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Resumen

Con €l objetivo de desarrollar un Plan Financiero del Proyecto de Inversion parala apertura de
unasucursal de un local gastronémico, en laciudad de Asuncion, en e afio 2026, se desarroll6
este trabgjo, para € cua se han definido los siguientes objetivos especificos; i) describir €
proyecto de inversion; ii) analizar €l entorno econdémico del proyecto; iii) anaizar lademanda
de mercado y estimar las ventas; iv) determinar |os costos de produccién y/o prestacion de
serviciosy fijar los precios venta; v) determinar lainversion inicial requerida; vi) determinar
el plan deinversiony financiacion; vii) estimar losingresosy egresos operativos del proyecto;
viii) confeccionar los Estados Financieros proyectados para € horizonte del proyecto; ix)
evauar integramente el Plan Financiero del Proyecto de Inversion, y x) realizar conclusiones
y recomendaciones.

El presente trabajo se compone de once capitul os que comienza con unaintroduccion sobre la
estructura del presente trabajo, sus objetivosy lamotivacion para su realizacion; en el segundo
capitulo se realiza una descripcion resumida de las principales caracteristicas del proyecto de
inversion que impactaran en su Plan Financiero; en el tercer capitulo se analiza el entornoy la
coyuntura econdémica del proyecto a fin de establecer las proyecciones de crecimiento,
inflaciény tipo de cambio que se aplicarén alosflujos de dinero; en el cuarto capitulo seanaliza
la demanda de mercado y se establece las proyecciones de ventas para e horizonte del
proyecto; en el quinto capitulo se analizalos costosy se fijan los precios de ventas; en el sexto
capitulo se estimalainversion inicia requerida para€ proyecto compuesto por lainversion en
activosfijos, e capital operativo y los gastos preoperativos; en el séptimo capitulo se estiman
los ingresos y egresos operativos de proyecto; en octavo capitulo se determinan el plan de
inversiéon y las fuentes y condiciones de financiamiento de proyecto; en el noveno capitulo se
confeccionan y proyectan lostres principal es Estados Financieros que serviran parael posterior
andlisis, en e capitulo décimo se redliza € andlisis integra y se determina la viabilidad
econdmicay financieradel proyecto.

Se ha desarrollado este Plan Financiero para € periodo 2026 — 2030, aplicando técnicas y
metodol ogias financieras que garanticen estimaciones razonables, realizables y coherentes de
niveles de inversiones requeridas, costos de produccion y/o prestaciones de servicios,
volumenes de ventas, ingresos y egresos operativos, a fin de lograr la mayor exactitud en la
determinacién de la rentabilidad potencial del proyecto de inversién. Las proyecciones
monetarias han sido ajustadas alos nivel es de inflacién determinados por € andlisisdel entorno
econdmico y los niveles de ventas acorde a las proyecciones de crecimiento de la economia;
los costos y gastos han sido estimados en base a investigaciones de mercado para establecer
precios reales. Los activos han sido depreciados aplicando técnicas lineales y afios de vida Util
en base alalegidacion tributaria vigente.

Se ha determinado que la inversion requerida para e presente proyecto es de Gs.
1.817.907.419, la cua se recuperaalos 1 afio y 9 meses. El andlisis de los flujos netos del
proyecto con una Tasa de Descuento estimada en 12 % arrojan una VAN de 1.546.252.362 y
una TIR de 46% por lo que se concluye que e Proyecto de Inversion es econémica y
financieramente viable.

Palabras claves: Plan financiero, Proyecto gastronémico, Costos de produccion, Proyeccién
de ventas y Punto de equilibrio.
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1. INTRODUCCION

Un Plan Financiero es una herramienta de gestion que permite determinar la viabilidad
econdmica y la sostenibilidad de cuaquier iniciativa empresarial a largo plazo. Su funcién
principal es convertir las metas en nimeros, y a mismo tiempo, dibuja la hoja de ruta de las
acciones gque deben realizarse paralograrlas.

Asimismo, permite proyectar el comportamiento de los recursos financieros bajo
diversos escenarios de riesgo e incertidumbre; ya que facilita la identificacién de las
necesidades de inversion inicial, fuentes de financiamiento mas conveniente en plazo y tasas;
este plan permite minimizar riesgos ocultos evitando la improvisaciéon y aumentando asi las
probabilidades de retorno de lainversion.

Un plan financiero estructurado y con e andlisis de todos |os escenarios, es una carta
de presentaci6n ante posibles inversionistas o entidades bancarias, demostrando la solidez y €l
rigor técnico con e que se hadisefiado |a propuesta de inversion.

El objetivo genera del presente Trabajo Final de Maestria consiste en € desarrollo de
un Plan Financiero del Proyecto de Inversion para la Apertura de sucursal de un local
gastrondmico en la ciudad de Asuncién en € afio 2026.

Los objetivos especificos son; i) describir € proyecto de inversion; ii) analizar €
entorno econdémico del proyecto; iii) analizar la demanda de mercado y estimar las ventas; iv)
analizar los costos de produccion y fijar los precios ventas; v) determinar la inversion inicia

requerida; vi) determinar el plan deinversiony financiacion; vii) estimar losingresosy egresos
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operativos del proyecto; viii) confeccionar los Estados Financieros proyectados para el
horizonte del proyecto; ix) evaluar integralmente el Plan Financiero del Proyecto de Inversion
y X) redlizar conclusiones y recomendaciones.

La motivacion principal que impulsa la realizacion de este Trabgjo Final de Maestria
responde tanto a un interés académico como a una oportunidad de desarrollo profesional. En
este sentido, €l presente trabgjo no se limita Unicamente a un andlisis tedrico, sino que se
desarrolla sobre la base de un proyecto rea en funcionamiento, o que permite unir los
conceptos académicos con situaciones concretas del entorno empresarial. Esta caracteristica
aporta un enfoque préctico y real a estudio, facilitando la toma de decisiones basada en
informacion financieray andlisis técnico.

Asimismo, la participacion en e proceso de andisis financiero del proyecto ha
permitido adquirir unavision més integral sobre la gestion de inversiones, comprendiendo no
solo la formulacion de proyecciones, sino también la importancia de la planificacion y del
control.

El presente informe se compone de diez capitulos adicionales en los cuales se tratardn
los siguientes temas:

En e Capitulo 2; se presenta una descripcion general del proyecto de inversion,
incluyendo su naturaleza, alcance, objetivosy caracteristicas principales. Se detalla el modelo
de negocio, la propuesta de valor y e contexto en € cua se desarrollara la nueva sucursal
gastrondmica. Asimismo, se exponen los antecedentes de la empresa, su evolucion y
posicionamiento en el mercado, permitiendo comprender |as bases sobre |as cuales se sustenta
la expansién planteada.

En & Capitulo3; aborda el andlisis del entorno macroeconémico y sectorial en el que se

inserta € proyecto, considerando variables como el crecimiento econémico, la inflacion, €
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comportamiento del consumo y la evolucion del sector gastronomico. Se utilizan fuentes
oficiales y estadisticas relevantes para evaluar las condiciones del mercado y su impacto en la
viabilidad del proyecto. Este andlisis permite contextualizar lainversion dentro de un escenario
economico realista.

En el Capitulo 4; se estudia la demanda potencia del proyecto, identificando e perfil
del consumidor, sus preferencias y habitos de consumo. Se analizan variables como e tamafio
del mercado, |acompetenciaexistentey lastendencias del sector gastronémico. A partir de este
andisis, se estiman las ventas proyectadas, constituyendo una base fundamental para el
desarrollo del plan financiero.

En el Capitulo 5; seidentifican y clasifican los costos asociados a proyecto, incluyendo
costos directos, indirectos y operativos. Se desarrolla la estructura de costos por linea de
producto, considerando materias primas, mano de obra y costos indirectos de produccion.
Asimismo, se define la politica de precios en funcién de los costos y €l mercado, asegurando
larentabilidad del negocio.

En & Capitulo 6; se define lainversion necesaria paralapuesta en marchadel proyecto,
incluyendo activos fijos, capital de trabgo y gastos preoperativos. Se presentan los
componentes de la inversion de manera estructurada, permitiendo visualizar la magnitud del
desembolso inicial. Ademés, se justifica cada rubro en funcién de su aporte al funcionamiento
del negocio.

En e Capitulo 7; se analiza la estructura de financiamiento del proyecto, identificando
las fuentes de fondos disponibles y las condiciones de financiamiento. Se eval lan aternativas
como crédito bancario y recursos propios, considerando tasas de interés, plazos y garantias.

Asimismo, se desarrolla el plan de amortizacion de ladeuday su impacto en € flujo de caja.
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En e Capitulo 8; se presenta las proyecciones financieras del proyecto, incluyendo
ingresos, costos y resultados operativos alo largo del horizonte de evaluacion. Se elaboran los
estados financieros proyectados, tales como el Estado de Resultadosy € Flujo de Cgja. Estas
proyecciones permiten analizar la evolucion econdmicadel proyecto en e tiempo.

En e Capitulo 9; se realiza la evaluacion financiera integral del proyecto mediante
indicadores como el Valor Actua Neto (VAN), laTasa Interna de Retorno (TIR) y € Periodo
de Recuperacion (PRI). Seanalizalarentabilidad del proyecto y su capacidad de generar valor.
Asimismo, se comparan |os resultados con €l costo de capital para determinar su viabilidad.

En e Capitulo 10; evalla los principales riesgos asociados a proyecto, mediante €l
andisis de sensibilidad y la construccién de escenarios. Se identifican las variables criticas que
pueden afectar la rentabilidad y se analiza el impacto de posibles cambios en dichas variables.
Esto permite medir la solidez del proyecto frente a condiciones adversas.

En el Capitulo 11; en este capitulo se presentan las conclusiones derivadas del andlisis
integral del proyecto, destacando los principales hallazgos y resultados obtenidos. Asimismo,
se formulan recomendaciones orientadas a la toma de decisiones, considerando la viabilidad
financiera y los riesgos identificados. Este apartado sintetiza € aporte del trabgjo y su

aplicacion préctica.
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2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

2.1. Antecedentesy Descripcion dela Empresa Matriz

Francescana es una pizzeria que sigue un estilo italiano, fundada en el afio 2019 por
Valentina Quevedo. Su propuestainicial se centrd en ofrecer servicios de catering para eventos
privados, utilizando un carrito movil. El equipo comenzd con tan solo tresintegrantes, orientada
principal mente a eventos exclusivos.

Lallegada de la pandemia representd un punto de inflexion paralaempresa, yaque, los
eventos fueron suspendidos de manera inmediata. Ante esta situacion, Francescana se vio
obligada a reinventar su modelo de negocio y adaptarse rapidamente a las nuevas
circunstancias, realizando entrega de sus productos a domicilio (servicio de delivery).

En este proceso de adaptacion, la empresa implement6 una estrategia exitosa:  ofrecer
pizzas precocidas y envasadas al vacio, permitiendo alos clientes finalizar el horneado en sus
propios hogares, facilitando la continuidad del negocio durante la crisis sanitaria.

El crecimiento sostenido de la empresa propicio la apertura de un local fisico en junio
de 2022. Este espacio fue concebido para ofrecer una experiencia completamente inmersiva,
evocando el "auténtico sabor italiano". La apertura del local era € objetivo principal de la
propietaria, quien logré materializar su vision en esafecha.

Actualmente, Francescana cuenta con un plantel de dieciseis empleados. El local esta situado

en e barrio Mburucuyd, especificamente en la direccion Dr. Camacho Dure 165 ¢/ Santisima
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Trinidad. El espacio incluye una casita con patio y mesas gque se extienden hasta la vereda,
reforzando el concepto de sentirse "como en casa'.

Como parte de su expansion y consolidacion en € mercado gastrondmico, la empresa
se encuentra en proceso de habilitar una nueva sucursal, reafirmando su crecimiento y la
creciente demanda por sus productos.

Este nuevo punto de atencion permitird incrementar la capacidad operativa total de la
empresa, optimizando € volumen de produccion y la eficiencia en la distribucién. La apertura
de la sucursal también contribuira a diversificar los canales de venta 'y reducir la dependencia
de un Unico local, 1o que disminuye € riesgo operativo asociado ala concentracion geografica.

2.2. Descripcion del Proyecto de lnversion
2.2.1. Generalidades
2.2.1.1. El Proyecto

Francescana propone abrir una nueva sucursal en Asuncién, replicando su exitoso
model o de pizza napolitana artesanal . EI hegocio se basa en:

e Fermentacion lenta de masa (48h) y coccién en horno europeo a 500°C en 90

segundos.

e Ingredientes premium como mozzarella fior di latte y compras directas a

productores locales.

e Canaes multiples. restaurante, catering (desde 40 pizzas), take out y pizzas

precocidas envasadas al vacio.

El publico a que se dirige la empresa esta compuesto por pargjas, familias, grupos de
amigos y personas apasionadas por la auténtica cocina italiana. Estos segmentos de clientes

valoran la calidad por encima del precio y buscan experiencias memorables, apreciando
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especialmente los productos artesanales que reflgjan la identidad napolitana que ofrece €l
establecimiento.

La nueva sucursal contara con hornos de alta temperaturay un equipo capacitado para
mantener e estandar artesanal de la marca. En un escenario conservador (60% de capacidad
operativa), se estima una produccion mensua de aproximadamente 1000 pizzas artesanales
para consumo en loca y take out, 500 pizzas precocidas envasadas a vacio, 250 pizzas
mensual es destinadas a catering.

Todos los procesos serdn estandarizados por tiempo y por peso, asegurando la
uniformidad del producto. Asimismo, todas las recetas y sus medidas estaran registradas en un
sistema informatico, o que garantizara un control preciso y una adecuada trazabilidad en la
produccion.

22.1.2. Ubicacion
El local estara ubicado entre las calles Gonzalo Bulnes casi Eusebio Lillo Robles,

proximo al local Depelle, de la ciudad de Asuncién.

Figura 01
Ubicacion del local
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Fuente: Elaboracion propia
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2.2.1.3. Descripcion de los Productos/ Servicios

Francescana esta dedicada a la elaboracion de pizzas al estilo napolitano, destacandose
por su proceso de fermentacion lenta en frio, masas ligeras y e uso de ingredientes
sel eccionados que garantizan unatexturaaireaday un sabor auténtico. Entre sus especialidades
se encuentran variedades como la Gitana, Italianay Tropicana, junto con un menu gque abarca
dieciocho sabores cuidadosamente desarrollados. Cada una de estas propuestas combina
tradicion y creatividad, ofreciendo alternativas que no solo respetan la esencia de la pizza
napolitana, sino que también incorporan elementos innovadores que amplian los limites de la
experiencia gastronomica.

Ademas de su linea principa de pizzas, la marca cuenta con una seleccion de pastas
artesanales, elaboradas con técnicas tradicionales que aseguran frescura y calidad en cada
porcion. Tambien ha desarrollado una linea de productos precocidos y congelados, envasados
al vacio y listos para cocinar, permitiendo que los clientes disfruten del sabor caracteristico de
Francescana en sus hogares sin perder calidad ni textura.

El negocio complementa su propuesta con un servicio de catering adaptable a distintos
tipos de eventos, asi como con opciones de take out pensadas para quienes buscan rapidez sin
resignar sabor. Gracias a esta diversidad de productos y servicios, la empresa logra atender
diferentes ocasiones de consumo, ampliando su alcance y consoliddndose como una opcion
versétil dentro del mercado gastronémico.

Esta diversificacion permite equilibrar la demanda entre diferentes canales de venta,
disminuyendo la dependencia de un Unico segmento. Ademas, aporta mayor estabilidad
operativa, ya que cada linea presenta variaciones estacionales distintas. Esto facilita una

planificacion maés eficiente de recursos, tanto en produccién como en personal.
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En términos financieros, la estructura multicanal reduce riesgos y mejora

previsibilidad de los ingresos.

Figura 02

Pizza Carbonara

Fuente: Facebook.

Figura 03
Noquis a Roquefort

Fuente: Facebook.
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Figura 04
Vistadel salén climatizado de Francescana

Fuente: Facebook.

Figura 05
Vistadel patio del local

Fuente: Facebook

10
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Tabla 01

Productos que ofrece la empresa

Producto Ciclo de produccion Caracteristicas

Mozzarella fresca, parmesano, crema

Pizza Gitana 48 horas N ~
francescanay jamén serrano espariol
Pizzaltaiana 48 horas Salsa de tomate con Cherry, pesto,
gueso cremoso y mozzarella
Pizza Tropicana 48 horas Mozzarel Iafresc_a, crema stracciatella,
ralladurade limén y parmesano
Pizza Open Sea 49 horas Camarones d a]:Jlllo, sabor intenso y
resco
Menu pastas, empanadas, , Empanadas fritas de carne, de queso
1ldia o
croguetas roquefort y cebolla, jamén 'y queso
. Envasadas al vacio, listas para coccion,
Pastas congeladas 2 dias mantienen calidad y sabor artesanal
: . , Envasadas al vacio, coccion final en
Pizzas precocidas 2dias

casa, masalivianay fermentada

Fuente: Elaboracién propia.

2.2.1.4. Calculo de la Capacidad Maxima de Produccion (Instalada)

Francescana cuenta con un amplio comedor de 120 m?, disefiado para garantizar
comodidad y amplitud a sus clientes. La distribucion del espacio esta calculada en funcién de
1,2 m2 por persona, |0 que permite acomodar hasta 100 comensales de manera simultanea,
facilitando la circulacion dentro del local. El restaurante ofrece servicio en un Unico turno
diario, que va de martes a domingo, desde las 19:00 hasta las 23:30, abarcando asi |as horas de
mayor demanda nocturna. Este régimen de trabajo se mantiene constante durante 313 dias a
ano, resultado de operar seisdias alasemanadurante 52 semanas, asegurando unaoferta estable
y continua para sus clientes habituales y nuevos visitantes.

En cuanto a equipo de cocina, laempresa dispone de un plantel conformado por cuatro
cocineros atamente capacitados, quienes cumplen turnos de siete horas diarias, también de

martes a domingo. Esta organizacion permite mantener e trabajo en equipo y la rotacion de
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turnos aseguran que cada jornada se desarrolle de manera éptima y sin sobrecarga para los

colaboradores.

Tabla 02

Célculo de la Capacidad Méxima de Produccion a afio.

L Horario Cambio Capacidad Capacidad Capacidad
ugares o o
Producto disponibles de maxima mensual maxima
$ atencién comensal (PZIES) anual

Pizzas artesanaes 19:00 a

(local y take out) 100 2330 250 6.000 72.000
Pizzas precocidas 19:00 a
envasadas al vacio 100 2330 250 6.000 72.000
Pastes artesanales, 100 19:00a 250 6.000 72.000

noquis 23:30

216.000

Capacidad méxima de produccién por afio

Fuente: Elaboracién propia.

2.2.2. Descripcion de las Actividades Operativas
2221 Horarios de Trabajo
La organizacion de turnos y horarios de trabajo en la empresa se estructura en funcion
de optimizar la operatividad y asegurar eficiencia. Se establecen dos turnos principales, diurno
y nocturno, con distribucion segun e area: la administracion trabaja de lunes a viernes en
horario de oficina, ventas y mozos cubren los dias de mayor demanda con turnos adaptados, y
produccion opera de martes a domingo en ambos turnos. Este esquema maximiza recursos,
previene la saturacion del persona y garantiza cobertura continua, cumpliendo normativas
laborales y permitiendo unarespuesta agil y eficiente en todas las areas.
Ademas, la planificacion incluye un sistema de rotacién equilibrado para evitar cargas

excesivas y mantener |la calidad del servicio; se prioriza €l bienestar del equipo mediante la

asignacion de pausas adecuadas y una distribucién justa de las horas |aboral es.
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Tabla 03

Horarios y turnos de trabajo

Turnos Entrada Salida Descanso

Administrativa LunesaViernes 08:00 17:00 60 min
Recepcion de mercaderias LunesaViernes 08:00 17:30 60 min
Produccion turno 1 Martes a Domingo 08:00 16:30 30 min
Produccion turno 2 Martes a Domingo 16:00 23:30 30 min
Atencion al clienteturno 1l | ViernesaDomingo 11:.00 15:00
Atencion al clienteturno2 | MartesaDomingo 18:00 23:30 30 min

Fuente: Elaboracién propia.

2.2.2.2. Provision de Insumos y Materias Primas

La empresa adquiere sus insumos y materias primas exclusivamente a proveedores
locales, priorizando la calidad artesanal y la entregaregular para asegurar lafrescura de pizzas
y pastas. Las recepciones de mercaderia se programan de martes a jueves, entre las 08:00 y
15:00 horas, directamente en el local, siendo e transporte responsabilidad de cada proveedor.
Este esquema permite prescindir de gastos fijos en logistica propia, como combustible o
mantenimiento vehicular. Entre los principales insumos se encuentran harinas especiales,
guesos artesanal es, tomates, embutidos y envases disefiados para la conservacion.

Para el amacenamiento, laempresa dispone de unacamarade frio destinada a materias
primas frescas, 10 que garantizala dptima conservacion de los ingredientes hasta su utilizacion.
Asimismo, cuenta con una camara de congelado para insumos que requieren conservacion
prolongada y para e amacenamiento de hielo necesario en las operaciones diarias. Las
preparaciones listas para cocinarse se organizan en una heladera destinada a productos
terminados, mientras que una segunda heladera de congelados aberga pizzas precocidas y

pastas envasadas al vacio, preservando asi tanto |a frescura como lainocuidad alimentaria.
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Lainfraestructuradel &rea de almacenamiento incorporaracksy pallets, previniendo el
contacto directo de los productos con € suelo y minimizando e riesgo de contaminacion.
Ademas, un sistema de ventilacion adecuado regula los niveles de humedad ambiental,
promoviendo la conservacion optima de los alimentos. Como parte de los procedimientos de
control y en cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes, la temperatura de las camaras
y heladeras es registrada tres veces al dia, especificamente alas 08:00, 16:00 y 23:30 horas.

22.2.3. Produccion o Prestacion de Servicios

Laproduccién inicialos martes con la preparacion de masas para pizzas, que fermentan
por 48 horas, se estiran, precocinan, enfrian, envasan a vacio y congelan. Parte de la
produccion se destinaa servicio diario y €l resto alaventamayorista. Las pastasy entradas se
elaboran entre martes'y miércoles, incluyendo coccién, relleno y conteo. L os principal es costos
comprenden materias primas, energia, descartables y productos de limpieza. Las mermas por
coccion, caducidad y fallas de manipulacién se registran y afectan directamente los egresos
operativos, junto con gastos en empagque, mantenimiento de equipos e insumos de seguridad
industrial.

2.2.2.4. Comercializacion y Distribucion

El modelo comercia de la empresa se basa en la venta directa en € restaurante con
atencion personalizada, distribucién tercerizada a bodegas y mercados premium mediante
transporte refrigerado y promocién digital en redes socidles. Los principales gastos se
concentran en sueldos y capacitacion de mozos, servicios logisticos tercerizados, materiales de
empaque y camparias de marketing digital. No se utilizan vendedores externos ni vehiculos
propios, o que reduce ciertos costos fijos. Sin embargo, la empresa dispone de un camioncito
pequefio que se utiliza principalmente para eventos, funcionando mas como un recurso de

imagen y presencia de marca que como un medio de distribucion habitual.
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2.2.2.5. Cobranzas

El sistema de cobranzas se gestiona internamente para reducir costos, sin recurrir a
personal externo. En € restaurante, se reciben pagos en efectivo, tarjetas y QR, asumiendo
comisiones bancarias y gastos de facturacion. Las propinas abonadas por POS se entregan a
personal, descontando solo la comision correspondiente. Para ventas mayoristas, la cobranza
también se gestiona de forma interna mediante facturacion y transferencias, generando costos
administrativos y bancarios asociados.

2.2.2.6. Servicios Post Venta

Francescana implementa un sistema de atencion posventa enfocado en fidelizar a sus
clientes y optimizar continuamente sus procesos. Ante cualquier insatisfaccion, la cajera
informa de inmediato a un grupo interno conformado por |la duefia, la administradora y la
asistente administrativa, buscando resolver el inconveniente en e momento. Si no es posible
solucionarlo a instante, se ofrecen compensaciones como productos de regalo, envio de pizzas
adomicilio, descuentos parala préximavisita o la bonificacion total del consumo afectado.

Cadaincidente quedaregistrado y es analizado posteriormente paraidentificar mejoras,
transformando asi |as experiencias negativas en oportunidades para fortalecer € vinculo con €
cliente.

Adicionalmente, se ofrece un cana de atencion post venta a través de WhatsApp y
correo electrénico, donde se gestionan reclamos, sugerencias, consultas y reserva de mesas,
garantizando una respuesta &gil y personalizada.

2.2.2.7. Gestion Administrativa

La gestion administrativa se perfecciona mediante la centralizacion y automatizacion

de los procesos, apoyada en un sistema informatico integral. Esta estrategia permite digitalizar

con precision inventarios, compras, ventas, contabilidad y cobranzas, a tiempo que incorpora
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herramientas automatizadas en € &rea de Recursos Humanos. Ademas, la integracion de
reportes periddicos facilitalatoma de decisiones basada en datos, optimizando asi la eficiencia
operativay € control interno.

2.2.2.8. Normas de Cumplimiento Obligatorio

La empresa opera bajo un marco legal que regula condiciones laborales, registros y
controles sanitarios, habilitacion municipal y medidas de seguridad contra incendios.
Asimismo, cumpl e con disposi ciones especificas sobre gestion ambiental y manejo responsable
de residuos.

En e dmbito sanitario, el establecimiento cumple con los requerimientos exigidos por
el Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (Actuamente DINAVISA) y las
disposiciones del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social, relacionadas con
manipulacion de alimentos, condiciones de amacenamiento, higiene del personal, control de

temperaturas y trazabilidad de productos.

Tabla04

Leyesy normas que impactan en el Proyecto

Ley / Norma ‘ Impacto

Establece laslicencias, jornadas y cargas

Cddigo Laboral sociales obligatorias

Registro y control de productos aimenticiosy

Ley N° 836/80 DINAVISA procesos de envasado, estudio del agua.

