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RESUMEN
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El presente proyecto en estudio corresponde a la evaluacién,
implementacién y puesta en marcha de un restaurante de pizzas en la zona sur de
la regién metropolitana, lugar en el que se comercializaran pizzas de tamafio,
individual, medianas y familiares. Todos los productos podran ser adquiridos desde
el hogar de los consumidores o bien podran consumirlos en el restaurante donde
encontraran un grato ambiente familiar y campestre. Se ofertara una variada gama
de productos que podra satisfacer variados gustos. En la carta sera posible
encontrar pizzas, tipicas de Italia, Norteamérica, Chile, etc.

La zona en que serd desarrollado el proyecto es la regidn metropolitana
especificamente en la comuna de Paine.

Para la evaluacion del proyecto se utilizdé una metodologia que permite
evaluar de forma estructurada y ordenada aspectos de prefactibilidad del mercado,
técnica, administrativa, legal, societaria, tributaria, financiera, ambiental vy
economica, para la instalacion y operacion de un restaurante. Para todo efecto de la
evaluacion se ha documentado y respaldado cada uno de sus aspectos mas
relevantes.

Uno de los puntos mas importantes al momento de una evaluacién es la
determinacion de la demanda; para el presente estudio se ha utilizado el estudio de
mercado mediante la ejecuciéon de encuestas a la poblacién de la zona en que se
pretende realizar el proyecto, se establecid tomar una muestra significativa de la
poblacién que represente un 90 % de nivel de confianza. Adicionalmente a este
estudio, se realizd un ensayo con el nimero de ventas realizadas al dia por
Telepizza, empresa que es el lider de mercado en este momento en Chile,
representando mas del 50% de las ventas totales de pizzas a nivel nacional.

Otro factor importante en el desarrollo del proyecto es la determinaciéon de
los precios, puesto que, de éstos dependerd en alguna medida la decision de
comprar por los productos. Los precios se encuentran condicionados por los valores
existentes en el mercado, por lo tanto, para determinar un precio competitivo y
atractivo para los potenciales clientes, serd necesario considerar el precio de los
competidores. También, los precios estaran condicionados a los niveles de costos
del proyecto y a la rentabilidad esperada del mismo.

La inversién requerida asciende a la suma de 777 UF. Para analizar si el
proyecto es viable se han desarrollado flujos cajas con distintos niveles de
financiamientos. El primer flujo corresponde al proyecto financiado en un 100% por
el inversionista, los siguientes son con un financiamiento del 25 %, 50 % y 75 %
respectivamente con un capital externo.

Al final del capitulo 5 de la evaluacién econdmica se concluye que el mejor

escenario es obtenido con un proyecto financiado con un 75%, pues, para dicha



determinacion se obtuvieron indicadores de rentabilidad VAN y TIR mas elevados,
cuyos resultados muestran los siguientes valores: VAN=882 U.F. TIR=87 %, para
un horizonte de cinco anos. Cabe destacar que el proyecto para la instalacion de un
restaurante de pizzas en la comuna de Paine es rentable desde el 100% del
financiamiento por parte del inversionista de acuerdo a los datos obtenido en la
evaluacion econdmica; la diferencia radica principalmente en los valores de los
indicadores y en el periodo de recuperacién de la inversion.

Finalmente es posible concluir que el proyecto es rentable bajo las
condiciones descritas, ya sea con un 100% de financiamiento como mediante el uso

de créditos a largo plazo.
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SIGLAS Y SIMBOLOGIA

A. SIGLAS

ACHS : Asociacion Chilena de Seguridad

AFP : Administradoras de Fondos de Pensiones

CNC : Camara Nacional de Comercio

CORFO : Corporacién de Fomento de la Produccién

D.S. : Decreto Supremo

DFL : Decreto con fuerza de ley

FIFO : First in first out, método utilizado para el almacenamiento de insumos
donde lo primero que entra es lo primero que sale.

FONASA : Fondo nacional de salud

INE : Instituto nacional de estadistica

IPC : Indice de precios al consumidor.

ISAPRE : Sistema de instituciones de salud previsional.

IVA : Impuesto valor agregado

MINSAL : Ministerio de salud

PRI : Periodo de Recuperacion de la Inversion

RUT : Rol Unico tributario

SERCOTEC : Servicio de cooperacion técnica

SII : Servicio de Impuestos Internos

TIR : Tasa Interna de Retorno

UF : Unidad de Fomento

uUss$ : Délar

VAN : Valor Actual Neto

B. SIMBOLOGIA

$ : Peso

% : Porcentaje

cm : Centimetro

e : Precision (Error maximo admisible en términos de proporcion).

g : gramos

Kg : Kilogramos

Km? : Kildmetro cuadrado

Kw : Kilo watt

L : Litros



Pulg

: Metros

: Metro cuadrado

: Metro cubico

: Mili litros

: Milimetros

: Tamafio de la Poblacidn.
: Nimero

: Probabilidad de aceptacion.
: Pulgada

: Probabilidad de rechazo.
: Volt

: Nivel de Confianza.



INTRODUCCION

La alimentacidén es una necesidad basica de las personas para poder sobrevivir, y a
medida que los seres humanos han ido evolucionando en el tiempo, la comida ha
cambiado adaptandose a las necesidades de la poblacidn.

En la actualidad, existen diferentes tipos de alimentos, cuyo objetivo es
satisfacer las necesidades de alimentacion, pero también se busca brindar productos
con caracteristicas organolépticas agradables, que brinden placer y bienestar a la
hora de consumirlos. La tecnologia de los alimentos ha ido avanzando
considerablemente durante los Uultimos afos, las empresas buscan producir
alimentos cada vez mas sofisticados, manteniéndose a la vanguardia, para
satisfacer a consumidores cada vez mas exigentes en un mercado altamente
competitivo.

Durante los ultimos anos el pais ha experimentado periodos de desarrollo y
crecimiento sostenido, el cual estd asociado directamente a la globalizacion y a la
apertura de nuevos mercados, debido a éstos, se han ido modificado algunos
habitos y comportamientos en la poblacién al tener la posibilidad de interaccionar
con distintas culturas. El sector alimenticio no es la excepcién, pues, es posible
observar cambios en las preferencias en los alimentos consumidos por la poblacion
de Chile, generando nuevas modas y necesidades, las que en algunos casos no son
completamente satisfechas creando nuevas oportunidades de negocios e inversion.

La industria de la comida rapida afio tras afio aumenta el nivel de ventas,
entre los afios 2009 y 2011 se registréo un aumento un 30% en las ventas de segun
datos entregados por la Camara Nacional de Comercio. Durante el afio 2016 el
crecimiento de la comida rdpida se ha reducido, sin embargo continda en
crecimiento, ya que en el periodo recién pasado se registré un crecimiento del 3,5%
en el consumo de este tipo de comida y se espera que este aumenta se mantenga
por los proximos afios.

Para la creacion de un proyecto exitoso o con menor posibilidad de fracaso,
se utilizan herramientas como la formulacién y evaluacién de proyectos. Para el
estudio realizado se realiza una investigacion del mercado, se analizan los aspectos
técnicos y organizacionales mas relevantes, finalmente se culmina con la evaluacion
econdmica del proyecto. Esta ultima, mediante los criterios de evaluacion (VAN,
TIR, PRI e IVAN), que son las herramientas mas utilizadas, con esto es posible
determinar cualitativa y cuantitativamente si el proyecto es interesante
econdmicamente y si genera rentabilidad en un periodo determinado.

En el desarrollo proyecto se presentan tematicas tales como; el por qué
generar este proyecto, cual es el origen de la idea, cuales son los objetivos y la
metodologia a utilizar para conseguir cumplir estos objetivos propuestos, también
se realizan los estudios de mercado, técnico, organizacional y econémico, con el fin
de obtener respuestas sobre la factibilidad de emprender con un negocio de este

tipo.






CAPITULO 1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION







1. DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

En el siguiente capitulo, se realizara un andlisis cualitativo para la
determinacién del escenario del proyecto, ademas se estableceran los métodos con
los cuales se realizara la evaluacion. Durante el presente capitulo se indicaran los
objetivos de tipo general y especifico y las condiciones para la realizacion del

proyecto.

1.1. DIAGNOSTICO

1.1.1. Antecedentes generales y especificos

A largo de los afos la poblacién chilena ha ido combinando y variando sus
gustos por las comidas, actualmente el chileno no es un consumidor de alimentos
exclusivamente tradicionales, como ocurria hasta principio de los 90, durante la
misma década comenzo6 el boom de las comidas rapidas como lo son; las papas
fritas, completos, hamburguesas y pizzas. En los uUltimos anos el consumo de pizzas
ha aumentado como igualmente lo ha hecho la demas comida rapida, esto datos
son entregados por la Camara Nacional de Comercio y empresas prestigiosas del
rubro.

Segun datos entregados por la Camara Nacional de Comercio (CNC) las
ventas reales de comida rapida durante el afio 2016, presentaron un crecimiento del
3.5% con respecto al afio 2015 considerando el total de locales en el pais.

Los datos entregados anteriormente son a nivel nacional, la participacién de
regiones en las ventas totales de comida rapida registran un promedio del 42%, el
restante porcentaje de participacion lo tiene la regién Metropolitana.

Uno de los atractivos principales de esta industria corresponde a la entrega
de pizzas a domicilio, ademas de la incorporacién de nuevos competidores que han
provocado menores precios, buenas promociones, mayor calidad y una mayor gama
de productos y opciones para los consumidores.

El mercado de las pizzas cada vez crece con mayor fuerza, ya que las
personas no lo ven soélo como un alimento sino que también como una distraccién
con familiares y amigos, si su consumo es en la casa les evita tener que cocinar,
posteriormente lavar y ordenar en sus casas como lo hacen rutinariamente, también
se presentan situaciones como cumpleafios, santos, aniversarios, etc. donde es una
muy buena opcion disfrutar de una deliciosa pizza.

El mercado objetivo del proyecto estd contemplado en la poblacion de la
comuna de Paine, principalmente su poblacién joven, los cuales son los principales

consumidores de este tipo de productos.



La competencia directa estd representada principalmente por restaurantes
de comida Italiana, como es el caso de; Sibaris, La Piccola Italia, Di Carlo y
Telepizza. Los tres primeros se ubican en la comuna de Paine, y no son
elaboradores especificos de pizzas, excepto el caso de Telepizza, el cual se

encuentra algo mas retirado al ubicarse en la comuna de Buin.

1.1.2. Objetivo del proyecto

1.1.2.1. Objetivo General

. Instalar un restaurante de pizzas en la comuna de Paine.

1.1.2.2. Objetivos Especificos

e Desarrollar un estudio de mercado que permita identificar los consumidores
potenciales, los principales competidores y elaborar una estrategia comercial
que permita introducir los productos al mercado.

e Elaborar el estudio técnico, definiendo las tecnologias, energias vy
equipamiento a utilizar en la implementacién del local y determinar la
localizacion.

e Construir un organigrama de acuerdo a las necesidades del local, especificar
la descripcion del cargo y generar las politicas de seleccion del personal.

e Analizar desde el punto de vista econdmico la posibilidad de realizar la
inversion en el proyecto.

e Comercializar pizzas de calidad con reparto a domicilio y venta en el local.

e Capturar un 6% de la demanda total de la poblacion de la comuna.

1.1.3. Antecedentes Cualitativos

En la comuna de Paine existe gran diversidad gastrondmica, dentro de las
cuales es posible encontrar; comidas tipicas chilenas, productos marinos, parrilladas
y comida internacional. Sin embargo, dentro de toda esta oferta culinaria aun existe
un tipo de mercado que no ha sido explotado en su totalidad, como es el caso de la
comida rapida, especificamente las pizzas.

El proyecto de instalacion de un restaurante de pizzas con reparto a
domicilio, tiene por objetivo captar a un segmento de la poblaciéon painina que
desea productos de calidad a un buen precio y que ademas ofrezca la posibilidad de

disfrutarlos en casa.

1.1.4. Contexto de Desarrollo del Proyecto

Si bien, en la comuna de Paine existen algunos restaurantes que ofrecen

pizzas dentro de sus productos, no existen restaurantes o locales de comida que



realicen la entrega de los productos a domicilio. Las personas que desean realizar
pedidos con reparto a sus hogares tienen que hacerlo en locales ubicados en la
comuna de Buin, esperando un mayor tiempo y no obteniendo un producto de la
mejor calidad.

Este escenario representa una buena oportunidad de negocio ya que la
poblacidn no se siente satisfecha con la condicion actual de la oferta existente.

Segun datos entregados por la Camara Nacional de Comercio (CNC) las
ventas reales de comida rapida durante el afio 2016, presentaron un crecimiento del
3,5% con respecto al ano 2015 considerando el total de locales en el pais. Estas
cifras demuestran un crecimiento sostenido en la poblacién por consumir productos
de este tipo, con estos antecedentes la idea es instalar un restaurante de pizzas en
un sector central de la comuna de Paine la cual cuenta con una densidad poblacional
de 90 habitantes por km?2, con un total de habitantes de 68.101, y lograr captar un
segmento de la poblacidon que se sienta identificado y atraido con los productos

ofertados.

1.1.5. Tamano del Proyecto

El nivel de inversion sera determinado en funcion a la proyeccion de la
demanda que sera descrita posteriormente. Si es considerada la poblacion total de
Paine el universo en el cual se estimara la demanda es de 68.101 habitantes con
una densidad de poblacion de 90 habitantes/km?2.

Para el comienzo del proyecto se arrendarda una propiedad de 200 m?
construidos que cuente con una buena ubicacidn, facilitando el acceso de clientes y
que se encuentre en una zona central para realizar los despachos a domicilio.

Los activos fijos del proyecto seran los equipos necesarios para la
fabricacion de pizzas; tales como hornos, sobadora, mezcladoras, etc. Ademas, el
inmueble necesario para la atencién de los clientes en el restaurante, decoracién y
los equipos de reparto para los despachos a domicilio.

En relacion al recurso humano necesario serdan maestro de cocina, cajero,
meseros, repartidores y administrador.

Inicialmente durante el primer afio se proyecta captar entre un 4% y un 5
% de los potenciales consumidores de la comuna, para esto se consideran las
localidades cercanas como; Rangue, Aculeo, Huelquén, Pintué, Chada, Culitrin, La
Paricion, El Transito, La Paloma, La Trilla, Liguay, El Escorial, Hospital, Champa, El
Palpi, 24 de Abril, San Miguel, El Boris, Colonia Kennedy, Aguila Norte y Sur, Las
Colonias de Paine.

La inversion inicial para la instalacidon y puesta en marcha del proyecto se
estima en $15.000.000 (570,84 UF), monto que contempla la compra del
equipamiento necesario, entre otros. De acuerdo al ingreso esperado e indicado en
el capitulo 5 del presente trabajo y segun los flujos de caja con y sin financiamiento
externo, se define a la presente empresa como una microempresa, pues, las ventas

anuales son inferiores a las 2.400 UF anuales.



1.1.6. Impactos Relacionados con el Proyecto

Una vez comenzado a funcionar el proyecto de restaurante de pizzas se
generaran los siguientes impactos:

Sera satisfecha la necesidad de la poblacién que tenia problemas para
acceder a los productos de comida rapida cerca de su localidad.

Se generara una pequefa cantidad de puestos de trabajo.

La competencia que no presenta un servicio similar, podria generar nuevas

estrategias para reaccionar frente a esta nueva oferta en el sector.

1.2. METODOLOGIA

1.2.1. Definicidén de situacién base sin proyecto

En la comuna de Paine actualmente existen restaurantes de comida italiana
en los cuales se ofrece pizzas de distintos tipos, como es el caso de Di Carlo y
Sibaris. Todas las opciones actuales tienen experiencia en el servicio al cliente, sin
embargo, solo entregan la opcion de comer en sus instalaciones, lo cual limita las
posibilidades y formas de consumir estos productos.

El proyecto de restaurante de pizzas pretende captar una fraccion de la
poblacién consumidora de estos productos. La idea es poder comercializar vy
distribuir los productos. La modalidad de restaurante y reparto a domicilio generara

un servicio diferenciado en lo que respecta a la calidad de productos ofrecidos

1.2.2. Definicidén de situacidén con proyecto

El restaurante de pizzas pretende satisfacer las necesidades con una nueva
opcién a los consumidores en la comuna de Paine, de modo de diferenciarse a las
alternativas de los productos ofrecidos en el sector. Es necesario indicar la calidad y
las opciones de sus productos, pues, este tipo de restaurante genera instancias para
compartir con amigos y familia. Ademas, es posible acceder a los productos desde el
hogar mediante los pedidos a domicilio, amenizando reuniones, celebraciones y
cumpleafios.

La situacion con proyecto corresponde a una opcidn que presenta
elementos distintos para entregar en la zona, el de restaurante de pizzas pretende
abarcar el segmento del mercado que no se encuentra plenamente satisfecho, y
transformarse en una nueva experiencia y alternativa para los habitantes de la
comuna. Para lograr captar la atencion de los consumidores y fidelizar parte del
segmento objetivo, los productos del restaurante de pizzas establecera una politica
de calidad de sus productos asociados a precios competitivos, ademas, existira la

opcion de entregas a domicilio, lo cual genera un elemento diferenciador a lo



ofertado actualmente y permite a los consumidores tener instancias de disfrutar de

los productos en cualquier lugar.

1.2.3. Analisis de separabilidad

El anadlisis de separabilidad tiene por objetivo dividir el proyecto general de
otros mas pequefios, los cuales pueden ser complementarios.
Para el caso del proyecto actual no aplica este analisis, ya que existe un proyecto

Unico.

