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RESUMEN

Keywords: Veganismo, Vegan Friendly, Cafeteria, Respeto a la vida animal.

En actualidad, en la ciudad Vifa del Mar no existen muchas ofertas gastronémicas para la
demanda de la comunidad vegana y debido a la insuficiente propuesta del mercado buscan
locales sustitutos — vegan friendly — para satisfacer esta demanda alimentaria.

El presente trabajo de titulo tiene por objetivo, entregar un estudio para evaluar la creacién
de una cafeteria vegana en la ciudad de Vifia del Mar. Para lo cual se abordaran diferentes

aspectos del proyecto descritos en los siguientes capitulos:

Capitulo N°1: “Diagnostico y metodologia de evaluacién”: se da a conocer el proyecto,
los objetivos propuestos y el impacto de éste, ademas de analizar los antecedentes

generales y especificos.

Capitulo N°2: “Andlisis de prefactibilidad del mercado”: se evalua la demanda actual y
futura, las diversas variables que pueden afectar el proyecto y el comportamiento del

mercado.

Capitulo N°3: “Analisis de prefactibilidad técnica”: se analiza el desarrollo general del
proyecto, los procesos productivos, la seleccion de equipos y personal, los costos de
inversion, y se determinan la inversion inicial de 704,21 UF, los gastos de puesta en

marcha, el capital de trabajo y los costos de imprevistos.

Capitulo N°4: “Prefactibilidad administrativa”: se describe el escenario legal, societaria,

tributaria financiera y ambiental, y aspectos legales para de formacidn de una sociedad.

Capitulo N°5: “Prefactibilidad Econdmica”: se analizan aspectos econémicos, flujos de
cajas y sensibilidad del proyecto. Se evalia el mejor VAN para un flujo puro y
financiamiento bancario de 25%, 50% y 75%. Se calcula la tasa de retorno (TIR) para
determinar la rentabilidad del proyecto. Dichos andlisis dan como resultado que la mejor
opcidn de financiamiento es al 75% por crédito bancario, con un VAN de 271,53, una TIR
de 56% y un PRI de 3 afios, con cantidad de ventas que no pueden disminuir mas de un

36,46%, ni costos que aumenten mas del 28,45%.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de titulo corresponde al desarrollo de un estudio de prefactibilidad
respecto de la posibilidad de instalar una Cafeteria VVegana en la ciudad de Vifia del Mar,
un modelo de negocio que incorpore los intereses de la comunidad vegana, donde el
proceso de elaboracién de la comida, debe estar exento del uso de cualquier producto o

subproducto animal.

Pese a que existe en el mundo — como asi en Chile —, una clara tendencia al aumento de
adherentes al veganismo, en la ciudad de Vifia — sector de anlisis -, no existe una oferta
suficiente amplia y diversa, que responda a los requerimientos de la comunidad vegana,
tal que muchos veganos, se han mostrado dispuestos a comer en lugares sustitutos. Cuando
nos referimos a lugares sustitutos, hablamos de aquellos locales de comida dirigidos al
publico en general, que poseen en su carta, alguna alternativa de comida vegana. Por
supuesto que, esto no garantiza que la elaboracion de productos veganos, no posea

contaminacion cruzada, lo que idealmente evitarian los veganos.

La cafeteria también contara con mobiliario que respete la vida animal, por tanto, no habra

ni un tipo de objeto que pertenezca a un producto o subproducto animal.

La oportunidad de negocio, aparece — en la actualidad — como una respuesta a la escasez

de espacios donde los veganos puedan satisfacer sus necesidades alimentarias.

La cafeteria vegana es una propuesta original en Vifia del Mar, puesto que, en el sector de
andlisis, no existe una cafeteria con estas caracteristicas, los locales que ofrecen comida

asentados en este sector, son en su totalidad restaurantes.

Vifia del Mar es un lugar ideal para este tipo de proyectos, porque esta ciudad posee una
mirada que favorece la vida sana, y que ademas por su caracter turistico, los habitantes
que cultivan una cultura culinaria, se ven atraidos por las distintas propuestas que Vifia

del Mar les ofrece, cuando deciden salir a comer.

Por otra parte, las cafeterias se reconocen como espacios de reunion que convocan a
diferentes actividades relacionadas, a los negocios, a encuentro entre amigos, a momentos
de pausa y/o descanso, entre tantas otras. Por lo que, este café retne en un solo lugar, la

cultura vegana y la del cafe.



CAPITULO N°1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION




1. DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

1.1. DIAGNOSTICO

En este capitulo se analizaran los antecedentes generales y especificos del proyecto,
ademas los objetivos de éste, el contexto de desarrollo del proyecto y finalmente el tamafio

e impactos relacionados con éste.

Se analizard la metodologia, definiendo las situaciones con y sin proyecto, ademas del
analisis de separabilidad, se identifican los métodos para obtener beneficios y costos y se

estableceran los criterios de evaluacion.

1.1.1. Objetivo general del proyecto

El objetivo del proyecto es la creacion de una cafeteria que entregue productos que no
contemplen ingredientes de origen animal, que satisfagan las necesidades de la comunidad

vegana en la ciudad de Vifa del Mar.

1.1.2. Objetivos especificos del proyecto

El presente proyecto vera su objetivo general reflejado en los siguientes objetivos

especificos:

1. Realizar la instalacion fisica de una cafeteria como un espacio acogedor y de
reunién que se identifique con el pablico vegano y que garantice en toda la linea
de produccion la ausencia de productos o subproductos carnicos, asegurando que
los productos cumplan con los estandares veganos.

2. Dar aconocer la cafeteria y posicionarla dentro de la comunidad vegana, mediante
una oferta gastronémica diferenciada y especializada, que respondan a sus
preferencias alimentarias, éticas y de estilo de vida.

3. Fidelizar a los clientes con un servicio gastronomico de calidad que no solo se
distinga de cafeterias tradicionales con una propuesta culinaria innovadora, sino
ademas se diferencie de opciones sustitutas veganas, a través de una oferta 100%

en base a plantas en su carta.



1.1.3. Antecedentes cualitativos

En los antecedentes cualitativos se tratardn los aspectos generales del proyecto, de la

tendencia mundial y local de la comunidad vegana y del contexto e impacto del proyecto.

1.1.3.1. Antecedentes del veganismo Yy la cultura vegana.

En 1943 en Londres, Inglaterra, algunos miembros de Vegetarian Society - sociedad que
cultivaba el vegetarianismo — “cuestionaron el consumo de productos lacteos por parte de
personas vegetarianas proponiendo la creacion de un subgrupo, a lo que Vegetarian
Society se negd rotundamente” (Historia del Veganismo [La guia veq], s.f.).

Es asi como en 1944, seis vegetarianos entre ellos Donald Watson y su esposa se reunieron
para formar un nuevo movimiento que representara a los vegetarianos no lacteos: “Vegan
Society”. Ademas, crearon la revista “The Vegan News”, el actual “The Vegan”.

El termino “vegan” nace de la abreviacion de la palabra en inglés vegetarian que segun
Donald Watson representaba el principio y el final del vegetarianismo.

Hoy en dia, comunidad vegana se extiende por todo el mundo mas como un principio ético

gue una practica.
La cultura vegana posee una moral muy especifica que no solo se basa en su restriccion
alimentaria que evita el consumo de carne animal y sus derivados, también esta en contra

del uso de productos testeados en animales y defiende el cuidado medioambiental.

Vegan Friendly:

El término “Vegan Friendly” dice relacion a servicios, lugares, entidades, etc., que
favorecen los principios de la comunidad vegana, pero que no declaran que responden a

un veganismo estricto.

V-Label:
Actualmente, muchos productos se etiquetan como veganos sin seguir los criterios

estandarizados que acrediten la calidad de los productos veganos.

®
Figura 1-1: Logo V-Label

Fuente: Sitio web oficial VV-Label Chile, https://www.v-label.com/cl/



V-Label, es un sello reconocido mundialmente que certifica productos y servicios
Veganos.

En Chile desde el 2018, la licencia exclusiva para certificar empresas con productos
veganos es “V-Label Latam”. A la fecha se han certificado mas de 2.000 productos y mas
de 150 empresas. La gran mayoria de las empresas certificadas tienen ventas de gran
volumen o exportan sus productos, como es el caso de la certificacion de las vifias y sus

vinos.

1.1.3.2. Veganismo en el mundo.

Si bien no existe consenso respecto de cuanto es la poblacion vegana en el mundo, la
estadistica del estudio mas grande sobre el veganismo mundial realizado en agosto del
2018 por “IPSOS, investigacion de Mercado”, a traves de una cuestas en 28 paises
alrededor del mundo en un rango etario entre 16-64 afios, estima que el 3% de los
habitantes del mundo son veganos.

Segun las estadisticas del NCBI (Centro Nacional para la Informacién Biotecnoldgica)
del 2023, los veganos son 1,1% de la poblacion mundial. Para The Vegan Society entre el
1% y el 2% de la poblacién mundial es vegana. Y el diario The Guardian estima que
corresponderia al 1%.

Por lo que, hay quienes prefieren estimar la poblacion vegana mundial entre el 1% y 3%.
Love Veg (2021, mayo 5) destaca la importancia en que hay una clara preferencia por
parte de la generacion Millennial (la generacion mas libre de carne) y mas adn a la
Generacion Z.

Actualmente, V-Label a certificado alrededor de 70.000 productos y 4.800 empresas a

nivel mundial.


https://www.ipsos.com/sites/default/files/ct/news/documents/2018-09/an_exploration_into_diets_around_the_world.pdf

1.1.3.3. Veganismo en Chile.

En el afio 2021, el informe del “Estudio Sobre Alimentacion y Productos Basados en
Plantas™, publicacion conjunta de Ipsos Chile y Fundacion Vegetarianos Hoy, arrojo en
una encuesta con un marco muestral de 55.000 personas del pais, que la comunidad vegana

corresponde al 1% en Chile.

84%

9%
O - 3% 1% 0,1%

Omnivoro (de Flexitariano Vegetariana Pescetariano Vegana Otra

Figura 1-2: Preferencias alimentarias en Chile

Fuente: “Estudio Sobre Alimentacion y Productos Basados en Plantas”. IPSOS Chile y Vegetarianos Hoy.

Pero segun datos del 2024, por World Population Review (consultora independiente) dice

que la comunidad vegana en Chile corresponde al 1,8%.

HappyCow, la guia en linea y aplicacion nimero uno del mundo para descubrir comida
vegana y vegetariana, en el afio 2022 realiz6 un estudio en Latino América para dar a
conocer los paises y ciudades con mayor oferta alimenticia para veganos. Donde Chile
aparece en quinto lugar, con 773 opciones veganas.

En el afio 2023, Forbes Chile publica que Chile ofrece mas de 1.500 productos con
opciones veganas con mas de 100 marcas y en el mercado.

Actualmente, V-Label Chile a certificado a 150 empresas s y mas de 2.000 productos.

1.1.4. Contexto de desarrollo del proyecto.

La ciudad de Vifia del Mar, - conocida como Ciudad Jardin - posee entre sus principales
atractivos un extenso borde costero, en el que se alternan 8 kilometros de playas, paseos

y roguerios.



Ademas, de ser la comuna méas poblada fuera de Santiago, Vifia del Mar, es considerada
la segunda ciudad mas costosa del pais segun el gasto promedio mensual en el sector
ABC1, seguin el indice de Costo de Vida de Ejecutivos (ICVE).

Es ampliamente reconocida por su encanto turistico y su rica tradicion gastrondémica.
Para muchos es una ciudad de paso, donde la corta distancia que la separa de Santiago (90
minutos app. en vehiculo), facilita la concurrencia de turistas y ser uno de los destinos

predilectos del turismo nacional y extranjero.

Ciudad del deporte:

La ciudad ha desarrollado una gran preocupacién e interés en fomentar el deporte,
promover la actividad fisica y el sano esparcimiento en la comunidad, los cambios de
“habitos” y la comida saludable, por lo que es conocida también como la “Ciudad del
deporte”. Vifia del Mar ha invertido en diferentes proyectos para incentivar la vida sana,

entre ellos, instalacion de ciclo vias, maquinas de ejercicios, entre otros.

Entre otras actividades, que promueven el deporte se encuentran:

— El Puma Maraton de Vifa del Mar, recorrido a través del borde costero de la
atractiva y turistica ciudad de Vifia del Mar, en 10k, 21k y 42k.

— La Ciclorecreovia, evento deportivo que habilita calles y avenidas de la ciudad
para uso exclusivo de bicicletas y ciclos en general, durante las mafianas de los
dias domingo.

Ademas, la comuna esta suscrita desde ¢l 01 de enero de 2019 al programa “Elige Vivir
Sano”, entre el Servicio de Salud y Viiia del Mar. Que entre otras cosas retine a un equipo
multidisciplinario de profesionales enfocados en la prevencion de enfermedades no
transmisible a través de actividad fisica guiada por kinesiélogos, controles nutricionales,

controles psicoldgicos, talleres educativos.

Opciones VVeganas:

El 29 enero del 2024, Veganuary (organizacion que promueve el veganismo) en conjunto
con el municipio de Vifia del Mar publican la “Guia Restaurantes con Opciones Veganas
en Vina del Mar”.

Esta guia se puede descargar de forma gratuita en las paginas web de los organismos y
permitira a los vifiamarinos y a los turistas conocer las diversas ofertas de la gastronomia

vegana que posee Vifia del Mar.



1.1.5. Tamafio del proyecto

Segun el ingreso de volimenes en venta anual cercano a la 4.000 UF, esta empresa
calificaria seguin impuestos internos en el ler Rango de Pequefia Empresa, es decir entre
2.400,01 a 5.000,00 UF Anuales.

Se estima para la creacion de esta cafeteria que se requieres una inversion inicial de 704,21
UF.

1.1.6. Impactos relacionados con el proyecto

En primera instancia, se produce un impacto local por la instalacion de una nueva oferta
de cafeteria vegana, con la consecuencia del servicio adicional como es una nueva
oportunidad de trabajo.

En este caso, el impacto se traduce incremento de la oferta de alimentacion vegana en el
centro de la ciudad, debido a que, en esta zona, existe un solo local que oferta un servicio
de similares caracteristicas en este momento.

Respecto de los locales 100% veganos en la ciudad, esta nueva propuesta incrementa dicha

oferta de 5 a 6 establecimientos.



1.2. METODOLOGIA

En esta etapa, se establecera el contexto general en que se encuentra situado el proyecto.
Por otra parte, se estableceran algunos parametros de evaluacion econdémica, los cuales

definiran finalmente la proyeccion y futuro del proyecto.

1.2.1. Definicion de situacion sin proyecto

Respecto de la situacion sin proyecto, se destacan dos aspectos:

1. En primer lugar, este momento no existe esta empresa por tanto no existen
ingresos, ni costos asociados a la cafeteria vegana.

2. Por otra parte, ya existen ofertas de algunos restoranes que dan servicio de comida
vegana. Como asi, también existe oferta parcialmente vegana, a traves de lo que
se denomina locales vegan friendly, que son restoranes tradicionales pero que

incluyen platos veganos en el menu.

1.2.2. Definicion de situacion con proyecto

Aparece una empresa nueva que tiene ingresos y costos.

En este caso, como en la situacion sin proyecto no existe una empresa, no existen ingresos,
ni costos asociados a la cafeteria vegana, por lo que la totalidad del ingreso es atribuible
a este proyecto.

Por lo anterior, el resultado de este proyecto, corresponde a todos los ingresos que se

generen en esta cafeteria vegana.

1.2.3. Analisis de separabilidad

En el proyecto de la cafeteria, no se justifica un analisis de separabilidad, por ser una
microempresa que no tiene el tamafio para que existen productos que se consuman por

separado y/o que apunten a mercados distintos.

1.2.4. Método para medicion de beneficios y costos

Para la evaluacion de los beneficios y costos se utilizaran flujos de cajas por periodos

anuales estimados en cinco afios, en conjunto con indicadores econémicos.
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Los beneficios estan dados por el concepto de ingreso, el cual dependera del namero de
ventas que se logre captar.

En cuanto a los costos corresponden a los de inversion, costos fijos y variables.

Los costos de inversion corresponden a inversion en equipos, puesta en marcha y capital
de trabajo.

Los costos fijos, estan constituidos por las remuneraciones de los empleados, y publicidad.
Los costos variables estan representados principalmente por la cantidad de insumos
utilizados en el proceso de elaboracion del café y sandwiches.

En el caso de este proyecto, dado que antes no habia empresa y ahora si, todos los costos
y beneficios que la empresa tenga seran atribuibles al proyecto. Por lo tanto, pasan a ser

parte de la evaluacion del proyecto.
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1.2.5. Indicadores

Los indicadores para la evaluacion del proyecto corresponden al VAN (Valor actual neto),
la TIR (Tasa interna de retorno) y el Payback que es el periodo de recuperacion de la
inversion.

Al evaluar el proyecto es posible comparar a través de estos indicadores, si un flujo de
caja logra obtener la rentabilidad que el inversionista desea.

El proyecto también se evaluara para distintas alternativas de financiamiento: 25%, 50%,

75%, e incluso para el escenario proyectado de manera autonoma.

1.2.5.1. VAN (valor actual neto)

Es un indicador de riqueza que permite calcular el valor presente de un determinado
namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.

La metodologia consiste en descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante
una tasa) todos los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion
inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto.

VAN—zn: Fi i
B t_1(1 +i)t 0

VAN = Valor Actual Neto

lo = Inversion inicial

FC = (Beneficio del periodo — Costo del periodo)
| = Tasa de descuento

i = Periodo

n = Horizonte

1.2.5.2. TIR (tasa interna de retorno)

La tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una inversidn, esta
definida como la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor actual neto (VAN)
es igual a cero. Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor
rentabilidad.
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VAN—O—ZH: i I
- _t_1(1+TIR)t 0

Fn = Flujo de caja del periodo n
n = Horizonte o

lo = Inversion inicial

1.2.5.3. PRI (periodo de recuperacién de la inversién)

También conocido como Playback, corresponde al periodo de tiempo necesario para que

el flujo de caja del proyecto cubra el monto total de la inversion.

1.2.6. Criterios de evaluacién

El horizonte de proyecto contempla un periodo de 5 afios, dentro de los cuales existen
inversiones, ingresos y costos, que serdn analizados y evaluados con distintas
herramientas financieras para determinar si es rentable ejecutar el proyecto.

El criterio para los indicadores que se utilizaran son:

VAN: si el valor actual neto, es mayor o igual que cero el proyecto se aceptara, por el

contrario, si este es menor a cero el proyecto se rechazara.

TIR: si la tasa interna de retorno es mayor o igual que la tasa de descuento que se le exige
al proyecto, indicara que éste es rentable y se acepta, en cambio si el TIR es menor que la

tasa de descuento, se rechaza el proyecto.

PRI: al medir el Periodo de Recuperacion de la Inversién que se tendra en el proyecto
comparandolo con lo que la empresa ha determinado como aceptable; si se detecta que
ambos periodos son iguales o el de retorno de la inversion es menor al que la empresa
espera, se entendera que el proyecto es rentable. Por lo anterior el PRI debe ser menor o

igual al horizonte de evaluacion.
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1.2.7. Estructura de evaluacion del proyecto

Este proyecto se encuentra estructurado de la siguiente manera:

Introduccién: Se entrega un primer acercamiento al tema dando a conocer el mercado del

producto y su uso en general, indicando también los objetivos y alcance del proyecto.

Capitulo 1: Diagnostico y metodologia de evaluacion.

Se definira el producto, analizando la demanda, oferta actual y futura, el comportamiento
del mercado, los competidores, proveedores y determina las proyecciones de precio,

localizacion y sistema de comercializacion.

Capitulo 2: Analisis de prefactibilidad de mercado.

En esta parte del estudio, se definira el producto, analizando la demanda, oferta actual y
futura, el comportamiento del mercado, los competidores, proveedores y determina las

proyecciones de precio, localizacion y sistema de comercializacion.

Capitulo 3: Analisis de prefactibilidad técnica.

Se analizara los principales aspectos técnicos, tales como los requerimientos de equipos
necesarios para el proyecto, sus caracteristicas y especificaciones técnicas, como también

el Lay-out adecuado para la optimizacion de los recursos y el monto de inversion.

