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RESUMEN 

El presente trabajo muestra el estudio de factibilidad, para el emprendimiento “The 

Half Time”. Es un restaurante con un enfoque en el entretenimiento deportivo, localizado en 

la ciudad de Latacunga con un aforo de 161 personas. Su concepto se centra en crear un 

espacio en la localidad que sirve como punto de encuentro para pasar un tiempo entre amigos 

y familiares, en un ambiente deportivo con instalaciones de primera calidad. 

La oferta gastronómica del restaurante presenta comida rápida y para compartir, la 

propuesta de valor se enfoca en la elaboración y producción de alimentos con productos 

locales de alta calidad junto con una atención a la cliente personalizada, para crear una 

experiencia y un ambiente único en la ciudad.  

 

Palabras Clave: Restaurante Deportivo, Latacunga, Estudio de factibilidad, Comida 

Rápida, Diseño restaurante 
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ABSTRACT 

This work presents the study of feasibility for designing the restaurant “Half Time”. It 

is a restaurant whose focus is on sports entertainment, located in the city of Latacunga with a 

capacity of 161 people. Its concept centers on conceiving a space in the town that serves as a 

meeting point, intended for friends and family to spend time in a sports setting with excellent 

facilities. 

The gastronomic proposal of the restaurant is of fast food to share. The value 

proposition concentrates on the elaboration and production of food with high-quality local 

ingredients. In addition, the personalized customer service offers a unique experience and a 

fun atmosphere in town. 

 

Key Words: Sports Restaurant, Latacunga, Feasibility Study, Fast Food, Restaurant 

Design 
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1 INTRODUCCIÓN 

El restaurante The Half Time estará ubicado en una zona exclusiva de la ciudad de 

Latacunga en la Av. Roosevelt y calle Márquez de Maenza. Es un lugar de alto tráfico ya que 

se encuentran varias instituciones públicas y privadas que ofertan varios tipos de servicios. 

La oportunidad para este restaurante se debe a que dentro de la ciudad existe una gran 

cantidad de puestos de comida rápida y no existen espacios para reunirse entre amigos. Hay 

que tomar en cuenta que gran parte de la población es entusiasta de varios deportes.   

The Half Time ofrece un ambiente relajado para compartir entre amigos o familia. 

Cuenta con un menú de 14 platos con un enfoque en “finger food”. El restaurante abrirá 7 

días a la semana; de domingo a miércoles desde las 12:00 pm a 22:00 pm y de jueves a 

sábado desde las 12:00 pm a 00:00 am. La propuesta de valor del restaurante es la excelencia 

en los productos ya que todo será elaborado por profesionales altamente calificados dentro de 

las instalaciones del establecimiento.  

El objetivo principal del restaurante es brindar a los clientes una gran experiencia antes, 

durante, y después de los eventos deportivos. Esto se logra con instalaciones de primer nivel 

junto con un servicio con alta atención al detalle lo cual se muestra en el siguiente 

documento.  

2 CONCEPTO 

El concepto de The Half Time es ser un espacio para amigos y familia en un ambiente de 

juegos con comida para compartir en medio de la transmisión de eventos deportivos. La 

experiencia que el cliente disfrutara es de primera. El local tendrá disponibles pantallas de 

alta definición ubicadas en puntos estratégicos con el fin de brindar varias opciones de 

entretenimiento deportivo. Estarán disponibles juegos de mesa como mesas de billar, air 

hockey, futbol de mesa, torres de madera, dominó, y otros juegos populares.  
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El restaurante plantea un aforo máximo de 121 personas distribuidas en dos plantas. El 

mercado objetivo se centra en estudiantes universitarios, oficinistas, familias jóvenes que 

buscan un espacio de distracción. 

Ubicación: Av. Roosevelt y Calle Márquez de Maenza     

Temática: Sports Restaurant  

Aforo: 121 personas  

3 ENTORNO MACROECONÓMICO 

La economía del Ecuador actualmente, se encuentra en una etapa de recuperación. 

Además de los estragos causados por la pandemia por la COVID-19, el Ecuador ya venía 

arrastrando ciertos problemas económicos (López y otros, 2020). Esto afectaba, sobre todo, a 

las pequeñas y medianas empresas, las cuales veían en el Ecuador un espacio poco 

competitivo y de difícil supervivencia. No obstante, el país se ha estado recuperando 

económicamente de manera progresiva (Huilca & Baño, 2021), además de estar perfilándose 

a ser una nación más competitiva y atraer mayor inversión extranjera (infobae, 2021). No se 

debe olvidar que el dólar y los contenidos índices inflacionarios pueden ser un aliciente para 

las empresas en términos de preservación de su inversión y la estabilidad de sus negocios a 

mediano plazo. 