1.2.4. Método para medicién de beneficios y costos

Este andlisis tiene como objetivo determinar, medir y valorizar los costos y
beneficios.

Los beneficios: Se obtendran por ingreso percibidos por la venta de los
diferentes productos.

Los costos: egresos que se generan debido a la inversidon inicial y
habilitacion que permitan poner en marcha la empresa ademas de costos

operacionales como, pago servicios, sueldos, arriendos, costos fijos, etc.

1.2.5. Indicadores econémicos

Los indicadores mas relevantes para evaluar la rentabilidad del proyecto son:

o VAN : Valor Actual Neto,que es un indicador de riqueza. (Sapag & Sapag,
(2008). Preparacion y evaluacion de proyectos 52 ed.)

o TIR : Tasa Interna de Retorno entrega una medida de rentabilidad del
proyecto. Sapag & Sapag, (2008). Preparacion y evaluacion de proyectos 52
ed.)

. PRI : Periodo de Recuperacion de la Inversién, que indica el tiempo
minimo para recuperar el capital invertido. Sapag & Sapag, (2008).
Preparacion y evaluacién de proyectos 52 ed.)

. IVAN: relacién entre la ganancia expresada en el VAN y la inversién inicial.

1.2.6. Criterios de evaluacién

El proyecto sera evaluado en un periodo de 5 afios. Durante el cual existen
inversiones, ingresos y costos, los que seran evaluados con distintas herramientas
financieras que otorgan una vision mas amplia para el desarrollo del proyecto.

. Para evaluar este proyecto se utilizardn los siguientes indicadores
economicos que permiten obtener la rentabilidad del proyecto los cuales
fueron descritos en parrafo anterior y que son: VAN, TIR y PRI (Sapag &

Sapag, (2008). Preparacion y evaluacion de proyectos 52 ed.)
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El criterio serd, si el valor actual neto (VAN) es mayor o igual que cero el
proyecto se aceptard, en cambio si es menor que cero se rechaza el proyecto.

El criterio de la Tasa Interna de Retorno (TIR) se evaluara, para determinar
si el proyecto se encuentra en funcién de una Unica tasa de rendimiento anual. El
criterio sera si la TIR es mayor o igual que la tasa de descuento fijada para el
proyecto, indicard que éste es rentable, por lo tanto se acepta el proyecto, en
cambio si el TIR es menor que la tasa se rechaza el proyecto.

El tercer criterio de evaluacion que es el Periodo de Recuperacién de la
Inversion, éste determina el periodo de recuperacion que tendra este proyecto para
compararlo con lo que la empresa ha determinado conveniente, si ambos periodos
son iguales o el de retorno de la inversidn es menor al que la empresa espera, se

entendera que el proyecto es conveniente.

1.2.7. Estructura de evaluacién del proyecto

El proyecto se encuentra estructurado de la siguiente manera:

e Introduccidon: se mencionan antecedentes preliminares, se da a conocer el
mercado del producto, indicando también los objetivos y alcance del proyecto.

e Diagnostico: Se entrega una idea general del proyecto y el mercado que se
quiere abarcar.

e Metodologia: Se definen las situaciones con y sin proyecto, se indican los
beneficios, los costos y los métodos de evaluacidn que se utilizaran.

e Estudio de Mercado: Aqui se definira el producto, analiza la demanda, oferta
actual y futura, el comportamiento del mercado, los competidores,
proveedores y determina las proyecciones de precio, localizacion y sistema de
comercializacion.

e Estudio Técnico: 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
optimizaciéon de los recursos y el monto de inversion.

e Evaluacién Econdmica y Financiera: Se analiza la informacién entregada por el
estudio de mercado y el estudio técnico para poder definir los flujos de caja
gue 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 decisidon de invertir.

e Conclusiones: Se estudiaran los resultados obtenidos, pudiendo generar

diversas opiniones y recomendaciones.
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2. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO

Este es uno de los factores mas importantes del proyecto, ya que en él se

cuantifica la demanda del proyecto.

2.1. DEFINICION DE PRODUCTO

Los productos que seran ofertados en el restaurante seran pizzas
preparadas a la piedra y a la parrilla, en ambos casos existiran tres tipos de
tamafos; las familiares, medianas e individuales. Todas las variedades de pizza
seran fabricadas con ingredientes de proveedores que cumplan con exigencias de
calidad e inocuidad de los alimentos.

Las instalaciones y el producto terminado se ajustaran a las exigencias y
obligaciones declaradas en el reglamento sanitario de los alimentos.

La variedad de pizzas permitirdn a los consumidores optar por opciones
tradicionales y otras no tan tradicionales como por ejemplo, pizzas con masas
integrales y reducidas en sodio.

A continuacién se realiza un detalle de los productos que seran ofrecidos:

2.1.1. Pizza Napolitana

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la

parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, orégano y tomate (ver figura 2-1).

Fuente: sitio web comohacerpizza.net

Figura 2-1. Pizza Napolitana
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2.1.2. Pizza Italiana

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, orégano, pepperoni, salchicha

italiana, aceitunas negras y champifiones (ver figura 2-2).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-2. Pizza Italiana

2.1.3. Pizza ala Carne

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, pepperoni, salchicha italiana,

jamoén y tocino (ver figura 2-3).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-3. Pizza a la Carne
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2.1.4. Pizza Vegetariana

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, pimiento, cebolla, tomate,

aceitunas negras y champifion (ver figura 2-4).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-4. Pizza Vegetariana

2.1.5. Pizza Espaiiola

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, pimiento, tomate, choricillo y

jamoén (ver figura 2-5).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-5. Pizza Espafiola
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2.1.6. Pizza Hawaiana

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, jamoén y trozos de pina (ver figura
2-6).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-6. Pizza Hawaiiana

2.1.7 Pizza Piacere

Disponible en sus tres tamafios. La preparacion puede ser a la piedra o a la
parrilla. Los ingredientes son; queso mozzarella, jamdn, pepperoni, pork, choricillo,

tomates, aceitunas, champifiones y cebolla (ver figura 2-7).

Fuente: sitio web abc.es

Figura 2-7. Pizza Piacere

2.2, ANALISIS DE LA DEMANDA ACTUAL Y FUTURA
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La cantidad de personas que viven en la comuna de Paine, son
aproximadamente 68.101 segun indica el Instituto Nacional de Estadisticas (INE
2015). El mercado objetivo se focaliza en las personas con edad desde los 15 afios
hasta los 44 afios y que sean pertenecientes a los estratos socioecondmicos ABC1 y
C2, por lo tanto, el mercado objetivo asciende a la suma de 31.869 personas.

Para poder obtener un mercado de las personas que realmente se
encuentran interesadas en el proyecto, se utilizan las respuestas proporcionadas por
la encuesta realizada, donde los resultados indican las personas que efectivamente
muestran interés de comprar alguno de los productos.

En una investigacién de mercado, el uso de encuestas personales es una
técnica de amplio uso, ya que permite recopilar informacién valiosa que responde,
de manera rapida, a las interrogantes que presenta el evaluador.

Para el disefio de la encuesta personal, se deben tomar precauciones para
evitar que se generen los problemas mas tipicos de ellas, como son, el preguntar
por informacién que el entrevistado no querra revelar. También, hay que procurar
no influir en las respuestas o hacer éstas tan largas y tediosas que soélo generan una
respuesta apurada y sin interés.

La encuesta tiene 6 preguntas, y trata principalmente temas sobre las
posibles necesidades de consumo de los habitantes de la comuna de Paine. Los

puntos a tratar seran:
o Consumo actual.
. Frecuencia de consumo.

. Visitas un restaurante.

o Precios y formas de consumo.

A continuacion, se detallaran los objetivos y motivaciones particulares de

cada pregunta.

Pregunta 1:

Esta primera pregunta tiene como objetivo medir la frecuencia con la que el

encuestado realiza compras de pizzas al mes.

Pregunta 2:

Con esta pregunta se busca saber en qué lugares el encuestado realiza

principalmente la compra de pizzas.

Pregunta 3:

En esta pregunta se busca obtener informacién del tipo de acompafante

con la que el encuestado visita un restaurante. De esta forma se pretende observar
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el comportamiento de consumo, ademas de tener un indicio de las motivaciones que

tiene la gente para visitar un restaurante.

Pregunta 4:

Esta pregunta tiene por objetivo determinar cuales son las principales

formas en que las personas que consumen pizza adquieren los productos.

Pregunta 5:

En esta pregunta se realiza una consulta en relaciéon al monto de dinero que

esta dispuestos a gastar los consumidores por una pizza.

Pregunta 6:

Muestra una de las principales caracteristicas que se buscan en una pizza.

De esta forma es posible ver que gustos tienen los consumidores de la localidad.

La encuesta se les realizara a hombres y mujeres entre los 15 y 44 afios. El
proposito es evaluar personas que tengan poder adquisitivo para poder consumir los
productos. En la figura 2-8, se presenta la encuesta efectuada la que tiene una

duracion inferior a los 5 minutos.



20

ENCUESTA COMIDA RAPIDA

Para empezar solo necesitaremos conocer tu edad y tu sexo.
Sexo:
Edad:

Instrucclones: enclerra en un chcula k2 aternativa gue considéres Que mas s& asemeje
& tu realdad o gustos.

Pregunta 1 {Culdntas veces cormes plzza al mes?

a)1 e)S e

b) 2 Nneé §) 10 o més
c)3 Q)7

d) 4 h)8

Pregunta 2 Menciong los restaurantes en gue mas compras plezas.

a)1
b) 2
c)3
d) 4
e) s

Pregunta 3 Cuando consumes plzza, le mayoria de las veces los haces:

&) Sok.

b) Con amigos.

c) Con i& pareja.

d) Con gente del trabajo.
e) Con is famila.

Pregunta 4 LCOnmD compras generalmente s plzza?.
a) Para servir en el restaurante

b) Salicitada a domiciio

c) Pera Bevar

Pregunta S: Conmpraries una plzza familer por $10.990 de 6 Ingredientes; queso
mozzarella, ordgano, pepperonl, sakhicha itakana, aceitunas negras y champifiones?.

a) Ls conmpraria
b) No & compraria
c) Puede ser que la compre

Pregunta 6: A continuacidn sefiala como prefieres 2 preparacidn de e pleza.

a) A la pledra.
b) A la pamilis
c) No tienes preferencia.

Fuente: Elaboracidn propia, basado en la informacién que se desea obtener

Figura 2-8. Encuesta comida rapida

Para calcular el tamafio de la muestra se aplica muestreo probabilistico,

método mediante el cual se obtiene el nimero minimo de encuestas que se deben

realizar para obtener datos mas precisos, donde se tomd en cuenta la siguiente

informacion:

El Mercado Objetivo corresponde a 31.869 personas, cifra que se utiliza

como el tamafio de la poblacion (N).
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. Un nivel de confianza del 90 %, un error del 5 %, y una probabilidad de

aceptacién y rechazo igual al 50 %.

Para estimar el nimero de personas a encuestar, se utiliza la siguiente

formula:

k""l*p*q*w

(e"**(N-1))+k"**p*q

Dénde:

. N: Tamafio de la Poblacion.

. Z: Nivel de Confianza.

. p: Probabilidad de aceptacion.
o q: Probabilidad de rechazo.

. e: Precisién (Error maximo admisible en términos de proporcién).

Con un 90 % de confianza, un error admisible del 5 % y una probabilidad
de éxito igual a la de fracaso (50 %), el niumero de personas que es necesario
encuestar es al menos 269.

La encuesta fue realizada de forma presencial en la comuna de Paine, en
cuatro puntos distintos del centro de la comuna.

Se respondieron 281 encuestas de las cuales seran utilizadas sélo 260, se
desestimaron 21 encuestas por encontrarse incompletas y se ajustdé el analisis al

minimo exigido para tener una confianza del 90%.

2.2.1. Resultados de la Encuesta

Pregunta 1: ¢Cudntas veces consumes pizza al mes?

En esta pregunta el 43 % de los encuetados sefiald que consume pizzas al
menos una vez al mes, seguido por el 34 % de los encuestados quienes sefialan que
no consumen pizza, el 19% de los encuestados indicé que compra pizzas 2 veces al
mes, el 3 % indica que consume pizza 3 veces al mes y finalmente sélo el 1 %
indicé que consume 4 o mas veces al mes.

En el grafico 2-1, se observa el consumo mensual de pizzas en la comuna
de Paine y en el grafico 2-2, se analiza el porcentaje de personas dispuestas a

consumir el producto.
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m No consume
m1vez

m 2 veces

w 3 veces

M 4 veces o mas

Fuente: Elaboracion propia, con respuestas de la pregunta N°1 de la encuesta.

Grafico 2-1. Consumo mensual de pizzas en la comuna de Paine

Con las mismas respuestas de la primera pregunta, se realiza un analisis y

se determina que el 69% de los encuestados consume pizzas al mes 1 vez al mes.

m No
m Si

Fuente: Elaboracidn propia, analisis de resultado de respuestas de la pregunta N°1 de la encuesta.

Grafico 2-2. Porcentaje de personas dispuestas a consumir el producto.
Es posible observar que la mayor parte de los encuestados si consumen

pizzas durante el mes, lo cual es un buen indicador para el desarrollo del proyecto

en este sector.
Pregunta 2: Menciona los restaurantes en que mas compras pizzas

En esta pregunta sdlo fueron consideradas las respuestas de los locales que

se encuentran dentro de la provincia del Maipo.
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En el grafico 2-3, se analiza el consumo de los principales restaurantes de
la comuna. Los resultados obtenidos son; Sibaris con un 23 %, seguido por Di Carlo
y entre pizzas y dulces con un 23 %, Telepizza con un 7%, por ultimo el 30% de los
encuestados no contesta la pregunta.

Las personas que compran sus pizzas en el local Sibaris sélo tienen la
opcién de llevar y no pueden comer en el local. Situacion diferente ocurre en Di
Carlo el cual es un restaurante italiano que so6lo pueden ser consumidos los
productos en el mismo lugar. En el caso de Telepizza los productos pueden ser
consumidos en el local, pueden ser retirados personalmente y pueden ser solicitados
a domicilio, la Unica limitante en este caso es la distancia, pues, este local de pizzas

se encuentra ubicado en la comuna de Buin.

Telepizza

7%
No c;orl/testa Di Carlo M Telepizza
2 20%
m Di Carlo
Sleepy Sibaris Sibaris
Hollow 23%

20%

Fuente: Elaboracién propia, con respuestas de la pregunta N°2 de la encuesta

Grafico 2-3. Consumo en los principales restaurantes de la comuna.

Pregunta 3: ¢Cuando consumes pizza la mayoria de las veces con quién lo haces?

La mayoria de los encuestados senald que consumen pizza con la familia
(33%), seguido por el consumo con amigos (23%), pareja (18%), gente del trabajo
(17%) y finalmente un porcentaje menor lo realiza solo (9%).

Con esta pregunta es posible tener una nociéon de cuales son los tipos de
acompanantes que tienen los compradores de pizzas. Se puede observar que mas
del 50% de los encuestados prefiere comer pizzas con la familia o en compania de

los amigos. El analisis de estos resultados, se observa en el grafico 2-4.
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| Solo.

m Con amigos.

Con amigos.
23%

m Con la pareja.

Compafneros de

Compaiieros Con la trabajo
de trabajo pareja.

MW Con la familia.
17% 18%

Fuente: Elaboracidn propia, con respuestas de la pregunta N°3 de la encuesta

Grafico 2-4. Compaiia asociado al consumo de pizzas

Pregunta 4: ¢Como prefieres comprar generalmente la pizza?

Los resultados de esta pregunta indican en qué lugar consumen
principalmente estos productos los clientes. Para el anadlisis se considerd sélo la
gente que consume pizzas al menos 1 vez al mes.

La mayoria de los consumidores van a comprar la pizza a un local y se la
llevan, estos corresponden al 38% de los encuestados, seguido por un 36% que
consume los productos en el restaurante y finalmente un 26% solicita pizzas a

domicilio. Estos resultados, se observan en el grafico 2-5.

Para servir M Para servir en el
Para llevar en el restaurante
) restaurante .
38% M Solicitada a
36% -
domicilio
Solicitada a M Para llevar

domicilio
26%

Fuente: Elaboracion propia, con respuestas de la pregunta N°4 de la encuesta

Grafico 2-5. Formas de comprar y servir las pizzas.
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Pregunta 5: ¢Comprarias una pizza familiar por $10.990 de 6 ingredientes; queso
mozzarella, orégano, pepperoni, salchicha italiana, aceitunas negras vy

champifiones?

En esta pregunta se observa que el interés de comprar el tipo de pizza
tamafio familiar es de un 43%, el 23 % de los encuestados declara que existe la
posibilidad de compra y finalmente el 34 % de los encuestados no compraria el

producto. Los resultados, se observan en el grafico 2-6.

| Puede ser
que la o La compraria
compre La
23% compraria
43%

\
\
\
r

m No la compraria

No la W Puede ser que la
compraria compre
34%

Fuente: Elaboracién propia, con respuestas de la pregunta N°5 de la encuesta

Grafico 2-6. Intensién de compra de los productos.

Pregunta 6: A continuacion sefiala como prefieres la preparacion de la pizza.