Capitulo 4: Analisis de prefactibilidad administrativa, legal, societaria, tributaria,

financiera y ambiental.

En este capitulo se analiza, lo referente a temas administrativos, estructura de la
organizacion, cargos, perfiles, sueldos, también se estudiara los alcances legales,

societaria, tributaria, fuentes de financiamiento y el impacto medio ambiente.
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Capitulo 5: Evaluacion econémica.

Se analiza la informacién entregada por el estudio de mercado Yy el estudio técnico para
poder definir los valores de las inversiones y los flujos que se presentan. Conjuntamente
se realiza un analisis de la rentabilidad y sensibilidad, para asi entregar de este modo las

herramientas necesarias a los evaluadores para tomar la decision de invertir.

Conclusiones y recomendaciones.

En esta etapa se estudiaran los resultados obtenidos, generando conclusiones positivas o
negativas sobre el proyecto en estudio, ademas si se lograron alcanzar los objetivos

planteados, como también las recomendaciones necesarias para la ejecucion de éste.



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

En este capitulo se desarrollara el analisis de prefactibilidad de mercado, donde se
describirén los productos, se cuantificara la oferta y demanda actual y futura, ademas, se
entregard la definicion del producto a vender.

2.1. DEFINICION DEL PRODUCTO

La cafeteria vegana, es un espacio pensado para la comunidad vegana, que ademas es
amigable con la poblacion en general dispuesta a consumir productos veganos.

En un ambiente donde toda la linea de proceso esta libre de productos y subproductos
derivados de animales, tanto en la preparacion de los productos como asi en cada uno de

los objetos utilizados en el local.

2.1.1. Producto principal

2.1.1.1. Carta de cafés

Expreso:
Una dosis de cafe, correspondiente a 30 ml de café. Servido en una taza pequefia con una

capa de crema en la superficie.

Lungo:
Expreso doble (60 ml de café). Se elabora con mas agua que un expreso regular, por lo

tanto, menos concentrado.

Ristreto:
Una dosis de café expreso, pero con menos agua. Dando como resultado una bebida mas

concentrada.

Latte:
Una dosis de café (30 ml de café) y leche vegana calentada al vapor, con una capa de

espuma de leche NotMilk o leche de avena.
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Capuchino:
Café expreso al que se le afiade espuma de leche NotMilk o leche de avena en partes igual,
y se puede decorar con cacao o canela en polvo.

Café Americano:

Café expreso que se le afiade agua caliente y azucar.

Café Cortado:
Café expreso al que se le afiade un poco de leche (NotMilk o leche de avena) caliente o

espuma de leche vegana.

2.1.2. Productos secundarios

La cafeteria también ofrecera productos dulces, tales como tortas y sandwiches en el caso

de productos salados, para acompariar al café si el cliente asi lo prefiere.

2.1.2.1. Carta de Productos dulces

Torta Vegana Limoén Berries:
Bizcocho de harina de trigo integral y limdn, relleno de crema pastelera casera de limén
y berries, decoracion de crema pastelera de limon y berries. Endulzado con azlcar de cafa

rubia y stevia pura.

Torta Vegana Maracuya
Bizcocho de harina de trigo integral y limon, relleno de crema pastelera casera de
maracuya y mermelada de maracuya casera, decoracion de crema pastelera de maracuya.

Endulzado con azUcar de cafa rubia y stevia pura.

Torta Vegana No Tres Leches Vainilla
Bizcocho de harina de trigo integral y vainilla, relleno de crema pastelera casera de vainilla
y manjar de coco casero, decoracidn de crema pastelera de vainilla casera. Endulzado con

azucar de cafia rubia y stevia pura.

Torta Vegana sin azicar
Bizcocho de harina de trigo integral y cacao, relleno de manjar de datiles, mermelada de
frambuesa casera y mantequilla de mani casera. Decoracion de manjar de datiles.

Endulzada con datiles y stevia pura.



18

2.1.2.2. Carta de Productos salados

Sandwich # 1

Pan integral, lechuga fresca, tofu a la plancha, tomate, palta.

Para efectos del anélisis y calculos asociados al proyecto, el Sdndwich # 1 se ha
determinado que para estos fines.

Sandwich # 2
Pan integral, tofu a la plancha, tomate, palta. a la plancha, poroto verde y aji verde.

Sandwich # 3
Pan integral con semillas, lechuga fresca, tofu apanado, cebolla caramelizada, tomate y
palta.

Sandwich # 4
Pan integral con semillas, rdcula fresca, tofu a la plancha, salsa pesto, cebolla

caramelizada y aceitunas.

Sandwich #5
Pan integral con semillas, lechuga fresca, croqueta de falafel, champifiones salteados,

pimiento asado y palta.

Tofu: proteina 100% vegetal elaborada a partir del grano de soja. Alimento con alto

contenido en calcio y gran aporte de proteinas.
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2.2. ANALISIS DE DEMANDA ACTUAL Y FUTURA

En este apartado se analizard la demanda esperable y oferta proyectada, respecto del
mercado actual y futuro, correspondiente a potenciales visitas y consumo de la poblacion
vegana de la comuna de Vifa del Mar del proyecto en anélisis.

2.2.1. Demanda Actual:

Para obtener la demanda actual y con el objetivo de conocer de mejor manera el mercado
de este nuevo proyecto, se definio la zona de andlisis y el publico objetivo, declarando
cuéntos de ellos eran veganos. Se recogieron datos a través de encuestas, para declarar la
frecuencia de visitas a cafeterias y determinar en promedio la cantidad de consumo anual
de los clientes potenciales.

Para los efectos de recopilar antecedentes representativos de la demanda y posterior
analisis de los datos, se realizaron 2 encuestas. Una realizada al publico en general y otra

para la poblacion vegana.

2.2.1.1. Encuesta sobre el consumo de comida vegana

El calculo del tamafio de la muestra es uno de los aspectos a desarrollar en las fases previas
de la investigacion de mercado y determina el grado de credibilidad que se concedera a
los resultados obtenidos.

Considerando que en las comunas de interés existe un total de 371.490 habitantes en Vifia
del Mar — afio 2024 -, de los cuales 301.843 corresponden al rango etario de 18 a 80 afios,

se procede a obtener el niUmero de encuestas a realizar por medio de la siguiente formula:

B N*Zaz*p*q
(dz*(N—l))+ Zaz*p*q

n

Donde:

N: Tamafio de la poblacién o universo.
Za: Constante que depende del nivel de confianza que se asigne. Indica la probabilidad de

que los resultados de la investigacion sean ciertos.
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d: Error muestral deseado.
p: Proporcidn de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de estudio.
q: Proporcién de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, 1-p.

n: Tamafio de la muestra (nimero de encuestas que se realizaran).

Se desea un nivel de confianza de un 95%, por lo cual se utilizard un k=1,96, segin la

distribuciéon normal.

Tabla 2-1. Detalle econémico insumos subproductos

Za 1,15 1,28 1,44 1,65 1,96 2,00 2,58
Nivel de Confianza | 75% | 80% | 85% | 90% | 95% | 955% | 99%

Fuente: Elaboracion propia.

Para esta investigacion se considera un error muestral del 5%, con la finalidad de realizar
un estudio lo mas cercano posible a la realidad, ademas, se considera que la proporcion
de individuos que poseen las caracteristicas dentro del intervalos de edades anteriormente

sefialados es de un 50%, es decir p=0,5 y q=0,5.

Usando los siguientes valores para las variables:
N =301.843

Za=1,96

d=0,05

p=05

g=0,5

_ 301.843 % 1,96 2 % 0,5 * 0,5
(0,05% * (301.843 — 1)) + 1,962%0,5 % 0,5

n

La expresion matematica indica que son necesarios al menos 383,67 redondeados a 384

encuestados, para tener resultados con una confiabilidad del 95%.

Por lo anterior, para los valores sefialados, se determina que el tamafio muestral para la

realizacion de las encuestas es de 384 individuos.



A traveés de la encuesta aplicada, con una muestra de 387 personas, para cada pregunta y

sus repuestas, se puede inferir lo siguiente:

¢Cudl es tu rango etario?

@® Menora 18
@ 18-24
@ 24-30
® 31-36
@ 37-42
@ 4348
@ 4954
® 55-60

12V

Segun el gréfico anterior es posible visualizar que, la mayoria de los encuestados que han
respondido la encuesta, se concentra en los adultos que tienen entre 43 y 48. Seguido de
estos los rangos de adultos entre 49-54 y 37-42. Es decir, la mayoria son adultos.

Los jovenes entre 24 y 30 afios, representan un 12,4% de los encuestados y adultos

mayores son quienes menos participan en la encuesta.

¢Con qué frecuencia visitas Vifa del Mar?

@ Soy de ViAa del Mar
@ Una vez por semana.
@ Dos veces a la semana

4 @ Tres veces a la semana
7'8% @® Unavezal mes
! @® Dos veces al afio
@ En vacaciones
23,8% @ Nunca

La poblacion encuestada en su mayoria pertenece la ciudad y cerca de un 60% visita la

ciudad, entre una a cuatro veces por semana.
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¢Con qué frecuencia visitas una cafeteria?

@ Todos los dias

@ Una vez por semana.

@ Una vez al mes

@ Tres o cuatro veces al afio
@ Nunca

28,7%

Segun los datos obtenidos, se puede concluir que la mayoria de los encuestados visitan
una cafeteria entre una vez por semana (121) y una vez al mes (111). Con cifras muy
cercanas se encuentran quienes van entre tres o cuatro veces al afio. Un porcentaje bastante

bajo de los encuestados (4,7%) asisten todos los dias.

¢Sabes lo que es veganismo?

® si
® No

Conclusion: la gran mayoria de los participantes en la encuesta, reconocer saber que es el

veganismo.



¢Practicas el veganismo?

® s
® No

Conclusion: de un total de 387 encuestados, el 8,8% declaran pertenecer al pablico vegan

friendly.

¢Has comido comida vegana?

® si
® No
26,9%

Conclusién: es posible concluir que la gran mayoria de los encuestados, que no

necesariamente pertenecen a la comunidad vegana, han consumo este tipo de comida.

¢lrias a comer a un restoran vegano?

@ Por propia cuenta
@ Acompanando a un Vegano
@ Noiiria

124%

Se observa que existe una alta disposicién a comer comida vegana, donde el 53% iria por

su propia cuenta. Y un tercio de los encuestados acompafiando a un vegano, estan
dispuesto a consumir comida vegana.
También la encuesta arroja que el 13% de la poblacion que, no esta dispuesta a comer

comida vegana, que pertenecen al 90% que declara no pertenecer a la comunidad vegana.



24

¢Cuénto estarias dispuesto a pagar adicional por comida vegana?

® Nada
® 10%
28, 7% 15%
® 20%
@ Nome complica el costo adicional

26,6% hubiera)

Segun indica el grafico existe 2/3 de la poblacién que reconoce el valor de comer comida
vegana, como un diferenciador respecto que una normal, por lo que estarian dispuestos a
pagar un poco mas por ello.

De ellos el 30% si hubiera un costo adicional lo aceptaria sin que esto fuese una
complicacion.

Asi como también existe un 30% que considera que la comida vegana no le agrega ningin

valor, por lo que ellos no estarian dispuestos a pagar adicional.
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2.2.1.2. Encuesta a la comunidad vegana

Con la intencion de conocer cuénto valora la comunidad vegana que en exista una oferta
que ofrezca un servicio de comida que sea 100% vegana, respecto de otras opciones como
los locales denominados vegan friendly, que en sus procesos pueda que exista
contaminacién cruzada, por tanto, que se pueda dar situaciones en que se prepare comida
vegana con los mismos utensilios, en que preparen platos que incluyan carne o algin
subproducto animal.

Esta encuesta se realizd a 33 personas que pertenecen a la comunidad vegana. Y el

muestreo no fue probabilistico (a diferencia del anterior), sino “Por Conveniencia”.

¢Cuadl es tu rango etario?

® Menora 18
® 18-24
25-30
@ 31-36
Ll — | @ 37-42
® 43-48
® 49-54

® 55-60

12V
Se observa que de los veganos alrededor de un 20% son jovenes y el resto en su mayoria

son adultos y adulto mayor.

¢Qué tan importante es para ti que un local de comida vegana sea 100% vegano?

@ Mada importante

@ Algo importante
Importante

@ Nuy importante

Conclusion: un tercio de la comunidad vegana, le es muy importante que la comida que
consumen solo sea vegana, por tanto, tienen una postura estricta respecto de que comen y

valoran que un local ofrezca un servicio de comida 100% vegana. Un 40% le es importante
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que se ofrezca un servicio de comida totalmente vegana. Y el resto no poseen una postura

tan estricta.

¢Qué tan importante es para ti que un local de comida sea Vegan Friendly (Veg-Option)?

@ Nada importante

@ Algo importante
Importante

@ Muy importante

"

Conclusion: se puede concluir que aproximadamente un 30% de los encuestados le es muy

importante que exista un local que tenga servicio vegan friendly y un 50% que le es
importante, este tipo de servicio. Por lo que se infiere que a la gran mayoria le es

importante este tipo de propuesta

¢Cuan importante es para ti que ti que en la preparacion de comida vegana (en un local

vegano), NO exista contaminacion cruzada?

Conclusion: la gran mayoria de la comunidad vegana valora que no existe contaminacion

cruzada en la preparacion de comida vegana.



27

¢Cuando asistes a comer a un local de comida vegana ¢vas sdlo o acompafado(a)?

@ solo
@ Acompanado

Conclusién: cuando un vegano va a comer comida vegana, casi en su totalidad va

acompafiado.

¢Cuando tu acompafiante NO es vegano, ;cuantas personas te acompafian?

® Una persons

® Dos personas

@ Tres personas

@ Cuatro personas o mas

Conclusién: cuando los veganos van a comer son acompafiados con personas que no
pertenecen a la comunidad vegana, un 73% son acompariados por una persona, alrededor
de un 15% son acompafiados por dos personas, 9% por tres personas y el resto por cuatro

personas

¢Cuando tu acompariaste es vegano, ;cuantas personas te acompafian?

® Una persona

® Dos personas

@ Tres personas

@ Cuatro personas o mas

Conclusion: cuando un vegano va a comer a local vegano y es acompafiado por otro
vegano, el 58% son acompafiados por una persona, el 24% es acompafiado por dos

personas, 9% por tres personas y otro 9% por cuatro personas.
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2.2.1.3. Conclusion sobre los resultados de las encuestas.

En base a la encuesta realizada a la poblacion en general, se ha podido determinar que
existe bastante conocimiento sobre el veganismo y la comida vegana. Que existe una alta
disposicién a consumirla y un poco mas de 2/3 de ellos ya han tenido experiencia con la
comida vegana y varios de ellos aceptan pagar adicional por ella. Ademas, hemos
identificado que la mitad de ellos irian por su propia cuenta.

Respecto de la poblacién vegana encuestada, se ha identificado que valoran mucho que
un local sea 100% vegano. Asi como otros demostrarian disposicién a locales que pueden
tener en su carta con algunos productos veganos, es decir, locales Vegan Friendly. Por
otra parte, se observé que una cifra superior al 70% le es muy importante que no exista
contaminacién cruzada, en la preparacién de la comida vegana. Ademas, hemos
identificado que casi la totalidad de ellos van acompafados, la mitad de ellos con un solo
acompafiante y otros con mas de uno.

En funcion de lo anterior, se concluye que existe bastante interés en el consumo de comida
vegana por parte de la poblacion general y que la poblacion vegana valora mucho que

existan locales que sean exclusivamente veganos.



29

2.2.1.4 Analisis del mercado.

Se determind que el publico objetivo para el proyecto en andlisis se encuentra en el rango
etario entre 18 a 80 afios, correspondiente a 301.843 habitantes en la actualidad y se tomo
en cuenta solamente a la poblacion que se encuentra en el perfil socioeconémico ABC1
(19%) y C2 (24%), segln datos extraidos del nivel socioeconémico de la comuna de Vifia
del Mar en la Encuesta de Fundacion Piensa e Ipsos (2019). Por lo anterior, el 43%
corresponderia a un total de 129.792 habitantes de la poblacion de la comuna de Vifa del
Mar, para el afio 2024.

Tabla 2-2. Proyecciones de poblacién de la ciudad Vifia del Mar para el afio 2024.

Vifa del Mar 2024
Poblacion Total 371.490
Rango Etario: 18-80 afios 301.843
Fuente: INE. Proyecciones de Poblacion 2024 de la comuna de Vifia del Mar.

Tabla 2-3. Nivel socioeconémico de la comuna de Vifia del mar.

Perfil Socioecondmico Vifa del Mar
ABCl1 19%
C2 24%
C3 26%
D 25%
E 6%
Total 100%

Fuente: Encuesta de Fundacién Piensa e Ipsos (2019).

Ademas, se considero respecto de la poblacion de la comuna de Vifa del Mar, que el 1,8%
corresponderia a la poblacidn vegana, siguiendo las estadisticas internacionales sefialadas
en el Capitulo N°1. Asi que habrian alrededor de 2.336 veganos en el sector. Asi mismo,
a través de la encuesta vegana se identificd que para la poblacion vegana es de gran valor
que un local ofrezca un servicio de comida 100% vegana.

Se estimO en base de las encuestas realizadas, que una persona vegana asiste a una
cafeteria acompafiado por lo general con otra persona. Si bien algunos asisten solos y otros
acompafiados con varias personas, en promedio asisten acompafiados por una persona.
Utilizando los datos consultados a través de internet, se determind que la distribucion del

mercado, es compartida con 5 locales veganos que ofertan un servicio similar en la
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comuna de Vifia del Mar. Por tanto, este nuevo proyecto corresponde a 1/6 del mercado
actual, equivalente a 779 clientes.

En funcién de con qué frecuencia asisten a una cafeteria, se ha identificado que un grupo
minoritario cercano al 5% irian todos los dias, gente que iria una vez por semana en un
grupo més grande cercano al 30%, similar al 31% que iria una vez al mes e incluso otras
que asistirian de tres o cuatro veces al afio con 22% y también gente que no iria, asi que
hemos descartado ese porcentaje. Por tanto, se determind que las visitas en el primer afio
corresponderian a las indicadas en la siguiente tabla:

Tabla 2-4. Frecuencia de visitas a una cafeteria, correspondiente al primer afio.

Frecuencia de visitas a Cafeterias.
(Primer afno)
Todos los dias 8.784
Una vez por semana 10.728
Una vez al mes 2.925
Tres o cuatro veces al afio 692

Fuente: Elaboracion propia.

De modo que utilizando lo anterior, se ha llegado a la base de que podria haber del orden

de 23.129 potenciales visitas en el primer afio.

Respecto de como se distribuye el consumo de las cafeterias, en funcion de lo que sea
sondeado donde se ha hecho la consulta, se identificd que las personas que consumen café
0 algun tipo de bebestible (en este caso nosotros lo simularemos con cafés), 40% de ellos
consumen productos dulces y un 20% consume productos salados, adicionalmente a su
cafe.

Por lo que se determind que en promedio podria haber una demanda esperable de consumo
en el primer afio corresponderia a 23.129 cafés anuales, 9.252 productos dulces y 4.626
productos salados.

Con todo lo anterior se concluye que podria haber un consumo del orden de 81 cafés
diarios, 32 productos dulces diarios y 16 productos salados diarios.

Se estimd a traves de los datos extraidos, que estas cifras corresponden a datos promedio,
donde habréa dias que se venderd mas y otros dias se venderd menos, pero en promedio
vamos a utilizar estas cifras como proyeccion para el afio 2024.

Para los afios 2025, 2026, 2027 y 2028 las proyecciones de las posibles ventas, van a
crecer junto con la poblacion vegana de la comuna de Vifia del Mar, es decir va a tener

una tasa de crecimiento vegetativo.
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2.2.2. Demanda Futura:

Para estimar la demanda futura, se consider6 como referencia los datos obtenidos en la
demanda actual para estimar como se comportaran las ventas esperadas futuras respecto
del horizonte del proyecto.