 Respecto al entorno social, Ecuador posee una sociedad que se está perfilando muy 

positivamente hacia las tecnologías y la globalización, esto se percibe en términos de su 

apertura al turismo. 

3.1 Entorno Económico y Social de la Ciudad De Latacunga 

Latacunga, ciudad capital de Cotopaxi. Dentro de las principales actividades 

económicas están la explotación de la tierra para la agricultura y la ganadería (Lama, 2018), 

sobre todo esta última, para la producción de lacteos y carnes. Al ser capital, el comercio 
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también cobra importancia, estimándose la existencia de poco menos de 7000 

establecimientos comerciales, para cifras que impactan el PIB en 566 millones de dólares por 

año (Germán Mena, 2020). Es una ciudad con buenas perspectivas para la industria 

manufacturera, por el costo de los servicios básicos y las grandes extensiones de tierra 

disponible.  

 En lo que respecta al entorno social, Latacunga es una ciudad donde las actividades 

culturales y sociales son bastante comunes. La educación universitaria, pese a que es una 

ciudad pequeña, es muy relevante, con un total de seis universidades y cinco institutos 

tecnológicos. Ello ayuda a que la ciudad posea un interesante perfil social de ciudadanos 

capacitados, minimizando la tendencia de migración de personas a las grandes ciudades del 

país. 

4 ANÁLISIS DE SITIO 

El terreno seleccionado cuenta con un área de 2544 m", un perímetro de 187.54 m. Al 

norte limita con la Calle Márquez de Maenza y al sur con la vivienda del Sr. Ángel Espinel. 

Al este con la Av. Roosevelt y al oeste con el lote del Sr. Miguel Sansur. Actualmente dentro 

del terreno se encuentra una edificación que será derrocada. El establecimiento cuenta con 4 

vías de acceso lo que permite que tenga una buena visibilidad. El lugar cuenta con todos los 

servicios básicos necesarios para su funcionamiento. 
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Figura 1 Ubicación del Terreno (Bustillos, M., Montenegro, C. 2021) 

En cuanto a las regulaciones municipales, el terreno pertenece a la zona Z1 la cual 

permite una altura de 3 pisos con un máximo de 9 metros; retiro frontal y posterior de 3 

metros; retiro lateral de 0 a 3 metros; lote mínimo de 288 metros cuadrados; frente mínimo de 

12 metros; COS del 60%; CUS del 180%, según la información provista por la Dirección de 

Planificación del Municipio de Latacunga. 

5 ANÁLISIS DE VECINDARIO 

5.1 Clima de Latacunga 

El clima en la ciudad de Latacunga tiende a ser muy cambiante, tiene veranos cortos y 

nublados, los inviernos son parcialmente nublados. La temperatura oscila entre 7 a 21 grados 

centígrados, por este motivo los habitantes y turistas suelen buscar actividades en las tardes y 

noches. La ciudad no dispone de establecimientos en los cuales se puedan reunir.  

5.2 Generadores de Demanda  

El vecindario en el que se encuentra ubicado el terreno, es un punto estratégico en la 

ciudad ya que a su alrededor existen oficinas municipales, la Universidad de las Fuerzas 

Armadas, notarias, oficinas de entidades públicas como la Agencia Nacional de Transito, 
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Contraloría General del Estado, Empresa Eléctrica, áreas recreativas, Coliseo Mayor, Plaza 

de Toros, y el Centro de Exposiciones Cotopaxi. De igual forma instituciones privadas 

poseen sus instalaciones en el sector.  

El vecindario es un sector en constante crecimiento con alta demanda de productos y 

servicios ya que a su alrededor cuenta con varios generadores de demanda por lo cual, se 

convierte en un sector idóneo para el desarrollo de múltiples proyectos.  

6 ANÁLISIS DEL ÁREA DE MERCADO 

Latacunga al ser una ciudad pequeña, se puede desplazar con facilidad desde cualquiera 

de sus puntos, tanto en trasporte público como privado. Es por esta razón que los limites para 

el proyecto son el área urbana de la ciudad, los clientes podrán acudir al restaurante con un 

tiempo máximo de 18 minutos.  