Con esta pregunta se quieres obtener informacion de las preferencias de la
preparacion de las pizzas. El 57 % de los encuestados sefiala que prefiere la
preparacion de la pizza a la piedra, un 29 % de indico que la pizza la prefiere con
preparacion al horno convencional y sélo el 14 % indicé que le gusta la preparacion

a la parrilla. Estos resultados, se observan en el grafico 2-7.
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H A la piedra.

A la piedra. o A la parrilla
57% = Al Horno

A la parrilla
14%

Fuente: Elaboracidn propia, con respuestas de la pregunta N°6 de la encuesta

Grafico 2-7. Preferencia a la hora de consumir pizzas

2.2.2. Analisis de la demanda actual

La cantidad de personas que viven en la comuna de Paine son 66.885
segun indica el Instituto Nacional de Estadisticas (INE). El mercado objetivo se
focaliza en las personas con edad desde los 15 afios hasta los 44 afios que sean
pertenecientes a los estratos socioeconémicos ABC1 y C2, por lo tanto, el mercado
objetivo asciende a la suma de 31.869 personas.

Para poder estimar la demanda actual de la poblacion de Paine, se utilizan
las respuestas proporcionadas por la encuesta realizada (pregunta N° 1), donde los
resultados indican las personas que efectivamente compran los productos. Segun
los resultados obtenidos y considerando el segmento objetivo se estimé que la
demanda actual en la comuna es de 13.704 pizzas al mes.

En la tabla 2-1, se estima los potenciales clientes, en base a las respuestas

obtenidas en la encuesta.

Tabla 2-1. Potenciales Clientes actualmente, en base a las respuestas obtenidas en

la encuesta

N° de habitantes entre Personas que consumen Pizza
Demanda Potencial

los 15 y 44 afios al menos 1 vez al mes

31.869 43% 13.704

Fuente: encuestas realizadas en la comuna de Paine, elaboracion propia.
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2.2.2.1. Analisis de ventas en la competencia

Por otra parte fue realizado un estudio en la comuna de Buin, en la cadena
de pizzas Telepizza, con el objetivo de determinar el nUmero de ventas generadas
en un dia por una empresa del mismo rubro que la del proyecto del restaurante de
pizzas. La fecha de realizacion fue el domingo 12/03/17. Se contabilizaron 42
ventas durante el dia entre las 12:00 y 00:00 hrs. Si se utilizan estos datos para
estimar la demanda de Telepizza se contabiliza un total de 1.260 ventas de
productos durante el mes (ANEXO G).

2.2.3. Analisis de la demanda futura

Una vez aplicados los resultados de la encuesta, se obtiene la cantidad de
clientes potenciales, la cifra obtenida como demanda potencial es de 13.704.

Al igual que los negocios, los productos tienen un ciclo de vida, donde se
observan diferentes cambios a través de las diferentes etapas que atraviesa. Las
etapas que posee este ciclo de vida son: introduccidn, crecimiento, madurez y
declinacion.

A continuacion, en el grafico 2-8 se observa una representacion grafica del

ciclo de vida del producto.

Ventas y Lucros {5)

E 5

Elzaboracion, Introduccion Crecimiento Madurez Merma
1'\ Proyecto JI 1'\ J
Y Y
desarrollo comercializacion

Fuente: SEBRAE

Grafico 2-8. Ciclo de vida del producto

2.2.3.1. Introduccién (afio 1 y 2)

La etapa de introduccién es donde inicia el proyecto, para esta etapa se
realizé el prondstico de la demanda del primer afio. Para obtener el prondstico se
utilizé el método de la demanda potencial, el cual consiste en fijar un porcentaje a

captar de dicha demanda potencial, para luego trabajar en conseguirlo. Este método
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tiene aspectos que influyen de forma directa en la obtencién del resultado esperado,
tales como el tamafio de la inversidn, la capacidad de produccion, la capacidad de
abastecimiento, los esfuerzos en publicidad, experiencia en el negocio, entre otros.
La demanda potencial para el proyecto es de 13.704 personas, donde se quiere
captar al 4 por ciento durante el primer afio, que corresponde a 596 unidades
vendidas.

El porcentaje propuesto a captar, se considera un objetivo realista y
conservador, considerando que la capacidad de produccién que posee el local es
suficiente para atender a una demanda de 1.000 productos al mes, también el local
deberd encontrarse preparado para abastecerse de los insumos y de la mano de
obra, se realizan esfuerzos en la publicidad para dar a conocer el local, sus
productos y promociones, por ultimo la inversién a realizar es la adecuada para el

correcto funcionamiento del local.

2.2.3.2. Crecimiento (afio 3 v 4)

En este periodo se identifica la etapa de crecimiento del proyecto, debido
que tras un afio de funcionamiento del negocio la poblaciéon posee mayor
conocimiento de su existencia y se interesa por visitarlo. Los esfuerzos realizados en
publicidad mediante la estrategia comercial traen recompensas, donde la demanda
comienza a crecer en forma mas acelerada. Para el término del afio dos, se estima
que la demanda debe crecer entre un 4,5% y un 5,5% por ciento promedio durante

los afios 3 y 4.

2.2.3.3. Maduracién (afio 5 en adelante)

El periodo que comprende el afio cinco en adelante es lo que se denomina
etapa de madurez, en esta etapa continla creciendo la demanda pero a niveles mas
bajos, debido que la tasa de crecimiento comienza a desacelerarse.

Esto se produce por la competencia y por la aparicidon de nuevos productos,
por lo que las personas comienzan a probar otras opciones y la reaccién de la
competencia juega un papel fundamental. Para el afio cinco la demanda crece a un
ritmo del 6 por ciento.

Estas tasas de crecimiento se ajustan al ciclo de vida del producto, ya que
en su etapa de madurez comienza una decadencia, debido que se alcanz6 la porcién
de mercado propuesto. Estas personas clientes del local comienzan a fijarse en
otros locales nuevos o en productos diferentes que les Ilaman la atencion.

Si se quiere que la etapa de madurez se prologue y no pase a la etapa de
declinacién, se debe realizar una modificacidon en el mercado al cual van dirigidos los
productos, donde se buscan nuevos segmentos de mercado o se amplies posible
diversificar la oferta de productos en el local e instalar nuevos locales en comunas

cercanas. Se puede lanzar una campafa publicitaria, donde se generan promociones
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y disminucién en los precios, para atraer a nuevos consumidores y clientes de la
competencia.

2.2.3.4. Declinaciéon

El periodo de decaimiento del proyecto no fue estimado ni considerado, ya
gue el periodo de evaluacion del proyecto es de 5 afos. Sin embargo, cuando se
presente dicha etapa se deben generar estrategias comerciales eficientes que no
afecten el crecimiento sostenido en afios anteriores o tratar de que el impacto que

genere sea menor y no afecte la rentabilidad del negocio.

2.2.4 Demanda Mensual de pizzas en Paine

La tabla 2-2, se indica la proyeccion de venta de pizzas para los primeros 5
anos del proyecto. Ademas, en el grafico 2-9, se analiza el aumento de la demanda

mensual, durante los afios de vida del proyecto.

Tabla 2-2 Estimacion de la demanda mensual y anual de productos

Demanda ; Demanda real Demanda real
Penetracion
Proyectada Mensual (N° de Anual (N° de
del Mercado
Mensual Total personas) personas)
2017 13.704 4,3% 595 7.142
2018 13.858 4,5% 625 7.499
2019 14.031 4,8% 669 8.024
2020 14.132 5,1% 715 8.585
2021 14.280 5,4% 766 9.186

Fuente: elaboracion propia, en base al estudio de las encuestas.

Proyeccion mensual de la demanda
futura

800
766
750
700
650

600

550
2017 2018 2019 2020 2021

Fuente: Proyecciéon mensual de la demanda futura, elaboracién propia.
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Grafico 2-9 Demanda futura mensual

2.2.5. Proyeccién de la demanda futura anual

En el grafico 2-10, se analiza la proyeccién de demanda futura anual.

Proyeccion anual de la demanda futura

9.500
R2 = 0,992 9.186
9.000
S
8.500 8.585
8.000
7.500 7.499
0'{142
7.000
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Fuente: Proyeccién anual de la demanda futura, elaboracién propia.

Grafico 2-10. Demanda futura anual

Los graficos de la demanda proyectada indican el aumento progresivo
estimado en la venta de pizzas en un horizonte del proyecto a 5 afios.

Se estima que durante el primer ano, se podra captar un 4,3% de la
demanda potencial existente, la cual fue calculada con las encuestas realizadas y al
objetivo de penetracion de mercado establecido en el proyecto. El afio 2 con un
aumento de la demanda a 4,5 %, los afios 3, 4 y 5, con un 4,8%, 5,1% vy 5,4 %
respectivamente. El aumento se debe basicamente a que existird una posicion mas

consolidada y unos clientes mas fidelizados con los productos.

2.3. VARIABLES QUE AFECTAN LA DEMANDA

Para la instalacion del proyecto de restaurante de pizzas, existen distintos
factores internes y externos que pueden afectar la demanda de los productos. Las

variables que pueden afectar de forma mas significativa la demanda son:

e Lugar fisico en la cual se establecera el local.
e Calidad de los productos a ofertados.

e Campafas asociadas a la comida chatarra.
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e Reconocimiento y confiabilidad.

e Precios de los productos.

e Preferencias de los potenciales clientes.

e Crecimiento socio econdmico alcanzado en los ultimos anos.

e Contexto cultural del sector en que se establecera y ejecutara el proyecto.

2.4. ANALISIS DE LA OFERTA ACTUAL Y FUTURA

Debido a que en la comuna de Paine no existen restaurantes especializados
en la preparacién de pizzas, se nombraran los distintos locales que ofrecen este tipo
de productos pero en una modalidad distinta. Sélo el caso de Telepizza de Buin de
especializa en este tipo de productos y realiza despachos a domicilio, a modo
referencial se mencionara la oferta actual de esta cadena lider en el pais en

preparacion y reparto de pizzas.

. Di Carlo:

Es uno de los importantes competidores en el rubor de las pizzas debido a
que se encuentra ubicado en la zona central de Paine, tienen un horario de atencion
de las 12:00 del dias hasta las 18:00 hrs, por lo tanto, su publico objetivo es la
poblacién que busca un lugar para almorzar. Sus productos soélo pueden ser
consumidos en su restaurante. Su carta de productos se compone de pastas

frescas, comida tipica italiana y pizzas.

. Sleepy Hollow:

Con ubicacion en la comuna de Paine y cercana al sector de la Laguna
Aculeo, Sleepy Hollow es el Unico restaurante de pizzas del sector con consumo
exclusivo en el local. Presenta una gran variedad de pizzas las cuales pueden ser
acompanadas de cerveza artesanal. Su ubicacién favorece al consumidor ocasional
gue visita la laguna, sin embargo, esta localizacién dificulta que los habitantes de la

comuna tengan acceso a sus productos.

. Telepizza:

Es el principal fabricante y distribuidor a nivel nacional, actualmente cuenta
con el 60 % de la demanda a nivel nacional. Este gigante de la comida rapida no
cuenta con un restaurante de pizzas en la comuna de Paine, esta situacion no le
impide distribuir sus productos dentro de la provincia del Maipo. Su restaurante se
encuentra ubicado en la comuna de Buin, lugar donde es posible consumir sus

productos en el local y realizar pedidos a domicilio dentro de la provincia. Sin



32

embargo, su ubicacién no es la mas adecuada para su venta en la comuna de Paine,
ya que solo alcanza una venta de un 7% del total de ventas de pizzas realizada en

el sector.

. Sibaris

Es una amasanderia que ademas incluyé dentro de su oferta de productos
pizzas familiares. El sistema de venta es realizado en el local y su oferta de
producto es principalmente pizzas de tamafio familiar, en este local no existe el
reparto a domicilio, ni tampoco es posible consumir los productos en el mismo
lugar, la forma de adquirir sus productos es mediante el retiro en local. Su ubicacion
es a un costado de la plaza de armas de Paine, esta localizacion es favorecida por

alto flujo de pobladores durante el dia.

2.4.1. Consumo de los principales oferentes de pizzas

En el grafico 2-11, se indica los resultados obtenidos en la encuesta
realizada. Con estos datos es posible determinar el nivel participacion de la

competencia en el sector de Paine.

Telepizza
T8

Mo contesta
30%
Di Carlo

20%:

Sibaris
23%

Fuente: Principales oferentes de pizzas en Paine, elaboracion propia.

Grafico 2-11. Principales oferentes de pizzas en Paine

Es posible observar que existe un consumo equilibrado de acuerdo la oferta

de los restaurantes ubicados en la comuna de Paine, se presenta un menor

consumo en Telepizza.
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2.5, COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

Es realizado un andlisis de mercado con el objetivo de evaluar fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas del mercado seleccionado. Con esta
informacién es posible generar estrategias operativas y comerciales que potencien

el proyecto, generando elementos diferenciadores frente a la competencia.

2.5.1. Analisis del medio externo

Se realizara un analisis FODA, para evaluar la situacién competitiva del
proyecto. Con esta metodologia es posible detectar las falencias internas en las
cuales es necesario generar cambios o planes de acciones, por otra parte también
es posible detectar las debilidades y amenazas externas que puedan afectar al

proyecto.

Oportunidades

e Existencia de mano de obra en el sector.
e Generar despachos a domicilio en corto plazo
e Desarrollar productos novedosos que acerquen a la poblacién a este tipo de

comida y no que la vean como una opcion poco saludable.
Amenazas
e Reaccién de la competencia e imitar los despachos a domicilio.
e Constante desprestigio de la comida rapida, debido al aumento sostenido en
las tasas de obesidad en la poblacién de Chile.

e Crecimiento sostenido de locales de venta con comida saludable.

2.5.2. Analisis del medio interno

Las fortalezas y debilidades que se pueden detectar respecto del futuro del

local de pizzas son:

Fortalezas

e Oferta de productos de calidad.
e Diferenciacion frente a la competencia en los despachos a domicilio.
e Buena ubicacion del restaurante.

e Restaurante con un ambiente grato para compartir y consumir los productos
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Debilidades

. No poseer experiencia en el rubro.
. Desconocimiento inicial del restaurante por parte de la poblacion painina.
. Sistema de distribucién limitado

. Poca tecnologia en la linea productiva.

2.6. DETERMINACION DE NIVELES DE PRECIO

La determinacién de los precios de las pizzas ha sido realizada mediante la
relacion costo y rentabilidad de los productos.

Para la definicion del precio han sido considerados los precios de la
competencia (Sibaris, La Piccola Italia, Di Carlo y Telepizza). Se defini6 que se
ofrecerian precios similares y en algunos casos levemente mayores a |la
competencia, de esta forma la empresa se posicionardn como un referente de
calidad con sus productos.

Para la proyeccion del precio en una primera instancia se utilizara la
variacion de los precios de la competencia para no perder competitividad en el
mercado.

Los valores ademas estan sujetos a las variaciones de tasas inflacionarias y
costos de materias primas.

La siguiente tabla 2-3, se indica los precios de venta de todos los productos

de la pizzeria:

Tabla 2-3. Lista Productos, (precio venta)

Variedades Personal Mediana Familiar
Napolitana 6.990 8.990 10.990
Italiana 7.990 9.990 11.990
Carne 7.990 9.990 11.990
Espafola 7.990 9.990 12.590
Hawuaiiana 6.990 8.990 10.990
Piacere 8.490 11.590 14.590

Fuente: Precio de los productos de venta, elaboracidn propia.

2.7. ANALISIS DE LOCALIZACION

Un factor relevante en el comienzo y desarrollo de un proyecto es la

localizacién de las instalaciones de una empresa. Dicho factor puede ser
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la hora de establecer relaciones adecuadas con los clientes o

consumidores de productos:
Para realizar la eleccidn de las instalaciones se consider6 lo siguiente:

El segmento objetivo se encuentra en toda la comuna de Paine incluyendo
las localidades cercanas; Rangue, Aculeo, Huelquén, Pintué, Chada, Culitrin,
La Paricién, El Transito, La Paloma, La Trilla, Liguay, El Escorial, Hospital y

Champa.
Las materias primas seran adquiridas por distintos

Localizacién:
proveedores a los cuales se les solicitard entrega en el local. Los productos
restaurante, podran ser retirados vy

que no seran consumidos en el

despachados a domicilio dentro de la comuna.
Mano de obra: Se contratara ppersonal que viva cerca de la instalacion,

para facilitar la llegada de los trabajadores, los cuales en su mayoria se
transportan en bicicleta generando un ahorro en la locomocién, ademas se
pretende generar puestos de trabajo en el sector con el proyecto, lo cual

aumentara el grado de aceptacion del proyecto por los habitantes.

La ubicacion exacta del restaurante es esquina O'Higgins con 4 Norte y se

encuentra indica en el siguiente mapa:
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Figura 2-9 Mapa de la ubicacion del restaurante de pizzas
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2.8. ANALISIS DEL SISTEMA DE COMERCIALIZACION

Para el analisis de comercializacion fue utilizado el mix de marketing (4P),
ya que mediante este los consumidores podran conocer la empresa y los beneficios

de sus productos.

2.8.1. Producto

Contard con estandares de calidad de primer nivel y un servicio de
excelencia Entregando a sus consumidores un producto que satisfaga
completamente sus necesidades y a su vez integrando a la poblacién generando

nuevos puestos de trabajo.

2.8.2. Precio

Estardn determinados inicialmente por el mercado, influenciados

directamente por el nivel de precios presentes en la competencia.

2.8.3. Plaza

La plaza, los productos seran ofrecidos en tres modalidades; primero el
consumo en el restaurante, segundo solicitud telefénica con retiro en el local y por
ultimo el despacho a domicilio, el cual tendra un pequefo recargo sobre el precio de

la carta.