Para esto, se proyectd el publico objetivo en base a las Proyecciones de Poblacion 2024
(INE.) con una tasa de crecimiento del 1,5% para los afios 2025, 2026, 2027 y 2028, y en
relacién a la poblacion vegana estimada en 1,8%, perteneciente a la proyeccion de los
habitantes entre 18 a 80 afios, que se encuentran en el perfil socioecondmico ABC1y C2
de la poblacion de la comuna de Vifa del Mar.

2.2.2.1. Célculo de la tasa de crecimiento anual promedio

Para estimar la tasa de crecimiento anual se extrajo del Censo de Poblacion y Vivienda
2017, y de las Proyecciones de Poblacion 2024, generadas por el Instituto Nacional de
Estadisticas (INE), los siguientes datos:

Tabla 2-5. Poblacién afio 2017 y Proyecciones de Poblacién 2024 de la comuna de Vifia del Mar.

Unidad Territorial Censo 2017 | Proyeccion 2024

Comuna de Vifa del Mar 334.248 371.490
Region de Valparaiso 1.815.902 2.025.693
Pais 17.574.003 20.086.377

Fuente: INE. Censo de Poblacion y Vivienda 2017 y Proyecciones de Poblacion 2024.

Para obtener la tasa de crecimiento anual promedio (TCAP) entre 2017 y 2024, se utiliza

la formula:

1

Poblacioén 7
TCAP = (—2024) 1
Poblacidn,gq4
1
371.490
TCAP = (—)7
334.248

TCAP = 1,52%

Esto indica que la poblacién de Vifia del Mar ha crecido en promedio un 1,52% anual
entre 2017 y 2024.
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2.2.2.2. Proyeccion de la demanda futura para los afios 2024 al 2028.

En base a los resultados obtenidos de la proyeccion de la poblacion de la comunidad de
Vifa del Mar, se estima la proyeccion de la poblacion de Rango Etario entre 18-80 afios
en base de las proyecciones de poblacion del 2024 de la comuna de Vifia del Mar

entregadas por el INE, para los afios 2025 a 2028:

Tabla 2-6. Proyecciones de poblacién de la comuna de Vifia del Mar (2024-2028).

Vifa del Mar 2024 2025 2026 2027 2028
Poblacion Total 371.490 | 377.139 | 382.873 | 388.695 | 394.606
Rango Etario: 18-80 afios | 301.843 | 306.433 | 311.092 | 315.823 | 320.625
Fuente: Fuente propia en base a Estimaciones y Proyecciones del INE.
Tabla 2-7. Perfil socioecondmico ABC1 y C2 de la comuna de Vifia del (2024-2028).
ARno 2024 2025 2026 2027 2028
Perfil Socioecondmico | 129.792 | 131.766 | 133.770 | 135.804 | 137.869

Fuente: Encuesta de Fundacién Piensa e Ipsos (2019).

Ademas, se establecid la proyeccion para afios del 2025 al 2028, de los posibles clientes
que asistirian en compariia de los veganos, quienes en el afio 2024 correspondian a 2.336

posibles clientes, tal como se declar6 en el analisis de mercado de la demanda actual.

Tabla 2-8. Proyecciones de poblacién vegana de la comuna de Vifia del (2024-2028).

ARo
Veganos y acompafantes

2024 2025
4.673 4,744
Fuente: Elaboracion propia.

2026
4.816

2027
4.889

2028
4.963

En conclusion, se pudo determinar que, asumiendo un consumo diario del orden de 81
cafés diarios y adicionales a los cafés, 32 productos dulces diarios y 16 productos salados
diarios para el primer afio, la proyeccion de las posibles ventas para los siguientes afios

corresponderia a los sefialados en la Tabla 2-9:
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Tabla 2-9. Proyeccion de la demanda esperable promedio.

ARo 1 2 3 4 5

Cafés Anuales 23.328 23.616 23.904 24.192 24.480
Dulces Anuales 9.216 9.331 9.446 9.561 9.676
Salados Anuales 4.608 4.666 4.724 4.782 4.840

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3. VARIABLES QUE AFECTAN LA DEMANDA

La demanda de un servicio de cafeteria vegana en la ciudad de Vifia del Mar puede ser
afectada por algunos factores tales como:

— Aumento de la poblacion vegana en la comuna de Vifia del Mar.

— Aumento de la poblacion que visita la ciudad de Vifia del Mar en temporada de
vacaciones o dias festivos.

— Aumento de ofertas con opcién veganas o de servicios de caracteristicas similares
a este proyecto.

— Valoracion de la comunidad vegana de locales estrictamente veganos.

— Cantidad de acompafantes - veganos 0 no veganos - que asisten junto a un vegano
a comer a un local de comida vegana.

— Fidelizacion de los clientes a través de ofrecer un servicio de alta calidad.

— Divulgacion de ofertas con opcidn vegana a la comunidad vegana y no vegana en
la ciudad de Vifia del Mar.

— Ubicacion estratégica donde se instalara la cafeteria vegana.

— Conectividad y facil acceso a la cafeteria vegana.
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2.4. ANALISIS DE LA OFERTA ACTUAL Y FUTURA

A continuacion, se establecera cuales son los principales antecedentes que permitan

explicar la oferta existente en la zona donde se implementaré el proyecto.

2.4.1. Andlisis de la oferta actual

En Vifa de Mar existen 5 locales que ofrecen servicio de caracteristicas similares a este
proyecto, que pueden ofrecer comida vegana, los totalmente veganos (All Vegan), donde
en su mayoria son restoranes. Y el resto son locales Vegan Friendly o Veg-options que
son aquellos donde se prepara comida para veganos y no veganos

2.4.1.1. Locales All Vegan

1. Good Nick

— Ubicacion: 8 Norte 498. Vifa del Mar.

— Servicios: Ofrece tazones de batido veganos y tazones de avena, asi como dulces
veganos como brownies y bolitas. Tiene cafe de especialidad

— Horario de atencion: lunes a miércoles de 9:00 am a 5:30 pm, de jueves a sabado

de 9:00 am a 8:00 pm, domingos de 10:00 am a 6:00 pm.

2. Vegan Place
— Ubicacion: 1 Norte 191c Esquina, 5 Pte, Vifia del Mar, Vifa Del Mar.
— Servicio: Restaurante vegano que ofrece mends diarios y tartas.

— Horario de atencién: martes 12:30pm-5:00pm, miércoles-sabado 12:30pm-

6:00pm, Domingo 12:30pm-5:30pm

3. Daily Dish

— Ubicacion: Av. San Martin 540, Local AB, 2520122 Vifia del Mar.

— Servicio: Restaurante vegano especializado en brunch (comida de media mafiana
en sustituciéon del desayuno y de la comida de mediodia) durante todo el dia.
Ofrece una variedad de aderezos, salsas y complementos para crear tu propio bol,
tostada o sandwich. Sirve cafeé, té y dulces.

— Horario de atencion: lunes a viernes de 10:00 a 20:00 horas, sdbados de 10:00 a
17:00 horas, domingos de 11:00 a 18:00 horas
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4. Emma Veg

— Ubicacion: Quillota 963, Vifa Del Mar, Chile

— Servicio: Restaurante de hamburguesas veganas que también vende papas fritas,
hot dogs, guarniciones y mas.

— Horario de atencion: miércoles 16:00-20:30, jueves-domingo 11:30-20:30

5. Espacio Agora

— Ubicacion: 7 Nte. 553, Vifia del Mar.

— Servicio: ofrece café organico, pasteles veganos, pasteles sin gluten, pasteles
integrales, leche de coco y leche de almendras.

— Horario de atencién: lunes a viernes de 9:00 a. m. a 10:00 p. m., sdbados y
domingos de 10:30 a. m. a 10:00 p. m.

2.4.1.2. Locales que cerraron en pandemia.

Debido a la pandemia, el restaurante vegano “Livres”, que se ubicaba en calle Etchevers
185, de la ciudad de Vifia del Mar, actualmente no sigue funcionando.
El servicio de este restaurante vegano ofrecia hamburguesas, papas asadas, ensaladas,

empanadas, café, teteras, pasteles y otras comidas.



37

2.4.1.3. Producto Sustituto: Locales Vegan Friendly (Veg-options), en Vifia del Mar.

Debido a que, en el mercado actual, presenta una escasez de ofertas para los veganos, se
presenta una alternativa que en cierta medida suple la necesidad de consumo de comida
vegana, representados en locales “Vegan Friendly”, que son aquellos locales que, pese a
que su carta esta orientada al publico en general, existen mends de comida vegana.

En la actualidad, en Vifa del Mar se encuentran alrededor de 20 locales que ofrecen este

servicio. En este apartado se muestran 7 de ellos:

1. Notan Gourmet

— Ubicacién: 7 Norte 427. Vifia del Mar.

— Servicio: restaurante gourmet con opcion vegana y con una gran variedad de
elementos de menu para el desayuno, el almuerzo y la hora del té. Los dulces son

en su mayoria sin gluten y sin azucar agregada

2. A Mano Glin & Burger

— Ubicacion: 7 Norte 427. Vifia del Mar.

— Servicio: sirve carne, hay opciones vegetarianas disponibles. Barra que ofrece una
hamburguesa vegetariana que puede ser usada para cualquier hamburguesa que
elijas. Los bollos también son veganos, al igual que las papas bravas sin la salsa.

También tiene sandwiches, ensaladas y parrillada de verduras.

3. Noosa Bowls and Cofee

— Ubicacion: 11 Norte. 607 (at 1 poniente). Vifia del Mar.

— Servicio: Sirve carne, opciones veganas disponibles. Ofrece platos de tazon que se
pueden convertir en veganos con ingredientes vegetales, humus, tofu y

champifiones.

4. Otra Cozza
— Ubicacion: 8 Norte 393. Vifia del Mar.
— Servicio: Sirve carne, opciones veganas disponibles. Pizzeria que ofrece pizzas,

pastas y ensaladas veganas
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5. Shitake

Ubicacion: San Martin 421. Vifa del Mar.
Servicio: Sirve carne, opciones veganas disponibles. Ofrece opciones y
sustituciones veganas, incluida una sopa de miso con tofu. Puede sustituir el

tofu por pescado en los rollos de papel de arroz.

6. Le Bistro Merci

Ubicacion: 11 Poniente Quinta (at Arlegui). Vifa del Mar.

Servicio: Sirve carne, opciones veganas disponibles. Este restaurante francés
ofrece una opcién de menl vegetariano diario y tiene una lasafia de verduras,

una ensalada mixta y sopa de verduras.

7. Belgian Beer House Restobar

Ubicacion: Agua Santa 11. Vifia del Mar.
Servicio: Sirve carne, opciones veganas disponibles. Restobar belga que ofrece
cerveza, hamburguesa vegana, pizza vegana con queso vegano Yy otros

bocadillos. Toda la cerveza que se sirve es vegana.
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2.5. COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

El andlisis F.O.D.A considera las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del
mercado, como un estudio que permite visualizar el comportamiento del proyecto en el

sector.

2.5.1. Fortalezas:

— El proyecto de la cafeteria vegana apunta a un publico exclusivamente vegano y
se focaliza en eso.
— La cafeteria estard ubicada en un sector estratégico. Una galeria en el centro de la

ciudad la que reune a distintos locales comerciales de mucha afluencia de pablico.

2.5.2. Oportunidades:

— La cafeteria vegana es una propuesta original puesto que, en Vifia del Mar, no
existe una cafeteria con estas caracteristicas.

— Vifa del Mar es un lugar ideal para este tipo de proyectos, porque esta ciudad
posee una mirada que favorece la vida sana y que el ultimo tiempo se ha aliado
con organizaciones que les interesa mostrar las opciones de comida vegana en la

ciudad.

2.5.3. Debilidades:

— Por estar concentrado en un servicio tan especifico no puede abrirse a un publico

mas amplio.

2.5.4. Amenazas:

— Incorporacion de nuevos competidores que oferten servicios de cafeteria 100%
vegana.

— Aumento de locales Vegan Friendly que oferten en su carta opciones para veganos.
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2.5.5. Analisis estructural de la industria (modelo de las 5 fuerzas de Porter)

ATRACTIVIDAD DEL
SECTOR
Actual
Bajo Medio Alto

Sector industrial: CAFETERIAS VEGANAS DE VINA DEL MAR.

Amenaza de nuevos participantes
{Barreras a la entrada)
1) Eequisitos de capital: Local fisico, equipamiento, mobiliario X
2) Diferenciacion: Existe (los clientes valoran mucho un local 100% vegana) X
3} Economias de escala: Son bajas X
| RESUMEN DE LA FUERZA - X
Rivalidad entre competidores
1} Concentracion: Es alta (existen pocos locales veganos) X

2)Barreras de salida: Son altas (se necesita iquidar activos caros) H

3} Rivalidad en el sector: Es baja
| RESUMEN DE LA FUERZA -
Poder de los compradores
1} En general actuan en forma individual (los clientes)
2)El costo de cambio es bajo para el cliente
3} Baja posibilidad de integracion de los clientes hacia atrds
| RESUMEN DE LA FUERZA -
Poder de los proveedores
1) Existen pocos proveedores de alimentos porlo que es dificil cambiar de
proveedor

e

e ond b

2} Es casinula la posibilidad de que los proveedores de alimentos se
integren hacia delante

3} Los cafes veganos no son clientes demasiado importantes para se
integren hacia delante

| RESUMEN DE LA FUERZA : X
Disponibilidad de sustitutos (Locales Vegan Friendly )
1) El precio del sustituto es medianamente atractivo
2) Existe mediana disponibilidad del sustituto
3} El costo de cambio hacia el sustituto es alto X
| RESUMEN DE LA FUERZA - X
RESULTADO FINAL (ATRACTIVIDAD DEL SECTOR) X

Fuente: Elaboracion propia.

¥

De acuerdo al andlisis se determina que este sector industrial de las cafeterias veganas
tiene una atractividad alta, pero con una leve tendencia a atractividad mediana. Posee baja

rivalidad entre competidores, pero mediana posibilidad de negociar con los proveedores.
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2.6. DETERMINACION DE NIVELES DE PRECIO Y PROYECCIONES

Los precios estan determinados considerando el perfil socioeconémico ABC1 y C2 al que
se apunta como publico objetivo, que posee un nivel socioeconémico medianamente altos
ingresos Y altos ingresos.

Ademas, segun los datos recopilados en base a las encuestas realizadas, existe una
disposicién a pagar adicional por comida vegana en este segmento, porque valoran que
exista un espacio donde la comida sea 100% vegana, por sobre otras ofertas donde se
encuentra algunas opciones veganas.

Por otra parte, nuestros precios estan relacionaos a los precios de la competencia, quienes
no apuntan a competir por precio, sino como una opcién diferencia y exclusiva en el
mercado de servicios de comida. Por tanto, los precios que se mencionan a continuacion

responden a eso:

Tabla 2-10. Lista de cafés con estimacion precio de venta.

Tipo de Café | Precio UF
Expreso $1.800 | 0,05
Lungo $2.300 0,06
Ristreto $1.800 0,05
Latte $2.500 0,07
Cappuccino $2.500 0,07
Americano $2.300 0,06
Cortado $2.700 0,07

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2-11. Estimacion de precio de venta promedio de productos dulces.

Productos Dulces Precio UF

Torta $5.000 0,13
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2-12. Estimacion de precio de venta promedio de sandwich.

Productos Salados | Precio UF
Sandwich #1 $ 7.500 0,20
Fuente: Elaboracidn propia.
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Tabla 2-13. Consumo anual de cafés promedio.

Consumo Cafés Promedio
Ao Consumo anual

1 23.328

2 23.616

3 23.904

4 24.192

5 24.480

Fuente: Elaboracion propia.

En funcion de la experiencia de cafeterias donde se ha hecho la consulta, se ha identificado
que el 60% de las personas que consumen café en una cafeteria, prefieren el café cortado
y un 40% otros cafés. Segun lo anterior, hemos considerado analizar por separado el

consumo de ellos.

Tabla 2-14. Consumo anual promedio de cafés cortados.

Afio Consumo Venta Anual
anual Promedio (UF)
2024 13.997 995,35
2025 14.170 1.007,64
2026 14.342 1.019,93
2027 14.515 1.032,22
2028 14.688 1.044,51
TOTAL 5.099,65

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2-15. Consumo anual promedio de otros cafés.

Afio Consumo Venta Anual
anual Promedio (UF)
2024 9.331 540,69
2025 9.446 547,36
2026 9.562 554,04
2027 9.677 560,71
2028 9.792 567,39
TOTAL 2.770,18

Fuente: Elaboracion propia.
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Seguln se ha citado en el anélisis de mercado de la demanda actual, del publico que va a
una cafeteria, adicional al café consumen 40% de ellos productos dulces y 20% productos
salados. Por lo que las ventas anuales de estos productos descritos en la tabla 2-16 y tabla
2-17, son los siguientes:

Tabla 2-16. Consumo anual promedio de productos dulces.

Afio Consumo Venta Anual
anual Promedio (UF)
2024 9.216 1.213,66
2025 9.331 1.228,81
2026 9.446 1.243,95
2027 9.561 1.259,09
2028 9.676 1.274,24
TOTAL 6.219,75

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2-17. Consumo anual promedio de productos salados.

Afio Consumo | Venta Anual
anual Promedio (UF)
2024 4.608 910,25
2025 4.666 921,70
2026 4.724 933,16
2027 4.782 944,62
2028 4.840 956,07
TOTAL 4.665,80

Fuente: Elaboracion propia.

Por todo lo anterior, se ha estimado que los ingresos esperables por concepto de ventas

promedio para el primer afio corresponderian a 3.659,95 UF.
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2.7. ANALISIS DE LOCALIZACION

2.7.1. Macrolocalizacion

El proyecto sera emplazado en la Region de Valparaiso, especificamente en la ciudad de
Vifa del Mar.

La ciudad de Vifia del Mar posee una superficie cercana a 122 km2 y una poblacion de
334.248 habitantes segun datos presentados por el Censo 2017. Representa al 18% de la
poblacién total de la region, del cual el 100% es urbana, y esta formada por 29 barrios.
Forma parte de una de las zonas mas turistica del pais y cuenta con una gran oferta
hotelera. El clima suele ser agradable, con veranos tibios e inviernos lluviosos, la

temperatura media anual es de 15°C.
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Figura 2-1: Ciudad de Vifia del Mar, Region de Valparaiso.
Fuente: Mapas y planos V region, 2017.
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2.7.2. Microlocalizacion

Para la instalacion de la cafeteria se debe disponer de un local dentro de la ciudad de Vifa

del Mar. La eleccion del local se realiza evaluando los siguientes cuatro factores:

Conectividad: EIl lugar para instalar la cafeteria debe contar con conectividad fluida, es
decir, con calles en buen estado, medios de acercamiento al lugar periddicamente

(microbuses, colectivos, taxis, etc.) y la posibilidad de llegar caminando al local.

Seguridad: Como elemento fundamental para la estrategia de localizacion de la cafeteria.

se consideraran sectores tranquilos de la ciudad, libres de incidentes y con un potencial

aumento del estatus de la poblacion.

Social: Se privilegiara un local que cuente con un entorno acorde al segmento objetivo y

otros locales de masiva concurrencia.

Precio de arriendo: Si bien el precio de arriendo varia segun el sector donde se ubica el

local, este no debe exceder al precio de otros locales del mismo sector en condiciones

similares.

Por lo anterior para este proyecto se ha elegido un local comercial ubicado en el centro de
la ciudad de Vifa del Mar, a pasos de la Plaza Vergara. El local comercial se encuentra
en Arlegui 646, en la Galeria Somar que esta frente a la municipalidad de Vifia del Mar.
En esta galeria se encuentran locales comerciales tales como, una relojeria, una tienda de

ropas, un centro de pagos, una zapateria, una cafeteria, un cine — cine Arte -, entre otros.

El local cuenta con 67 m2 construidos, con un valor mensual de 40 UF.
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del Mar, Valparaiso
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Figura 2-2: Ubicacion Local en Vifia del Mar, Regidn de Valparaiso.

Fuente: Map City.
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2.8. ANALISIS DEL SISTEMA DE COMERCIALIZACION

La cafeteria vegana como proyecto apunta al segmento ABC1 y C1, orientado a la
comunidad vegana y a publico en general dispuesto a consumir productos veganos, como
una oferta enfocada a disfrutar de la experiencia de una gastronomia de calidad y
diferenciadora, que esta conectada al valor de un estilo de vida consciente.

