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RESUMEN

TITULO
ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACIOND E UN RESTAURANTE DE COMIDA
JAPONESA EN LA CIUDAD DE BARRANCABERMEJA *

AUTORES
Nathalia Larrota Fonseca — Ingeniera Financiera
Jonathan Navarro Lopez — Ingeniero Industrial**

PALABRAS CLAVES
Prefactibilidad; Estudio de mercados; Estudio técnico; Estudio administrativo; Estudio legal; Estudio
ambiental y social; Evaluacion financiera.

DESCRIPCION

El estudio de prefactibilidad presentado se realiz6 con el fin de analizar la viabilidad del montaje de
un restaurante de comida japonesa en la ciudad de Barrancabermeja, contando con informacion
adecuada, mostrando un contexto econémico general donde se desarrollaria el proyecto. Contiene
informacion del estudio de mercado, donde se analiza la oferta, la demanda, precio, producto y se
desarrolla un plan de mercadeo, el estudio técnico, donde se relacionaron las especificaciones
técnicas del producto, descripciones de los procesos y tecnologia requerida para la prestacion del
servicio, ademas se determiné la ubicacién geografica del restaurante, en el estudio administrativo
se establecieron todos los aspectos organizaciones, definicion de recurso humano, las politicas
laborales y estructura organizacional, en el estudio ambiental, legal y social, se determiné la
normatividad relacionado con la actividad del restaurante, la evaluacion financiera se realiz6 con
base en presupuestos establecidos que dieron lugar a la proyeccién de estados financieros
(balance general, estado de resultados, flujo de caja), utilizando medidas de bondad para
determinar asi la viabilidad financiera en términos de rentabilidad para los inversionistas. Por dltimo
se realiz6 el analisis del proyecto para emitir un concepto favorable del montaje del restaurante de
comida japonesa en la ciudad de Barrancabermeja, junto con sus recomendaciones para
garantizar el estudio.

* Monografia
**Facultad de ingenierias Fisico Mecanicas.-Escuela de Estudios Industriales y Empresariales.-Especializaciéon en
Evaluacion y Gerencia de Proyectos.- Dir. Aura Cecilia Pedraza Avella- Ingeniera Industrial
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ABSTRACT

TITLE
PRE-FEASIBILITY STUDY FOR AN E CREACIOND Japanese restaurant IN Barrancabermeja

AUTHORS
Larrota Nathalia Fonseca - Financial Engineering
Jonathan Navarro Lopez - Industrial Engineer **

KEYWORDS
Feasibility, Market Research, Technical Study, Management Study, Study legal, environmental and
social study, financial evaluation.

DESCRIPTION

The feasibility study was presented to analyze the feasibility of mounting a Japanese restaurant in
the city of Barrancabermeja, well-informed basis, showing a general economic context where the
project would be developed. Contains information on market research, which analyzes the supply,
demand, price, product and develop a marketing plan, the technical study, which related the
product specifications, descriptions of the processes and technology required for the provision
service, also determined the location of the restaurant, in the administrative study all aspects
established organizations, human resource definition, labor policies and organizational structure,
environmental studies, legal and social, we investigated the related regulations restaurant activity,
financial assessment was made based on established budgets that led to the projected financial
statements (balance sheet, income statement, cash flow), using measures to determine goodness
and financial viability in terms of return for investors. Finally performed the analysis of the project to
issue a favorable mounting Japanese restaurant in the city of Barrancabermeja, along with its
recommendations to ensure the study.

* Monograph
**Faculty of Physical Engineering ** Mecanicas.-School of Industrial Studies and Specialization Empresariales.-Evaluation
and Project Management. - Dir Aura Cecilia Pedraza-Avella Industrial Engineering
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INTRODUCCION

A través del tiempo el mundo ha sufrido una serie de transformaciones que tratan
los @mbitos econdmicos, sociales y politicos, asi mismo se ha dado espacio a la
realizacion de interconexiones entre diferentes paises, las cuales tienen inmersos
naturalmente intercambios culturales y el propio ejercicio de comercio
internacional, lo que permite abiertamente la entrada a lo que actualmente

consideramos un “mundo globalizado”.

Los intercambios sociales dados por la globalizaciéon econémica, han permitido
conocimiento de diversas costumbres culturales conformadas por acciones que
abarcan desde la propia identidad, historia y caracter unico. Hace parte de la
identidad del hombre, la gastronomia, definida como “el estudio de la relacion del
hombre con su alimentacién y su medio ambiente o entorno”'y es en la
globalizacion gastronémica donde se habla de diversidad en las formas de
alimentacion. Es asi como se considera pertinente la incursion de otros tipos de
gastronomia diferentes a los propiamente autdctonos, en un contexto de constante
interaccion internacional, por medio de la aceptacién del publico hacia degustar
diferentes culturas gastronémicas de facil acceso, debido a una marcada
tendencia en el mundo por explorar y conocer los diversos estilos de cocina de

cada pais.

Incursionar con un plan de negocios en el sector de la hospitalidad en Colombia
es contar con un respaldo que se genera por el comportamiento del mismo que
‘después de muchos afos de vertiginoso crecimiento, otros pocos de
desaceleracion producida por factores externos como la crisis econémica mundial;
muchos expertos coinciden en afirmar que la industria turistica, hotelera y

restaurantera del pais entrara en una fase de maduracion y consolidacion de las

1 http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
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metas alcanzadas hasta hoy en la materia. Un periodo clave para sentar las bases
y poder continuar el camino”.? La evolucion y transformacién de este mercado en
los dltimos afios ha sido muy representativa, con aumentos en el porcentaje de las
ventas, representados en mayores utilidades, mayor generacion de valor y
jalonamiento del empleo, lo que resulta evidenciandose en una mayor
participacion del sector en el PIB que paso de representar 5,1% en el afio 2010 a
5,9% en el afio 2011°.

Es asi como el crecimiento del sector, las cambiantes necesidades y gustos de los
clientes hacen necesario desarrollar un estudio estructurado como plan de
negocios con la idea de lograr un posicionamiento estratégico en el sector

restaurantes de la ciudad de Barrancabermeja.

El objetivo principal del proyecto es realizar un estudio de prefactibilidad para
analizar la viabilidad de crear un restaurante de comida japonesa en la ciudad de
Barrancabermeja con el fin de satisfacer la demanda de visitantes (nacionales y
extranjeros) que buscan diferentes alternativas gastrondmicas, lo anterior se
determiné debido a que en el segundo censo empresarial de Barrancabermeja
2008, realizado por la Camara de Comercio de Barrancabermeja’, el sector
servicios en esta ciudad representa el 23,1% dentro de la estructura econdémica, el
sector que prevalece es el comercio con un 64,7%. Asi mismo dentro de las
actividades del sector servicios, los hoteles, restaurantes y expendio de bebidas y
alimentos en el establecimiento, representa el puesto nimero uno en participacion
con un 38,7% de un total de 1260 unidades de produccién. Lo anterior evidencia la

dindmica positiva que el sector hotelero y gastrondmico maneja en esta ciudad.

2 2011 Empieza una nueva fase en la hospitalidad Colombiana. LA BARRA. La revista para Gerentes de restaurantes, hoteles y clubes. Edicion 44. Disponible en:
http://www.revistalabarra.com.co/ediciones/ediciones-2011/edicion-44/especial---retos-2011/alias-59.htm

3 http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/cp_PIB_IVtrim11.pdf :

4 Segundo Censo Empresarial Barrancabermeja 2008. Disponible en:

http://www.ccbarranca.org.co/contenido/images/storiessf COMUNICADOS/Presentacion_Segundo_Censo_Empresarial.pdf
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Se desarrollan seis capitulos, iniciando con generalidades, donde se investigara
todo lo concerniente a los restaurantes.

Estudio de mercados, conocer el gusto del mercado objetivo por la comida
japonesa, la oferta actual de este plato, medios de publicidad para dar a conocer
este tipo de establecimientos y fijar estrategias para posicionar el nuevo

restaurante.

El tercer capitulo corresponde al estudio técnico, donde se determinara la
capacidad disefiada, instalada y utilizada, la localizacion del restaurante, teniendo
en cuenta la afluencia del mercado objetivo que les interese este tipo de platos y

los recursos fisicos que se requieran para la puesta en marcha del proyecto.

A través del estudio administrativo se define la estructura organizacional, el
recurso humano requerido para prestar un buen servicio, la asignacion salarial del

personal a contratar de acuerdo a sus responsabilidades y experiencia.

Con el estudio de financiero se establecerd la inversion total para el
funcionamiento del restaurante, costos fijos y variables, punto de equilibrio, capital
de trabajo, proyeccién de egresos e ingresos, donde se podra conocer la viabilidad
econdémica del proyecto, realizando calculos de la TIR, tasa interna de retorno y
valor presente neto. Se analizara el impacto del nuevo establecimiento de comida
en la economia regional y la contribucion a mejora de la calidad de vida de las
personas en la ciudad.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad en la ciudad de Barrancabermeja se pueden observar diversas
tendencias gastronémicas de diferentes continentes, lo que incluye una oferta
variada de los mismos. En los ultimos dos afios el sector restaurantero en
Barrancabermeja ha presentado un gran despegue, atribuible en gran parte a una
dindmica econdmica favorable, lo que ha dado lugar a la creacion de diferentes
zonas dedicadas al desarrollo de la gastronomia mediante diversas tendencias de

la misma.

En su gran mayoria los restaurantes mas representativos de Barrancabermeja se
encuentran en la zona comercial, entre los barrios Colombia, El Recreo,
Torcoroma y los alrededores de El Parque a la Vida, donde se ofertan gran
variedad de alimentos como Mariscos, Carnes y Pollos, Pizzas, Pastas, Arepas y

todo tipo de comidas rapidas.

Luego de un analisis hecho a las tendencias gastronémicas se evidencia que en la
ciudad se cuenta con restaurantes de comida oriental, especificamente en comida
china pero la comida japonesa no tiene presencia alguna y teniendo en cuenta que
dentro del mercado de comida oriental la comida japonesa es lider y segun la
revista la Barra en su edicidén 33 afirma que “La comida japonesa seguira liderando
el segmento, especialmente, dada la popularidad del sushi.”®: vemos una
oportunidad de negocio y la necesidad de realizar un estudio que nos permita dar
respuesta a la pregunta generadora de la investigacion: ¢Es factible montar un

restaurante de comida japonesa, en la ciudad de Barrancabermeja?

5 Revista La Barra. Edicién 33. Disponible en: http://www.revistalabarra.com.co/larevista/edicion-33/informe-especial-restaurantes-orientales.htm
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2. JUSTIFICACION

Un estudio publicado por Euromonitor Internacional en agosto de 2010 indica que
‘el pais que ocupa el primer puesto en cuanto a tamafo del mercado de
restaurantes es México con 48.418 millones de délares, el segundo lugar lo ocupa
Argentina con 15.827 millones de dolares y Colombia se ubica en el tercer puesto
con 9.870 millones de ddlares”® lo que evidencia un alto posicionamiento del

sector en el pais.

En la ciudad de Barrancabermeja se ha presentado un alto crecimiento
econdémico, producto de los proyectos de inversion y la nueva presentacion de la
ciudad como destino turistico, que propician en la ciudad la llegada de visitantes
originarios de diferentes lugares, nacionales e internacionales, que demandan un
servicio de alimentacién de calidad que cubra sus expectativas, lo anterior se
fundamenta segun el Informe Coyuntural de Economia Regional (ICER) 2010; en
las estadisticas sobre movimiento aéreo de pasajeros para la ciudad de
Barrancabermeja se present6 un crecimiento entre el afio 2009 y 2010 en un 17%,
cifras que se traducen directamente al nivel de visitantes que tiene la ciudad entre
nacionales y extranjeros, los cuales directamente para el afio 2010 se acercaban a
71.055 pasajeros’. En su gran mayoria los visitantes son considerados turistas
puesto que son visitantes que acuden a la ciudad con objetivos laborales pero a su
vez desarrollan actividades turisticas, evidenciandose como una oportunidad,
puesto que “El 2 % del PIB colombiano lo genera el turismo, en tanto que a nivel
mundial el turismo representa el 10% del PIB. El 34% del presupuesto del turista

se invierte en alimentacion.”®

® Tres cadenas de restaurantes interesados en abrir nuevos locales. Diario El Tiempo. Enero 7 de 2010.
http://colombianegocios.blogspot.com/2010/01/tres-cadenas-de-restaurantes.html

7 Informe de coyuntura econémica regional 2010 ICER. Disponible en: http://www.dane.gov.coffiles/icer/2010/santander_icer__10.pdf

8 El sector de la hospitalidad en Colombia. Disponible en: http://www.colombiaaprende.edu.co/html/estudiantesuperior/1608/articles-218036_archivo_pdf3.pdf
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Las nuevas tendencias gastrondmicas han traido consigo consumidores exigentes
con la variedad y calidad de los productos y servicios que se ofrecen, esto debido
a la cantidad de competidores existentes en el sector que estan dispuestos a
marcar la diferencia ofreciendo productos innovadores con valor agregado y mayor
calidad. “El crecimiento de la economia, la globalizacion, el conocimiento de otro
tipo de gastronomias, la calidad de servicio en hoteleria y la mayor sofisticacién
del consumidor que, con su experiencia y conocimiento, demanda un mejor
servicio y productos mas elaborados para el consumo, hacen prever que el sector
de la hospitalidad seguira teniendo un desarrollo acelerado en los préximos

afos.”

En la edicibn niamero 29 del afio 2008 de La Barra, revista especializada en este
tema, afirma que “el sector de restaurantes genera alrededor de 300.000 empleos
y tiene una enorme ventaja en términos de empleo, puesto que requiere mano de
obra tanto calificada como no calificada, circunstancia que facilita el que muchos

colombianos puedan vincularse a é1.”*°

Sin embargo, en ciudades como Barrancabermeja este sector no ha sido bien
explotado, aunque en la ciudad se encuentran muchos negocios dedicados a
brindar el servicio de alimentacion, la mayor parte de los restaurantes no cuentan
con la calidad que se requiere para atender la demanda de la ciudad y el nuevo
tipo de clientes que llega ya sea por negocios o por la promocion que se hace de

Barrancabermeja como destino turistico.

