, capacitaciones y todo esto

para que el restaurante tenga éxito y el personal se compenetre con el servicio

4.1.1 Personal

El recurso humano es uno de los bienes no materiales primordiales en cualquier actividad a
desarrollar, pero en un restaurante es clave, dicho recurso debe ser elegidos con las mejores
caracteristicas en relacion a los puestos de cada uno, por ejemplo el o la recepcionista debe ser
una persona que en sus cualidades sea amable, empatica, cordial, los garzones por su parte seran
personas con iguales cualidades, pero ademas tendran experiencia en estas labores, es por ello
que la contratacion de personas sera un proceso sensible pero de gran valor en el desarrollo de
este proyecto. Es importante destacar que existen variadas labores dentro de la administracion
de un restaurante y es por ello por lo que se hace fundamental separar las areas con el propésito
de ser lo mas eficiente posible en el desarrollo de las actividades propias de este tipo de negocios,
es por ellos que debemos distinguir dos grupos de personas que laboran y de los cuales desde sus
diferentes veredas son muy importantes, la subdivisidn se realiza para comprender la estructura

organica.

El primer grupo estara comandado por el personal administrativo dichos funcionarios estaran a
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cargo de la operacion logistica del local, compras de insumos vegetales, frutas, vinos carnes,
pescados, etc., adquisicion de bienes, pago de remuneraciones, mantencion, pago de
proveedores, turnos de personal, reservas, es decir, la logistica para que el personal operativo

pueda hacer y ofrecer un servicio de calidad.

Segundo grupo batallén operativo, este grupo es muy importante y trascendental en la operacion
del local, porque son los que estaran a cargo del contacto directo con los comensales o clientes,
son los que deben brindar la excelencia en la atencién desde la recepcion hasta el final del
proceso, son los encargados de brindar una experiencia memorable y en este grupo se
encuentran, recepcionista, garzones, ayudantes de garzones, chef, cocineros, lavanderos,

acomodadores de vehiculos.

Al ser un restaurante nuevo las actividades de planificacién, coordinacion, logistica y de gestion
estaran a cargo del duefio quien realizard las actividades de administracién en conjunto con el
primer equipo antes detallado, esta figura sera evaluada al cabo de un afo para ver si es rentable

la contratacidon de un administrador no duefio.
4.1.2 Estructura organizacional

La importancia de definir una estructura organizacional adecuada en un restaurante permitira:

Establecer una clara distribucién de funciones y responsabilidades para cada carga y drea

del restaurante.

e Facilita la coordinacion entre dareas interdependientes como cocina, servicio vy
administracidn.

e Proyecta unaimagen sdlida de la empresa tanto interna como externamente.

e Optimiza la toma de decisiones al delimitar facultades y responsabilidades de cada
directivo de area.

e Reducir los costos de gestion al definir procesos, flujos de trabajo y relaciones de

autoridad entre los cargos.

e Entre otros.
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A continuacién, se presenta propuesta de estructura organizacional del tipo piramidal para el
proyecto de restaurante gourmet fusion chileno-peruano en la comuna de Pefiaflor. Los flujos de
autoridad y comunicacion siguen el orden jerarquico de arriba hacia abajo, en la parte superior
estd el Administrador, responsable de la direccién, planificacién estratégica y control del

restaurante (ver figura 4.1).

Administrador
(dueiio)

Cajero

Jefe de Cocina

Ayudante de Cocina

Barman

Garzones

Copero

Personal de aseo

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 13. Estructura organizacional del tipo piramidal.

4.1.3 Software de administracion.

En los tiempos que corren se hace indispensable un software para la administracion del local en
relaciéon a todos los puntos administrativos, remuneraciones, contabilidad, analisis financieros,
flujos de cajas, ventas, inventarios, etc., el software elegido es DEFONTANA para estas labores,
en relacién a la obtencion y administracién de mesas, comandas se explorara un software
gratuitos en el primer afio como es LOYVERSE, el cual entrega gestion de pedidos, facturacion,
cocina y consultas de inventarios, con este podremos determinar el stock directo en relaciona a

las ventas.
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4.1.4 Personal administrativo.

Cargo administrador

En relacion al cargo de administrador y en el inicio del proyecto esta funcién serd realizada por el
dueiio de igual forma se entregara una renta con el propdsito de entregar viabilidad al proyecto
y sus funciones principales estardn dadas principalmente en gestionar todas las variables
relacionadas con el personal, con el propdsito de generar un ambiente ameno entre todos con la
Unica meta directa de atender con alta calidad a los comensales que visitaran el establecimiento.,
cabe hacer presente que posteriormente y en virtud del éxito del local se va a requerir un
profesional con estudios de administracion profesional o técnico y los mds importante con

experiencia en el rubro gastronémico.
4.2 LEGAL

En cuanto a la legalidad de un restaurante es igual a la constitucién de cualquier otra empresa
con la excepcion de las normas sanitarias que la rigen y de las cuales estan a cargo de su
fiscalizacidn por el ministerio de salud y especificamente la secretaria ministerial regional, ademas

de las leyes sociales de sus trabajadores e impuestos.

4.2.1 Marco legal vigente nacional

J Marco Legal Nacional
El marco legal de un restaurante y luego de explorar todas las sociedades que existen en Chile y
las cuales son:

- Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (E.I.R.L).

- Sociedad de Responsabilidad Limitada (Ltda.).

- Sociedad por Acciones (S.p.A.).

- Sociedad Andnima Cerrada (S.A.).

- Sociedad Andnima de Garantia Reciproca (S.A.G.R.).

- Sociedad Colectiva Comercial (SCC).

- Sociedad en Comandita Simple (SCS).



87

Al realizar el analisis exhaustivo los tipos de sociedades y de acuerdo a la envergadura del
proyecto se decidid utilizar la Sociedad de Responsabilidad Limitada, la razén se fundamenta en
gue es una sociedad de personas en que los socios o duefio Unico responden hasta el maximo de
sus aportes, con esto el capital patrimonial no se veria afectado en caso de fracasar el negocio en
este caso el restaurante, es importante distinguir que de igual forma que otras debe constar con
escritura publica, el extracto debe inscribirse en el registro de comercio y publicarse en el diario
oficial.

La constitucién de la empresa en este caso restaurante se realizara a través del medio simplificado
gue tiene el Servicio de Impuestos Internos en adelante (Sll), es por ello por lo que, para obtener
el RUT, se deberd iniciar actividades, ser constituidas, modificadas, fusionadas, divididas,
transformadas, terminadas o resueltas, segin sea el caso, a través de la suscripcion de un
formulario por el constituyente, es un método alternativo que coexiste con el tradicional.

Para la obtencién del RUT el Servicio de Impuestos Internos asignard, sin mas tramite, un rol Unico
tributario a toda persona juridica que se constituya conforme al acto de incorporacién al registro,
en el mismo formulario de constitucién se podra solicitar al Sll el inicio de actividades y el timbraje

de documentos tributarios.

Es por ello y en virtud de lo descrito el restaurante estara en la categoria de PYME (pequefa y
mediana empresa) ya que, segun el ministerio de economia, una empresa pequeiia es la que

vende productos o servicios por valores entre 2.400 UF y 25 mil UF.

Otro aspecto para considerar es la resolucién sanitaria, entregada por la seremi de salud de la
region metropolitana y que autoriza el funcionamiento de todas las instalaciones que producen,
elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen y/o expenden alimentos o activos
alimentarios. Dicho trdmite es exigido por las municipalidades a la hora de sacar la patente
comercial, ademds de los tramites TE1 (instalacion interior eléctrica) y TC6 (instalacién interior de

gas) exigido por la Superintendencia de Electricidad y Combustibles (SEC)

El obtener la resolucién sanitaria significa tener un permiso legal para funcionar en regla, entrega
confianza a los clientes al estar certificado por la autoridad sanitaria y permite entrar a la industria

de los restaurantes.
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4.2.2 Legislacion importante del proyecto.

Para la materializacién del proyecto es necesario contemplar y evaluar las diferentes legislaciones
gue intervienen en la creacién de un restaurante y que guardan relacion con la puesta en marcha

de un local que expendera alimentacion y tendra trabajadores contratados.

- Cddigo del trabajo. D.F.L 1. 2003

- Resolucion sanitaria.

- Resolucién de venta de alcoholes entregada por la municipalidad.
- Ley N°19.857 del 2005 regula la E.I.LR.L. C

- Ley 16.744 Accidentes del trabajo y enfermedades profesionales.
- Resolucioén sanitaria.