Otorga permisos y habilitaciones de

Ley N° 836/80 INAN Establecimientos y Registros sanitarios de
productos
Municipalidad de Asuncién Ley N°: 881/81 Patente comercia y habilitacion del local

Ley N°: 1.110/97 Cédigo de Organizacién

Policial y Bomberos Voluntarios Instalacion y mantenimiento de extintores

Fuente: Elaboracién propia
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Estas normativas buscan garantizar la inocuidad alimentaria y la proteccion de los
consumidores, fortaleciendo la confianza del cliente y contribuyendo a posicionamiento del
negocio en el mercado gastronémico.

2.2.3. Requerimientos de Recursos Humanos
2.2.3.1. Composicion del Plantel

El proyecto contempla la incorporacion de 16 nuevos colaboradores, distribuidos en
tres areas clave: administrativa, comercial/atencion al cliente y cocina/produccion. Esta
estructura esta disefiada para garantizar una operacion eficiente, una atencion calida y una

produccion de alta calidad, alineada con e concepto artesanal de la empresa.

Tabla 05

Plantel de persona permanente requerido por e Proyecto

Cargo Cantidad Nivel de Educacion

Area Administrativa

Administrador 1 Graduado Universitario
Auxiliar Administrativo 1 Estudiante universitario
Encargado de compras 1 Estudiante universitario

Area Comercial / Atencién al cliente
Mozos 4 Estudiante universitario
Bartender 1 Estudiante universitario
Caera 1 Estudiante universitario

Mano de Obra directa (MOD)

Jefe de Produccion 1 Estudiante universitario
Sub Chef 1 Estudiante universitario
Cocineros 4 Bachiller concluido

Bachera 1 Bachiller concluido
Total 16

Fuente: Elaboracién propia
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La distribucion del personal también responde a la necesidad de operar en turnos
organizados, permitiendo cubrir horarios de ata demanda sin afectar la calidad del servicio ni
la productividad interna. Esta planificacion contribuye a mantener equilibrio entre costos
laborales y capacidad operativa, factor clave paralaviabilidad financieradel proyecto.

2.2.3.2. Organizacion Interna

La organizacién sigue una estructura funcional y vertical, con la Gerente General a
cargo y supervisando operaciones junto a la Contadoray |la Regente/Tecndl oga de alimentos.

El Administrador administra tareas diarias y coordina e area administrativa,
comercial/atencion a cliente y cocina/produccion. Areas como contabilidad, regencia de
alimentos, chofer/mantenimiento, runnersy marketing estan tercerizadas y no forman parte del

personal estable, aunque dependen operativamente.

Figura 06

Organigramafuncional de laempresa.
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Fuente: Elaboracion propia
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2.2.33. Sistema de Remuneraciones

Los salarios del proyecto tienen valores fijosy se pagan mensua mente, de acuerdo con
lo que establece el Codigo Labora Paraguayo. Los adicionales previstos por laley, como los
relacionados con € trabajo nocturno y en dias festivos, se remuneran por separado. Los pagos
de propinas no son reconocidos como salario ni como comision.

Ademas, todos |os registros de pago se documentan en recibos oficiales, garantizando
latrazabilidad y € cumplimiento normativo.

La empresa mantiene actualizados los legajos laborales para asegurar la correcta
aplicacion de beneficios y obligaciones. Este esquemasalarial permite una gestion transparente

y facilitala proyeccién financiera del proyecto.

Tabla 06

Sistema de remuneracion del personal del Proyecto

Cargo ‘ Fijo
Administrador 7.500.000
Auxiliar Administrativo 3.500.000
Encargado de compras 4.500.000
Mozo 3.000.000
Bartender 3.000.000
Cajeralo 3.200.000
Jefe de Produccion 4.000.000
Sub Chef 3.500.000
Cocinero 2.899.408
Bachera 2.899.408
Total ‘ 37.998.816

Fuente: Elaboracidn propia
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2.2.34. Otros Beneficios
Los empleados disfrutan de beneficios adicionales, como la cobertura del 100% del
uniforme provisto por la empresa.
Reciben un 30% de descuento en consumos dentro del local, seaen efectivo o acrédito.
Estas acciones refuerzan el sentido de pertenenciay el trabajo en equipo, motivando el
compromiso del personal.
2.2.35. Capacitaciones
L as capacitaciones del personal en se realizaran de manera permanente y planificada.
Cada mes la Regente/Tecndloga de alimentos dictard sesiones sobre normas sanitarias y
calidad, en los honorarios de la regente ya incluyen estas capacitaciones; mientras que los
proveedores del sistema informatico brindaran entrenamientos periédicos para el uso del
software de gestion. Se destinard un monto especifico por funcionario, cubriendo honorariosy
materiales, y 10s pagos se harén en cuotas mensual es o trimestrales segun contrato.
2.2.4. Requerimientos de I nfraestructura Fisicay Técnica
2.2.4.1. Descripcion de las Instal aciones Requeridas
La edificacion se desarrolla en un solo nivel, utilizando mamposteria portante y
acabados calidos que evocan e caracter artesanal de la marca. El disefio esta orientado a
maximizar la funcionalidad operativa, optimizar la experiencia del cliente y satisfacer los
requisitos normativos vigentes. El inmueble dispone de un salén principal de 120 m?2 con
capacidad para 100 personas, un patio con pérgolasy areas verdes para abergar entre 80y 100
comensal es, una cocina equipada con zonas de trabajo especificas, depdsito independiente para
insumos y bebidas, asi como un &ea administrativa conectada a sistema informético.
Asimismo, se da prioridad a la iluminacién natura y a la ventilacion cruzada, con € fin de

asegurar espacios confortables y saludables. Los accesos estan disefiados para agilizar € flujo
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tanto de personas como de mercancias, garantizando altos estandares de funcionalidad y
seguridad. Se incluyen ademés areas de almacenamiento adicionales y zonas de descanso para

el personal, atendiendo a su bienestar integral.

Figura 07
Plano de instalaciones del proyecto.
000
K ‘ — ?
= 0 } -] ‘* ON ——
a4 ) .00
PATIO = ’ iy SN
T Apraximadamon. = _(l 450 Aproximadamov|iO0 m2
i J
- ? 23
| ] ! I
DEPOSITO S |
COCINA
‘ l;-.-., - 2 B0 m2 P N3
L L || VESTIDORES _~_
RESTROLMADS 5o :
o - CFICINA OFICINA
L —T g I l A== GEREMTE ADMINISTRAT 'Vl
PORTON sl petme
T M A A A P
&P P P LG &7
FRANCESCANA
GO.O0Mm

Fuente: elaboracion propia.

Adicionamente, € proyecto contempla la implementacion de sefialética clara y

accesible en todo €l edificio, facilitando la orientacion de los clientes y del personal. Se prevén
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accesos y sanitarios adaptados para personas con discapacidad, asegurando la inclusion y €
cumplimiento de las normativas de accesibilidad universal. El @rea de cocina cuenta con un
sistema de extraccion de aire que cumple con los estandares sanitarios y ambientales, y esta
equipada con mobiliario de acero inoxidable para garantizar la higiene y durabilidad de los
equipos. El patio exterior, rodeado de vegetacion, se concibe como un espacio multifuncional
que puede emplearse tanto para eventos privados como para actividades recredtivas,
contribuyendo alaintegracion con el entorno natural y fomentando el bienestar de los usuarios.
Asimismo, el proyecto incorpora luminarias LED de bgjo consumo que mejoran la
eficiencia energética y reducen los costos operativos. Las areas de circulacion han sido
disefiadas para evitar cuellos de botella y optimizar € flujo de usuarios. Finamente, se

contempla un sistema de monitoreo y seguridad que refuerzala proteccion del local.

Figura 08

Imagen referencia de lafachada del nuevo local

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 09

Imagen del interior del salon.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 07

Resumen de &rea del predio e instalaciones

Edificacion ‘ Area (m2)
Total Areadel Terreno 700
Oficinas Administrativas y Gerencia 50
Deposito y Camaras de Frio y Congelado 30
Area de Produccion y Cocina + Vestidores 52
Sector Atencion a Cliente (Salon) 300
Total Area Edificada ‘ 432

Fuente: Elaboracion propia.

2242 Descripcién de los Rodados, Maguinarias, y Equipos Requeridos
El vehiculo de la marca se utiliza principalmente en activaciones de marca, ferias

gastronémicas y eventos corporativos, funcionando como punto de exhibicion y preparacion
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en exteriores. No esta destinado a delivery diario, pero requiere mantenimiento regular en
estética, mecanicaligera, rotulacion y transporte, convirtiéndose en un recurso de visibilidad y
posicionamiento mas que en una unidad logistica. Adicionalmente, el servicio de reparto
habitual de la empresa se encuentra totalmente tercerizado, operando a través de plataformas
como Monchis y Pedidos Ya, lo cual permite optimizar tiempos de entrega sin incrementar la
flota propia. Esta estrategia reduce costos asociados a mantenimiento vehicular, combustibles
y personal exclusivo para delivery. Asimismo, a delegar este servicio a operadores
especializados, la empresa puede concentrar sus recursos en la calidad del producto y en la

experienciadel cliente.

Tabla 08

Resumen de rodados requeridos para el Proyecto

Rodado Cantidad

Fuente: Elaboracién propia

Figura 10
Motocarro tipo Piaggio Ape.

PIXTA MAPDLETANA

Fuente: Imagen propia.
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El proyecto contempla la incorporacion de equipamiento gastronémico de alto
rendimiento, cuidadosamente seleccionado en funcion de criterios de eficiencia operativa,
capacidad productiva, durabilidad y cumplimiento de normas sanitarias vigentes.

La eleccion de cada equipo responde a un andlisis previo de demanda proyectada,
volumen de produccién estimado y necesidades especificas del modelo de negocio, asegurando
gue lainfraestructura técnica sea coherente con € crecimiento esperado del emprendimiento.

En este sentido, la dotacion técnica se estructurard en &reas clave: coccion,

refrigeracion, preparacion previay lavado.

Tabla 09

Resumen de maguinarias requeridas para el Proyecto.

Maquinarias produccion Cantidad

Hornos para pizzas 4

Horno industrial

Abatidor

Visicooler

Camaradefrio

Camara de congelado

Amasadoraindustrial

Extractor de aire

Mesada de acero inoxidable

Freidoraindustrial

N N N N L RN R

Aire acondicionado

Total

Fuente: Elaboracion propia.

N
o
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Figurall
Imagen de amasadora industrial

Fuente: Imagen extraida de www.desantisforni.it

Figura 12
Imagen de horno industrial

Fuente: Imagen extraida de www.desantisforni.it.

El proyecto requiere hornos para pizzas'y un horno industrial para asegurar la coccion

rapiday €l apoyo en otras preparaciones. El abatidor, la cdmara de frio y la de congelado
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permiten mantener la inocuidad y conservar materias primas y productos elaborados. Los
visicoolers apoyan la refrigeracion de bebidas y productos listos para la venta. La amasadora
optimiza la preparacion de masa, mientras que el extractor de aire mejora las condiciones de
trabajo en cocina. Las mesadas de acero inoxidable garantizan higiene en la manipulacion de
alimentosy €l aire acondicionado mantiene el confort en las éreas del local.
2.2.43. Descripcion del Mobiliario Requerido

El proyecto demandara mobiliario funcional y estético, alineado con la identidad
artesanal de la marca. En € salén y patios se utilizardn mesas y sillas resistentes, bancos
comunitarios y muebles auxiliares. En oficinas, escritorios, sillas ergondmicas y médulos de
archivo. En cocina, mesadas de acero inoxidable, estanterias y carros gastronOmicos. Y en
vestidores, lockers, bancos y muebles sanitarios. Todo pensado para combinar eficiencia

operativa con calidez visual.

Figura 13

Imagen referencial de linea de mobiliario de oficina

Fuente: Imagen generada con inteligencia artificial, con muebles de Olier y Nissel.



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO 28

3. ANALISISDEL ENTORNO ECONOMICO DEL PROYECTO

3.1. Determinacién del Entorno Econdmico

En el presente proyecto gastrondmico, la estructura de aprovisionamiento se sostiene
principalmente en proveedores locales, especialmente para insumos frescos como harinas,
vegetales, l&cteos y embutidos. Aungque algunos productos son importados, la existencia de
multiples oferentes y opciones sustitutas disminuye la dependencia de mercados externos y
mitiga riesgos asociados a fluctuaciones internacional es.

Dd mismo modo, la empresa no realiza exportaciones ni mantiene relaciones
comerciales con compradores extranjeros, por 1o que su demanda se origina exclusivamente en
el mercado interno. La sustitucion de insumos importados es viable y no altera de manera
sustancial la calidad del producto final. Ademas, las proyecciones financieras y de ventas se
construyen sobre escenarios fundamentados en la evolucién de la economialocal, reafirmando
lanaturalezainternadel andlisis.

En consecuencia, los factores que determinan € comportamiento futuro del proyecto
provienen esencialmente de la economianacional y no de condiciones externas. Por o tanto, €l
proyecto no esta ligado ala economiainternacional y posee un alcance econdémico nacional.

Asimismo, la estructura de costos operativos se ve influenciada principalmente por
variables internas como salarios, servicios publicos y dindmica de consumo local. La
competencia directa también se desarrolla dentro del mismo mercado, reforzando que las

decisiones estratégicas deben gjustarse a condiciones domésticas.
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En los afios 2023 a 2025, el sector entraen unafase de estabilizaci6n, con tasas positivas
pero mas moderadas, coherentes con un entorno econémico que retoma niveles normales de
actividad. Esta evolucion sugiere que la recuperacion postpandemia ha madurado y que el
sector opera nuevamente bajo pardmetros estructurales, impulsado por la demanda urbanay la
diversificacion de la of erta gastronémica.

3.1.1. Entorno Economico Nacional

El Producto Interno Bruto (PIB) del Paraguay en los Ultimos diez afios muestra un
crecimiento promedio alrededor del 2,98 % anual, reflejando un desempefio moderado con
periodos de expansion y episodios de reduccién. Entre 2016 y 2017 la economia registré tasas
superiores a promedio, impulsadas por buenas condiciones agricolas, ganaderas y la
estabilidad en € consumo interno. Sin embargo, en 2019 se presenta una primera caida (-0,4
%), principalmente por factores climaticos que afectaron a sector agropecuario y por una
desacel eracion del comercio; también iniciabala Pandemia de COVID-19 a nivel mundial.

La desviacién mas significativa ocurre en 2020, cuando el PIB desciende —0,8 % como
consecuencia directa de la pandemia del COVID-19, gue generd restricciones operativas. A
partir del afio 2021 se inicia un proceso de recuperacion, con un rebote del 4,0 %, seguido de
un 2022 de bajo dinamismo (0,2 %) debido a los efectos rezagados de la pandemia y
condiciones climaticas adversas.

Posteriormente, e crecimiento repunta en 2023 (5,0 %) y se mantiene en niveles
favorables en 2024 (4,2 %) y 2025 (5,3 %), reflgjando un proceso de normalizacion econdémica
y un entorno econdémico maés estable. En términos generales, aunque la pandemia representé la
mayor distorsion del periodo, laeconomia paraguayalogré mantenerse operativay recuperarse
graduamente, superando la caida registrada en los afios mas criticos. Si bien e sector

gastrondmico fue uno de los mas afectados por las restricciones sanitarias y la reduccién del
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consumo presencial, también mostré capacidad de guste, principamente mediante el
fortalecimiento del servicio de delivery, la incorporacion de plataformas digitales y la
adaptacion de la oferta a nuevos habitos de consumo.

Lainflacién muestraun comportamiento que demuestra estabilidad inicial y aumentos,
entre 2016 y 2019 se mantuvo en un rango moderado (3,2 % — 4,5 %), reflgjando un contexto
ordenado. En 2020 descendid a 2,2 %, explicado por la caida abrupta de la demanda. No
obstante, |os mayores desvios se registraron en 2021 y 2022, cuando lainflacion aument6 a 6,8
% y 8,1 % debido a encarecimiento global de alimentos, combustibles y transporte. Desde
2023, lastasas vuel ven a niveles mas cercanos al promedio, estabilizandose entre 3,7 %y 3,1%
hacia 2025.

Considerando ambos indicadores, la economia paraguaya atravesd una década
caracterizada por fluctuaciones relevantes, pero también por una recuperacién sostenida
posterior ala pandemia. Paralos proximos cinco afos se proyecta un escenario de crecimiento
moderado y unainflacion controlada, |o que configura un entorno relativamente previsible para
inversiones orientadas al mercado interno. En € sector gastrondmico, estos resultados implican
oportunidades y desafios. por un lado, un PIB en expansion tiende afortalecer el consumo; por
otro, periodos de inflacién elevada pueden incrementar |os costos de insumos. No obstante, la
experiencia del sector durante la pandemia —particularmente la adaptacion mediante €l
delivery y la diversificacion comercial— sugiere que un proyecto bien estructurado puede
desenvolverse favorablemente dentro de este contexto econdmico. Finalmente, este entorno
refuerza la importancia de estrategias centradas en eficiencia operativa y diferenciaciéon para

sostener la competitividad del negocio.



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO 31

Grafico 01
Evolucion de Crecimiento del PIB de Paraguay en el periodo 2016 al 2025
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Informe Econdmico Naciona afio 2025 de la Direccién de
Estudios Econémicos del BCP.

Al andlizar la evolucién del PIB de Paraguay entre 2016 y 2025, se observa un
comportamiento mayormente positivo, con una etapa de crecimiento sostenido entre 2016 y
2017, cuando las tasas se ubicaron entre 3,9 %y 4,5 %, impulsadas por € buen desempefio del
sector agropecuario, el comercioy los servicios. Posteriormente, en 2019 y 2020 seregistrauna
desacel eracion, con tasas de 2,8 %y 2,2 %, influenciadas inicialmente por factores climéticos
y luego por & impacto directo de lapandemiade COVID-19, que redujo laactividad econémica
y el consumo.

A partir de 2021, el PIB retoma un crecimiento marcado, alcanzando 6,8 % y llegando
aun maximo de 8,1 % en 2022, reflgjando la recuperacion posterior a choque sanitario. En €l
tramo final del periodo (2023-2025), €l crecimiento se estabiliza en niveles moderados, entre

3,7 %Yy 4,1 %, lo que indica un retorno hacia un ritmo mas cercano a promedio historico.
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Grafico 02
Evolucion de la Inflacion de Paraguay en el periodo 2016 al 2025
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Informe Econémico Nacional afio 2025 de la Direccion de
Estudios Econémicos del BCP.
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Lainflacion en Paraguay muestra un comportamiento moderado en la mayor parte del
periodo 2016-2025, con valores que se mantienen entre 3 %'y 4,5 % durante |0s primeros afios,
indicando estabilidad en los precios. En 2020, la tasa cae a 2,2 % debido a la reduccion del
consumo durante la pandemia. Posteriormente, en 2021 y 2022, la inflacion registra un fuerte
aumento —6,8 %y 8,1 %— impulsado por e encarecimiento internaciona de combustiblesy
alimentos. A partir de 2023, los niveles vuelven a moderarse, ubicandose alrededor del 3 %, lo
que reflgja una normalizacion gradual de las presiones inflacionarias. En conjunto, la serie
evidencia un ciclo que pasa de estabilidad, a un pico elevado por factores externos, paraluego
retornar a valores mas controlados.

3.1.2. Entorno Econémico del Sector
El proyecto se desarrolla dentro del sector de alojamiento y servicios de comidas, que
abarca restaurantes, bares, cafeterias, catering y hoteleria con oferta gastronomica. Este rubro

pertenece a sector terciario, esintensivo en mano de obray esta compuesto mayoritariamente
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por mipymes, 1o que lo convierte en un segmento relevante para el empleo y estrechamente
vinculado al turismo y la actividad urbana.

Durante la ultima década, € sector ha mostrado un comportamiento generalmente
creciente, impulsado por € dinamismo del turismo, la expansion de la infraestructura de
servicios y el aumento gradual del consumo. Antes de la pandemia, la industria gastronémica
y hotelera acompariaba la evolucion del PIB, consolidandose como uno de los componentes
més activos dentro del sector servicios.

El afio 2020 representd la mayor caida histérica del rubro, debido a las restricciones
sanitarias, € cierre de fronteras y la reduccién de la movilidad. Esta contraccion afectd
fuertemente a restaurantes y hoteles, obligando a muchos establecimientos a ajustar su
operacion o adoptar nuevas modalidades como €l delivery y los servicios digitales.

A partir de 2021, e sector inicia una recuperacion marcada, acompafada por la
reactivacion econdémica, lareaperturade actividadesy € repunte del turismo. Para2024 y 2025,
infformes econdmicos destacan que € crecimiento del sector servicios —incluyendo
gastronomiay hoteleria— vuelve a desempefiar un papel importante en e dinamismo del PIB,
evidenciando una etapa de consolidacion y crecimiento sostenido.

El incremento de visitantesinternacionalesy € fortalecimiento de laofertaturistica han
contribuido a aumentar la demanda de servicios gastrondmicos y de alojamiento.
Paralelamente, la profesionalizacién del sector y la incorporacién de nuevas tecnologias han
permitido mejorar la calidad del servicio y ampliar la competitividad de |os establecimientos.

Asimismo, la tendencia hacia experiencias gastrondémicas diferenciadas, el consumo
responsable y la valorizacion de propuestas con identidad local generan nuevas oportunidades

de posicionamiento estratégico para emprendimientos innovadores.
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Grafico 03
Contribucion del sector gastrondmico a PIB periodo 2016 — 2025
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Informe Anual 2025 del Banco Central del Paraguay .

3.2. Estimacion de Variables M acr oecondmicas par a las Proyecciones Financier as
3.2.1. Estimacién del PIB para el Horizonte del Proyecto

Para estimar €l crecimiento del PIB entre los afios 2026 y 2030 se utiliz6 un método
basado en & promedio de los Ultimos cinco afios disponibles. Esta técnica es una de las mas
utilizadas en laelaboracion de proyecciones financi eras porque permite obtener un valor estable
y redlista (tendencialineal).

En primer lugar, se tomaron |as tasas de crecimiento correspondientes a los afios 2021,
2022, 2023, 2024 y 2025. Estas tasas reflgjan e comportamiento mas reciente de la economia
paraguaya luego de la recuperacién gradua posterior a la pandemia. Al calcular €l promedio
de estos cinco valores se obtuvo un resultado cercano a 0,5 %, que representa €l ritmo de

crecimiento gue la economia ha mostrado en este Ultimo tramo.
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A partir de este promedio, se decidio utilizar unatasa constante paratodos | os afios del
horizonte del proyecto (2026-2030). Esto significa que se proyecta un crecimiento estable del

0,5 % anual.

Tabla 10
Proyeccion del Crecimiento del PIB para el periodo 2026 al 2030.

Afos Crecimiento del PIB (%)

2016 12%
2017 15%
2018 12%
2019 0.7%
2020 -6 %
2021 -0.5%
2022 1.0%
2023 0.5%
2024 0.8%
2025 0.9%
2026 0.5%
2027 0.5%
2028 0.5%
2029 0.5%
2030 0.5%
Promedio Ultimos 5 Afios 0.54 %

Fuente: Elaboracién propia con datos de Informe Econémico Anua Afio 2025 de la Direccion de
Estudios Econémicos del BCP

3.2.2. Estimacion delaInflacion para el Horizonte del Proyecto
La proyeccion de inflacion para 2026-2030 muestra un nivel estable del 4,3 % anudl,
lo que sugiere un entorno macroecondémico previsible para €l sector gastronomico. Tras los

incrementos extraordinarios de 2021 y 2022, la economia retorna a valores cercanos a su
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promedio histérico, permitiendo una planificacion financiera mas confiable para la expansion
de Francescana. Aunqgue la inflacion general se mantenga moderada, es importante considerar
gue los insumos alimentarios pueden presentar variaciones superiores al promedio, por lo que

sera necesario prever margenes de gjuste en los costos.

Tabla1l
Proyeccion de la Inflacién para el periodo 2026 a 2030

Afo Inflacion (%)
2016 3,9%
2017 4,5%
2018 3.2%
2019 2,8%
2020 2,2%
2021 6,8 %
2022 8,1%
2023 3,7%
2024 3,8%
2025 3,1%
2026 3,2%
2027 31%
2028 3,0%
2029 3,0%
2030 3,0%

Promedio Ultimos 5 Afios ‘ 3,1%

Fuente: Elaboracién propia con datos del Informe Econdmico Anual Afio 2025 de la Direccion de
Estudios Econémicos del BCP.

Las proyecciones muestran un comportamiento estable y moderado de la inflacion,

manteniéndose constante en torno a un promedio de 3,1% anua entre 2026 y 2030.
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4. ANALISISDE LA DEMANDA DE MERCADO Y ESTIMACION DE

LASVENTAS

4.1. Construcciéon y Andlisisdela Demanda Historica del Producto/ Servicio
En base a la informacion obtenida del Banco Centra del Paraguay (BCP),
especificamente del Cuadro N° 3 de la Evolucién del PIB por rama de actividad econémica,
correspondiente al sub-sector Restaurantes y Hoteles, se construye la curva de demanda del
mercado gastrondémico para los Ultimos diez afios (2016-2025). Este indicador constituye la
referencia més adecuada a nivel pais para andizar € comportamiento del consumo en
restaurantes, pizzerias y servicios de comida, dado que reflga directamente la dinamica
econdmicadel sector en el cua seinserta el proyecto de creacién de lasucursal.
L a serie histérica muestrainicialmente un periodo de crecimiento sostenido entre 2016 y
2019, con variaciones anuales positivas que oscilan entre 4,5% y 8,0%. Este comportamiento
evidencia una expansion continua del consumo fuera del hogar, impulsada por € dinamismo
urbano, la mayor oferta gastronémica, € incremento del turismo interno y e fortalecimiento
del sector servicios como motor de la economia paraguaya.
El afio 2020 representa un punto de quiebre con una caida excepcional de —32,0%,
explicadapor lasrestricciones sanitariasy €l cierretemporal de actividades durantelapandemia
de COVID-19. Este shock externo afectdé de manera inmediata y profunda la demanda

gastronomica anivel nacional.
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Sin embargo, larecuperacion fuerapiday significativa, registrandose un rebotedel 17,3%
en 2021 y un crecimiento adicional de 16,6% en 2022. Este repunte se atribuye ala reapertura
total de actividades, el retorno gradual de los consumidores, la reactivacion del turismo y la
incorporacion de nuevos formatos de atencion, como delivery y take-out, que ampliaron la
accesibilidad del servicio.