Segun lo evidenciado anteriormente se permite afirmar que emprender un
proyecto en este sector econOmico ayuda a tener confianza respecto las
oportunidades de negocio que el mismo genera y que serviran de gran provecho

para el crecimiento econémico de la regién y la atencion de la demanda

9 Sector en proyeccion. Revista Dinero. Disponible en: http://www.dinero.com/edicion-impresa/especial-comercial/articulo/sector-proyeccion/65957

10 Revista La Barra. Edicién 29, pagina 68. Disponible en: http://www.revistalabarra.com.co/ediciones-digitales-2.htm
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actualmente insatisfecha que desea realizar exploracién hacia nuevas y diferentes

culturas gastronémicas.
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3. OBJETIVOS

3.1 GENERAL

Realizar un estudio de prefactibilidad para analizar la viabilidad de crear un
restaurante de comida japonesa en la ciudad de Barrancabermeja con el fin de
satisfacer la demanda de visitantes (nacionales y extranjeros) que buscan

diferentes alternativas gastronomicas.

3.2 ESPECIFICOS

e I|dentificar aspectos del mercado que permitan conocer la suficiencia de
demandantes potenciales dadas las condiciones de oferta y precios para el
montaje de un restaurante de comida tipica japonesa en la ciudad de

Barrancabermeja.

e Evaluar la viabilidad técnica del proyecto que justifique la alternativa que
mejor se adapte a los criterios de optimizacion de los procesos.

e Evaluar la factibilidad financiera para la creacion de un restaurante de comida
japonesa en la ciudad de Barrancabermeja que permita cubrir los costos y
gastos durante la etapa de ejecucion del proyecto, garantizando la generacion
de utilidad.
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4. MARCO REFERENCIAL

La influencia de la cultura oriental, especificamente la japonesa comenzo6 a partir
de 1868, cuando el Gobierno de Japon permitié la salida libre al exterior de sus
ciudadanos, la migracion se dirigi6 mayormente a los paises de habla inglesa, sin
embargo, una restriccibn impuesta en los paises de habla inglesa hizo que el
rumbo de la emigracion japonesa cambiara hacia los de habla espafiola y

portuguesa.

A partir de 1924 hubo un gran cambio en la orientacién que le dio el Gobierno
japonés a la emigracion a los paises extranjeros. En este afio el Gobierno envio a
Suramérica una mision comercial con el fin de que se investigaran las

posibilidades de comercio e inmigracion®*.

El Gobierno Japonés adopté como estrategia de proyecto, a partir de las
recomendaciones hechas por el Consejo de Emigracién, la creacion de colonias
agricolas permanentes, proyecto aprobado en solo tres paises en Latinoamérica:
Brasil, Colombia y Paraguay. En Colombia estas estrategias fueron evidenciadas
en el proyecto de inmigracion al Cauca, con asentamiento en Jagual y
asentamientos en la Costa Atlantica, llevando consigo las técnicas gastrondmicas.
Estas técnicas fueron adecuandose a los ingredientes nacionales dando lugar a
estilos de sushi fordneos. Se encuentran las recetas tradicionales del sushi en los
diferentes restaurantes de Colombia, también se encuentran que existen sabores
autoctonos que se han apropiado, tales como: El aguacate, los maicitos, el platano
maduro, el queso crema y el queso mozarella, estos ingredientes se han
convertido en una forma de occidentalizar o colombianizar estos platos. Son una

alternativa deliciosa que ha acercado el sushi a muchos paladares®?.

™ |nés Sanmiguel. Japoneses en Colombia. Historia de inmigracion, sus descendientes en Japén. Revista No 23. Abril
2006.
2 http://sushimadeincolombia.blogspot.com/2010/05/los-sabores-de-colombia-los-sabores.html
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Esta influencia de las colonias japonesas frente a las tecnicas gastrondémicas, las
mezclas de sabores autoctonos, los cambios econdmicos, tecnoldgicos y sociales,
son factores etiologicos en las variaciones y tendencias que hacen que los
clientes se vean inducidos y cambien sus habitos de consumo, provocando a su
vez nuevos conceptos en el sector servicios especialmente en el gastronémico.
Estas variaciones hacen que existan nuevos segmentos en la demanda y que los
consumidores adopten necesidades diferentes a las actuales, obligando al sector
a modificar la oferta adaptandola a la realidad, creando conceptos en el area de
restaurantes, por tal motivo, en Colombia el negocio de la gastronomia se ha
convertido en un negocio de alto crecimiento, cada vez méas estan creando

restaurantes de diferentes tipos de comida nacional e internacional.

La poblacion en Barrancabermeja que es aproximadamente de 229.710
habitantes™® y el movimiento aéreo de pasajeros que es de 71.055 pasajeros en el
2010, hace de ésta un regién atractiva para la inversién comercial, debido a que
se encuentran consumidores potenciales con necesidades de consumo que
satisfacer y con poder adquisitivo, que no solo habitan en la regién sino que visitan
constantemente a ésta debido a compromisos de diversa indole como: familiar,
laboral, turismo, etc. Este gran movimiento de consumidores en la region hace que
el intercambio cultural se fortalezca y se logren crear tendencias en gustos
gastronémicos diferentes a los regionales, brindando una oportunidad de negocio

el cual se pueda satisfacer dichos gustos.

Por otra parte, estos visitantes tienen la necesidad de consumir alimentos por
fuera del hogar, como lo evidencian las las cifras del DANE y ACODRES
(Asociacion Colombiana de la Industria GastronOmica), el incremento de los
restaurantes en Colombia fue de un 15%, segun el estudio, el gremio que agrupa

a los restaurantes, revelan que cada vez los colombianos estan gastando mas en

Bhttp://www.movimientodevictimas.org/~nuncamas/images/stories/zona5/BARRANCABERMEJA.pdf
“http:/www.dane.gov.coffilesficer/2010/santander_icer__10.pdf
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comidas fuera del hogar. En el primer trimestre del 2011, el sector registré un
crecimiento de 15,9% en las ventas, en tanto que un afio atras esa variacion
alcanzo el 10,7%". Por otra parte en Barrancabermeja el incremento del sector
hoteles y restaurantes fue de 20%, entre el 2009 y 2010*°. La diversificacién de los
tipos de servicio gastronémico que se prestan en la regién, los cambios en las
tendencias la moda y el incremento de la actividad econémica en un 19,5%
durante entre el 2009 y 2010%, hace que la regién represente una oportunidad

para ofrecer un tipo de producto como es la comida japonesa.

Dentro de las ramas de actividad que componen el PIB se encuentra el sector
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles, que a su vez hace parte dentro de
los sectores de la economia del sector servicios, considerado actualmente el mas
representativo de la economia colombiana con un 68% de participacion
respectivamente frente a un 8,9% que representa el sector agricultura y un 13%
que representa el sector industrial*®.

Durante el afio 2011 la economia colombiana creci6 alrededor del 5,9% con
relacion al afio inmediatamente anterior. Analizando de forma detallada los
resultados del PIB de 2011 por grandes ramas de actividad comparados con los
del afio 2010, se observaron las siguientes variaciones: 14,3% en explotacién de
minas y canteras; 6,9% en transporte, almacenamiento y comunicaciones; 5,9%
en comercio, servicios de reparacién, restaurantes y hoteles; 5,8% en
establecimientos financieros, seguros, inmuebles y servicios a las empresas; 5,7%
en construccion; 3,9% en industrias manufactureras; 3,1% en servicios sociales,
comunales y personales; 2,2% en agropecuario, silvicultura, caza y pesca; y 1,8%
en electricidad, gas de ciudad y agua. Los impuestos, derechos y subvenciones,

en conjunto, crecieron en 10,8%.

' http://www. portafolio.co/economia/la-industria-gastronomica-colombia-sigue-creciendo
%8 hitp://www.dane.gov.coffiles/icer/2010/santander_icer _10.pdf

17 http://www.dane.gov.coffiles/icer/2010/santander_icer__10.pdf

18 https://www.cia.gov/library/publications/the-world-factbook/geos/co.html
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El comportamiento del sector comercio, reparacion restaurantes y hoteles,
durante el 2011, evidencio un aumento en 5,9% respecto 2010 (ver tabla 1). Estos
resultados se explican por el crecimiento del comercio en 6,9%, de los servicios de

reparacion en 3,8 % y de los servicios de hoteleria y restaurantes en 4,4%.

Tabla 1. Comportamiento del PIB por ramas de actividad econdémica.

Comportamiento del PIB por Ramas de Actividad Econdmica

2010 - 2011
Variacion porcentual anual - Series desestacionalizadas
Ramas de actividad 2010 2011
Agropecuario, silvicultura, caza y pesca 1,0 2.2
Explotacién de minas y canteras 12,3 14,3
Industria manufacturera 2.9 3.9
Electricidad, gas de ciudad y agua 1,2 1.8
Construccién -1,7 57
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 51 59
Transporte, almacenamiento y comunicacion 50 6,9
Establecimientos financieros, seguros, inmuebles y 59 58
servicios a las empresas ! ’
Servicios sociales, comunales y personales 4.8 3.1
Subtotal valor agregado 3,8 5,5
Im_puestos_menos subvenciones sobre la produccion 6.4 108
e importaciones i i
PRODUCTO INTERNO BERUTO 4,0 5,9

Fuente: DANE - Direccion de Sintesis y Cuentas Nacionales

Especificamente el sector de la comida oriental en Colombia ha sido de
vertiginoso crecimiento, debido a la aceptacion que ha dado el publico frente a las
variadas opciones gastronomicas que ofrecen, las cuales abarcan desde la
comida japonesa, thai, comida rapida oriental y comida china. La revista La Barra
en su edicion 33 expone que “El panorama de comida oriental es muy amplio. Los
expertos han definido los estilos mas populares en Colombia como Cocina del
este Asiatico, que incluye Japén, China y Corea, siendo la otra pieza clave de la
oferta en el pais la comida Tailandesa, que hace parte de la gastronomia del
sudeste asiatico. Cada una de estas gastronomias comparte y difiere en

ingredientes, y agrupa consumidores que disfrutan de una comida saludable y de
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ingredientes exéticos.”*®

, bajo esta aseveracién se prevé que el sector de la
comida oriental continie con tendencias de crecimiento donde especialmente la

comida japonesa siga demostrando su liderazgo.

' El mercado de la comida orienta, Revista La barra. Disponible en: http://www.revistalabarra.com.co/larevista/edicion-
33/informe-especial-restaurantes-orientales.htm

28


http://www.revistalabarra.com.co/larevista/edicion-33/informe-especial-restaurantes-orientales.htm
http://www.revistalabarra.com.co/larevista/edicion-33/informe-especial-restaurantes-orientales.htm

5. ESTUDIO DE MERCADOS

La investigacion de mercados permite identificar cual es el potencial de clientes y
obtener informacién relacionada con las necesidades y preferencias de estos y la
manera en que pueden satisfacerse. Segun Sapag (1985) el estudio de mercados
se identifica con la definicion del precio a que los consumidores estan dispuestos a

comprar y la demanda que los consumidores estan dispuestos a comprar.

5.1 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacién de mercados permite identificar y definir variables caracteristicas
del consumidor, proyectar los mercados relevantes y determinar precios y
cantidades del producto que se ofertara.

La investigacion de mercados se centrara directamente en:

1. El mercado: tamafio, localizacion, caracteristicas.
2. Consumidor: habitos, motivaciones de compra, nivel de ingreso,
composicién del gasto, precio que esta dispuesto a pagar, cantidades que

esta dispuesto a comprar.

5.2 METODOLOGIA DE RECOLECCION DE DATOS

Para obtener informacion correspondiente a las necesidades del estudio de
mercados se inicid en primer lugar con la obtencién de informacion secundaria,
haciendo referencia a informacion cualitativa en el estudio del entorno mediante
observaciones en los diferentes restaurantes dentro y fuera de la ciudad, sobre el
servicio al cliente, tipo de clientes y calidad de productos, tendencias

gastrondmicas, distribucion de menus entre otras. La informacion de tipo
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cuantitativo se obtuvo mediante la realizacion de una encuesta que permitio medir,
frecuencias, preferencias, comportamientos, gustos y habitos de los

consumidores.

5.3 FUENTES DE INFORMACION

Fuente primaria: Aplicacion de encuestas a la poblacion perteneciente a los

estratos 3, 4, 5y 6 de Barrancabermeja.

Fuentes secundarias: Consulta de revistas, articulos, paginas web, publicaciones,
y textos que contengan informacion sobre el sector de la hospitalidad,
especificamente el sector restaurantes.

Los organismos publicos y privados de la ciudad de Barrancabermeja también
realizan publicaciones de informacion que se encuentra disponible de forma fisica

o mediante archivos publicados en la web, algunos de esos son:

e CAMARA DE COMERCIO DE BARRANCABERMEJA: Dentro de las funciones
de esta entidad se encuentra el “Servir de cuerpo consultivo en materias que
someta a su consideracion y rendir los informes que les solicite sobre la
industria, el turismo, el comercio y demas ramas relacionadas con esta

actividad.”?°

e OFICINA DE PLANEACION MUNICIPAL DE BARRANCABERMEJA:
Desarrolla estadisticas e informacion de la poblacién y sobre el uso que se le

debe dar a los suelos para los diferentes negocios.

e SECRETARIA DE SALUD: Se encarga del control e inspeccion a los

establecimientos de alimentos de la ciudad.

20 Camara de Comercio de Barrancabermeja. Disponible en: http://www.ccbarranca.org.co/contenido/index.php?option=com_content&task=view&id=82&Itemid=140
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e CORPORACION MIXTA DE PROMOCION TURISTICA DE
BARRANCABERMEJA: Promueve la ciudad como destino turistico.