2.8.4. Promocion:

Se realizara principalmente por internet mediante la pagina web y un fun
page de Facebook; también seran entregados de flayers y calendarios magnéticos
con el teléfono de contacto. Ocasionalmente seran realizadas promociones para
promover e incentivar el consumo de producto.

A lo largo del desarrollo del proyecto de irdn sumando nuevos productos

para innovar y diferenciar frente a la competencia.






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

En el anadlisis de prefactibilidad técnica se describen las operaciones del
proceso, también se realiza una descripcion del equipamiento, los insumos, el

personal requerido e inversién que permite la ejecucidon del proyecto.

3.1. DESCRIPCION Y SELECCION DE PROCESOS

A continuacién, se describiran los procesos necesarios para la ejecucion del

proyecto de restaurante de pizzas:

3.1.1. Adgquisicién y compras

El primer paso es realizar la cotizacidén y evaluacion de los proveedores que
cumplan con la demanda y se ajusten a los precios necesarios para generar un buen

margen de ganancias.

3.1.2. Almacenamiento

Las materias primas deberan ser almacenadas en bodegas que cumplan con
las regulaciones nacionales y aseguren la calidad en los productos que seran

preparados posteriormente.

3.1.3. Procesamiento y Elaboracion

Los productos de la bodega serdn enviados a la zona de procesamiento
para la elaboracién de los productos terminados. En esta etapa, se debe dar
cumplimiento a los requerimientos de inocuidad del local con el objetivo de proteger
a los consumidores. Para comenzar con la fabricacion de una pizza de debe:

Higienizar el sector del trabajo, utensilios y herramientas. El manipulador de
alimentos debera usar obligatoriamente elementos de proteccién alimentaria como;
cofias, ropa adecuada y mascarilla.

Pesar todos los ingredientes necesarios para hacer la masa. Los valores de
cada ingrediente estaran indicados en la férmula de fabricacién.

Realizar el amasado de todos los ingredientes hasta obtener una masa con
textura elastica y mezcla homogénea.

Dejar fermentar la masa por un periodo maximo de 5 minutos.

Una vez terminada la masa se debe incorporar la salsa de base y llevar al

horno a 250°C por 5 minutos.
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Terminado el pre horneado se deben incorporar todos los ingredientes,
senalados segun formula y volver a hornear.
Terminado el periodo final de horneado se dispondra la pizza en cajas de

cartdon o en tabla de madera si el consumo sera en el restaurante.

3.2. DIAGRAMA DE FLUJO

En el siguiente diagrama de flujo se sefalan las distintas etapas
correspondientes al proceso de fabricacion de pizzas, para realizar un trabajo
eficiente, que cumpla con los requerimientos legales y finalmente que satisfaga a los
consumidores.

Los principales aspectos logisticos a considerar es el control de inventario
de los materiales, contar con personal especializado en cada funcién y realizar el
trabajo en el tiempo requerido y que cumpla con las expectativas del cliente.

El proceso de venta al cliente sera en el local para consumo inmediato, para
retiro en el mismo y también despacho a domicilio. Los productos terminados para
servicio en el local, se presentaran en tablas para su consumo inmediato. En el caso
del retiro y despacho a domicilio, los productos seran dispuestos en cajas de cartén
corrugado para la mantencion de la temperatura.

El diagrama de flujo se observa en el diagrama 3.1.

Atencion al Pedido
cliente del cliente
4
Elaboracion Suministro
S
|

Se lleva Se lleva el
a pedido ala
domicilio mesa
| Secobra
el pedido
' ¥
Cliente consume
pizza

>

Fuente: Elaboracidn propia

Diagrama 3-1. Diagrama de flujo
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3.3 BALANCE DE MASA

Por las caracteristicas del proceso, es necesario considerar un balance de
masa, ya que existe merma del producto durante el proceso de fabricacion.

Ademas, durante el proceso de distribucién y venta también se produce
merma.

En base a esto, se estima que la diferencia del volumen que ingresa en
relacion al volumen de producto que sale, por cada proceso productivo y de
distribucion del producto, corresponde al 1% de la cantidad total de materias primas

utilizadas.

3.4. SELECCION DE EQUIPOS

Para lograr un funcionamiento eficiente, seguro y que potencie al
restaurante de pizzas, la eleccion de los equipos a utilizar debe ser la correcta.

Los equipos y maquinarias necesarias para la implementacion del proyecto son:

e Maquina Mezcladora: una vez pesado todos los ingredientes de la masa de la

pizza, son cargados en el equipo mezclador en este se obtendra una mezcla
en polvo homogénea, posteriormente es agregada el agua para obtener la

masa.

e Maquina sobadora de masas: Una vez obtenida la masa es necesario amasar,

para esta etapa es utilizada la sobadora de masa. El proceso consiste en
hacer pasar la masa consecutivas veces por rodillos metélicos, finalmente se

obtendrd una masa elastica y homogénea.

e Hornos a gas y parrillas a lefia: Para el proceso de pre horneado y horneado

final serdn necesarios los equipos de horno y parrillas, estos funcionaran con

gas y carbon respectivamente.

e Balanzas: Los ingredientes de las pizzas seran pesados en balanzas, esto

asegurara la homogeneidad y calidad de los productos.

e Mesas de acero inoxidable para preparacidon: La manipulacion y armado de

pizzas sera realizado en mesones de acero inoxidable.

e Refrigerador congelador: Los ingredientes seran almacenados en

refrigeradores para la mantencién de estos.
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Espatulas para pizzas: Estas herramientas seran usadas para sacar las pizzas

de los hornos y parrillas.

Caja reqgistradora: Lugar en donde seran realizados los pagos y entregadas

las boletas por el pago de los productos.

Computador e impresora: Estas herramientas serdn usadas para la

administracion del restaurante.

Mesas v sillas: Serdn usadas por los clientes del restaurante.

Tablas de madera para servir el producto y servicio en general: Las tablas

seran usadas para el traslado de las pizzas a la mesa de los consumidores.

Decoraciéon: El local se decorara para contar con un lugar ameno para los

consumidores.

Motos scooter: Este medio de transporte se utilizara exclusivamente en el

reparto de pizzas a domicilio.

Escritorio: Mueble utilizado por el administrador del local.

A continuacién de describe las caracteristicas técnicas de los equipos que

son necesarios para la puesta en marcha y funcionamiento del restaurante de

pizzas.

3.4.1.

3.4.2.

Computador

Estacion de trabajo

Procesador ; Intel Atom d410 ( 1.66ghz-caché 512 MB L2 )

Memoria RAM ; 4 gb DDR2 PC2-6400(1X1024 MB).

Disco Duro 320gb 7200RPM SATA -3G

Unidad Optica ; Grabadora de DVD de Super Multi de carga por ranura
maxima tecnologia

Sistema Operativo Windows 10 32-bit

Puerto de Acceso Frontal 2 puertos USB 2.0

Impresora Multifuncional

Resolucion de impresion; Negro (optima): hasta 600 Dpi, Color (6ptima):
Hasta 4800X1200 Dpi Optimizada desde 1200 dpi de entrada
Negro (Borrador); Hasta 20 Ppm; color (borrador); hasta 16 Ppm
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3.4.5.

3.4.6.
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Numero de cartucho de impresién; 2 (1 Negro), 1 Tricolor (Cian, Magenta
Amarillo)

Opciones de impresion; A doble cara,

Tipos de medios admitidos; Carta, oficio, 4x6 pulgadas ,5x7 pulgadas, 8x10
pulgadas, Sobres N°10

Escaneo; Sensor de imagen de contacto (cis) Escaneo a color

Caja Registradora

Alfanumérica en pantalla

Impresién térmica

Velocidad de impresién 10 lineas x segundo
Funciona con bateria recargable y corriente
Autorizada para emitir boletas SII.
Dimensiones 225 x 326 x 226.

Sobadora de masas

Transmision mixta de poleas y cadenas.

Entrada y salida de masa en acero recubierto en pintura electroestatica de
2mm.

Rodillos de acero abrillantado de 4 5.

Frente y costado en acero galvanizado recubierto de pintura electroestatica.
Motor de 2 HP

Mezcladora de masas y polvos

Este mezclador viene completo con un tazén de fuente de acero inoxidable
de 10 cuartos de galdn, un batidor plano, un alambre agitador y un gancho
espiral para masas. Tiene tres velocidades fijas.

Motor a la medida de 115 voltios, 60 Hz y 1 fase con 8 amps. Transmision
permanentemente lubricada. Proteccion térmica de sobrecarga.

Protector del tazén de policarbonato. Bloqueo de seguridad para levantar el
tazon. Controles frontales.

Timer digital de 15 minutos. Base de goma antideslizante.

Cordoén y enchufe de corriente de 6 pies. Dimension total: 11.8"W x 15.8"D
x 22.9"H. Aprobado por: ETL, NSF y CSA.

Horno para pizzas

Capacidad para 8 pizzas de 33 cm.

Piedra refractaria en la base de la camara.
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Termostatos independientes y termémetro. Dimensiones: 980 x 820 x 750
mm. Dim.
Cadmara: (660 x 690 x 140 mm.) x 2 Temperatura de 0 a 450°c.

Parrilla para Pizzas

La fabricacion de la parrilla serd realizada dentro del restaurante. Tendra

dimensiones de 1.5 x 2.0 metros. Los materiales usados seran:

3.4.8.

Ladrillos fiscales de barro cocido y tienen una medida de 28,5 x 14 x 6,5
cm.

Ladrillos refractarios de arcilla y alimina, lo que los hace resistente al calor
directo, tienen una medida de 23 x 6,5 x 2,5 cm.

La parrilla sera confeccionada con acero inoxidable en “v” y las dimensiones

seran de 1.5x2.0 m

Balanza Digital

Balanza digital para maximo de 40 kg.
Graduacion minima de 5 g.
Funcionamiento con bateria recargable.
Indicador de precio en ambas caras.
Bandeja de acero inoxidable.

Display de nivelacién.

Mesas de Acero Inoxidable

Dimensiones: 1800x600x850mm

Peso: 20 Kg.

Espesor: 1.2mm.

Pestafia Mural: 60mm.

Caracteristicas

Cubierta superior y repisa inferior fabricados en acero inoxidable AISI430.
Patas tubulares en Acero Inoxidable AISI304 con patin regulable.

Equipo certificado por norma NSF para manipulaciéon de alimentos

Refrigerador Congelador

Temperatura doble (1/2-congelador)
Dimensiones: 1200 x 700 x 1950
Temperatura: +8/-5 C°, -12/-18°C



46

3.4.11. Espatula de Pizzas

. Paleta o espatula para Pizza con mango plegable

. Ideal para colocar las pizzas a la piedra de una forma segura y sencilla.
3.4.12. Mesas

. Estructura Base Estrella acero termo Esmaltado con reguladores de altura.

. Cubierta madera sélida Pino Oregdn Férmica Pertech.

. Colores y disefios segun Stock Pertech.

3.4.13. Sillas

. Pintada al horno.
o Asiento y respaldo de madera terciada con formica color.

o Estructura metalica.

3.4.14. Tablas de pizza

) Las tablas de pizza son de madera.

o Las dimensiones deben ser de 20 cm de diametro y 38 cm de diametro

3.4.15. Decoracion

o La decoraciéon se encontrard ambientada con objetos e imagenes de las

distintas regiones de Chile

3.4.16. Moto de reparto Scooter Strato-150

. Motor tipo mono cilindrico, 4 T, refrigerado por aire forzado
. Cilindrada (cc): 149,9

. Diametro x Carrera (mm): 57,4 x 57,8

. Relacién de Compresion: 09:01

. Potencia Maxima: 9,33 Hp @ 7200 RPM

. Ralenti (RPM): 1.400 (+/-100)

. Capacidad de Aceite (L): 0,8

3.4.17. Escritorio vy silla de oficina

o Escritorio compuesto por una cubierta lamina de alta presion de 24 mm de

espesor en colores blanco o natura con canto de PVC de 2mm.
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. La cajonera compuesta por 2 cajones y un kardex, su estructura es de
melamina de 18mm en color blanco. La estructura es de acero electro
pintado blanco.

o Medidas: 150 x 70 x 75 cm. (largo x profundidad x altura).

o Silla: Sillén ejecutivo giratorio de respaldo bajo, tapizado en PVC negro y
relleno en espuma de densidad 25 kg/m3 en el asiento, y 18 kg/m3 en el
respaldo. Regulacion de altura mediante sistema a gas. Apoyabrazos fijos,
base de nylon con 5 ruedas. Tiene capacidad para soportar hasta 150 kilos

de peso.

3.5. PROYECTOS COMPLEMENTARIOS

Debido a las condiciones iniciales del proyecto no ha sido necesario realizar
un proyecto complementario para dar funcionamiento al proyecto del restaurante de

pizzas.
3.6. LAY OUT
El restaurante de pizzas contard con una instalacién de superficie total
construida de 200 metros cuadrados, los cuales se distribuyen en:
o Comedor restaurante y sala de ventas: 51 m?2.
. Bafo clientes: 19 m?.
. Cocina: 34,5 m2.

. Bodega: 28,5 m2.

La distribucién de las areas se observa en la figura 3-1.
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Fuente: Elaboracidn propia de acuerdo a la distribucion de las areas del local.

Figura 3-1. Lay out pizzeria.
3.7. DETERMINACION DE INSUMOS Y PRODUCTOS

Dentro de los insumos necesarios a considerar se encuentran:

e Sala de ventas: bolsas para la mercaderia cuando se realiza una compra.
Uniformes; polera y o polar con el nombre del restaurante.
e Los productos a comercializar son pizzas y los insumos necesarios para su

preparacién seran:
3.7.1. Harina

La harina es el polvo que se obtiene de la molienda del grano de trigo

maduro, entero o quebrado, limpio, sano y seco, en el que se elimina gran parte de
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la cascarilla (salvado) y el germen. El resto se tritura hasta obtener un grano de
finura adecuada.
La harina requerida para la fabricacidon de pizzas contiene entre un 65 y un

70% de almidones.

3.7.2. Aceite

Es un aceite vegetal de uso principalmente culinario que se extrae del fruto
del olivo, denominado oliva o aceituna.
Este aceite es fundamental en la preparacién de la masa y el alino de los

ingredientes de la pizza.

3.7.3. Tomates

El tomate es un ingrediente caracteristico de la mayoria de las pizzas. Es
fundamental que los tomates sean maduros y en buen estado para mantener la

calidad en las pizzas.

3.7.4. Queso

El queso a utilizar sera mozzarella es cual es un tipo de queso originario de
la cocina italiana.
El queso serd comprado en piezas completas de 10 kg y posteriormente se

realizara el rallado del mismo en el restaurante.

3.7.5. Salsa de tomate

La salsa de tomate utilizada se comprara en formato de conservas de 1 kg.,

de esta forma se reducen los costos por conceptos de envases.

3.7.6. Pepperoni

Es un tipo de embutido parecido al salami. Es un ingrediente comun en las
comidas de estilo italiano, debido a su sabor fuerte y picante que le agrega a los
diferentes platos en que se utiliza.

Los pepperonis seran comprados a proveedores nacionales en formatos de
500 g.

3.7.7. Salchichas
Su especiado suele ser de hierbas como el hinojo, el anis. Suele poseer un

contenido carnico de al menos un 85% de carne de cerdo, de los cuales casi un

35% es grasa.
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3.7.8. Qrégano
Es uno de los principales y mas caracteristicos ingredientes de una pizza,
todos los productos llevan orégano en alguna proporcion. Ademas, este ingrediente

se encontrara disponible en todas las mesas, para que los consumidores puedan

agregar mayor cantidad dependiendo de los gustos.

3.7.9. Aceitunas

Las aceitunas utilizadas serdn negras y seran compradas en el comercio

local.

3.7.10. Champiién

Los champifiones utilizados seran en conserva, para tener un tamafo

uniforme en la pizza y asegurar su calidad y durabilidad.

3.7.11. Cebolla

Se utilizard cebollas frescas obtenidas en la vega central para mantener

generar la sensacion de frescura en los productos terminados.
3.7.12. Pifia

La pifia utilizada en las pizzas sera comprada en formatos de 1 kg en
conserva, de este modo se asegura la calidad del producto y durabilidad de la

materia prima.

3.7.13. Queso parmesano

Queso italiano de consistencia dura y granular. El parmesano se usa rallado
o gratinado. Este ingrediente se utilizard como complemento y se encontrara en las

mesas del restaurante.

3.7.14. Determinacién de precios de insumos y productos

La tabla 3.1 muestra los costos mensuales y anuales de las materias primas
a utilizar. Los costos son estimados en base a las unidades de producto vendidas

para el afio uno.
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Tabla 3-1. Costos del consumo mensual y anual de las materias primas proyectadas

en el primer periodo.

_ . Costo Costo promedio Costo promedio
Materias primas

unitario Mensual afo 1 ($) Anual afio 1 ($)

944.250
Aceite (L) 2.660 66.500 798.000
Tomates (kg) 444 47.222 566.667
Queso (kg) 3.353 572.804 6.873.650
Salsa de Tomates (kg) 700 87.500 1.050.000
Pepperoni (kg) 6.303 236.363 2.836.350
Salchicha (kg) 2.490 93.375 1.120.500
Orégano (kg) 1.600 40.000 480.000
Aceitunas (kg) 1.540 19.250 231.000
Champifion (kg) 1.654 82.700 992.400
Cebollas 600 40.000 480.000
Pifia (unidad) 600 3.000 36.000
Queso Parmesano (1 kg) 7.486 436.683 5.240.200
Carne (kg) 4.590 153.000 1.836.000

Total ‘ 1.957.085 23.485.017

Fuente: Elaboracidn propia con precios de materias primas

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre del 2016

3.8. CONSUMOS DE ENERGIA Y SERVICIOS

El consumo de energia y servicios esta en directa relacién a los equipos
utilizados para la fabricacién de productos, refrigeracion y alumbrado del lugar. Para
ello se utilizara energia eléctrica, agua, gas, teléfono e internet y carbon.