Por lo anterior, la estrategia de mercado de la cafeteria vegana, es competir por
diferenciacion y no competir por precio, a través de la estrategia de las “4P” (Precio,

Producto, Plaza y Promocion).

2.8.1. Producto

La cafeteria vegana, es una experiencia integral que va mas alld de una simple oferta
gastronomica. Es un espacio de reunion acogedor, con un ambiente minimalista, relajado
y disefiado para satisfacer las preferencias que identifican al publico vegano, tanto en su
decoracion como en cada uno de los objetos utilizados en el local y que ademas en toda la
linea de proceso se encuentra libre de productos y subproductos derivados de animales. Y
sumado a esto, también es amigable con la poblacion en general que aprecia o se siente
atraida a explorar opciones culinarias distintas a las tradicionales o demuestra curiosidad
por ofertas de comida vegana.

En funcion de lo anterior, la cafeteria vegana en su carta ofrecerd para acompafiar sus
diferentes tipos de café, productos tales como sandwiches y tortas veganas hechos con
ingredientes en base a plantas, como una experiencia culinaria innovadora y con una

presentacion de alto nivel.

2.8.2. Precio

Los precios si bien son un poco més altos que el de otras cafeterias, no es solo debido a
que al segmento al que se apunta como parte del publico objetivo corresponda al perfil
socioecondmico ABC1 y C2, que en muchos casos busca experiencias gastronémicas
distintas y de calidad, sino porque la cafeteria vegana se diferencia de las cafeterias
tradicionales, debido a que la poblacion vegana valora mucho que el servicio sea 100%
vegano, incluso por sobre alternativas sustitutas, por lo que existe una disposicién a pagar
adicional por esta comida.

Sumado a lo anterior, el precio promedio ofertado por esta cafeteria vegana, se ajusta al
de otros competidores que ofertan productos veganos similares, tales como restoranes
veganos y de opcion vegana y/o a propuestas innovadoras. Lo que en mucho de los casos

favorece la fidelizacion del publico al que se oferta este servicio.
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2.8.3. Plaza

La cafeteria se encuentra en una excelente ubicacion estratégica al interior de la Galeria
Somar, ubicada en calle Arlegui una de las calles principales del sector, a pasos de la Plaza
Vergara en pleno centro de Vifia del Mar.

Al estar dentro de una galeria comercial, la cafeteria se encuentra alrededor de otros
locales comerciales habitualmente visitados y de mucho flujo de publico.

Ademas, en el sector cercano a la galeria existe una variada oferta de distintos locales
comerciales que suelen ser bastante concurridos, ya sea por publico en general como por
turistas. Como asi también, se pueden encontrar otros lugares de interés, como por ejemplo
la Municipalidad de Vifa del Mar.

El sector también cuenta con una excelente conectividad, tanto de transporte pablico como
privado, lo que permite un facil acceso al local desde distintos puntos de la ciudad.

En términos de seguridad, al estar el local dentro de esta galeria ofrece un entorno cerrado

y vigilado, lo que genera confianza al pablico en general.

2.8.4. Promocioén

La promocidn se realizara con un plan de marketing que favorezca la mayor visibilidad y
aumento de ventas a traves de la creacion de una pagina web y una inversion publicitaria
en Google Ads.

Ademas, con el proposito de que sea visible a quienes participan en la comunidad vegana
mundial, la cafeteria se incorporara a los sitios web de HappyCow y de Veguanary. En el
caso de Veganuary, la organizacion proporciona una guia de apoyo para empresas que
promueven el veganismo Yy participar en su campafa es completamente gratuito. No hay

costos asociados y solo es necesario registrarse en su sitio web.

El presupuesto estimado para el plan de marketing corresponde a:
1. Pégina web:
a. Creacién de pagina web (hosting + dominio): $250.000 (una sola vez).
Monto prorrateado en el afio: $20.833 mensuales.
b. Mantenimiento basico de $20.000 mensuales.
Monto total: $40.833 mensuales.

2. Google Ads:

a. Inversion publicitaria directa: $250.000 mensuales.

b. Gestion y optimizacién de campafias: $50.000 mensuales.
Monto total: $300.000 mensuales.
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3. HappyCow (plan béasico Lite): $48.000 mensuales.

Presupuesto total estimado del plan de marketing: $388.833 mensuales.

Para tales efectos, se asignara al plan de marketing un presupuesto mensual de $400.000.



CAPITULO 3: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA.
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3. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA

3.1. DESCRIPCION Y SELECCION DE PROCESOS

3.1.1. Proceso atencién al cliente

El proceso principal del local tiene relacion directa con el cliente que desea consumir

dentro o fuera del de la cafeteria.

Atencion en el interior del local:

1. Entra cliente a la cafeteria, el cual buscara ubicacion dentro de la instalacion.

2. El cliente es atendido por garzon, el cual hara entrega de la carta y orientara
respecto a los productos que se ofrecen en la cafeteria.

3. Una vez él o los clientes deciden que ordenaran, el garzon tomara el pedido para
ser entregado a la asistente de barra (cajera).

4. La asistente de barra procesara y solicitara preparacion a los baristas.

5. Una vez elaborado los productos, el garzon retira el pedido de la barra para ser
entregado al cliente y estard atento a cualquier requerimiento, reclamo o
sugerencia del cliente.

6. Una vez que el cliente termina de consumir, solicitara la cuenta y el garzén debera
ir a la caja para solicitar el detalle del consumo.

7. El garzdn hara entrega del detalle de la cuenta y esperara el pago. En caso de ser
con tarjeta de crédito o débito, este podra ser gestionado por el mismo garzon con
maquina de recompra. En caso contrario, que el pago sea en efectivo, el garzon
debera dirigirse a la caja para ingresar el pago, recibir vuelto en caso de que
hubiese, y boleta para realizar entrega a cliente.

8. Una vez que se haga efectivo el pago del cliente, este procede a abandonar el local.



3.2. DIAGRAMA DE FLUJO
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Figura 3-1: Diagrama de flujo proceso atencién cliente
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3.3. SELECCION DE EQUIPOS
Se analizara los equipos necesarios que permitirdn una operacion optima de la cafeteria
para ello, es importante la informacién de caracter econdmico y técnico de cada uno de

los equipos que se debera disponer.

En la siguiente tabla se muestra la informacion de las distintas alternativas para la
seleccion de la cafetera, entre las disponibles en el mercado

Tabla 3-1. Cuadro comparativo de seleccion de la Cafeteria.

Cafetera Semi
Automatica 2
Grupos Classe 5S
Rancilio

Cafetera Bar-2M
La Pavoni

Cafetera Pub-2M
La Pavoni

Modelo

Capacidad de caldera 11 Lts. 14 Lts. 6 Lts.
Potencia Watts 4300 W 4370 W 2800 W
Voltaje 220 - 240V 220 — 240V 220 — 240V
Precio venta (Neto) $ 4.084.050 $ 3.268.950 $ 2.600.000
Control de T° Caldera Si Si Si
Soporte Técnico post venta Si Si Si

Fuente: Elaboracion propia

A continuacidn, se muestra tabla para la asignacion de notas a los criterios de evaluacion,
para luego evaluar la matriz de ponderacion para la seleccion de la cafetera, el cual es el
equipo principal para el funcionamiento del negocio.

Se evaluara con 3 niveles: minimo (1), intermedio (2) y maximo (3).

Tabla 3-2. Evaluacion con ponderacion

Nota Asignacion Ponderacion
Item E1| E2 | E3 (%) E1l |[E2| E3
Capacidad de caldera | 2 3 1 20% 04 |06 | 02
Potencia Watts 2 2 1 20% 04 |04 | 02
Voltaje 3 3 3 30% 09 |09 09
Precio venta (Neto) 2 2 3 30% 06 |06 09
Totales 100% 23 |25 22

Fuente: Elaboracién propia
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3.3.1. Equipos fundamentales para el proyecto

La siguiente tabla 3-3, muestra los equipos que serdn fundamentales para la produccion
directa del café, con detalles como: cantidad, vida util, proveedor y el valor total a invertir
en el activo fijo.

Tabla 3-3. Detalle econémico de equipos para produccion

Equipo Produccion |Cant.| P. Unitario | Total CLP | Total UF
Cafetera 1 $3.268.950 | $3.268.950 86,10
Molinillo Café 1 $267.000 $267.000 7,03
Refrigerador 1 $409.990 $409.990 10,80
Cocina 1 $389.990 $389.990 10,27
Horno 1 $293.990 $293.990 7,74
Extractor de humo 1 $219.990 $219.990 5,79
Vitrina pastelera 1 $639.990 $639.990 16,86

TOTALES $5.489.900|  $5.489.900 144,59

Fuente: Elaboracién propia, en base a las cotizaciones realizadas en la internet



Tabla 3-4. Equipos Mayores: Cafetera.
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Cafetera:
Bar-2M La Pavoni

Proveedor: La casita

Ficha Técnica

— Caldera: 14L.

— Peso Neto 57,5 Kg

— Dimensiones (mm): 780x555x530.

— Potencia (w): 4.370.

— Calentador de tazas.

— Porta filtros simples-dobles y depurador
de agua.

—  Valvulas vaporizadoras para
preparacion de Capuccino 360 °C

— Control electrénico de temperatura en
caldera.

— Control electronico del nivel de agua en
la caldera, con valvula de sobresellado.

Tabla 3-5. Equipos Mayores: Molinillo.

Fuente: Elaboracion propia

Molinillo de Café:
Baratza Virtuoso

Proveedor: Cafestore

Ficha Técnica

— Dimensiones: 12 x 35 x 16¢cm.

— Velocidad: 1.5¢g/s.- 2.49/s./550 rpm
— Capacidad tolva: 2309

— Capacidad receptaculo: 142g

— Peso: 3,6 kg

— Potencia: 80 w

Fuente: Elaboracidn propia
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Tabla 3-6. Equipos Mayores: Refrigerador.

Refrigerador: "
Refrigerador Side By Side No Proveedor: Lider

Frost / Mdrs619Fge50 442 Litros

Ficha Técnica

:

=. — Refrigerador 2 ptas.

“'—- - — Bandeja: 5
mm — Dimensiones: 176x84x64cm.
| — Peso:75 Kg

— Capacidad (Lt): 442
— Consumo Energético: 33.6 kWh/mes

@@Ziﬁ !!t H
S

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-7. Equipos Mayores: Cocina.

Cocina: Cocina 5 platos Proveedor: Fensa

Ficha Técnica

— Dimensiones: 93.5 x 76 x 57 cm.
— Pes039,3 Kg

— Cubierta acero inoxidable.

— 5 quemadores.

— Capacidad de Horno: 86,4 (Lt).
— Tipo de encendido: eléctrico.

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 3-8. Equipos Mayores: Horno.
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Horno: Horno Industrial VHG-1C

Proveedor: Sodimac

10
)

Ficha Técnica

Dimensiones: 118x70x70 cm.
Capacidad de Horno: 60 (Lt).
Profundidad (cm): 74

1 cdmara de acero inox. 50 x50
Peso: 47(kg)

Potencia: 3.3 kW

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-9. Equipos Mayores: Extractor de humo.

Extractor de humo:
Campana de Pared Elite 60 cm
500 m3/h FDV

Proveedor: Ripley

Ficha Técnica

— Campana de Acero inoxidable.

— Aspiracién Maxima (m3/h)500.

— Potencia: 129 W.

Dimensiones (mm): 820x 600x500.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-10. Equipos Mayores: Vitrina pastelera.

Vitrina Pastelera Sobremesa: 160 Lts.

Proveedor: Mundohogar

Ficha Técnica

— Dimensiones: 900x570x700 mm.

— Acero inoxidable AISI 304.

— Rango de temperatura de 2°C a 8°C.
— Tapa de cristal: 30 mm.

— 3 repisas.

— Consumo eléctrico: 0,2 Kw/h.

— Peso (kg): 90

Fuente: Elaboracidn propia




3.3.2. Equipos complementarios

En las tablas siguientes, se presentan los equipos complementarios para la operacion del

proyecto.

S7

Tabla 3-11. Detalle econdmico de equipos complementarios Activos fijos

Equipamiento Cantidad |P. Unitario | P. Unitario | Total UF
Notebook 1 $389.990 | $389.990 10,27
Equipo musica 1 $169.990 | $169.990 4,48
Silla caja 1 $49.990 $49.990 1,32

TOTAL $609.970 | $609.970 16,07

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-12. Equipos Complementarios: Notebook.

Notebook:
Asus Vivobook Go

Proveedor: PCFactory

Ficha Técnica

— Procesador: Intel Core i3

— Memoria: 8GB

— Almacenamiento: 512GB

— Pantalla: 14"

— Tarjeta de Video: Intel UHD Graphics

Fuente: Elaboracion propia



58

Tabla 3-13. Equipos Complementarios s: Equipo de musica.

Equipo de Musica

Minicomponente DM-1803B
JAZZ AUDIO

Proveedor: Lider

Ficha Técnica

— Sistema de audio HiFi

— Reproduce CD/mp3/wma/cd-
R/cd+r

— Potencia 20W RMS

— Conectividad: Bluetooth 5.0

— Dimensién; 575x27x195mm

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-14. Equipos Complementarios: Silla caja.

Silla Caja

Proveedor: Sodimac

Ficha Técnica
— Color: Negro
— Modelo: Cajero
— Dimensiones: 44 x 125 x 61 cm
— Alto: 125 cm
— Material de la estructura: Metal
— Material del tapiz: Tela
— Mecanismo de altura ajustable

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.3. Implementacion mobiliario y sala de atencion

En la tabla 3-15, se presenta el mobiliario e implementacion de sala de atencidn necesarios

para la atencion de la cafeteria.

Tabla 3-15. Inversion mobiliario y sala de ventas - Activos fijos

Mobiliario - Sala de atencion | Cant. | P. Unitario | Total CLP | Total UF
Tazas de café 30 $1.592 47.760 1,26
Platillo café 30 $1.272 38.160 1,01
Taza Expreso 15 $712 10.680 0,28
Plato Expreso 15 $792 11.880 0,31
Taza Café Cappuccino 30 $1.352 40.560 1,07
Cuchara de té/café 30 $1.112 33.360 0,88
Tenedor 30 $1.992 59.760 1,57
Cuchillo de mesa 30 $1.752 52.560 1,38
Plato Pan 30 $1.992 59.760 1,57
Set 6 Vasos soda 5 $7.990 39.950 1,05
Set 6 Vasos 5 $6.392 31.960 0,84
Lecheros 2 $8.792 17.584 0,46
Mesa cuadrada 9 $79.990 719.910 18,96
Sillas 26 $29.990 779.740 20,54
Tabla de cortar 1 $15.992 15.992 0,42
Bandeja para antideslizante 2 $3.992 7.984 0,21
Salero 9 $3.352 30.168 0,79
Porta Sachete 9 $2.152 19.368 0,51
Servilletero 9 $7.992 71.928 1,89
Estantes para bodega 2 $24.990 49.980 1,32
Meson de trabajo 1 $149.900 149.900 3,95
Basureros 3 $7.990 23.970 0,63
Basurero Cocina 1 $33.990 33.990 0,90
Pala plastica 1 $1.490 1.490 0,04
Escobillon 1 $2.990 2.990 0,08
Pizarras 1 $39.990 39.990 1,05
Extintor 2k 2 $17.990 35.980 0,95

TOTALES $458.532 2.427.354 63,93

Fuente: Elaboracion propia
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3.4, PROYECTOS COMPLEMENTARIOS

No contempla proyectos complementarios.

3.5. LAY-OUT

Para el proyecto se considera el arriendo de un local ubicado en el centro de Vifia del Mar.
El local cuenta con un poco mas de 67 m2 construidos.

7.5 metros.
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Figura 3-2. Lay-Out cafeteria.

(@

Fuente: Elaboracién propia. Plano realizado en AutoCAD.
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El local comercial esta ubicado en el centro de Vifia del Mar, a metros de la plaza de
Vergara. La direccion de local es Calle Arlegui 640, Local 1B, al interior de la Galeria
Somar. Esta galeria que retine a locales comerciales de distintos rubros, se encuentra frente

a la municipalidad de Vifia del Mar y a pasos de la Plaza Vergara.

Figura 3-4. Galeria Somar
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ARRIENDA

Figura 3-5. Foto del local comercial.
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3.6. CAPACIDAD MAXIMA EFECTIVA DEL SERVICIO DE LA CAFETERIA.

La capacidad maxima de un local, es la méxima capacidad de produccion que este tiene
bajo condiciones ideales en un dia normal. Es decir, como si el servicio estuviera
funcionando al 100% de su eficiencia, sin interrupciones y se pudiera atender a ese
volumen.

La capacidad maxima no contempla la capacidad ociosa, que son aquellos momentos en
que se estd conversando con el cliente, se realiza la limpieza y mantenimiento de los
equipos, las instancias en que ocurren problemas imprevistos, retrasos o los distintos
tiempos de preparacion de los pedidos, entre otros. Ademas, las cafeterias suelen adaptarse
a los horarios de punta y las variaciones en la velocidad del servicio.

En larealidad, lo que ocurre es que las cafeterias trabajan a su capacidad efectiva, es decir,
a una capacidad realista de produccion que incluye las limitaciones normales que posee
un servicio.

Por lo anterior, se considera que la cafeteria funcionara al 70 % de su capacidad maxima,
como indice de zona critica de la capacidad de su servicio, segun recomienda el texto de
Chase, Jacobs, Aquilano, “Administracion de la produccion y operaciones”.

Para tal efecto, se debe calcula su capacidad de produccion en base a los siguientes

factores:

a) Tiempo de consumo por persona:

De lo que se ha sondeado al consultar en algunas cafeterias, respecto de cuanto se demora
una persona en consumir, hemos identificado que una persona permanece en promedio

alrededor de 45 minutos a 1 hora. En este caso usaremos 1 hora para el anélisis.

b) Capacidad:

Este local cuenta con 2 mesas de 2 asientos, 6 mesas de 3 asientos y 1 mesa de 4 asientos,

que en total suman capacidad de 26 puestos para los clientes.

c) Horario de atencién:

Al consultar en cafeterias sobre el horario en que atienden, estas declaran que sus locales
abren al publico entre las 9:00 horas y las 20:00 horas. Por lo tanto, el horario de atencion

corresponde a 11 horas.
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d) Capacidad méxima efectiva del servicio:

El local tendré una capacidad maxima efectiva correspondiente al 70% de su capacidad
maxima.
Por lo anterior, la capacidad maxima efectiva de produccion en un dia normal en la

cafeteria es de 200 servicios.

En conclusion, se pudo determinar que la demanda diaria esperable proyectada para los
afios 2024, 2025, 2026, 2027 y 2028, no superan la méaxima capacidad efectiva de 200

servicios.

Tabla 3-16. Proyecciones de poblacion de la comuna de Vifia del Mar.

Afo 1 2 3 4 5
Demanda esperable 81 82 83 84 85

Fuente: Elaboracion propia.
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3.7. DETERMINACION DE INSUMOS, PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

3.7.1 Insumos productos principales relacionados al cafeé.

Se consideraran insumos principales para el proyecto los que tienen directa relacion con

la elaboracion del café, productos y salados (sandwich).

Los insumos seran fundamentales para la correcta operacion del local.

Las tablas 3-17, 3-18, 3-19 detallan la cantidad mensual (si diariamente venden 80 cafés,
esto equivale a 1.920 cafés vendidos al mes) y el valor de los insumos relacionado con la
elaboracién de café.

Tabla 3-17. Detalle econdmico insumos elaboracién de café.