¢ DANE, BANCOS, PERIODICO PORTAFOLIO, REVISTA DINERO, REVISTA
LA BARRA, ACODRES, REVISTA CATERING: Los -cuales publican
informacion estadistica relacionada con la economia, estadisticas y el sector

restaurador, valiosa para determinar tendencias de la economia en el sector.

5.4DEFINICION DE MERCADO

5.4.1Mercado Potencial.

El mercado potencial esta constituido por los “213.804 habitantes”?! los cuales
conforman aproximadamente 53.451 hogares de la ciudad de Barrancabermeja,
segun los datos suministrados por la Unidad de desarrollo Socio Econémico de
Planeacion Municipal de Barrancabermeja.

5.4.2 Mercado objetivo.
El mercado objetivo esta conformado por personas, con un poder adquisitivo
medio-alto, pertenecientes a los estratos 3, 4, 5 y 6 de la ciudad de

Barrancabermeja.

5.5 METODO DE MUESTREO

La técnica empleada para la recoleccion de datos fue la encuesta. Cea (1999,240)
define la encuesta como “la aplicacién o puesta en practica de un procedimiento
estandarizado para recabar informacién (oral o escrita) de una muestra amplia de
sujetos. La muestra ha de ser representativa de la poblacion de interés y la

informacion recogida se limita a la delineada por las preguntas que componen el

2! Unidad de desarrollo Socio Econémico de Planeacién Municipal de Barrancabermeja. Primera presentacion Plan de
Ordenamiento Territorial POT. 2011.
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cuestionario precodificado, disefiado al efecto”.?” Las encuestas se diligenciaron
en entrevista personal y directa con cada uno de los encuestados con el objetivo

de disipar dudas e inquietudes. (Ver Anexo 1).

El tipo de muestreo utilizado fue un muestreo aleatorio estratificado, este es
obtenido mediante la separacion de los elementos de la poblacion en grupos
llamados estratos y la seleccidn posterior de una muestra aleatoria simple de cada
estrato. En el mismo se realiza una asignacion proporcional donde el tamafio de
cada uno de los estratos en la muestra es directamente proporcional a su tamafio
en la poblacion. La poblacién objeto de estudio se encuentra representada por los
habitantes pertenecientes a los estratos medio-altos (3, 4, 5, 6). de la ciudad de

Barrancabermeja (Ver tablas 2 y 3).

Tabla 2. Poblacion de Barrancabermeja por estratos

ESTRATO POBLACION
48.268
77.012
32.124
20.076
2.596
348

TOTAL 213.804

OO, WN P

Fuente: Unidad de desarrollo Socio Econdmico de Planeacién Municipal de
Barrancabermeja. Primera presentacion Plan de Ordenamiento Territorial POT.
2011.

22 Cea D’Ancora, M.A. (1999) Metodologia cuantitativa. Estrategias y técnicas de investigacion social. Madrid: Sintesis.
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Tabla 3. Poblacién estratos 3, 4, 5, 6

Fuente:

ESTRATO POBLACION
3 32.124
4 20.076
5 2.596
6 348
TOTAL 55.144

Unidad de desarrollo Socio Economico de Planeacion Municipal de

Barrancabermeja. Primera presentacion Plan de Ordenamiento Territorial POT.

2011.

El método de muestreo para la investigacion cuantitativa es probabilistico aleatorio

simple, donde todo elemento de la poblacion tiene una probabilidad conocida e

igual de ser elegido. Al aplicar el método se obtuvo la muestra estratificada que se

refiere al tamafio de cada una de las muestras (Ver tabla 4).

Tabla 4. Muestra aleatoria estratificada de asignacion proporcional

ESTRATO POBLACION ASIGNACION MUESTRA
3 32.124 58% 96
4 20.076 36% 60
5 2.596 5% 8
6 348 1% 1
TOTAL 55.144 100% 164

5.6 DISENO MUESTRAL

e Elementos de muestreo: Personas de sexo femenino y masculino mayores

de 16 afnos.

e Unidad de muestreo: Los hogares y centros comerciales.

e Lugar y tiempo de aplicacion: La encuesta se realizdé en el municipio de

Barrancabermeja, entre el 01 de febrero y el 30 de marzo de 2012.
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e Instrumentos de investigacion: El instrumento seleccionado para obtener la

informacion incluye dos clases de preguntas:

e Preguntas cerradas o dicotomicas: En las que soélo puede responderse si 0 no.
e De mudltiple eleccion: Aquellas que sugiere las respuestas por las que se ha de

optar.
5.7 TABULACION DE ENCUESTAS
Una vez realizadas se inicia con el procedimiento de tabulacién para su posterior
analisis e informe, insumo vital para los proximos estudios como lo es el técnico,

administrativo, legal, ambiental y financiero, a continuacion se presenta la

tabulacion de las encuestas (ver tabla 5).

34



Tabla 5. Tabulacion de encuestas

PREGUNTA DECISION NUMERO DE | PORCENTAJE FIGURA
RESPUESTAS (%)
Sexo
MUJER 61 36%
1. SEXO 36,31% M Masculino
M Femenino
HOMBRE 107 64% 63,69%
TOTAL 168 100%
16-22 60 35,7%
23-29 48 28,6%
30-36 32 19,0% 1622
37-41 23 13,7%
2 m23-29
2. Rango de edad 4248 5 3,0% 206
49-54 0 0,0% ]
55-61 0 0,0% 3741
62-68 0 0,0% [ma2-48
TOTAL 168 100%
3 95 56,5% ESTRATO
o 3,0%
4 60 35,7% 8% -
3. Estrato m4
5 8 4,8% 5
m6
6 5 3,0%
TOTAL 168 100%
secundaria 6 3,6% NIVEL DE ESTUDIOS
0%
3,6%
universitaria 120 71,4% .
4. Ultimo nivel de W secundaria
estudio M universitaria
tecnica 37 22,0% tecnica
M postgrado
postgrado 5 3,0%
TOTAL 168 100%
Estudiante 85 50,6% OCUPACION
6,0% o
NL00%
Empleado 73 43,5% M Estudiante
5. Actual ocupacion M Empleado
Independiente 10 6,0% Independiente
M Otro
Otro 0 0,0%
TOTAL 168 100%
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PREGUNTA DECISION NUMERO DE | PORCENTAJE FIGURA
RESPUESTAS (%)
Acostumbraa salira un
si 134 79,8% restaurante
6. ¢Acostumbra a 2029
salira un -
restaurante? Wi
no 34 20,2% Eno
TOTAL 168 100%
Todos los dias 3 4,94% Frecuenciade visita a
restaurante
Dos veces a la o 35.00% 33,33% 30,869
semana 54 33,33% 30,00%
. 25,00%
7. Frecuencia con Tres a cinco 20,00% -
la que sale a un veces a la 15 9,26% ig’ggzﬁ 1
restaurante semana 5.00% - M Frecuenciade visita
0,00% - arestaurante
Una vez al mes 35 21,60% :
‘;\06
Dos veces al 50 30,86% «060
mes
TOTAL 162 100%
12 pm a2 pm 35 20,8% Horas de preferenciaparair a
restaurante
50,0%
8. Entre qué horas | 2pma4pm 28 16,7% 40.0%
prefiere ira un 30.0%
restaurante ZO’O‘V 1 = Horas de
6 pm a8 pm 66 39,3% g preferenciaparair a
10,0% - restaurante
0,0%
8 pm a 10 pm 39 23,2% 12pm 2pma 6pma 8pma
a2pm 4pm 8pm 10pm
TOTAL 168 100%
P li
orsaiira 35 21,6%
divertirme
Por que . ,
simplemente 50 30,9% ¢Porque vaaun
me gusta ir restaurante?
Alld me 35 0% 2009
. , encuentro con 12 7,4% 30:0‘;;
9. éPor qué va a un . . 25,0%
mis amigos 20.0%
restaurante? P 15'0‘;
orque me 25 15,4% 10,0%
invitan 5,0:6 M ¢Porquévaaun
No me gusta 12 7 4% 0,0% restaurante?
, 0
cocinar
0‘
Nc.> tengo 12 7,4% Q
tiempo
Otro 16 9,9%
TOTAL 162 100,0%
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NUMERO DE | PORCENTAIJE
PREGUNTA DECISION v o ORC FIGURA
RESPUESTAS (%)
La||f::a“rd:2|de 17 Aspectos para escoger
6,14% restaurante
El tipo de
comida que 110
ofrece 39,71% M la facilidad de llegar ael
Porque me lo 5,42% _\ 2,53% 6,14% Heltipo de comida que ofrece
recomendaron 27 1,81%
7 0, M porque me lo recomendaron
10. Aspectos a la como bueno 3,75% como bueno
POr Ia M por laconveniencia de los
hora de escoger un . porla convenienci
restaurante conveniencia 28 precios
de los precios 10,11% sy ambiente
Su ambiente 41 14,80%  porque esta de moda
Porque esta de 27 _ _
moda 9'75% su horario de atencion
Su horario de 5 la facilidad de parquear
atencion 1,81%
otros
La facilidad de 15
parquear 5,42%
otros 7 2,53%
TOTAL 277 100%
éConoce la comida japonesa?
si E) 53,6%
11. ¢Conoce la
comida japonesa? Wsi
HEno
no 78 46,4%
TOTAL 168 100%
Escogencia de restaurante
12. Ala hora de i 98 58,3% Japones
escoger un
restaurante, entre
sus opciones i
estaria uno cuyo
. Hno
Tema principal no 70 41,7%
fuera la comida
japonesa?
TOTAL 168 100%
e"t;ez 2880 a 66 39,29% Dispuesto a pagar por un
plato
entre 13000 a 50.00% .
13. Lo que estaria 17000 47 27,98% 40100% 39,29% _—
dispuesto a pagar 30,00% bl
por un plato entre 18000 a 37 22,02% ig’gg:;: M Dispuesto a pagar
22000 O’OO% por un plato
entre entre entre entre
entre 23000 a 9 80004a 13000218000a23000a
18 10,71%
27000 12000 17000 22000 27000
TOTAL 168 100%
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PREGUNTA DECISION NUMERO DE | PORCENTAJE FIGURA
RESPUESTAS (%)
entre 2000 y g3 29.4% Dispuesto a pagar por un
,470
3000 bebida
1_4. Lo que estaria entre 4000 y ] 60,0%
dispuesto a pagar 5000 72 42,9% 40,0%
or una bebida . H DISPUESTO A
P 20,0% PAGAR POR UN
entre 6000 0,0% BEBIDA
7000 v 13 7,7% entre 2000 entre 4000 entre 6000
y3000 y 5000 y7000
TOTAL 168 100%
colombiana 98 58,3% Preferenciaen creacion de
15. Si se creara un .
nuevo restaurante | mexicana 32 19,0% restuarante de comida
~ decomida japonesa 18 10,7% internacional
internacional en la 1% 1% )
ciudad écual tipo italiana 17 10,1% 10% M colombiana
de comida seria su ) 11% B mexicana
s argentina 2 1,2% mi
preferencia? ) 58% japonesa
otra 1 0,6% 19% M italiana
TOTAL 168 100%
excelente 50 29,8% Opinidn en la introducciénde
un restaurante japones
muy buena 33 19,6% 42%
11,3% M excelente
16. Opinion acerca buena 59 35,1% ‘ mmuy buena
de introducir al | 19 11.3% buena
mercado un regutar s 3S4% Mregular
res.taur.ante de muy mala 7 42% 19,6% M muy mala
comida japonesa
TOTAL 168 100%
Ala carta 120 71,4% Tipo de servicio de
preferencia
17. Serviciod 9
]:arvwlc? € Tipo buffet 36 21,4% 71%
preterencia 21,4% Mala carta
Mtipo buffet
Domicilio 12 7,1% 71,4% domicilio
TOTAL 168 100%

Fuente: Autores del Proyecto

Al realizar el analisis de variables de la encuesta que se diligencio, encontramos
una oportunidad de negocio debido a que existe un cambio de tendencias de
gustos de la gastronomia nacional a la internacional, dandole cabida a la comida

japonesa.
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Por otra parte el 49,4% del 52,5% de los habitantes de Barrancabermeja y
visitantes que asisten frecuentemente a restaurantes, estan muy receptivos frente
a la creacion de un restaurante de comida japonesa en la ciudad, sin embargo no
hay que olvidar que este proyecto se debe apoyar de campafias de mercadeo
debido a que continuan las preferencias por la comida colombiana (58,3%) y
mexicana(19%).

Por lo anterior, porque en la ciudad de Barrancabermeja no existen restaurantes
de este tipo y porque el gusto por este tipo de gastronomia alcanza un 58,3% de
preferencia a la hora de escoger un restaurante hace que este proyecto sea

atractivo.