- Resolucién de venta de alcoholes entregada por la municipalidad.

- Ley N°19.857 del 2005 regula la E.I.R.L.

4.2.3 Incentivos

El mayor incentivo del proyecto es la innovacién y con eso la diferenciacidn de los restaurantes
de la zona e incluso del pais, esto involucra dar una nueva mirada gastronémica incluyendo
principalmente a la familia en su conjunto, desde los nifios y por sobre todo a nuestros adultos
mayores quienes actualmente son preponderantes en la actividad del pais dado su gran nimero

creciente.
4.2.4 Aspectos laborales

En relacién con el proyecto y sus trabajadores estos estaran regidos por el cédigo del trabajo tal
como fue sefialado en los puntos anteriores y el motivo principalmente es que ellos como el
principal activo se sientan en conformidad y respetados sus derechos en plenitud y que exista un
respeto mutuo con el duefio y la gente de confianza a fin de que ellos se involucren en el
crecimiento de la empresa y sean parte de las ganancias del local. Los aspectos para considerar

es su remuneracion, comisiones, jornada laboral, horas extras, vacaciones, etc.
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4.3 SOCIETARIA.

El tipo de sociedad se encontrard dada por la proteccién de los activos del propietario, vale decir,

arriesgar el patrimonio incluido en el proyecto.
4.3.1 Estructura societaria

La estructura societaria indicada anteriormente es una empresa individual de responsabilidad
limitada (E.I.R.L), por lo que la administracion, gestién y estrategia estard a cargo del duefio
principalmente en sus inicios con el propdsito de no tener gastos extras de personal sensible en

el inicio.

Las empresas de responsabilidad limitada juridicamente estan formadas por una persona natural
la cual entrega un capital propio sin afectar su patrimonio total, la idea es una salvaguarda en
caso de que el proyecto fracase, al igual que cualquier actividad comercial se regira por las normas

del todos los cddigos involucrados en esta industria, como es el de comercio.
4.3.2 Estimacion del gasto para dar forma a la estructura societaria

El gasto comprendido en la materializacién del tipo de sociedad y lo que dard inicio al proyecto
especificamente estaran contemplados en notaria, gastos de locomocidn, firma electrdnicas

escrituras y pagos menores (ver tabla 27).

Tabla 27. Cuadro 4.3. Gasto estructura societaria.

Gastos de Constitucion e Inscripcion de la E.I.LR.L
[tem Costo
Escritura $310.072
Legalizacion $163.450
Publicacién Diario Oficial S 485.550
Inscripcién registro de comercio S 64.728
Total $1.023.800

Fuente: Elaboracion propia.
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4.4. TRIBUTARIA

En relacidn con la gestién tributaria del proyecto en la creacién y puesta en marcha de un
restaurante seran especificados en el sistema tributario que de igual forma son los establecidos

en la legislacion vigente en esta drea comercial e industrial.
4.4.1 Sistema tributario

De acuerdo con el estudio y prefactibilidad analizada y el tipo de sociedad, el restaurante se
encuentra en las empresas que tributan en primera categoria es por ello por lo que esta regida
por las leyes nimeros 824 y 825 emanadas del ministerio de economia y bajo la fiscalizacion del

Servicio de Impuestos Internos de Chile.
4.4.2 Mecanismo de determinacion de impuesto

Los impuestos relativos al giro del restaurante son los relacionados a las ventas y compras de un
mes y las cuales se llevan en el software de fontana anteriormente descrito, dicho montos seran

dados y pagados mes a mes.
Impuesto a las ventas y servicios IVA

El Impuesto a las Ventas y Servicios grava la venta de bienes y prestaciones de servicios
gue define la ley del ramo, efectuadas entre otras, por las empresas comerciales, industriales,
mineras, y de servicios, con una tasa vigente a contar del 1 de enero de 1998 del 18%. A partir del
1 de octubre de 2003 dicho tributo se aplica con una tasa del 19%. Este impuesto se aplica sobre
la base imponible de ventas y servicios que establece la ley respectiva. En |la practica tiene pocas

exenciones, siendo la mas relevante la que beneficia a las exportaciones.

El Impuesto a las Ventas y Servicios afecta al consumidor final, pero se genera en cada etapa de
la comercializacién del bien. El monto para pagar surge de la diferencia entre el débito fiscal, que
es la suma de los impuestos recargados en las ventas y servicios efectuados en el periodo de un
mes, y el crédito fiscal. El crédito fiscal equivale al impuesto recargado en las facturas por la
adquisicién de bienes o utilizacién de servicios y en el caso de importaciones el tributo pagado

por la importacién de especies.
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El Impuesto a las Ventas y Servicios es un impuesto interno que grava las ventas de bienes
corporales muebles e inmuebles, excluidos los terrenos y también la prestacién de servicios que
se efectien o utilicen en el pais. Afecta al Fisco, instituciones semifiscales, organismos de
administracién autéonoma, municipalidades y a las empresas de todos ellos o en que tengan

participacién, aunque otras leyes los eximan de otros impuestos.

Si de la imputacion al débito fiscal del crédito fiscal del periodo resulta un remanente, éste se
acumulard al periodo tributario siguiente y asi sucesivamente hasta su extincidn, ello con un
sistema de reajustabilidad hasta la época de su imputacién efectiva. Asimismo, existe un
mecanismo especial para la recuperacion del remanente del crédito fiscal acumulado durante seis
0 mas meses consecutivos cuando éste se origina en la adquisicién de bienes del activo fijo.
Finalmente, a los exportadores exentos de IVA por las ventas que efectlen al exterior, la Ley les
concede el derecho a recuperar el IVA causado en las adquisiciones con tal destino, sea a través
del sistema ya descrito o bien solicitando su devolucién al mes siguiente conforme a lo dispuesto
por el D.S. N° 348, de 1975, cuyo texto definitivo se aprobé por D.S. N° 79 de 1991 (extraido de
SlN).

Impuesto a la renta de primera categoria: Este impuesto grava las rentas provenientes del
capital, es directo y desde el 2020 corresponde al 27%, con relacion a su aplicacién esta recae
sobre el conjunto de rentas percibidas o devengadas por la empresa durante el periodo tributario

definido (extraido de SlI).
4.5 FINANCIERA

En relacion con este punto el estudio del proyecto debera entregar con mayor precision y detalle
las fuentes de financiamiento y las instituciones bancarias donde se podrd optar a los créditos

para la viabilidad del restaurante.
4.5.1 Fuentes de financiamiento

Las fuentes de financiamiento son innumerables y existen desde las privadas como también

publicas, para un mejor enfoque de este estudio nos centraremos solo en las bancarias las cuales
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después del afio 1980 con la debacle de la banca y su resurgimiento con ayuda del estado,
actualmente cuentan con prestigio y un destacado respaldo internacional y nacional, en Chile
existen variadas instituciones y todas regidas por la Superintendencia de bancos, ahora bien para
gue una de estas instituciones preste los recursos a una empresa naciente debe tener los

respaldos necesarios exigidos.
4.5.2 Inversionistas

Para el estudio de factibilidad de este restaurante las formas de financiamiento que se analizaran

seran las siguientes:

e Financiamiento Puro, es decir, con dineros provenientes del duefio y sin adquirir deuda
en la banca.

e Financiamiento con 85% propio y 15% con deuda externa.

e Financiamiento con el 50% del capital propio y 50 % crédito.

e Financiamiento con préstamo del 25% propioy 75 % de la banca.

4.5.3 Instituciones crediticias

Las entidades crediticias que se estudiaran serdn Banco Chile y Banco Estado, dichas empresas
son las que actualmente cuentan con las mejores tasas del mercado con relacién a financiar

nuevos proyectos y cumplen a su vez con diversos fondos prestables a nuevos clientes
4.5.4 Costos de financiamiento.

El costo de financiamiento hace referencia a la tasa de interés o rendimiento que se debe pagar
por obtener recursos monetarios prestados o crediticios para desarrollar un proyecto de

inversidn, en este caso, la implementacion de un restaurante gourmet en la comuna de Penaflor.