El consumo de energia eléctrica de los equipos se considera monofasica
convencional de 220[v] por lo tanto no es necesario realizar conexiones trifasicas.
La potencia requerida corresponde a alumbrado que incluye letrero luminoso, y

equipamiento en general.

. Alumbrado : 150 KW
. Equipos : 400 KW
. Total de potencia : 550 KW

En la tabla 3-2, se estima el costo por consumo de energia y servicios

basicos.
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Tabla 3-2. Consumo de energia y servicios basicos

GASTO ANUAL
SERVICIO GASTO MENSUAL $ GASTO ANUAL $ (UF)

62.798 741.576 28,22
Agua 25.780 309.360 11,77
Alarma 30.000 360.000 13,7

Teléfono / Internet |44.790 537.480 20,45
Gas 58.000 696.000 26.48
Carbon (hualo) 40.000 480.000 18.27
Total 261.368 3.124.416 74,14

Fuente: Elaboracién Propia, con datos de consumo de energia y servicios basicos.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre del 2016

3.9 PROGRAMAS DE TRABAJO Y TURNOS

El horario de trabajo es un factor relevante, ya que gran parte del éxito del
proyecto corresponde a ajustar los horarios de atencion a los horarios en que el
consumidor se siente cdmodo. Ademas, se debera reclutar personal que se ajuste al
régimen horario establecido.

El restaurante abrira todos los dias segun se indica en la tabla 3-3.

Tabla 3-3. Horario de atencion local.

Dia de la semana ‘ Horario de Atencién ‘
Lunes: 12:00 - 23:00
Martes: 12:00 - 23:00
Miércoles: 12:00 - 23:00
Jueves: 12:00 - 23:00
Viernes: 12:00 - 00:00
Sabado: 12:00 - 00:00
Domingos: 12:00 - 16:00
Festivos: 12:00 - 23:00

Fuente: Elaboracidn propia, con datos del horario de atencion.

Las remuneraciones, compensaciones y pago de dias feriados se ajustaran

a lo indicado en la reglamentacion vigente.
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3.9.1. Horas Extraordinarias

Las horas extraordinarias se consideraran segun la ley como maximo 2
horas diarias con un pago al 50 % sobre el valor hora y los dias Domingos y

Festivos trabajados seran cancelados al 100 % segun ley.

3.9.2. Gastos del Personal

Los gastos del personal por remuneraciones se estructuran segun se

muestra en la tabla 3-4:

Tabla 3-4. Gastos de personal

Gastos ‘ item ‘
Sueldo Base Mutuo acuerdo entre el trabajador y el empleador
Gratificacién Legal 25% del sueldo base devengadas durante un afio con un

tope de 4,75 ingresos minimos mensuales.

Asignacion colacién y _ )
o Haberes no imponibles.
movilizacion

Seguro de Cesantia 3% de las remuneraciones imponibles con un tope de 90

UF, aporte del empleador de un 2,4% vy del trabajador

0,6%.
Leyes Sociales 7% de salud y 13% AFP
Seguro Accidente 0,95% del sueldo imponible cancelado a la ACHS

Fuente: Elaboracidn propia con montos a cancelar segun la reglamentacion vigente

3.10. PERSONAL DE OPERACIONES, CARGOS, PERFIL Y SUELDOS

En este item se considerard todo lo relacionado con las exigencias
requeridas para el personal a contratar y que se encuentran en directa relacion con

el negocio.

3.10.1. Descripcidén cargo; deberes y perfiles

En esta parte quedan establecidos claramente los requisitos y deberes del

puesto de trabajo, el que se exponen en la tabla 3-5.
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Maestro Pizzero
o0 Chef
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Tabla 3-5. Descripcion cargo;

Requisitos del cargo

Egresado ensefianza media

Persona responsable con
experiencia
Buen manejo de atencidn al

cliente

deberes y perfiles

‘ Deberes de cargo

Sus actividades seran coordinadas

por el Encargado de Local.
Realizar Ventas, con la
responsabilidad propia de la

actividad.
Cuidar el orden e higiene de la

Comercializadora

Atender al publico en el local y en

administrador

0 una carrera afin.

Egresado ensefianza media |los retiros.
o estudiante universitario.|Realizar labores de aseo en el
Mesero ) N
Buen manejo de atencion al|local.
cliente Efectuar cobros vy pagos de
clientes.
Contar con licencia clase C _ o
Realizar las entregas al publico en
para motos. o
_ N su domicilio.
Repartidor Egresado de  ensefianza o
_ ) Ayudar con la limpieza del local en
media o} estudiante
_ o los momentos de no reparto.
universitario.
Debera coordinar los trabajos en el
restaurante.
Atender a las necesidades de los
clientes en caso de no encontrarse
Encargado de|Titulado de técnico en|satisfecho.
local o|administraciéon de empresas | Coordinar las compras de insumos

materias primas.

Y
Encargado de recibir los pagos de
los clientes
Encargado de realizar los pagos a

los proveedores.

Fuente:

3.10.2. Sueldos

Elaboracion propia, de acuerdo a los requisitos y deberes del personal.

Los sueldos estaran definidos de acuerdo a lo ofertado en el mercado de
negocios similares. También serd considerada las habilidades particulares de cada
trabajador su experiencia previa nivel educacional. El detalle de los sueldos es

indicado en la tabla 3-6.
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Tabla 3-6. Sueldos del personal

Remuneracion Remuneracion Remuneracion

Cantidad
mensual ($) anual ($) anual UF
Maestro

1 400.000 4.800.000 183

Pizzero o Chef
Mesero 1 257.000 3.084.000 117
Repartidor 1 257.000 3.084.000 117

Encargado de
local o 1 600.000 7.200.000 274

administrador
Total 4 1.514.000 18.168.000 691

Fuente: Elaboracion Propia

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.11. INVERSIONES EN EQUIPOS, MOBILIARIO Y REMODELACION

En este punto se revisara y valorizara cada elemento necesario para la

puesta en marcha y funcionamiento del restaurante de pizzas.

Para establecer los costos del equipamiento y de la infraestructura se

solicitaron cotizaciones a distintos proveedores.

3.11.1. Inversién en Equipos

Los equipos necesarios para la fabricacion de las pizzas y los costos

asociados a ellos, se indican en la tabla 3-7.

Tabla 3-7. Inversién en equipos

Equipos y materiales Cantidad costo Valor Total UF
unitario ($) Total ($)

Sobadora de masas 1 653.400 653.400 24,87
Mezcladora de masas Yy

polvos 1 990.000 990.000 37,68
Horno para pizzas 2 1.155.000 2.310.000 87,91
Parrilla para Pizzas 1 200.000 200.000 7,61
Balanza Digital 2 39.990 79.980 3,04
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Tabla 3-7. Inversidon en equipos (continuacion)

Equipos y materiales

Cantidad

Costo
unitario ($)

Valor
Total ($)

Total UF

Mesas de Acero Inoxidable 2 157.000 314.000 11,95
Refrigerador Congelador 1 990.000 990.000 37,68
Espatula de Pizzas 2 112.000 224.000 8,52

Total 12 4.297.390 5.761.380 | 219,26

Fuente: Elaboracién Propia en base a cotizaciones

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.11.2. Inversidn mobiliario y otros

Para el proyecto se utilizara mobiliario sefialado en tabla 3-8, en donde se

incorporan ademas elementos de escritorio y reparto.

Tabla 3-8. Inversion, muebles y otros

Equipos y materiales Cantidad Costo Valor Total UF
unitario ($) Total ($)

Computador 250.000 250.000
Impresora Multifuncional 1 80.000 80.000 3,04
Caja Registradora 1 700.000 700.000 26,64
Mesas 9 63.000 567.000 21,58
Sillas 30 37.000 1.110.000 42,24
Tablas de pizza 36 10.000 360.000 13,70
Moto de reparto Scooter
Strato-150 1 1.150.000 1.150.000 43,76
Escritorio y silla de oficina 1 110.000 110.000 4,19
Total 80 2.400.000 4.327.000 164,67

Fuente: Elaboracidn Propia en base a cotizaciones de equipos y mobiliario

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.11.3. Remodelacién

Para el proyecto se considerd un local en arriendo, el monto cotizado es de

$850.000, se debe considerar la garantia que asciende también a $850.000, es

necesario senalar que ésta sera incluida en el gasto de puesta en marcha.
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Las obras que es necesario realizar en el restaurante como parte de la
remodelacién para establecer una propuesta atractiva al publico y el costo de estas,

se indica en la tabla 3-9.

Tabla 3-9. Remodelacién y otros.

item Valor Total ($) Total UF

Piso 700.000 26,64
Pintura 400.000 15,22
Cocina 500.000 19,03
Estanteria 350.000 13,32
Mesdn central o Bar 450.000 17,13
Decoracion 300.000 11,42
Letrero 100.000 3,81

Iluminacion 125.000 4,76

Total 2.925.000 111,33

Fuente: Elaboracién Propia en base a cotizaciones de remodelacién y otros.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.12. INVERSIONES EN CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo forma parte de la estructura de la Inversion total y se
define como el capital en liquidez que se reserva para solucionar problemas de
funcionamiento normal de la empresa, financiando sus costos operacionales
mientras ella no obtenga utilidades. Por este motivo, es fundamental calcular
adecuadamente el capital de trabajo que necesita la sociedad.

El método para calcular el capital de trabajo que se utilizard en este
proyecto es el método del déficit maximo acumulado. El cual consiste en estimar los
flujos de ingresos y egresos mensuales al principio de la ejecucion del proyecto. El
capital de trabajo corresponde al mayor déficit de caja acumulado.

Para la construccion de la tabla se realizé la ponderacion de la demanda
total del primer afio considerando los ingresos por venta con un aumento promedio
en 12 meses de un 16 % hasta alcanzar al sexto mes la venta que entregara el
primer saldo positivo entre el diferencial de los ingresos y egresos.

El capital de trabajo definido, se estableci6 mediante el método del déficit
maximo acumulado. El valor del sexto mes corresponde al capital necesario para
funcionar, cuyo monto es 5.601.840 pesos, equivalente a 212 UF.

La estimacion del capital de trabajo, se indica en la tabla 3-10



Mes

Ingresos

Costos Servicios

Basicos
Costos
Remuneracion

Costo Arriendo

Costos por
seguro
Costos Fijos
Mensual
Costos Materias
Primas
Costo
Mantenimiento
Costo de
Distribucion
Costo Variable
Mensual
Costo Total
mensual
Saldo Mensual
(Ingresos-
Egresos)
Saldo
Acumulado

Tabla 3-10. Capital de trabajo

1 p 3 4 5 6 7 8 9 10
1.250.000 | 2.000.000 | 3.000.000 | 3.500.000 | 4.000.000 | 5.000.000 | 6.000.000 | 7.000.000 | 8.000.000 | 9.000.000
-261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368 -261.368
-1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000 | -1.514.000
-850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000 -850.000
-75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000 -75.000
-2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368 | -2.700.368
-437.500 -700.000 | -1.050.000 | -1.225.000 | -1.400.000 | -1.750.000 | -2.100.000 | -2.450.000 | -2.800.000 | -3.150.000
-100.000 -70.000 -50.000 -60.000 -70.000 -80.000 -110.000 -80.000 -70.000 -110.000
-62.500 -100.000 -150.000 -175.000 -200.000 -250.000 -300.000 -350.000 -400.000 -450.000
-600.000 -870.000 | -1.250.000 | -1.460.000 | -1.670.000 | -2.080.000 |-2.510.000 | -2.880.000 | -3.270.000 | -3.710.000
-3.300.368 | -3.570.368 | -3.950.368 | -4.160.368 | -4.370.368 | -4.780.368 | -5.210.368 | -5.580.368 | -5.970.368 | -6.410.368
-2.050.368 | -1.570.368 | -950.368 | -660.368 | -370.368 219.632 789.632 | 1.419.632 | 2.029.632 | 2.589.632
-2.050.368 | -3.620.736 | -4.571.104 | -5.231.472 | -5.601.840 | -5.382.208 | -4.592.576 | -3.172.944 | -1.143.312 | 1.446.320

Fuente: Elaboracién Propia en base a ingresos y egresos mensual

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016
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3.13. COSTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA

En este punto se puede apreciar todos los gastos que se realizan al iniciarse

el proyecto. En la tabla 3-11, se indican los gastos de puesta en marcha.

Tabla 3-11. Gastos de puesta en marcha

Descripcion ‘ Monto $ Monto UF
Organizacion y Constitucion Legal 286.091 10,88
Publicidad 500.000 19,03
Remodelacién 2.925.000 111,32
TOTAL 4.014.000 152.77

Fuente: Elaboracidén Propia en base a cotizaciones

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.14. COSTOS DE IMPREVISTOS

Los costos imprevistos tienen contemplados gastos y contingencias tales
como; inasistencia de algun trabajador, problemas con algln equipo que se
traducen en pérdidas en la produccion y finalmente en ventas, las fallas mecanicas
de alglin componente o también algun factor externo.

En este caso los costos de imprevistos se establecieron en un 5% de la

inversion, lo que incluye activos fijos, capital de trabajo y gastos de puesta en

marcha.
Los costos de imprevistos, se indican en la tabla 3.12.
Tabla 3-12. Costos de imprevistos
Descripcion ‘ Monto $ ‘ Monto UF
Inversion 12.720.959 480.76
Imprevistos 5% 705.119 26,83

Fuente: Elaboracidn propia, con costos de imprevistos.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016
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3.15. INVERSION TOTAL

En conclusién, lo necesario para desarrollar el proyecto se refleja en la
tabla 3-13.

Tabla 3-13. Inversion total

Descripcion Monto UF
Equipos / Mobiliario 10.088.380 384
Capital de trabajo 5.601.840 213
Puesta en marcha 4.014.000 153
Imprevistos 5% 705.119 27
Total 20.409.339 777

Fuente: Elaboracidon propia con datos de costos de inversion

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

3.16. GASTOS GENERALES

Los gastos generales, corresponden al siguiente detalle que se muestra en
la tabla 3-14

Tabla 3-14. Gastos Generales

Gasto Gasto Gasto

Servicio

mensual $ ELTE] IS anual UF
Arriendo 850.000 10.200.000 388,18
Insumos 75.000 900.000 34,25
Patente comercial y otros 34.560 414.720 15,78
Gastos caja chica 30.000 360.000 13,70
Total 989.560 11.874.720 452

Fuente: Elaboracidn Propia en base a cotizaciones

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016
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4. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL,
SOCIETARIA, TRIBUTARIA, FINANCIERA Y AMBIENTAL

En este capitulo se analizan los aspectos relacionados con la estructura
organizacional y administrativa, la normativa legal y tributaria vigente. También
sera revisado lo relativo a la reglamentacion ambiental asociada al proyecto, en
general todo lo exigido por las leyes chilenas en distintas areas.

Se determinaran las posibles fuentes de financiamiento para la ejecucidn

del proyecto y se tendra una vision preliminar de la mejor fuente.

4.1. ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA

La base del proyecto es la venta, que se traduce en comercializar los
productos, para lo cual se requerira de una estructura basica que implique una
eficiente distribucion de funciones. En resumen, sera una estructura plana de pocos

niveles jerarquicos, los suficientes para poner en funcionamiento la empresa.

4.1.1. Personal

El personal del restaurante de pizzas estara compuesto por personal
operativo que ejecutara la atencion, fabricacion y reparto de los productos. Por otra
parte se encontrara el personal administrativo que estard compuesto por el
administrador del local y el contador general que correspondera a personal externo.

El personal para el correcto funcionamiento del restaurante, se describe en
la tabla 4-1.

Tabla 4-1. Personal Restaurante

Cargo Personal necesario ‘
Administrador 1
Chef 1
Mesero 1
Repartidor 1
Contador (externo) 1

Fuente: Elaboracidn propia, de acuerdo al personal necesario.
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4.1.2. Estructura organizacional

En este item estd establecida la estructura necesaria a fin de que cada
persona cumpla su labor segun la funcién para la que fue contratado, reflejado en la
figura 4-1.

ADMINISTRADOR

CONTADOR

MESEROS CHEF REPARTIDOR

Fuente: Elaboracion propia, con datos de la estructura organizacional

Diagrama 4-1. Estructura Organizacional

4.1.3. Sistemas de informacion administrativos

La administracion de operaciones va a contar con una macros realizada en
Excel, esta proveera de la informacion necesaria para los controles de toda la
operacion logistica que principalmente es para el control de stock inventario,
gestion, toma de pedidos, listado de proveedores, 6rdenes, punto de venta (gestion

de caja y cierre diario), necesarios para la toma de decisiones.

4.1.4. Personal administrativo, cargos, perfiles y sueldos

Los montos a cancelar en el sueldo del personal, por concepto de leyes

laborales se indican en la tabla 3-4, item 3.7.2.