6.1 Información Económica y Demográfica de Latacunga 

En lo económico, la ciudad posee un total de 6.653 establecimientos comerciales, para 

un total de 24.584 personas empleadas, donde los activos fijos pasaron a calcularse para un 

valor de 8.7 millones de dólares (Instituto Nacional de Estadística y Censos, 2011). Dentro de 

las principales actividades productivas se encuentra la fabricación de materias primas para la 

construcción, así como prendas de vestir. En las actividades comerciales predominan las 

relacionadas a la venta de alimentos y la reparación de vehículos, todo ello al por menor 

(Instituto Nacional de Estadística y Censos, 2011). En cunato a los servicios, se destacó la 

importancia de los restaurantes y los servicios de comidas rápidas. 

 En el aspecto demográfico, según el Instituto Nacional de Estadísticas y Censo (2011) 

Latacunga poseía, para el año 2010, una población de 170.489 habitantes, por lo que se 

estima que, para la fecha, este número esté mucho más cercano a los 250.000. La población, 

está equitativamente distribuida, con un 41,4% hombres y un 41,9% mujeres, siendo el 
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porcentaje restante como indeterminado. Respeto a las viviendas, la población de Latacunga 

goza de 57.942 viviendas, lo que permite visualizar un promedio de, aproximadamente 4 

personas por cada vivienda construida. Considerándose que Ecuador posee un promedio de 

3.2 personas por familia.  Es el cantón de Cotopaxi con menor índice de analfabetismo, 

ubicándose en el 9.2% para el año 2011. 

7 ANÁLISIS DE LA OFERTA 

La metodología usada para realizar el análisis de la oferta del sector fue un estudio de 

campo en el cual se recorrió la zona. Se identificaron generadores de demanda, además de 

entrevistas con algunos habitantes y trabajadores del sector que manifestaron la necesidad de 

un espacio para compartir entre amigos y familiares. El estudio de campo también permitió 

identificar posibles competidores tanto directos como indirectos.  

7.1 Competencia Primaria 

Para definir la competencia primaria se determinó el factor del concepto, el rango de 

precios, es decir el cheque promedio, el tipo de menú, y el ambiente del restaurante.  

En la ciudad existe un Lounge Bar llamado “Fútbol Times” ubicado en la calle General 

Maldonado y Belisario Quevedo aproximadamente a 10 minutos del proyecto. Este lounge 

ofrece una variedad de platos a la carta, cocteles, música en vivo, shows de comedia, y 

transmisión de eventos deportivos. El cheque promedio del lugar está en los 9 dólares. En 

cuanto a sus instalaciones, cuentan con un espacio limitado, su decoración no va acorde a su 

nombre ya que se enfocan más en el entretenimiento nocturno que en el deportivo. Adicional 

a esto al estar ubicados en el centro de la ciudad no cuentan con área de parqueo lo que es un 

factor fundamental al momento de tomar una decisión en el cliente. 

“Food Station”, es un restaurante de comida rápida ubicado en el sur de la ciudad. 

Cuenta con un aforo de 70 persnas. Además su cheque promedio es de $8 dólares. Con 
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respecto al menú ofrecen hamburguesas, pizzas, papas, alitas, cuenta con un espacio para 

parqueo de 5 autos. 

Al norte de la ciudad se encuentra “MM wings”, un restaurante de comida rápida 

especializado en alitas, que nace en 2015, con un ambiente familiar. El cheque promedio es 

de $8,50. El menú que ofrecen es de alitas, hamburguesas y nachos. Se encuentran 

disponibles de lunes a domingo en un horario de 12:00 a 21:00. 

“Curuchupa”, es un resto bar. Localizado en el centro de la ciudad. En su menú se 

puede encontrar hamburguesas, pizzas y pollo rostizado. El consumo promedio es de 7 

dólares y tiene un aforo de 40 personas, su horario de atención es de lunes a sábado de 13:00 

a 23:00.  

7.2 Competencia Secundaria 

Para la competencia secundaria se toma en cuenta restaurantes que están dirigidos a otros 

segmentos de mercado, que tiene un cheque promedio que difiere al establecido para el 

restaurante, en el caso de restaurantes como: 

• Ali’s Parrilladas & pizzería 

• La Finca 

• La Española parrilladas. 