Para este proyecto en caso de elegir una de las opciones con crédito, es decir con el 25, 50 0 75%
de préstamo, esto se obtendrd por medio del banco Chile dado que tiene mejores tasas para la
inversion en medianas empresas, como es este caso, ademas los trdmites burocraticos son

menores, este a su vez ofrece una tasa anual de 12%.
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4.6. AMBIENTAL

La normativa chilena con relacidn a los restaurantes no fija ninguna norma, es por eso por lo que
en este estudio no sera relevante a pesar de que el negocio serd muy celoso en la gestion eficiente

de los desechos y de los riles de operacién
4.6.1 Impacto medio ambiente

Las actividades de un negocio como un restaurante no generan impactos ambientales legales, o
no estan definidos por la normativa, a pesar de eso se realizardn por cuenta propia. Las
operaciones que se realizaran en el desarrollo del proyecto en estudio no generan impactos
medio ambientales, por lo que este punto no serd una problematica ni provocara restricciones

para el restobar.
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CAPITULO 5: EVALUACION ECONOMICA
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5. EVALUACION ECONOMICA

La evaluacidon econémica es de gran importancia para determinar la viabilidad del
proyecto, es por esto por lo que en este capitulo se podrda determinar numéricamente la
rentabilidad de implementar la propuesta gastrondmica en la zona, calculando indicadores como
VAN, TIR, relacion beneficio/costo, punto de equilibrio, periodo de recuperacién de la inversion,
entre otros. Estos indicadores entregaran de manera cuantitativa si el proyecto es viable y si crea
valor tanto para el inversionista como para la comuna, fundamentando asi la realizacién del
trabajo de investigacion, ademds proporcionara una base numérica realista respecto a montos de
inversion inicial, capital de trabajo, ingresos, egresos y flujos de caja proyectados mensualmente

para el horizonte de 5 afios del proyecto.

En sintesis, la evaluacién econdmica es indispensable para validar en esta tesis que esta
innovadora propuesta gastrondmica es viable de desarrollar en Pefaflor tanto operativa como

financieramente.

5.1 CONSIDERACIONES PARA UTILIZAR

5.1.1 Horizonte del proyecto

Es importante determinar un horizonte temporal, para este caso, se establecié una evaluacién de
5 afos, esto permitira verificar la rentabilidad en el mediano plazo una vez estabilizada la
operacién del negocio.

5.1.2 Tasa de Descuento

La tasa de descuento representa el costo de oportunidad del capital invertido en el proyecto, con
esta se puede calcular el valor actual de los flujos de fondos que se obtendran en el futuro, es
decir, permite verificar el coste de oportunidad de un proyecto y ver si la inversién es conveniente

o no. Para realizar el célculo de esta, se utilizd la siguiente formula.

kd = Rf + B (Rm - Rf)
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Donde:

Kd: corresponde a la tasa de descuento.

Rf: es la tasa libre de riesgo (bonos del estado).

B: Coeficiente de riesgo sistematico promedio de la industria de restaurantes.

Rm: es la tasa de rentabilidad del mercado.

Calculo Tasa de Descuento
e Beta (B): También conocido como el coeficiente de riesgo sistematico, es un indicador que

mide la volatilidad de los retornos de una accién o industria en comparaciéon a la
variabilidad promedio del mercado.

Segln bases de datos especializados como Bloomberg y Damodaran, quienes rastrean
compafiias cotizadas representativas del sector a nivel global, la beta promedio entre
2018 y 2022 para un grupo representativo de empresas del sector gastrondmico en
Estados Unidos es de 1,41 (ver tabla 28). (Damodaran, 2023).

Al no existir en Chile empresas gastrondmicas en Chile que coticen en la Bolsa de valores,
se utilizara como referencia la beta apalancada de Estados Unidos.

Tabla 28. Cuadro 5.1. Beta sector Restaurante (EE. UU.).

Nombre de la Numero de Beta Beta Correlaci | Beta total sin Beta
industria empresas promedio sin | apalanca | 6n media | apalancamie | apalanca
apalancamie da con el nto da total
nto promedi | mercado.
o
Restaurante/Come 70 1.17 1.41 34,72% 3.36 4.06
dor

Fuente: https://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/totalbeta.html.

e Tasa libre de riesgo (Rf): La tasa libre de riesgo es un parametro importante para estimar
la tasa de descuento en la evaluacién de proyectos. La tasa libre de riesgo (Rf) corresponde
al retorno de instrumentos financieros practicamente libres del riesgo de default o no
pago, para este caso se utilizard como referencia los bonos del Banco Central. (Banco

Central, 2023).

! Datos utilizados a enero 2023.
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Segun la Bolsa de Comercio de Santiago, el rendimiento promedio al 2023 de los bonos

del Banco Central de Chile a 10 afios plazo es de 1,42% en términos reales, luego de

descontar la inflacién (ver tabla 29).

Es importante considerar la tasa libre de riesgo en Chile para estimar correctamente el

costo de oportunidad del capital a invertir en el &mbito gastrondmico.

Tabla 29. Cuadro 5.2. Tasa libre de riesgo.

Tasas de interés mercado secundario,
bonos, en UF (porcentaje)

Descripcion
series 2013| 2014|2015 (2016|2017 | 2018|2019 | 2020|2021 | 2022 | Promedio
Bonosen UFa 10| , jo\ 1 Jcl g 46| 142 1,43] 1,68| 0,77| 0,03| 1,21| 2,06

anos (BCU, BTU)

1,42

Fuente: Elaboracion propia con informaciéon del Banco Central.

e Tasa rentabilidad del mercado (Rm): La Tasa de Rentabilidad del Mercado (Rm) refleja

cuadl ha sido histéricamente la rentabilidad promedio obtenida por un inversionista por

participar en el portafolio diversificado del mercado de valores local (bolsa de acciones).

De acuerdo con la informacién obtenida desde el Banco Central, el promedio para los

ultimos 10 afios ha sido de 3,04% real anual (ver tabla 30).

Tabla 30. Cuadro 5.3. Tasa Rentabilidad del mercado.

Var c/r al periodo anterior

Descripcion series 2013 [2014 |2015 |2016 |2017 |2018 |2019 |2020 |2021 |2022 |Promedio
IPSA (indice enero
2003=1000) -14,0 (4,1 -4,4 12,8 (34,0 |[-83 |[-85 [-10,5 |31 22,1

3,04

Fuente: Elaboracion propia con informaciéon del Banco Central.
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Con todos los datos anteriores, ya se puede realizar el calculo de la tasa de descuento que se

utilizara en este proyecto, por lo que:

kd = Rf + B (Rm - Rf)
Kd=1,42% + 1,42 * (3,04% - 1,42%)
Kd=3,71%

El resultado que arroja la tasa de descuento por medio del célculo de CAPM, si bien es positivo,

para el nivel de ingresos que se estiman en este proyecto, es bajo, esta tasa de interés no seria

atractiva para los inversionistas, por tal razén se decide realizar el cadlculo sumando la tasa libre

de riesgo entregada por el banco Central (1,42%) y la prima por riesgo que se considera en la
evaluaciéon de proyectos (ver tabla 31).

Tabla 31. Cuadro 5.4. Prima por riesgo.

Nivel de riesgo Prima por riesgo Ejemplos

Desarrollo de nuevos productos
Proyectos que usan conceptos muy novedosos

Alto Sobre 20% Contratos internacionales
Proyectos algo fuera del giro de la empresa
Mediano 10%-20% Procesos nuevos que no han sido completamente investigados

Incremento dela capacidad de produccion
Implementacion de unanuevatecnologia conocida

Promedio 5%-10% Proyectos con informacidn de mercado incompleta
Mejoramiento de la productividad
Bajo 1%-5% Expansiones en un mercado en donde es lider y lo conoce bien

Reduccion de costos
Muy bajo 0%-1% Proyectos relativos de seguridad

Fuente: Documento evaluacion de Proyectos.

Considerando lo anterior, la nueva tasa de descuento seria la siguiente:

v" Promedio Tasa libre de riesgo: 1,42%
v Prima por riesgo (mediano) “Procesos nuevos que no han sido completamente
investigados”: 12%

v" Tasa de descuento a utilizar: 13,42%
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5.1.3 Moneda a utilizar
Al ser un proyecto que se desarrollara en el territorio nacional, la moneda a utilizar y con la que

se ha trabajado los datos en capitulos anteriores, corresponde a la Unidad de Fomento (UF), cuyo

valor al 14 de septiembre del 2023 ascendia a $36.178,24.

5.1.4 Impuestos
El Impuesto a la Renta de Primera Categoria corresponde al gravamen que debe pagar
anualmente una empresa sobre la base de las utilidades o rentas liquidas imponibles que haya

generado producto del giro del negocio.

De acuerdo con lo mencionado en el capitulo cuarto de este proyecto, en el cual se indica que el
impuesto a cobrar se califica como primera categoria y corresponde a 27%, esto significa que al
final de cada ano se deberd reservar caja para pagar este impuesto sobre las utilidades
proyectadas, lo cual disminuira los flujos de efectivo disponibles para retirar o reinvertir en el

negocio (ver figura 14).