A partir de 2023, |lademandaingresa en unaetapa de estabilizacion, con tasas proyectadas
entre 6%y 8% para el periodo 2023-2025. Este comportamiento indica que € sector comienza
a converger nuevamente a su ritmo de crecimiento estructural previo a la pandemia,

caracterizado por una expansion moderada pero constante.

Tabla 12

Datos para la construccion de la demanda histérica del rubro Restaurantesy hoteles

Criterio Detalle

Periodo 2016 — 2025

Poblacién Base Poblacién de Central (Asuncion y Gran Asuncién)
Sexo Ambos
Edad 18 a 75 afos
Nivel Socioeconémico Medio adto
Variacion anual del PIB del sub-sector Restaurantes y Hoteles
Consumo Promedio x Afio seglin BCP (crecimiento promedio estimado entre 5% y 7% anual

en el periodo, excluyendo periodo 2020 pandemia).

Fuente: Elaboracién propia con datos del (BCP), Cuadro N° 3 — Evolucion del PIB por rama de actividad
econdémica.

La poblacion base se define como Asuncion y Gran Asuncion por ser e principal
nucleo urbano del pais y concentrar la mayor actividad gastrondmica, segun €l INE y la
estructura sectorial del PIB del BCP. El rango etario de 18 a 70 afos se justifica porque
corresponde a la poblacién econdmicamente activa y a los grupos con mayor frecuencia de

consumo fuera del hogar.
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El nivel socioecondémico medio aalto sejustificapor e posicionamiento del producto,

orientado a consumidores con mayor ingreso disponible. Finalmente, e consumo promedio

anual se estima utilizando lavariacion del PIB del sub-sector Restaurantes y Hoteles del BCP,

indicador oficia que reflgjalaevolucion real de la demanda gastrondmica entre 2016 y 2025.

Tabla 13
Demanda histérica estimadadel sub-sector restaurantesy hoteles desde € afio 2016 a
2025.

Variacion % del PIB

Demanda anual en unidades

(R&dauragt(e;gl PSS de platos o servicios
2016 4,50% 7.616.353
2017 6,80% 8.134.265
2018 8,00% 8.785.007
2019 5,40% 9.259.397
2020 -32,0% 6.296.390
2021 17,30% 7.385.665
2022 16,60% 8.611.686
2023 8,30% 9.326.456
2024 6,40% 0.923.349
2025 6,00% 10.518.750

Fuente: Elaboracion propia con datos del Informe Econdmico Nacional afio 2025 del BCP

Lademanda anual estimada representa la cantidad de consumos gastronémicos (platos,
pedidos o servicios) generados por € mercado objetivo del sector Restaurantes y Hoteles en
Asuncion y Gran Asuncién. Los valores se obtienen aplicando las variaciones anuales del PIB
del sub-sector (BCP) sobre |la demanda base estimada para 2025.

El mercado gastronébmico de Asuncion y Gran Asuncion muestra una evolucion
crecientey establealo largo del periodo 2016-2025, con un incremento sostenido del consumo

y una rapida recuperacion tras la caida excepciona de 2020. La tendencia ascendente reflegja



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO 40
un sector solido, dinamicoy en expansion, lo que respalda lafactibilidad de nuevas inversiones

como la ampliacion de Francescana.

Grafico 04
Evolucion de la demanda historica estimada del sub-sector restaurantes y hoteles
desde el afio 2016 a 2025
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Fuente: Elaboracion propia con datos estadisticos del |nforme Econdmico Nacional afio 2025 del BCP.

4.2. Proyeccion de la Demanda Potencial para el Horizonte del Proyecto.
Laproyeccion delademandapara el periodo 2026-2030 se realizd mediante el método
de crecimiento tendencial, basado en el comportamiento observado del sub-sector Restaurantes
y Hotelesen los Ultimos diez afios. Este enfoque parte del supuesto de que lademanda mantiene
una tendencia estable de crecimiento, especialmente desde 2023, afio en € cua e mercado
alcanza un ritmo mas moderado y menos vol &til.
Para la estimacion se consider6 como afio base € valor de la demanda del 2025
(10.518.750 consumos), aplicando un crecimiento constante del 6% anual, coherente con la

tasa promedio observada en los Ultimos afios y alineada con la estabilizacion del PIB sectorial.



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO 41
Este método es pertinente para proyectos gastrondmicos, ya que permite proyectar escenarios
realistas, evita sobreestimaciones y mantiene consistencia con la evolucion histérica del
mercado.

L a proyeccion resultante muestra un crecimiento sostenido durante e horizonte 2026
2030, acanzando un incremento acumulado aproximado del 27% en cinco afos, lo cua
confirma gue el mercado presenta capacidad de expansion suficiente para absorber la apertura

de una nueva sucursal.

Tabla 14
Demanda estimadadel sub-sector restaurantesy hoteles paralos afios 2026 al 2030

Demanda proygctada g Crecimiento tendencial
consumo en unidades de
o anual
platos o servicios

2.025 10.518.750 6%
2.026 11.149.875 6%
2.027 11.818.868 6%
2.028 12.528.000 6%
2.029 13.279.680 6%
2.030 14.076.460 6%

Fuente: Elaboracion propia con datos de latabla 13, en base al informe econémico 2025 del BCP.

4.3. Delimitacion del Alcance del Proyecto

El proyecto se localiza fisicamente en Asuncion, donde se encuentra la nueva sucursal
de Francescana. Sin embargo, su alcance geogréfico se extiende de manera natural hacia el
Departamento Central, debido a que una parte significativa de los clientes que visitan €
local provienen de ciudades cercanas como San Lorenzo, Luque, Lambaré, Fernando de la

Mora y Mariano Rogque Alonso. Esta dinamica convierte a Gran Asuncién en un unico
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mercado integrado, caracterizado por una alta movilidad diaria, cercaniaterritoria y fuerte
interconexion comercial.

La decision de abarcar Central dentro del alcance del proyecto responde a su elevada
densidad poblacional y a la frecuencia de consumo gastronémico del publico urbano,
factores que amplian de forma directa el mercado potencial de Francescana.

Ademas, la estrategia comercial contempla llegar a puntos de venta premium como
Casa Rica y bodegas boutique, ubicados tanto en Asuncion como en Central. Estos
establecimientos se alinean con € perfil del consumidor objetivo —publico de nivel
socioecondmico medio y ato, con preferencia por productos artesanales y gourmet— y
permiten extender la marca méas alé del loca fisico, incrementando la visibilidad y

penetracion del producto.

Figura 14

Alcance geogréfico del proyecto
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Fuente: Elaboracién propia
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El proyecto tiene su nlcleo operativo en Asuncidn, pero se proyecta de manera

estratégicahaciatodo el Departamento Central, alcanzando asi el mercado urbano de mayor
poder adquisitivo y mayor potencial de ventas del pais.

4.4. Objetivos de Ventas para € Horizonte del Proyecto en Unidades de Productos /
Servicios

El mercado gastronémico de Asuncién y e Departamento Central se caracteriza por
contar con muchos compradores y muchos oferentes, 10 que configura un entorno de
competencia amplia. Dentro de este contexto, el proyecto se posiciona como un participante
especializado, orientado a un segmento de consumo gue valora productos artesanales, calidad
superior y experiencias gastronomicas diferenciadas.

La presencia de numerosos competidores obliga a mantener una estrategia clara de
diferenciacion, mientras gque la existencia de un gran nimero de consumidores permite
proyectar oportunidades de crecimiento dentro del segmento objetivo. Considerando la
demanda total estimada del mercado y la capacidad maxima de produccion del proyecto, se

determinala participacion potencia que puede alcanzar durante € horizonte de evaluacion.

Tabla 15

Resumen paralafijacién de objetivos de venta

Criterio Detalle

Cantidad de Consumidores Muchos
Cantidad de Oferentes Muchos
Demanda Proyectada Afio 5 14.076.460 consumos
Capacidad Maxima de Produccién 216.000 unidades/afio
Potencial Cuota Méximade Mercado 1,53%

Fuente: Elaboracion propia con datos del proyecto.
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Las ventas proyectadas se distribuyen de manera equilibrada entre las tres lineas
principales —pizzas artesanales, pizzas precocidas envasadas a vacio y pastas
artesanal es/fioquis— asignando a cada una un 33,3% de la produccion anual . Esta estructura se
fundamenta en la capacidad instalada del negocio, la demanda histérica observada en

Francescanay la uniformidad de |os procesos productivos.

Tabla 16

Objetivos de venta en cantidades de productos paralos préximos 5 afios

Categoria de productos

e

I ncremento Anual 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
Congelados 21.600 | 21.717 | 21.834 | 21.952 | 22.070
Menu 21.600 | 21.717 | 21.834 | 21.952 | 22.070
Postres 21.600 | 21.717 | 21.834 | 21.952 | 22.070
Bebidas 21.600 | 21.717 | 21.834 | 21.952 | 22.070
Menu Pizzas 32400 | 32575 | 32.751 | 32.928 | 33.106

Total ‘118.800 119.442 120.087 120.735 121.387

Fuente: Elaboracién propia.

La proyeccién de unidades se realizd aplicando un crecimiento tendencial equivalente
a promedio del PIB de los ultimos cinco afios (0,54%), lo cua genera un aumento gradual y
redlista de las ventas para € periodo analizado. Esta aineacion con los indicadores
macroecondmicos garantiza una estructura de costos escalable y coherente con la demanda
proyectada del mercado. De este modo, |a organizacion puede asegurar € cumplimiento de sus

metas comerciales manteniendo margenes de rentabilidad estables durante todo € ciclo

operativo.
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Gréfico 05

Proporcién de las Ventas por productos o lineas de productos
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Fuente: Elaboracion propia.
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5. ANALISISDE LOSCOSTOSDE PRODUCCION Y LOSPRECIOSDE

VENTAS

5.1. Andlisisdelos Elementos del Costo de Produccién

Para la determinacion del costo de produccion del proyecto se adopta un sistema de
costeo simplificado por categorias, basado en € costeo por absorcién y en la utilizacion de
costos unitarios promedio por linea de producto. Este enfoque resulta adecuado considerando
ladiversidad del mend, lasimilitud de los procesos productivos y la utilizacion compartida de
los recursos operativos del local gastronémico.

El sistema aplicado permite aproximar de manerarazonable €l costo real de produccion
y prestacion de servicios, evitando una desagregaci on excesiva que podria generar distorsiones
en las proyecciones financieras. El andlisis parte del cdlculo detallado de los costos unitarios
por producto, principalmente materias primas e insumos, incluyendo las mermas operativas
normal es, |os cual es posteriormente son consolidados en costos promedio por categoria, criterio
comunmente utilizado en establ ecimientos gastrondémicos con multiples items.

L adeterminacién de | os costos directos presenta un grado de dificultad moderado, dado
que €l proyecto opera con recetas estandarizadas y proveedores recurrentes. En cambio, la
asignacion de la mano de obra directa (MOD) y de los costos indirectos de produccion resulta
mas complea, ya que estos recursos son compartidos entre distintas lineas de productos y no

pueden imputarse de forma directa a cada item individual. Por este motivo, la MOD se
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considera como un costo operativo global y su impacto se reflg a principalmente en el Flujo de

Caja, mientras que los costos indirectos se analizan de manera agregada.

Finalmente, las depreciaciones del equipamiento productivo se registran como gastos
no desembolsables en e Flujo de Caja, sin ser imputadas a costo unitario, con € objetivo de

evitar duplicaciones contables y mantener coherencia metodolégica entre la estructura de

costos, la politica de preciosy las proyecciones financieras del proyecto.

Tabla 17

Resumen de | os principal es e ementos del costo

Grupo de Costo

Materialesy Suministros
Directos

Detalle

* Lacteos: mozzarella, quesos especiales (roquefort,
mezcla de cuatro quesos), crema, manteca

* Productos farinaceos: harina 0000, sémola, pan
rallado, galleta molida

* Cérnicos: carne vacuna, pollo

* Embutidos: jamén, pepperoni, panceta

* Hortalizas y vegetales: cebolla, tomate, lechuga,
ajo, hierbas frescas

» Otros insumos alimenticios; huevos, aceites, salsas
base, condimentos

» Materiales de embalaje: cajas de pizza, envases
plésticos, bolsas, etiquetas

Mano de Obra Directa

* Personal de Produccién de cocina

Costos I ndirectos

* Energia eléctrica y gas

* Agua

* Insumos de limpieza e higiene

* Mantenimiento de equipos

Fuente: Elaboracion propia con datos internos del proyecto y externos proveedores locales.
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5.2. Célculo delos Materialesy Suministros Directos

Dada la amplia variedad de productos comercializados por la empresa, se adopta un
sistema de costeo promedio ponderado por linea de producto, méodo cominmente utilizado
en e sector gastronémico cuando existen procesos productivos similares y utilizacion
compartida de insumos.

Para la determinacion de dichos costos, se identificaron productos representativos
dentro de cada linea, sobre los cuales se realizo €l caculo del costo unitario de materiales y
suministros directos. Posteriormente, estos costos fueron consolidados en un costo promedio

por linea, ponderado segun la participacion estimada de cada producto en las ventas total es.

Tabla 18
Célculo delos materiales y suministros directos de la Pizza Margarita

Unidad  Costo por Costo por

Componentesdel Costo | Cantidad de Unidad de  Unidad de
Medida Medida Producto

Materialesy suministros
Salsa de tomate 100 Gramos 19,36 1.936
Mozzarella fresca en suero 160 Gramos 52 8.320
Queso Sardo 10 Gramos 312 3.120
Albahaca 10 Gramos 120 1.200
Manteca 5 Gramos 50 250
Masa 172 Gramos 7,50 1.290
Papel manteca 1 Unidad 570 570

Costo en Guaranies ‘ 16.686

Fuente: Elaboracidn propia

L os costos de los materiales y suministros directos se determinaron en base a precios

de proveedores locales bajo condiciones de compra mayorista, reflggando valores redes de
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mercado y permitiendo una estimacion consistente del costo directo de produccion. Con esto
también la empresa promueve la economia local, a trabajar con productores de industrias

locales, estimulando € crecimiento a nivel nacional.

Tabla 19

Cdalculo delos materiales y suministros directos de la Pizza Pepperoni

Unidad de Costo por Costo por

Componentesdel Costo = Cantidad : Unidad de  Unidad de
Medida ;

Medida Producto

Materialesy suministros
Salsa de tomate 100 Gramos 19,36 1.936
Mozzarella fresca en suero 160 Gramos 35,75 5.720
Queso Sardo 7 Gramos 312 2.184
Albahaca 10 Gramos 120 1.200
Pepperoni 120 Gramos 38 4.560
Manteca 5 Gramos 50 250
Masa 172 Gramos 7,50 1.290
Papel manteca 1 Unidad 570 570
Costo en Guaranies ‘ ‘ ‘ 17.710‘

Fuente: Elaboracién propia

En lapresente tabla se detallan | as canti dades estandari zadas de cadauno de losinsumos
que intervienen directamente en el proceso productivo, asi como sus respectivos costos
unitarios, determinados a partir de precios de mercado y criterios técnicos de consumo. La
estandarizacion de dichos insumos permite asegurar uniformidad en la produccion, optimizar

el uso delosrecursosy facilitar e control de costos.
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El resultado de este calculo posibilita la determinacion precisa del costo directo por
unidad de producto, constituyéndose en un insumo técnico fundamental parael anadisisintegral

de costos del proyecto.

Tabla 20
Célculo delos materiales y suministros directos de la Pizza Italiana

Unidad Costo por Costo por

Componentes del Costo [ Unidad de Unidad de
Producto

Materialesy suministros
Pesto 40 Gramos 15 600
Mozzarella fresca en suero 150 Gramos 50 7.500
Queso Sardo 7 Gramos 80 560
Salsa de tomate 40 Gramos 21 840
Catupiry 30 Gramos 65 1.950
Papel manteca 1 Unidad 570 570
Manteca 5 Gramos 39 195
Cherry 50 Gramos 25 1.250
Albahaca 10 Gramos 100 1.000
Masa 1 Unidad 570 570

Costo en Guaranies 15.035

Fuente: Elaboracién propia.

Los costos por unidad de medida se obtienen a partir de precios de compra vigentes,
permitiendo determinar e costo individual de cada componente en funcion de la cantidad
utilizada en el proceso productivo.

Este desglose detallado facilita un control riguroso del inventario y permite identificar

desviaciones o desperdicios de materia prima de manera oportunadurante lafase de produccion
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Tabla21

Célculo de los materiales y suministros directos de la Pizza Open Sea

Costo por  Costo por

51

Componentes del Costo Cantidad u&iggzge Unida_d de Unidad de
Medida  Producto

Materialesy suministr os
Limén 22,93 Gramos 21,8 500
Mozzarellafresca en suero 150 Gramos 52 7.800
Queso Sardo 7 Gramos 312 2.184
Pergiil 5 Gramos 100 500
Camarones d gjillo 110 Gramos 87,2 9.592
Manteca 5 Gramos 50 250
Masa 172 Gramos 7,5 1.290
Papel manteca 1 Unidad 570 570

Costo en Guar anies 22.686

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22
Célculo delos materiales y suministros directos de la Crogueta de Jamén y Queso

Costopor Costo por
Unidad de Unidad de
Medida Producto

Unidad de
M edida

Componentes del Costo Cantidad

Materialesy suministros
Jamon crudo 44,9 Gramos 85 3.814
Jamon cocido 44,9 Gramos 65 2917
Bechamel 10,3 Gramos 100 451
Cebollablanca 5 Gramos 9 344
Huevo 22,4 Gramos 8,89 199
Leche 64,1 Mililitros 6 385
Harina 0000 25,6 Gramos 5 128
Panko 128,2 Unidad 47 5.918

Costo en Guaranies 14.412

Fuente: Elaboracidn propia
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L os costos corresponden a una produccion realizada por lote, en la cua se elaboran y
apanan previamente las croquetas en una etapa de precoccion, paraluego ser congeladas como
producto semi elaborado. Este procedimiento permite optimizar el uso deinsumos, estandarizar
el tamafio de las unidadesy asegurar la uniformidad en el producto final.

Durante el servicio, las croquetas se retiran del stock congelado por porcion, siendo
finalizadas mediante fritura @ momento de la venta. Este sistema permite mantener un
adecuado control de inventarios y minimizar mermas o desperdicios. De esta manera, € costo
calculado representa el total del lote equivalente a cinco (5) unidades, cantidad que conforma
una porcion estédndar servida como entrada para dos personas, facilitando el control de costos,

la correctafijacion del precio de ventay el mantenimiento de los margenes de rentabilidad del

Nnegocio.
Tabla 23
Célculo de los materiales y suministros directos de bombitas de mandioca relleno de
mozzarella
Componentes del Costo Cantidad U,\r}lig;%ge L(J:r?isctigg ge L(J;r?is(tigcrl) (c)ire
Medida  Producto
Materialesy suministros
Mandioca 60 Gramos 21,8 500
Mozzarella 60 Gramos 52 7.800
Panko 35 Gramos 46,16 2.184
Huevo 50 Gramos 100 500
Leche 110 Gramos 87,2 9.592
Papel manteca 1 Unidad 570 570
Costo en Guaranies ‘ ‘ 22.686

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 24

Célculo de los materiales y suministros directos del brownie con helado.

Componentes del Costo

Materialesy suministros

Cantidad Unidad de

Medida

Costo por

Medida

Costo por
Unidad de Unidad de
Producto

Brownie 170 Gramos 80 13.600
Helado Americana 75 Gramos 33 2475
Cobertura de Chocolate 20 Gramos 17,3 346
Gdlletitatriturada 20 Gramos 12,5 250
Menta 1 Unidad 100 100

Costo en Guar anies 16.771

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25

Célculo de los materiales y suministros directos del cheesecake de frutos rojos.

Componentes del Costo

Materialesy suministros

Cantidad

Unidad

de

Medida

de

Costo por Costo por

Unidad Unidad

de

Medida Producto

Galletitatriturada 30 Gramos 35 1.050
Manteca 6 Gramos 44 264
Queso Crema 50 Gramos 20 1.000
Queso mascarpone 50 Gramos 62 3.100
L eche condensada 50 Gramos 68 3.400
Huevo 1 Unidad 1000 1.000
Azlcar 12 Gramos 30 360
Cremade leche 65 Gramos 20 1.300
Mermelada 100 Gramos 58 5.800
Costo en Guaranies 17.671

Fuente: Elaboracién propia.
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El clculo presentado en la presente tabla se redliza a partir de un esguema de
produccion anticipada, mediante el cual las bombitas de mandioca se elaboran y empanan
previamente, permitiendo su almacenamiento en estado congelado hasta e momento de su
utilizacion. Este enfoque posibilita una gestion eficiente del tiempo de servicio y una correcta
rotacion del producto.

El costo obtenido corresponde a seis (6) unidades, cantidad definida como porcion
estandar, la cual es retirada del stock conforme a la demanda y finalizada mediante fritura al
momento del servicio.

5.3. Célculo dela Mano de Obra Directa (M OD)

La Mano de Obra Directa constituye uno de los componentes principales del costo de
produccion del proyecto, dado que involucra a personal que participa de maneradirectaen la
elaboracion de los productos gastronomicos.

Para su determinacion, se consideraron los salarios mensuales del personal operativo
(Jefe de Produccion, Sub Chef, Cocinerosy Bachera), asi como las cargas sociales obligatorias
acargo del empleador (1PS patronal) y las bonificaciones familiares estimadas.

El costo anual de la MOD se obtuvo multiplicando € costo mensual total por doce
meses y adicionando € aguinaldo legal correspondiente, calculado exclusivamente sobre el
salario base, conforme ala normativa laboral vigente.

Finalmente, el costo total anual de la Mano de Obra Directa fue distribuido sobre la
cantidad anual promedio de unidades producidas, obteniendo un costo unitario de MOD
atribuible a cada producto, € cual seincorporaal sistema de costeo por absorcion utilizado en

el proyecto.
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Este enfoque permite reflgjar € impacto real de la mano de obra en € costo de los

productos, fortaleciendo |a consistencia técnica de las proyecciones financieras y la evaluacion

de larentabilidad del proyecto.

Asimismo, lametodol ogia adoptada permite unamejor asignacion de recursos humanos

en funcién de la capacidad productiva, evitando sobrecostos derivados de ineficiencias

operativas.

De igua manera, facilita € andisis de productividad del personal, permitiendo

identificar oportunidades de mejora en los procesos y optimizacion del desempefio del equipo
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de trabgjo.
Tabla 26
Estimacion de gastos en salarios y cargas sociales anual delaMOD
Cargo I\faedn asrligl Cantidad M-thsijal Pa![::ci al B?:rgg?ﬁgrén
por Cargo

sfede 1 4000000| 1 4000000 | 660.000|  200.000| 4.860.000
Produccion
Sub Chef 3.600.000 1 3.600.000 | 594.000 180.000 4.374.000
Cocineros 3.000.000 4 12.000.000 | 1.980.000 150.000 | 14.130.000
Bachera 3.000.000 1 3.000.000 | 495.000 150.000 3.645.000
Total Mensual 22.600.000 27.009.000
Meses del Afio 12
Sub Total Anual 324.108.000
Aguinado 22.600.000
Costo Total Anual en Salariosdela MOD 346.708.000
Cantidad Anual Promedio de Produccion 118.800

Costodela MOD atribuida a cada Unidad de Producto/ Servicio

Fuente: Elaboracion propia.
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Seguin latabla presentada, €l objetivo de venta se determina en funcion de la capacidad
maxima de produccion del local, estimada en 216.000 unidades anuales.

Sobre dicha capacidad, se realiza una distribucion porcentual por linea de productos,
considerando la demanda esperada. En este sentido, se proyecta que |os productos congelados
representen el 10%, el menu de pizzas el 25%, los postres el 10% y las bebidas el 10% del total
de la produccién. Esta metodologia facilita una asignacion adecuada de los costos de
produccion y contribuye al analisis de larentabilidad del proyecto.

5.4. Célculo delos Costos I ndir ectos de Produccion

Los costos indirectos de produccion del proyecto comprenden aguellos gastos
necesarios para el normal desarrollo del proceso, que no pueden ser identificados ni asignados
de manera directa a una unidad especifica de producto. Estos costos permiten sostener la

operacion del &rea de produccion y garantizar la continuidad y eficienciadel servicio.

Tabla 27

Resumen de Costos Indirectos

Cantidad Anual

Costo Indirecto

Costo I ndirecto Monto Anual Promedio de or Rubro
Produccion P
Electricidad 46.848.000 118.800 394
Agua 5.105.664 118.800 43
Gas 22.260.000 118.800 187
Costo Indirecto atribuido a cada unidad de producto / 625
Servicio

Fuente: Elaboracion propia

Dentro de esta categoria se incluyen principalmente los servicios basicos requeridos
para la elaboracion de los productos, tales como energia eléctrica, gas y agua, indispensables

para € funcionamiento de los hornos, sistemas de refrigeracion, iluminacién y apoyo a la
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produccion. Si bien estos costos no varian de forma proporciona con cada unidad producida,
son esenciales para la capacidad operativainstalada.

El costo de energia eléctrica corresponde a consumo total del establecimiento, sin
segregacion por areas especificas.

Dicha imputacion se justifica en razon de que la mayor proporcion del consumo
energético estadirectamente vinculada al funcionamiento delos equipos productivosy sistemas
de apoyo indispensables parala produccion.

En consecuencia, € costo total de la energia eléctrica es tratado como costo indirecto
de produccion y distribuido de manera proporcional entre las unidades producidas, conforme a
criterios de razonabilidad, consistenciay materialidad.