Los resultados obtenidos por medio de la encuesta permiten evidenciar la
informacion relacionada en la tabla 6, donde la poblacién total hace referencia a
los habitantes de Barrancabermeja pertenecientes a los estratos medio-altos, la
poblacién potencial es el producto entre la aceptacién del servicio (opinidn acerca
de introducir al mercado un restaurante de comida japonesa) y la poblacién total,
la frecuencia hizo medicibn de que tan seguido una persona gusta ir a
restaurantes. Asi mismo la columna poblacion es el resultado del producto entre
cada una de las opciones de frecuencia y la poblacion potencial, la columna
demanda es el resultado del producto entre el precio aceptado por los
encuestados ($12.000) la frecuencia en nimero de dias 0 meses por el numero de
la poblacién segun corresponda y la columna preferencia hace relacion a la
demanda potencial que tendra el restaurante, es el resultado del producto de la
columna demanda por la preferencia que evidenciaron los encuestados al
momento de elegir cual seria el restaurante de comida internacional de su

preferencia sillegado el caso se abriera.
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Tabla 6. Resultados del estudio de mercados

POBLACION TOTAL 55.144,00
POBLACION POTENCIAL 27.243,76
ACEPTACION DEL SERVICIO 49,40%
MUESTRA 164
% POBLACION| TOTAL DEMANDA |PREFERENCIA 11%
< Todos los dias 4,94% 1.345,37 | § 484.333.545 | 5 51.892.879,82
g Dos veces a la semana 33,33%| 9.081,25|S 871.800.381 | S 93.407.183,67
= Tres a cinco veces a la semana 9,26% 2.52257 | § 363.250.159 | § 38.919.659,86
H Una vez al mes 21,60% 5.886,00 | S 70.631.975 | § 7.567.711,64
£ Dos veces al mes 30,86% 8.408,57 | S 201.805.644 | S 21.622.033,26
Demanda actual del servicio 27.243,76 | S  1.991.821.704 | S 213.409.468,25

Fuente: Autores del Proyecto

5.8 ANALISIS DEL MERCADO PROPIAMENTE DICHO

5.8.1 Producto/ servicio.

A partir de la encuesta aplicada, es definido que a la hora de escoger un
restaurante, el criterio mas importante para las personas es el tipo de comida que
les ofrece (39,71%) y el ambiente (14,8%), de esta forma el objetivo principal del
restaurante serd hacer que sus clientes se sientan satisfechos del servicio y asi

mismo del lugar.

En el restaurante los clientes podran degustar y disfrutar de productos propios de
la gastronomia japonesa de una forma sofisticada, divertida e innovadora, que los
llevara a recordar y a conocer una nueva cultura gastronémica que propone asi
mismo manifestaciones culturales diferentes. La clase de servicio que se ofrezca
en el restaurante tiene un alto grado de importa debido a que esta “es una forma
de producto que consiste en actividades, beneficios o satisfacciones que se

ofrecen a la venta y que son basicamente intangibles y que no tienen como
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resultado la obtencion de la propiedad de algo”?®. Asi mismo el servicio al cliente
sera el enfoque primordial del restaurante, el objetivo es brindarle al cliente
espacios de ambiente tranquilo donde puedan disfrutar de un momento ameno y
agradable en medio de un contexto elegante, familiar y a su vez divertido, el cual

permitird a los clientes compartir a gusto con familiares y amigos.

La investigacion también permiti6 saber que a la mayoria de las personas
encuestadas les gusta la comida tipica colombiana, lo cual en parte puede ser una
amenaza, debe aprovecharse en gran medida el porcentaje de personas que
conoce la comida japonesa (53,6%) y que a la hora de escoger un restaurante
estaria entre sus opciones uno de comida oriental japonesa (58,3), lo cual puede
deberse a que no han tenido oportunidad de disfrutar y conocer sobre los
diferentes cultura gastronémicas internacionales debido a la ausencia de otras

alternativas en la ciudad.

5.8.2 Necesidades a satisfacer.

El restaurante se enfocara en satisfacer principalmente la necesidad social, con un
precio medio-alto, combinando tres aspectos:

e Variedad en el mena.

e Decoracién y ambiente acorde al tema (cultura japonesa).

e Personal que ofrecera un servicio al cliente atento y personalizado.

5.8.3 Factores de diferenciacién. Para un restaurante es muy importante
destacarse no solo en la calidad de los productos sino también de los servicios

que ofrece al cliente desde que entra hasta cuando sale del mismo.

El restaurante ofrecera platos que se destacaran por el atractivo visual, y la

variedad de los mismos, la calidad del servicio, un ambiente calido, espacios

23
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culturales y la especial atencion brindada a los clientes por parte de todo el equipo

de trabajo.
Las cuatro caracteristicas principales de diferenciacion del restaurante son:
Cocina japonesa, innovadora, experimental

Garantiza la inocuidad en la preparacion de los alimentos

Profesionalizacion de sus empleados y ejecutivos en temas de servicio

0N

Desarrollo tecnologico

5.8.4 La carta.

Para estructurar la carta se tendran en cuenta los platos lideres que le daran
personalidad al restaurante, pero al mismo tiempo habrd una serie de platos
complementarios, que aunque son diferentes a la especialidad (sushi maki),

también hacen parte de lo que se conoce como comida japonesa. (Ver anexo 2).

5.8.5 Ciclo de vida.
En el caso del restaurante, se determinaron las siguientes etapas en el ciclo de

vida:

1. Introduccion: esta etapa puede definirse dentro de un periodo de los tres
primeros meses a partir de la inauguracién del restaurante. Aqui los egresos
superan los ingresos, por lo que al monto de la inversion inicial para
acondicionamiento del local hay que sumarle la inversion en publicidad, para

poder llegar al publico meta.
2. Crecimiento: esta etapa se definira entre el cuarto y octavo mes siguiente a la

inauguracion, en donde se registraran ingresos levemente superiores a los

egresos, pero considerablemente mayores a los de la etapa anterior. En este
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periodo se reforzaran las acciones de promocién y publicidad para aumentar la

afluencia de publico.

3. Madurez: la expectativa es que esta etapa del ciclo de vida, se ubique dentro
del noveno y doceavo mes desde la inauguracién. En este periodo se espera
estar instalados en las preferencias del publico meta, por lo que los egresos
por promocion, publicidad y merchandising se reduciran considerablemente,

de manera que se evidenciara el aumento de los ingresos producidos.

4. Decadencia: Se considera que a esta etapa se puede llegar solo si no se

emplean las estrategias adecuadas durante la etapa de madurez.

5.8.6 Penetracion del mercado:
Considerando las caracteristicas del negocio, es requerido que la penetracion en
el mercado debe efectuarse mediante una estrategia de mediano plazo. Esta

estrategia constara de dos etapas:

1. Etapa 1: organizacién y consecucion de los permisos, para la puesta en
marcha del proyecto, la adecuacién del local y la capacitacion y el

entrenamiento del recurso humano.

2. Etapa 2: Puesta en marcha, publicidad y promocién para estimular a los
clientes potenciales para que disfruten de los servicios que les ofrece el
restaurante, atraer a los clientes de la competencia y desarrollar estrategias de

fidelizacion.
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Tabla 7. Cronograma penetracion del mercado

Mes
Actividad

Etapa 1:

Organizacion X

Consecucién de permisos X | X

Remodelacion y adecuacion X X X

Capacitaciéon y entrenamiento X | X

Etapa 2:

Inauguracion X
Publicidad X X X | X | X | X | X X X X
Promocioén X | X X X X

Autores del proyecto

5.8.7 Clientes.

Durante los ultimos afios el cambio de cultura, la falta de tiempo y las distancias
han hecho que las personas acudan con mayor frecuencia a los restaurantes,
ademas se ha venido aumentando el gusto por la comida extranjera. Cada vez
mas los clientes buscan nuevos lugares a donde ir y no solamente buscan un sitio
donde comer, sino un lugar en donde coman bien y se sientan bien, donde se

brinde un valor agregado.

En el articulo “Restaurantes, un negocio cada vez mas dulce”, Francisco Silva,
propietario de Panerolli, una cadena de restaurantes de comida casual en todo el
pais manifestd: “Salir a comer o almorzar se volvié cotidiano, dejo de ser algo para
celebrar. En las grandes ciudades del pais, la gente trabaja lejos de sus casas y
encuentra en el restaurante un espacio para socializar y hacer negocios”*. Por
esta razon el restaurante, estara dirigido a las personas de distintas edades que
viven o llegan a la ciudad de Barrancabermeja, y que disfruten de la comida
japonesa y de la cultura de oriental, pero sobre todo del placer de ser bien

atendidos, en un ambiente diferente, comodo y agradable.

2* http://www.tormo.com.co/resumen/4471/Restaurantes_Un_negocio_cada_vez_mas_dulce.html
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El publico objetivo estd conformado por ejecutivos y trabajadores dependientes e
independientes que pertenecen al nivel socioecondmico medio alto que oscilan
entre los 20 y 49 afios de edad y que comen fuera de casa por lo menos dos

VECES pPor semana.

Perfil del cliente:

e Perfil demografico: Hombres y mujeres entre los 20 y los 49 afios de edad, de
nivel socioecondémico medio-alto.

e Perfil geografico: Personas que residen o trabajan en la comuna 1 de
Barrancabermeja.

o Perfil pictografico: El perfil pictografico esta definido fundamentalmente por la
personalidad y el estilo de vida de los clientes. Personas trabajadoras que por
su estilo de vida no tienen tiempo suficiente para alimentarse en casa o que
simplemente disfrutan de ir a un lugar diferente y que ademas tienen gusto por

las culturas gastronémicas extranjeras

5.8.8 Clientes potenciales.
Los clientes potenciales son personas que acostumbran a utilizar el restaurante

para cenar, hacer negocios y disfrutar de la compafia de sus amigos.

5.8.9 Fidelizacion del cliente.

La fidelizacion, tal como se entiende en el marketing actual, implica el
establecimiento de vinculos sélidos y el mantenimiento de relaciones a largo plazo
con los clientes. Por tal razon se deben enfocar todas las acciones hacia la
satisfaccion del cliente, para que este tenga menos motivos de elegir otra opcién
diferente al restaurante. Los programas de fidelizacion estaran dirigidos a los

clientes frecuentes, sus amigos y familiares, para premiarlos por tal razén.
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Politicas para fidelizar el cliente®:

Mejorar la atencion y el servicio a los clientes: Investigar a los consumidores y

proponer mejoras en el servicio y en el proceso de prestacion del mismo.

e Detectar deficiencias en el servicio: Obtener informacion sobre errores,
problemas y deficiencias en el servicio ofrecido al cliente.

e Atender con prontitud las sugerencias: El servicio debe constituirse en una
valiosa fuente de informacién para la mejora del mismo, ya que se debe tener
en cuenta que muchos consumidores en vez de quejarse simplemente se
marcha con la competencia.

e Interactuar con el cliente de forma continua: Disefiar una estrategia de
comunicacién con el cliente.

e Contar con una base de datos de los clientes: Tener a disposicion toda la
informacion precisa de los clientes y puesta al dia.

e Hacer a los clientes miembros del programa de fidelizacion: brindar beneficios

reales que premien su lealtad.

5.8.10 Programa de fidelizacién.

Para llegar al cliente, incentivar su comportamiento y fortalecer la marca se les
ofrecera:

- Tarjetas.

- Bonos de descuento para cenas de dos personas.

- Regalos en el dia del cumpleafios.

- Invitaciones a jornadas gastronOmicas.

5.8.11 Competencia.
La competencia en los restaurantes, se da por el tipo de restaurante, el valor

agregado, la ubicacién, la ambientacion y el precio entre otros factores.

% |Instrumentos de fidelizacion. Disponible en http://www.aulafacil.com/cursofidelizacion/Lecc-34.htm
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Competencia global o indirecta: Esta competencia estaria dada por todos los
restaurantes que aunque no compiten con productos similares, son sustitutos ya
gue estos se encuentran ubicados en la misma zona y sus alrededores ofreciendo

al consumidor diferentes opciones de comida. Estos restaurantes son:

e BARBACOAS PARRILLA: Carnes finas al carbon.

e ORO NEGRO: Pastas, arroces y parrilla.

e RODIZIO SETE: Buffet de carnes, Barra de ensaladas, Platos a la carta,
variedad de cocteles.

e EL SAZON SANTANDEREANO: Comida tipica regional.

e CONSULADO ANTIOQUENO: Comida tipica antioquefia, carnes vy

hamburguesas al carbén.

Competencia directa: La competencia directa son los negocios que ofrecen los

mismos productos y servicios al mismo tipo de cliente.

En la zona donde se planea poner en marcha el negocio existen cinco
restaurantes con variedad de comida a base de pescados y mariscos que ofrecen
un servicio aunque no igual, si similar al que ofrecera el restaurante. Estos
restaurantes ya cuentan con cierto tiempo en el mercado, por lo cual han adquirido
experiencia y alcanzado un buen prestigio y posicionamiento en el mercado.

Restaurantes competidores directos:

e LA CAZUELA: Cazuelas y variedad de pescados.

e CASALINS: Ceviches y pescados, cocteles, ensaladas, hamburguesas,
Patacones y postres.

e MAR AZUL: Mariscos y pescados.

e DALI: Comida fusién nacional e internacional, Paella espafiola, Bocachico dali,

Cazuelas y pescados, fetuchine a la marinera, Pad thai y crepes.
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e LA FRAGATA: Frutos del Mar, Cazuelas, Pescados y mariscos, carnes de res,

pollo, arroces y pastas tipo exportacion.

5.8.12 Fortalezas y debilidades de la competencia:

La principal ventaja de los competidores actuales es que ya tiene cierto tiempo en
el mercado y, en consecuencia, una determinada experiencia, cierto prestigio (o
desprestigio) y posicionamiento en el mercado. Ademas ya han capturado parte

del mercado y van a mantener, si no aumentar, su participacion.

Fortalezas:

Imagen establecida en el mercado.

Clientela ya creada y bien definida.

Conocimiento del mercado.

Buena localizacion.

Procesos técnicos y administrativos bien definidos.

Menus adaptados al mercado local.

Debilidades:
Demora en el servicio.
Falta de capacitacion a los empleados en servicio al cliente.
Estrategias comerciales de la competencia.
Estrategia de posicionamiento de la marca: intensa publicidad para mantener
posicionada su marca.
Estrategia de diferenciacion: ofrecer al cliente un mismo producto con muchas
alternativas.
Estrategia de modificaciones a los locales: mejoras o modificacién de la

infraestructura del restaurante para asegurarse de que sean atractivos..

5.9 PLAN DE MERCADEO
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En el plan de mercadeo se plantean las estrategias de marketing necesarias para

alcanzar el objetivo de mercado del negocio.

5.9.1 Estrategia de precio.

La estrategia de precio estd directamente relacionada tanto con el mercado
objetivo como con el valor agregado que los clientes encontraran en el
restaurante, es decir, que para que los clientes se sientan realmente satisfechos
se debe tener en cuenta que el restaurante se diferencie de los demas,

manteniendo una calidad superior o en el peor de los casos igualarla.