4.1.5. Gastos en personal

Los gastos del personal, se estructuran en la tabla 4-2.
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Tabla 4-2. Gastos legales personal valorizado

Seguro de Seguro I
) ) Movilizacion
Cesantia $ Accidente $

(2,4%) (0,95 UF)

y Colaciéon $

Administrador 600.000 14.400 24.963 50.000 689.363
Chef 400.000 9.600 24.963 100.000 534.563
Meseros 257.500 6.180 24.963 150.000 438.643
Repartidor 258.000 6.192 24.963 100.000 389.154
Contador 200.000 4.800 24.963 229.763
Total 1.715.500 41.172 99.852 400.000 2.281.486

Fuente: Elaboracion propia, de acuerdo a gastos legales segliin reglamentacion laboral vigente.

4.2, ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD LEGAL

En el estudio de prefactibilidad legal, se analizan los requisitos establecidos
por el estado y en casos particulares normas internacionales que generen directrices

con respecto a los productos.

4.2.1. Marco legal vigente nacional e internacional

La fabricacién de alimentos se encuentra dentro de la reglamentacién
sanitaria exigida por el estado. Las directrices generadas por el organismo estatal
son sefaladas en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

Los cumplimientos de las instalaciones son exigidas mediante el codigo sanitario que
es un decreto con fuerza de ley N° 725.

Ademads, existen requisitos ya que son exigidos a nivel mundial en las

empresas del rubro alimenticio, como es HACCP y las BPM de los alimentos todo

esto derivado del CODEX alimentario.

4.2.2. Aspectos legales del giro del proyecto

Los aspectos legales del giro del proyecto se dividen en los siguientes

puntos:
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. Declaracién de inicio de actividades:

Para la creacion de la empresa se puede usar el método tradicional en cual
el apoderado, representante legal o los socios deben realizar personalmente los
tramites para la creacién de una empresa.

También puede utilizarse un nuevo método llamado “Tu empresa en un dia”, el cual
es un método sencillo y sin costo.

Como resultado del tramite, habra solicitado la constitucion de su empresa
y la asignacién de un RUT. La empresa es definida como una sociedad de

responsabilidad limitada.

. Contrato de arrendamiento:

Se realizara un contrato de arriendo ante notario, la duracion del contrato
es de 1 afo, con renovacién anual. Se establecerd una cldusula para evaluar una

compra futuro.

. Patente Comercial:

La patente se solicitara en la comuna de Paine, presentando el rol de evallo de la
propiedad, la resolucion del servicio nacional de salud, el certificado de iniciacion de
actividades, la declaracion simple de capital avalado por un contador, contrato
notarial de arrendamiento de la construccion y la escritura notarial de la constitucion
de la sociedad.

La tramitacion correspondiente se efectuara en la Municipalidad de Paine.

4.2.2. Incentivos

Los incentivos que se utilizan para el éptimo cumplimiento de las labores

que se realizan en la planta son:
. Sueldos acordes al mercado y a cada especializacién
. Posibilidad de obtener propinas en los cargos de atencién al cliente.

. Reparticion del 10% de las utilidades a fin de afo.

4.2.3. Aspectos Laborales

El proyecto se ajusta a la normativa chilena D.F.L N°1 del cédigo del
trabajo. En él se destacan aspectos relacionados con los contratos laborales,
proteccién a los trabajadores y capacitacidén laboral. Esta empresa, de acuerdo al

numero de trabajadores contard sélo con un comité paritario.
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4.2.4. Costos asociados al cumplimiento de la legislacién vigente

Estos costos corresponden a las tramitaciones que se deben realizar para
dar inicio a la actividad. Las que deben cumplir con todas las normativas legales y
administrativas.

Igualmente son consideradas obligaciones legales con los trabajadores el
pago de cotizaciones previsionales, de salud, bonos por convenios del contrato e

indemnizacion por eventuales despidos.

4.3. ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD SOCIETARIA

En este punto se establecera el tipo de sociedad mas 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. Relaciéon entre los inversionistas

El tipo de relacion se encuentra determinado segun la constitucion, que
sera del tipo de Responsabilidad Limitada, en la cual la responsabilidad esta limitada
al capital aportado, y por lo tanto, en el caso de que se contraigan deudas, no
responde con el patrimonio personal de los socios.

La administracion puede ser dada por los socios administrarla o por

mandatarios elegidos por comun acuerdo.

4.3.2 Estructura societaria

La sociedad se encontrara constituida de acuerdo a la estructura presentada
en la tabla 4-3.

Tabla 4-3. Estructura societaria

Socio Aporte

Mayoritario 70%

Secundario 30%

Fuente: Elaboracidn propia, de acuerdo a la estructura societaria.
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4.3.3. Estimacién del gasto para dar forma a la estructura societaria

Previo al ingreso al sistema tributario; es preciso realizar la tramitacién
correspondiente a la conformacion de la estructura societaria, debido que ello
permite la obtencion de existencia legal

Para dar forma a la estructura societaria, se estima un monto aproximado
gue corresponde al 1% del capital social y serd canalizado a través de la institucidon
que entregue el financiamiento.

En cuanto a los costos asociados a la conformacion de la estructura
societaria conciernen los siguientes aspectos seglin se muestra en la tabla 4.4.

En consecuencia, los costos asociados a la conformacidon de la estructura

societaria conciernen los siguientes aspectos:

Tabla 4-4. Gastos conformacion de estructura societaria

Descripcion ‘ Valor Pesos $ Valor UF
Inscripcion Notarial 170.000 6,47
Publicacion Diario Oficial 70.000 2,66
Registro Inscripcion Comercial 46.091 1,75
Total 286.091 10,89

Fuente: Elaboracion propia, con informacion e gastos de conformacion de la estructura societaria.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 09 de noviembre de 2016

4.4. ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TRIBUTARIA

Considerando lo estipulado por el decreto ley N° 824, sobre impuesto a la
renta y en funcion del tipo de sociedad, la empresa sera contribuyente de
1°Categoria, por lo tanto, se encontrara obligada a declarar segun contabilidad
completa, ademas se aplicard un impuesto de 25% a todas las rentas percibidas o
devengadas por la empresa durante el aflo comercial.

Mensualmente la empresa deberda declarar y cancelar los siguientes

impuestos:

. Impuesto al valor agregado, equivalente al 19% de las compras y ventas
que se efectlen durante el mes calendario que corresponda.

. Pagos provisionales mensuales voluntarios (PPM), a cuenta disminuir los
impuestos anuales que le corresponda cancelar. El monto se determinara

de acuerdo a un porcentaje sobre los ingresos brutos mensuales percibidos
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o devengados. Durante el primer afio por tratarse del primer ejercicio

comercial, el porcentaje sera de un 1%.

Ademas, los socios quedaran gravados con los impuestos global

complementarios o adicional, seguin proceda, por los retiros o remesas que reciban

de la empresa.

4.4.1.

Mecanismo de determinacidén de gastos en impuestos

Para determinar la renta liquida de los contribuyentes de primera categoria

se deben tener ingresos brutos, renta bruta, y renta liquida.

Ingresos Brutos: Son todos los ingresos derivados de la explotacién de
bienes y actividades incluidas en la primera categoria, excepto los ingresos
referidos al articulo 17 de la ley de renta DL 824.

Renta Bruta: Es determinada deduciendo los ingresos brutos del costo
directo de los bienes y servicios que se requieran para la obtencién de dicha
renta.

Renta Liquida: Se determina deduciendo de la renta bruta todos los gastos
necesarios para producirla, que no hayan sido rebajados en amparos en el
articulo 30 de la ley de renta DL 824, pagadas durante el ejercicio comercial
correspondiente, siempre que se acredite ante SII. Conjuntamente, a la
renta anterior se deben realizar ajustes de acuerdos a los articulos 32 y 33

de la ley de renta.

El calculo de la renta liquida imponible, se estima de acuerdo a:

UFRB + GNC- INC-GTF = RLI

UFRB
GNC
INC

GTF
RLI

4.5.

: Utilidad Financiera (Resultado Bruto)
: Gastos No considerados como tales (p/e: provisiones)

: Ingresos no considerados como tales (p/e: dividendos de otras

Empresas)

: Gastos tributarios y no financieros (p/e: Depreciacién acelerada)

: Renta Liquida Imponible

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD FINANCIERA

El acceso a recursos financieros permite solventar las inversiones, capital de

trabajo, gastos y, en general, cualquier requerimiento asociado a la creacién de un

proyecto, crecimiento y la operacion de una empresa. La blsqueda de
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financiamiento es uno de los pasos mas importantes y dificiles para realizar un
proyecto.

Por lo tanto el analisis y diagndstico financiero es relevante para este y
todos los proyectos, y obviamente hacer lo de forma precisa, ira de la mano con el

éxito o fracaso de este.

4.5.1. Fuentes de Financiamiento

En la actualidad en Chile se presentan una serie instituciones financieras,
tanto privadas como publicas, con la finalidad de financiar proyectos de distintas
envergaduras.

El aflo 2013 Sercotec Elaboré el “Manual para emprender en Chile”, el que nos
indica que existen variadas fuentes de financiamiento, tanto publicas como
privadas, que atienden a las empresas.

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. Como: créditos, subsidios, garantias, leasing, Factoring, entre otros. Para
toda empresa es importante conocer estos instrumentos y aprender a elegirlos

segln sus ventajas en cada situacion.

4.5.2. Inversionista

El proyecto contara con dos inversionistas, los cuales aportaran la inversion
de capital requerido, tal cantidad sera definida de acuerdo a la mejor alternativa de
financiamiento.

El inversionista exigira una tasa interna de retorno para el proyecto, la cual

sera definida posteriormente.

4.5.3. Instituciones crediticias

4.5.3.1. Crédito

Un crédito es el dinero que recibimos para hacer frente a una necesidad
financiera y que nos comprometemos a pagar en un plazo determinado, a un precio
establecido (interés), con o sin pagos parciales. Normalmente, de nuestra parte

ofrecemos garantias a la entidad financiera, que le aseguren el cobro del crédito.



71

Las entidades financieras que otorgan crédito son, entre otros, bancos, cooperativas

de ahorro y crédito e instituciones microfinancieras.

4.5.3.2. Subsidio

Es un financiamiento no reembolsable entregado por una institucién del
Estado. Por lo tanto, no se trata de un crédito, ya que el dinero entregado no debe
ser devuelto. Generalmente, se entregan a través de procesos concursables. Un

ejemplo de Subsidio es FOGAPE (Fondo de Garantia para Pequeifios Empresarios).

4.5.3.3. Factoring
Consistente en un contrato donde las cuentas por cobrar (facturas, letras u

otras) que tiene una empresa, que corresponden a las deudas que tiene de sus
clientes, son traspasadas a una institucién financiera que se encarga posteriormente
de cobrarlas a cambio de facilitar tal dinero inmediatamente. La institucion
financiera que entrega el servicio, cobra un porcentaje de éste monto a cambio de

la transaccidn total, asumiendo también el riesgo de no pago.

4.5.3.4. Leasing

También conocido como arrendamiento financiero, es una forma de
financiar la obtencidn de activos fijos. La empresa que entrega el servicio entrega
estos activos a la empresa interesada, a cambio de pagos estipulados a modo de
“arriendo”, en donde finalmente se puede ejercer la compra del bien (a un precio

bajo), alargar el contrato de leasing, o devolverlo a su duefio/a inicial.

4.5.4. Costos de financiamiento

Los costos de financiamiento corresponde a la tasa de interés bancaria que
otorgan los bancos en un determinado momento, en este caso el restaurante se
financiara con un crédito obtenido en el banco estado con una tasa anual de 6,3%

con un plazo a 5 afios (tasas nominales).

4.6. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD AMBIENTAL

La instalacién del restaurante de pizzas podria generar algun tipo de
impacto en el medio ambiente, el cual viene dado principalmente por la generacion
de residuos solidos debido al procesamiento y elaboracidn de los productos.

En este item, es fundamental asegurar a la comunidad vecina el menor

impacto ambiental y responder a las exigencias legales generadas por el estado.
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Se define como actividad inofensiva, a aquella que no causa dafos ni
molestias a la comunidad, a las personas o al entorno, y en la que ademas, controla
y realiza los efectos del proceso productivo o de acopio de materiales dentro de las
instalaciones de la casa habitacion. Luego el negocio que solicite este certificado,
debe cumplir y demostrar que cumple estos requisitos se deberd obtener un
certificado de actividad inofensiva.

Para poder obtener el certificado de actividad inofensiva se debe tener en

consideracion lo siguiente:

4.6.1. Beneficiarios:

Persona natural o juridica que tramitan un permiso municipal para el
funcionamiento de su actividad, que cumplan los siguientes requisitos:
Funcionar acorde con la normativa sanitaria, ambiental y de prevenciéon de riesgos
vigente (DS 594/1999).

La construccion debe cumplir con la Ordenanza General de Urbanismo y
Construccion (decreto supremo 47/92 y sus modificaciones).
Si genera residuos industriales solidos peligrosos, presentar un plan de manejo

segln el decreto supremo 148/2003 del Ministerio de Salud.

4.6.2. Vigencia

Tiene una duracion indefinida, excepto en casos de ampliacién, cambio de

giro, numero de trabajadores y/o maquinarias o traslado.

4.6.3. Documentos Requeridos

Los documentos necesarios son:

e Plano de planta con ubicacion de maquinarias y vecinos colindantes.

e Boleta de la empresa de servicios sanitarios que acredite el uso de
alcantarillado.

e Certificado de capacitacién en manejo de extintores.

e Certificado de cotizaciones de seguro de accidentes del trabajo vy
enfermedades profesionales.

e Certificado de instalacién eléctrica.

e Si es ampliacién, fotocopia de la resolucion favorable anterior.

4.6.4. Otros documentos requeridos (segun la actividad econédmica)

o Evaluaciones ambientales de los riesgos de la actividad.
o Certificado anexo TEC 1 de la Superintendencia de Electricidad vy

Combustibles.
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o Certificado de Residuos Ambientales Liquidos (RILES).
. Certificado de capacitacion a trabajadores sobre los riesgos a los que esta
expuesto y medidas preventivas.
4.6.5. Arancel

El valor del certificado es 66 mil 400 pesos.

4.6.6. Marco Legal

Decreto 47/92, Ministerio de la Vivienda y Urbanismo. Ordenanza General

de Urbanismo y Construccion.






CAPITULO 5: EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
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5. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

El estudio econdmico considera los flujos proyectados del estudio de
mercado y estudio, como también efectos adicionales como depreciacion, estructura
de financiamiento, valor de desecho y venta de activos. Los indicadores econdmicos
gue se utilizaran son VAN, TIR, PRI e IVAN.

Se realizaran los flujos de caja a lo largo de los 5 anos, donde se evaluara
el proyecto en distintos escenarios, por ello se realizara flujos de caja en proyecto
puro, como financiado externamente en 25%, 50% y 75%.

Los ingresos y costos seran expresados en UF, esto es para mantener la
relacion entre la tasa de interés cobrada por la institucién financiera y la tasa de
descuento solicitada por el inversionista.

Se determinaran indices econémicos que son: VAN (valor actual neto), TIR
(tasa interna de retorno), PRI (periodo de recuperacidon de la inversién) e IVAN
(indice del valor actual neto), estos indicadores demuestran en forma confiable los
resultados econémicos del proyecto.

Se considera usar una depreciacion acelerada para todos los equipos de inversion

segun dicta la tabla del Servicio de Impuestos Internos.

5.1. CONSIDERACIONES A UTILIZAR

5.1.1. Horizonte del Proyecto

EL proyecto de instalacion de un restaurante de pizzas en la comuna de
Paine con reparto a domicilio, implica una inversién mediana en infraestructura y
equipamiento del lugar. El periodo de evaluaciéon del proyecto se estableciéo en un

periodo de 5 afios, en el cual deberia existir retorno esperados de la inversién.

5.1.2 Tasa de Descuento

Para realizar la evaluacién de un proyecto se debe conocer la tasa de
descuento, que es la rentabilidad minima que se le exige a éste.
Para calcular de la tasa de descuento se utilizard el Modelo de valorizacién de
precios de los activos Capital Asset Pricing Model, o también conocido como modelo
CAPM.

La férmula de este modelo, es:

Ri = Rf + Bi (Rm - Rf)
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Doénde:
Ri : Rentabilidad esperada de una inversion.
Rf : Rendimiento de un activo libre de riesgo.
Bi : Volatilidad de una inversidon en relacion con el mercado en general o

beta de una inversion.

Rm : Retorno esperado de mercado.

Para el proyecto que se evaluarg, los datos que se utilizaran son:

. Rm : Promedio IPSA de los ultimos 5 afos segun la informacién entregada
por la bolsa nacional de Santiago= 12,46%.

o Rf : Aplicado a valores UF, para bonos del Banco Central de Chile, en este
caso particular a 5 aflos (BCU-5) = 1,12 %.

) Bi : Indicador de riesgo sistematico. Sefiala las fluctuaciones del mercado.
Para la industria procesadora de alimentos se establece un beta de
0.89.

Finalmente, la tasa de descuento del proyecto, esta dada por:

Ri : 0,0112 + (0,1246 - 0,045) * 0,89
Ri : 8,20

5.1.3. Moneda a utilizar

Todos los montos en pesos, indicados en el estudio, se convertirdn a
Unidades de Fomento actualizado al 9 de Noviembre 2016, con un valor de $
26.276,75 el objetivo de trabajar con este tipo de moneda, es que ésta es

reajustada en forma diaria e incluir la inflacion en el estudio.