5.5. Calculo delos Costos Unitarios de Produccion

La tabla resume los costos unitarios por producto o linea de servicio, integrando
exclusivamente costos previamente identificados y calculados en las tablas anteriores,
garantizando la trazabilidad del sistema de costeo.

Los materiales y suministros directos corresponden a los insumos especificos de cada
producto, mientras que la Mano de Obra Directa (MOD) se mantiene constante, conforme al
calculo unitario previamente determinado. Los costos indirectos de produccion, por su parte,
seincorporan mediante un valor unitario de Gs. 625 por producto, obtenido del prorrateo delos
costos indirectos totales del periodo.

El costo unitario total resulta de la suma de estos tres componentes, sin incluir costos
adicionales no demostrados, constituyendo una base consistente para €l analisis econémico-

financiero del proyecto.
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Estatablaresume el costo unitario promedio por linea de producto, obtenido apartir del
andisis individual de cada producto que compone dichas lineas, incorporando Unicamente

costos previamente calculados y demostrados.

Tabla 28
Célculo del Costo Unitario por linea de producto

Materialesy Costos Costo

Productos por linea Suministros MOD . . Unitario
; indirectos

Directos Total
Congelados 20.000 2.918 625 23.543
Menu 22.500 2918 625| 26.043
Postres 15.800 2.918 625 19.343
Bebidas 5.000 2.918 625 8.543
Menu Pizzas 21.500 2918 625| 25.043

Fuente: Elaboracion propia.

Gréfico 06
Composicién promedio de los costos de produccion

Costos indirectos
3%

MOD
14%

Materiales y
Suministros
Directos
83%

Fuente: Elaboracion propia.
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El grafico presentala composicion promedio del costo de produccion de los productos
analizados, evidenciando que los materiales y suministros directos constituyen € principal
componente del costo, con una participacion aproximada del 83% del total. Esta estructura es
consistente con la actividad gastrondémica, donde € consumo de insumos impacta de manera
significativaen e costo unitario.

La Mano de Obra Directa (MOD) representa alrededor del 14% del costo total,
reflggando un esguema operativo estandarizado y eficiente, mientras que los costos indirectos
de produccién al canzan aproximadamente el 3%, resultado de una adecuada gestiony prorrateo
de los servicios basicos utilizados en el proceso productivo.

5.6. Fijacion delos Precios Unitarios de Ventas

La fijacion de los precios unitarios de venta se realizd a partir de un criterio mixto,
considerando tanto |os costos unitarios de produccién previamente cal culados como | os precios
de mercado relevados en € andlisis de la competencia.

Para tal efecto, se elabord una tabla comparativa de precios de productos similares
ofrecidos por distintas marcas, lacua permitié identificar rangos de precios vigentesy niveles
de aceptacién del mercado.

Sobre la base de dicha informacion, se definieron los precios finales de venta
manteniendo una posicion competitiva, sin comprometer la rentabilidad del proyecto. Los
precios establecidos cubren integramente los costos de produccién y generan un margen de
rentabilidad positivo, expresado en |os porcentajes detallados en la tabla de fijacion de precios,
lo que permite contribuir a la cobertura de los costos fijos del negocio y a la generacion de

utilidades.
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Tabla 29
Resumen de precios de |la competencia
Servicio ‘ Marca 1l Marca 2 Marca 3

Congelados 70.000 85.000 58.000
Menu 65.000 70.000 55.000
Postres 40.000 35.000 30.000
Bebidas 35.000 40.000 30.000
Menu Pizzas 60.000 62.000 50.000

Fuente: Elaboracién propia.

Para la determinacion de los precios unitarios de venta se realizd un
relevamiento de precios de mercado correspondiente a pizzerias de estilo napolitano y

propuestas gastrondmicas similares en Paraguay, |0 que permitié identificar rangos de precios

vigentes por linea de producto.

Este andlisis constituye una referencia para la fijacion de precios, considerando la

estructura de costos del proyecto, € posicionamiento comercial y e contexto econémico

inflacionario, en el cual los costos de |os insumos presentan variaciones periddicas.

Tabla 29
Fijacion de Precios de Venta
Cosountario MardEde ez e e

Congelados 23.543| 69,9% 40.000
Menu 26.043| 72,8% 45.000
Postres 19.343| 55,1% 30.000
Bebidas 8.543| 40,5% 12.000
Menu Pizzas 25.043| 99,7% 50.000

Fuente: Elaboracién propia
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En latabla se presenta una comparacion de |os precios de venta por linea de producto,
contrastando los valores definidos por € proyecto con |os rangos observados en el mercado, o
gue permite contextualizar €l posicionamiento comercial adoptado.

Asimismo, los precios finales definidos incorporan un margen de utilidad diferenciado
por linea de producto, reflegjando tanto la estructura de costos como la estrategia comercial del
proyecto. Estos margenes permiten absorber variaciones en |os costos operativosy de insumos,
propias del contexto econdémico inflacionario, sin afectar la sostenibilidad del negocio.

Esta politica de precios hasido disefiada con un margen de maniobratécnico. Dado que
el promedio ponderado de utilidad es significativamente robusto, |aempresa posee |a capacidad
de absorber incrementos moderados en el costo de insumos béasicos (como harina, 1acteos o
vegetales estacionales) sin la necesidad de trasladar dichos costos de forma inmediata a
consumidor final. Esta estabilidad de precios es una herramienta de fidelizacion clave que

refuerzala confianza del cliente en |la marca Francescana.
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6. DETERMINACION DE LA INVERSION INICIAL REQUERIDA

6.1. Inversién Inicial Requerida

Lainversiéninicia requeridaparala puestaen marchadel proyecto asciende a un total
de Gs. 1.817.907.419, conforme a detalle presentado en |atablaresumen correspondiente. Este
monto comprende |0s recursos necesarios para iniciar las operaciones y asegurar el adecuado
funcionamiento del proyecto desde su etapainicial.

Lainversion se encuentra distribuida en tres componentes principales. En primer lugar,
lainversion en activo fijo, destinada ala adquisicion de bienes de uso einfraestructuranecesaria
para la operacion, representa el 46,8 % del total. En segundo término, €l capital operativo,
orientado a financiar las necesidades de operacion inicial, insumos y gastos corrientes,
constituye € 48,8 % de la inversion. Finamente, los gastos preoperativos, vinculados a
actividades previas al inicio de las operaciones, representan € 4,4 % del total invertido.

Esfundamental destacar que la correcta estimacién y asignacion de estos rubros no solo
garantiza la disponibilidad de recursos fisicos y operativos, sino que también actdia como una
salvaguarda ante las contingencias propias del periodo de puesta en marcha.

En los apartados siguientes se desarrolla en detalle la composicién y e cdlculo de cada
uno de estos rubros, cuyos importes seran posteriormente incorporados a flujo de caja del

proyecto para el andlisis econdémico-financiero correspondiente.
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Tabla 30
Resumen de lainversioninicial requerida parael Proyecto de Inversion
Concepto \{ﬁlvoérg?,:,a % de Participacion
Inversion en Activo Fijo 851.495.064 46,8 %
Capital Operativo 886.832.355 48,8 %
Gastos Preoperativos 79.580.000 4.4 %

1.817.907.419 100,0%

Fuente: Elaboracién propia.

6.1.1. Inversion en Activo Fijo

Lainversién en Activo Fijo requerida parala puesta en marchadel proyecto asciende a
un total de Gs. 851.495.064, lo que representa el 46,8 % de lainversioninicial total, conforme
al resumen presentado en la Tabla.

Este rubro comprende el conjunto de bienes de carécter permanente necesarios para el
funcionamiento operativo del proyecto, los cuales permiten e desarrollo de las actividades
productivasy administrativas desde € inicio delas operaciones. Lacomposicién del activo fijo
incluye, seguin lanaturaleza del negocio, bienes tales como maquinarias'y equipos, mobiliarios
y equipos de oficina, equipos informaticos, asi como otros activos especificos requeridos para
la operacion.

L as agrupaciones de activos gue no resultan necesarias para el proyecto (como terrenos
u otros bienes no aplicables) han sido suprimidas, mientras que agquellos activos acordes a las
caracteristicas del emprendimiento han sido incorporados. El detalle, valoraciony justificacion
de cada uno de estos bienes se presentan en | as tablas especificas desarrolladas a continuacion,
respetando e mismo orden de exposicion que en € resumen general, y de las cuales provienen

de manera explicitalos montos consignados.
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Tabla 31

Resumen de Inversién en Activo Fijo

Activo Fijo Vel de 2 w0 de »
Inversion Participacion

Construcciones 427.265.046 50,2%

Mejoras en propiedad de terceros 427.265.046 50,2%
Maquinarias, herramientasy equipos 251.781.018 29,6%
Maguinarias e implementos 5.319.000 0,6%

Equipos en general 222.192.018 26,1%
Equipos de informética 24.270.000 2,9%
Transporte 23.000.000 2, 7%
Motocicletas 23.000.000 2,7%

Bienes Muebles, Utilesy enseres 144.901.000 17,0%
Muebles en genera 129.970.000 15,3%
Utilesy enseres en general 14.931.000 1,8%
Activo Intangible 4.548.000 0,5%
Marcas, patentesy licencias 4.548.000 0,5%

Total 851.495.064 100,0%

Fuente: Elaboracion propia

6.1.2.  Construcciones
Para poner € local del proyecto al 100% de su capacidad operativa, se ha planificado
unaintervencion integral que transforma un inmueble alquilado basico en una infraestructura
funcional y segura. El proceso inicia con las obras preliminares y demoliciones sobre una
superficie de 100 m2, lo cual permite eliminar cualquier elemento preexistente que interfiera
con € nuevo disefio arquitecténico. Posteriormente, se gecutan trabajos de abafiileria,

mamposteriay revoques en 280 m2 para definir la estructura interna, complementados con la
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instalacion de 300 m2 de nuevos pisos, zocalos y revestimientos que garantizan la higiene y
estéticadel establecimiento.

La adecuacion técnica continta con la implementacion de construccion en seco y
cielorrasos en 120 m2, facilitando la distribucion de espacios y la mejora del aislamiento
ambiental. Un aspecto fundamental de esta mejora es la inversion en aberturas metalicas,
cerramientos e instalaciones complementarias, que abarcan 70 metros lineales e incluyen
componentes criticos como las redes eléctricas y los dispositivos contra incendios, €l ementos

gue por normano vienen listos en locales alquilados y son obligatorios parala operacion legal.

Tabla 32
Detalle de lainversién en construcciones en propiedad de terceros

Unidad de Costo Valor dela
Medida Unitario Inversion

Construccion/M g ora Dimension

Obras preliminaresy 100 m2 357.060| 35.706.000
demoliciones

Albdfiileria, mamposteriay 280 m2 366.572| 102.640.160
revogques

Pisos, z6calos y revestimientos 300 m2 309.215| 92.764.500
Construccion en secoy 120 M 350.000| 42.000.000
cielorrasos

Imprevistosy gustes de obra 13% 49.154.386
Aberturas metdlicas,

cerramientos e instalaciones 70 metro lineal | 1.500.000| 105.000.000

complementarias
Total 427.265.046

Fuente: Elaboracién propia

Finalmente, la inversion tota de Gs. 427.265.046 contempla un margen para
imprevistos y gjustes de obra, asegurando que €l local cumpla con todos |os requisitos técnicos
y de seguridad antes del inicio de las actividades.

Para la operacion del proyecto se requiere la gecucion de instalaciones internas que

complementan las obras edilicias, destinadas a asegurar condiciones adecuadas de
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funcionalidad, habitabilidad y cumplimiento de las exigencias técnicas y sanitarias del rubro
gastronémico.

Las mejoras en propiedad de terceros detalladas corresponden a las obras necesarias
para adecuar un inmueble aquilado a las condiciones técnicas, operativas y sanitarias
requeridas para € funcionamiento del proyecto. Estas intervenciones permiten que el local
alcance condiciones Optimas de uso, contemplando trabgjos de demolicidn, abariileria,
terminacionesy cerramientos.

Asimismo, € presupuesto de obra incorpora un 13% calculado sobre € total del
presupuesto, destinado a imprevistos y ajustes de obra, a fin de cubrir eventuales variaciones
técnicas o modificaciones necesarias durante la g ecucién, asegurando €l cumplimiento de los
requisitos de seguridad y habilitacion antes del inicio de las actividades.

6.1.2.1. Maguinarias, Herramientas y Equipos

Las maguinarias e implementos del proyecto comprenden los activos tangibles
destinados a la transformacion directa de la materia prima en productos terminados o
intermedios, constituyendo € nucleo del proceso productivo. Estos bienes se caracterizan por
poseer una vida Util prolongaday por intervenir de manera directa en las distintas etapas de
elaboracion, coccion y acondicionamiento productivo de los alimentos.

La seleccion de estas maguinarias responde a los requerimientos técnicos del rubro
gastronomico y a volumen de produccion proyectado, priorizando equipos nuevos, de uso
industrial, con capacidad operativa adecuaday eficienciaen términos de rendimiento y calidad
del producto final.

Adicionalmente, la incorporacion de equipamiento adecuado permite estandarizar 10s
procesos productivos, optimizar tiempos de elaboracion y mejorar € aprovechamiento de los

insumos, contribuyendo directamente alaeficienciadd sistema de produccién. Esto se traduce
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en unamayor consistenciaen |os productos of recidos, alinedndose con | os estandares de calidad

definidos por € proyecto.

Tabla 33

Detalle de lainversién en maquinarias e implementos

Maquinaria o implemento Cantidad

Costo  Valor dela

Unitario Inversion
Molino de Carne Tokyo TC-8 - 15kg 1 3.163.000| 3.163.000
Mixer de Mano Ariete Moderna 3 en 1 1000 1 656.000 656.000
W — Blanco
Fechador digital 1 1.500.000 1.500.000
Total ‘ ‘ 5.319.000

Fuente: Elaboracién propia

Las magquinarias e implementos detallados en el cuadro que antecede forman parte
directa del proceso productivo del proyecto, ya que intervienen en la preparacion,
transformaci én térmicay acondicionamiento de |os productos gastronémicos. Equipos como la
amasadoray la refinadora permiten la elaboracién y acondicionamiento de lamasa; 1os hornos
posibilitan la coccién y obtencion del producto terminado; mientras que € abatidor industrial
y laenvasadoraal vacio cumplen funciones clave en la estabilizacion y conservacion inmediata
del producto como parte del proceso productivo.

El conjunto de estas maquinarias resulta indispensable para garantizar la continuidad
operativa, e cumplimiento de los estandares sanitarios y la calidad del producto ofrecido,
motivo por el cual su inversion constituye un componente esencial del activo fijo del proyecto.

La integracion de estas tecnologias permite optimizar los tiempos de respuesta y
maximizar la capacidad de produccion instalada, asegurando una eficiencia que impacta

directamente en la rentabilidad del negocio
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Detalle de lainversidn en equipos en genera

Equipo/Caracteristica

Cantidad
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Valor
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Valor Total

Equiposde Frio

Unitario

Mesada refrigerada central isla 3x1 metro 1 6.500.000 6.500.000
Mesada refrigerada 3L puertas GN 1/1- 420 1 13.800.000 13.800.000
Visicooler vertical 400 litros 1 3.700.000 3.700.000
Equipos de Oficina
Ventiladores (salon y patio) 4 470.368 1.881.472
Aire acondici onacBi(_)r Saustec de 36.000 3 6.866.000 20.598.000
Aire acondicionado MIDEA de 12.000 5 5 198.182 4.396.364
BTU
Equiposde Cocina
Mesadas lateral es acero inoxidable 2 4 4.200.000 16.800.000
metros
Aire acondici onacBi(_)r Saustec de 36.000 1 6.866.000 6.866.000
Aire acondicionado MIDEA de 12.000 1 5198.182 2198.182
BTU
Campana extractora 2,5 metros 1 15.000.000 15.000.000
Refinadora V enanci o C,' I _| ndro Industrial 1 20.032.000 20.032.000
CL50 Trifasico
Horno Pizzero 4 3.800.000 15.200.000
Horno eléctrico industrial 1 5.700.000 5.700.000
Amasadora espira 20 kilos 1 11.350.000 11.350.000
Abatidor '”d”StE';";"\I ?Lr/i”de 10 bandgjas 1 62.800.000|  62.800.000
Envasadora al vaci (():rl;’erpetua 40x 50 x 7 1 14.640.000 14.640.000
Batidorapl anetaré alliItErI ggtrol ux capacidad 1 230.000 30.000

Total 222.192.018

Fuente: Elaboracion propia.
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L os equipos en general detallados corresponden a bienes tangibles que no intervienen
directamente en la transformacion de la materia prima, pero resultan indispensables para la
operativadiariadel proyecto, al permitir la adecuada conservacion de insumos y productos, la
organizacion funcional de las areas de trabagjo y € aseguramiento de condiciones de confort
térmico y ventilacion en los espacios productivos y de atencion a cliente, contribuyendo al
cumplimiento de las normativas sanitarias y de seguridad. Asimismo, estos equipos permiten
sostener la continuidad operativadel establecimiento y optimizar los flujos de trabgjo internos,
asegurando un entorno adecuado tanto para el personal como paralos clientes.

Su incorporacién responde a los requerimientos técnicos del rubro gastrondmico y a
dimensionamiento de las areas operativas definido en € proyecto, formando parte integrante

del activo fijo necesario para el funcionamiento del negocio.

Tabla 35

Detalle de lainversién en equipos de informética

Costo Valor dela

Equipo de Informética Cantidad o W
Unitario  Inversion
Notebook Lenovo Ideapad 1i 83B40008US 15.6"
Intel Core 5-1335U 16 GB DDRA 256 3 3.850.000) 11.550.000
Impresora Laser Mono Xerox Phaser 3020 220v-
White/Blue 2 990.000 1.980.000
Tablet Amazon Fire HD 10 (2023) 13° Gen 10.1"
Wifi 32 GB 4 1.035.000| 4.140.000
Impresoras comanderas EPSON TMU220 D USB 3 2.200.000| 6.600.000

Total 24.270.000

Fuente: Elaboracién propia

L os equi pos de informaética detal |ados corresponden alos bienes utilizados en |as areas
administrativas, de oficinay en la cgade atencion al cliente, siendo necesarios parala gestion

operativa, € registro de ventas, la emision de comprobantes y e control administrativo del
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proyecto. Esta inversion asegura la continuidad tecnoldgica necesaria para optimizar los
tiempos de respuestay garantizar un respaldo digital confiable de todalainformacion generada
por la empresa.

6.1.2.2.  Transporte

Si bien e proyecto incorpora un vehiculo utilitario liviano, su utilizacién no se orienta
alaoperatividad logistica cotidiana, dado que las gestiones administrativas y € abastecimiento
de insumos se realizan mediante servicios de delivery externo y flotas propias de los
proveedores. En consecuencia, € proyecto no requiere vehiculos destinados a transporte
regular de mercaderias.

En este contexto, se prevé la incorporacién de una motocicleta tipo Piaggio Ape
reacondicionada, cuyo uso principal estd vinculado a eventos, acciones promocionales y
fortalecimiento de la imagen corporativa de la empresa. Este vehiculo cumple una funcién
representativa y comercial, siendo utilizado como soporte visual y operativo en eventos
gastrondmicos, feriasy actividades de marketing, mas que como medio de transporte operativo

habitual.

Tabla 36
Detdlle de lainversiéon en motocicletas

Valor dela Valor dela
Inversion Inversion

Tipo de

MotocicletaMarcalModdo ~ *1© Cantidad

Piaggio Ape seminuevo 2014 - 23.000.000| 23.000.000

Total 23.000.000

Fuente: Elaboracion propia

La motocicleta detallada se incorpora como un activo fijo destinado a actividades

comerciades y de imagen institucional, siendo utilizada principalmente en eventos y acciones
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promocionales del proyecto. El valor de inversién consignado corresponde a un costo estimado
gue incluye e vehiculo completamente reacondicionado, adaptado y equipado para su
utilizacion inmediata en actividades comerciales, sin constituir un elemento destinado a la
operatividad logistica diaria del negocio.

6.1.2.3.  Bienes Muebles, Utilesy Enseres

Lainversion en bienes muebles, Gtilesy enseres comprende € mobiliario necesario para
el funcionamiento de las digtintas dreas del establecimiento, incluyendo espacios
administrativos, sector operativo y areas de atencién al cliente. Estos bienes cumplen una
funcion complementaria dentro de la operacién, permitiendo una adecuada organizacion de los
espaciosy € desarrollo normal de las actividades del proyecto.

El detalle presentado identifica |l os principal es e ementos incorporados, permitiendo su
correcta incorporacion dentro del activo fijo del proyecto, conforme a su naturaleza'y funcion
operativa.

Los Utilesy enseres incluidos en este apartado cumplen una funcién de apoyo esencial
para € desarrollo cotidiano de las actividades operativas del proyecto. Se trata de bienes
tangibles, de bajo costo unitario y uso frecuente, destinados a tareas de control, medicion y
asistencia en los procesos diarios de trabajo. Su incorporacion permite que € establecimiento
disponga, desde €l inicio de las operaciones, del equipamiento béasico indispensable para
asegurar la eficiencia operativa, € cumplimiento de los estdndares de calidad y la continuidad
del servicio.

En consecuencia, la inclusion detallada de bienes muebles, Gtiles y enseres dentro del
plan de inversiones no solo responde a una necesidad operativa, sino también a un criterio de

orden patrimonial, control contable y solidez en laformulacion del proyecto de expansion.
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Tabla 37
Detalle de lainversion en muebles en general

Costo

Caracteristica Cantidad o Costo total
Unitario
Muebles de Oficina 19.370.000
Escritorio 3 1.235.000 3.705.000
Escritorio Gerencia 1 2.500.000 2.500.000
SillaOficina 3 485.000 1.455.000
Silla Gerencia 1 1.545.000 1.545.000
M uebl e organizador 4 825.000 3.300.000
, Estructuraen MDP
Balcon 2 Puertas 235 Ol 45 cm 2 805.000 1.610.000
Archivo Alto Kappersberg | 2 p“e”is41560 x91 3 1.235.000 3.705.000
Sillade sscritorio Offi | T apizado entela 5 310000|  1.550.000
Muebles é&rea del Personal 3.600.000
Mesaparapersond &€a | oo ina pedife| 4 150.000 600.000
comedor
Sillas parapersond area. | i Recife 20 150.000 3.000.000
comedor
Muebles servicio/atencion al cliente 107.000.000
M esas de madera Clientes 75 300.000 22.500.000
Bancos de madera para 2 600.000 1.200.000
jardin
Sillas de metal con
ool doro dientes 150 250.000|  37.500.000
Butacas para Barra 5 300.000 1.500.000
clientes
Barra Bartender 1 15.000.000|  15.000.000
Sombrillas playeras para 8 3.100.000|  24.800.000
mesas
Organizador de enseresy 3 1.500.000 4.500.000
condimenteros

Total 129.970.000

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 38
Detalle de lainversion en Utilesy enseres de trabajo
Costo

Bien/Descripcion Cantidad Unitario Costo Total

TermoOmetro Infrarrojo marca Dewalt 1 1.100.000 1.100.000

Balanza 2 271.000 542.000

Reloj Temporizador digital 4 81.000 324.000

Multiprocesador 1 238.000 238.000

Juego de Sartén kitchenaid Indu/inox 11 295.000 3.245.000

11 piezas

Cepillo limpia horno 4 358.000 1.432.000

Juego _de Cuchillos Cuisinart 19 19 82 895 1.575.000
piezas Normand Inox

Rallador de queso industrial pequefio 1 2.000.000 2.000.000

Pala para pizza profesional 2 350.000 700.000

Cortador de pizza profesional 3 350.000 1.050.000

Cucharon dosificador de salsa 5 45.000 225.000

Pinzas gastrondémicas 5 140.000 700.000

Balanza de precision 2 800.000 1.600.000

Espétul as metdlicas para proceso 5 40.000 200.000

Total 14.931.000

Fuente: Elaboracion propia.

6.1.2.4. Bienes Intangibles
Los bienes intangibles del proyecto corresponden a activos identificables necesarios
parala gestion administrativa, operativay tecnol6gica del emprendimiento desde su puesta en
marcha. Si bien no poseen sustancia fisica, su incorporacion resulta indispensable para el
ordenamiento de los procesos internos 'y el soporte de las actividades comerciales.
La inversion prevista en este rubro se orienta a la implementacion de herramientas

digitales basicas que permiten e control de las operaciones, la presencia instituciona del
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proyecto y el funcionamiento continuo de sus plataformas de gestion. Estos activos aportan
valor funcional al proyecto al facilitar la administracion de la informacion y asegurar la

operatividad de | os sistemas utilizados.

Tabla 39

Detalle de lainversion en marcas, patentesy licencias

Licencia/Software Cantidad Uﬁﬁiﬁo \llﬁl\zr gzrl]a
SISTEMA BIMS 1 3.548.000f 3.548.000
Dominio web 1 780.000 780.000
Hosting CNC 1 220.000 220.000

Total 4.548.000

Fuente: Elaboracién propia.

6.1.3. Capital Operativo

El capital operativo o capital de trabgo representa |os recursos financieros necesarios
para cubrir los costos y gastos de corto plazo del proyecto, permitiendo su funcionamiento
normal durante las etapas iniciales, cuando |os ingresos generados alin no resultan suficientes
para absorber la totalidad de los compromisos operativos. Su estimacion considera las
necesidades de liquidez asociadas a costos de produccion, gastos administrativos, comerciales
y financieros vinculados a la operativa corriente.