Al ser un negocio exclusivo dirigido a los estratos 3, 4, 5y 6, la calidad de los
productos y servicios debe ser igual de alta a los estratos, ya que se debe tener en
cuenta que estos son clientes acostumbrados a probar buena comida y buenos
sitios y que estan dispuestos a pagar por su satisfaccion. El cliente debe percibir
gue paga por lo que estd acostumbrado y que ademas esta recibiendo un valor
agregado, un excelente servicio, productos y una experiencia inolvidable, de esta

manera el negocio sera un éxito.

Asi mismo se deben tener en cuenta otros aspectos importantes como los precios
gue se manejan en la competencia, los costos de produccion y las utilidades
esperadas, ya que se debe mantener una excelente relacion con los proveedores,
puesto que de esto también depende que el precio de los productos que se
ofrezcan sea justo y que a la vez se obtengan las utilidades esperadas sin
perjudicar el precio del producto y del servicio. Es importante saber que “dentro del
precio de cada plato, se debe incluir, la composicion del mismo, es decir el costo
de los ingredientes incluidos, del servicio prestado, de la mano de obra y los

servicios publicos que se utilizan en la preparacion, entre otros”%.

% Montalbo C., Isabel. Plan de negocios para la creacién de un restaurante de comida tradicional italiana. Trabajo de grado
(Ing. Industrial), Universidad Javeriana. Disponible en: http://es.scribd.com/doc/44435187/tesis91

49



Por esta razén con base en los costos de cada plato a ofrecer y en los resultados
obtenidos en las encuestas, en las que se establecio que el rango de precios que
estan dispuestos a pagar los consumidores esta entre $8.000 y $12.000, y la
estrategia de precios basada en la competencia, la cual consiste en establecer
precios similares a los que los competidores cobran por productos similares, en el

restaurante se manejaran inicialmente los siguientes precios promedios:

Para los platos principales: Entre $12.000 y $20.000.
Para los makis: Entre $10.000 y $ 18.000.
Para las bebidas no alcohdlicas entre $2.000 y $4.000.

5.9.2 Estrategia de ventas.

La estrategia de ventas a utilizar serd la de diferenciacién del producto que se
ofrece respecto al de los competidores, esta se hara por medio del atractivo visual
en los platos, los cuales ofreceran un disefio llamativo, en cuanto a su color,

armonia y apariencia apetitosa, como también en su variedad.

A parte del producto y de un excelente servicio, el ambiente del lugar también
jugara un papel importante para conquistar los sentidos de los clientes y hacer que
estos se sientan realmente comodos. Es por esto que el restaurante tendra un

ambiente tranquilo, pero al mismo tiempo alegre y divertido.

Segun los resultados de la encuesta aplicada, la mayoria de los posibles
compradores estan en edades entre los 16 y 41 afos, su perfil es el de clientes
con alto poder de compra que les gusta la buena comida y los buenos sitios, este
seria el nicho de mercado al que se hara mayor esfuerzo de venta sin dejar a un

lado los demas clientes.
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5.9.3 Estrategia de promocion.

Las estrategias de promocién son muy importantes, ya que a través de estas se
dara a conocer el restaurante y el servicio que éste prestara. El restaurante quiere
llegar a ser reconocido no solo a nivel regional sino internacional por su aporte al
conocimiento de la japonesa, la estrategia que va a utilizar es de atraccion, para lo
cual se necesita invertir en publicidad y promocién, con el fin de crear una mayor
demanda, rompiendo tendencias e incitando a los consumidores de restaurantes a

disfrutar de un ambiente distinto.

La promocién se haréa basada en los siguientes principios:

- Llamar la ATENCION en el mensaje para que la gente se interese.
- Despertar el INTERES para que se vea o lea el mensaje.
- Estimular el DESEO por los productos.

- Hacer un llamado de ACCION para que concurran al local.

5.9.4 Publicidad.

La publicidad es una parte fundamental en la estrategia de comunicacion ya que
es la forma en los consumidores se enteraran de la existencia y los productos y
servicio que ofrecera el restaurante. Se han elegido medios tomando en cuenta
cobertura, credibilidad y prestigio, flexibilidad y costo. Ademas la seleccion de los
mismos se dio basandose en el alcance, frecuencia o nimero de exposiciones a

los consumidores e impacto que este produce:

Television: el mejor método para comenzar a publicitar el restaurante es crear
expectativa, hacer empezar a correr “el rumor” de que se va a abrir un gran
restaurante de comida oriental, difundiendo comentarios en notas periodisticas en
los canales locales como un comentario del locutor y nunca como publicidad

directa.
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Boca a boca: es la mejor y mas efectiva publicidad, hacer que los clientes se

sientan tan satisfechos que recomienden el restaurante a otras personas.

Folletos: destinados a los stands ubicados en el aeropuerto para captar el
creciente flujo de turistas y en lugares de facil acceso al mercado meta como
restaurantes y cooperativas. Si bien el impacto y el alcance es medio bajo, los

costos no son elevados.

Internet: este es un medio de vital importancia hoy en dia ya que es el de mayor
amplitud geogréfica y de bajo costo en relacion con otros medios. Se utilizaran tres
formas de publicidad: primero, una pagina de Internet propia; segundo, publicidad
en paginas que agrupan a negocios del ramo como las paginas amarillas de
Internet y tercero, se creara un usuario en las redes sociales de Facebook y
Twitter para publicar detalles acerca del restaurante, incluyendo fotos, menus y
especiales. Si bien este medio es selectivo, su costo es bajo, con llegada al

publico meta, ademas de ser un medio en creciente uso.

5.9.5 Promocién en ventas.
La utilizacion de la promocién es basicamente para estimular a los clientes a
asistir al restaurante, estimular el consumo de la cultura regional, crear preferencia

a largo plazo de los clientes y atraer al publico potencial.

Las herramientas de promocién que se eligieron sobre la base de los objetivos
planteados anteriormente, a la gran y variada competencia del mercado y a los

costos de cada una, son las siguientes:
- Habra descuentos en determinados dias de la semana para algunos platos.

- Bonos de descuento: otorgados a los mejores clientes para que disfruten de

cenas para dos personas.
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Regalos en el dia del cumpleafios y tarjetas de invitacion a jornadas
gastronémicas de comida oriental japonesa, de este modo se incentivara al
cliente y se fortalecera la marca.

Obsequios: dar regalos como boligrafos, almohadillas para ratén, libretas, etc.
Concursos sorteos y juegos: que se realizan en los eventos especiales

destinados a promover la cultura japonesa.
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6. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico segun Sapag (1985) tiene como objetivo resolver las preguntas
referidas a donde, cuando, cémo y con qué producir lo que se desea. Este estudio
permite que el disefio de las funciones del restaurante garantice un servicio de
calidad, utilizando los mejores recursos para obtener un producto o servicio

deseado.

6.1 ANALISIS DEL PRODUCTO

6.1.1Descripcién del producto y/o servicio.
El disefio del local y la comida determinardn la imagen a proyectarse como
restaurante, por tal motivo, dentro de la ejecucion del proyecto se considera la

orientacion de aspectos como:

e La decoracion del local. proveer una programacion de contenidos visuales
para sus televisores LCDs que acompafian cada momento del dia con
imagenes y videos alusivos a la cultura japonesa. Asi también se eligié un
aroma para recibir a los clientes que acompafie el disefio del lugar sin
competir con sus aromas tipicos de su gastronomia. Se eligieron notas frescas

gue comparten conceptos orientales como el bambu.

e Musica. Se eligio la musica tradicional japonesa, se conoce con el nombre de
Hougaku?’, esta armonizara el entorno y respetara el momento de la comida,

orientandose a familias, parejas, profesionales y adultos jovenes.

7 hitp://es.wikipedia.org/wiki/MUsica_de_Japén
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e Uniformes de empleados. El restaurante se transforma en un estilo elegante
con uniformes de rojo y negro y la escena se establece en un ambiente mas

relajado.

6.1.1. 1 Componentes de la carta.

El restaurante contard con un menu de una amplia combinacion de alimentos
(Anexo 2.), es preciso indicar que el menu establecido se acopla al mercado meta,;
esto se pudo confirmar en el estudio de mercados, considerando los gustos y
preferencias de los clientes potenciales, ademas, para determinar las
caracteristicas del menu se ha tenido en cuenta aspectos importantes como los
ingredientes principales para la preparacion de cada uno de los platos, los cuales

pueden ser apreciados en el anexo anteriormente mencionado.

6.1.1.2 Especificaciones técnicas del producto.
Cada plato que se ofrecera a los clientes contara con la descripcion de los
ingredientes que se requiere para la elaboracion del producto final, utensilios
necesarios y tiempo de preparacion (Ver Anexo 3).

6.1.1.3 Procesos

“Proceso es un conjunto de actividades vinculadas que toman una entrada (input)
y lo transforma para crear un resultado (output). Idealmente, la transformacién que
ocurre en el proceso deberia afiadir valor a la entrada y crear un resultado que es
mas Util y efectivo al receptor®®. En el restaurante se llevaran a cabo una gran
cantidad de procesos los cuales se definen para que el personal tenga claro la
manera de como opera el restaurante (Figura 1).

% JOHANSSON H.J. “Reingenieria de Procesos” (1993).
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Figura 1. Proceso productivo del restaurante.

Restaurante
Cocina/Almacenamiento

Compra de comida y

Unmitilay bk allmacenamiento

Empleados:
Chefs y Asistentes del Chef
Carpinteros

Chef entrenados

Preproceso de alimentos
Control de calidad

bajos inventarios
Comedor
Servicio al cliente

Managers Capacitacion a
empleados

Entretenimiento
Comida y bebidas
Ambiente

Insumos de Cocina

Materiales de publicidad
Construcciéon TiEdam

Informacion del Mercado 5
decoracion

contabilidad

Fuente: Autores del proyecto

En la cocina. El personal encargado del &rea tienen la responsabilidad de
seleccionar materias primas de buena calidad, conocer los componentes de los
alimentos y como se afectan estos con el almacenamiento, el arreglo la coccion y

distribucion. Los procesos que se deben llevar en la cocina del restaurante son:

o Adecuacién de la cocina. Realizar la limpieza general de la cocina, pisos,
mesones, equipos, entre otros.

o Recepcion de materias primas. Recibir, manejar y almacenar las materias
primas segun las normas estipuladas para cada alimento.

o Pre-alistamiento. Proceso de lavado y pelado de materias primas, en el que
teniendo en cuenta los platos ofrecidos en la carta, se alistan los elementos
gue lo permitan, pero sin que vayan a sufrir ninguna alteracion; todo esto se
realiza con el proposito de facilitar el trabajo del cocinero, de forma que
conserve su individualidad, su creatividad y que asegure el aspecto gustativo y
nutricional de la cocina, ademas, de esta forma se disminuyen los tiempos en

la preparacion de los platos.

56



En la cocina:

Requisiciones de materiales.

Preparacion de los ingredientes y materias primas.

Preparar 6rdenes de trabajo.

Mezcla de ingredientes.

Elaboracion en caliente y/o en frio de alimentos.

Suministro de alimentos.

Lavado de equipos y utensilios.

Conservacion de los alimentos preparados, control de basura y/o desperdicios.
Preparacion del equipo de trabajo.

Requisiciones de material, almacenaje de materias primas, supervision de
entradas y salidas de materia prima.

Control de inventario.

En el area de servicio a clientes:

Limpieza del lugar.

Montaje y presentacion de mesas.
Conocimiento y utilizacion de la carta.
Recibir a los clientes y acomodarlos.
Elaborar y controlar ordenes de trabajo.

Entregar cuentas.

En caja:

Abastecer fondo.

Controlar y verificar ordenes de trabajo.
Controlar el flujo de dinero.

Controlar insumos suministrados a la caja.
Realizar corte de caja.

Consolidar cuentas.
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Servicios generales:

e Limpieza del lugar.

e Limpieza y desinfeccion de bafios.

e Suministrar consumibles.

e Realizar mantenimientos preventivos y correctivos menores.

e Apoyo general a gerencia.

6.1.1.4 Descripcion técnica de los procesos. El proceso de elaboracion de los

alimentos y las bebidas, debe realizarse como se evidencia en el anexo 3.

El flujo de proceso sera de tipo alterno secuenciado debido a que el cliente escoge
un determinado plato o bebida a consumir, es decir, se desarrolla un orden exacto
0 secuencia de procesamiento a medida que las ordenes llegan y pasan a la

estacion de servicio.

La seleccion de proveedores se hara con base a la evaluacion de factores como la
estrategia de suministro y de tecnologia ademas de aspectos como:

e Calidad de los productos.

e Capacidad administrativa y técnica.

e Localizacion geografica.

e Recursos de soporte.

e Precio.

e Innovacion.

Para la seleccidén de proveedores se debe realizar un proceso de invitacién a estos
para cotizar, se realizara cominmente por medio de cartas de invitacion teniendo
en cuenta lo siguiente:
e Cotizacion para un periodo de dos (2) meses.
e Valor unitario y total de cada producto cotizado.

e Valor total de la cotizacion.
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La informacion suministrada por los proveedores se compara teniendo en cuenta:

e El precio, dandole importancia a la propuesta de menor valor.

e El nivel de cumplimiento en la entrega de los pedidos (segun registro
historico).

e Ventajas comparativas de los proveedores.

Por otra parte los pedidos se programaran para periodos de un (1) mes, con
excepcion de las verduras y pulpas de frutas que se programaran semanalmente.