Afo Tributario Ao Comercial Tasa Circular SlI

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (Sll) 2023.

Figura 14. Impuesto renta Primera categoria.
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5.1.5 Valor residual
El valor residual corresponde al valor monetario estimado de recuperacién de las inversiones al
final de la vida util del proyecto. Segun (Sapag, 2021), este valor debe calcularse para medir

adecuadamente la rentabilidad de un proyecto.

Para el caso del restaurante gastrondmico en Pefiaflor, se estimard un valor residual equivalente

al 40% del valor inicial de los activos fijos (ver tabla 32).

Tabla 32. Cuadro 5.6. Valor residual de activos.

Activo % Valor Venta Total CLP Total UF

Equipos basicos de cocina 40% $35.588.156 $983,69
Equipo menor 40% $39.476.280 $1.091,16
Mobiliario y equipo adicional 40% $13.400.594 $370,40
Equipo de aseo 40% $4.730.116 $130,74
Totales $93.195.146 $2.576,00

Fuente: Elaboracién propia.

5.1.6 Depreciaciones
La depreciacion representa la pérdida de valor contable que sufren los activos fijos tangibles por

el uso y desgaste a través del tiempo.

Para el presente proyecto se utilizaran los datos obtenidos en el Servicio de Impuestos Internos
(SlI), respecto a “Tabla de Vida Util fijada por el Servicio de Impuestos Internos para bienes fisicos
del activo inmovilizado, segun Resolucién N°43, de 26-12-2002, con vigencia a partir del 01-01-

2003”. (ver tabla 33).
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Tabla 33. Cuadro 5.7. Vida util de activos.

cuchilleria, manteleria, utilizados en
restaurantes.

Activos Nueva vida |Depreciacion
Némina de bienes segun actividades util normal j@acelerada
Activos Genéricos
15) Maquinarias y equipos en general 15 5
16) Hornos, refrigeradores, cocinas, otros. 9 3
21) Utiles de oficina 3 1
22) Muebles y enseres 7 2
23) Computadores, cajas registradoras y similares. 6 2
26) Equipos de deteccion y control de incendios. 7 2
Otras
1) Enseres, art de porcelana, loza, vidrio, 3 1

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (SII) 2023.

A continuacién, se muestra cuadro con el detalle y valor de la depreciacion, para determinar ésta,

se utilizaran los datos de la depreciacidn acelerada, que nos entrega el Sll (ver tabla 34).

Tabla 34. Cuadro 5.8. Depreciacion de activos.

Valor Valor| Valor [Vventa-
Activo | Valor Total$ | Total |Tiempo 1 2 3 4 5 . .
libro | venta | Vlibro
UF
Equipos
basicos $88.970.390 | 2459,22 3 819,74 | 819,74 | 819,74 |0,00|0,00| 0,00 | 983,69 | 983,69
de cocina
Equipo
menor $98.690.700 | 2727,90 1 2727,90| 0,00 0,00 (0,00{0,00| 0,00 [1091,16|1091,16
Mobiliario
y equipo $33.501.486 | 926,01 3 308,67 | 308,67 | 308,67 [0,00|0,00| 0,00 | 370,40 | 370,40
adicional
Eq‘;'s'zzde $11.825.290| 326,86 | 1 | 326,86 | 0,00 | 0,00 |0,00 0,00| 0,00 | 130,74 | 130,74
Total $232.987.866 | 6440,00 4183,181128,41|1128,41|0,00|0,00| 0,00 | 2576,00 | 2576,00

Fuente: Elaboracién propia.
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5.1.7 Ingresos
La estimacion de los ingresos es un aspecto fundamental en la evaluacion econémica del proyecto

de restaurante gourmet fusion chileno-peruano en Pefaflor, ya que:

* Los ingresos permitirdan dimensionar el tamafio potencial del negocio para efectuar las
proyecciones financieras, las cuales se basaran en un andlisis previo de la demanda y el
mercado disponible en la zona de influencia del restaurante (visto en capitulo 2 de este
informe).

* Constituyen el componente principal para estimar los flujos de caja proyectados y, con
ello, se calculard la rentabilidad del proyecto mediante indicadores como el Valor Actual
Neto y Tasa Interna de Retorno.

* La correcta prediccidn de los ingresos esperados por la venta de alimentos y bebidas sera

crucial para determinar la viabilidad econdmica del restaurante.
A continuacidn, se muestran detalle de los ingresos, considerando un escenario perfecto.
e Escenario perfecto:

Para este proyecto se considerd una capacidad del local de 20 mesas con capacidad para 4
personas cada una, por lo tanto, el restaurant podra atender a 80 comensales en su maxima

capacidad.

Lo anterior se complementa con un horario de atencién de 12:00 a 24:00 hrs., en el cual se
ofrecerd almuerzo y cena, servicio atendido por personal con doble turno de 8 hrs., cada unoy
una rotacion de clientes estimada en 1.09, por lo tanto, considerando esta informacion tenemos

un ingreso diario de 87 clientes.
Para determinar la rotacion estimada se utilizé la siguiente formula:
Rotacidn = 87 personas / 80 personas= 1.09.

A su vez y de acuerdo con las encuestas realizadas a los habitantes de la comuna de Pefiaflor y
sus alrededores, sumado a la cotizacion de potenciales competidores, se establecié un consumo

promedio de $25.000 por persona.
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Con los datos anteriores se realiza la tabla 35, en la cual se detalla los ingresos diarios, semanales,

mensuales y anuales.

Tabla 35. Cuadro 5.9. Ingresos escenario perfecto.

Consumo promedio $25.000
Valor UF $36.178,24
Cantidad de clientes Promedio de consumo Valor UF
Diarios 87 $2.175.000 60,12
Semanales 522 $13.050.000 360,71
Mensuales 3.129 $78.225.000 2162,21
Anuales 12.516 $312.905.598 8649,00

Fuente: Elaboracién propia.

e Escenario conservador:

Si bien se debe considerar un escenario perfecto, también hay que poner atencién a uno mas

conservador, el tener conocimiento de ambos, permitird modelar el imp

acto en la rentabilidad de la empresa ante diferentes ritmos de crecimiento de las ventas, desde

uno muy positivo a uno prudente y menos acelerado.

Para el segundo escenario se considerd un ingreso conservador del 70% respecto al valor

perfecto, esto nos dan los resultados que se muestran en la tabla 36.

Tabla 36. Cuadro 5.10. Ingresos escenario conservador.

Consumo promedio $25.000
Valor UF 36178,24
Ingreso clientes 70%
Cantidad de clientes Promedio de consumo Valor UF
Diarios 61 $1.522.500 42,08
Semanales 365 $9.135.000 252,50
Mensuales 2190 $54.757.500 1513,55
Anuales 8.761 $219.033.919 6054,30

Fuente: Elaboracién propia.
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e Proyeccion de ingresos
El presente proyecto tiene una proyeccién de 5 afios, esta estimacidn ayudara a tener una
estimacion anticipada sobre el ritmo de crecimiento de las ventas durante los primeros afios,
cuando el negocio busca consolidacién. Para realizar los calculos se considera los ingresos del
escenario perfecto, estimando un ingreso del 30% para el primer afio, valor que ira al alza afio a

afio hasta llegar al 100% en el afio 5.

Los valores se mostraran en uf, considerando el valor de ésta de $36.178,24 al 14 de septiembre

del 2023 (ver tabla 37).

Tabla 37. Cuadro 5.11. Proyeccién de ingreso.

Ingresos proyectados a 5 aios

Afos 1 2 3 4 5
Variacion % 0% 30% 60% 90% 100%
Variaciéon UF 0 2.595 5.189 7.784 8.649

Total Ingresos, UF 8.649,00 11.244 13.838 16.433 17.298

Fuente: Elaboracién propia.

5.1.8 Egresos

La proyeccién de egresos es igual de importante que la de ingresos, ya que esta es crucial para
una gestion financiera efectiva y sostenible, permitird una planificacidn anticipada con una vision
estratégica de los gastos operativos, facilitando la toma de decisiones informadas y la adaptacion
a posibles cambios en el entorno a la industria gastrondmica a demas junto a los ingresos, arrojara

la utilidad de esta propuesta.