. | Unidad de | Unidades Precio Total
Insumos Café medida Mensuales | Unitario CLP Total UF
Café en grano Kilos 19 $19.990 379.810 10,00
Not Milk Litro 25 $2.000 49.000 1,29
Leche Avena Litro 25 $2.290 56.105 1,48
Total Mensual 484.915 12,77
Total Anual 5.818.980 | 153,26

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-18. Detalle econdmico insumos dulces

Unidad Unidades Precio
Insumos Dulce de ... | Total CLP | Total UF
medida Mensuales | Unitario
Torta Vegana Unidad 35 $50.000| 1.750.000 46,09
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3-19. Detalle econémico insumos para elaboracién de Sandwich # 1
Insumos Un(;(;ad Unidades | Precio Total CLP Total
Salado i Mensuales | Unitario UF
medida
Pan Kilos 38 $2.800 106.400| 2,80
Tomate Kilos 38 $1.000 38.000| 1,00
Palta Kilos 26 $4.000 104.000| 2,74
Lechuga Unidad 38 $1.000 38.000| 1,00
Tofu Unidad 128 $3.200 409.600| 10,79
Total Mensual 696.000| 18,33

Fuente: Elaboracidn propia
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3.8. CONSUMOS DE SERVICIOS.

3.8.1. Consume de Agua Potable

Los principales costos de consumo de energia eléctrica y agua potable para el adecuado
funcionamiento del local.

El calculo del consumo de agua potable sera estimado en 1 m3 al dia, considerando lavado
de platos, preparacion del café, higiene bafio y otros consumos menores. En relacion con
el consumo de agua potable se utiliz6 como base el informe publicado por la
Superintendencia de Servicios Sanitarios en noviembre de 2024 en donde se indica que el

valor actual del metro cubico es de $1.236,34 pesos y el cargo fijo corresponde a $1.602.

Tabla 3-20. Consumo de agua potable.

Valor unitario Total Consumo Total Consumo
Tarifas Mensual CLP m3
m3 (24 dias) Mensual (UF)
Consumo de agua $1.236,34 29.672 $0,78
Recolecciéon $424.,87 10.197 $0,27
Tratamiento $400,68 9.616 $0,25

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-21. Consumo de agua potable.

Total CLP | Total UF
Total Mensual + cargo fijo 51.087 $1,35
Total Anual 613.048 $16,15

Fuente: Elaboracion propia

3.8.2. Consumo de Energia Eléctrica

En la siguiente tabla se evaluara gasto con respecto al consumo de [kWh] por uso diario
y mensual por consumo de energia eléctrica.

El célculo de energia se considero jornadas de trabajo de 14 horas diarias divididas en dos
turnos de lunes a sabado, en jornada de mafiana de 07:00 a 15:00 y jornada de tarde desde
las 13:30 - 21:00 horas.
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Tabla 3-22. Potencia eléctrica (Kwh). Equipos y funcionamiento del local

. Consum Precio Total Total
Equi Cant. Potencia hrs. uso Dias C_on_sumo 0 Promedio Consumo Consumo
quipo
(kW) diario diario (kwWh) | Mensual KWh (§/Mes) | Mensual Mensual
(kWh) (UF)
Cafetera 1 4,37 14 24 61,18 1468,32 $143,78 $211.115 5,56
Horno 1 3,3 14 24 46,2 1108,8 $143,78 $159.423 4,20
Extractor de humo 1 0,129 14 24 1,806 43,344 $144,78 $6.275 0,17
Cocina 1 1,67 14 24 23,38 561,12 $143,78 $80.678 2,12
Molinillo 1 0,08 8 24 0,64 15,36 $143,78 $2.208 0,06
Refrigerador 1 0,47 24 24 11,28 270,72 $143,78 $38.924 1,03
Vitrina pastelera 1 0,20 24 24 4,8 115,2 $143,78 $16.563 0,44
Luz 10 tubos 1 0,18 5 24 0,9 21,6 $143,78 $3.106 0,08
Notebook 1 0,029 12 24 0,348 8,352 $143,78 $1.201 0,03
Equipo sonido 1 0,01 10 24 0,1 2,4 $143,78 $345 0,01
Router WIFI 1 0,006 14 24 0,084 2,016 $143,78 $290 0,01
Aire Acond. 1 0,6 8 24 4,8 115,2 $143,78 $16.563 0,44

Total CLP | Total UF
Total Mensual + cargo fijo $538.116 14,17
Total Anual $6.457.397 170,08

Fuente: Elaboracion propia
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3.9. PROGRAMAS DE TRABAJO; TURNOS Y GASTOS EN PERSONAL

3.9.1. Horarios y turnos del personal.

A continuacién, se indican la disposicion horaria por concepto turno de dia y turno de
tarde del personal.

Tabla 3-23. Horario del personal de turno

Lunes | Martes Miércoles |Jueves | Viernes| Sabado Domingo
07:00 a 15:00 08:00 - 12:00
13:30 a2 21:30 Cerrado

Fuente: Elaboracion propia

Cerrado

3.9.2. Jornada de trabajos semanales

Para los turnos de trabajo, la ley establece régimen de trabajo ordinario completo y parcial
lo que no puede exceder de 40 y 30 horas semanales respectivamente. Con la finalidad de
respetar lo establecido en la normativa vigente, se dispondra de una jornada de trabajo de
lunes a viernes de 8 horas diarias y dias sabado de 4 horas. Los trabajadores contaran con
1 hora de colacion.

Garzones, Cocineros y Baristas trabajan turno de mafiana y tarde de lunes a sabado,
alternando turnos semana por medio.

El Administrador trabaja de lunes a sdbados completando las 44 horas semanales legales,

aplicando el articulo 22 del cddigo del trabajo.

Tabla 3-24. Jornadas de trabajos semanales

Jornadas
lunes a viernes sabados
Turno 1 07:00 a 15:00
Turno 2 13:30 a 21:30

Fuente: Elaboracion propia

8:00 a12:00
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3.9.3. Gastos en el personal

Se considerardn como gastos de personal, los relacionados a uniforme. EIl personal de
produccion utilizara polera y pechera durante su turno de verano en invierno se agregara
un polar. Los vendedores utilizardn mandil y polera durante la atencion de publico. El

cajero deberd utilizar polera en verano y polar en invierno.

Tabla 3-25. Gastos de uniforme de personal

ltem C_ostq Cantidad Costo total Costo total
unitario [CLP] (UF)

Mandil $7.490 2 14.980 0,39
Polera Pique Unisex $8.900 8 71.200 1,88
Chaqueta Cocinero $15.990 2 31.980 0,84
Pantalén Cocina $15.990 2 31.980 0,84
Gorro Cocinero $7.900 2 15.800 0,42
Chaqueta polar $12.990 8 103.920 2,74

TOTAL 269.860 7,11

Fuente: Elaboracion propia

3.10. PERSONAL DE OPERACIONES, CARGOS, PERFILES Y SUELDOS

El personal operativo de la cafeteria lo componen los siguientes cargos:
— 2 Garzones (Jornada Ordinaria Parcial)
— 2 Baristas (Jornada Ordinaria Parcial)

— 2 Cocineros (Jornada Ordinaria Parcial)

A continuacidn, se detallan los perfiles de cargo, donde se indican las funciones y
responsabilidades, ademas, de indicar el horario de trabajo y sueldos del personal

operativo.

Tabla 3-26. Horario de trabajo

Jornadas
lunes a viernes |sabados

Turno 1 | 07:00a 15:00
Garzones (2) Tuno 2 | 1330 2 21:30 8:00 a 12:00

] Turno 1 | 07:00 a 15:00
e 8:00 a 12:00
anstas (@) Fumo2 | 13:30a2130 |0 08

] Turno 1 | 07:00 a 15:00
c ) 8:00 a 12:00
ocinero (2) Turno 2 | 13:30a21:30 :

Fuente: Elaboracidn propia
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70

Garzones

Entre sus funciones principales, se puede destacar:

3.10.2.

Atender a los clientes que visiten la cafeteria, proporcionandoles los pedidos que
éstos realicen.

Debe tener buena relacion con sus pares y superior.

Mantener aseado su espacio de trabajo
Buena presencia.

Tiene que ser capaz de ser una persona “multitareas”.

Barista

El barista es el profesional que hace bebidas de café con diferentes métodos de

preparacion. Las funciones de un barista incluyen:

3.10.3.

Manejo de su estacion de trabajo
Conocimiento sobre la cadena de valor del café y todas las fases de transformacion

del grano y como impactan la bebida final.

Tiene que ser capaz de ser una persona “multitareas”.

Cocinero

Sus funciones principales son, entre otras:

3.10.4.

Elaboracion de sandwich para la venta.

Poseer conocimiento sobre insumos veganos

Verificar el buen estado de los alimentos

Revisar diariamente la conservacion de los alimentos.

Debe velar por los principios basicos de higiene y tratamiento para la manipulacién
de alimento.

Recibe la solicitud del pedido.

Colabora en conjunto con el personal a mantener todo limpio y ordenado.

Aseador(a) o auxiliar de aseo

Su funcion principal es:

Realizar el aseo general 1 vez por semana.



3.10.5. Sueldos.
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Los sueldos mensuales de todo el personal operativo con que contara el proyecto

ascenderan a $3.200.000 imponible a pagar por parte del empleador. El detalle del costo

en sueldos mensual y anual se detalla en la tabla 3-27

Tabla 3-27. Remuneracion personal area operativa - Leyes Sociales

Leyes Sociales

Sueldo In?/zgllilég Mutual Seguro de Costo para el
Trabajadores Imponible Sobreviven():/ia 0,93% Ce;iptl’a Emplgador
(SIS) 1,99% 0
Garzon 1 $500.000 $9.950 $4.650 $15.000 $529.600
Garzon 2 $500.000 $9.950 $4.650 $15.000 $529.600
Barista 1 $550.000 $10.945 $5.115 $16.500 $582.560
Barista 2 $550.000 $10.945 $5.115 $16.500 $582.560
Cocinero 1 $550.000 $10.945 $5.115 $16.500 $582.560
Cocinero 2 $550.000 $10.945 $5.115 $16.500 $582.560
Aseador $80.000 $1.592 $744 $2.400 $84.736
TOTAL $3.200.000 $63.680 $29.760 | $96.000 $3.469.440

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-28. Remuneracién personal area operativa - Leyes Sociales. Totales.

Total Total Mensual Total
Mensual UE Total Anual | Anual
CLP UF
3.474.176 91,50 $45.164.288 | 1.189,54

Fuente: Elaboracion propia




72

3.11. INVERSIONES EN EQUIPO

Tabla 3-29. Inversion en equipos de produccion - Activos fijos

Equipo - Cant. | P. Unitario | Total CLP | Total UF
Produccidn

Cafetera 1 $3.268.950 3.268.950 86,10

Molinillo Café 1 $267.000 267.000 7,03

Refrigerador 1 $409.990 409.990 10,80

Cocina 1 $389.990 389.990 10,27

Horno 1 $293.990 293.990 7,74

Extractor de humo 1 $219.990 219.990 5,79

Vitrina pastelera 1 $639.990 639.990 16,86

TOTALES $5.489.900 5.489.900 144,59

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3-30. Inversion de equipos complementario - Activos fijos
Equipo . Cant. |P.Unitario |Total CLP |Total UF
Complementario

Notebook 1 $389.990 389.990 10,27
Equipo musica 1 $169.990 169.990 4,48
Silla caja 1 $49.990 49.990 1,32
TOTALES $609.970 609.970 16,07

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 3-31. Inversion mobiliario y sala de ventas.
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MOb'!',ano - Sala de Cant. |P. Unitario | Total CLP Total UF
atenciéon
Tazas de café 30 $1.592 47.760 1,26
Platillo café 30 $1.272 38.160 1,01
Taza Expreso 15 $712 10.680 0,28
Plato Expreso 15 $792 11.880 0,31
Taza Café Cappuccino 30 $1.352 40.560 1,07
Cuchara de té/café 30 $1.112 33.360 0,88
Tenedor 30 $1.992 59.760 1,57
Cuchillo de mesa 30 $1.752 52.560 1,38
Plato Pan 30 $1.992 59.760 1,57
Set 6 Vasos soda 5 $7.990 39.950 1,05
Set 6 Vasos 5 $6.392 31.960 0,84
Lecheros 2 $8.792 17.584 0,46
Mesa cuadrada 9 $79.990 719.910 18,96
Sillas 26 $29.990 779.740 20,54
Tabla de cortar 1 $15.992 15.992 0,42
Bandeja para antideslizante 2 $3.992 7.984 0,21
Salero 9 $3.352 30.168 0,79
Porta Sachete 9 $2.152 19.368 0,51
Servilletero 9 $7.992 71.928 1,89
Estantes para bodega 2 $24.990 49.980 1,32
Meson de trabajo 1 $149.900 149.900 3,95
Basureros 3 $7.990 23.970 0,63
Basurero Cocina 1 $33.990 33.990 0,90
Pala plastica 1 $1.490 1.490 0,04
Escobillon 1 $2.990 2.990 0,08
Pizarras 1 $39.990 39.990 1,05
Extintor 2k 2 $17.990 35.980 0,95
TOTALES $458.532 2.427.354 63,93
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3-32. Resumen Inversiones.
Descripcion Costo CLP | Costo [UF]
Equipos produccion 5.489.900 144,59
Equipos oficina 609.970 16,07
Mobiliario - sala de ventas 2.427.354 63,93
Totales 8.527.224 224,59

Fuente: Elaboracién propia
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3.12. COSTOS OPERACIONALES

Los costos operacionales, son el tipo de costos en los que incurre la cafeteria
mensualmente durante el horizonte del proyecto, para el caso en estudio, como la
elaboracién y produccién de los distintos tipos de café, productos dulces (tortas) productos
salados (sandwiches), existiendo una relacion entre los costos y la cantidad de productos
vendidos.

Para ello los costos de operacion de la cafeteria se dividiran en costos variables y costos
fijos.

3.12.1. Costos fijos

Los costos fijos son independientes del nivel de produccion de la empresa, éstos se

detallan en la tabla 3-33 que se muestra a continuacion.

Tabla 3-33. Costos fijos

Costos Costo Costo Anual | Costo Anual
Item Mensual | Mensual CLP UE
CLP UF

Sueldo Personal Operativo 3.474.176 91,50 45.164.288 1.189,54
Sueldo Personal Administrativo 1.880.640 49,53 | 24.368.320 641,82
Gasto Vestuario personal 22.488 0,59 269.860 7,11
Agua 51.087 1,35 613.044 16,15
Electricidad 538.115 14,17 6.457.380 170,08
Internet/teléfono 39.990 1,05 479.880 12,64
Patente Municipal (1 vez por afio) 3.323 0,09 39.875 1,05
Arriendo 1.518.710 40,00 18.224.520 480,00
Articulos de limpieza 30.000 0,79 360.000 9,48
Total 7.555.483 199,08| 95.977.167 2.527,86

Fuente: Elaboracion propia
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Estos costos son asociados al volumen de productos elaborados. En este caso como costo

variable se considera el gasto en materias primas, ya que estan relacionados directamente

con la produccién de los distintos tipos de café, productos dulces y salados, sefialados en
las tablas 3-34 y 3-35.

Tabla 3-34. Costos de Variables

Costos Costo
Item Mensual Mensual Costct:)lj;nual Costccjﬁ\nual
CLP UF
Insumos elaboracion café 484.915 12,77 5.818.980 153,26
Insumos Dulce 1.750.000 46,09 21.000.000 553,10
Insumos Salado 696.000 18,33 8.352.000 219,98
Total 2.930.915 77,19 35.170.980 926,34
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3-35. Resumen de Costos totales mensual y anual para el primer afio (2024).
Costos Costo Costo
Item Mensual | Mensual Costc(:)I:AF\)nual Anual
CLP UF UF
Costo Fijo 7.555.483 | 199,08 95.977.167 | 2527,86
Costo Variable 2.930.915 77,19 35.170.980 926,34
Total 10.486.398 | 276,27 | 131.148.147 | 3454,20

Fuente: Elaboracion propia



76

3.13. INVERSIONES EN CAPITAL DE TRABAJO

Como antecedente preliminar para poder calcular el capital de trabajo, se consideran los

ingresos por venta, los cuales se indican en la tabla 3-36.

Tabla 3-36. Proyeccion ingresos por venta

Productos Valor_ Der_napda V_en'_ca Venta Mveenr;fjaal Venta
Promedio | diaria diaria mensual UE Anual UF

Cafés Cortados $2.700 49 $132.300 | $3.175.200 83,63 1003,55

Otros Cafés $2.200 32 $70.400 | $1.689.600 | 44,50 534,01

Tortas $5.000 32 $160.000 | $3.840.000 | 101,14 1213,66

Sandwiches $7.500 16 $120.000 | $2.880.000 75,85 910,25

TOTAL $482.700 | $11.584.800| 305,12 3661,47

Fuente: Elaboracion propia

Tomando como referencia la venta mensual indicada en la tabla anterior, y considerando

los primeros 6 meses del proyecto, se evidencia que en el mes 4 se provoca el mayor

déficit acumulado con un valor igual a 340,46 [UF]. Estos valores se muestran en la tabla

3-37. Para calcular el Capital de Trabajo se utilizoO el método de déficit maximo

acumulado;

Tabla 3-37. Inversiones en capital de trabajo

MES 1 2 3 4 5 6

% Estimacionde Ventas | 540, | 4005 | 600% | 80% | 100% | 100%

Mensuales

Ingresos 61,02 | 122,05 | 183,07 | 244,10 | 305,12 | 305,12

+ Total ingresos 61,02 | 122,05 | 183,07 | 244,10 | 305,12 | 305,12

- Costos fijos -199,08 | -199,08 | -199,08 | -199,08 | -199,08 | -199,08

- Costos variables -15,44 | -30,88 | -46,32 | -61,76 | -77,19 | -77,19

Saldo -153,49 | -107,91 | -62,32 | -16,74 | 28,85 28,85

Saldo Acumulado -153,49 | -261,40 | -323,72 | -340,46 | -311,61 | -282,76
Capital de trabajo 340,46

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto, la inversidn en capital de trabajo sera de 340,46 [UF].
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3.14. COSTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA

Dentro de los costos de instalacion, se destaca el acondicionamiento del local, y para la
administracion, gastos municipales (patente municipal, autorizacion sanitaria, y gastos
notariales principalmente) y marketing para el negocio.

Para acondicionar del local, se requiere realizar obras de empastado y pintura, pues el
local se encuentra en condiciones para funcionar.

Por lo cual, en las tablas 3-38; 3-39; 3-40 y 3-41 se detallan los equipamientos necesarios
para la habilitacion del inmueble.

Se han incluido todas las inversiones en activos fijos, los equipos necesarios para el buen
funcionamiento de la cafeteria. A continuacion, se detalla la inversidn e infraestructura y
equipamiento del local.

El valor mensual por concepto de arriendo del local, en esta zona de Vifia del Mar se obra
en UF. En este caso este valor haciende a 40 UF es decir $1.518.710

Tabla 3-38. Areas del local que se acondicionaréan

Ubicacion m2
Baros 7,2
Cocina 4,5
Bodega 2,7
Muros interiores 61
Totales 75,40

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-39. Detalle econémico de acondicionamiento del local. Totales. Materiales.

Materiales Pintura |Detalle m2 Total CLP
PINTURA 6 galones 76.760
Pasta muro 25 kg 22.170
Lija de madera 10 pliegos | 75,40 2.300
Rodillos 2 unidades 11.618
Brochas 2 unidades 6.518
119.366

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3-40. Detalle econémico de acondicionamiento del local. Mano de Obra

mano de obra
2.500m?2 | empastado $188.500
2.750m2 | 2 manos de pintura | $226.200
$414.700

Fuente: Elaboracidn propia
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Tabla 3-41. Detalle econémico de acondicionamiento del local. Totales.

Total Materiales +
Mano de obra $534.066
UF 14,07

Fuente: Elaboracion propia

3.14.1. Resumen de costos de acondicionamiento del local y puesta en marcha.

Tabla 3-42. Costos de instalacion y puesta en marcha

COSTOS Valor Total CLP | Valor UF
Mes de Garantia arriendo de local 1.518.710 40,00
Permisos Municipales (S.N.S. y S.E.C.) 250.000 6,58
Acondicionamiento de local 534.066 14,07
Gastos notariales 150.300 3,96
Marketing y Publicidad 400.000 10,54
TOTALES 2.853.076 75,14

Fuente: Elaboracion propia.
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3.15. COSTOS DE IMPREVISTOS
Corresponden a los costos no considerados y que podrian ser necesarios para llevar a cabo

el proyecto. El criterio para definir el costo de imprevisto serd un porcentaje de la
inversion total. En este caso, sera de un 10%.