Para calcular los dias de entrega de pedidos se debe tener en cuenta:

e Carnes, cuando requiere preparacion preliminar, debe estar al menos tres (3)
dias previos a la produccién. Cuando no requiere preparacion preliminar debe
estar al menos un (1) dia previo a la produccion.

e Pollo, debe estar al menos dos (2) dias previos a la produccion.

e Pescado, debe estar al menos un (1) dia previo a la produccion.

e Verdura y pulpas de fruta deben estar al menos dos (2) dias previos a la
produccion.

e Suministros, deben estar al menos un (1) dia previo a la produccion.

e Articulos de aseo, deben estar al menos dos (2) dias previos a la fecha

programada de uso.

Con base en lo anterior se debe programar las cantidades de carnes, pulpas de
fruta, abarrotes y suministros, para esto se tendra en cuenta:

e La programacion del menda.

e La solicitud de ingredientes para las preparaciones.

e Datos estadisticos histéricos sobre produccion diaria.
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En el diagrama del proceso de compras y pago a proveedores se evidencia lo

anteriormente mencionado (figura 3).

La recepcion de las materias primas estara bajo la supervision del chef, quien es

el que tiene todos los conocimientos en cuanto a las caracteristicas, calidad,

empaques y condiciones optimas de los productos, para esto €l debera:

Pesar y marcar cada uno de los productos.

Revisar la calidad y la cantidad de la materia prima.

Usar la percepcion organoléptica para verificar las condiciones de calidad,
higiene y frescura de los insumos.

Verificar que todos los productos cumplan con las especificaciones de compra.
Verificar los precios con las 6rdenes de compra.

Aprobar las facturas una vez verificadas.

Almacenar la materia prima de acuerdo a las condiciones ambientales de cada

una de ellas.

El proceso de eliminacion de desechos estara a cargo del personal de servicios

generales los cuales tendran las siguientes responsabilidades:

Verificar que la totalidad de los recipientes que contienen bolsas permanezcan
aseados.
Cerrar correctamente las bolsas una vez llenas y llevarlas al centro de
depasito.

Etiquetar los recipientes en material organico e inorganico.
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Figura 2. Diagrama del proceso de compras y pago a proveedores

inicio

Enviar la
requisicion
original a la

administracion
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soficitud de compra y
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primas recibidas,
verificando la cantidad y
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Controlar |a factura
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contablemente

Fin

Fuente: Autores del proyecto

CHEF ADMINISTRACION PROVEEDOR

Orden de
compra

Enviar las materias
primas junto con la
remision

Emitir factura de
pago, enviandola
a administracion

Controlar el area de depdsito, garantizando la ventilacion, controlando las plagas y

desinfectando cada vez que se haga el retiro de los desechos.
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6.1.1.5 Tecnologia. Para garantizar la prestacion de servicio a los clientes del
restaurante, es necesario contar con un proceso logistico que facilite la totalidad
de las actividades que se realicen dentro del restaurante como equipos de
computo, wifi, lineas telefénicas, fax y sistemas de pago con tarjeta debito y
crédito.

Las mesas contaran con un dispositivo que permitird a los clientes avisar al

mesero que requiere de sus servicios en el momento que éste lo desee.

6.1.1.6 Maquinaria y equipos. La maquinaria y equipo necesario para desarrollar
este proyecto, no requiere de mayor tecnologia, debido a que los procesos
productivos son de facil realizacién y los implementos que intervienen en la
elaboracién del producto son de uso doméstico. Para el desarrollo del proyecto es
fundamental contar con los siguientes implementos:

e Cocina industrial

e Botellero industrial

e Congelador industrial

e Horno a gas

e Horno microondas

e Balanza

e Licuadora

e Extractor de jugos

e Batidora

e Coctelera

e Pinza de hielo

e Lavadora de vajillas

e Lavaplatos

e Mesas de trabajo
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e Ollas a presion

e Olla arrocera

e Juego de vajillas y utensilios

e Cristaleria

e Cubiertos

e Cucharas medidores

e Espéatulas en acero inoxidable

e Ollas en acero inoxidable

e Condimentadores

e Dosificadores para liquidos

e Tazones para mezclar

e Tazas medidoras

e Tamices para cernir ingredientes secos y colar cocidos o purés.
e Tablas para picar

e Peladores de hoja mavil para pelar frutas y verduras
e Tenedores de cocina

e Pinzas en acero inoxidable

e Espumaderas para filtrar caldos y salsas

¢ Recipientes para almacenar alimentos en refrigeradores
e Sartenes

e Parrillas para asar

e Cazuela para saltear

e Utensilios para bafio maria

e Molde para hornear

e Set de cuchillos
6.1.1.7 Muebles y enseres. Los mueves y enseres requeridos para el proyecto son

los siguientes:

¢ Mesas
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e Sillas

e Estanterias

e Televisores

e Luces

e Sonido

e Computadores

e Aires acondicionados

e Cuadros decorativos.

6.1.1.8 Politica de calidad. El Control de Calidad es un proceso importante para
este proyecto, ya que busca el bienestar de los clientes brindando productos con
los estandares deseados por estos. Para el cumplir lo anterior se implementaran
los requisitos de la norma ISO 9001:2008 desarrollando e implementando una

Optima y exigente politica de calidad.

Garantizar la maxima calidad en la elaboracion de los platos: a través de un
exigente control en la seleccion de las materias primas que se van a utilizar, las
cuales deberan ser provistas por empresas que estén a la altura de las
necesidades del restaurante; con un ordenado almacenamiento de las mismas y la
mas correcta manipulacion de alimentos conforme a las buenas practicas de

manufactura, para de este modo generar plena confianza de los consumidores.

Prestar servicios de excelencia: adoptando una politica de capacitacion
continua de los recursos humanos, teniendo muy presente que todo ese esfuerzo
es de vital importancia para el crecimiento, contando con un trato Unico,
equilibrado y preferencial, basado en el respeto mutuo y la solidaridad, para lograr

la plena satisfaccion de los clientes internos y externos.

Asegurar el orden, higiene y manutencion de todos los sectores: Garantizar

en todo momento el orden e higiene de cada uno de los utensilios y ambientes, los
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cuales son considerados indispensables para la organizacién y ocupandose de
todos los detalles para plasmar el compromiso de ser los mejores.

Buscar en todo momento las innovaciones: estar atentos a realizar nuevas
inversiones tangibles e intangibles, evaluando y verificando constantemente los

cambios y sugerencias de los clientes internos y externos.

6.2FACILIDADES

6.2.1 Ubicacion geogréfica.

Para determinar la ubicacion geografica del restaurante es necesario tener en
cuenta que la zona esté contemplada dentro del plan de ordenamiento territorial,
tenga facil acceso, que sea frecuentada por los clientes potenciales de acuerdo al
estudio de mercados, que cuente con todos los servicios publicos (agua, luz,

teléfono, alcantarillado, gas natural y recoleccion de basuras).

Para cumplir con los factores anteriormente mencionados se eligi6 como posible
ubicacion geogréfica para el restaurante la comuna 1 de Barrancabermeja, ya que
es una zona representativa porque en esta se encuentran restaurantes, bares,
supermercados, salones de belleza, boutiques, entre otros. Esto se sustenta con
el censo empresarial de Barrancabermeja realizado en febrero del 2004 por el
Centro de Estudios Regionales CER, donde se evidencia que “en la Comuna 1, es
la sede de los establecimientos mas antiguos (22.7%), seguida por la comuna 2
(19%) esto se explica en el hecho de ser las zonas en donde surgi6 la historia de
la ciudad, las mas cercanas al rio, la refineria de Ecopetrol y la estacion del
ferrocarril a la cual arribaban los trabajadores petroleros que provenian de El

129

Centro™~, como se presenta en la tabla 8.

% Anélisis de Resultados Censo Empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales C.E.R. — Barrancabermeja
(convenio No. 044 ECOPETROL-UIS-UCC-UNIPAZ-PDPMM-CAMARA DE COMERCIO). Barrancabermeja. Febrero de
2004
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El estudio también identific6 datos comerciales encontrando que “la comuna 1
posee el 37.1% del total de establecimientos comerciales, la comuna 2 el 11.7%,
la Comuna 3 el 12.6%, la comuna 4 el 9.5%, la comuna 5 el 14.2%, la comuna 6 el

6.3% yla 7 el 8.7%"*°, evidenciandose esto en la tabla 9.

En total existen 1.293 establecimientos, dedicados a ofrecer actividades como
alimentacion, servicios de belleza, educacion, servicios empresariales y de
asesoria. Por numero total de establecimientos la mayoria se ubican en la comuna

1 con 634 locales comerciales que equivalen al 49% del total de 1.293.

Tabla 8. Creacion de empresas en Barrancabermeja

ANO DE CREACION DE LAS EMPRESAS COMPARATIVO POR COMUNAS

ANO C-1 C-2 C-3 C-4 C-5 C-6 C-7
Afio 2001-2003 42% 423% 548% 543% 56,12%  62,7%  60,9%
Afio 1995-2000 22,8%  26% 248%  26,3%  23,24%  239%  23.2%
Afio 1990-1994 10,9%  11% 9,45%  7,7% 8,94% 6,6% 6,2%
Mas de 15 afios  22,7%  19% 9,7% 10% 10,59%  6,6% 8,7%
NS/NR 1,31%  1,5% 1% 1,4% 1,1% 0,91%

Fuente: Censo empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales

CER — Barrancabermeja, Febrero de 2004.

% Analisis de Resultados Censo Empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales C.E.R. — Barrancabermeja
(convenio No. 044 ECOPETROL-UIS-UCC-UNIPAZ-PDPMM-CAMARA DE COMERCIO). Barrancabermeja. Febrero de
2004
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Tabla 9. Actividades comerciales en Barrancabermeja.

ACTIVIDADES COMERCIALES EN BARRANCABERMEJA
COMUNAS

Descripcion 1 2 3 4 5 6 7 Total
Produccidn

y fabricacién 214 73 156 157 184 98 106 988

Comercio 1047 348 353 246 410 176 248 2828

Servicios 634 176 136 84 133 49 81 1293

TOTAL 1895 597 645 487 727 323 435 5109

Fuente: Censo empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales

CER - Barrancabermeja, Febrero de 2004.

La comuna 2 posee 176 establecimientos que representan el 13.6%, en la comuna
3 existen 136 unidades para el 10.5%, en la comuna 4 encontramos 84 que
representan el 6.5%, en la comuna 5 se censaron en totalidad 133
establecimientos que participan con el 10.2% y finalmente se encuentran las
comunas 6 y 7 con 49 y 81 locales que representan el 3.79 y el 6.26%

»n31

respectivamente™”, como se presenta en la figura 3.

Figura 3. Establecimientos que ofrecen servicios en Barrancabermeja

ESTABLECIMIENTOS QUE OFRECEN
SERVICIOS EN BARRANCABERMEJA

Comuna 7
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Fuente: Censo empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales

CER - Barrancabermeja, Febrero de 2004.

3 Analisis de Resultados Censo Empresarial de Barrancabermeja. Centro de estudios regionales C.E.R. — Barrancabermeja
(convenio No. 044 ECOPETROL-UIS-UCC-UNIPAZ-PDPMM-CAMARA DE COMERCIO). Barrancabermeja. Febrero de
2004
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6.2.2 Distribucion de la planta del restaurante.

Para garantizar que la prestacion del servicio del restaurante logre un bienestar en
nuestros clientes externos e internos, se establecera la distribucion del espacio
necesario para el correcto funcionamiento del restaurante. Para el buen
funcionamiento del restaurante se contara con un area de 96 m2 (ver anexo 4), la
cual se distribuira de la siguiente manera: En el restaurante solo se dedicara el
44% para el area de cocina o almacenamiento de alimentos y bebidas, 31% sera
el area de restaurantes, que comprenden el 71% de las instalaciones, el area de
administracion: 10%, el area bafios para clientes: 10% y el area para el servicio de
caja: 9%.

6.2.3 Modelo de cocina a implementar.

“Cocina en U”. En éste modelo de circulacion se dispondra toda la cocina en
forma de U debido a que se deja un gran espacio de paso y se aprovecha todo el
espacio de la cocina. Ello significa que para poder cumplir con las funciones

destinadas a la cocina, ésta debera operar de la siguiente manera:

Zona 1: En esta zona se pondran los alimentos recién adquiridos que vayan a ser
preparados inmediatamente.

Zona 2: En esta zona se procederd a lavar y limpiar los alimentos.

Zona 3: En esta se cocinaran los alimentos.

Zona 4: Aqui se ubicaran los platos servidos para su respectiva entrega a las

mesas.
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7. ANALISIS ADMINISTRATIVO

7.1 ADMINISTRACION.

El sector servicios es uno de los que cuenta con mayor proyeccion y expansion a
nivel nacional, por esta razon, se requiere una administracion profesional que
permita al negocio afrontar con éxito los retos del futuro para esto se definen las
funciones necesarias para cumplir con los objetivos y metas del restaurante (ver

anexo 5).

7.1.1 Misién.
Satisfacer las expectativas y deseos de los clientes, ofreciéndoles un menu de
calidad y un ambiente innovador y multicultural, para lograr la satisfaccion total de

los consumidores alcanzando el liderazgo en el mercado.

7.1.2 Vision.

Consolidarse en un plazo de cinco afios como uno de los mejores restaurantes de
comida japonesa en Barrancabermeja, mediante el desarrollo constante de nuevos
productos, logrando asi una estabilidad financiera en el negocio y posicionamiento

en el gusto del consumidor.

7.1.3 Objetivos.

Ofrecer un servicio enfocado en la calidad en donde este sea el factor fundamental
para que los clientes sientan al establecimiento como un sitio en el que pueden
encontrar la entretenimiento, diversion en donde el siempre sera el protagonista.

e Satisfacer las necesidades y deseos de los clientes.

e Posicionarse en el mercado proporcionandoles productos de calidad con el fin

de satisfacer los gustos de sus clientes.
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Realizar una gestiéon 6ptima en la adquisicion de los recursos con el fin de
disminuir costos.

Lograr el mejor ambiente laboral con el fin de lograr un excelente trabajo en
equipo.