Cabe sefidar que, dentro de esta estimacion, no se incluye € pago de amortizacion del
préstamo financiero, dado que & esguema crediticio otorgado contempla un periodo de gracia
de un afio para € capital, durante € cual solo se devengan intereses. Esta condicion reduce
tempora mente las exigencias de liquidez del proyecto y permite una asignacion mas eficiente

del capital operativo durante lafaseinicia de funcionamiento.
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Tabla 40
Estimacion del capital operativo

Activo Fijo Monto Anual Polgfgvnit;}jéide Prevision
Costo de Produccion 2.484.801.664 30,00% 745.440.499
Gastos Administrativos 693.820.464 12,00% 83.258.456
Gastos Comerciales 342.356.000 15,00% 51.353.400
Gastos Financieros 67.800.000 10,00% 6.780.000
Total ‘ 3.588.778.128 886.832.355

Fuente: Elaboracién propia

6.1.4. Gastos Pre-Operativos

L os gastos preoperativos corresponden a los desembol sos necesarios para preparar €l
inicio de las operaciones del proyecto, asegurando la disponibilidad del espacio fisico, la
visibilidad comercial inicial y laformalizacion administrativarequerida. Estos gastos permiten
gue la empresa inicie sus actividades en condiciones operativas y legales adecuadas, sin
depender alin de la generacion de ingresos. En este sentido, constituyen una etapa clave dentro
del proceso de implementacion del proyecto, ya que sientan las bases para su funcionamiento
inicial.

En conjunto, lainversion preoperativa prevista brinda una base funcional y organizativa
que facilita una puesta en marcha ordenaday reduce |os riesgos asociados a la etapainicial del
emprendimiento.

De esta manera, se fortalece la planificacion del proyecto y se incrementan las
probabilidades de éxito durante | os primeros meses de operacion, etapa considerada criticapara

la consolidacion del negocio.
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Tabla 41

Estimacion de los gastos preoperativos.

Alquiler 3 meses 21.180.000
Marketing, Publicidad y Pautas 50.000.000
Gastos de Organizacion 8.400.000

Total 79.580.000

Fuente: Elaboracion propia.

6.1.4.1. Gastos de Constitucion
L os gastos preoperativos de constitucion comprenden |os desembol sos necesarios para
la creacion formal y habilitacion legal del proyecto antes del inicio de sus operaciones. Estos
costos aseguran € cumplimiento de las exigencias juridicas, municipales, sanitarias y de

seguridad aplicables a rubro gastronémico.

Tabla 42

Estimacion de los gastos preoperativos de constitucion

Gastos Monto Anual

Escritura publica 1.250.000
Inscripcién en RRPP 1.150.000

Patente comercial 1.850.000
Habilitacion de local (Municipal) 1.450.000
Habilitacion sanitaria (DINAVISA) 1.800.000
Certificacion de Seguridad (Bomberos) 900.000

Total 8.400.000

Fuente: Elaboracion propia.
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6.2. Depreciacionesy Amortizaciones
6.2.1. Depreciacion de Tangibles
La depreciacion de los activos tangibles del proyecto se determinG con base en €l
método lineal, asignando €l valor de adquisicion de cada grupo de bienes alo largo de su vida
atil estimada. Para ello, se consideraron exclusivamente |os totales previamente cal culados en
cada tabla de activo fijo, garantizando coherenciay trazabilidad en el proceso de costeo.
Los afios de vida Util aplicados responden a los criterios establecidos en la Ley de
Modernizacién Tributaria, atendiendo ala naturaleza, uso y desgaste esperado de cadatipo de

activo dentro de la operacién del proyecto.

Tabla 43
Célculo de la cuota de depreciacién anual por tipo de bien del activo fijo
sienesce Aciorio  (ide Vlorde 5™
Depreciacion
Mejoras en propiedad de terceros 10 427.265.046 42.726.505
Maquinarias e implementos 10 5.319.000 531.900
Equipos en general 5 222.192.018 44.438.404
Equipos de informética 2 24.270.000 12.135.000
Motocicletas 2 23.000.000 11.500.000
Muebles en general 5 129.970.000 25.994.000
Utilesy enseres en general 2 14.931.000 7.465.500

Fuente: Elaboracion propia

La siguiente tabla presenta el calculo de la depreciacion correspondiente a los activos
fijos del proyecto, considerando su valor de adquisicion y lavida Util estimada para cadatipo

de bien. Este cdlculo permite distribuir el costo de los activos alo largo del tiempo, reflgjando
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su desgaste y uso dentro de las operaciones del negocio, asi como su impacto en |os resultados

financieros proyectados.

Tabla 44
Célculo de la Depreciacion del Activo Fijo

Total

846.947.064 ‘

144.791.308

113.690.808

113.690.808

Valor Afos
Activo Fijo .. .. | deVida
Adquisicién .

Mejorasen

propiedad de | 427.265.046| 10 | 42.726.505| 42.726.505| 42.726.505| 42.726.505| 42.726.505
terceros
Maguinariase | g 319600| 19 531.900| 531.900| 531.900| 531.900|  531.900
implementos

Equipos en 292 192

Senera 192018 5 44438404 | 44.438.404| 44.438404| 44.438.404| 44.438.404
Equiposde | o) o70000| 2 | 12.135.000| 12.135.000 0 0 0
informética

Motocicletas | 23.000.000| 2 11.500.000| 11.500.000 0 0 0
M;;b:;e” 129.970.000| 5 25.994.000| 25.994.000| 25.994.000| 25.994.000| 25.994.000
Utilesy enseres| 1) 939 00| 2 7.465500| 7.465.500 0 0 0
en general

113.690.808

Fuente: Elaboracion propia.

El valor residua del activo fijo representa e remanente econdmico estimado de los

bienesal finalizar & periodo de evaluacién del proyecto, y se obtiene como resultado de deducir
la depreciacion acumulada del valor de adquisicion original. Este criterio permite reflgjar de
manera redlista el valor econdmico no consumido de los activos al cierre del horizonte de
andlisis.

Se reconoce valor residual Unicamente en aguellos activos cuya vida Gtil excede el
periodo de evaluacién considerado, como es € caso de las mejoras en propiedad de tercerosy

determinadas maquinarias.
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En contraste, los activos con vida Gtil igual o inferior a horizonte del proyecto —tales
como equipos, mobiliario, informaticay Utiles— se consideran totalmente depreciados, por |o

gue no generan valor residual.

Tabla 45
Célculo del valor residual del activo fijo

Activo Fijo Valor de Adquisicién DEFMEEEET Valor Residual
Acumulada
Mejoras en propiedad de 427.265.046 213.632.523|  213.632.523
terceros
Maguinarias e implementos 5.319.000 2.659.500 2.659.500
Equipos en general 222.192.018 222.192.018 0
Equipos deinformética 24.270.000 24.270.000 0
Motocicletas 23.000.000 23.000.000 0
Muebles en general 129.970.000 129.970.000 0
Utilesy enseres en general 14.931.000 14.931.000 0
Total 846.947.064 630.655.041 216.292.023

Fuente: Elaboracion propia.

6.2.2. Amortizacion de Intangibles

Laamortizacién de los activos intangibles del proyecto se cal cul 6 aplicando € método
lineal, distribuyendo el valor de adquisicion de cada bien alo largo de su vida Gtil estimada.

Este procedimiento permite reflgjar de forma sistematica e consumo econémico de
activos que, s bien no poseen sustancia fisica, resultan indispensables para la gestion
administrativa, operativay tecnoldgica del proyecto.

Los afios de vida Util considerados responden a un criterio prudente y homogéneo,
acorde alavigencia esperada de los sistemas y servicios digitales utilizados. Esta distribucion

de costos permite una planificacion financiera mas precisa, mitigando impactos abruptos en €l
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flujo de caja operativo. Cabe destacar que los criterios de amortizacion adoptados se gjustan
estrictamente a las normativas contables y fiscales vigentes, garantizando que e

reconocimiento del gasto sea coherente con la generacion de ingresos del proyecto.

Tabla 46
Cdaculo de la cuota de Amortizacion anual del activo fijo intangible

Afiosde  Valor de STy AALE
Bienesdel Activo Fijo e o de
Vida Util Adquisicién N
Amortizacion
Sistema BIMS 5 3.548.000 709.600
Dominio web 5 780.000 156.000
Hosting 5 220.000 44.000

Fuente: Elaboracion propia

Unavez determinadala amortizacion anual de los activos intangibles, resulta necesario
estimar su valor residua al finalizar el periodo de evaluacion del proyecto. Este calculo permite
identificar e valor econébmico remanente de dichos activos, considerando la amortizacion
acumulada aplicada durante el horizonte de andlisis, y su impacto en la valoracion fina del

proyecto.

Tabla 47

Proyeccion anual de la amortizacién de los activos intangibles (Horizonte 5 afios)

Bienesdel ActivoFijo Afol Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
SistemaBIMS 709.600| 709.600| 709.600| 709.600| 709.600
Dominio web 156.000| 156.000| 156.000| 156.000| 156.000
Hosting 44000 44.000| 44.000| 44.000| 44.000
Total 909.600 909.600 909.600 909.600 909.600

Fuente: Elaboracion propia.
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7. PLAN DE FINANCIACION

7.1. Plan deInversién del Proyecto

Durante el periodo previo a inicio de las operaciones, € proyecto prevé larealizacion
deinversionesy desembol sos destinados apreparar y habilitar lanueva sucursal parasu puesta
en marcha. En esta etapa se g ecutan |as gestiones necesarias parala constitucion y habilitacion
lega del establecimiento, incluyendo la obtencién de la patente comercial, habilitacion
municipal, habilitacion sanitaria y certificaciones de seguridad exigidas por la normativa
vigente.

Asimismo, durante los meses en los que se desarrollan las obras de refaccion y
adecuacion del inmueble, se asume el pago del alquiler del local, periodo en € cual la sucursal
alin no genera ingresos operativos. Estos desembol sos resultan indispensabl es para asegurar la
disponibilidad del inmueble y permitir la gjecucion de las inversiones en infraestructura.

El periodo preoperativo contempla ademés inversiones destinadas a la organizacion y
al lanzamiento de la sucursal, que incluyen acciones de marketing pre apertura, planificacion
operativa y organizacion interna de los procesos. Complementariamente, se gecutan
inversiones en refacciones y adecuaciones realizadas sobre un inmuebl e de terceros, necesarias
para adaptar € local a los requerimientos técnicos, sanitarios y operativos del negocio. Estas
inversiones se clasifican como mejoras en predio de terceros y forman parte del activo fijo del
proyecto, siendo recuperadas a lo largo del horizonte de evaluacién mediante su

correspondiente depreciacion.
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Tabla 48
Cronograma de inversiones

Periodo Preoperativo Periodo Oper ativo

Cleigzdie ‘Mes Mes Mes Mes Mes Mes Afio Afio Afio Afio Afio
200 20 IS ) RS I G I T 2R G I S

Gastos Preoperativos

Gastos de Constitucion

Gastos de Organizacion
(incluye marketing)
Gastos de Organizacion
(alquiler pre operativo)

Inversion en activofijo

Mejoras en propiedad de
terceros

Fuente: elaboracion propia.

7.2. Plan de Financiacion

Lainversion inicial requerida para la g ecuciéon del proyecto sera financiada mediante
una estructura mixta, compuesta por capital propio y capital de terceros, con € fin de asegurar
la viabilidad financiera del emprendimiento, preservar la liquidez y mantener un nivel de
endeudamiento acorde a la capacidad de generacién de fondos del proyecto.

El capital propio, aportado por la empresa, se destina a cubrir una parte relevante de la
inversion inicial, incluyendo activos fijos, gastos preoperativosy capital de trabajo, reflgjando
el compromiso con € proyecto y contribuyendo a la mitigacion ddl riesgo financiero. De
manera complementaria, se prevé la utilizacion de capital de terceros como fuente adicional de
financiamiento, permitiendo distribuir € esfuerzo financiero en el tiempo y ainear € repago
de ladeuda con los flujos de cgja futuros.

L acombinacién de ambas fuentes de financiamiento fortalece la solvenciadel proyecto,

asegura el cumplimiento de las obligaciones financieras y preserva un margen de maniobra
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operativo, favoreciendo una adecuada relacion entre riesgo y rentabilidad a lo largo del

horizonte de evaluacion.

Tabla 49
Resumen de lainversion inicial requerida parael proyecto de Inversion

Fuente de Financiamiento Sub Total
Capital de Terceros 500.000.000 40 %

1.817.907.419 100%

Fuente: Elaboracion propia

7.3. Determinacion de la Fuente de Financiacion Externa
7.3.1. Alternativas de Financiacion

Con € fin de identificar una fuente de financiamiento externo adecuada para €
proyecto, se reaiz6 un relevamiento de distintas alternativas disponibles en € sistema
financiero formal, considerando entidades bancarias reconocidas del mercado local. El andlisis
se enfocd en opciones de crédito orientadas a proyectos de inversiéon, cuyas condiciones
resultaran compatibles con € perfil financiero del emprendimiento.

Para la evaluacion se consideraron variables como la tasa anual efectiva, € plazo
maximo de financiacién, la existencia de periodos de gracia, € sistema de amortizacion, la
frecuencia de pago y € tipo de garantia requerida. Asimismo, se verificd que la periodicidad
de pago fuera mensual, de modo a asegurar la coherencia con € flujo de cga proyectado del
proyecto.

Como resultado del andlisis, se identificaron tres aternativas de financiamiento
ofrecidas por entidades bancarias del mercado local, las cuales presentan plazosy sistemas de

amortizacion similares, diferenciandose principalmente en la tasa de interés y en la duracion
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del periodo de gracia. Este andlisis comparativo constituye |abase parala seleccion de lafuente

de financiamiento externo, que sera desarrollada en €l apartado siguiente.

Tabla 50
Resumen de opciones de financiacion relevadas del mercado
Periodo

Frec.de Tipode
Pago Garantia

Entidad ,a;o de Sistema
. Maximo .
Efectiva Gracia

Banco Sudameris 13 % 5afos | 6 meses | Francés [Mensual| CDA

Banco Basa 13,5% | 5afios | 12 meses | Francés |Mensual | CDA

Banco Continental 145% | 5afos | 6 meses | Francés |Mensual| CDA

Fuente: Elaboracion propia

7.3.2.  Seleccion de la Fuente de Financiacion Externay sus Condiciones

Luego de analizar las aternativas de financiamiento externo disponibles en el sistema
financiero formal, se seleccionaa Banco Basa como lafuente de financiacion mas conveniente
parael proyecto, en funcién de las condiciones ofrecidas y su adecuacion alas necesidades del
emprendimiento.

La eleccién se fundamenta principal mente en la concesion de un periodo de gracia de
doce meses, durante el cual se abonan Unicamente los intereses del crédito, o que permite a
proyecto consolidar sus operaciones y estabilizar sus flujos de cgja antes de iniciar la
amortizacion del capital. Asimismo, la tasa anual efectiva del 13,5 % resulta competitiva y
adecuada para un proyecto de inversién del sector gastrondmico, bajo un sistema de
amortizacion francés y pagos mensuales.

Adicionalmente, e Banco Basa ofrece mayor flexibilidad en e monto financiable
mediante |a utilizacién de un Certificado de Ahorro (CDA) como garantia, condicién reforzada

por larelacién financiera previade la empresa con la entidad. En comparacion, |as aternativas
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ofrecidas por Banco Continental y Banco Sudameris presentan limitaciones en cuanto al monto
financiable o mayores restricciones sobre las condiciones del CDA.

En funcion de lo expuesto, se concluye que la propuesta del Banco Basa representa la
alternativa més adecuada, al combinar una tasa competitiva, un periodo de gracia favorable y

condiciones de financiamiento compatibles con la estructura financiera y operativa del

proyecto.

Tabla51
Resumen de Condiciones Crediticia

Entidad Banco Basa
Gastos Administrativos 5.000.000
Tasa Anual Efectiva 135%
TasaMensual Efectiva 1,13%
Periodo de Gracia 12 meses
Garantia CDA
Frecuencia de Pago Mensual
Cantidad de Cuotas 60
Tipo de Cuota Fija
Otro dato Periodo de gracia pago exclusivo de
NEESSS

Fuente: Elaboracion propia.

7.3.3. Plan de Amortizacién dela Deuda
El plan de amortizacién deladeudadel proyecto fue elaborado considerando un crédito
por Gs. 500.000.000, con un plazo total de 60 meses, una tasa anua efectiva del 13,5%,

equivalente a unatasa mensual efectivadel 1,13%, y un periodo de gracia de doce meses.
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Durante el primer afio (meses 1 a 12) se aplica & periodo de gracia, en € cua €
proyecto abona exclusivamente los intereses generados sobre € capital, sin redizar
amortizacion del mismo. En consecuencia, €l saldo de la deuda se mantiene constante durante
dicho periodo.

Finalizado €l periodo de gracia, a partir del mes 13, la deuda comienza a amortizarse
bajo e sistema francés, mediante cuotas mensuales fijas, calculadas sobre € saldo pendiente y
el plazo restante del crédito. En este sistema, la cuota se mantiene constante, mientras que su
composicion varia progresivamente: e componente de interés disminuye y la amortizacion de
capital aumenta alo largo del tiempo, hasta la cancelacién total de la deuda.

El cronograma de amortizacion permite una adecuada distribucion del esfuerzo
financiero, alineando €l repago del crédito con la generacion de flujos de caja del proyecto.
Bajo este esquema, € capital total amortizado asciende a Gs. 500.000.000, los intereses totales
pagados alcanzan Gs. 218.350.509, y € monto total desembolsado durante € horizonte del
crédito es de Gs. 718.350.509, cancelandose integramente la deuda a finalizar el mes 60.

L a estructura adoptada permite distribuir de manera equilibrada el esfuerzo financiero
del proyecto a lo largo del tiempo, aineando e calendario de pagos con la capacidad de
generacion de ingresos y flujos de cgja de la empresa. La inclusion del periodo de gracia
contribuye a preservar la liquidez operativa durante la etapa inicial de funcionamiento,
reduciendo €l riesgo financiero en los primeros meses de operacion.

En términos generales, € plan de amortizacion propuesto permite cumplir con las
obligaciones crediticias sin comprometer |a estabilidad operativa del negocio. De esta manera,
el financiamiento obtenido se integra adecuadamente dentro del modelo financiero del
proyecto, reforzando su viabilidad econdmica, su capacidad de repago y su sostenibilidad

financieraalo largo del horizonte de evaluacion considerado.
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Tabla 52
Plan de Amortizacion de la deuda por mesy afio -Afios1 a 3
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, . Capital Pendiente
Periodo = Amortizado  Amortizar
1 5.650.000 5.650.000 500.000.000
2 5.650.000 5.650.000 500.000.000
3 5.650.000 5.650.000 500.000.000
4 5.650.000 5.650.000 500.000.000
5 5.650.000 5.650.000 500.000.000
ARO 1 6 5.650.000 5.650.000 500.000.000
7 5.650.000 5.650.000 500.000.000
8 5.650.000 5.650.000 500.000.000
9 5.650.000 5.650.000 500.000.000
10 5.650.000 5.650.000 500.000.000
11 5.650.000 5.650.000 500.000.000
12 5.650.000 5.650.000 500.000.000
13 13.553.136 5.650.000 7.903.136| 492.096.864
14 13.553.136 5.560.695 7.992.441| 484.104.423
15 13.553.136 5.470.380 8.082.756| 476.021.667
16 13.553.136 5.379.045 8.174.091| 467.847.576
17 13.553.136 5.286.678 8.266.458| 459.581.118
ARIO 2 18 13.553.136 5.193.267 8.359.869| 451.221.249
19 13.553.136 5.098.800 8.454.336| 442.766.913
20 13.553.136 5.003.266 8.549.870| 434.217.043
21 13.553.136 4.906.653 8.646.483| 425.570.560
22 13.553.136 4.808.947 8.744.189| 416.826.371
23 13.553.136 4.710.138 8.842.998| 407.983.373
24 13.553.136 4.610.212 8.942.924| 399.040.449
25 13.553.136 4.509.157 9.043.979| 389.996.470
26 13.553.136 4.406.960 9.146.176| 380.850.294
27 13.553.136 4.303.608 9.249.528| 371.600.766
28 13.553.136 4.199.089 9.354.047| 362.246.719
29 13.553.136 4.093.388 9.459.748| 352.786.971
ARO 3 30 13.553.136 3.986.493 9.566.643| 343.220.328
31 13.553.136 3.878.390 9.674.746| 333.545.582
32 13.553.136 3.769.065 9.784.071| 323.761.511
33 13.553.136 3.658.505 9.894.631| 313.866.880
34 13.553.136 3.546.696 10.006.440| 303.860.440
35 13.553.136 3.433.623 10.119.513| 293.740.927
36 13.553.136 3.319.272 10.233.864| 283.507.063

Fuente: Elaboracién propia
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Plan de Amortizacion de la deuda por mesy afio -Afios4 a 5
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Periodo Cuotas Interés Capi.tal Pendimte
Amortizado Amortizar

37 13.553.136 3.203.630 10.349.506| 273.157.557
38 13.553.136 3.086.680 10.466.456| 262.691.101
39 13.553.136 2.968.409 10.584.727| 252.106.374
40 13.553.136 2.848.802 10.704.334| 241.402.040
41 13.553.136 2.727.843 10.825.293| 230.576.747

ARO 4 42 13.553.136 2.605.517 10.947.619| 219.629.128
43 13.553.136 2.481.809 11.071.327| 208.557.801
44 13.553.136 2.356.703 11.196.433| 197.361.368
45 13.553.136 2.230.183 11.322.953| 186.038.415
46 13.553.136 2.102.234 11.450.902| 174.587.513
47 13.553.136 1.972.839 11.580.297| 163.007.216
48 13.553.136 1.841.982 11.711.154| 151.296.062
49 13.553.136 1.709.646 11.843.490| 139.452.572
50 13.553.136 1.575.814 11.977.322| 127.475.250
51 13.553.136 1.440.470 12.112.666| 115.362.584
52 13.553.136 1.303.597 12.249.539| 103.113.045
53 13.553.136 1.165.177 12.387.959 90.725.086

ARO 5 54 13.553.136 1.025.193 12.527.943 78.197.143
55 13.553.136 883.628 12.669.508 65.527.635
56 13.553.136 740.462 12.812.674 52.714.961
57 13.553.136 595.679 12.957.457 39.757.504
58 13.553.136 449.260 13.103.876 26.653.628
59 13.553.136 301.186 13.251.950 13.401.678
60 13.553.117 151.439 13.401.678 0

718.350.509

218.350.509  500.000.000

Fuente: Elaboracién propia.

El plan de amortizacion fue elaborado conforme a criterios financieros estandar,
asegurando consistencia entre las condiciones del crédito, la estructura de pagosy el horizonte
de evaluacion del proyecto. La utilizacion del sistema francés con periodo de gracia permite
una clara identificacion de los componentes de cada cuota y facilita e seguimiento del
cumplimiento de la deuda. Asimismo, € cronograma definido contribuye a una adecuada

planificacion de los flujos financieros futuros.
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Tabla54
Resumen de capital e intereses pagados por afio

Afo 5 ‘ Sub Total

Capital 0| 100.959.551 | 115.533.386 | 132.211.001 | 151.296.062 | 500.000.000

Interés | 67.800.000 61.678.081 47.104.246 30.426.631 11.341.551 | 218.350.509

Total 67.800.000 162.637.632‘ 162.637.632 162.637.632 162.637.613‘ 718.350.509

Fuente: Elaboracion propia.
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8. PREVISIONES DE INGRESOS Y EGRESOS OPERATIVOS DEL

PLAN FINANCIERO

8.1. Prevision de I ngresos
8.1.1. Proyeccién de Precios de Venta

La proyeccion de precios de venta del proyecto se realizé para un horizonte de cinco
anos, considerando unatasa de incremento anua del 3%, aplicada de manera uniforme atodas
las categorias de productos. Este porcentgje se fundamenta en e resultado de la inflacion
acumulada a cierre del afio 2025, conforme a los informes oficiales publicados por e Banco
Centra del Paraguay (BCP), y se adopta como supuesto conservador para la planificacion
financiera del proyecto.

Laaplicacion de un gjuste inflacionario constante permite reflgjar 1a evolucion esperada
de los precios en un escenario macroecondmico estable, preservando € poder adquisitivo de
los ingresos proyectados y manteniendo la coherencia entre precios y estructura de costos.
Asimismo, los valores fueron redondeados al alza cuando correspondia, con €l objetivo de
reforzar la prudenciaen las estimaciones y evitar subvaloraciones en los ingresos futuros.

Esta metodol ogia asegura una proyeccion realistay consistente de |os precios de venta,
sirviendo como base para € célculo de los ingresos operativos y el andlisis de la rentabilidad

del proyecto alo largo de su horizonte de evaluacion.
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Tabla 55

Proyeccion de precios de venta

___productos
3 3

I ncremento 39 304 % % 3%
anual
Congelados 40.000 41.224 42.485 43.786 45,125
Menu 45.000 46.377 47.796 49.259 50.766
Postres 30.000 30.918 31.864 32.839 33.844
Bebidas 12.000 12.367 12.746 13.136 13.538
Menu Pizzas 50.000 51.530 53.107 54,732 56.407

Fuente: Elaboracién propia.

8.1.2. Prevision delos | ngresos Operativos

La prevision de los ingresos operativos del proyecto se elabor6 a partir de la
combinacién de | as canti dades de venta estimadas por categoriade producto y laproyeccién de
precios de venta definida para € horizonte de cinco afios. Para cada linea de productos se
determiné el ingreso anua multiplicando el volumen proyectado de unidades vendidas por €
precio unitario correspondiente a cada ao.

Las categorias consideradas incluyen productos congelados, menu principal, postres,
bebidas y menu pizzas, las cuales representan la estructura principal de ingresos del negocio.
L as cantidades proyectadas muestran un crecimiento gradual y sostenido alo largo del periodo
de andlisis, consistente con la capacidad operativa del proyecto y la evolucion esperada de la
demanda.

El resultado de esta estimacion reflgja un incremento progresivo de los ingresos total es,
impulsado tanto por el guste anual de precios como por el aumento moderado en las unidades
comercializadas. De esta manera, |0s ingresos operativos anuales pasan de Gs. 4.363.200.000

en el primer afio a Gs. 5.029.458.126 en el quinto afio del horizonte de eval uacion.
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L os totales anual es obtenidos en esta prevision constituyen la base para la elaboracion

del flujo de cga del proyecto, permitiendo evaluar la rentabilidad, la capacidad de generacion

de fondos y laviabilidad financiera del emprendimiento en e mediano y largo plazo.