Tabla 3-43. Inversién Total

Costos en inversiones Valor CLP Valor [UF]
Inversion en equipos 8.527.224 224,59
Capital de trabajo 12.926.347 340,46
Instalacion y puesta en marcha 2.853.076 75,14
Total inversiones 24.306.647 640,19

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 3-44. Costo de imprevistos

item Valor CLP  |Valor CLP
Inversion total 24.306.647 640,19
Costo imprevisto 10% 2.430.665 64,02

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 3-45. Inversién Inicial

Inversion Valor CLP | Valor CLP

Capital de trabajo 12.926.347 340,46
Gastos inst. y puesta en marcha 5.093.592 75,14
Inversion en Activos 8.527.224 224,59
Gastos de imprevistos (10%) 2.430.665 64,02
Inversion total 28.977.828 704,21
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4. ANALISISDE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL,
SOCIETARIA, TRIBUTARIA FINANCIERA'Y AMBIENTAL

4.1. ADMINISTRATIVA

El andlisis de prefactibilidad administrativa tiene como finalidad dar a conocer la
estructura organizacional que tendré la empresa de este proyecto. En esta seccion se
definird el personal administrativo necesario que complementard la produccion, los

sistemas de informacion, salarios y gastos generales en personal.

4.1.1. Personal

El personal administrativo estara conformado por el Administrador, dos Cajeros y de un
contador externo que cobrara por sus servicios a través de boleta de honorario su servicio

sera una vez al afio (operacion renta).

Tabla 4-1. Jornada de trabajos semanales Cargos Administrativos

Jornada de lunes a viernes | Jornada mafana sabados
Administrador Horario libre completando las 44 horas semanales
. 07:00 a 15:00 8:00a 12:00
Cajeros 13:30 a 21:30 8:00 a 12:00

Fuente: Elaboracion propia.

En el caso del Administrador quien llevara las funciones financieras y tributables del
negocio, deberd completar las 44 horas semanales en un horario “libre”, de acuerdo a
necesidades del local.

Los cajeros (as), tendran un horario 8 horas diarias de lunes a viernes y el dia sabado
media jornada correspondiente a 4 horas, cumpliendo con la ley laboral que indica una
jornada semanal de 44 horas y en el marco de la Implementacion de la Ley 21.56 (Ley de

40 horas). El sistema de turnos seré rotativo semanal (entre turno dia y turno tarde).



82

4.1.2. Estructura organizacional

La estructura organizacional estard encabezada por el administrador, el cual estaré a cargo

del personal del local, ademas de la seccion externa, como contabilidad.

Administrador
Cajeros
Contador
Baristas Garzones Cocineros Aseador

Figura 4-1 Estructura organizacional.

Fuente: Elaboracion propia.

Segun muestra el organigrama, el Administrador del local debe tener la capacidad
coordinar todas aquellas tareas de trabajo que permitan lograr los objetivos generales y
especificos de la organizacion esta a cargo del resto del personal. Como coordinar turnos,
hora de colacién, compras de insumos y el manejo de stock de las materias primas, entre

otros.

4.1.3. Personal Administrativo

Para cumplir de forma Optima con los objetivos organizacionales, se determina la cantidad
de personas requeridas para la empresa.

El personal administrativo estd conformado por el Administrador y dos cajeros, quienes
tendran jornada parcial. Ademas, se considerara a un contador externo. Todo lo anterior

se detalla en la siguiente tabla:

Tabla 4-2. Trabajadores de “Cafeteria”

Cargo Cantidad
Administrador 1
Cajero 2

Fuente: Elaboracion propia.
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4.1.4. Sistemas de informacidén administrativos

Inicialmente, se llevara el control del proyecto mediante un programa completamente
gratuito destinado para las Pyme. No se eligié un software de gestion mas desarrollado,
debido a los altos costos asociados y a la escala de produccion inicial

4.1.5. Personal administrativo, cargos, perfiles y sueldos

4.1.5.1. Administrador

Es el encargado de supervisar la totalidad de las operaciones a ejecutar, asi como también
debe velar por el cumplimento de las politicas establecidas del local.

Estara a cargo de los contratos con los proveedores, buscando siempre velar por la calidad
de los productos, pero también negociando los mejores precios.

Resolver requerimientos de clientes, de acuerdo a protocolos de atencion a clientes,
procedimientos técnicos de sistema y normativas establecidas en el sector.

Dentro de sus labores se encuentra también la responsabilidad del &rea de marketing,
colaborando con la difusion de la cafeteria.

4.1.5.2. Cajero

Encargado de recibir periodicamente los pagos de servicios o productos vendidos en la
cafeteria, traidos por el cliente o por el mesero, resguardando la seguridad e integridad de
los montos pagados, manteniendo un registro de los mismos y ordenandolos segun sus

procedencias.

4.1.5.3 Contador

Profesional titulado de la carrera de auditoria, quien trabajard en la modalidad part- time.
Su labor consistirad en asistir en las funciones de contabilidad y tributaria para el correcto

funcionamiento de la empresa en términos contables.
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Los sueldos mensuales de todo el personal Administrativo con que contard el proyecto

ascenderan a $1.780.000 imponible a pagar por parte del empleador. El detalle del costo

en sueldos mensual y anual se detalla en la tabla 4-3.

Tabla 4-3. Remuneracion personal rea Administrativa - Leyes Sociales

Leyes Sociales
In?/zglliléig y Seguro
Trabaiadores Sueldo Sobrevivenci Mutual de Costo para el
! Imponible a (SIS) 0,93% | Cesantia | Empleador
1,99% 3%
Cajero 1 $550.000 $10.945 $5.115| $16.500 $582.560
Cajero 2 $550.000 $10.945 $5.115| $16.500 $582.560
Contador $80.000 Externo $80.000
TOTAL $1.780.000 $33.830 | $15.810 | $51.000 $1.880.640
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 4-4. Remuneracion personal area Administrativa — Totales.
Total Mensual | Total Mensual | Total Anual | Total Anual
CLP UF CLP UF
1.880.640 49,53 24.368.320 641,82

Fuente: Elaboraci

6n propia.
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4.2. LEGAL

La viabilidad legal busca esencialmente determinar la existencia de alguna restriccion

legal a la realizacion de una inversion en un proyecto a avaluar.

4.2.1. Marco legal vigente nacional e internacional

Corresponde a los aspectos legales que involucran al proyecto. El objetivo es analizar

normas que pudiesen afectarlo tanto a nivel nacional como internacional.

4.2.1.1. Marco legal nacional

Ningun proyecto podra llevarse a cabo si no se encuentra en el marco legal en el que se
desarrollara. Esto significa que debe estar aceptado por la sociedad.

Para dar inicio a una actividad comercial, la legislacion nacional exige:

Constitucion de la empresa:

La figura legal bajo la cual se constituird el proyecto serd& Empresa Individual de
Responsabilidad Limitada (EIRL) a traves del Registro Electronico de Empresas y
Sociedades.

Por la ley 20.659, el Registro de Empresas y Sociedades instaurando un Régimen
Simplificado que permite sin costo, constituir, modificar, transformar, dividir, fusionar, y
disolver personas juridicas.

Este registro administrado por el Ministerio de Economia, Fomento y Turismo es Unico,
publico y gratuito, rige en todo el territorio de la Republica y se encuentra en el sitio

WWW.registroempresas.cl.

Para constituir formalmente una empresa se deben ingresar los datos de la Sociedad y de
los Socios, en un formulario electrénico dispuesto para ello en el sitio web. Existen 2

formas de firmarlo:

— Con Firma Electrénica Avanzada (FEA): en el caso que todos los socios poseen
firmar electronica. Estos firmaran directamente el formulario, quedando la
empresa constituida y con Rut asignado inmediatamente.

— Sin Firma Electronica Avanzada (FEA): los socios deberan ir a una notaria con un
Numero de Atencion asignado en el sitio web. Realizaran sus firmas manuscritas
ante el notario, quien posteriormente firmara electronicamente con su FEA el

formulario electrénico, quedando la empresa constituida y con Rut asignado.


http://www.registroempresas.cl/
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Las empresas pueden migrar del sistema de Régimen Simplificado al sistema del Régimen
Tradicional (Escrituras en Notaria, Registro de Comercio, Diario Oficial y solicitud de
Rut en el SlII) y viceversa si lo consideran.

Iniciacion de actividades:

Esta opcion permite inscribirse en el RUT y simultaneamente dar aviso de inicio de
actividades a través de Internet. Disponible para personas juridicas comerciales de tipos:
Sociedad Andnima Cerrada, Sociedad de Responsabilidad Limitada y Empresa Individual

de Responsabilidad Limitada.

Resolucién sanitaria:

El Informe Sanitario o Autorizacion Sanitaria es entregado por el Ministerio de Salud,
certificaciones sanitarias y de la Secretaria de Electricidad y Combustibles (SEC). Este
permite establecer si una determinada actividad industrial o comercial retne todas las
condiciones técnicas para controlar los riesgos asociados a alguna actividad relacionada
con la produccion, elaboracion, preservacion, conservacion, envasado, almacenamiento,
distribucidn, expedicion y/o consumo de alimentos o aditivos alimentarios.

Para esto, se debe solicitar el Formulario de Autorizacion Sanitaria en las oficinas del
Servicio de Salud correspondiente, quien luego de una inspeccion en terreno de la
empresa, informara del cumplimiento de las condiciones técnicas.

Este documento sera solicitado por la Municipalidad otorgar la patente definitiva.

Patente municipal:

Entregada por la Municipalidad respectiva, una vez se haya conformado la Sociedad y
habiendo entregado los documentos solicitados originales y legalizados segun

corresponda.

4.2.1.2. Marco legal internacional

No se examina el marco legal vigente a nivel internacional por tratarse de un

proyecto a desarrollarse al interior del pais.
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4.2.2. Aspectos legales del giro del proyecto

Al iniciar una actividad, es necesario considerar los aspectos legales relacionados al giro

del proyecto:

Ley N°19.857, de 2003, que autoriza el establecimiento de Empresas Individuales
de Responsabilidad Limitada.

Circular N° 27 de 2003, que trata de la tributacién que afecta a las Empresas
Individuales de Responsabilidad Limitada, creadas por la Ley N° 19.857, de 2003.
Decreto Ley N° 830 sobre Cédigo de Tributario.

Decreto Ley 21.578 de 2023, articulo 14, letra D) N°3 LIR sobre Impuesto a la
Renta.

Ley 21.561. Ley de 40 horas.

Decreto Ley N° 825 sobre impuesto a las Ventas y Servicios.

D.F.L. N°1 Cddigo del Trabajo, incluyendo la Ley 21690.

Decreto Ley N° 16.744 sobre accidentes del trabajo y enfermedades profesionales.

4.2.3. Incentivos

Respecto a la EIRL:

El principal incentivo es que corresponde a una figura legal que crea una persona juridica

independiente, donde el patrimonio personal se encuentra protegido ante las deudas y otras

obligaciones de la empresa, ya que la responsabilidad del empresario se limita al capital

aportado.

Por otra parte, al no tener socios posee la autonomia absoluta en la toma de decisiones de

la empresa.

Respecto al sistema de creacion de empresas:

La constitucion de una empresa se realiza en el Registro de Empresas y Sociedades, que

es un registro Unico, que rige en todo Chile y que se encuentra disponible en el sitio web

www.registrodeempresasysociedades.cl.

El tramite del registro no tiene costo, es publico y esta permanentemente actualizado en

el portal de internet.
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Respecto al régimen tributario:

Por sus caracteristicas este proyecto se acogera al régimen tributario Pro-Pyme General,
regulado por el articulo 14 D, N° 3 de la Ley sobre Impuesto a la Renta.

Régimen dirigido a micro, pequefias y medianas medianos contribuyentes (Pyme) con
ingresos anuales hasta 75.000 UF, quienes pagan el Impuesto de Primera Categoria
(IDPC) en base a los ingresos y egresos realmente percibidos (flujo de caja) y que deben
llevar contabilidad completa con posibilidad de optar a una simplificada. Ademas, los
duefios tributan con Impuesto Global Complementario cuando retiran utilidades.

4.2.4. Aspectos laborales

Todos los trabajadores se regiran bajo el Codigo del Trabajo (D.F.L. N° 1) al momento
que sean contratados. Toda relacion laboral que exista entre empleadores y los
trabajadores sera regulada a través de este cddigo.

Contrato de trabajo:

Con excepcion del contador que sera parte del personal externo y recibird pago a
honorarios, todos los trabajadores deberan tener un contrato individual de trabajo. Los
trabajadores deberan cumplir la jornada ordinaria de trabajo correspondiente a 8 horas de
lunes a viernes y el dia sdbado de media jornada de 4 horas, acogiéndose a la nueva
normativa correspondiente a la Ley 21.56, conocida como “Ley de 40 horas”, que para el
afio 2024 reduce la jornada laboral a 44 horas semanales, con una hora de colacion, a cargo

delempleador.

Remuneraciones:

Todos los trabajadores tendran remuneracion mensual fija.

Descanso semanal:

Los dias festivos trabajados, seran cancelados con el respectivo reajuste y compensados

con un dia de descanso en la semana siguiente a la trabajada.

Feriado anual y permisos:

Se debera otorgar un feriado anual por 15 dias habiles con remuneracion integra, a los

trabajadores con mas de un afio de servicio. Ademas, se respetara los feriados
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irrenunciables establecidos formalmente, por lo que esos dias todo el personal, sin
excepcion, serd beneficiado con este privilegio.
Por lo anterior, para simplificar el cdlculo del costo anual del trabajador se asumiran 13

meses de sueldos anuales.

Prevencién de Riesgos:

El proyecto puede presentar una serie de riesgos y posibles enfermedades las que deberan
ser controladas mediante un plan de seguridad Pyme, por medio de algunas de las
asociaciones de seguridad, por ejemplo, la Asociacién Chilena de Seguridad (ACHS). A
través de esta institucion se coordinaran revisiones permanentes, capacitaciones y se
obtendran los documentos relevantes que deban considerarse respecto a los temas de

seguridad.
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4.3. SOCIETARIA

Se debe establecer el tipo de sociedad méas adecuada para los inversionistas, la cual
comenzara el negocio y los tramites a seguir para asi cumplir con la legalidad que exige

el proyecto.

4.3.1. Estructura societaria

En el presente proyecto, se evalia la creacion de una empresa individual de
responsabilidad limitada (en adelante, EIRL), por lo cual s6lo hay un duefio.

Las EIRL es una figura legal que crea una persona juridica independiente y de caracter
comercial, con un patrimonio distinto al del duefio y que no permite la participacion de
otro socio. Por tanto, el duefio de una EIRL tiene su patrimonio personal protegido de
deudas o problemas financieros de la empresa, ya que su responsabilidad solo se limita
al capital aportado.

La Constitucion de una EIRL como figura legal, se realiza mediante el Registro de
Empresas y Sociedades, registro electronico creado por la Ley 20.659 que instaurd un
régimen simplificado que permite sin costo, constituir, modificar, transformar, dividir,
fusionar, y disolver personas juridicas. Registro que se encuentra en el sitio

www.registroempresas.cl y que es administrado por el Ministerio de Economia.

Para la constitucion formal de una EIRL se requiere de ingresar en un formulario
electronico en el sitio web, los datos de la sociedad y de los socios, para luego firmar
mediante firma electronica avanzada, o en caso que no tenga, mediante un notario que si
pueda firmar electronicamente este formulario.

Hoy en dia, la constitucion de una EIRL se puede realizar via internet, gratis, a traves de

la modalidad “tu empresa en un dia”, mediante registro electronico.


http://www.registroempresas.cl/
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4.3.2. Estimacion del gasto para dar forma a la estructura societaria

En lo que se refiere a constitucion de sociedad e inicio de actividades, no hay pago
considerable, salvo gastos menores en firma electronica, notaria si aplica, obtencion de rol

Unico tributario, etc., el cual asciende a un monto aproximado de $150.300, siendo un

gasto inicial y unico.

Tabla 4-5. Gasto para la constitucion de la sociedad

. Total Total

Tramite CLP UF
Abogado crea escritura de la sociedad 126.310 3,33
Firma Electronica Avanzada de Socios 7.260 0,19
Legalizacion de escritura ante Notario 7.260 0,19
Revisar e incorporar los documentos al Registro para la
firma de los comparecientes (0,18UF) + incorporacion de 6.970 0,18
doctos.
Publicacién de escritura en el Diario Oficial (es gratuita para 0.00 0.00
las sociedades de hasta 5.000 UF de Capital) ’ ’
Legalizacion de contrato de arriendo local ($500 por hoja) 2.500 0,07
Total 150.300 3,96

Fuente: Elaboracion propia.
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4.4. TRIBUTARIA

En esta seccion, se especificara el sistema tributario afecto al negocio y la forma en que
se pagan los tributos por la actividad comercial.

4.4.1. Sistema tributario

Este proyecto se acogera a los nuevos regimenes tributarios para los contribuyentes de
primera categoria creados por la Ley 21.578 de 2023, respecto del tipo de empresa y el

régimen tributario al que pertenezca.

4.4.1.1. Regimenes Tributarios.

Actualmente, existen tres nuevos regimenes tributarios. Pro-Pyme General, Pro-Pyme
Transparente y Régimen General (Semi Integrado), que se suman el régimen de Renta
Presunta y el de Contribuyentes no sujetos al 14 de la LIR.

Para lo cual, dependiendo del tipo de empresa, se deberd informar de las caracteristicas
del régimen en el que se encuentren inscritos y que deberan tributar desde la Operacion
Renta. Quienes deberan presentar anualmente y dentro del plazo establecido por el
Servicio de Impuestos Internos, una declaracion de Impuesto de Primera Categoria,
reflejados en el registro de sus libros contables, segun sus ingresos, costos y gastos de su

renta liquida.

4.4.1.1. Tasa de impuesto de primera categoria y Régimen Tributario 14 D 3.

Este proyecto se incorporara al Régimen Pro Pyme General (Art. 14 letra D N° 3) dirigido
a micro, pequefios y medianos contribuyentes (Pyme), quienes al inicio de actividades sus
capitales efectivos no son superior de 85.000 UF y el promedio de los ingresos brutos en
los ultimos tres afios no excedan 75.000 UF.

Respecto al Tipo de contabilidad, quienes se encuentren acogidos a este régimen, deben
llevar contabilidad completa, con la posibilidad de optar a una simplificada.

La Tasa de Impuesto de Primera Categoria (IDPC), para los contribuyentes acogidos
articulo 14, letra D N°3, sera de un 12,5% para los afios 2025, 2026, 2027 y de 15% a
partir del afio 2028.

Para al Régimen Pro Pyme General, la Tasa ppm, en el afio de inicio es del 0,25%, pero

si los ingresos brutos del giro del afio anterior no exceden de 50.000 UF seran de 0,5%.
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Para efectos de la presente evaluacion de proyecto se ha considerado una tasa de impuesto
de primera categoria del 15%, considerando que se proyecta con una tasa que se mantendra
constante los proximos afos. Esto permite que las conclusiones del analisis conserven su
validez, incluso si el inversionista no se encuentra en condiciones de operar el proximo

afio.

4.4.2. Mecanismo de determinacion de gasto en impuesto.

Para el célculo del impuesto mensual (IVA F-29), se realizara a través del calculo basado
en los registros que se generen en el libro de compra y ventas diarias. Esta informacion
sera entregada al contador para que complete los formularios respectivos y efectue los
pagos de VA y previsional mensual, la que se realizara mensualmente por el contador a

través de una suite de ofimatica.
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4.5. FINANCIERA

4.5.1. Fuentes de financiamiento

Este proyecto se financiara segin el anélisis econdmico y dependiendo de la forma més
conveniente para los inversionistas, para esto se ha considerado el proyecto puro, es decir,
sin financiamiento externo, en donde el inversionista proveera de todos los recursos
necesarios para la realizacion del proyecto. Por otro lado, también se analizara el proyecto
de forma financiada donde se considerara el financiamiento con un 25%, 50% y 75%.