5.1.4. Impuestos

El impuesto para este proyecto, corresponde al mecanismo de renta

efectiva, esta corresponde al 25%.

5.1.5. Determinacién de ingresos

Los ingresos esperados es por el concepto de ventas de los productos
ofrecidos, este serda el Unico modo de obtener los ingresos. A continuacidn se

muestra tabla 5-1, con resumen de éstos.
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Tabla 5-1. Determinacién de ingresos.

Demanda : Aino 1 ($) Ano 2 ($) Ano 3 (%) ‘ Ao 4 ($) Ano 5 ($)

por Tipo P::;':io 7.142 7.499 8.024 ‘ 8.585 9.186
de pizza Unidades Unidades Unidades ‘ Unidades Unidades
Napolitana | 35 8.990 22.471.070|23.594.624 | 25.246.247 | 27.013.484 | 28.364.159
Italiana 20 9.323 13.316.719|13.982.555|14.961.333|16.008.627 | 16.809.058
Carne 15 9.657 10.344.619|10.861.850|11.622.180|12.435.732|13.057.519
Espafiola 20 9.857 14.078.490(14.782.415|15.817.184|16.924.387 |17.770.606
Hawuaiiana| 5 8.990 3.210.153 | 3.370.661 | 3.606.607 | 3.859.069 | 4.052.023
Piacere 5 10.723 3.829.092 | 4.020.547 | 4.301.985 | 4.603.124 | 4.833.280
100 67.250.143|70.612.651 | 75.555.536 | 80.844.424 | 84.886.645

UF 2.569 2.698 2.886 3.088 3.243

Fuente: elaboracién propia, en base a la demanda proyectada.
Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
5.1.6. Determinacién de egresos

En la siguiente tabla 5-2 se muestra en detalle los costos directos e

indirectos resumidos por afio.

Anos

Costo Variables

1(%)

2 (%)

Tabla 5-2. Egresos totales por afio.

3 (%)

4 (%)

5 (%)

Costos Materias

Variables

Costos Servicios

Basicos

3.227.372

3.320.966

3.417.274

23.485.000 | 24.166.065 | 24.866.881 | 25.588.020 | 26.330.073
Primas
Costo
930.000 956.970 984.722 1.013.279 1.042.664
Mantenimiento
Costo de
) 3.355.000 3.452.295 3.552.412 3.655.431 3.761.439
Distribucion
Total costos
27.770.000 | 28.575.330 | 29.404.015 | 30.256.731 | 31.134.176

Costos Fijos ‘

3.136.416

3.516.375

Costos

Remuneracion

18.168.000

18.694.872

19.237.023

19.794.897

20.368.949
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Tabla 5-2. Egresos totales por afio (continuacion).

3 (%) 5 (%)

4 (%)

1(%) 2 (%)

Ainos

Costos Fijos

Costo Arriendo 10.200.000 | 10.495.800 | 10.800.178 | 11.113.383 | 11.435.671
Costos por

900.000 926.100 952.957 980.593 1.009.030
seguro
Total costos Fijos | 32.404.416 | 33.344.144 | 34.311.124 | 35.306.147 | 36.330.025

Total Costos $ | 60.174.416 ‘ 61.919.474 ‘ 63.715.139 ‘ 65.562.878 67.464.201

2.290 2.357 2.425 2.495 2.568

Total Costos UF

Fuente: Elaboracidn propia con costos variables y costos fijos.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

5.1.7. Depreciacién
La depreciacion de los bienes activos de una empresa corresponden al
menor valor que alcanza un bien, producto del uso o desgate, esto esta descrito en
el Articulo 31 de la Ley sobre Impuesto a la Renta, el cual reconoce una cuota anual
por concepto de depreciacién de los bienes del activo inmovilizado, como gasto
necesario para producir la renta, determinada de acuerdo a la vida (til fijada por el
servicio de impuesto interno para tal bien

Para el proyecto presente sera utilizado el método de depreciacidon
acelerada, de acuerdo al horizonte del proyecto de cinco afios.

Se utilizé la tabla de depreciacién de activos proporcionada por el Servicio
de Impuestos Internos (S.I.1.), que corresponde para este caso la vida atil de los
activos fijos.

El detalle de la depreciacién se describe en tablas 5-3 y 5-4.

Tabla 5-3. Vida util y depreciacidn de activos fijos

Depreciacion Acelerada

Valor | Tiempo
Valor
Activos Fijos Inicial | Deprec
Inicial
(UF)
Sobadora 653.400 25 3 217.800 217.800 217.800
Mezcladora 990.000 38 3 330.000 330.000 330.000
Horno 1.155.000 44 3 385.000 385.000 385.000
Parrilla 200.000 8 3 66.667 66.667 66.667
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Tabla 5-3. Vida util y depreciacion de activos fijos (continuacién)

Depreciacion Acelerada

Valor Tiempo
Valor
Activos Fijos Inicial Deprec
Inicial
(UF)

Balanza 79.980 3 3 26.660 26.600 26.600
Mesa de trabajo 314.000 12 2 157.000 157.000
Refrigerador 990.000 38 3 330.000 330.000 330.000
Espatula Pizza 224.000 9 2 112.000 112.000
Computador 250.000 10 2 125.000 125.000
Impresora 80.000 3 2 40.000 40.000
Caja

700.000 27 2 350.000 350.000
registradora
Mesas clientes 567.000 22 2 283.500 283.500
Sillas clientes 1.110.000 42 2 555.000 555.000
Moto Scooter 1.150.000 44 2 575.000 575.000
Escritorio 110.000 4 2 55.000 55.000

Depreciacién Anual 3.608.627 | 3.608.567 | 1.356.067
Valor UF Nov 2016 137 137 52

Fuente: Elaboracion propia, con datos de vida util y depreciacion de activos fijos

Nota: valor UF= $26.276,7 al 9 de Noviembre 2016

Tabla 5-4. Tabla Vida (til y depreciacidon de activos fijos del SII.

) Vida atil Depreciacion
Descripcion
normal acelerada
Balanzas, hornos microondas, refrigeradores,
conservadoras, vitrinas refrigeradas y cocinas. ? 3
Equipos de aire y camaras de refrigeracion 10 3
Utiles de oficina (maquina de escribir, fotocopiadora, etc.) 3 1
Mueble y enceres 7 2
Sistemas computacionales, computadores, periféricos y
similares (ejemplo: cajeros automaticos, cajas 6 2
registradoras, etc.)
Enceres, articulos de porcelana, loza, vidrio, cuchilleria,
manteleria, ropa de cama y similares, utilizados en hoteles 3 1
moteles y restaurantes.

Fuente: Elaboracién propia con datos del SII.
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5.1.8. Valor Residual
El valor residual del proyecto es aquella parte del costo de un activo que se
espera recuperar mediante la venta o permuta de un bien a fin de su vida util.

Se espera recuperar el 20% del valor comercial de los equipos técnicos y

mobiliarios. La estimacion del valor residual se realiza en la tabla 5-5.

Tabla 5-5. Valor residual de los activos.

Equipos Valor Valor 20 % del 20 % del

Inicial ($) | Inicial (UF) valor ($) valor (UF)
Sobadora 24,9 6,2
Mezcladora 990.000 37,7 247.500 9,4
Horno 1.155.000 44,0 288.750 11,0
Parrilla 200.000 7,6 50.000 1,9
Balanza 79.980 3,0 19.995 0,8
Mesa de trabajo 314.000 11,9 78.500 3,0
Refrigerador 990.000 37,7 247.500 9,4
Espatula Pizza 224.000 8,5 56.000 2,1
Computador 250.000 9,5 62.500 2,4
Impresora 80.000 3,0 20.000 0,8
Caja registradora 700.000 26,6 175.000 6,7
Mesas clientes 567.000 21,6 141.750 5,4
Sillas clientes 1.110.000 42,2 277.500 10,6
Moto Scooter 1.150.000 43,8 287.500 10,9
Escritorio 110.000 4,2 27.500 1,0
Total Equipos 8.573.380 326,3 2143345 81,6

Fuente: Elaboracidn propia, con datos del valor residual

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

5.1.9. Valor libro
Este corresponde al valor no depreciado de un activo al término de los afos
de evaluacidén del proyecto y se calcula restando la depreciacion acumulada a la
inversion necesaria, para la adquisicion de ese bien.

De acuerdo a los calculos realizados en el punto 5.1.7, el valor libro al afio

8 es igual a 0.
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5.1.10. Fuentes de Financiamiento

Es importante sefialar que existen varias fuentes de financiamiento y que
dependerd de lo que mas acomode a los inversionistas, el detalle de éstos se
muestra a continuacién

Financiamiento externo: préstamo de la totalidad de recursos necesarios,
mediante créditos bancarios u otros instrumentos.

Financiamiento interno: los recursos son realizados por los mismos
inversionistas, los que se definen en base al porcentaje que entregd cada uno de los
socios, otorgandole asi una participacion.

Financiamiento compartido: la manera mas usual de financiamiento, ya que
involucra recursos que aportan los socios mas lo obtenido de las instituciones

financieras, a través de créditos u otro instrumento.

5.1.11. Evaluacién econdmica

El objetivo de la evaluacion econdmica tiene por objetivo analizar el
proyecto a través de 4 flujos de caja, los cuales permitiran determinar si existe o no
rentabilidad.

El primer flujo es sin financiamiento externo, es decir, en forma pura. Los
siguientes casos consideran financiamiento externo del 25%, 50% y 75%. Otorgado
por la institucion financiera, en este caso la eleccidon corresponde a banco Estado
con una tasa de interés de 6,3% anual.

Importante es que para cualquier eventualidad, se solicitara créditos a corto
plazo, los que tendran una tasa de interés anual 6,3%.

Sobre la base de cada uno de los flujos de caja obtenidos, se calcularan los
indicadores VAN, TIR, PRI e IVAN, para asi poder verificar la rentabilidad positiva o

negativa del proyecto.

5.2, PROYECTO PURO Y FINANCIADO

En este item se analiza el proyecto con todos sus flujos de caja en forma
pura y sin financiamiento alguno, donde el inversionista debiese asumir toda la
inversion.

Importante de sefialar que los ingresos y egresos si bien fueron
mencionados en capitulos anteriores, es necesario recordar que los ingresos son la
base del proyecto, los que corresponden a la venta de productos, necesario indicar
también que existe un incremento en el precio de venta basado en el IPC

proyectado para el préximo afio.



84

En el caso de los egresos, mencionados se establecié un incremento del
2,9% anual, lo mismo ocurre para el caso de la compra de los productos, los

servicios, rentas y gastos generales.

5.2.1. Proyecto puro

La tabla 5-6, muestra el flujo de caja para proyecto puro. Los resultados
obtenidos son: el VAN con un valor de 262 U.F., la TIR con un 16% superior a la
tasa de retorno y en el caso del PRI, la recuperacién del capital invertido es en el
ano 5. El resultado indica que la evaluacidon del proyecto sin financiamiento es
rentable.

Para desarrollar el primer flujo de caja, se tomd en consideracién los

siguientes items:

. Unidad de Fomento : $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
. Impuesto a las utilidades : 25 %
o Tasa de descuento : 8,20 %

. Financiamiento del Banco : Sin financiamiento

. Monto financiado : Sin financiamiento
. Tasa anual del Banco LP 16,3 %
. Tasa anual del Banco CP 1 %

5.2.1.1. Flujo de caja proyecto puro

En la tabla 5-6 se observa el flujo de caja para el proyecto sin

financiamiento.
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Tabla 5-6. Flujo de caja proyecto puro

Proyecto Puro

(+) Ingresos

2.569

3.088

3.243

(-) Egresos

(=) Margen

(-) Depreciacion

-2290

-2495

-2568

(-) Valor Libro

(+) Valor Residual

82

(-) Interés CP

(-) Interés LP

(-) Pérdida del ejercicio
(=) Utilidad antes de

impuesto

(=) Utilidad después de
impuestos

(+) Depreciacion

142

mpesozsn 1 5o

107

-137

153

-137

307

-52

445

204 409 593 757

567

(+) Valor Libro

(+) Crédito LP

(+) Crédito CP

30

(-) Amortizacién CP

-30

(-) Amortizacion LP

(+) Pérdida del ejercicio

(-) Inversién

-565

(-) Capital de Trabajo

-212

(-) Recuperacién capital de

trabajo
(=) Flujo de Caja
(=) Flujo de Caja

Actualizado

-777 ‘ -30

=777

-28

=777 -805

46

39
-766

225

177
-588

Fuente: Elaboracidn propia, en base a flujo de caja proyecto puro

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

212
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5.2.2. Proyecto con financiamiento externo de un 25%

Este flujo muestra el financiamiento de un 25% vy la diferencia que sera
financiada por el inversionista.

La tabla 5-7, muestra el flujo de caja para un financiamiento de un 25% los
resultados obtenidos son: el VAN con un valor de 847 U.F., la TIR con un 43 %,
superior a la tasa de retorno y en el caso del PRI, la recuperacion del capital
invertido es en el afio 3. De lo anterior, se concluye que el proyecto es rentable.

Para desarrollar este segundo flujo de caja, se tomd en consideracién los

siguientes items:

. Unidad de Fomento : $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
o Impuesto a las utilidades : 25%
. Tasa de descuento : 8,20 %

. Financiamiento del Banco : 25%
. Monto financiado : 141 U.F.

. Tasa anual crédito LP 16,3 %

5.2.2.1. Tabla de amortizacidn financiamiento del 25%

La siguiente tabla 5-7 indica la amortizacidon del crédito que financia el 25

% del proyecto.

Tabla 5-7 Amortizacion proyecto financiado 25%.

Tabla de amortizacion 25% de financiamiento

Capital Interés Cuota Amortizacion
Cuota
(UF) (UF) (UF) (UF)
1 194,3 12,2 46,5 34,3 160,0
2 160,0 10,1 46,5 36,4 123,6
3 123,6 7,8 46,5 38,7 84,9
4 84,9 5,3 46,5 41,2 43,7
5 43,7 2,8 46,5 43,7 0

Fuente: Elaboracidn propia, en base a una amortizacién con financiamiento externo de un 25 %.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

5.2.2.2. Flujo de caja para proyecto con 25% financiamiento

La tabla 5-8 indica los flujos de caja para el financiamiento del 25% del

proyecto.
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Tabla 5-8. Flujo de caja con financiamiento del 25%

Proyecto Financiamiento 25%

Afo

(+) Ingresos

2.569

2.698

2.886

3.088

3.243

(-) Egresos

(=) Margen

(-) Depreciacién

-2.290

-2.357

-2.425

-2.495

-2.568

(=) Utilidad

impuesto

después

(+) Depreciacién

de

137

(-) Valor Libro 0
(+) Valor Residual 82
(-) Interés CP

(-) Interés LP -12 -10 -8 -5 -3
(-) Pérdida de ejercicio

(=) Utilidad AI ‘ 130 194 401 588 754
(-) Impuesto 25% -32 -48 -100 -147 -188

(+) Valor Libro

(+) Crédito LP

194

(+) Crédito CP

(-) Amortizacion CP

(-) Amortizacion LP

34

-36

-39

-41

-44

(+) Pérdida del ejercicio

(-) Inversién

-565

(-) Capital de Trabajo

-212

(+) Recuperacion capital

trabajo

(=) Flujo de Caja

(=) Flujo de Caja Acumulado

de

‘ -583
(=) Flujo de Caja Actualizado ‘ -583

-583

200
185
-398

246
210
-188

314
248
60

Fuente: Elaboracidn propia, en base a flujo de caja proyecto financiado 25%

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

212
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5.2.3. Proyecto con financiamiento externo de un 50%

Este flujo muestra el financiamiento de un 50% vy la diferencia que sera
financiada por el aporte del inversionista.

La tabla 5-10 muestra el flujo de caja para un financiamiento de un 50%
los resultados obtenidos son : el VAN con un valor de 864 U.F., la TIR con un 56%,
muy superior a la tasa de retorno y en el caso del PRI, la recuperacidon del capital
invertido es en el periodo 3, por tanto lo hace rentable.

Para desarrollar este tercer flujo de caja, se tomd en consideracién los

siguientes items:

. Unidad de Fomento : $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
. Impuesto : 25%
. Tasa de descuento : 8,20 %

. Financiamiento del Banco : 50%
. Monto financiado : 389 U.F.

. Tasa anual crédito LP 16,3 %

5.2.3.1 Tabla de amortizacién financiamiento del 50%

La siguiente tabla 5-9 indica la amortizaciéon del crédito que financia el 50

% del proyecto.

Tabla 5-9 Amortizacion 50 % de financiamiento.

Tabla de amortizacion 50% de financiamiento

Capital Interés Cuota Amortizacion
(UF) (UF) (UF) (UF)
1 389 24 93,0 69 320
2 320 20 93,0 73 247
3 247 16 93,0 77 170
4 170 11 93,0 82 87
5 87 6 93,0 87 0

Fuente: Elaboracidn propia, en base a una amortizacion con financiamiento externo de un 50 %.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

5.2.3.2. Flujo de caja para proyecto con 50 % financiamiento
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La tabla 5-10 indica los flujos de caja para el financiamiento del 50 % del

proyecto.