Tabla 56

Estimacion de ingresos del Proyecto de Inversion paralos préoximos 5 afios.

Afo 3
Congelados
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Precio de 40.000 41.224 42.485 43.786 45.125
Venta
Sub Total 864.000.000 895246767  927.623582  961.171.311  995.932.302
Menu
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Precio de
Venta 45,000 46.377 47.79 49.259 50.766
972.000.000 1.007.152.613 1.043576529 1.081.317.725 1.120.423.840
Postres
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22,070
Precio ge 30.000 30.918 31.864 32.839 33.844
Venta
Sub Total 648.000.000 671435076  695.717.686  720.878483  746.949.227
Bebidas
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Precio de 12.000 12.367 12.746 13.136 13538
Venta
Sub Total 250.200.000 268574030  278.287.074  288.351.393  298.779.691
MenuU Pizzas
Cantidad 32.400 32.575 32.751 32.928 33.106
Precio de 50.000 51.530 53.107 54.732 56.407
Venta
SubTotal  1.620.000.000 1.678.587.689 1.739.294.215 1.802.196.208 1.867.373.067
Total Anual | 4.363.200.000| 4.520.996.175| 4.684.499.087| 4.853.915.121| 5.029.458.126

Fuente: Elaboracion propia
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8.2. Prevision de Egresos

La prevision de egresos del proyecto se calcula a partir de la estimacion de los costos
directos necesarios para la produccion y prestacion de los servicios ofrecidos por € negocio.
Estos egresos contemplan los insumos, materias primas y costos operativos directamente
asociados a cada categoria de producto, en funcion de las cantidades proyectadas y de la
evolucion esperada de los precios alo largo del horizonte de evaluacion.

La estructura de costos fue disefiada de manera coherente con € nivel de actividad
previsto, permitiendo identificar el impacto econdmico de cada linea de producto sobre €l
resultado operativo del proyecto. Los valores obtenidos constituyen la base para la
determinacion de |los costos totales anuales y su posterior incorporacion al flujo de caja.

8.2.1. Costosde Produccion / Prestacion de Servicios
8.2.1.1. Proyeccién de los Costos Unitarios

Laproyeccion de los costos unitarios se efectud aplicando un incremento anual del 3%,
con € fin de reflgar la evolucion esperada de los precios de los insumos y mantener una
estimacion conservadora de |os costos futuros.

Dichos costos se aplican a las cantidades proyectadas de cada categoria de producto,
permitiendo obtener |os costos total es anual es de producci én de forma consistente y asegurando
una adecuada planificacion financiera del proyecto. La utilizacion de una tasa de incremento
moderada contribuye a mantener un escenario de estimacion conservador, evitando
sobreestimar |os resultados financieros del negocio.

Cada categoria de producto incorpora de forma proporcional los costos asociados a su

elaboracion, permitiendo obtener una referencia confiable del costo por unidad producida.
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Tabla 57
Proyeccion de costos de productos por categoria paralos proximosb afios.
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Producto/Servicio  Afo 1l Afio 2
Incremento Anual 3% 3% 3% 3% 3%
Congelados 23.543 24.264 25.006 25771 26.560
Menu 26.043 26.840 27.661 28.508| 29.380
Postres 19.343 19.935 20.545 21.174| 21.822
Bebidas 8.543 8.805 9.074 9.352 9.638
Menu Pizzas 25.043 25.809 26.599 27413 28.252

Fuente: Elaboracion propia

8.2.1.2. Prevision de los Costos Totales

La estimacion de los costos totales del proyecto se realizo a partir de la proyeccion de
los costos unitarios de produccion y prestacion de servicios, aplicados alas cantidades de venta
estimadas para cada categoria de producto a lo largo del horizonte de evaluacion. Esta
metodologia permite determinar de manera consistente |0s egresos operativos anuales y
constituye la base para la elaboracion del Flujo de Caja del proyecto, dado que reflgja el
volumen de recursos gque debera destinarse a la adquisicion de insumos y materias primas
necesarias para sostener € nivel de actividad proyectado.

Para la determinacion de estos costos se consideraron las cantidades de produccion
estimadas para cada linea de producto, las cuales responden al volumen de ventas proyectado
en €@ andlisis de ingresos. De esta forma, se mantiene coherencia entre las proyecciones

comerciales y la planificacion operativa, asegurando que los niveles de produccién previstos

sean suficientes para cubrir la demanda estimada durante cada periodo de andlisis.
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Tabla 58

Estimacion de costos totales paralos préximos 5 afios
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Total Costos por
Afo

Sub Total

811.396.817

2.484.801.664

840.741.178

2.574.665.113

871.146.785

2.667.778.494

902.652.017

2.764.259.344

Congelados
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Costo 23.543 24.264 25.006 25.771 26.560
Sub Total 508.531.212| 526.922.365| 545.978.639 565.724.087 586.183.635
Menu
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Costo 26.043 26.840 27.661 28.508 29.380
Sub Total 562.531.212| 582.875.288| 603.955.113 625.797.294 648.429.404
Postres
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Costo 19.343 19.935 20.545 21.174 21.822
Sub Total 417.811.212| 432.921.454| 448.578.163 464.801.100 481.610.743
Bebidas
Cantidad 21.600 21.717 21.834 21.952 22.070
Costo 8.543 8.805 9.074 9.352 9.638
Sub Total 184.531.212| 191.204.827 198.119.796 205.284.846  212.709.021
Menu Pizzas
Cantidad 32.400 32,575 32.751 32.928 33.106
Costo 25.043 25.809 26.599 27.413 28.252

935.296.644

2.864.229.446

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.

Gastos Administrativos / Operativos

L os gastos admi nistrativos comprenden | 0s egresos necesarios paralagestion y soporte
operativo del proyecto, sin incidencia directa en la produccién. Se incluyen salarios 'y cargas

sociales del personal administrativo, servicios bésicos del loca y honorarios profesionales de
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contaduria y regencia sanitaria. Asimismo, se contemplan asesorias externas, servicios de
limpieza tercerizada, higiene y control de plagas, requeridos para el adecuado funcionamiento
y cumplimiento normativo.

El aquiler del local representa un componente rel evante dentro de este rubro, junto con

gastos recurrentes como papel eria, lavanderia, mantenimiento, reparacionesy costos asociados

aservicios de delivery como canal complementario de comercializacion.

Tabla 59

Resumen de Gastos Administrativos paralos proximos 5 afios.

Gastos Administr ativos

Afiol Afo 2 Afio 3 Afo 4

Total Costos por Afio

693.820.464

715.051.370

736.931.942

759.482.060

Sa]arégiié;argas 249.280.000| 256.907.968| 264.769.352| 272.871.294| 281.221.156
Servicios Basicos 74.213.664| 76.484.602| 78.825031| 81.237.077| 83.722.931
Honorarios profesionales
ontadora 26.400.000| 27.207.840| 28.040.400| 28.898.436| 29.782.728
Honorarios regente de 16.800.000| 17.314.080| 17.843.891| 18.389.914| 18.952.645
alimentos
Asesorias externas 9.600.000| 9.893.760| 10.196.509| 10.508.522| 10.830.083
ocasionales
Gastos de limpieza 36.000.000| 37.101.600| 38.236.909| 39.406.958| 40.612.811
tercerizada
_Sewviciodehigiene, | 4 556 009|  3p505736| 33521.024| 34546.767| 35.603.898
limpiezay ambientacion
Renovaion de registros 4916800 5067.254| 5222312 5382115 5546.808
y Patentes
Servicio de lavanderfa 11.040.000| 11.377.824| 11.725.985| 12.084.801| 12.454.595
Alquiler del local 132.000.000| 136.039.200| 140.202.000| 144.492.181| 148.913.641
Papeleriay Utiles 25.800.000| 26.580.480| 27.403.118| 28.241.654| 29.105.848
Gastos de
Mantenimiento y 36.000.000| 37.101.600| 38.236.909| 39.406.958| 40.612.811
Reparacion
Control deplagasy 9.000000| 9275400 9559227 9.851.740| 10.153.203
ambientacion
Servicios de delivery 39.000.000| 40.193.400| 41.423318| 42.690.872| 43.997.212

782.722.211

Fuente: Elaboracion propia.
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8.2.2.1 Salarios del Personal Administrativo

Para estimar e gasto anual en salarios del personal administrativo se calculé
inicialmente e costo mensua total, incorporando los salarios base, las cargas sociaes
correspondientes a IPS patronal y las bonificaciones familiares previstas. Este total mensual
se proyecto a doce meses para obtener € gasto anua sin aguinaldo, al cual se adicion6 un
salario mensual adicional en concepto de aguinaldo, conforme ala normativalaboral vigente.

El resultado obtenido representa el gasto salarial del Afio 1y constituye la base de la
proyeccion financiera. A partir de dicho valor, los salarios administrativos fueron proyectados
para los afos siguientes aplicando un incremento anual del 3%, en linea con la inflacion
esperada y bajo un criterio conservador. Este enfoque permite anticipar la evolucién de los

costos laborales y evitar subestimaciones en el presupuesto.

Tabla 60

Estimacion de salariosy cargas sociales del persona administrativo parael Afio 1.

: Total IPS D
aw S Canions wama 70 S o,
por Cargo Patronal

Administrador | 7.500.000| 1 7.500.000 | 1.237.500 375.000| 9.112.500

Auxiliar
Adminisrativo| 3500000 1 3.500.000| 577.500 175.000| 4.252.500
Encargado de | ; 50 00| 1 4500.000| 742.500 225.000| 5.467.500

compras

Total Mensual 16.000.000 18.832.500

Meses del Afio 12
Total Anua sin Aguinaldo 225.990.000
Aguinaldo 15.500.000

Gasto Total Anual en Salarios 241.490.000

Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente, los montos anuales proyectados se incorporan al Resumen de Gastos
Administrativosy al Flujo de Cajadel proyecto, asegurando coherencia entre las proyecciones

operativas y la evaluacion econdmicay financiera.

Tabla 61

Proyeccion de salarios y cargas sociales del persona administrativo paralos 5 afios.

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Salarios del Personal
Administrativo

241.490.000| 248.879.594| 256.495.310( 264.344.066| 272.432.994

Total Anual 241.490.000 248.879.594 256.495.310 264.344.066 272.432.994

Fuente: Elaboracién propia.

8.2.2.2. Servicios Bésicos

Laestimacion del gasto en servicios bésicos serealizd a partir del andlisis del consumo
mensual de los servicios necesarios para la operacion, considerando la dotacién de personal y
los niveles de uso esperados. Con base en dicho consumo se determiné el gasto mensual total,
el cual fue anualizado para obtener €l costo correspondiente a primer afio.

Posteriormente, los importes de los afios siguientes fueron proyectados mediante la
aplicacion de un incremento anual uniforme, acorde alainflacion esperada, bajo un criterio de
prevision financiera. Adicionalmente, se ha contemplado un mecanismo de revision periddica
para gustar estas estimaciones frente a posibles variaciones significativas en las tarifas
reguladas o cambios imprevistos en la capacidad operativa. Este enfogue asegura que la

estructura de costos se mantenga alineada con la realidad econdémica del mercado, permitiendo
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una gestion eficiente de los recursos y garantizando la continuidad operativa del proyecto sin

comprometer los mérgenes de rentabilidad establecidos.

Tabla 62

Estimacion de gasto en concepto de Servicios Basicos parael Afio 1.

Tarifa
Canelng or Monto

Servicios BAsicos Unidad de Promedio Cantidadde  Total UrFl)idad Mensual

Medida Mensual Funcionarios Mensual .
por Servicio
Energia K watts 500 16 8.000| 488 3.904.000
Agua Metro Cubico 8 16 128| 3.324 425.472
Gas Litros 62,5 16 350| 5.300 1.855.000
Total M ensual 6.184.472

Meses por Afio 12

Total Anual 74.213.664

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 63

Proyeccion de gasto en concepto de Servicios Basicos paralos 5 afios

Servicios

L. Afiol Afio 2
Basicos
Incremento 30 3% 30 3% 3%
anual

Servicios Basicos| 74.213.664 | 76.484.602 | 78.825.031 | 81.237.077 | 83.722.931

Total 74.213.664 | 76.484.602 | 78.825.031 | 81.237.077 | 83.722.931

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.3. Honorarios Profesional es contador/a
Este sub gasto contempla los honorarios correspondientes al servicio profesional

contable necesario parael cumplimiento de las obligacionesfiscales, laboralesy societarias del
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proyecto. EI monto del primer afio se estimo en funcidn del servicio contratado y luego fue

proyectado paralos afios siguientes aplicando un gjuste anual acorde alainflacion esperada.

Tabla 64
Estimacion de gasto en concepto de Honorarios
Profesionales Contador parael Afio 1

Honor arios Profesionales Contador

Total Anual 26.400.000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 65

Proyeccion de gasto en concepto de Honorarios Profesionales Contador para 5 afios

Honorarios
Profesionales

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Afiol Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Honorarios Contador/a | 26.400.000| 27.207.840 (28.040.400|28.898.436| 29.782.728

26.400.000‘ 27.207.840‘28.040.400 28.898.436 29.782.728

Fuente: Elaboracion propia

8.2.2.4. Honorarios Regente de Alimentos
Incluye los costos asociados al regente de alimentos exigido por la normativa sanitaria
vigente para establecimientos gastronémicos. El gasto anual se calcul6 a partir del honorario

mensual acordado y posteriormente se proyectd considerando un incremento anual uniforme.
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Tabla 66
Estimacion de gasto en concepto de Honorarios Regente de
Alimentos parael Afio 1

Honorarios Regente de Alimentos

Total Anual 16.800.000
Fuente: Elaboracién propia

Tabla 67

Proyeccion de gasto en concepto de Honorarios Regente de Alimentos paralos 5 afios

Honorarios Afo 1 Ano 2

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Honorarios Regente 16.800.000| 17.314.080| 17.843.891| 18.389.914| 18.952.645

Total 16.800.000| 17.314.080 17.843.891 18.389.914 18.952.645

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.5. Asesorias Externas Ocasionales

Este sub gasto corresponde a servicios de asesoramiento puntual en areas especificas,
tales como Recursos Humanos, Operativas o Administrativas, requeridos de manera no
permanente. El importe anual fue estimado con base en una prevision conservadora y
proyectado en funcién de lainflacion.

La prevision de estos gastos responde a una estrategia de mitigacion de riesgos legales
y operativos. Al tratarse de un emprendimiento en el sector gastronémico, la complgjidad de
las normativas municipales y laborales exige contar con € respaldo de especidistas que
garanticen e cumplimiento de las leyes vigentes, evitando asi sanciones o contingencias

econdmicas futuras.
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Tabla 68

Estimacion de gasto en concepto de Asesorias Externas Ocasionales para el Afio 1.

Asesor ias Exter nas Ocasionales

Frecuencia L
Concepto estimada Costo Unitario Sub Total
Asesorialegal municipa
(modificacion o ampliacion de 1 vez/afio 2.400.000 2.400.000
planos)

Asesorialaboral (consultas, o

contratos, normativalaboral) 4 veces/ao 600.000 2.400.000

Asesoriapor contingenciaslaborales | 5\ o 1.200.000 2.400.000

[ accidentes

Otras consultas | egales eventual es 3 veceg/afio 800.000 2.400.000

Total anual estimado 9.600.000

Promedio mensual estimado ‘ 800.000

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 69

Proyeccion de gasto en concepto de Asesorias Externas Ocasionales paralos 5 afios

I ncremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Asesorias externas
ocasionaes

9.600.000( 9.893.760| 10.196.509 | 10.508.522 | 10.830.083

Total 9.600.000| 9.893.760 10.196.509 10.508.522 10.830.083

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.6. Gastos de Limpiezatercerizada
Comprende los costos derivados de la contratacion de servicios externos de limpieza
para mantener |as condiciones de higiene del local. El gasto del primer afio se determind segin
el servicio contratado y se proyecto para los afios siguientes aplicando un gjuste inflacionario.
Dicha contratacion incluye no solo lamano de obra especializada, sino también laprovision de
insumos y maguinaria necesaria para €l correcto mantenimiento de las &reas comunes y

operativas.
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Tabla 70

Estimacion de gasto de Gastos Limpieza tercerizada parael Afio 1.

Tarifade

GaSOSde_Iimpieza S_uperficie limpieza Sub Total
tercerizada estimada (m?3) (Gs/m?) (Gs)
Cocina 52 12.000 624.000
Bafios 10 12.000 120.000
Salén 300 7.520 2.256.000
Total limpieza mensual 362 3.000.000

Total anual 36.000.000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla71

Proyeccion de gasto en concepto de Gastos Limpieza tercerizada paralos 5 afios

Servicio tercerizado

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Gastos de limpieza

. 36.000.000( 37.101.600| 38.236.909| 39.406.958| 40.612.811
tercerizada

36.000.000 37.101.600 38.236.909  39.406.958  40.612.811

Fuente: Elaboracién propia

8.2.2.7. Servicio de Higieney Ambientacion
Este gasto incluye los servicios complementarios relacionados con la gestion de
residuos y la ambientacion del establecimiento, los cuales resultan fundamentales para
mantener condiciones adecuadas de higiene, orden y confort dentro del local gastronémico.
Estas actividades forman parte de los servicios tercerizados que apoyan la operacion
diaria del negocio y contribuyen a cumplimiento de las normas sanitarias exigidas para

establ ecimientos dedicados ala manipulacion y comercializacién de alimentos.
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Tabla72

Estimacion de gasto en concepto de Servicio de Higieney Ambientacion parael Afio 1

Gastosde.limpieza Frecuen.ci.a del Cantidad mensual e UIniizrie ‘ Sub Total (Gs.) ‘
tercerizada servicio (Gs)
Recoleccionde | Diario (martes | ) . iioe 83.333 2.000.000
Basura a domingo)
Ambientacion Mensual 4 difusores 157.500 630.000
Difusores

Total limpieza mensual ‘ 2.630.000

Total Anual 31.560.000

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 73

Proyeccion de gasto en concepto de Servicio de Higiene y Ambientacion para 5 afios.

Servicio

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Servicio de Higiene

y Ambientacion 31.560.000 32.525.736 33.521.024 34.546.767 | 35.603.898

31.560.000 ‘ 32.525.736 33.521.024 34.546.767  35.603.898

Fuente: Elaboracién propia

8.2.2.8. Renovacion de registros y Patentes
Corresponde alos costos asociados alarenovacion periddicade habilitaciones, registros
y patentes requeridas para € funcionamiento del negocio. El gasto se calcul6 en base a los
aranceles vigentes y se proyectd considerando la inflacion esperada. La correcta
presupuestacion de estos rubros garantizala continuidad legal y operativa del establecimiento,
evitando sanciones administrativas o clausuras temporales que podrian afectar € flujo de caja.

Esto asegura una gestion financiera prudente frente a posibles gjustes en las tasas impositivas

municipales.
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Tabla 74

Estimacion de gasto en concepto de Renovacion de Registros y Patentes, Afio 1.

Renovacion deregistrosy Frecuencia Cenield Costo unitario  Subtotal anual

de servicio
por afio

Patente comercial municipa | Semestral 2 1.050.000 2.100.000
Renovacién de registro

Patentes ddl servicio (Gs) (Gs)

. 3 Semestral 2 620.000 1.240.000
comercial municipal
Inspeccion sanitariamunicipdl |, o) 1 726.800 726.800
y control bromatol 6gico
Habilitacion o renovacion de Semestral 2 425,000 850.000

cartel publicitario
Total Anual 4.916.800

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 75

Proyeccién de gasto en concepto de Renovacién de Registrosy Patentes paralos 5 afos.

Registrosy Patentes

I ncremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Renovacion deregistros y

Patentes 4.916.800| 5.067.254( 5.222.312| 5.382.115| 5.546.808

4.916.800 5.067.254‘ 5222312 5382115 5.546.808

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.9. Servicio de Lavanderia

Incluye los costos asociados a lavado de la manteleria utilizada en €l &rea de atencion
a cliente. Para la operacion del establecimiento se prevé la utilizacion de 130 manteles,
destinados a cubrir las mesas del salén 'y a contar con unidades adicionales para reposicion y
rotacion.

Considerando que sobre los manteles se colocaran papeles blancos descartables de
proteccion, no todos los manteles requieren lavado después de cada uso. En consecuencia,
anicamente se envian a servicio de lavanderia aquellos que presentan suciedad o requieren

recambio, lo que permite optimizar € uso de lamanteleriay reducir la frecuencia de lavado.
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Bajo estas condiciones operativas, se estimoé un costo mensual del servicio tercerizado
de lavanderia de Gs. 920.000, equivalente a un gasto anual de Gs. 11.040.000, € cual fue
proyectado de manera uniforme para los afios siguientes.
Incluye los costos del servicio de lavado de manteleria y textiles utilizados en la

operacion. El gasto anual se estimo en funcion de la frecuencia del servicio y se proyecté de

manera uniforme para |os afios siguientes.

Tabla 76

Estimacion de gasto en concepto de Servicio de Lavanderia para el Afio 1.

Servicio de Cantidad Erecuencia Costo unitario Subtotal
lavanderia estimada (Gs) mensual (Gs.)
Lavado demantdles| 70 manteles | L VEZPOr 3.300 924.000
semana
Total mensual 920.000

Total anual 11.040.000

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 77

Proyeccion de gasto en concepto de Servicio de Lavanderia paralos 5 afios.

Servicio
Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%
Servicio de Lavanderia 11.040.000 | 11.377.824 | 11.725.985| 12.084.801 | 12.454.595

11.040.000‘ 11.377.824 11.725.985‘ 12.084.801  12.454.595

Fuente: Elaboracion propia

8.2.2.10. Alquiler del Local

Corresponde a canon de arrendamiento més € costo del estacionamiento del inmueble
donde operara la sucursal. EI monto anual del primer afio se determiné segun € contrato de

alquiler y fue proyectado paralos periodos siguientes.
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Tabla 78
Estimacion de gasto en concepto de Alquiler del Local parael Afio 1.
Costo Mensual Total Anual

Concepto Frecuencia (Gs) (Gs)
Canon de astendamiento dd Mensual 7.650.000 91.800.000
Alquiler de estacionamiento Mensual 3.350.000 40.200.000
Total mensual 11.000.000

Total anual 132.000.000

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 79
Proyeccion de gasto en concepto de Alquiler del Local paralos 5 afios.

Alquiler

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Alquiler del Local 132.000.000| 136.039.200| 140.202.000|144.492.181| 148.913.641

132.000.000 136.039.200 140.202.000 144.492.181 148.913.641

Fuente: Elaboracion propia

8.2.2.11.  Papeeriay Utiles

Comprende los gastos asociados a insumos de oficina y materiales administrativos
necesarios para la gestion diaria del negocio. Dentro de este concepto se incluyen, por una
parte, los papeles protectores utilizados sobre los manteles del saldn de atencién a cliente, y
por otra, los Gtiles y consumibles empleados en el &rea administrativa.

En relacion con |os papel es protectores para mantel es, se estimé un consumo promedio
de 40 unidades por noche, considerando una operacion de 6 dias ala semana. Sobre esta base,
Se proyect6 un uso mensual aproximado de 1.040 unidades. Asimismo, el material sobrante de

dichos papeles es reaprovechado mediante corte en tamario oficio, permitiendo su utilizacion
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en la oficina para impresiones internas, cuyo volumen mensua oscila entre 800 y 1.200
impresiones, reduciendo asi la necesidad de compra adicional de papel.

Por lo que respecta a los suministros de oficina tradicionales, se ha establecido un
inventario base que incluye carpetas, boligrafos, toner paraimpresorasy diversos articulos de
escritorio.

El control de estos insumos se realiza mediante un registro de salidas mensual, |o que
permite optimizar la reposicion de stock y evitar excedentes innecesarios. Esta politica de

gestion buscano solo laeficiencia operativaen lastareas de archivo y facturacion, sino también

una reduccion progresiva en € impacto ambiental y en los costos fijos.

Tabla 80
Estimacion de gasto en concepto de Papeleriay Utiles parael Afio 1.

Papgl_enay Base de calculo Frecuen_c!e} o Cantidad C.OSIO. Costo Total
utiles Reposicion Unitario Mensual
P provcor | “QUIES D D00
para manteles semangs — 1,040 uni d,ades Mensual 1.040 1.850 1.924.000
(70 x 70 cm) o
mensuales
Toner negro paraimpresora Cuatrimestral 3 190.000 63.333
Boligrafos Segdn frecuenciade | 1.350 13.500
reposicion
Perforadora Segtn fregugpu ade 1 13.200 13.200
reposicion
Presilladora Segun frecuencia de 1 11.167 11.167
Utilesy _reposicion
consumibles de Marcador parapizarra Segdn fregugpu ade 3 5.800 17.400
oficina Teposcion
Borrador de pizarra acrilica Segtn frequqm ade 2 10.500 21.000
reposicion
Regla Segin frecuenciade |, 3.850 15.400
reposicion
Cintaadhesiva Mensual 8 4,550 36.400
Cintadoble faz Mensual 4 8.650 34.600
Total Mensual 2.150.000

Total Anual 25.800.000

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 81

Proyeccion de gasto en concepto de Papeleriay Utiles paralos 5 afios.

Gastos de Papéleria ‘ Afio 1
Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%
Papeleriay Utiles 25.800.000 26.589.480| 27.403.118| 28.241.654| 29.105.848

25.800.000 26.589.480 27.403.118 28.241.654‘ 29.105.848‘

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.2.12. Gastos de Mantenimiento y Reparacion

Incluye los costos destinados a mantenimiento preventivo y correctivo de las

instalaciones 'y equipos del local.

Tabla 82

Estimacion de gasto en concepto de Gastos de Mantenimiento y Reparacion Afio 1.