Buscar los mejores proveedores con el fin de obtener los mejores productos
del mercado.

7.1.4 Valores.

Conducta ética responsable.

Desarrollo de habilidades de liderazgo.

Consideracion y respeto a todos los integrantes de nuestra organizacion, asi
como también a nuestros proveedores y clientes.

Trabajo en equipo O6ptimo que se brinde al cliente, productos y servicios de
alta calidad y bajo ninguna clase de riesgos.

Eficiencia en todas las actividades de la empresa lo cual nos permita cumplir
con los contratos con proveedores y el servicio al cliente a tiempo.
Transparencia y profesionalismo en el establecimiento y cobro de valores por

productos y servicios.

7.1.5 Estructura Organizacional.

La estructura que se integré o adoptd en el restaurante es una lineal, ya que es

flexible la relaciébn entre superiores y colaboradores es cercana y la toma de

decisiones se hace agil y eficiente.
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Figura 4. Organigrama del Restaurante

T

Generales

Fuente. Autores del Proyecto

7.1.6 Recursos Humanos.

Para garantizar una excelente atencion y prestar servicios de calidad se requiere
de recurso humano idoneo, capacitado y sensibilizados en temas como servicio al
cliente, en buenas practicas de manufactura, almacenamiento, entre otras. Para
esto se crea un manual de funciones en el cual se describen las diferentes
acciones, procesos y atribuciones que conforman cada uno de los cargos que
existen en el restaurante, detallando las tareas, periodicidad, objetivos del cargo,

métodos de ejecucion y evaluacién de resultados esperados (Ver anexo 5).

7.1.7 Politica Laboral.

Para definir las decisiones y conductas del restaurante se definieron las politicas
laborales, las cuales se revisaran peridédicamente por un asesor juridico para que
cumplan con la normatividad minima del cédigo sustantivo del trabajo, éstas
politicas se refieren al horario laboral, vacaciones, derechos y deberes, permisos,

compromisos de la direccion, prohibiciones y sanciones.
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Horario de Trabajo. Se proyecta trabajar de la siguiente manera: Lunes a viernes:

10:30 am a 3:30 pm y de 5:30 pm a 10:30 pm Domingos y festivos: 10:30 am a
3:30 pm (Ver tabla 10).

Salario. El salario se fijara de acuerdo a las competencias y habilidades de los

empleados y en ningln caso sera inferior al salario minimo legal vigente en la

fecha de contratacion.

Nomina. El pago de la nédmina estara a cargo del gerente general y los pagos se

haran en forma quincenal (Ver tabla 11).

Tabla 10. Turnos de trabajo.

Dia turno de la mafana turno de la tarde horas en la horas en la
mafana tarde
Lunes 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Martes 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Miércoles 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Jueves 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Viernes 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Sabado 10:30am a 3:30pm 5:30pm a 10:30pm 5 5
Domingo 10:30am a 3:30pm 5
Fuente. Autores del proyecto
Tabla 11. Nomina
No. Cargo Pago mensual NUumero de trabajadores Pago total
mensual
1 Gerente general $1.100.000 1 $1.100.000
2 Cajera $566.700 1 $566.700
3 Chef Principal $1.100.000 1 $1.100.000
4 Ayudantes de cocina $566.700 1 $566.700
5 Meseros $566.700 1 $566.700
6 Barman $566.700 1 $566.700
7 Servicios varios $566.700 2 $1.133.400
Total 12 $5.600.200

Fuente. Autores del proyecto
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7.1.8 Dotacién.

La empresa realizara la entrega de la dotacion a cada uno de sus trabajadores de
acuerdo a las funciones que desempefie. La entrega de la dotacion se realizara
cada afio y su uso es obligatorio dentro del horario e instalaciones de trabajo. El
trabajador es responsable de mantener en perfecto estado sus uniformes para

brindar una buena imagen a las personas que visitan el establecimiento.
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8. ANALISIS LEGAL, AMBIENTAL Y SOCIAL

8.1 ASPECTOS LEGALES

Para lograr el éxito y cumplir con los requisitos legales es importante constituir la
empresa dentro del marco legal estas implicaciones abarcan los aspectos legales,

ambientales y sociales.

“Tener una empresa legalizada puede ser vistas por muchos como una carga
tributaria o sencillamente un pedazo de papel. Pero la verdad es que es mucho
mas y una empresa desarrollada exitosamente tendra grandes beneficios al estar
dentro del marco legal”*?. El tipo de empresa que se creard es una Sociedad por
Acciones Simplificada S.A.S, este nuevo tipo de sociedad brinda las ventajas de
las sociedades and6nimas y permite disefiar mecanismos de direccionamiento del

restaurante de acuerdo a las necesidades®.

Aspectos legales que se deben tener en cuenta al momento de constituir una
empresa:

e Documento de constitucion.

e Tramitar en Camara de comercio el Registro Mercantil.

e Registro de libros y el Certificado de existencia y Representacion Legal.

e Inscripcion en la DIAN para la expedicion del NIT y del RUT.

e Registro Sanitario en el Invima.

e Certificado en Bomberos.

e Certificado de Derechos de autor en la Oficina de SAYCO y ACINPRO.

% Gémez M., Andrés J., “Razones para crear empresas dentro del marco legal”. 19 de abril de 2009. Disponible en:
http://www.un-emprendedor.com/le-legalidad/68-razones-para-crear-empresas-dentro-del-marco-legal
Fhttp://emprendimiento.sena.edu.cofindex.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=3
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Requisitos obligatorios ante las dependencias de la Alcaldia para obtener el
registro de Industria y Comercio, Avisos y Tableros y certificado de Uso de
Suelo.

Inscripcidon en la EPS, Administradora de Riesgos Laborales - ARL, Fondo de
Pensiones y Cesantias y en la Caja de Compensacion Familiar.

LEY 9 DE 1979, por la cual se dictan Medidas Sanitarias.

LEY 347 de 1997, Por medio de la cual se aprueban las Recomendaciones
171 sobre los servicios de Salud en el Trabajo; 172 sobre la utilizacion del
asbesto en condiciones de seguridad; 173 sobre el bienestar de la gente del
mar en el mar y el puerto; 174 sobre la repatriacién de la gente del mar; 176
sobre el fomento del empleo y la proteccién contra el desempleo; 178 sobre el
trabajo nocturno; 179 sobre las condiciones de trabajo en los hoteles,
restaurantes y establecimientos similares y 180 sobre proteccion de los
créditos laborales en el caso de insolvencia del empleador”, adoptadas por la
Conferencia General de la Organizacion Internacional del Trabajo

DECRETO 3075 DE 1997, por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras disposiciones

Resolucién No. 0347 de 2007, Por la cual se definen los criterios para otorgar
la calidad de turistico a los bares y restaurantes contemplados en la Ley 1101
de 2006.

Ley 237 de 2008, Por la cual se regula el recaudo de las propinas voluntarias
en los establecimientos de comercio y se dictan otras disposiciones.

LEY 1335 DE 2009, Disposiciones por medio de las cuales se previenen
dafios a la salud de los menores de edad, la poblacion no fumadora y se
estipulan politicas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el
abandono de la dependencia del tabaco del fumador y sus derivados en la
poblacion colombiana.

LEY 1468 DE 2011 Por la cual se modifican los articulos 236, 239, 57, 58del
Caodigo Sustantivo del Trabajo y se dictan otras disposiciones.
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8.2 ASPECTOS AMBIENTALES Y SOCIALES

Se implementaran politicas de mejora continua en cumplimiento de los sistemas
de gestion de calidad y ambiental ya que el proyecto tiene implicaciones
ambientales y sociales sobre la comunidad, estas politicas ayudan a perfeccionar
continuamente el servicio enfocado en las necesidades de los clientes cumpliendo

con las buenas practicas ambientales y de responsabilidad social.

8.2.1 Emisiones y residuos.

Emisién de vapores. La coccion de los alimentos en la cocina del restaurante
emitir4 vapores, los cuales seran absorbidos por una campana extractora de acero
inoxidable de tipo industrial y con filtros intercambiables, eliminando la posible
emision de particulas hacia la atmosfera. Por lo tanto se considera que el proyecto

no generara ningun tipo de emisiones contaminantes a la atmésfera.

Residuos liquidos con materias grasas. Desde la cocina se generan residuos
liguidos con materias grasas las cuales pueden obstruir los ductos y llegar al
alcantarillado, por lo cual se construird una cadmara decantadora que recoja los
residuos semisélidos grasos y permita retirarlos en forma segura en envases

especiales de polietileno.

Residuos sélidos. Se generan dos tipos de residuos solidos, los provenientes de
los procesos de preparacion de comidas en la cocina y los que se generan por el
acceso del restaurante, por esta razén requieren de un manejo diferente (Ver
anexo 6), estos residuos son:

e Residuos organicos: (residuos de grasa, carne, cascaras, residuos de comida).
e Residuos reciclables: (empaques de plastico, carton, latas, tarros plasticos o

metalicos, bolsas de plastico o papel).
Para estos tipos de residuos se dispondra de un cuarto de desechos en el cual se

dispondran en diferentes canecas los residuos organicos (caneca color verde) de
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los reciduos reciclables (caneca color gris), para su posterior entrega a la empresa

de aseo.

8.2.2 Politicas ambientales y de calidad.

Identificar en cada actividad, procesos o servicios que pueden llegar a afectar
cualquiera de los componentes del ambiente (agua, aire y suelo).

Prevenir todo tipo de agresion ambiental, especialmente la contaminacion, el
agotamiento de los recursos naturales y la minimizacién en la generaciéon de
residuos.

Mejorar continuamente los productos y servicios respetando el medio
ambiente.

Dar cumplimiento de la legislacién ambiental vigente aplicable y los requisitos
voluntarios que la empresa adopte.

Consolidar el restaurante como ejemplo de empresa comprometida con el
medio ambiente dentro del sector.

Conocer la totalidad de los recursos de la empresa y sus capacidades para la
planificacion de los trabajos y conseguir de este modo un aumento de la
satisfaccion de los clientes y minimizar los impactos ambientales.

Formar al personal y fomentar su participacion y compromiso con el medio

ambiente.

8.2.3 Marco legal.

El manejo de residuos en el restaurante debe hacerse conforme a la normatividad,

especificaciones y recomendaciones que se concibe en la siguiente legislacion:

Ley 9 de 1979: Cédigo sanitario nacional, Ministerio de salud.

Resoluciéon 1074 DE 1997: Estandares en materia de vertimientos, DAMA
(SDA).

Decreto 3075 /97: Regula todas las actividades de Fabricacion, a nivel nacional,

exportacion e Importacion, Ministerio de salud.

77



Decreto 605 de 1996: Régimen de servicios publicos (aseo, recoleccion,
disposicion y aprovechamiento).

Cadigo de policia.

Decreto 1713 de 2002 Por el cual se reglamenta la Ley 142 de 1994, la Ley 632
de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacion con la prestacion del servicio publico
de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99 de 1993 en relacion con la

Gestion Integral de Residuos Solidos.

8.2.4 Efectos sociales.

La creacion del proyecto generard 12 empleos directos que tendran un efecto
positivo en el conglomerado social, ya que se amplia la posibilidad de acceso a la
educacién, salud y recreacion, mejorando de este modo las condiciones de vida
de la comunidad. Al ser una empresa constituida dentro del marco legal, se
pagaran impuestos que serdn retribuidos en beneficios a la comunidad, en
inversion social, para el mejoramiento de la salud, educacion, recreacién y deporte

y otros.
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9. ESTUDIO FINANCIERO

9.1INVERSION INICIAL
9.1.1Inversidn en maquinariay equipo.
A continuacion se presentara la inversion requerida en maquinaria y equipo para la

puesta en marcha del restaurante.

Tabla 12. Costo total de maquinaria y equipo

MAQUINARIA Y EQUIPO

CONCEPTO CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

Cocina industrial 1 $3.500.000 $3.500.000

Botellero industrial 1 $2.800.000 $2.800.000

Congelador industrial 1 $8.500.000 $8.500.000
Horno a gas 1 $500.000 $500.000
Horno microondas 1 $158.000 $158.000
Balanza 1 $60.000 $60.000
Licuadora 2 $189.000 $378.000
Extractor de jugos 1 $123.000 $123.000
Batidora 1 $90.000 $90.000
Coctelera 1 $110.000 $110.000
Pinza de hielo 2 $10.000 $20.000
Lavadora de vajillas 1 $923.450 $923.450
Lavaplatos 1 $230.000 $230.000
Mesas de trabajo 2 $246.000 $492.000
Ollas a presion 2 $123.000 $246.000
Olla arrocera 2 $110.000 $220.000

Juego de vajillas y utensilios 8 $320.000 $2.560.000
Cristaleria 8 $110.000 $880.000
Cubiertos 8 $80.000 $640.000
Cucharas medidores 2 $25.000 $50.000
Espatulas en acero inoxidable 2 $30.000 $60.000
Ollas en acero inoxidable 3 $280.000 $840.000
Condimentadores 2 $30.000 $60.000
Dosificadores para liquidos 2 $20.000 $40.000
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Tazones para mezclar 2 $45.000 $90.000

Tazas medidoras 2 $18.900 $37.800
Tamices para cernir ingredientes secos 2 $35.000 $70.000
y colar cocidos o purés.

Tablas para picar 2 $35.000 $70.000

Peladores de hoja movil para pelar 2 $9.000 $18.000
frutas y verduras

Tenedores de cocina 2 $11.000 $22.000

Pinzas en acero inoxidable 2 $9.800 $19.600

Espumaderas para filtrar caldos y 2 $21.500 $43.000

salsas

Recipientes para almacenar alimentos 2 $35.000 $70.000
en refrigeradores

Sartenes 4 $67.000 $268.000

Parrillas para asar 2 $70.000 $140.000

Cazuela para saltear 2 $85.000 $170.000

Utensilios para bafio maria 2 $35.000 $70.000

Molde para hornear 2 $24.000 $48.000

Set de cuchillos 2 $70.000 $140.000

total maquinaria 'y equipos $19.138.650 $24.756.850

9.1.2 Inversidn en equipo de computacion y comunicacion.
Para lograr una excelente gestion del proyecto se requiere de tecnologia que
facilite la informacién, la comunicacioén y agilidad en los procesos, en la tabla 13 se

describen los equipos que se requieren para iniciar operaciones.