Para realizar la proyeccidon de egresos de este proyecto se consideran los costos fijos que
contemplan los gastos operacionales, las remuneraciones y los insumos de aseo y oficina. Asi
mismo se utilizaran como costos variables el valor respecto a los productos ingresos mensuales,
dicho monto serd multiplicado por doce para obtener cifra anual. Al igual que en los ingresos, el
valor se ponderara en base a la demanda indicada en los ingresos, es decir, variacién del 30, 60,

y 90% usando como moneda el valor de la UF. (ver tabla 38).
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Tabla 38. Cuadro 5.12. Proyeccidn de egresos.

Egresos proyectados a 5 aios

Anos 1 2 3 4 5
Variacion % 0% 30% 60% 90% 100%
Variacion UF 0 1.824 3.633 5.449 6.054
Egresos, UF 6.054 7.878 9.687 11.503 12.108

Fuente: Elaboracién propia.

5.1.9 Amortizacion

La amortizacidén de la deuda es un aspecto importante en la evaluacién de proyectos, ya que
permite tener en cuenta el reembolso gradual de la deuda a lo largo del tiempo. La amortizacion
de la deuda implica el pago periddico de una parte del capital prestado, junto con los intereses
acumulados.

A continuacién, se muestra tabla con resumen de la inversion inicial (ver tabla 39).

Tabla 39. Cuadro 5.13. Inversion inicial.

Inversion Total Monto CLP Monto UF
Activos $232.987.866 6440
Capital de Trabajo $88.636.688 2450
Gasto de Puesta en Marcha $20.259.814 560
Inversion Total $341.884.368 9450
Imprevistos (5%) $12.662.384 350
Total Inversion $354.546.752 9800

Fuente: Elaboracion propia.

La amortizacion de la deuda afecta directamente la rentabilidad y la viabilidad financiera del
proyecto. Al realizar pagos regulares para reducir la deuda, se disminuye la carga financiera a
largo plazo y se mejora la solvencia del negocio. Esto es especialmente relevante en el caso de un
restaurante gourmet, donde los costos operativos pueden ser altos y el éxito del proyecto
depende en gran medida de una gestién financiera sélida. En el presente proyecto se realizaran
cuatro evaluaciones de proyecto: puro, con deuda del 25, 50 y 75%, de estos solo se considerara

la amortizacion en los tres ultimos.
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Amortizacion deuda 25%

En tabla 40, se puede observar la amortizacion correspondiente al 25% de la deuda adquirida por

medios externos.

Tabla 40. Cuadro 5.14. Amortizacion deuda 25%.

PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA AMORTIZACION K FINAL
1 2.450 294,00 680 386
2 2.064 247,68 680 432 2.018
3 1.632 195,80 680 484 1.580
4 1.147 137,70 680 542 1.089
5 605 72,62 680 607 540

Amortizacion deuda 50%

De acuerdo con la evaluacidn realizada con financiamiento externo del 50%, la amortizacion de

Fuente: Elaboracion propia.

la deuda se muestra en la tabla 41.

Tabla 41. Cuadro 5.15. Amortizacion deuda 50%.

PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA AMORTIZACION K FINAL
1 4.900 588 1.359 771
2 4.129 495 1.359 864 4.036
3 3.265 392 1.359 968 3.161
4 2.297 276 1.359 1.084 2.181
5 1.214 146 1.359 1.214 1.084

Amortizacion deuda 75%

En tanto que la amortizacion de la deuda contraida del 75% arroja los siguientes resultados (ver

Fuente: Elaboracién propia.

tabla 42).
Tabla 42. Cuadro 5.16. Amortizaciéon deuda 75%.
PERIODO CAPITAL INTERES CUOTA AMORTIZACION K FINAL
1 7.350 882 2.039 1.157
2 6.193 743 2.039 1.296 6.054
3 4.897 588 2.039 1.451 4.742
4 3.446 414 2.039 1.625 3.272
5 1.821 218 2.039 1.821 1.625

Fuente: Elaboracién propia.
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5.2. PROYECTO PURO
Tal como se menciond en el capitulo 4, punto 4.5.2, el estudio de factibilidad financiera del
proyecto se hara analizando los cuatro escenarios, es decir con financiamiento puro (100%)

aporte del inversionista, con 25%, 50% y 75% de financiamiento externo.
Para realizar este analisis se utilizaron los siguientes datos:

e Valor de la Unidad de Fomento (UF), al 14 de septiembre 2023, la cual ascendia a
$36.178,24.
e Elimpuesto considerado es el de primera categoria y el monto es de 27%,

e LaTasa de descuento que se utiliza es de 13,42%

El no tener deuda externa, el proyecto se libera de la carga de tener que hacer pagos regulares
de intereses y principal. Esto implica que los recursos generados por el proyecto se pueden
destinar integramente a su funcionamiento, expansién y desarrollo, sin tener que destinar una

parte importante de los ingresos para cubrir los costos de la deuda.

Ademas, al no tener deuda externa, se reduce el riesgo financiero del proyecto. La deuda conlleva
el riesgo de no poder cumplir con los pagos en caso de dificultades econémicas o una disminucién
en los ingresos del proyecto. Al evitar la deuda externa, se minimiza la posibilidad de

incumplimiento y se protege la estabilidad financiera del proyecto.

Otra ventaja de un proyecto con financiamiento puro es que se tiene mayor flexibilidad y control
sobre las decisiones estratégicas. Al no estar atados a las condiciones y restricciones impuestas
por los acreedores, se puede tomar decisiones mas independientes y adaptar la estrategia del

proyecto segun las necesidades y oportunidades que surjan.

Al no integrar el costo de financiamiento externo en el flujo de caja, se obtienen métricas mas

puras sobre la creacién de valor neto del proyecto para el inversionista (ver tabla 43).
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Tabla 43. Cuadro 5.17. Flujo de caja, proyecto puro.
FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO SIN FINANCIAMIENTO EXTERNO

Valor uf 36178,24 Tasa de descuento(%) | 13,42%
Ao 0 1 2 3 4 5

(+) Ingresos 8.649 | 11.244 13.838 16.433 17.298
(- ) Egresos -6.054| -7.878| -9.687| -11.503| -12.108
(=) Margen 2.595 3.366 4.151 4.930 5.190
(- ) Depreciacion -4.183 -1.128 -1.128 0 0
(+) Valor Residual 2.576

(-) Valor Libro
(- ) Intereses L.P.

(- ) Intereses C.P.

(-) Perdida del Ejercicio -1.588

(=) Utilidad antes de impuestos -1.588 650 3.023 4.930 7.766
(-) Impuestos -175,4 -816,1 -1.331,1| -2.096,8
(=) Utilidad después de Impuestos -1.588 474 2.206 3.599 5.669
(+) Perdida del Ejercicio 1.588

(+) Depreciacién 4.183 1.128 1.128 0 0
(-) Inversiones -7.000

(-) Costo imprevisto -350

(+) Valor Libro 0

(+) Créditos L.P.
(+) Créditos C.P.

(- ) Amortizaciones de créditos L.P.

(- ) Amortizaciones de créditos C.P.

(+/-) Capital de trabajo -2.450 2.450
(=) Flujo de Caja -9.800| 2.595| 3.191 3.335 3.599 8.119
(=)FC Actualizado -9.800 | 2.288 2.480 2.286 2.175 4.326
(=)FC Acumulado -9.800 | -7.512 -5.032 -2.746 -571 3.754

Fuente: Elaboracién propia.
5.2.1 Resultados del flujo de caja proyecto sin deuda
De acuerdo con los calculos obtenidos en el flujo de caja, considerando el proyecto sin deuda

externa, esto es, financiado al 100% por el inversionista, los resultados son los que siguen (ver
tabla 44).

Tabla 44. Cuadro 5.18. Indicadores flujo de caja, sin deuda externa.

Tasa de descuento 13,42%
VAN en UF 3.754
TIR 25,7%
PRI 5 afos

Fuente: Elaboracién propia.
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Los indicadores econdmicos son fundamentales para evaluar la viabilidad y rendimiento del

proyecto en estudio, estos proporcionaran informacion critica sobre la salud financiera del

negocio y ayudan a tomar decisiones informadas.

Por lo anterior a continuacion se interpretan los resultados obtenidos en el flujo de caja puro, es

decir, sin adquirir deuda en la banca.

VAN: de acuerdo con lo indicado en el capitulo 1 de este informe el VAN es un indicador
financiero que ayuda a evaluar la rentabilidad de un proyecto al calcular la diferencia entre
los flujos de efectivo generados y el costo inicial de la inversién, un VAN positivo (=0 > a
0) significa viabilidad del proyecto, caso contrario (VAN negativo) significa que el proyecto
no generara suficiente valor para cubrir el costo inicial de la inversidn.