El proyecto contempla las siguientes opciones de financiamiento, con recursos propios

COMo externos:

Duefio (financiamiento propio)
Banco (25% de financiamiento) y duefio (75% de financiamiento)
Banco y duefio (50% cada uno)

H w0

Banco (75% de financiamiento) y duefio (25% de financiamiento)

4.5.2. Instituciones crediticias

Existen variadas fuentes de financiamiento, tanto publicas como privadas. Las principales
instituciones privadas que otorgan servicios financieros son los bancos, las cooperativas
de ahorro y crédito y las fundaciones. Existen, ademas, instituciones que proveen servicios
financieros especializados, como las instituciones de garantias reciprocas y empresas que
ofrecen leasing y factoring. Las principales instituciones publicas que otorgan servicios
financieros a microempresas son Banco Estado, CORFO, FOSIS, INDAP y SERCOTEC.

El financiamiento se puede obtener mediante diferentes instrumentos o servicios: créditos,
subsidios, garantias, leasing, factoring, entre otros. Para toda empresa es importante

conocer estos instrumentos y aprender a elegirlos segun sus ventajas en cada situacion.

4.5.3. Leasing

El Leasing es un método de financiar equipos, maquinarias o vehiculos, que realiza una
empresa especializada. Método en donde se arriendan los equipos hasta que se deprecien

totalmente. Este proyecto no tiene contemplado utilizar este método.
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4.5.4. Costos de financiamiento

Los costos de financiamiento de cada institucion crediticia estdn dados por la tasa de

intereés del préstamo o tasa de descuento del inversionista.

Se estima que la inversion aproximada del proyecto sera de 704,21 UF, considerando el

75% de financiamiento.

La institucién bancaria para la evaluacion de este proyecto corresponde al Banco Estado,

con tasa de interés de corto plazo del 3,78% y una tasa de largo plazo del 5,00% anual

para un crédito de 528,16 UF a 5 afios.

Créditos para Pequena Empresa

Tasas de Interés Hominales (%)

Menor o igual

Mayor a 12 meses hasta 240 meses

a 12 meses
Rango de
Montos por Tasa Mensual Tasa Mensual
Operacion
Menor o igual o
UF 5.000 0,96% 0,99%
Mayor UF o
5 000 0,52% 0,54%
Tasas de Interés Reajustables (%)
Menor o igual a Mayor a 12 meses hasta 240 meses
12 meses
Rango de
Montos por Tasa Anual Tasa Anual
Operacion
Menor o igual -
UF 5.000 3,78 5,00%
Mayor UF -
5000 3,70% 4, 80%

Fuente: https://www.bancoestado.cl/bancoestado/inteditorformularios/genera.asp?datos=128

Figura 4-2 Créditos para Pequefia Empresa. Banco Estado.




96

4.6. AMBIENTAL

Durante la duracion del proyecto no existen limitaciones medio ambientales, tales como
emisiones de particulas y desechos, segun lo contempla la normativa vigente respecto a la

prevencion de contaminacién ambiental.

4.6.1. Impacto medio ambiente

Ya que no existe un sistema productivo, no hay un impacto al medio ambiente, ya que no
se generan desechos, ni tampoco emanaciones considerables al ambiente.
Ademas, al contar con equipos nuevos y de altos estandares de calidad, el impacto medio

ambiental es nulo.



CAPITULO 5: EVALUACION ECONOMICA
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5. EVALUACION ECONOMICA

5.1. CONSIDERACIONES PARA LA EVALUACION

5.1.1. Horizonte del proyecto

El proyecto ha establecido un horizonte de evaluacion de cinco afios, en el cual se consideran
las inversiones realizadas en proyectos similares, la opinion de personas que conocen el

rubro.

5.1.2. Tasa de descuento

La tasa de descuento o retorno con la cual se evaluara el proyecto es de 17%. El célculo se
realiza mediante el modelo de valoracion de los activos financieros (CAPM o Capital Asset
Pricing Model).

E(Ri) = Rf + [E(Rm) — Rf]
Ecuacion modelo de valoracion de los activos financieros o CAMP.

Fuente: http://economipedia.com/definiciones/modelo-valoracion-activos-financieros-capm.html

Donde:

E(Ri): Tasa de rentabilidad esperada de un activo concreto.
E(Rm): Tasa de rentabilidad esperada del mercado en que cotiza el activo.
Rf. Rentabilidad del activo sin riesgo.

B: Medida de la sensibilidad del activo respecto al mercado.

5.1.3. Calculo de la tasa de descuento

Tabla 5-1. Tabla Beta del proyecto (B).

Nombre | Ndmero ., Tasa . Efectivo /
Relacién X Beta sin
de la de Beta efectiva de . |valor de la
. D/E | lenguaje
Industria |empresas impuestos empresa
Restaurante o . o
/ Comedor 64 1.19 | 25.73% 11.41% 1.00 2.24%

Fuente: Sitio web de Aswath Damodarian.
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Tabla 5-2. Tasa de interés mercado secundario bonos en UF a 5 afios.

Tasa de interés mercado

Afo secundario, bonos en UF a 3 afios
(BCU, BTU), tasa libre de riesgo
2021 0,4%
2022 1,85%
2023 2,87%
Promedio (Rf) 1,7%

Fuente: www.bcentral.cl

Tabla 5-3. Tabla de rentabilidad indices bursatiles.

indice de precios selectivo de acciones

Ao IPSA (VAR. %)

2021 3,14

2022 22,13

2023 17,79
Promedio (Rm) 14,35%

Por lo tanto;

Rf=1,7%
E(Rm) = 14,35%
B=1.19%

E(Ri) = Rf + [E(Rm) — Rf] * B

Fuente: Bolsa de Comercio de Santiago (IPSA)

E(R) = 1,7 + (14,35—1,7) * 1.19

E(Ri) = 16,76%
E(Ri) ~ 17%
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5.1.4 Moneda a utilizar

La moneda utilizada para la evaluacion econémica del proyecto es la Unidad de Fomento
(UF). La eleccion de esta moneda se debe, principalmente, a que su valor toma en
consideracion la inflacion de cada periodo.

Todos los calculos son en base a la UF del dia 29 de noviembre del 2024, cuyo valor en pesos
chilenos es de $37.967,75.

5.1.5. Impuestos

Segun la clasificacion del proyecto y como se establecio en el capitulo 4 en el punto 4.4.1.1.,
la Tasa de Impuesto de Primera Categoria (IDPC) para los contribuyentes acogidos al

Régimen Pro Pyme General articulo 14, letra D N°3, sera del 15%.

5.1.6. Inversion Inicial

La inversion inicial comprende la suma de los siguientes items:
— Costos activos fijos
— Gastos instalacion y puesta en marcha
— Capital de trabajo
— Gastos de imprevistos, los cuales corresponden a un 10% de la suma de los costos

anteriores.

La inversidn inicial se encuentra sefialada en la tabla 3-45 del capitulo 3.



5.1.7. Ingresos
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Los ingresos del proyecto diarios estan determinados por los potenciales clientes del sector

y sus alrededores escogidos porcentualmente seguin los siguientes escenarios.

Conservador: Validado por encuesta realizada a personas del sector, se consideraron 81

consumidores que entrarian a la cafeteria por dia.

Tabla 5-4. Proyeccion ingresos por venta

Valor Demanda | Venta Venta Venta Venta

Productos . . o Mensual | Anual
Promedio diaria diaria mensual

UF UF

Cafés Cortados $2.700 49 $132.300 | $3.175.200 83,63 |1.003,55

Otros Cafés $2.200 32 $70.400 | $1.689.600 44 50 534,01

Tortas $5.000 32 $160.000 | $3.840.000 | 101,14 |1.213,66

Sandwiches $7.500 16 $120.000 | $2.880.000 75,85 910,25

TOTAL $482.700 | $11.584.800 305,12 | 3.661,47

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 5-5, Proyeccion los ingresos por afios del horizonte del proyecto, informacion util

para los flujos caja.

Tabla 5-5. Proyeccién ingresos por venta. Cafés.

ANOS 1 2 3 4 5
Total cafés 23.328 23.616 23.904 24.192 24.480
Precio cafés cortados $2.700 $2.700 $2.700 $2.700 $2.700
Precio otros cafés $2.200 $2.200 $2.200 $2.200 $2.200
Total CLP 58.377.600 | 59.040.000 | 59.760.000 | 60.480.000 61.200.000
Total UF 1.537,56 1.555,00 1.573,97 1.592,93 1.611,89
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 5-6. Proyeccién ingresos por venta. Dulces.

ANOS 1 2 3 4 5
Dulces 9.216 9.331 9.446 9.561 9.676
Precio $5.000 $5.000 $5.000 $5.000 $5.000
Total CLP 46.080.000 46.655.000 47.230.000 47.805.000 48.380.000
Total UF 1.213,66 1.228,81 1.243,95 1.259,09 1.274,24

Fuente: Elaboracidn propia.



Tabla 5-7. Proyeccion ingresos por venta. Salados.
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ANOS 1 2 3 4 5
Salados 4.608 4.666 4.724 4,782 4.840
Precio $7.500 $7.500 $7.500 $7.500 $7.500
Total CLP | 34.560.000 | 34.995.000 | 35.430.000 | 35.865.000 | 36.300.000
Total UF 910,25 921,70 933,16 944,62 956,07

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 5-8. Resumen ingresos escenario
ANOS 1 2 3 4 5
Ingresos (UF) 3659,95| 3705,51| 3751,08| 3796,64| 3842,21

Fuente: Elaboracién propia de acuerdo a proyeccién de la demanda.
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5.1.8. Egresos

Los egresos presentados en el proyecto los cuales se veran en la tabla 5-10, corresponden a
los costos que se mantendran durante el transcurso del proyecto.

Para la proyeccidn de los costos se considerd el mismo procedimiento que la estimacion de
los ingresos, esto es, calcular un costo promedio de los 81 cafés diario méas del crecimiento
vegetativo de la poblacion del 1,8% anual por cada periodo del proyecto, mismo porcentaje
aplicado a los ingresos que también se veran aumentados en la misma proporcidn, esto genera
por consecuencia que los costos también aumenten. A continuacion, se adjunta tabla con

desglose de costos.

Tabla 5-9. Detalle de costos fijos

3 Costos Costo Costo Costo
Item Mensual | Mensual Anual CLP Anual
CLP UF UF

Sueldo Personal Operativo 3.474.176 91,50| 45.164.288| 1.189,54
Sueldo Personal Administrativo 1.880.640 49,53 | 24.368.320 641,82
Gasto Vestuario personal 22.488 0,59 269.860 7,11
Agua 51.087 1,35 613.044 16,15
Electricidad 538.115 14,17| 6.457.380| 170,08
Internet/teléfono 39.990 1,05 479.880 12,64
Patente Municipal (1 vez por afo) 3.323 0,09 39.875 1,05
Arriendo 1.518.710 40,00| 18.224.520| 480,00
Articulos de limpieza 30.000 0,79 360.000 9,48
Total 7.555.483| 199,08| 95.977.167| 2.527,86

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 5-10. Detalle de Costos Variables

Costos Costo Costo Anual | Costo Anual
Item Mensual Mensual CLP UE
CLP UF
Insumos elaboracion Café 484.915 12,77 5.818.980 153,26
Insumos Dulce 1.750.000 46,09 21.000.000 553,10
Insumos Salado 696.000 18,33 8.352.000 219,98
Total 2.930.915 77,19 35.170.980 926,34

Fuente: Elaboracién propia.



104

Tabla 5-11. Costos totales anuales

Costos Costo Costo Anual Costo
Item Mensual | Mensual CLP Anual
CLP UF UF
Costo Fijo 7.555.483 | 199,08 95.977.167 | 2.527,86
Costo Variable 2.930.915 77,19 35.170.980 926,34
Total 10.486.398 | 276,27 | 131.148.147 | 3.454,20

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 5-12. Proyeccion de egresos totales anuales

ANOS 1 2 3 4 5
Costos Fijos UF 2.527,86 | 2.527,86 | 2.527,86 2.527,86 | 2.527,86
Costos Variables UF 926,34 963,39 | 1.001,93 1.042,00 | 1.083,68
TOTAL COSTOS UF | 3.454,20 | 3.491,25 | 3.529,79 3.569,86 | 3.611,55
Fuente: Elaboracion propia

5.1.9. Depreciaciones

La depreciacion es un escudo fiscal que permite disminuir la base imponible, es decir, el
valor sobre el cual se aplican los impuestos a los activos. Para el calculo de ésta se utilizara
la depreciacion acelerada que sefala el Servicio de Impuestos Internos, la cual se ve reflejada

en la figura 5-13.

Tabla 5-13. Cuadro de depreciacidn de activos fijos del proyecto

NOMINA DE BIENES SEGUN NUEVA VIDA DEPRECIACION
ACTIVIDADES UTIL NORMAL |ACELERADA

A.- ACTIVOS GENERICOS

16) Balanzas, hornos microondas,
refrigeradores, conservadoras, vitrinas 9 3
refrigeradas y cocinas.

21) Utiles de oficina (ejemplos: maquina de
escribir, fotocopiadora, etc.).
22) Muebles y enseres. 7 2

23) Sistemas computacionales, computadores,
periféricos, y similares (ejemplos: cajeros 6 2
automaticos, cajas registradoras, etc.).

F.- EMPRESAS DE
TELECOMUNICACIONES
3) Otros equipos de O.C.

- Teléfonos, calculdgrafos y sillas de
operadoras.

10 3

Fuente: www.sii.cl


http://www.sii.cl/
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Tabla 5-14. Detalle depreciacion activos fijos para el proyecto.

Valor L \
Activos Compra Depreciacion AROS VL Valor Vta. | Vta.-VL

(UF) acelerada 1 2 3 4 5
Cafetera 86,10 5 17,22 | 17,22 | 17,22 | 17,22 | 17,22 0 25,83 25,83
Molinillo café 7,03 3 2,34 | 2,34 | 2,34 0 0 0 2,11 2,11
Refrigerador 10,80 3 3,60 | 3,60 | 3,60 0 0 0 3,24 3,24
Cocina 10,27 3 342 | 342 | 3,42 0 0 0 3,08 3,08
Horno 7,74 3 2,58 | 2,58 | 2,58 0 0 0 2,32 2,32
Extractor de humo 5,79 3 1,93 | 1,93 | 1,93 0 0 0 1,74 1,74
Vitrina Pastelera 16,86 3 5,62 | 5,62 | 562 0 0 0 5,06 5,06
Notebook 10,27 2 514 | 514 0 0 0 0 0,00 0,00
Equipo de Musica 4,48 2 2,24 | 2,24 0 0 0 0 1,34 1,34
Silla Caja 1,32 2 0,66 | 0,66 0 0 0 0 0,39 0,39
Enseres y muebles 63,93 2 31,97 | 31,97 0 0 0 0 19,18 19,18
TOTALES 224,59 76,72 | 76,72 | 36,72 | 17,22 | 17,22 0 64,30 64,30

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.10. Valor libro de un bien

El valor libro corresponde a la diferencia entre el valor de adquisicion y la depreciacion

acumulada al momento de la venta del activo. Para su célculo se considera lo siguiente:

Valor Libro = Valor Adquisicion — Depreciacion Acelerada

Para el caso de este proyecto y de acuerdo al punto anterior, en donde se usé el método de
depreciacion acelerada, el valor libro es igual a cero, puesto que no existen periodos sin

depreciar

5.1.11. Valor residual de un bien

Es el valor comercial de venta del activo en un instante de tiempo. En este proyecto se
considerara para cada item una desvalorizacion de acuerdo a los afios de vida util.

Para el equipo de produccion principal la cafetera la vida Util legal corresponde a 15 afios
y podria extenderse 2 afios mas, llegando a una vida util real de 17 afos, por la cantidad
de afios se estima un 20% del valor inicial.

El resto de los equipos y equipamiento tendran un valor residual del 40% del valor inicial.

La siguiente tabla muestra el valor residual al final del horizonte del proyecto

5.1.12. Reinversiones

Considerando el horizonte de vida de 5 afios y el tiempo de vida til de los activos

fijos, se estima no realizar reinversiones en el presente proyecto.

5.1.13. Amortizacion

El concepto de amortizacidn se refiere al pago de la cuota, en caso del proyecto anual,
menos el interés generado del pago de la inversidn con financiamiento mixto.

En las tablas 5-15, 5-16 y 5-17 se muestran la amortizacién de crédito para proyecto
financiado en 25% 50% y 75% respectivamente.

Utilizando la tabla de Costos de financiamiento del capitulo 4, se utiliza el 5% de

interés anual con un horizonte de 5 afios. En la tabla 4-6 se encuentra esta informacion.
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Tabla 5-15. Amortizacion del crédito (25%)

Periodo 0 1 2 3 4 5
Principal 176,05 | 144,19 | 110,74 | 75,61 | 38,73 0,00
Amortizacion 31,86 | 33,45 | 35,13 | 36,88 | 38,73
Interés 8,80 7,21 5,54 3,78 1,94
Pago o Cuota 40,66 | 40,66 | 40,66 | 40,66 | 40,66

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5-16. Amortizacion del crédito (50%)

Periodo 0 1 2 3 2 c
Principal 352,11 | 288,38 | 221,47 | 151,22 | 77,45 | 0,00
Amortizacion 63,72 | 66,91 | 70,25 | 73,77 | 77,45
Interés 1761 | 1442 | 11.07 | 756 | 387
Pago o Cuota 81,33 | 81,33 | 81,33 | 81,33 | 81,33

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5-17. Amortizacion del crédito (75%)

Periodo 0 1 2 3 4 5
Principal 528,16 | 432,57 | 332,21 | 226,83 | 116,18 | 0,00
Amortizacion 95,58 | 100,36 | 105,38 | 110,65 | 116,18
Interés 26,41 | 21,63 | 16,61 | 11,34 | 5,81
Pago o Cuota 121,99 | 121,99 | 121,99 | 121,99 | 121,99

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.PROYECTO PURO

Se realizard a continuacion, el analisis para un proyecto puro, donde el aporte del
inversionista es del 100% del proyecto.

5.2.1. Flujo de caja sin financiamiento externo

Para esto se consideran los siguientes datos:

Unidad de Fomento (UF): 37.967,75 pesos, al dia 28 de noviembre de 2024

Impuesto de primera categoria: 15%

Tasa de descuento: 17%

Tasa anual del Banco CP: 3,78%



Tabla 5-18. Flujo de caja proyecto puro
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0 1 2 3 4 5

+ | Ingresos 3.659,95 | 3.705,51 | 3.751,08 | 3.796,64 | 3.842,21
- | Costos -3.454,20 | -3.491,25 | -3.529,79 |-3.569,86 | -3.611,55
= | Utilidad 205,75 214,26 221,29 226,78 230,66
- | Intereses LP

- | Intereses CP 0,00 0,00 0,00 0,00
- | Depreciacion -76,72 -76,72 -36,72 -17,22 -17,22
-1+ | Dif x Vta de act a VL 64,30
- | Pérd. de ejerc. ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
= | Utilidad Ant. de Impto. 129,03 137,54 184,57 209,56 277,74
- | Impuesto 15% -19,35 -20,63 -27,69 -31,43 -41,66
= | Utilidad desp. Impto. 109,68 116,91 156,89 178,12 | 236,08
+ | Pérd. de ejerc. Ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Depreciacion 76,72 76,72 36,72 17,22 17,22
- | Amortizacion LP

- | Amortizacién CP 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Vta Act VL 0,00
+/- | Capital de Trabajo -340,46 340,46
- | Puesta en Marcha -75,14

- | Inversion en Activos -224,39

- | Imprevistos -64,02

= | Total Anual -704,21 | 186,39 193,63 193,60 195,34 593,75
+ | Crédito LP

+ | Crédito CP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= | Flujo Neto -704,21 | 186,39 193,63 193,60 195,34 593,75
= | Flujo Neto Actualizado | -704,21 | 139,31 141,45 120,88 104,25 270,82
= |Flujo Neto Acumulado | -704,21 | -544,90 | -403,45 -282,57 -178,32 92,49

Fuente: Elaboracion propia.
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5.2.2. Resultados del flujo de caja del proyecto puro

A continuacion, los indicadores economicos del proyecto puro, con aporte del 100% del
inversionista.