Tabla 5-10. Flujo de caja con financiamiento del 50 %

Proyecto Financiamiento 50%

(+) Ingresos

2.569

3.088

3.243

(-) Egresos

(=) Margen

-2.290

-2.495

-2.568

(-) Depreciacion -137 -137 -52

(-) Valor Libro 0
(+) Valor Residual 82
(-) Interés CP

(-) Interés LP -24 -20 -16 -11 -6

(-) Pérdida del ejercicio
(=) Utilidad antes de

impuesto

118 184 393 582 751

O s K A

138 295

( ) Utilidad después de

impuesto

(+) Depreciacién

137

137

52

437

563

(+) Valor Libro

(+) Crédito LP

389

(+) Crédito CP

(-) Amortizacién CP

(-) Amortizacién LP

-69

-73

=77

-82

-87

(-) Inversién

-565

(-) Capital de Trabajo

-212

(-) Recuperacion capital de

Trabajo
(=) Flujo de Caja
(=) Flujo de Caja

Actualizado

(=) Flujo de Caja

Acumulado

Fuente: Elaboracidn propia, en base a flujo de caja proyecto financiado 50%

=244

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
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5.2.4. Proyecto con un financiamiento externo de un 75%

Este flujo muestra el financiamiento de un 75% vy la diferencia que sera
financiada por el aporte del inversionista.

La tabla 5-12 muestra el flujo de caja para un financiamiento de un 75%
los resultados obtenidos son: el VAN con un valor de 882 U.F., la TIR con un 87%.

Para desarrollar este tercer flujo de caja, se tomd en consideracion los siguientes

items:
. Unidad de Fomento : $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016
. Impuesto : 25%
. Tasa de descuento 18,20 %

. Financiamiento del Banco : 75%
. Monto financiado : 583 U.F.
. Tasa anual Crédito LP 16,3 %

5.2.4.1. Tabla de amortizacidn financiamiento del 75%

La siguiente tabla 5-11 indica la amortizacién del crédito que financia el 75

% del proyecto.

Tabla 5-11 Amortizacion 75 % de financiamiento.

Tabla de amortizacion 75% de financiamiento

Capital Interés Cuota Amortizacion
Cuota
(UF) (UF) (UF) (UF)
1 582,8 37 139,4 103 480
2 480 30 139,4 109 371
3 371 23 139,4 116 255
4 255 16 139,4 123 132
5 132 8 139,4 131 0

Fuente: Elaboracidn propia, en base a una amortizacién con financiamiento externo de un 75 %.

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

5.2.4.2. Flujo de caja para proyecto con 75% financiamiento

La tabla 5-12 indica los flujos de caja para el financiamiento del 75% del

proyecto.
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Tabla 5-12. Flujo de caja con financiamiento del 75%

Proyecto 75% Financiamiento

(+) Ingresos

2.569

2.698

Ano

2.886

3.088

(-) Egresos
(=) Margen

-2.290

-2.357

-2.425

-2.495

(-) Depreciacion -137 -137 -52

(-) Valor Libro

(+) Valor Residual 82
(-) Interés CP

(-) Interés LP -37 -30 -23 -16 -8

(-) Pérdida por ejercicio
(=) Utilidad antes de

impuesto

O N

( ) Utilidad después de
impuesto

(+) Depreciacién

137

130

137

289

52

(+) Valor Libro

(+) Crédito LP

583

(+) Crédito CP

(-) Amortizacién CP

(-) Amortizacién LP

-103

-109

-116

-123

-131

(-) Inversién

-565

(-) Capital de Trabajo

-212

(+) Recuperacion capital

de Trabajo
(=) Flujo de Caja
(=) Flujo de Caja

Actualizado

(=) Flujo de Caja

Acumulado

Fuente:

Nota: valor UF= $26.276,75 al 9 de Noviembre 2016

Elaboracion propia, en base a flujo de caja proyecto financiado 75%

212
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5.3. RESUMEN RENTABILIDAD DEL PROYECTO

A continuacién, en la tabla 5-13, se presenta un resumen de todos los

indicadores para una mejor comprension de la evaluacion econémica.

Tabla 5-13. Resumen de indicadores econdmicos del proyecto

Financiamiento VAN UF ‘ TIR % PRI (ANO) IVAN
0% 262 16 4 0,34
25% 847 43 2 1,09
50% 864 56 2 1,11
75% 882 87 1 1,14

Fuente: Elaboracidn propia con resultados de indicadores econémicos

5.4. ANALISIS DE SENSIBILIZACION

Este analisis sirve para determinar cuanto pueden variar los ingresos vy
egresos para que el proyecto siga siendo rentable.
El escenario para llevar a cabo esta sensibilizacién es el proyecto sin

financiamiento.

5.4.1. Sensibilizacién de ingresos

La sensibilizacion de los ingresos tiene por objeto, determinar Ia
importancia de esa variable en el comportamiento del TIR y del VAN. Para la
sensibilizacion de ingresos es considerada una disminucién en el nimero de ventas
totales de pizzas. Se estructura la siguiente tabla 5-11 confeccionada con los

resultados de la sensibilizacién. Ver también lo expresado en el graficos 5-1.
Tabla 5-14. Sensibilizacion ingresos

Sensibilizaciéon Ingresos

Variacion (%) ‘ VAN ( UF)

0% ‘ 882
1% 759 34%
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Tabla 5-14. Sensibilizacion ingresos (continuacion)

Fuente: Elaboracion propia, en base a sensibilizaciéon de ingresos

2,0% 658 30%
3,0% 573 28%
4,0% 487 25%
5,0% 402 22%
6,0% 316 19%
7,0% 231 16%
8,0% 145 13%
9,0% 60 10%
A T L
11% -111 4

En relacion al comportamiento del VAN, sujeto a variaciones de los
ingresos, se puede destacar el punto de corte con el eje X, éste ocurre cuando los
ingresos bajan un -9,7 % respecto de los montos iniciales, en este punto el VAN es

igual a cero.

Sensibilizacion de Ingresos

1000
900
800
700
600
500

200 —®— Van (UF)

300

200

100

12%
-111

-100
-200

Fuente: Elaboracidn propia, con datos de sensibilizacion de ingresos

Grafico 5-1. Sensibilizacién Ingresos VAN
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5.4.2. Sensibilizacién de egresos

La sensibilizacion de los egresos tiene por objeto determinar la importancia
de esa variable en el comportamiento del TIR y del VAN, por lo tanto se estructura
la siguiente tabla 5-12 confeccionada con los resultados de la sensibilizacién. Esto

también se observa en el grafico 5-2.

Tabla 5-15. Sensibilizacion egresos

Sensibilizacion Egresos

Variacion (%) VAN ( UF)
0% 882
1% 773 35%
2% 685 31%
3% 613 29%
4% 541 27%
5% 469 24%
6% 397 22%
7% 325 19%
8% 253 17%
9% 181 14%
10,0% 109 12,0%
11% 37 10%
[ uss ] 00 [ 0 &% @
12% -35 7%

Fuente: Elaboracidn propia, en base a sensibilizacién de egresos
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Sensibilizacion de Egresos

1000
900
800
700
600
500
400
300
200
100

0

-100-14% -12% -10% -8% -6% -4% -2% 0%

Titulo del eje

882

—8—Van ( UF)

Fuente: Elaboracién propia, con datos de sensibilizacion de egresos.

Grafico 5-2. Sensibilizacién Egresos VAN

Del analisis de sensibilidad es posible determinar que el proyecto es
sensible al aumento de los egresos. Se puede precisar que el porcentaje no debe
ser superior a las al 11,5 % ya que es en este punto donde se produce el limite de
corte que afectaria potencialmente en el VAN, un aumento sobre el porcentaje
mencionado generaria un VAN negativo y un proyecto no rentable. En relacién a la
TIR la variacion de los egresos puede aumentar un maximo de 11,5 %, debido que

si existe un aumento superior la TIR seria menor a la tasa de descuento.
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CONLUSION Y RECOMENDACIONES

Una vez finalizada la evaluacién de la prefactibilidad técnico econémica para
la instalacion de un restaurante de pizzas, es posible concluir que el proyecto es
rentable, pues asi lo indican los indicadores VAN y TIR obtenidos en la evaluacién
econdmica del proyecto.

Por otra parte es importante sefalar que la ubicacién escogida para la
implementacion del restaurante es la adecuada, ya que corresponde a un sector que
no posee una variada oferta pizzas y la existente, limita las formas de su consumo.

La comuna de Paine durante los ultimos 12 afos ha presentado un
crecimiento poblacional de un 33% desde el afios 2002 hasta el 2015, estos con
datos obtenidos del INE. Por lo tanto, el universo y publico objetivo del proyecto se
encuentra en progresivo aumento durante los préoximos afos.

En relacién a la proyeccién de la demanda se estima que durante el

horizonte de 5 afios del proyecto existird un progresivo aumento en las ventas,
comenzando el primer ano con una venta estimada de 7.142 pizzas y al término de
los 5 afios la venta deberia alcanzar 9.186 unidades.
En cada uno de los capitulos se realizado una metodologia seria y estructurada,
abarcando estudio de mercado, administrativo, legal, societario, analisis técnico,
evaluacion econdmica vy financiera, han determinado una estimacidén y un proceso a
seguir en el desarrollo del servicio que viene de comercializar productos indicados.

Otro punto relevante en la evaluacion del proyecto y que respalda la
implementacion del proyecto, son los resultados obtenidos en la evaluacion
econdémica, donde a través de la realizacién de los flujos de caja se obtuvo
informacion sobre ingresos, egresos, montos de inversidon y otros costos asociados
al proyecto. En la siguiente tabla (5-13), es posible ver los resultados obtenidos en

la evaluacion econémica del proyecto:

VAN (UF) TIR % PRI (ANO) IVAN
262 16 4

25% 847 43 2 1,09

=N

Es posible observar en la tabla 5-13 que los indicadores econdmicos
presentan mejores resultados al encontrarse con un financiamiento mas alto. Esto
debe principalmente a que a mayor financiamiento el descuento de impuestos es

mas significativo. También se puede concluir que el proyecto es rentable en todas
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sus formas de financiamiento, la decisién del cédmo realizarlo sélo dependera del
inversionista.

La sensibilizacién de los ingresos permite ver los resultados que se generan
de los ingresos, los que dejan de ser viables si bajan un 9,7 %, o bien, el proyecto
deja de ser atractivo cuando los egresos aumentan mas de 11,5%. Detallado lo
anterior se puede indicar que el proyecto tiene una sensibilidad moderada a las
variaciones de los ingresos y egresos.

Finalmente se recomienda efectuar la ejecucion del proyecto, debido a que
en todas sus formas de financiamiento es rentable, la localizacidon y proyeccion de la
demanda promete ser fructifera. Se debe tener cuidado en la sensibilidad del
proyecto, ya que este se veria afectado por las variaciones moderadas en sus
ingresos y egresos, por lo tanto, es importante implementar estrategias que
aseguren o incrementen los ingresos y por otra parte evaluar métodos que permitan

disminuir lo mas posible los egresos existentes.
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ANEXO A: CREDITO DE FINANCIAMIENTO PROYECTO BANCO ESTADO

Simulador Crédito ®N BancoEstado

Simula y envia tu solicitud.

ngreso de Datos B Resultado Solicitud del Crédito

Resultado
Fecna 23/03/2017 01:16 Notas
Monto del Crédite %20.500.000
= (¥} La Tasa de Interés Mensual Campafla
MUMErD de Cuotas &0 simulada considera la tenencla de Plan Cuenta
Corrlents y suscripcldn del Pago Automatico de
Pago Primera Cunta 1770472017 la Cucta del Crédito (PAC) & la Cuenta Corrlente
del Plan. Consulta por otras ofertas de tasa y
valor Cuota Mensual 3400.000 plazo en Cualguier Sucursal BancoEstado o
llamando al 600 400 7000. Oferta vigente nasta
Tasa de Interes Anual 603 & el 31 de marzo de 2017. Consulta por ofras
- ofertas de tasa y plazo en cualguier sucursal
Impussto 183328 BancoEstade o llamande al 6004007000.
Motario 3700

Los valores Indicados en la presente simulacién
Seguros 40 son solo referenclales, es declr, son estimativos,
no vinculantes y no exactos.

monto Total del Crédito $20.666.028
= La aprobacién y condiclones definitivas de un
Costo total del Crédito (CTC) $24.000.000 crédlto estén sujetas a confirmacion de
] antecedentes financleros y comerclales y al
Car’ga Anual Eq uivalente (CAE) resultado de la evaluacin practicada por el

Banco.
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ANEXO B: TABLA DE APOYO AL CALCULO DEL TAMANO DE UMA MUESTRA

TABLA DE APOYO AL CALCULO DEL TAMANO DE UNA MUESTRA

POR NIVELES DE CONFIANZA
Certeza 95% 94% 93% 92% 91% go% | Bo% |62.27%| 50%
Z 1.96 1.88 1.81 1.75 1.69 1.65 | 1.28 1 0.6745
z ? 2.84 3.53 3.28 3.06 2,86 272 | 164 | LOO 0.45
e 0.05 .06 0.07 0.08 0.09 010 | 0.20 | 037 | 0.50
e : 0.0025 | 0.0036 | 0.0049 | 0.0064 | 0.0081 | 0.01 | 0.04 |0a360| 0.25
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ANEXO C: COTIZACION MESON ACERO INOXIDABLE

TODO
€ B

(OPORTUNIDADES DE EMPRENDIMIENTO

OFERTAS COMBO OFERTAS REFRIGERACION ACERO COMERCIO GASTRONOMIA PANADERIA GENERADORES METALMECANICA MoTOS

MESON INOX 100% CENTRO 140X60X85 TS & PRODUCTO EN STOCK @ DESPACHO HASTA 72 HRS. HABILES

MESON INOX 100% CENTRO

m-;i
= 140X60X85 T

$129.990 (Neto)

1

1 MESON INOX 100% CENTRO 140X60X85 TS

l COMPRAR
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ANEXO D: COTIZACION COMPRA DE QUINTAL DE HARINA

Busqueda

HARINA ACONCAGUA FLOR QUINTAL 35U KILOS

Marca: ACONCAGUA

ID CM: 957451

Puntos de Premio:
Disponibilidad: En Existencia

Precio NETO: $18,855

Cantidad: | 1 m _Q. Lista de Deseos
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ANEXO E: COTIZACION COMPUTADOR PARA RESTAURANTE:

ACER ESI1-532GC / INTEL® PENTIUM® N3710 /
4GB RAM /500GCB / NVIDIA® GEFORCE®
920M

(Sin Calificaciones)

Notebook Intel® Pentium® N3710 4GB Ram 500CB Disco Duro

0w i 15.6"
RO
@ o= Normal $329
] Internet $259.990
Tarjeta Ripley ﬁ$249‘990

Descuento $-80.000

Acumulas 2500 RipleyPuntos




108

ANEXO F: COTIZACION DE HORNO PARA LA PREPARACION DE PIZZAS.

M1-45 GAS, ELECTRICOY FLEX - MODELO 3

Productos » Hornos

Especificaciones

Conexion eléctrica: monofasico 220v 50/60 Hz.

Consumo eléctrico 0.5 kw'hora.

Gas: Matural = presion 160mm de columna de agua

Envasado o GLP = presion 290mm de columna de agua

Consumo 9.000 calorias/hora

Sentido de la cinta reversible, construida en acero inox. 304

Velocidad de cinta de 2 a 20 minutos o relaciones de acuerdo a su necesidad
Materiales del homo: Acero inox. 304 exterior, 430 interior

Apilable de 2 o 3 unidades.

Temperatura maxima 350° C °.

GARANTIA 36 MESES
Si, LEYO BIEN, 3 ANOSII  #1.150.000
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ANEXO G: BOLETAS DE COMPRA DEL ESTUDIO DE DEMANDA REALIZADO

Telepizza Chile S.A.

R.U.T.: 96.639.920-1

Giro: ELAB,COM,DIST, Y VTA DE
PTZZAS,CAFETERTA,EXPORT. DE SERV Y
TRANSPORTE

Direccion: CASTILLO URIZAR SUR 3611
3655

Comuna: Macul

Ciudad: Santiago - Chile

Sucursal: 05838

AV. BALMACEDA 239

BUIN

SANTIAGO

Boleta electronica: 1458310

Fecha Venta: 12-03-2017

Fecha Emision: 12-03-2017 Hora:13:02
Cajero: FRANCISCO Alb.: 1
Caja:1 Tienda: 5838

ARTICULO ~ CANT x PREC DESCUENTO VALOR

\ Pizza al Gusto-Familiar

‘ 1 x 16890  7031.63 9858
| Botella Pepsi Light 3 L-3L
1x 2690 1119.90 1570

Pan de Ajo (ueso 8 Unidades-8 Unidades
1 % 1990 828.48 1162

Cheque Restaurant 0
Efectivo 12590
TOTAL 12590
?? R
4l !
e AV %3

Telepizza Chile S.A.

R.U.T.: 96.639.920-1

Giro: ELAB,COM,DIST, ¥ VTA Df
PI1IAS,CAFETERTA,EXPORT. DE SERY ¥
TRANSPCRTE

Direccton: CASTILLO URIZAR SUR 3611 -
3655

Comuna: Macul

Cfudad: Santiago - Chile

Sucursal: 05838

AV. BALMACEDA 239

BUIN

SANTIAGO

Boleta electronica: 1458352
Fecha Venta: 12-03-2017
Fecha Emiston: 12-03-2017
Cajero; LESLIE

Hora:23:1)
Alb.: 46

Caja:! Tienda: 5838
ARTICULD  CANT x PREC DESCUENTO VALOR
CACHANTUN MAS CITRUS-500 cc
1 x 900 0.00 900
Cheque Restaurant $ 0
Efectivo $ 900
TOTAL $ 900
. Lo B s

\ s tizetion'st Sl w4