Servicio

Anual el el Costo por
Equipo/ Frecuencia de : Total de P Subtotal
" L Cantidad por - servicio
Instalacién mantenimiento Servicios (Gs) anual (Gs)
por afo
Aire .
L Trimestral 4 28 250.000 7.000.000
acondicionado
Visicooler Trimestral 4 4 350.000 1.400.000
Envasadoraal Trimestral 2 2 1.080.000|  2.160.000
vacio
Abatidor Semestral 2 2 1.200.000 2.400.000
Camarade rioy Semestral 2 2 1.800.000|  3.600.000
congelado
Mantenimiento
general del local y Mensual 12 12 1.620.000| 19.440.000
equipos menores
Total mensual estimado 3.000.000

Total anual 36.000.000

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 83
Proyeccion de gasto en concepto de Gastos de Mantenimiento y Reparacion - 5 afios.

Gastos de

M antenimiento

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Gastos de Mantenimiento y

o, 36.000.000| 37.101.600| 38.236.909 | 39.406.958 | 40.612.811
Reparacion

36.000.000 37.101.600‘ 38.236.909 39.406.958 40.612.811

Fuente: Elaboracién propia.

8.2.2.13. Control de Plagasy Ambientacion

Contemplalos servicios periddicos de control de plagasy desratizacion, contratados de
formaanual con laempresa Orkin de Agrofield.

Tabla 84
Estimacion de gasto en concepto de Control de Plagasy Ambientacion, Afio 1.

Precio unitario Subtotal mensual

Cantidad
mensual (Gs) (Gs)

Frecuencia del

Servicio de control

sanitario Servicio
Fumigac OTOF(’;VG”“ vadd Mensual 1 350.000 350.000
Desratizacion y control de Mensual 1 250,000 250,000
roedores
Monitoreo sanitario y
mantenimiento de Mensual 1 150.000 150.000
estaciones de control
Total mensual 750.000

Total anual 9.000.000

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 85
Proyeccion de gasto en concepto de Control de Plagas y Ambientacion, 5 afios.

0 ol de Plaga ANo ANo ANO ANO 4 ANo

9.559.227

9.851.740

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%
Control de Plagasy 9.000.000| 9.275.400| 9.559.227| 9.851.740|10.153.203
Ambientacion

10.153.203

Fuente: Elaboracion propia

9.000.000

9.275.400
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8.2.2.14. Servicios de Delivery
Corresponde a los costos asociados a plataformas y servicios de entrega a domicilio,

necesarios para complementar la operacion comercial.

Tabla 86
Estimacion de gasto en concepto de Servicios de Delivery parael Afio 1.

Servicios de Delivery Freg‘;f‘f‘/’}gide' %ag,ffj";‘]d PreC'OGUS”'ta”O Subtotal (Gs)

Ssre\éliglgsd: dr(c;p;]aircti?i ge Segln demanda| 130 servicios 25.000 3.250.000

Total mensual estimado 3.250.000

Total anual 39.000.000

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 87

Proyeccién de gasto en concepto de Servicios de Delivery paralos 5 afios.

Servicios

I ncremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Servicios de Delivery 39.000.000 | 40.193.400 | 41.423.318 | 42.690.872 | 43.997.212

39.000.000 40.193.400 41.423.318 42.690.872 43.997.212

Fuente: Elaboracion propia.

8.2.3. Gastosde Venta/ Comerciales
L os gastos de venta 0 comerciales agrupan aguell os egresos directamente vinculados a
la actividad comercial del proyecto y a relacionamiento con € cliente final. Estos gastos
acompafan €l nivel de operacion del negocio y resultan fundamentales para sostener la

prestacion del servicio, laatencion al publico y las acciones comerciales.
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Dentro de esta categoria se incluyen los costos asociados a persona de atencion y
venta, asi como |os gastos vinculados a la promocién, comunicacion y apoyo alas ventas. Los
montos del primer afio se estimaron en funcion de la estructura operativa prevista v,

posteriormente, fueron proyectados para los afios siguientes aplicando un incremento anual

uniforme acorde a la inflacion esperada.

Tabla 88

Resumen de Gastos de Ventas/ Comerciales paralos proximos 5 afios.

Sa'arégiigce:sar gas 278.156.000 | 286.667.574| 295.439.601| 304.480.053| 313.797.143

Marketing, gestion de

redes sociales y pautas 54.000.000| 55.652.400 57.355.363 59.110.438 60.919.217
mensuales

Influencer 10.200.000| 10.512.120 10.833.791 11.165.305 11.506.963

374.755.796  386.223.323

Fuente: Elaboracién propia.

8.2.3.1L Salarios del Personal Comercial
Para la estimacion de los salarios del personal comercial se procedié iniciamente a
determinar el costo anual correspondiente al primer afio, considerando |a estructura de personal
previstaparalaoperacion y los conceptos salaria es aplicables. Este calculo permitié establecer
una base representativa del gasto en recursos humanos destinados a la atencion y
comercializacion. La inversion mensua en e area comercial, que asciende a Gs. 21.663.000,

representa el motor de contacto directo con €l cliente.
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Tabla 89

Estimacion de salariosy cargas sociales anua del personal comercial parael Afio 1

Total

S coni o 75 Sl

Mozos 3.000.000 4 12.000.000 | 1.980.000 150.000| 14.130.000
Bartender 3.000.000 1 3.000.000| 495.000 150.000 3.645.000
Caera 3.200.000 1 3.200.000| 528.000 160.000 3.888.000
Total Mensual 18.200.000 21.663.000

Meses del Afio 12
Total Anual sin Aguinaldo 259.956.000
Aguinaldo 18.200.000

Gasto Total Anual en Salarios

278.156.000

Fuente: Elaboracién propia

A partir del monto anual del primer afo, los gastos salariales del personal comercial
fueron proyectados para los afios siguientes mediante la aplicacion de un incremento anual

uniforme, aineado con lainflacion esperaday bajo un criterio conservador.

Tabla 90

Proyeccion de salariosy cargas sociales del persona comercia hastael Afio 5

Salario Comercial

I ncremento anual 3% 3% 3% 3% 3%
Salario Comercial 278.156.000| 286.667.574| 295.439.601| 304.480.053| 313.797.143
Total 278.156.000| 286.667.574| 295.439.601| 304.480.053| 313.797.143

Fuente: Elaboracion propia

8.2.3.2

Marketing, Gestion de Redesy Pautas
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Contempla las acciones de comunicacion promocion necesarias para sostener la

presencia de lamarca en el mercado y acompafiar € nivel de ventas esperado.

Tabla 9l
Estimacion de gasto en concepto de Marketing, Gestion de Redes
y Pautas para Afio 1.

Honorarios profesionales 3.800.000
Pautas 700.000
Total Mensual 4.500.000

Total Anual 54.000.000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 92

Proyeccién de gasto en concepto de Marketing, Gestion de Redes y Pautas para 5 afios.

Servicios Afo 1 Ao 2

Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%

Marketing, gestion de redes
socialesy pautas mensuales

54.000.000 | 55.652.400| 57.355.363| 59.110.438]| 60.919.217

‘ 54.000.000‘ 55.652.400 57.355.363 59.110.438‘ 60.919.217

Fuente: Elaboracién propia

8.2.3.3. Influencer
Corresponde a la contratacion de una persona del medio con alta presencia en redes
socialesy afinidad con el publico objetivo delaempresa. Laestrategiacontemplalarealizacion
peri6dica de acciones promocional es, principa mente através de publicaciones e historias, con

el objetivo de aumentar lavisibilidad de lamarcay estimular € crecimiento de la clientela.
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Tabla 93

Estimacion de gasto en concepto de Marketing, Gestion de Redes
y Pautas para Afio 1.

Marketing

Honorario por mes (2 historiasy 1 Redl) 850.000

Total Anual 10.200.000
Fuente: Elaboracién propia

Tabla 94
Estimacion de gasto en concepto de Marketing, Gestion de Redes y Pautas, 5 afios.

Servicio ‘ Afo 1 ‘ Afio 2
Incremento anual 3% 3% 3% 3% 3%
Influencer 10.200.000| 10.512.120| 10.833.791| 11.165.305| 11.506.963

Total 10.200.000| 10.512.120 10.833.791 11.165.305 11.506.963

Fuente: Elaboracién propia.

8.24. GastosFinancieros

Los gastos financieros del proyecto agrupan aguellos egresos derivados del uso de
financiamiento externo para la puesta en marcha y operacion del negocio. Estos gastos se
originan principalmente en e costo del capital obtenido a través de préstamos y reflgjan el
impacto financiero del endeudamiento sobre |los resultados del proyecto.

Los montos anuales de |os gastos financieros fueron determinados en funcion del plan
de amortizacion del crédito y seincorporan a Flujo de Cajadel proyecto, permitiendo evaluar
adecuadamente la carga financiera.

8.24.1 Intereses Préstamo

Corresponde alos intereses generados por el préstamo utilizado paralafinanciacion del

proyecto. Los importes anuales fueron obtenidos a partir del cronograma de amortizacion

definido, considerando las condiciones del crédito y el esquema de repago establecido.
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Durante los primeros afos, € gasto financiero presenta una mayor incidencia, por €l
periodo de gracia, pagando solo intereses; disminuyendo progresivamente a medida que se

amortiza el capital adeudado.

Tabla 95

Resumen de Gastos Financieros para los préximos 5 afios.

Sub Gastos Afo 1 Ano 2 Ao 3 Ano 4 Afo5
Interés
- 67.800.000 61.678.081 47.104.246 30.426.631 11.341.551
Préstamo

ngjr i%séos 67.800.000  61.678.081  47.104.246  30.426.631 | 11.341551
__por Afio e e
Fuente: Elaboracion propia
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9. PROYECCION DE ESTADOSFINANCIEROS

9.1. FlujodeCaja

El Flujo de Caja del Plan de Negocio es una herramienta central para evaluar la
viabilidad econémica y financiera del proyecto, ya que permite analizar la capacidad de
generacion de fondos a lo largo de su horizonte de evaluacion. Este estado reflgja de manera
ordenada los ingresos y egresos proyectados, asi como las decisiones de inversion y
financiamiento asociadas a la puesta en marchay operacion del negocio.

El flujo se estructura siguiendo el formato obligatorio para proyectos de inversién no
regulados por normativa especial, integrando tres niveles de andlisis. € flujo operativo, € flujo
econdémicoy €l flujo financiero. En €l flujo operativo se consideran |os ingresos generados por
laactividad principal y 10s egresos necesarios para su funcionamiento, permitiendo determinar
la utilidad neta y e flujo de caja operativo. El flujo econémico incorpora, ademas, las
inversiones iniciales, € capital operativo, los gastos preoperativos y € vaor residua del
proyecto. Finalmente, el flujo financiero reflga e impacto del financiamiento externo,
incluyendo el préstamo recibido, los gastos financieros y la amortizacion de capital.

Todos los montos incluidos en este flujo de caja provienen de calcul os desarrollados y
sustentados en |os capitul os anteriores del proyecto, no existiendo ningunalineade valores que
no cuente con su correspondiente tabla explicativa. De esta manera, € flujo de caja consolida

lainformacion econdmica, operativay financiera del plan de negocio, permitiendo evaluar su



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO 118
rentabilidad, sostenibilidad y capacidad de cumplimiento de las obligaciones financieras

proyectadas.

Tabla 96
Flujo de Cgjadel Plan de Negocio.

Costos Afo 0 ‘ Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo5
Ingresos 4.363.200.000 | 4.520.996.175 | 4.684.499.087 | 4.853.915.121 | 5.029.458.126

]
Ingresos Operativos &\\\\\\\\\\\\\\ 4.363.200.000 | 4.520.996.175 | 4.684.499.087 | 4.853.915.121 | 5.029.458.126

Egresos 3.734.479.036 | 3.849.927.566 | 3.930.043.846 | 4.043.524.238 | 4.159.116.939

Costos de Produccion &\\\\\\\\\\\\\\ 2.484.801.664 | 2.574.665.113 | 2.667.778.494 | 2.764.259.344 | 2.864.229.446

Gastos Administrativos 693.820.464 | 715.051.370| 736.931.942| 759.482.060| 782.722.211

Gastos Financieros &\\\\\\\\\\\\ 67.800.000 61.678.081 47.104.246 30.426.631 11.341.551

Gastos Comerciales 342.356.000 | 352.832.094| 363.628.756| 374.755.796| 386.223.323

Depreciaciones &\\\\\\\\\\\\\\ 144.791.308 | 144.791.308 | 113.690.808 | 113.690.808 | 113.690.808

Amortizaciones 909.600 909.600 909.600 909.600 909.600

Uikl eizsale 628720964 | 671.068.610| 754.455241| 810.390.883| 870.341.187
Impuestos

Impuesto &\\\\\\\\\\\& 62.872.096 67.106.861 75.445.524 81.039.088 87.034.119

Utilidad Neta 565.848.867 | 603.961.749 | 679.009.717 | 729.351.794 | 783.307.068

rrnil) \

Flujode Caja

) 711.549.776 | 749.662.657 | 793.610.125| 843.952.202| 897.907.476
Operativo
Inversion en Activo

Capital Operativo | -836.832.355 \\\\\\\\%\\\\\\\\%\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
Gios Preperaives | 79500.00 \ %\\\\\\\\\%\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
- &\\\\\\\\\\\\\% 0| -100.959.551 | -115.533.386 | -132.211.001 | -151.296.062

- -1.101.615.396 | 711.549.776| 648.703.106 | 678.076.739| 711.741.201| 746.611.414
Fuente: Elaboracién propia

145.700.908 | 145.700.908 | 114.600.408 | 114.600.408 | 114.600.408

Préstamo

Amortizacion de
Capita
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9.2. Estado de Resultados
El Estado de Resultados proyectado evidencia un crecimiento sostenido delosingresos,

acompariado por un aumento proporcional de los costos y gastos operativos. A pesar de €llo,

el resultado operativo muestra una tendencia positiva, reflggando una adecuada gestion y

eficienciaen las operaciones.

Utilidad Neta del

565.848.867

603.961.749

Tabla 97
Estado de Resultados Proyectado.
Afios Compar ativo Afo 1 Afo 2
Ventas 4.363.200.000| 4.520.996.175| 4.684.499.087| 4.853.915.121| 5.029.458.126
(-) Costo deventas |2.484.801.664 | 2574.665.113| 2.667.778.494| 2.764.250.344| 2.864.229.446
Utilidad bruta | 1.878.398.336| 1.946.331.063| 2.016.720.593| 2.089.655.777| 2.165.228.680
(-) Gastos de ventas | 342.356.000 352.832.094 363.628.756 374.755.796 386.223.323
(-) Gastos 693.820.464 715.051.370 736.931.942 759.482.060 782.722.211
administrativos
(-) Depreciaciones | 144.791.308 144.791.308 113.690.808 113.690.808 113.690.808
(-) Amortizaciones 909.600 909.600 909.600 909.600 909.600
Resultado 696.520.964 732.746.691 801.559.487 840.817.514 881.682.738
operativo
Gas“’srfg‘ggc' &0S | _67.800.000 -61.678.081 -47.104.246 -30.426.631 -11.341.551
Resultadoantesde | o0 200064 | 671.068610|  754455241|  810390.883|  870.341.187
impuesto a larenta
Impuesto alarenta 62.872.096 67.106.861 75.445.524 81.039.088 87.034.119

Ao

Fuente: Elaboracién propia.

9.3. Balances

679.009.717

729.351.794

783.307.068

El Balance General proyectado muestra un crecimiento sostenido de los activos,

principalmente por & aumento de la cga. A su vez, & endeudamiento disminuye
progresivamente por la amortizacion del préstamo. Esto permite un incremento constante del

patrimonio, reflgiando la solidez financieradel proyecto.



Tabla 98

Balance genera proyectado.
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BALA RA Ano O ANo ANoO ANO ANOo 4 ANO
A O
ACTIVO CORRIENTE
Cajay Bancos 773129.834| 1342360.704| 1861332189 2403793580| 2973.186541| 3570475673
Inventarios 193.282.471 335.502.426 465.333.047 600.948.395 743.296.635 892.618.918
TOTAL A. CORRIENTE 966.412.355| 1677.962130| 2.326.665236| 3.004.741975| 3.716483177| 4.463.004.501
ACTIVO NO CORRIENTE
Propiedades, planta y equipo 846.947.064 846.947.064 846.947.064 846.947.064 846.947.064 846.947.064
(-) Depreciacion acumulada 144791308|  -280582616|  -403.273425|  -516.964.233|  -630.655.041
Activos Intangibles 4.548.000 4.548.000 4.548.000 4.548.000 4.548.000 4.548.000
Amortizacion Acumulada -909.600 -1.819.200 -2.728.800 -3.638.400 -4.548.000
Intangibles
TOTAL NO A. CORRIENTE 851.495.064 705.794.156 560.093.247 445.492.839 330.892.431 216.292.023
OTA A O 3 907.419 8 0.286 386 3.484 450 4.814 4.04 603 4.6/9.386.614
PA O
Pasivo corriente 100.959.551 115.533.386 132.211.001 151.296.062
Pasivo no corriente 500.000.000 399.040.449 283.507.063 151.296.062 0

TOTAL PASIVO 500000000 500000000 399040449  283507.063  151.296.062
PATRIMONIO | |
Capitd 1317.007.419| 1317.907.419| 1855463843| 2420227.504| 3074.286.735| 3.767.170.939
Reservalega 28.202.443 58.490.531 92441017|  128908606|  168.073.960
Resultado del Ejercicio 537556424|  573763661|  645050.231| 692834205  744.141715

TOTAL PATRIMONIO

1.317.907.419 |

1.883.756.286 |

2.487.718.035

3.166.727.751

3.896.079.546

4.679.386.614

PATRIMONIO + PASIVO
Fuente: Elaboracion propia.

1.817.907.419

2.383.756.286 |

2.886.758.484

3.450.234.814

4.047.375.608

4.679.386.614
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10. EVALUACION INTEGRAL DEL PLAN

FINANCIERO

10.1. Evaluacion Econdmica Financiera del Proyecto de Inversion
Se aplican herramientas financieras que permiten determinar la viabilidad, rentabilidad
y sostenibilidad del proyecto, considerando tanto € flujo econémico como € flujo financiero.
10.1.1. Tasade Descuento del Proyecto - WACC
El WACC se calcul6 considerando la estructura de financiamiento del proyecto, con

una participacion de 68,8% de capital propio y 31,2% de deuda.

Tabla 99
Cdéculo del Costo Promedio Ponderado de Capital - WACC

FORMULA: WACC= (E/E+D) * Ke+ (D/E+D) * Kd * (1-T)
Capital (E) 1.317.907.419
Deuda (D) 500.000.000
Total (E+D) 1.817.907.419
Peso Capital 60,5%
Peso Deuda 39,5%
Costo del Capital (Ke) 12,0%
Costo dela Deuda (Kd) 13,50%
Tasa Impositiva (T) 10,0%
Costo Deuda después deimpuestos 12,2%

WACC 12,1%

Fuente: Elaboracion propia
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El costo del capital se estimo en 12%, mientras que el costo de la deuda es de 13,56%,
gjustado por impuestos a 12,2%. Como resultado, se obtuvo una tasa de descuento del 12%,
gue representa la rentabilidad minima exigida parala viabilidad del proyecto.

10.1.2. Valor Presente Neto VAN

La suma de todos los valores presentes, incluyendo la inversion inicial negativa, da
como resultado un VAN econémico de Gs. 1.546.252.362. Este valor positivo indica que €l
proyecto no solo recuperalainversion inicial, sSino que ademas genera beneficios adicional es.

En consecuencia, € proyecto resulta econémicamente viable, ya que cumple con €

criterio de que e VAN sea mayor a cero.

Tabla 100
Célculo del VAN sobreflujo econémico 5 Afios.

Afo Flujo Econémico
0 -1.601.615.396
1 711.549.776
2 749.662.657
3 793.610.125
4 843.952.202
5 897.907.476

VAN ECONOMICO 1.103.019.485

WACC 12,1%

Fuente: Elaboracién propia.

La siguiente tabla presenta e cdlculo del Valor Actual Neto (VAN) a partir del flujo
financiero del proyecto, considerando los flujos de caja generados y su correspondiente
actualizacion mediante el factor de descuento. Este andlisis permite evaluar la rentabilidad del

proyecto desde la perspectiva del financiamiento, incorporando e efecto de la estructura de
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capital adoptada. De esta manera, € VAN financiero reflga la capacidad del proyecto para
generar valor una vez consideradas las obligaciones financieras, constituyendo un indicador

clave paralatoma de decisiones de inversion.

Tabla 101
Célculo del VAN sobre flujo financiero 5 Afios.

Afio Flujo Econémico
0 -1.101.615.396
1 711.549.776
2 648.703.106
3 678.076.739
4 711.741.201
5 746.611.414

VAN ECONOMICO 1.253.123.958

WACC 12,1%
Fuente: Elaboracién propia.

10.1.3. TasalnternadeRetorno TIR

LaTIR econémica (39%) reflgjalarentabilidad del proyecto considerando Unicamente
su operacion, sin tener en cuenta la estructura de financiamiento. Este indicador demuestra que
el negocio en si mismo es atamente rentabl e, ya que supera ampliamente la tasa de descuento
del 12%.

Por otro lado, la TIR financiera (56%) incorpora el efecto del financiamiento mediante
deuda. El incremento respecto ala TIR econdmica se explica por € uso del apalancamiento
financiero, que permite potenciar la rentabilidad del capital propio a utilizar recursos de
terceros a un costo menor. Adicionalmente, la diferencia entre ambas tasas pone de manifiesto

una estructura de financiamiento eficiente, en la cual lacombinacion de capital propio y deuda
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contribuye a optimizar el rendimiento del proyecto. Esto evidencia que € uso del crédito no
solo es viable, sino también conveniente desde una perspectiva financiera, siempre que se

mantenga un adecuado control sobre |os niveles de endeudamiento

Tabla 102
Céculo delaTIR delos flujos econdémicos.

Afo Flujo Econémico
0 -1.601.615.396
1 711.549.776
2 749.662.657
3 793.610.125
4 843.952.202
5 897.907.476

TIR 39%

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 103

Céculo delaTIR delos flujos financieros.

Afo ‘ Flujo Financiero
0 -1.101.615.396
1 711.549.776
2 648.703.106
3 678.076.739
4 711.741.201
5 746.611.414

TIR ‘ 56%

Fuente: Elaboracién propia.
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10.1.4. Periodo de Recuperacion delalnversion PRI
Como se observa en la tabla, a cierre del afio 1 queda pendiente recuperar Gs.
890.065.620. Sin embargo, con € flujo generado en € afio 3, e proyecto logra cubrir
completamente esa diferencia, alcanzando la recuperacion total de la inversion antes de
finalizar dicho periodo. En consecuencia, € PRI obtenido (2 afios y 2 meses) evidencia una
recuperacion rapida del capital invertido, lo cual reflgja una buena capacidad de generacion de

fondosy un bajo riesgo de recuperacion.

Figura 15

Férmula del periodo de recuperacion de lainversion - PRI.
PRI=a+(b-c)/d

Donde:

a = Afilo inmediato anterior en que se recupera la inversion.
b = Inversion Inicial.
¢ = Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera la inversion.

d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 104

Calculo del periodo de recuperacion de lainversion - PRI

0 -1.601.615.396 -1.601.615.396

1 711.549.776 -890.065.620

2 749.662.657 -140.402.963

3 793.610.125 653.207.161

4 843.952.202 1.497.159.364

5 897.907.476 2.395.066.840
Aplicacién de Férmula

PRI 2,18
Fuente: Elaboracion propia
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10.1.5. Indice de Rentabilidad IR
El indice de Rentabilidad (IR) es un indicador utilizado para evaluar laeficienciade la
inversion, ya que permite determinar cuanto valor se genera por cada unidad monetaria
invertida
Férmula utilizada: IR: ((Valor final delainversién + valor inicial delainversion) / valor

inicial delainversion).

Tabla 105
Célculo del indice de rentabilidad

Flujo econémico Valor (Gs.)
Flujo de caja econdémico afio 5 897.907.476
Flujo de caja econémico afio 0 1.601.615.396

i ndice de Rentabilidad (IR)

Fuente: Elaboracion propia

En este caso € indice que da como resultado es de 1,56, lo que indica que no solo se
recuperael 100% de lainversion inicial, sino que ademas se obtiene un excedente equivalente
al 56% adicional, evidenciando una alta rentabilidad del proyecto.

Bajo este criterio, la propuesta es financieramente aceptable y atractiva, yaque €l valor
presente de |os ingresos esperados supera ampliamente e costo de lainversion.

10.2. Analisis de Costos

El andlisis de costos permite identificar la estructura de gastos del proyecto y
comprender su comportamiento frente al nivel de actividad. Este andlisis es fundamenta para
evauar la rentabilidad, optimizar la utilizacion de recursos y facilitar la toma de decisiones

financieras.
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10.2.1. Determinacion delos Costos Fijosy Variables
Los costos del proyecto fueron clasificados en fijos y variables, considerando su

comportamiento en relacion con el volumen de produccion y ventas.

Tabla 106

Clasificacion de costos fijos y variables

Costos ‘ CF CV Afo 1
Costo de Produccion X 2.434.801.664
Sdarios Comerciales X 278.156.000
Marketing, Gestion de Redesy Pautas X 54.000.000
Servicios de delivery X 39.000.000
Influencer X 10.200.000
Total Costos Variables ‘ 2.866.157.664
Gastos Administrativos
Sdlarios Administrativos X 241.490.000
Servicios Bésicos X 74.213.664
Honorarios Profesionales - Contadora X 26.400.000
Honorarios Regente de Alimentos X 16.800.000
Asesorias Externas Ocasionaes X 9.600.000
Gastos de Limpieza Tercerizada X 36.000.000
Servicio de Higieney Ambientacion X 31.560.000
Renovacion de Registrosy Patentes X 4.916.800
Servicio de Lavanderia X 11.040.000
Alquiler del Loca X 132.000.000
Papeleriay Utiles X 25.800.000
Gastos de Mantenimiento y Reparacion X 36.000.000
Control de Plagasy Ambientacion X 9.000.000
Gastos Financieros X 67.800.000
Depreciaciones X 144.791.308
Amortizaciones X 909.600
Total Costos Fijos ‘ 868.321.372

Fuente: Elaboracion propia
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La clasificacion de los costos se realizd segun su comportamiento frente a nivel de
actividad del proyecto. Los costos fijos permanecen constantes en el corto plazo, mientras que
los costos variables varian en funcién del volumen de produccion o ventas. Esta diferenciacion
permite analizar larentabilidad y calcular €l punto de equilibrio del negocio.