8 DISEÑO Y ARQUITECTURA 

La infraestructura del restaurante se encuentra dividida en dos plantas. La primera planta 

tiene un área total de construcción de 487.85 m2 y la planta alta 158.9 m2, lo que da un área 

de construcción total de 646.75 m2.  El restaurante tiene un estilo industrial, es decir, emplea 

materiales vistos, acabados rústicos que brindan una sensación de confort y generan un 

ambiente propicio para el concepto.  
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La planta baja se encuentra distribuida entre Front of the House (FOH) y Back of the 

House (BOH). El FOH cuenta con una entrada, una sala de espera, salón de comedor, área de 

juegos, barra, baños, y un patio pequeño. Se ubicarán 12 mesas para 4 personas y 12 mesas 

para 2 personas, y la barra tendrá 5 sillas. Por otro lado, el BOH tiene el área de cocina, el 

almacenamiento, y la entrada de proveedores y empleados. También se encuentran 

disponibles 18 parqueaderos para autos, 12 para bicicleta, y 7 parqueaderos para empleados y 

proveedores. Es importante mencionar que existe en un parqueadero público en el terreno 

colindante que para clientes de restaurante tendrán dos horas gratis.  

En la planta superior se encuentran las oficinas y un salón de uso múltiple que estará 

disponible cuando la planta de abajo se encuentre en su máxima capacidad o para eventos 

bajo reserva. En este piso se ubicarán 11 mesas para 4 personas.  

 
Tabla 1  Cuadro de Áreas 
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Figura 2 Implantación con Planta Baja 
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Figura 3 Planta Alta 
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9 RECURSOS HUMANOS 

Para la apertura de The Half Time es necesario contar con un personal de calidad 

capacitado para lograr que el cliente tenga una experiencia única. Para cumplir los objetivos 

del restaurante se determina que el personal necesario es el siguiente.  

• Meseros: 6 
• Gerente: 1 
• Contador: 1 
• Comunity Manager: 1 
• Bartender-Cajero: 1 
• Host: 1 
• Steward: 1 
• Chef ejecutivo: 1 
• Ayudante de cocina: 3 

 
El costo de nómina, para el restaurante es de $11641,26 incluidos los beneficios de ley 

establecidos en el código laboral, y adicionalmente beneficios propios del restaurante como 

alimentación y seguro de vida. Cada empleado deberá cumplir con las funciones de su 

posición de trabajo. Los sueldos se establecerán de acuerdo con los reglamentos establecidos 

por el ministerio de trabajo. Además, contaran con beneficios como alimentación y seguro de 

vida.  

9.1 Selección de Personal  

Cada colaborador contratado para el restaurante debe contar con la formación técnica y 

la actitud para cumplir a cabalidad la propuesta de The Half Time. 
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9.2 Organigrama de la Empresa 

 
Figura 4 Organigrama de la Empresa (Bustillos, M., Montenegro, C. 2021) 

9.3 Proceso de selección de personal 

El proceso de selección de personal se plantea realizar en tres etapas. La primera fase 

consistirá en una convocatoria mediante medios de comunicación masivos en el cual los 

documentos requeridos son: hoja de vida y cartas de recomendación. Una vez seleccionados 

los posibles candidatos se los llamara para una entrevista presencial en la cual las 

competencias y habilidades tanto técnicas como humanas serán evaluadas. Finalmente, se los 

llamara para un turno de prueba. Una vez finalizadas estas etapas se procederá de acorde al 

código laboral ecuatoriano vigente, es decir, se firmará un contrato a prueba durante los tres 

primeros meses y acorde a la ley al finalizar este se suscribirá el contrato laboral indefinido. 

Adicional a esto cada colaborador deberá firmar el reglamento interno del restaurante.  
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10 PLAN DE MARKETING 

The Half Time, al ser un restaurante nuevo en la ciudad es necesario tener un plan antes, 

durante, y después de su apertura. El terreno está ubicado estratégicamente en un lugar con 

amplia visibilidad por lo cual, durante la construcción en la valla exterior de protección se 

colocarán spots publicitarios de la propuesta del restaurante.  

10.1 Redes Sociales 

En la actualidad es fundamental estar presente en la web. Por lo cual las redes sociales 

son una herramienta primordial para llegar al mercado objetivo en especial Instagram ya que 

es una red social en la que se puede difundir fotografías y videos cortos en los cuales se 

presentará platos, ambiente, clientes, actividades, y comunidad. El contenido estará elaborado 

y supervisado por el community manager con el fin de interactuar con la comunidad. 