En este caso, cuyo financiamiento es sin duda, el resultado es de 3.754 UF, este es positivo,
por lo tanto, el proyecto puro es viable de llevar a cabo.

TIR: este indicador muestra el porcentaje de beneficio o pérdida que se puede obtener de
una inversion, si la TIR es mayor que 0 el proyecto es viable, TIR menor a 0, proyecto se
rechaza. En este caso el resultado es de 25,7% lo que indica una rentabilidad mayor que
la rentabilidad minima requerida o coste de oportunidad.

PRI: es el periodo de recuperacion de la inversidn, este proyecto muestra que en el afio 5

se obtendran ganancias suficientes para cubrir la inversion inicial.

5.3. PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO

El financiamiento externo en un proyecto es esencial para obtener los recursos financieros

necesarios y permitir el desarrollo y la implementacién exitosa del proyecto, aunque también

implica la responsabilidad de pagar interesesy cumplir con las obligaciones financieras acordadas.

En este caso se hara evaluacidén con deuda del 25%, 50% y 75%. Para estas tres opciones se

considera el monto de la inversién total, correspondiente a las 9.800 UF.



110

5.3.1 Proyecto con deuda del 25%

Para la confeccion del flujo de caja con deuda externa del 25%, se tomd en cuenta los siguientes
valores:

e Unidad de Fomento $36.178,24 al 14 de septiembre 2023.

e Impuesto de primera categoria: 27%.

e Tasa de descuento: 13,42%.

e Monto financiado: 2.450 UF

e Tasa interés anual del Banco LP: 12%

Tabla 45. Cuadro 5.18. Flujo de caja, deuda 25%.

FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO 25%
Valor uf 36178,24 Tasa de descuento(%) | 13,42%
Ao 0 1 2 3 4 5
(+) Ingresos 8.649| 11.244| 13.838| 16.433| 17.298
(-) Egresos -6.054 | -7.878 -9.687 -11.503| -12.108
(=) Margen 2.595| 3.366 4.151 4.930 5.190
(- ) Depreciaciéon -4.183 | -1.128 -1.128 0 0
(+) Valor Residual 2.576
(-) Valor Libro
(-) Intereses L.P. -294,00 |-247,68 -195,80 -137,70 -72,6
(-) Intereses C.P.
(-) Perdida del Ejercicio -1.882
(=) Utilidad antes de impuestos -1.882 108 2.827 4.792 7.693
(-) Impuestos -29 -763 -1.294 -2.077
(=) Utilidad después de Impuestos -1.882 79 2.064 3.498 5.616
(+) Perdida del Ejercicio 1.882
(+) Depreciacion 4.183| 1.128 1.128 0 0
(-) Inversiones -7.000
(-) Costo imprevisto -350
(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 2.450
(+) Créditos C.P.
(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -386,00 -432 -484 -542 -607
(- ) Amortizaciones de créditos C.P.
(+/-) Capital de trabajo -2.450 2.450
(=) Flujo de Caja -7.350| 1.915| 2.657 2.708 2.956 7.459
(=)FC Actualizado -7.350| 1.688| 2.065 1.856 1.786 3.974
(=)FC Acumulado -7.350| -5.662| -3.596 -1.740 46 4.020

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.1.1 Resultados flujo de caja con financiamiento externo 25%

Los calculos realizados arrojaron los siguientes indicadores econémicos (ver tabla 46)

Tabla 46. Tabla 5.19. Indicadores flujo de caja, con deuda externa 25%.

VAN en UF 4.020
TIR 29,8%
PRI 4 anos

Fuente: Elaboracién propia.

Los resultados que muestra la tabla 5.19, nos indican que:

e VAN esde 4.020 UF, el valor es positivo ya que es sobre 0, esto significa que es un proyecto
viable, aun adquiriendo deuda de 25%.
e TIR arroja un valor de 29,8%, resultado mayor que O por lo tanto el retorno es positivo.

e PRI nos indica que la inversidn se recupera al 4° afio.

5.3.2 Proyecto con deuda del 50%

Contraer una deuda del 50% en la evaluacién de un proyecto para el restaurante en Pefiaflor, es
importante para obtener los fondos necesarios para su creacién y expansion. Sin embargo, es
necesario analizar cuidadosamente los riesgos y costos asociados con la deuda para garantizar la

viabilidad y el éxito a largo plazo del restaurante.

Para la confeccion del flujo de caja con deuda externa del 50% (ver tabla 47), se tomé en cuenta

los siguientes valores:

e Unidad de Fomento $36.178,24 al 14 de septiembre 2023.
e Impuesto de primera categoria: 27%.

e Tasa de descuento: 13,42%.

e Monto financiado: 4.900 UF

e Tasainterés anual del Banco LP: 12%
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Tabla 47. Cuadro 5.20. Flujo de caja, deuda 50%.

FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO 50%
Valor uf 36178,24 Tasa de descuento(%) | 13.42%
Ao 0 1 2 3 4 5
(+) Ingresos 8.649| 11.244| 13.838| 16.433| 17.298
(-) Egresos -6.054 | -7.878 -9.687 -11.503 | -12.108
(=) Margen 2.595| 3.366 4.151 4.930 5.190
(- ) Depreciaciéon -4.183 | -1.128 -1.128 0 0
(+) Valor Residual 2.576
(-) Valor Libro
(-) Intereses L.P. -588,00 | -495,44 -391,78 -275,68 | -145,64
(-) Intereses C.P.
(-) Perdida del Ejercicio -2.176 -434
(=) Utilidad antes de impuestos -2.176 -434 2.197 4.654| 7.620
(-) Impuestos 0 -593 -1.257| -2.057
(=) Utilidad después de Impuestos -2.176 -434 1.604 3.398| 5.563
(+) Perdida del Ejercicio 2.176 434
(+) Depreciacién 4,183 | 1.128 1.128 0 0
(-) Inversiones -7.000
(-) Costo imprevisto -350
(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 4.900
(+) Créditos C.P.
(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -771 -864 -968 -1.084| -1.214
(- ) Amortizaciones de créditos C.P.
(+/-) Capital de trabajo -2.450 2.450
(=) Flujo de Caja -4.900( 1.236| 2.007 2.199 2.314 6.799
(=)FC Actualizado -4.900| 1.089| 1.560 1.507 1.398| 3.623
(=)FC Acumulado -4.900( -3.811| -2.251 -744 655 4.277

5.3.2.1 Resultados flujo de caja con financiamiento externo 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Los calculos realizados arrojaron los siguientes indicadores econémicos (ver tabla 48)

Tabla 48. Cuadro 5.21. Indicadores flujo de caja, con deuda externa 50%.

VAN en UF 4.277
TIR 36,9%
PRI 4 anos

Fuente: Elaboracién propia.
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Los resultados que muestra la tabla 48, nos indican que:

e VAN esde4.277 UF, el valor es positivo ya que es sobre 0, esto significa que aun con deuda
del 50% externa, el proyecto es viable.

e TIR arroja un valor de 36,9%, resultado mayor que 0 por lo tanto complementa al VAN ya
que el retorno es positivo.

e PRI nos indica que a partir del afio 4 se recupera lo invertido.
5.3.3 Proyecto con financiamiento externo de 75%

Contraer una deuda del 75% tiene alta importancia, asi como beneficios significativos.

En primer lugar, la deuda puede proporcionar los fondos necesarios para financiar la inversién
inicial del restaurante. Esto incluye la adquisicion de equipos, mobiliario, decoracién y otros
gastos necesarios para establecer y equipar el restaurante. Al obtener financiamiento a través de
la deuda, se puede acelerar el proceso de apertura del restaurante y aprovechar oportunidades

comerciales.

La deuda también puede proporcionar flexibilidad financiera al restaurante. Al tener acceso a
capital adicional, se pueden realizar mejoras en las instalaciones, ampliar el espacio o diversificar
el menu. Estas inversiones pueden mejorar la experiencia del cliente y aumentar Ia

competitividad del restaurante en el mercado.

Es importante tener en cuenta que contraer una deuda del 75% también conlleva riesgos y costos
adicionales. Se deben evaluar cuidadosamente los plazos de pago, los intereses y la capacidad de
generacion de ingresos del restaurante para garantizar que se puedan cumplir los pagos de la
deuda sin dificultades.
El flujo de caja con financiamiento externo del 75% (ver tabla 49), considera los siguientes datos:

e Unidad de Fomento $36.178,24 al 14 de septiembre 2023.

e Impuesto de primera categoria: 27%.

e Tasa de descuento: 13,42%.

e Monto financiado: 7.350 UF

e Tasa anual del Banco LP: 12%



114

Tabla 49. Cuadro 5.22. Flujo de caja, deuda 75%.