Los resultados obtenidos del flujo de caja con proyecto puro son:

Tabla 5-19. Indicadores econémicos proyecto puro

VAN TIR PRI
92,49 22% 5
Fuente: Elaboracion propia.

Se debe considerar que segun el criterio econémico VAN el proyecto puro es rentable, ya
que este criterio (VAN) establece que siendo igual o0 mayor a cero es viable el proyecto.
Se aprecia que del flujo de caja el Proyecto Puro, se obtiene un VAN de 92,49 UF y una

TIR del 22% lo que hace atractivo para la empresa invertir en él.

5.3. PROYECTO CON FINANCIAMIENTO EXTERNO

Se estudiaran por separado los proyectos con aportes externos de 25%, 50% y 75%,

financiados por una entidad bancaria, a 5 afios plazo del Banco Estado.

5.3.1. Proyecto con financiamiento externo de 25%:

Para desarrollar el flujo de caja para proyecto con 25% de financiamiento externo, se

tomaron en consideracion los siguientes datos:

— Unidad de Fomento (UF): 37.967,75 pesos, al dia 28 de noviembre de 2024
— Impuesto de primera categoria: 15%

— Tasa de descuento: 17%

— Financiamiento del Banco: 25%

— Monto financiado: 176,05 UF

— Tasa anual del Banco LP: 5%

— Tasa anual del Banco CP: 3,78%
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Tabla 5-20. Flujo de caja con financiamiento externo de 25%

0 1 2 3 4 5
+ |Ingresos 3.659,95 | 3.705,51 | 3.751,08 | 3.796,64 | 3.842,21
- | Costos -3.454,20 | -3.491,25 | -3.529,79 |-3.569,86 |-3.611,55
= | Utilidad 205,75 214,26 221,29 226,78 230,66
- | Intereses LP -8,80 -7,21 -5,54 -3,78 -1,94
- | Intereses CP 0,00 0,00 0,00 0,00
- | Depreciacion -76,72 -76,72 -36,72 -17,22 -17,22
-1+ | Dif x Vta de act a VL 64,30
- | Pérd. de ejerc. ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
= |Utilidad Ant. de Impto. 120,23 130,33 179,04 205,78 | 275,80
Impuesto 15% -18,03 -19,55 -26,86 -30,87 -41,37

= | Utilidad desp. Impto. 102,20 110,78 152,18 174,91 234,43
+ | Pérd. de ejerc. Ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Depreciacion 76,72 76,72 36,72 17,22 17,22
- | Amortizacion LP -31,86 -33,45 -35,13 -36,88 -38,73
- | Amortizacién CP 0,00 0,00 0,00 0,00
+ |Vta Act VL 0,00
+/- | Capital de Trabajo -340,46 340,46
- | Puesta en Marcha -75,14

- | Inversion en Activos -224,39

Imprevistos -64,02

= | Total Anual -704,21 | 147,05 154,05 153,77 155,25 553,38
+ | Crédito LP 176,05

+ |Crédito CP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= | Flujo Neto -528,16 | 147,05 154,05 153,77 155,25 553,38
= | Flujo Neto Actualizado -528,16 | 125,68 112,53 96,01 82,85 252,40
= | Flujo Neto Acumulado -528,16 | -402,47 -289,94 -193,93 -111,08 141,32

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.2. Resultados del flujo de caja del proyecto con financiamiento externo de 25%

A continuacion, los indicadores econdmicos del proyecto con aporte del 25% de

financiamiento externo.

Tabla 5-21. Indicadores econémicos proyecto con 25% de financiamiento.

VAN | TIR |PRI
141,32 |26% | 5
Fuente: Elaboracion propia.

Se aprecia que del flujo de caja el Proyecto Financiado en un 25%, se obtiene un VAN de

141,32 UF y una TIR del 26% lo que hace atractivo para la empresa invertir en él.

5.3.3. Proyecto con financiamiento externo de 50%

Para desarrollar el flujo de caja para proyecto con 50% de financiamiento externo, se

tomaron en consideracion los siguientes datos:

Unidad de Fomento (UF): 37.967,75 pesos, al dia 28 de noviembre de 2024
— Impuesto de primera categoria: 15%

— Tasa de descuento: 17%

— Financiamiento del Banco: 50%

— Monto financiado: 352,11 UF

— Tasa anual del Banco LP: 5%

— Tasa anual del Banco CP: 3,78%
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Tabla 5-22. Flujo de caja con financiamiento externo de 50%

0 1 2 3 4 5
+ | Ingresos 3.659,95 | 3.705,51 | 3.751,08 | 3.796,64 | 3.842,21
- | Costos -3.454,20 | -3.491,25 | -3.529,79 | -3.569,86 | -3.611,55
= | Utilidad 205,75 214,26 221,29 226,78 230,66
- | Intereses LP -17,61 -14,42 -11,07 -7,56 -3,87
- | Intereses CP 0,00 0,00 0,00 0,00
- | Depreciacion -76,72 -76,72 -36,72 -17,22 -17,22
-1+ | Dif x Vta de act a VL 64,30
- | Pérd. de ejerc. ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
= | Utilidad Ant. de Impto. 111,43 123,13 173,50 202,00 273,87
Impuesto 15% -16,71 -18,47 -26,02 -30,30 -41,08

= | Utilidad desp. Impto. 94,71 104,66 147,47 171,70 232,79
+ | Pérd. de ejerc. Ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Depreciacion 76,72 76,72 36,72 17,22 17,22
- | Amortizacion LP -63,72 -66,91 -70,25 -73,77 -77,45
- | Amortizacién CP 0,00 0,00 0,00 0,00
+ |Vta Act VL 0,00
+/- | Capital de Trabajo -340,46 340,46
- | Puesta en Marcha -75,14

- | Inversién en Activos -224,39

Imprevistos -64,02

= | Total Anual -704,21 | 107,71 114,46 113,94 115,15 513,01
+ | Crédito LP 352,11

+ | Crédito CP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= |Flujo Neto -352,11 | 107,71 114,46 113,94 115,15 513,01
= |Flujo Neto Actualizado | -352,11 92,06 83,62 71,14 61,45 233,99
= |Flujo Neto Acumulado | -352,11 | -260,05 -176,43 -105,29 -43,84 190,15

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.4. Resultados del flujo de caja del proyecto con financiamiento externo de 50%

Tabla 5-23. Indicadores econémicos proyecto con 50% de financiamiento.

VAN TIR |PRI
190,15 | 33% | 5
Fuente: Elaboracion propia.

Se aprecia que del flujo de caja el Proyecto Financiado en un 50%, se obtiene un VAN de

190,15 UF y una TIR del 33% lo que hace atractivo para la empresa invertir en él.

5.3.5. Proyecto con financiamiento externo de 75%

Para desarrollar el flujo de caja para proyecto con 75% de financiamiento externo, se

tomaron en consideracion los siguientes datos:

Unidad de Fomento (UF): 37.967,75 pesos, al dia 28 de noviembre de 2024
— Impuesto de primera categoria: 15%

— Tasa de descuento: 17%

— Financiamiento del Banco: 75%

— Monto financiado: 528,16 UF

— Tasa anual del Banco LP: 5%

— Tasa anual del Banco CP: 3,78%
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Tabla 5-24. Flujo de caja con financiamiento externo de 75%

0 1 2 3 4 5

+ | Ingresos 3.659,95 | 3.705,51 | 3.751,08 | 3.796,64 | 3.842,21
- | Costos -3.454,20 | -3.491,25 | -3.529,79 | -3.569,86 | -3.611,55
= | Utilidad 205,75 214,26 221,29 226,78 230,66
- | Intereses LP -8,80 -7,21 -5,54 -3,78 -1,94
- | Intereses CP 0,00 0,00 0,00 0,00

- | Depreciacion -76,72 -76,72 -36,72 -17,22 -17,22
-1+ | Dif x Vta de act a VL 64,30
- | Pérd. de ejerc. ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
= | Utilidad Ant. de Impto. 120,23 130,33 179,04 205,78 | 275,80

Impuesto 15% -18,03 -19,55 -26,86 -30,87 -41,37

= | Utilidad desp. Impto. 102,20 110,78 152,18 174,91 234,43
+ | Pérd. de ejerc. Ant. 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Depreciacion 76,72 76,72 36,72 17,22 17,22
- | Amortizacion LP -95,58 -100,36 -105,38 | -110,65 | -116,18
- | Amortizacion CP 0,00 0,00 0,00 0,00
+ | Vta Act VL 0,00
+/- | Capital de Trabajo -340,46 340,46
- | Puesta en Marcha -75,14

- | Inversion en Activos -224,39

Imprevistos -64,02

= | Total Anual -704,21 83,33 87,14 83,52 81,48 475,93
+ | Crédito LP 528,16

+ | Crédito CP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
= |Flujo Neto -176,05 83,33 87,14 83,52 81,48 475,93
= | Flujo Neto Actualizado | -176,05 71,22 63,66 52,15 43,48 217,08
= | Flujo Neto Acumulado | -176,05 | -104,83 -41,18 10,97 54,45 271,53

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.6. Resultados del flujo de caja del proyecto con financiamiento externo de 75%

Tabla 5-25. Indicadores econémicos proyecto con 75% de financiamiento.

VAN | TIR |PRI
271,53 | 56% | 3

Fuente: Elaboracion propia.

Se aprecia que del flujo de caja el Proyecto Financiado en un 75%, se obtiene un VAN de

271,53 UF y una TIR del 56% lo que hace atractivo para la empresa invertir en él.

5.3.7. Resumen de indicadores econémicos y rentabilidad

A continuacion, resumen de los resultados de los flujos de cajas, detallando el VAN, TIR

y PRI con sus correspondientes porcentajes y afios que se logro.

Tabla 5-26. Resumen de indicadores econémicos

Financiamiento |Puro 25% 50% 75%
VAN (UF) 92,49 | 141,32 | 190,15 | 271,53
TIR (%) 22% 26% 33% 56%
PRI 5 5 5 3

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla 5-26, los resultados indican que el proyecto viable econdmicamente.
El mejor VAN, rentabilidad maxima y Payback se obtiene en el proyecto con 75% de

financiamiento.
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5.4. SENSIBILIZACIONES

El analisis de sensibilidad tiene como objetivo cuantificar las diversas variaciones que se
puedan obtener al realizar el proyecto, tanto de egresos como de los ingresos que ayuden
a entender las variaciones de rentabilidad, del VAN y de la TIR del proyecto poniéndose
en las diversas situaciones posibles.
Principalmente se refiere a determinar claramente en qué medida los errores de estimacion
y/o variacion de los pardmetros del proyecto mas critico afectan la rentabilidad final del
proyecto.
Para la sensibilizacion se han considerado las siguientes variables:

— Ingresos.

— [Egresos.

El proyecto con financiamiento propio es el elegido para el presente analisis

5.4.1. Sensibilizacion de la cantidad de ventas respecto a la produccion de cafeés,
productos dulces y salados

A continuacion, se entrega la tabla 5-27 en la que se detallan las variaciones del VAN y
la TIR de acuerdo a la disminucién o aumento porcentual en forma gradual de la cantidad
de ventas.

Se muestra la variacion porcentual de la cantidad de ventas y el valor de éste cuando el

VAN se hace cero.

Tabla 5-27. Variacion de los Cantidad de Ventas

Variacion de Cantidad de Ventas
Variacion | VAN (UF) TIR
30,00% 495,53 92%
20,00% 420,86 80%
10,00% 346,19 68%
0,00% 271,53 56%
-10,00% 196,86 45%
-20,00% 122,20 34%
-30,00% 47,53 23%
-36,46% 0,00 17%
-40,00% -19,15 14%

Fuente: Elaboracidn propia
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Como se aprecia en la tabla 5-27 y en el gréfico 5-1, la sensibilizacion se realiz6 variando

la cantidad de ventas hasta cuanto podrian disminuir, se puede observar que puede

disminuir hasta un 36,46% para obtener un VAN = 0.

El gréafico 5-1 muestra la sensibilizacion de la cantidad de ventas, reflejando la tabla 5-27.

Grafico 5-1. Sensibilizacién de Cantidad de Ventas

Variacion de la Cantidad de Ventas
600
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VAN
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-100

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.2. Sensibilizacion de los costos variables

40%

A continuacion, se entrega la tabla 5-28 en la que se detallan las variaciones del VAN y

la TIR de acuerdo al aumento o disminucion porcentual en forma gradual de los costos.

Tabla 5-28. Variacion de los costos.

Variacion de los Costos Totales
Variacion | VAN (UF) TIR
40,00% -80,32 4%
30,00% -11,40 15%
28,45% 0,00 17%
20,00% 80,13 28%
10,00% 175,83 42%
0,00% 271,53 56%

Fuente: Elaboracién propia.
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El gréfico 5-2 muestra la sensibilizacion de los costos variables de los costos,
reflejando en tabla 5-28.

Grafico 5-2. Sensibilizacion de los costos variables

200 Variacion de los Costos Totales
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200
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28.45%;0.00

0% 10% 40% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Como se aprecia en la tabla 5-28 y en el grafico 5-2 al sensibilizar los costos del proyecto,
se obtuvo que éstos podrian aumentar hasta un 28,45% para obtener un VAN igual a cero

y aun el proyecto siga siendo rentable.



120

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente estudio se ha logrado estimar que la ciudad Vifia del Mar es un lugar ideal
para los proyectos gastronémicos por ser una ciudad eminentemente turistica, pero ademas
es una ciudad que en sus diferentes actividades posee un compromiso con la vida sana y
que ultimamente ha demostrado interés en dar a conocer diversas ofertas de la gastronomia
vegana.

Pese a esto, actualmente en la ciudad Vifa del Mar, - asi como ocurre en otros lugares en
nuestro pais -, existen pocas ofertas en el area gastronémica para satisfacer la demanda de
la comunidad vegana y muchas veces ellos se ven obligados a buscar soluciones
alternativas.

Por lo anterior, la propuesta de este proyecto - cuya pretension es satisfacer parte de ese
mercado insatisfecho - se percibe atractiva, debido a que se ha identificado que para la
poblacion vegana es de gran valor que un local ofrezca un servicio de comida 100%
vegana. Sumado a esto, se ha identificado que los veganos suelen ir acompafiados incluso
por personas que No son veganos, pero que estan dispuestos a consumir comida vegana.
Y si bien se ha podido estimar un crecimiento de la poblacion en general y vegana en el
tiempo, este proyecto se ha dirigido a una poblacién que se encuentra entre el perfil
socioeconémico ABC1 y C2, quienes poseen gran capacidad de compra y que en
ocasiones tienden a favorecer ofertas nuevas y/o diferenciadoras.

Por lo que, desde el punto de vista de las cualidades en comento, este proyecto se percibe
COMO una propuesta interesante.

En el analisis del estudio para determinar la factibilidad de este proyecto respecto del
aspecto econémico, se pudo apreciar que los flujos de caja desarrollados indican que la
mejor alternativa para financiar el proyecto es solicitar un crédito en una institucion
bancaria por el 75% del valor de la inversion inicial. En este escenario el VAN del
proyecto asciende a 271,53 UF y una TIR de 56%, considerando un periodo de
recuperacion de la inversion de 3 afios.

Por otra parte, el proyecto puede seguir siendo rentable aun cuando las variaciones de
cantidad de ventas disminuyan hasta un 36,46% Yy las variaciones de los costos pudiesen
aumentar hasta un 28,45%.

Ambos analisis de sensibilidad demuestran la fortaleza del proyecto.

Finalmente, segun la informacion recabada se puede afirmar que la factibilidad de
implementar de una cafeteria vegana en la ciudad de Vifia del Mar, se presenta como un

proyecto atractivo para una inversion.
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ANEXOS.

EQUIPOS DE PRODUCCION (PRINCIPALES)

Iniciy [ GASTRONOMIA [ Cafeteras |
Cafetera Bar-2M La Pavoni

Cafetera Bar-2M La Pavoni
$3.268.950 Neto

<H>

= Cafetera semi-automatica.
» Conmutador de 4 posiciones.
» Grifo de salida de agua caliente.

« Valvulas vaporizadoras para preparacion de capuccine 360 ?

» Equipada con electrobomba.

» Control electrénico de temperatura en caldera.

» Control electrdnico del nivel de agua en la caldera, con
valvula de sobresellado.

»
N « Equipada con calentador de tazas, excluyendo elmodelo
PUBTM.

» Incluye porta filtros simples-dobles y el depurador de agua.

Figura 5-1: Cafetera Bar-2M La Pavoni

Fuente: https://lacasita.cl/

Molino Baratza
Virtuoso+
$267.000 1IVA INC

1 4 Afadir al carrito

Comparte este producto:

Figura 5-2 Molino Baratza Virtuoso.

Fuente: https://cafestore.cl/
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Refrigerador Side by Side No Frost 442 Litros
Mdrs619Fge50

$409.990 5666500 Ao $H2000

mkl Solicita y obten 10% descuento  Solicita aqi

£3 Derecho de retracto detalles

& Retiro Pickup

8 Despacho disponible 2 Santiago

32 Vendido y enviado por Lider

Figura 5-3: Refrigerador. Mide.

Fuente: www.lider.cl

Cocina a Gas 5 Platos Fensa Experience con VaporBake
y Cubierta Vidrio F 6000 T Negra

45

$389.990

0 12x $36.666 s interes Vo Cuw

Consy 2% OpC de envio y retiro ¢ 0
Compre También < W D>
oy
< ey UE .
Set Contenedores de Selladord al Vacio Plancha Churrasquera
Plastico Fensa 8 Portatil Fensa con 2 Fensa Antiadherente
s14.540 5] $39.990 $19.390 2

Figura 5-4: Cocina a Gas 5 Platos. Fensa.

Fuente: www.ripley.cl.


https://www.lider.cl/
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TICGAS Cadign del praducts 174053858 A4 vendy 7222423
N Horno Industrial Gas Licuado Piso 60 litros 1 Camara
L 2 2 :3_:,_-.: Calihcar
Vercice por @ Secimac @ 3293.990 '\?
g ~ :'g 1 - Mo 755 undades

Ervice No Sisponible  Stock &0 tendd
domiclio para resiro Agregar al Carro

© Garantia extendida
1480 524950

Conccer mds opciones

RS . ic X

Reccisje Linea Blanca $299%0
Figura 5-5: Horno Industrial .60 litros. Ticgas.
Fuente: www.falabella.com
FOv
CAMPANA DE PARED ELITE 60 CM 500 M3/H
FOV
SKU' 19624440 No resefias
Internet $269.689

e 8 0

COLOR: Acero

'
Vendado o

KITCHEN CENTER Tienda Oficial

Figura 5-6 Campana de Pared. FDV.

Fuente: www.kitchencenter.cl


http://www.kitchencenter.cl/
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VITRINA SOBREMESA MAIGAS 160

Productos con retiro en tienda y eavios (Excepcion de v
dustrial Rosen lnnaveMuctles y Maig

stock y fecha de desp

$639.990

Cantidad

Figura 5-7: Vitrina sobremesa. Maigas.

Fuente: www.mundohogar.cl
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EQUIPOS COMPLEMENTARIOS

ASUS
NOTEBOOK ASUS VIVOBOOK GO 14 E1404
INTEL CORE I3 8 GB RAM 256 QB 14"

- 17 Resefas
Internet $389.990
T. Crédito (Ripley/Chek) ¥. $329.990

e <

Figura 5-8: Notebook Asus. Vivobook Go.

Fuente: www.pcfactory.cl

Mini Componente Dm-18038B
5169 990

am Solicits y obten 10% descuento

Figura 5-9: Mini Componente. Jazz Audio.

Fuente: www.lider.cl

JUST HOME COLLECTION

Vendido por @ Scdimac @ So= W,
$49.990 /v B
Caracteristicas principales s 69'990 Unidad

Marca t Home Cotlect

Madelo: Caje

Ancho: 44 oo

1 +
Dimensiones: 44 x 125 x 41 om
Alto: 125¢em
Agregar al carro
;Yj fa ([ &3 % Afade servicios adicionales

| Ly Betroo A0 22 Dende INST ARMADO DE SILLAS $14.990
- punt

Figura 5-10: Silla Escritorio Cajero.

Fuente: www.sodimac.cl
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