10.2 Pop Ups 

Antes de la apertura del restaurante existirán Pop Ups en varios puntos estratégicos 

dentro de la ciudad. Esto se realizará con el fin de dar a conocer la propuesta gastronómica y 

conceptual de The Half Time. 

10.3 Fidelización  

Para crear una conexión entre el restaurante y la comunidad se ofertarán diferentes 

descuentos mediante acuerdos con distintas instituciones públicas y privadas. Además, de 

promociones por feriados, eventos especiales, bebidas de cortesía a cumpleañeros y clientes 

frecuentes. 
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10.4 Eventos   

Al tener una ubicación privilegiada y contar con espacios amplios, The Half Time 

realizará eventos bajo reserva y se podrá desarrollar en cualquiera de las dos plantas 

dependiendo de los requerimientos de los clientes que opten por esta opción. 

11 ALIMENTOS Y BEBIDAS 

The Half Time ofrece un menú de 14 platos que consisten en hamburguesas, pizzas, 

papas, nachos, y alitas. Se opta por este tipo de platos ya que el restaurante tiene un enfoque 

en disfrutar y compartir tiempo entre familiares y amigos mientras gustan de observar los 

eventos deportivos al igual que de las distintas actividades que el restaurante ofrece.  

The Half Time es responsable de realizar todas las producciones de los productos que se 

ofrecen en el menú, es decir, las salsas, panes de hamburguesa, y masa de pizza serán 

elaboradas por los encargados de cocina con el fin brindar al cliente una experiencia culinaria 

cuidando hasta el más mínimo detalle. 

Cada receta es costeada tomando en cuenta el costo de la materia prima basados en 

normas internacionales, el margen de contribución generado por cada plato representa el 70% 

del precio de venta y el food cost es del 30%. De igual forma los precios de venta están 

acorde a la competencia dentro de la ciudad.  

11.1 Menú 

Hamburguesas 
• Classic Burger 

o Hamburguesa de 130 gr de carne de res, lechuga, tomate, queso cheddar, pan 

brioche, acompañado de papas fritas y salsa de la casa. $4 

• Mexican Burger 
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o Hamburguesa de 130 gr de carne de res, lechuga, tomate, queso cheddar, pan 

brioche, guacamole, acompañado de papas fritas y salsa de la casa. $4.50 

• BBQ Burger 

o Hamburguesa de 130 gr de carne de res, lechuga, tomate, queso cheddar, pan 

brioche, tocino, cebolla caramelizada, acompañado de papas fritas y salsa de 

la casa. $7 
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• Veggie Burger 

o Proteína vegetariana de 130 gr de, lechuga, tomate, queso cheddar, pan 

brioche, salsa de champiñones, acompañado de papas fritas y salsa de la casa. 

$4.50 

Nachos 

• Chili Nachos 

o Nachos acompañados de chili con carne, queso mozzarella, queso cheddar, 

guacamole, y pico de gallo. $4.25  

• Super Chili Nachos 

o Nachos acompañados de chili con carne, queso mozzarella, queso cheddar, 

guacamole, y pico de gallo. $10 

Papas 

• Bacon N Cheese Fries 

o Papas fritas acompañadas de tocino, cebollas caramelizadas, queso cheddar, y 

salsa de la casa. $5.50 

Pizza 

• Jamon y champiñones 

o Salsa pomodoro, queso mozzarella, jamón, champiñones y orégano seco. 

$3.50 

• Pepperoni 

o Salsa pomodoro, queso mozzarella, pepperoni, y orégano seco. $4 

• Chicken BBQ 

o Salsa BBQ, queso mozzarella, bites de pollo, y orégano seco. $4 
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• Vegetariana 

o Salsa pomodoro, mix de vegetales, queso mozzarella, y orégano seco $3 

Alitas 
  

• BBQ Wings 6 und. 

o Alas fritas, salsa bbq, acompañadas de papas fritas y mayonesa de perejil 

$5.60 

• BBQ Wings 12 und. 

o Alas fritas, salsa bbq, acompañadas de papas fritas y mayonesa de perejil 

$11.00 

• BBQ Wings 24 und. 

o Alas fritas, salsa bbq, acompañadas de papas fritas y mayonesa de perejil 

$21.60 
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12 INVERSIÓN INICIAL 

The Half Time restaurante requiere inicialmente una inversión que incluye la compra del 

terreno, el diseño y construcción de la infraestructura, ambientación interna, equipos de 

cocina, menaje de sala, cubertería, vajilla, gastos legales y operativos. A continuación, se 

presenta a detalle una lista de costos.  