FLUJOS DE CAJA NETO PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO 75%
Valor uf 36178,24 Tasa de descuento(%) | 13,42%
Ao 0 1 2 3 4 5
(+) Ingresos 8.649| 11.244| 13.838| 16.433| 17.298
(-) Egresos -6.054 | -7.878 -9.687 -11.503 | -12.108
(=) Margen 2.595| 3.366 4.151 4.930 5.190
(- ) Depreciaciéon -4.183 | -1.128 -1.128 0 0
(+) Valor Residual 2.576
(-) Valor Libro
(-) Intereses L.P. -882,00|-743,16 -587,67 -413,51 -218
(-) Intereses C.P.
(-) Perdida del Ejercicio -2.470 -976
(=) Utilidad antes de impuestos -2.470 -976 1.459 4.516| 7.548
(-) Impuestos 0 0 -394 -1.219| -2.038
(=) Utilidad después de Impuestos -2.470 -976 1.065 3.297| 5.510
(+) Perdida del Ejercicio 2.470 976
(+) Depreciacién 4,183 | 1.128 1.128 0 0
(-) Inversiones -7.000
() Costo imprevisto -350
(+) Valor Libro 0
(+) Créditos L.P. 7.350
(+) Créditos C.P.
(- ) Amortizaciones de créditos L.P. -1.157| -1.296 -1.451 -1.625| -1.821
(- ) Amortizaciones de créditos C.P.
(+/-) Capital de trabajo -2.450 2.450
(=) Flujo de Caja -2.450 556 | 1.327 1.718 1.672| 6.139
(=)FC Actualizado -2.450 490 1.032 1.178 1.010 3.271
(=)FC Acumulado -2.450| -1.960 -928 249 1.260 4.530

Fuente: Elaboracion propia.
5.3.3.1 Resultados flujo de caja con financiamiento externo 75%

El flujo de caja proyectado con deude del 75% externa, arrojo los siguientes resultados (ver tabla

50).

Tabla 50. Cuadro 5.23. Indicadores flujo de caja, con deuda externa 75%.

VAN en UF 4.530,4
TIR 52,95%
TIR 3 anos

Fuente: Elaboracién propia.
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e VAN de 4.530,4 UF, esta tercera opcién nos sigue arrojando resultados positivos, por lo
tanto, el proyecto se puede llevar a cabo asumiendo una deuda del 75%.
e TIR de 52,95%, el retorno sigue sobre cero.

e PRI muestra una recuperacién de lo invertido al 3° aio.

5.4. RESUMEN DE INDICADORES ECONOMICOS Y RENTABILIDAD
A modo de resumen y para hacer mas entendibles los cdlculos realizados respecto a flujos de caja
sin deuda, con deuda del 25, 50 y 75%, a continuacién, se detallan los valores de las tres

evaluaciones (ver tabla 51).

Tabla 51. Cuadro 5.24. Indicadores econdmicos.

Tipo de Financiamiento Valor VAN (UF) | Valor TIR (%) PRI -anos
Propio 3.574,4 25,7% 5 afios

Externo 25% 4.019.8 29,8% 4 afos
Externo 50% 4.277,1 36,9% 4 anos
Externo 75% 4.530,4 52,9% 3 afios

Fuente: Elaboracién propia.

En resumen, se puede indicar que:

e A medida que se aumenta el porcentaje de financiamiento externo, el VAN aumenta.

e Lo mismo ocurre con la TIR, es decir, a medida que se aumenta el porcentaje de
financiamiento externo, los valores son mayores. Esto indica que el financiamiento
externo tiene un mayor potencial de generar rendimientos positivos.

e Respecto al PRI se observa que mientras mayor sea el porcentaje de financiamiento

externo, el plazo de retorno disminuye.

En resumen, el andlisis muestra que el financiamiento propio tiene una rentabilidad menor en
comparacién con el financiamiento externo. Sin embargo, la ventaja de llevar a cabo un proyecto
solo con financiamiento propio, es decir, sin deuda externa, es que no estara sujeto a los intereses

y pagos asociados a la deuda.
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5.5. SENSIBILIZACIONES

Las sensibilizaciones son variaciones en las principales variables que afectan la rentabilidad del
proyecto y permiten evaluar la solidez de los resultados. Para calcularlas, se requieren datos
financieros, supuestos claves y escenarios de sensibilizacidn que reflejen diferentes situacionesy

permitan evaluar el riesgo y la viabilidad del proyecto.

En el presente proyecto, se realizard, estrés de las variables VAN y TIR, estas nos mostraran en
gué medida las estimaciones o variaciones de los pardmetros utilizados afectan la rentabilidad

del negocio.

En base a lo anterior, se realizardn sensibilizaciones al precio promedio de consumo (ingresos) y
a los costos que genera el proyecto, utilizando los datos del flujo de caja con financiamiento al
75%, el cual muestra mejores indices econdmicos respecto a la deuda externa, en comparacion

al 25y 50%.

5.5.1 Sensibilizacién al precio de consumo promedio por cliente
En la tabla 52, se puede observar como fluctuan los valores del VAN y TIR a medida que se genera
variabilidad en el precio de consumo promedio hasta llegar al punto en el que el VAN es igual a

cero.

Tabla 52. Cuadro 5.25. Sensibilizacién de los ingresos con deuda del 75%.

Variacion del precio de consumo
Variacion VAN (UF) TIR (%)
20% 13.003 77,2%
5% 7.229 47,5%
0% 4.530 52,9%
-5% 3.379 28,3%
-12% 684 15,2%
-13,775% 1 11,84%
-13,777% 0 11,83%
-13,78% -1 11,80%

Fuente: Elaboracién propia.

Los resultados arrojados (ver tabla 52), indican que se puede llegar a tener una disminucién de
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menos (-13,777%) en cuanto al precio promedio de consumo, aun con esta variabilidad

tendriamos un VAN con resultado igual a 0, por ende, se puede aceptar el proyecto.

A continuacion, se muestra grafico que visibiliza la variacidn del VAN y TIR, de acuerdo con las

sensibilizaciones realizadas hasta lograr el VAN igual a O (ver grafico 19).

Grafico 19. llustracidn 5.26. Sensibilizacién de los ingresos.

Variacion del precio de consumo

14.000 13.003 90,0%
12.000 80,0%
\\
10.000 70,0%
60,0%
8.000 7.229 °
\_ 50,0%
6.000 5
4.530 40,0%
4.000 3.379
>3 30,0%
2.000 . 684 . 0 20,0%
0 o - 10,0%
20% 5% 0% -5% -12% -13,775%-13,777% —13,}8%
- [0)
2.000 mmm VAN (UF) TIR (%) 0,0%

Fuente: Elaboracién propia.

Es importante destacar que una disminucién tan drastica en los ingresos puede indicar una
disminucién en la demanda de los clientes. Esto puede deberse a una variedad de factores, como
cambios en las preferencias del consumidor, una competencia mas fuerte en el mercado o una
disminucién general en el poder adquisitivo de los clientes o enfrentarse nuevamente a una

pandemia como la reciente del Covid.

Ademas, una disminucién del -13,777% en el precio promedio de consumo puede afectar
directamente en la rentabilidad del restaurante. Con precios mas bajos, es posible que los
margenes de beneficio se reduzcan, lo que puede hacer que sea mas dificil para el restaurante

cubrir sus gastos operativos y generar ganancias.
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5.5.2 Sensibilizacion de los costos

A continuacion, (ver tabla 53) se muestran los resultados que se obtienen del VAN y TIR al realizar

sensibilizacidn a los costos del proyecto, determinado como limite de estrés de datos hasta que

el VAN es igual a cero.

Tabla 53. Cuadro 5.27. Sensibilizacion de los costos.

Variacion del valor en los costos

Variacion VAN (UF) TIR (%)
-20% 10.694,1 65,17%
-5% 6.651,4 44,57%
0% 4.530,4 52,9%
5% 3.956,3 31,16%
19,678% 0 11,83%
19,68% -0,2 11,83%
19,70% -5,6 11,81%
20% -86,4 11,41%

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados que muestra la tabla 53, indican que se puede aumentar los costos del proyecto

hasta en 19,678%, ya que con este valor se consigue un VAN igual a cero.

12.000,0
10.000,0
8.000,0
6.000,0
4.000,0
2.000,0
0,0

-2.000,0

Grafico 20. llustracion 5.28. Sensibilizacion de los costos.