10.2.2. Célculo del Margen de Contribucion.

El margen de contribucién se calculé como ladiferencia entre los ingresos y 10s costos

variables del proyecto. Posteriormente, este resultado se dividi6 entre los ingresos totales para

obtener el porcentaje de margen de contribucion.

Figura 16
Férmula del margen de contribucion.

Margen de Contribuciom = Ingresos — Clostos Variables

Margen de Cantrilucion

% Margen = Ingresos

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 107
Célculo del margen de contribucion durante los 5 afios.

Ingresos 4.363.200.000 | 4.520.996.175 | 4.684.499.087 | 4.853.915.121 | 5.029.458.126

Costos Variables | 2.866.157.664 | 2.967.690.606 | 3.072.830.568 | 3.181.706.011 | 3.294.449.982

Margende | ) /o7 045 336 | 1.553.305.569 | 1.611.668.519 | 1.672.200.110 | 1.735.008.144
Contribucién

% Margen 34,3% 34,4% 34,4% 34,5%

Fuente: Elaboracion propia.
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Este indicador muestra la proporcion de ingresos disponible para cubrir |os costos fijos
y generar utilidades, evidenciando una evolucion positivaalo largo del horizonte del proyecto.
10.2.3. Determinacion y Analisisdel Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio representa el nivel de ventas en el cual € proyecto no generani

pérdidas ni ganancias, es decir, cuando los ingresos son iguales a los costos totales.

Tabla 108
Céculo del Punto de Equilibrio.

Concepto ANO 1 ANO 2
Ventas Totales 4.363.200.000 | 4.520.996.175 4.684.499.087 | 4.853.915.121| 5.029.458.126
Margen de Contribucién 34,3% 34,4% 34,4% 34,5% 34,5%
Costosfijos 868.321.372| 882.236.959 857.197.279 861.818.228 864.666.957
Costos totales 3.724.279.036 | 3.839.415.445 3.919.194.056 | 4.032.358.934| 4.147.609.975

2.530.763.306
Fuente: Elaboracion propia

2.567.807.647 2.491.542.040 2.501.596.544 2.506.504.807

Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio fue calculado utilizando la relacion entre costos fijos, costos
variables y ventas totales del proyecto. Este indicador permite determinar € nivel minimo de
ingresos necesario para cubrir latotalidad de los costos, sin generar pérdidas ni utilidades.

Como se observa, € punto de equilibrio se mantiene relativamente estable a lo largo
del horizonte del proyecto, representando aproximadamente entre el 50% y 60% de las ventas
proyectadas, |0 que evidencia una adecuada estructura de costos y un margen de seguridad
favorable.

Este andlisis permite identificar el nivel minimo de ventas necesario para cubrir todos
los costos del proyecto, constituyendo una herramienta clave para la planificacion financiera,

latomade decisionesy laevaluacion del riesgo operativo del emprendimiento.
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Grafico 07
Punto de Equilibrio
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Fuente: Elaboracion propia

10.3. Andlisis Financiero

130

El andlisis financiero tiene como objetivo evaluar la situacion econdmica del proyecto

a lo largo del tiempo, mediante € estudio de su estructura patrimonial, su capacidad de

generacion de utilidades y su nivel de endeudamiento. Este andlisis permite determinar la

solidez financieradel negocio y su sostenibilidad en € tiempo.

10.3.1. Evolucion de Masas Patrimoniales

Las masas patrimoniales del proyecto estdn compuestas por € activo, € pasivo y €

patrimonio neto. Su andlisis permite comprender coémo se financia el negocio y cOmo se genera

valor alo largo del horizonte del proyecto.
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Tabla 109
Andlisis Vertical delas Masas Patrimoniales
Periodo ARO1 | ARNO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVOS | |
Tgt;' riAeCr;[;\e/gs 70% 81% 87% 92% 95%
TOIS'Oﬁ ‘fte'r:’t(’; No 30% 19% 13% 8% 506
Total Activos
Pasivos
Tgt;'rféﬁ‘gs 4% 4% 4% 4% 0%
ng'orpr"’}zr‘]’t"; No 17% 10% 4% 0% 0%
Total Pasivos 21% O 14% 8% 4% 0%
Patrimonio Neto
Total Patrimonio
79% 86% 92% 96% 100%

Neto

Total Pasivos + 100% 100% 100% 100% 100%
Patrimonio

Fuente: Elaboracion propia.

Gr afico 08
Evolucién de Masas Patrimoniaes
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Fuente: Elaboracion propia.
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A lolargo del proyecto se observa un aumento significativo delos activos corrientes,
refleggando mayor liquidez, mientras que los activos no corrientes disminuyen por efecto de
la depreciacion.

El pasivo se reduce progresivamente debido al pago de la deuda, |0 que genera una
disminucién del endeudamiento.

En términos generales, el proyecto evoluciona hacia una estructura patrimonial solida,
con alta liquidez, bajo nivel de endeudamiento y una fuerte capitalizacién, o que reduce el
riesgo financiero y mejora su capacidad de sostenibilidad en el largo plazo.

10.3.2. Andlisisde Ratios

El andlisis de ratios financieros permite evaluar la situacion econdmicay financierade
un proyecto mediante indicadores que relacionan distintas variables contables. Estos ratios
facilitan lainterpretacion de laliquidez, rentabilidad, endeudamiento y eficiencia del negocio,
permitiendo identificar fortalezas, debilidadesy tendencias alo largo del tiempo.

10.3.2.1. Liquidez
Laliquidez del proyecto reflgjala capacidad para cumplir con sus obligaciones de corto

plazo mediante sus activos corrientes.

Tabla 110
Célculo del Ratio de Liquidez

Ratio De Liquidez I deal
ANO  Activo Corriente Pasivo Corriente Ratio De Liquidez
1 1.677.962.130 500.000.000 34
2 2.326.665.236 399.040.449 58
3 3.004.741.975 283.507.063 10,6
4 3.716.483.177 151.296.062 24,6
5 4.463.094.591 - No Aplica

Fuente: Elaboracion propia.
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A lo largo del horizonte del proyecto, se observa una mejora sostenida en la liquidez,
impul sada principalmente por el crecimiento delacajay lareduccion progresivadelos pasivos
corrientes. Esto indica que el negocio incrementa su capacidad de pago en el corto plazo.

En este sentido, la empresa podria analizar aternativas para optimizar el uso de los
excedentes de cgja, tales como lainversion en instrumentos financieros de bajo riesgo, como
Certificados de Depdsito de Ahorro (CDA), bonos u otros activos financieros. Estas decisiones
permitirian generar rendimientos adicionales sin comprometer la liquidez operativa del

Negocio.

Gréfico 09

Evolucion del Ratio de Liquidez en 5 afios.
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Fuente: Elaboracion propia.

10.3.2.2. Rentabilidad
Mide la eficiencia con la que una empresa gestiona sus operaciones, utiliza sus recursos
y controla sus costos para convertir 10s ingresos en ganancias.

Férmula: Ratio de Rentabilidad sobre Ventas: (Utilidad Neta/ Ventas) x 100
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Tabla 111

Célculo de Ratio de Rentabilidad sobre Ventas
Rentabilidad

Sobre Ventas A ‘ Mie2

Utilidaed Neta 565.848.867 | 603.961.749| 679.009.717| 729.351.794| 783.307.068

Ventas 4.363.200.000 | 4.520.996.175 | 4.684.499.087 | 4.853.915.121 | 5.029.458.126

Ratio % 12,97% ‘ 13,36% 14,49% 15,03% 15,57%

Fuente: Elaboracion propia

Gréafico 10
Ratio de Rentabilidad sobre las Ventas
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Fuente: Elaboracion propia.

12,97% en el Afio 1 al 15,57% en & Afio 5.
Este comportamiento refleja una mejora en la eficiencia operativa del negocio, donde

el crecimiento de las utilidades es proporcionalmente mayor a aumento de las ventas.
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En consecuencia, € proyecto evidencia una mayor capacidad para generar beneficios
por cada unidad de ingreso, consolidando su rentabilidad y fortaleciendo su desempefio
financiero en € tiempo.

10.3.2.3. Endeudamiento

El ratio de endeudamiento es un indicador financiero fundamental que expresa la
proporcion de los activos de una empresa que estan financiados por deuda. En otras pal abras,
mide hasta qué punto una empresa depende del financiamiento externo en lugar de su propio

capital paraadquirir sus activos.

Tabla 112

Célculo de Ratio de Endeudamiento

Masa

Patrimonial
Pasivo Totd 500.000.000| 399.040.449| 283.507.063| 151.296.062 0

Activo Total | 1.677.962.130| 2.326.665.236 | 3.004.741.975 | 3.716.483.177 | 4.463.094.591

29,80% ‘ 17,15% 9,44% 4,07% 0,00%
Fuente: Elaboracion propia.

Con los resultados arrojados se observa una disminucién sostenida del indicador,
pasando del 29,8% en &l Afio 1 a 0% en e Afio 5.

Esto significaque, a inicio, una parte relevante del activo esté financiada con pasivos,
sin embargo, alo largo del tiempo, la empresa reduce su nivel de endeudamiento mediante el
pago del préstamo.

En consecuencia, el proyecto evoluciona hacia una estructura financiera mas solida,
donde lamayor parte de los activos esta financiada con recursos propios, 1o que implica menor

riesgo financiero y mayor estabilidad.



APERTURA DE SUCURSAL DE LOCAL GASTRONOMICO

Gréfico 11
Ratio de endeudamiento durante los 5 afios
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Fuente: Elaboracion propia

10.3.2.4. Otros Ratios
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0,00%
A

Para un anadlisis mas exhaustivo se selecciond otros ratios financieros clave, ya que

permiten evaluar de manera integra la rentabilidad, eficiencia y estructura financiera del

proyecto.

Figural7
Férmulay resultado ideal de cada Ratio

DE EFICIENCIA
ROTACION DE ACTIVOS (Ventas netas / Activos totales)
DE RENTABILIDAD
ROE (Utiidad Neta/Patrimonio Neto) * 100
ROA ( Utilidad Neta / Activos) * 100

la?

Mavyor - Mejor

Mavyor - Mejor

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 113
Cdélculo de Ratios de Eficienciay Rentabilidad.

137

Activo Total Patrimonio  Utilidad Neta Rota}cién

Activos
1 4.363.200.000 | 2.383.756.286 | 1.883.756.286| 565.848.867 1,83 30,04% | 23,74%
2 4.520.996.175| 2.886.758.484 | 2.487.718.035| 603.961.749 1,57 23,60% | 20,92%
3 4.684.499.087 | 3.450.234.814| 3.166.727.751| 679.009.717 1,36 20,40% | 19,68%
4 4.853.915.121 | 4.047.375.608| 3.896.079.546| 729.351.794 1,20 17,70% | 18,02%
5 5.029.458.126 | 4.679.386.614| 4.679.386.614| 783.307.068 1,07 15,90% | 16,74%

Fuente: Elaboracion propia.

El andlisis conjunto de los ratios evidencia que el proyecto es altamente rentable, por
los resultados que arrojan el ROE y ROA. Presenta una eficiencia operativa solida con alta
capacidad de generar utilidades y la disminucion de ratios reflgja crecimiento estructurado y

consolidacion del negocio.

Gréfico 12
Evolucién de Ratios Financieros
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Fuente: Elaboracién propia.
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10.3.2.5. Tablero de Control

Su utilidad radica en constituir una herramienta visual que permite sintetizar grandes
volumenes de informacion financiera en indicadores clave, facilitando su interpretacion para
latoma de decisiones.

El tablero de control brindaalaaltagerenciaunavision integra y rpidade lasituacion
financiera de la empresa, evitando la necesidad de analizar en detalle multiples informes.

Asimismo, posibilita € monitoreo periddico de los principales indicadores (diario,
semanal 0 mensua), permitiendo detectar oportunamente desviaciones 0 tendencias
desfavorables.

En cuanto a su interpretacion, los indicadores en color verde representan niveles
adecuados y una situacion financiera saludable; los indicadores en rojo sefiadan situaciones
criticas que requieren atencion inmediata; mientras que los indicadores en amarillo reflgan

aspectos que deben ser monitoreados y gestionados mediante acciones de mejora.

Tabla 114
Seméforo tablero de control
Ratio
Rotacion 1,83 1,57 1,36 1,20 1,07
Roe 30,04% 23,60% 20,40% 17,70% 15,90%
Roa 23,74% 20,92% 19,68% 18,02% 16,74%
Endeudamiento 29,80% 17,15% 9,44% 4,07% 0,00%
Rentabilidad 13% 13% 14% 15% 16%
Liquidez 16,3 10,1 12,1 14,9 41

Fuente: Elaboracion propia

El tablero de control evidenciaque € proyecto presenta una situacion financiera solida,

con lamayoria de los indicadores en niveles éptimos.
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Losratios de rentabilidad y liquidez se mantienen en niveles favorables, reflgjando una
adecuada capacidad de generacion de utilidades y cumplimiento de obligaciones.
Laevolucion del ROE reflgja una gestion equilibrada entre la generacion de utilidades
y €l fortalecimiento de la estructura de capital. Al situarse en niveles intermedios, € proyecto

demuestra que no depende de un apalancamiento financiero agresivo para mostrar resultados.

Tabla 114
Seméforo tablero de control

+ Definicién de Rangos (Semafora)

Ratin i Riesgo Mo L Optimo
Lifjuiger Cernenle

Margen Meto

Endbeud armianilo SN 15 - BN

ROL < 1FE T - i = 308

RO < 1%

Fuente: Elaboracion propia.

10.4. Andlisisde Riesgo
10.4.1. Andlisis de Sensibilidad

El Andlisis de Sensibilidad tiene como objetivo evaluar como |l os resultados financieros
del proyecto de inversion (principamente el Vaor Actua Neto — VAN, la Tasa Interna de
Retorno — TIR, € Periodo de Recuperacion — PRI y € costo de capital — WACC) se ven
af ectados ante variaciones en las principales variables criticas del negocio.

Este andisis permite identificar e nivel de exposicion a riesgo del proyecto,
determinando cuales son las variables que tienen mayor impacto sobre su rentabilidad y
viabilidad. Entre las variables més relevantes se encuentran, por gemplo, € nivel de ventas,

los precios, 10s costos operativos, lainversion inicial y latasa de descuento.
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A través del andlisis de sensibilidad, se buscaresponder alapregunta: ¢quétan sensible
es el proyecto ante cambios en sus supuestos clave?. Esto resulta fundamental paralatomade
decisiones, ya gque permite anticipar posibles escenarios adversos, evauar la robustez del
proyecto y disefiar estrategias de mitigacion del riesgo.

En e contexto del presente proyecto, este andlisis es especialmente relevante debido a
la naturaleza del sector gastrondmico, donde la demanda, los costos de insumos y €
comportamiento del consumidor pueden variar significativamente. Por |o tanto, € andlisis de
sensibilidad contribuye a vaidar la sostenibilidad financiera del emprendimiento bajo
diferentes condiciones de mercado.

10.4.1.1. Escenario Base

El Escenario Base representala situacion mas probable del proyecto, construidaa partir
de los supuestos centrales previamente definidos en € estudio financiero. Este escenario
incorpora las proyecciones de ingresos, costos, inversion inicial y condiciones de
financiamiento consideradas mas redlistas, sin aplicar variaciones extremas en las variables

criticas.

Tabla 115
Detale del escenario base en e andlisis de
sensibilidad.
WACC 12,1%
VAN 1.103.019.485
TIR Econdémica 39%
PRI 2 afios 2 meses

Fuente: Elaboracion propia.
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Los indicadores financieros obtenidos en este escenario constituyen el punto de
referenciapara el andlisis de sensibilidad, permitiendo comparar como cambian los resultados
ante escenarios alternativos (optimistay pesimista).

104.1.2. Escenario Optimista

El Escenario Optimista contempla una situacion favorable para el proyecto, en la cual
las principales variables criticas presentan un desempefio superior a previsto en el escenario
base. En este caso, se asume un incremento en el nivel de ventas, acompafiado de una mayor
eficiencia operativay un mejor aprovechamiento de la capacidad instalada.

Para efectos del presente andlisis, se considera un aumento del 15% en las ventas
proyectadas, manteniendo constantes los costos fijos y la estructura de financiamiento. Este
supuesto genera un impacto positivo en los flujos de cagja, incrementando la rentabilidad del
proyecto y reduciendo € periodo de recuperacion de lainversion.

El escenario optimista muestra una meora significativa en los indicadores de
rentabilidad del proyecto. El incremento del VAN reflgja una mayor generaciéon de valor,
mientras que la TIR evidencia una rentabilidad considerablemente superior a costo de capital.

Asimismo, lareduccién del PRI indica una recuperacion mas rapidade lainversién inicial.

Tabla 116
Detalle del escenario optimistaen € andlisis de
sensibilidad.
indicador | FIUi0 Ecc())rlgctﬁirpniic;t):@cenario
WACC 12,1%
VAN 3.286.305.214
Ecoﬁg;ica 76,5%
PRI 1 aflo, 2 mesesy 3 dias

Fuente: Elaboracion propia.
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Estos resultados permiten concluir que e proyecto presenta un ato potencial de
generacion de beneficios en condiciones favorables de mercado, evidenciando una estructura
financiera sdliday escalable.

10.4.1.3. Escenario Pesimista

En & escenario pesimista con unadisminucion del 15% en ventas, € proyecto presenta
una generacion de flujos significativamente menor, por lo que la recuperacién de lainversion
no se logra dentro del horizonte de 5 afios. El periodo de recuperacion se extiende a
aproximadamente 6 afos y 10 meses, superando e horizonte de evaluaciéon, lo cual es
consistente con un proyecto que alcanza su punto de equilibrio financiero, sin generar valor

adicional, pero manteniendo su sostenibilidad.

Tabla 117
Detalle del escenario pesimista en el andlisis de
sensibilidad.
: Flujo Econdmico escenario
Indicador "
optimista
WACC 12,1%
VAN -426.739.517
TR 1,4%
EconOmica
PRI 6 afos, 10 meses, 17 dias

Fuente: Elaboracion propia
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11.CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

El presente trabajo tuvo como finalidad € desarrollo de un Plan Financiero para un
Proyecto de Inversién orientado ala apertura de una nueva sucursal gastronémicaen la ciudad
de Asuncion, integrando herramientas técnicas de andlisis econémico y financiero. A lo largo
del estudio, se aplicaron metodol ogias que permitieron evaluar laviabilidad del proyecto desde
una perspectiva integral, considerando no solo su rentabilidad, sino también su estructura de
costos, su comportamiento operativo y su exposicion al riesgo. En este sentido, 10s resultados
obtenidos reflgjan un proyecto sélido, coherente y con fundamentos técnicos adecuados para
su implementacion.

En relacion con el primer objetivo especifico, referido ala descripcion del proyecto de
inversion, se logro caracterizar de manera clara el modelo de negocio, su propuesta de valor y
su contexto operativo. Se identifico que el proyecto se basa en una marca ya posicionada, con
experienciaen €l rubro gastronémico, lo que reduce significativamente €l riesgo asociado ala
etapainicia y fortalece las perspectivas de éxito de la nueva sucursal.

Respecto al anadlisis del entorno econdémico, se determind que € contexto
macroeconémico presenta condiciones relativamente estables, con niveles de inflacion
controlados y proyecciones de crecimiento moderadas del sector servicios. Este escenario
permite establecer supuestos razonables para las proyecciones financieras, contribuyendo ala

consistenciay realismo del plan desarrollado.
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En cuanto a andlisis de lademanday estimacion de ventas, se concluyo que existe un
mercado con potencial suficiente para absorber la oferta proyectada, considerando las
tendencias de consumo del sector gastrondmico y e posicionamiento del negocio. Las
proyecciones de ventas fueron realizadas bajo criterios conservadores, 10 que aporta mayor
confiabilidad alos resultados obtenidos.

Enrelacion con e andlisisde costosy fijacion de precios, selogroé estructurar un sistema
de costeo que permite identificar con precision |os costos directos e indirectos del proyecto, asi
como establecer precios de venta coherentes con € mercado. Esta estructura garantiza
margenes adecuados y permite absorber variaciones en 10s costos operativos, asegurando la
sostenibilidad del negocio.

En lo que respectaaladeterminacion de lainversion inicial, seidentificaron de manera
detallada los recursos necesarios para la puesta en marcha del proyecto, incluyendo activos
fijos, capita de trabgo y gastos preoperativos. Esta planificacion permite dimensionar
correctamente el esfuerzo financiero requerido y facilita la estructuracion del financiamiento.

En cuanto a plan de inversion y financiamiento, se concluy6 gque la combinacion de
capital propio y financiamiento externo resulta adecuada, permitiendo optimizar la estructura
de capital y aprovechar los beneficios del apalancamiento financiero. Esto se reflgja en una
mejoraen larentabilidad del capital invertido.

Respecto ala estimacion de ingresos y egresos operativos, se logro proyectar flujos de
cgjaconsistentesy alineados con larealidad del negocio, permitiendo analizar la capacidad del
proyecto paragenerar liquidez y sostener sus operaciones en € tiempo.

En relacién con la elaboracién de los estados financieros proyectados, se construyeron
herramientas clave como & Estado de Resultados, € Flujo de Cgay & Baance Generd, los

cuales permitieron evaluar la evolucion financiera del proyecto y su equilibrio patrimonial.
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En cuanto a la evaluacion integral del proyecto, se concluye que e mismo es
econdémicamente rentable y financieramente viable, evidenciado através de indicadores como
el VAN positivo, la TIR superior a costo de capital y un periodo de recuperacion corto.
Asimismo, € andlisis de sensibilidad demuestra que €l proyecto presenta un margen de
seguridad adecuado frente a variaciones en las principales variables.

Finalmente, en relacion con el objetivo de formular conclusiones y recomendaciones,
selogrd integrar |os resultados obtenidos en un analisis coherente que permite respaldar latoma
de decisiones, evidenciando que el proyecto no solo esviable, sino también atractivo desde una
perspectiva de inversion.

A partir de los resultados obtenidos, se recomienda llevar adelante la implementacion
del proyecto, considerando que presenta niveles adecuados de rentabilidad y una estructura
financiera solida. No obstante, se sugiere realizar un seguimiento permanente de las variables
clave del negocio, especiamente las ventas y los costos de insumos, a fin de gustar
oportunamente |a estrategia operativa ante posibles cambios del entorno.

Asimismo, se recomienda mantener un control riguroso de los costos operativos,
especia mente aquellos asociados a la produccion y al personal, dado su impacto directo en la
rentabilidad del proyecto. La eficiencia en la gestion de estos recursos sera determinante para
sostener |os margenes proyectados.

Se sugiere también evaluar de manera continua la estrategia comercial y de precios,
adapténdola a las condiciones del mercado y ala competencia, con el objetivo de mantener €l

posicionamiento del negocio y asegurar la captacion de clientes.

En relacion con & financiamiento, se recomienda administrar adecuadamente € nivel

de endeudamiento, asegurando € cumplimiento de las obligaciones financieras sin
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comprometer la liquidez del proyecto. Un mango prudente de la deuda permitird maximizar
los beneficios del apalancamiento sin incrementar el riesgo financiero.

En virtud del andlisis exhaustivo realizado, se concluye que € proyecto de apertura de
la nueva sucursal de Francescana en la ciudad de Asuncion representa una oportunidad de
inversion de alto valor estratégico y financiero. La solidez del modelo de negocio, respaldada
por una marca con trayectoriay una estructura de costos meticul osamente planificada, permite

proyectar un escenario de rentabilidad sostenida en € tiempo.

La viabilidad del emprendimiento no solo se sustenta en los indicadores financieros
positivos, como e VAN y la TIR, sino también en una gestion de riesgos prudente que
contempla la volatilidad del entorno macroeconémico y la competitividad del sector
gastrondémico local. La integracion de un plantel humano calificado, una politica de precios
competitivay unaestrategiade financiamiento equilibrada, configuran un ecosi stemaoperativo
capaz de absorber las presionesiniciales de la puesta en marcha

En definitiva, el Plan Financiero desarrollado demuestra que e proyecto posee la
robustez técnica necesaria para convertir € capital invertido en valor econémico red. La
implementacion de las recomendaciones aqui expuestas, centradas en la eficiencia operativay
el control riguroso de indicadores clave, sera el factor determinante para consolidar alanueva
sucursal como un referente de calidad y rentabilidad en el mercado asunceno, asegurando asi

el éxitoy latrascendencia de la organizacion en € largo plazo.
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ANEXOS

Disefio de la carta de bebidas del local

FRANCESCANA

PIZTIANAPQLETAMA
1019

@Que eledancia ',}
tan fina de una L N

receta con un
buen alcohol.

Donde uno le pone
el alma, vy su perfecta
presentacion.
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Disefio del menu de Francescana

@O "

FRANCESCANA

PIZZA NAPOLETANA
2019

Lo idea detrds de Francescana
es transportarte un ratitoa un
pueblito escondido en Italia,
manteniendo \a simplicidad ¥y
sencillez en cada detalle.

No solo queremos ofrecerte
una buena pizza, sino que
queremos que seq la me jor
que probaste. Hacer una buena
pizza Naopoletana es un arte,
y sus dos principales

ingredientes
son pacienciq ¥ tiempo.

Preferimos lo simple, lo cldsico
que no pasa de moda. Y por ese
motivo nuestryo proceso es 1o00%
Artesanal, estiramos cada pizza
Q mAOno, &5 por eso que podemos
demovrayr un vratito cvando estamos
muy \lenos, pero como decimos
siempvre..
"Lo bueno, \leva fiempo" l’
Y creemos que vale \g
pena esperar :)