 
 

Tabla 2  Inversión Inicial (Bustillos, M., Montenegro, C. 2021)  
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13 PROYECIONES FINANCIERAS 

Para el proyecto se elaboraron proyecciones para los siguientes tres años. Para este 

proceso primero se estableció el cheque promedio para las distintas horas de atención del 

establecimiento.   

 
El cálculo de los ingresos fue determinado mediante la multiplicación del número de 

cubiertos por el cheque promedio. El número de cubiertos se obtuvo con una comparación 

con la competencia.  Los meses con mayor demanda son los meses de octubre a diciembre ya 

que estos meses se celebran las festividades de la ciudad. Se desarrollan eventos de interés 

nacional, como ferias taurinas, convenciones de agricultores y ganaderos, y las celebraciones 

de fin de año.  Adicionalmente, la ubicación del restaurante es estratégica ya que se encuentra 

en uno de los puntos con alto tráfico de personas. Este se encuentra rodeado de oficinas 

públicas y privadas, centros educativos, y  atractivos turísticos.  

Para calcular la utilidad bruta, se realizó la resta entre los ingresos totales y el costo de 

venta. Una vez obtenida la utilidad bruta se deben restar los gastos operativos. Estos gastos 

incluyen sueldos, gastos directos de operación, marketing, servicios básicos, renta, y 

reparación y mantenimiento.  

Tabla 3 Proyección de Demanda, Food Cost (Bustillos, M., Montenegro, C. 2021) 
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14 VAN Y TIR 

Para el cálculo del valor actual neto, se usaron los flujos mensuales de los tres 

primeros años de proyección y se restó la inversión inicial. El resultado es de $19.116. Para la 

tasa interna de retorno se usó como referencia una tasa de descuento del 22% obteniendo un 

TIR anual del 26.6%. En referencia al flujo de caja, el retorno de inversión se realizará a los 

27 meses de operación del restaurante. 

15 CONCLUSIONES 

El análisis social y económico realizado es suficiente para caracterizar a Latacunga 

como una ciudad con un gran potencial para el crecimiento. La buena dinámica comercial, así 

como el enfoque a los servicios de la comida en restaurantes y a domicilio, revela una 

tendencia de consumo relacionada al disfrute de los momentos y las salidas sociales. Esta 

dinámica, unida a una ciudad que tiene la facilidad de acceso sencillo a los alimentos como 

las hortalizas y las carnes, revela que, efectivamente, los negocios dedicados a la venta y 

procesamiento de alimentos pueden ser muy llamativos para emprendimientos.  

Tabla 4 Flujo de Caja Año 1 (Bustillos, M., Montenegro, C. 2021) 
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La propuesta de Half Time marcara un hito de referencia dentro de la ciudad ya que 

dentro de la misma no existen lugares con el concepto y servicios que se ofrecen en el 

restaurante. Adicional a esto, la ubicación privilegiada del establecimiento permite que sea un 

atractivo y así tener un flujo constante de clientes.  

Una vez finalizado el análisis financiero, con los resultados obtenidos, el restaurante 

The Half Time es una propuesta completamente viable y rentable. El entorno social y 

económico de la ciudad favorece al desarrollo de este proyecto así como a una posible 

expansión con franquicias en ciudades aledañas.  
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Anexo A: Receta Estandar 
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Anexo B: Presupuesto Mensual Nómina 
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Anexo C: Menú 
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Anexo D: Visualizaciones Arquitectónicas 

 
Figura 5 Perspectiva Elevación Frontal 

 
Figura 6 Perspectiva Ingreso y Elevación Lateral Izquierda 
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Figura 7  Perspectiva Elevación Posterior 

 

 
Figura 8  Perspectiva Interior Salon Comedor 
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Figura 9  Perspectiva Interior Área de Juegos 

 

 
Figura 10  Perspectiva Interior Bar 
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Figura 11  Perspectiva Interior Cocina 

 

 
Figura 12  Perspectiva Interior Área Caliente Cocina 
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Figura 13 Perspectiva Horno y Almacenaje 

 

 
Figura 14  Perspectiva Lavabos 
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Anexo E: Flujo de Caja Año 1 
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Anexo F: Flujo de Caja Año 2 
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Anexo G: Flujo de Caja Año 3 

 