Variacion del valor en los costos
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mmm /AN (UF) TIR (%)

Fuente: Elaboracion propia.
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En el gréfico 20, se puede observar la linea de tendencia al realizar variaciones en el valor de los
costos, se logra apreciar que al tener una variacién de estos hasta 19,678% (aumento), con el cual

tendremos un Van valor igual a 0.

Un aumento tan considerable en los costos puede afectar directamente los margenes de
beneficio del restaurante. Si los costos de los ingredientes, la mano de obra y otros gastos
operativos aumentan en un 19,678%, es probable que el restaurante tenga dificultades para
mantener sus niveles de rentabilidad. Esto puede llevar a una disminucién en las ganancias y

dificultades para cubrir los gastos generales del negocio.

El hecho de que el Valor Actual Neto (VAN) sea de 0 indica que los flujos de efectivo futuros del
restaurante no son suficientes para cubrir los costos de inversidon y generar un retorno positivo.
Esto puede ser preocupante, ya que implica que el restaurante no estd generando ingresos

suficientes para justificar los costos de inversién y los gastos operativos.
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CONCLUSIONES

La evaluacion del presente proyecto demuestra la viabilidad de instalar un restaurante gourmet

de fusidn comida chilena-peruana en la comuna de Pefaflor. Esto es respaldado por los siguientes

factores:

De acuerdo con el censo del 2017, se ha generado aumento poblacional en la comuna de
Pefiaflor, esto se refuerza por la fuerte migracién de la poblacidon de Santiago, ocurrida
durante el periodo de pandemia, hacia comunas aledafas con acceso a casas y espacios
abiertos. Con el crecimiento de la poblacién de la comuna, se espera una mayor demanda
de servicios gastronédmicos, lo que brinda un mercado potencial para un restaurante de
alta calidad en la zona.

La ubicacion estratégica de Pefiaflor, cerca de comunas con un alto flujo de personas y del
puerto de San Antonio, proporciona ventajas adicionales. La proximidad a areas con una
gran afluencia de personas aumenta la visibilidad y la posibilidad de atraer a clientes de
diferentes lugares. Asimismo, la cercania al puerto de San Antonio facilita la obtencién de
ingredientes frescos y de alta calidad para el restaurante, lo que contribuirad a ofrecer una
experiencia culinaria auténtica.

Existe baja cantidad de restaurantes gourmet de comida fusién en la localidad, esto
representa una oportunidad Unica para destacarse y convertirse en un referente en la
zona. La falta de competencia directa permite al restaurante captar la atencion de los
residentes y visitantes que buscan una propuesta gastrondmica innovadora y de calidad.
De acuerdo con la encuesta realizada, los residentes de la zona, los resultados indican que
mas del 50% esta dispuesto a asistir a restaurantes de este tipo y que esta dispuesto a
pagar en promedio $25.000 por persona.

Ademas, la obtencién de productos locales de la zona es un aspecto clave para el éxito del
restaurante. La utilizacidn de ingredientes frescos y autdctonos de la region contribuira a

ofrecer una propuesta culinaria auténtica y de calidad.
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En cuanto a la viabilidad del proyecto basado en los resultados econdmicos arroja que:

La alternativa mas atractiva desde el punto de vista financiero es el proyecto con un 75% de deuda
ya que su VAN de 4.530 UF es superior a las otras tres evaluaciones financieras, lo mismo ocurre
con su TIR (52,9%), la cual sobrepasa la rentabilidad de los demas andlisis, esto a su vez, permite
tener una recuperacidon mas rapida del capital invertido, en este caso se obtendrian retornos a

partir del ano 3, a diferencia de los demds cuya restitucion se daria al 4 y 5 afio.

Esto se explica por el importante apalancamiento financiero que permite la mayor proporcion de
deuda, potenciando la rentabilidad de los recursos propios invertidos. Ademas, segun el analisis
de sensibilidad, el proyecto soporta disminuciones de hasta -13,8% en los ingresos o aumentos

de 19,7% en los costos antes de dejar de ser rentable.

En base a estos antecedentes, se recomienda implementar el proyecto bajo la modalidad de 75%
de financiamiento externo, realizando las gestiones para obtener un crédito en condiciones
favorables. Serd clave negociar una tasa de interés competitiva para no impactar fuertemente los
flujos y viabilidad.

Otros puntos importantes para considerar en la puesta en marcha:

e Ubicacion estratégica aprovechando el crecimiento de Penaflor, el poder adquisitivo de
sus habitantes y la adquisicién de productos directos de la zona.
e Enfocar la propuesta gastrondmica rescatando lo mejor de la cocina chilena y peruana.

e Gestionar adecuadamente los costos operativos para prevenir desviaciones respecto de
lo proyectado.

e Realizar acciones promocionales y de marketing digital para atraer comensales de la
comuna y alrededores.
e Llevar controles financieros rigurosos para tomar medidas ante eventuales desviaciones

en ingresos y costos.
e Evaluar la conveniencia de expandir el negocio en el mediano plazo si se cumplen las

proyecciones.

Implementando estas recomendaciones y gestionando de manera profesional, el proyecto

presenta una alternativa de inversion sélida, rentable y con alto potencial de éxito.
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ANEXOS

Anexo 1. Imagen encuesta de estudio de prefactibilidad de mercado.

ENCUESTA ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANT GOURMET
CHILENO - PERUANO, EN LA COMUNA DE PENAFLOR.

Agradecemos sinceramente tu participacién en esta importante investigacion de mercado destinada a
comprender mejor las preferencias y necesidades de la comunidad de Pefiaflor en cuanto a experiencias
gastronémicas. Tu opinidn es esencial para el desarrollo de un nuevo y emocionante proyecto: un
restaurante gourmet que busca satisfacer los paladares mas exigentes de nuestra comuna.

Este cuestionario tiene como objetivo recopilar informacién valiosa que nos permitira adaptar la propuesta
gastrondmica a los gustos locales, ofreciendo una experiencia culinaria Unica y memorable. Tus respuestas
seran andénimas y confidenciales, y la informacidn recopilada se utilizara exclusivamente con fines de
investigacion de mercado.

PREGUNTAS Sl NO

1 [éConoce algun restaurant en Pefiaflor?

Si respondio SI, éQué tipo de gastronomia dispone el restaurant que conoce?
(Chileno, Peruano, Italiano, Chino, Mexicano, otros).

3 |éUsted asiste a restaurantes?

Si respondio SI, éa qué tipo de restaurant asiste?
(Chileno, Peruano, Italiano, Chino, Mexicano, otros).

Si respondié NO, ¢Por qué no asiste?
5 |(por precio, por tiempo, por tipo de gastronomia, por la lejania, por la
infraestructura, por recomendacion).

6 |éCon que frecuencia asiste a restaurantes?.

7 |éConoce algun restaurant fusién Chileno — Peruano?.

8 |Si hay un restaurant Chileno — Peruano en la comuna de Pefiaflor éasistiria®?.

¢En que se fija para ir a un restaurante?
9 |(precio, calidad, innovacién, atencién, infraestructura, tipo de gastronomia,
cercania, limpieza).

10|éEstaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?.

11|éCudnto estaria dispuesto a pagar por un menu gourmet?.

12|Si es NO, ¢Por qué no? (por precio, desconocimiento, por gusto, no le interesa).

éCree usted que un restaurant Chileno - Peruano en la comuna,

13 , P
ayudaria a la economia local?.

éCree usted que un restaurant Chileno - Peruano en la comuna,

14 , .
ayudaria al turismo de la zona®.

Agradecemos de antemano tu colaboracidén ya que su participacién contribuird de manera significativa al
éxito de este proyecto y nos ayudara a crear un espacio gastronémico que refleje las preferencias y deseos
de la comunidad de Pedaflor.
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Anexo 2. Imagen Cocina 6 Platos Con Horno Enlozado.

Anexo 2. Imagen Campana extractora para ventilacion.
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Anexo 3. Imagen Freidora comercial.

Anexo 4. Imagen Horno conveccidn para coccion uniforme.
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Anexo 5. Imagen Camaras de refrigeracion.

(N

©

Anexo 6. Imagen Computadora o terminales de venta (POS).
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Anexo 7. Imagen Sistema de pago electrénico.

Impresora
térmica
Chipde D
Internet

Acepta tarjetas con banda
magnética, chip y sin contacto.

Recibe pago con tarjetas y emite
voucher valido como boleta
electrénica.

Recibe pago con efectivo y emite
boleta o factura electrénica.

Do

Impresora térmica integrada.

Anexo 7. Imagen ambiente interno del Restaurante.