Tabla 13. Costo total equipos de computo y oficina

EQUIPOS DE COMPUTO Y OFICINA

CONCEPTO CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

escritorios 1 $350.000 $350.000
Sillas 3 $120.000 $360.000
Estanterias 4 $240.000 $960.000
Luces 1 $745.000 $745.000
Computadores 2 $1.200.000 $2.400.000
Aires 2 $800.000 $1.600.000
acondicionados
Fax 1 $300.000 $300.000
Datafono 1 $110.000 $110.000
Dispositivos de 6 $85.000 $510.000
alarma
Software 1 $700.000 $700.000
Cuadros 7 $80.000 $560.000
decorativos
total $4.730.000 $8.595.000
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9.1.3 Inversion en muebles y enseres.

Los muebles y enseres son los activos relacionados directamente con el servicio,
dado que son aquellos instrumentos y equipos con los que cada cliente tendra
interaccion directamente. A continuacién se presenta el costo de la inversion

requerida para muebles y enseres.

Tabla 14. Costo total muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES

CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Archivo de tres gavetas 1 $230.000 $230.000
Estante 2 $180.000 $360.000
Escritorio de madera 2 $230.000 $460.000
Mesas con sillas 5 $650.000 $3.250.000
Equipo de sonido 1 $560.000 $560.000
Televisor LCD 2 $1.100.000 $2.200.000
total $2.950.000 $7.060.000

9.1.4 Adecuaciones del local.
En la siguiente tabla se evidencia la inversion inicial en adecuaciones del local

seleccionado.

Tabla 15. Adecuaciones del local.

CONCEPTO VALOR TOTAL
Adecuaciones eléctricas $1.900.000
Adecuaciones hidraulicas $2.800.000
Adecuaciones mamposteria $3.200.000
Total $7.900.000

9.1.5 Gastos de constitucion.
En la tabla 15 se relacionan los gastos necesarios e indispensables para constituir

la empresa dentro del marco de la legalidad.
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Tabla 16. Gastos de constitucion

CONCEPTO VALOR
Notariales $25.000
Registro Mercantil $814.000
Tramites y Licencias $680.000
Total $1.519.000

9.2 COSTOS Y GASTOS OPERACIONALES

9.2.1 Costos variables.

Los costos variables son aquellos que se modifican de acuerdo a las variaciones
del volumen de produccién del restaurante, en este caso se tendran en cuenta el
material directo (materias primas), mano de obra directa, materiales indirectos
(materias primas indirectas) y mano de obra indirecta, entre lo mas

representativos.

9.2.1.1 Materias primas: Son todos los insumos que seran transformados para

convertirlos con comida en el restaurante.

En la Tabla 17 se evidencian las descripciones a la materia prima directa, los
insumos relacionados son necesarios en la preparacion de los platos que ofrecera

el restaurante.

El sistema de costos que manejara el restaurante estd basado en costos por
ordenes de produccion debido a la naturaleza de la propuesta de negocio que
considera prestar un servicio de alimentacion, donde se generan pedidos de
productos en este caso platos hechos a una medida determinada. Las materias
primas se encuentran clasificadas (ver tabla 17) en vegetales, frutas, carnes
blancas, carnes rojas, condimentos y salsas y lacteos, dentro de estos mismos se
contempla el costo que incurre la preparacion de bebidas hechas desde el
restaurante como jugos de fruta natural, las demas bebidas acompaifiantes no se

tienen en cuenta en el presupuesto ya que su venta al publico se realizara a
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precios de costo.

El costo variable unitario del producto utiliza como base de actividad determinante
las unidades que se presupuesta producir, lo anterior evidenciandolo en el costo
para materias primas, se estima que los costos de materiales mensuales sean de
$9.369.000 aproximadamente y que las unidades a producir en el afio sean 2.998,
asi mismo la tasa predeterminada para el costo variable de los materiales directos
es de $3.125

Tabla 17. Presupuesto de materia prima directa

MATERIA PRIMA DIRECTA

Descripcion Cantidad Valo_r por Cor_lsgmo Consumo Consumo
unidad diario mensual anual
VEGETALES
Aguacate Unidad $3.000 $3.000 $90.000 $1.080.000
Calabacin kilo $2.300 $2.300 $69.000 $828.000
Brécoli kilo $2.100 $2.100 $63.000 $756.000
Algas nori Paquete por 10 $8.000 $8.000 $240.000 $2.880.000
Cebolia cabezona kilo $1.500 $1.500 $45.000 $540.000
Cebolla puerro kilo $1.600 $1.600 $48.000 $576.000
Cebolla larga kilo $1.200 $1.200 $36.000 $432.000
Tomate chonto kilo $1.800 $1.800 $54.000 $648.000
Esparragos kilo $2.700 $2.700 $81.000 $972.000
Lechuga kilo $1.400 $1.400 $42.000 $504.000
Pepino kilo $900 $900 $27.000 $324.000
Pimentén rojo kilo $800 $800 $24.000 $288.000
Pimentdn verde kilo $800 $800 $24.000 $288.000
Setas y hongos kilo $3.500 $3.500 $105.000 $1.260.000
Zanahorias kilo $900 $900 $27.000 $324.000
Raices chinas kilo $2.000 $2.000 $60.000 $720.000
Jengibre Kilo $5.000 $5.000 $150.000 $1.800.000
FRUTAS
Kiwi 500 gr $4.200 $4.200 $126.000 $1.512.000
Lychees 500 gr $4.500 $4.500 $135.000 $1.620.000
Durazno Libra $6.800 $6.800 $204.000 $2.448.000
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Fresas kilo
Mango kilo
Manzana roja Libra
Manzana verde Libra
Limén Docena
Naranja Docena
Pifia Unidad
CARNES ROJAS
Solomito Libra
Carne en posta Libra
Milanesa Libra
Lomo de cerdo Libra
Lomo de res Libra
CARNES BLANCAS
Pechuga Libra
Calamares Libra
Camarones Libra
Salmon Libra
Anguila Libra
Atln Libra
Pargo Libra
Langostino Libra
Mero Libra
Palmitos de cangrejo Libra
Caviar Libra
CONDIMENTOS Y SALSAS
Soya 900 gr
Teriyaki 900 gr
Curri 50 gr
Albahaca 50 gr
Pimienta 50 gr
Aji 50 gr
Ajo 100 gr
HARINAS
Arroz Libra
Harina de trigo Libra
Maduro Libra
OTROS

$6.000
$4.000
$2.300
$2.600
$2.000
$3.000
$3.000

$8.000
$7.000
$6.500
$6.500
$6.500

$4.800

$8.200
$10.000
$13.000
$14.000
$10.000
$15.000
$18.000
$17.000
$12.000
$15.000

$6.000
$13.000
$3.000
$2.100
$1.400
$1.600
$2.000

$1.200
$1.900
$1.600

$6.000
$4.000
$2.300
$2.600
$2.000
$3.000
$3.000

$8.000
$7.000
$6.500
$6.500
$6.500

$4.800

$8.200

$10.000
$13.000
$14.000
$10.000
$15.000
$18.000
$17.000
$12.000
$15.000

$6.000
$13.000
$3.000
$2.100
$1.400
$1.600
$2.000

$1.200
$1.900
$1.600

$180.000

$120.000
$69.000
$78.000
$60.000
$90.000
$90.000

$240.000
$210.000
$195.000
$195.000
$195.000

$144.000
$246.000
$300.000
$390.000
$420.000
$300.000
$450.000
$540.000
$510.000
$360.000
$450.000

$180.000

$390.000
$90.000
$63.000
$42.000
$48.000
$60.000

$36.000
$57.000
$48.000

$2.160.000
$1.440.000
$828.000
$936.000
$720.000
$1.080.000
$1.080.000

$2.880.000
$2.520.000
$2.340.000
$2.340.000
$2.340.000

$1.728.000
$2.952.000
$3.600.000
$4.680.000
$5.040.000
$3.600.000
$5.400.000
$6.480.000
$6.120.000
$4.320.000
$5.400.000

$2.160.000

$4.680.000

$1.080.000
$756.000
$504.000
$576.000
$720.000

$432.000
$684.000
$576.000
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Aceite de oliva 500 cm3 $11.000 $11.000 $330.000 $3.960.000

Aceite Vegetal 501 cm3 $2.100 $2.100 $63.000 $756.000
Azlcar kilo $2.200 $2.200 $66.000 $792.000
Sal kilo $1.000 $1.000 $30.000 $360.000
LACTEOS
Crema de leche 200 ml $1.200 $1.200 $36.000 $432.000
Leche 900 ml $1.700 $1.700 $51.000 $612.000
Mantequilla 12 gr $900 $900 $27.000 $324.000
Queso crema 250 gr $3.000 $3.000 $90.000 $1.080.000
Queso mozzarella Libra $6.000 $6.000 $180.000 $2.160.000
TOTAL $312.300 $312.300 $9.369.000 $112.428.000

Tabla 18. Presupuesto de materiales indirectos

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Servilletas de papel $17.000 $204.000
Papel de aluminio $13.000 $156.000
Papel Encerado $15.000 $180.000
Guantes de latex $22.000 $264.000
Otros $50.000 $600.000
TOTAL $117.000 $1.404.000

Tabla 19. Presupuesto de servicios publicos

PRESUPUESTO SERVICIOS PUBLICOS

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Agua $580.000 $6.960.000
Energia eléctrica $3.200.000 $38.400.000
Gas $360.000 $4.320.000
TOTAL $4.140.000 $49.680.000
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Tabla 20. Costos variables de operacion

CONCEPTO Mensual Anual
Materia Prima $9.369.000 $112.428.000
Material Indirecto $117.000 $1.404.000
Servicios publicos $4.140.000 $49.680.000
Total: $ 13.626.000 $ 163.512.000

9.2.2 Costos Fijos.

Los costos fijos son aquellos que permaneceran constantes durante un periodo de
tiempo determinado, sin importar el volumen de produccion del restaurante (ver
tabla 21, 22, 23, 24). La pertinencia de este tipo de costos es definida
directamente de la administracion. Para este caso se define como costos fijos la
mano de obra directa, mano de obra indirecta, elementos de aseo,
arrendamientos, ya que son costos que permanece constante en una escala

pertinente de produccion.

Tabla 21. Presupuesto de servicios publicos fijos

PRESUPUESTO SERVICIOS PUBLICOS

CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Teléfono, internet, television $170.000 $2.040.000
TOTAL $170.000 $2.040.000
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Tabla 22. Presupuesto de implementos de aseo.

PRESUPUESTO IMPLEMENTOS DE ASEO

CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO MENSUAL ANUAL
Guantes 2 $3.000 $6.000 $72.000
Pafios multiusos 2 $2.500 $5.000 $60.000
Detergente en polvo (3kg) 2 $4.800 $9.600 $115.200
Desinfectante (2 litros) 3 $4.300 $12.900 $154.800
Ambientador (2 litros) 5 $4.700 $23.500 $282.000
Blangueador (3 litros) 3 $3.800 $11.400 $136.800
Cepillos 4 $1.800 $7.200 $86.400
Bomba succion 3 $2.300 $6.900 $82.800
Escoba 3 $3.800 $11.400 $136.800
Cepillo Pequefio 3 $1.800 $5.400 $64.800
Recogedor 2 $4.800 $9.600 $115.200
Trapero 3 $5.900 $17.700 $212.400
Balde 2 $4.600 $9.200 $110.400

TOTAL $135.800 $1.629.600
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Tabla 23. Presupuesto de mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

. Intereses .
. ha Riesgos Prima de .
CARGO Suclhle hese No. Total pago Total pago Auxilio de Salud Pension profesionales  Parafiscales 9% de ’ et o Vacaciones Costo real
Trabajadores sueldos horas extras trasporte 8,5% 12% 0.6% Cesantias o 4,17% mensual
,6% 1.0% 8,33%
Chef principal $ 1.100.000 1 $1.100.000 $30.937,50 $ 67.800 93.500 132.000 6.600 99.000,00 11.000,00 91.630,00 45.870,00 $1.678.337,50
Ayudante de cocina $ 566.700 1 $566.700 $15.938,44 $ 67.800 48.169,50 68.004 3.400,20 51.003,00 5.667,00 47.206,11 23.631,39 $897.519,64
Mesero $566.700 1 $ 566.700 $15.938,44 $67.800 48.169,50 68.004 3.400,20 51.003,00 5.667,00 47.206,11 23.631,39 $897.519,64
Barman $566.700 1 $ 566.700 $15.938,44 $ 67.800 48.169,50 68.004 3.400,20 51.003,00 5.667,00 47.206,11 23.631,39 $897.519,64
total $2.800.100 $78.752,81 $271.200  $238.008,50 $336.012 $ 16.800,60 $ 252.009,00 $28.001,00 $233.248,33 $116.764,17  $4.370.896,41
Tabla 24. Presupuesto de Mano de Obra indirecta
MANO DE OBRA
INDIRECTA
. Intereses .
. s Riesgos . Prima de .
CARGO Sueldo base No. Total pago Total pago  Auxilio de Salud Pensién profesionales Parafiscales de ’ o Vacaciones Costo real
Trabajadores sueldos horas extras trasporte 8,5% 12% 9% Cesantias 4,17% mensual
0,6% 1.0% 8,33%
s . $ $
Servicios varios $ 566.700,00 2 1.133.400,00 $31.876,88 67.800,00 96.339,00 136.008,00 6.800,40 102.006,00 11.334,00 94.412,22 47.262,78 1.727.239.28
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9.2.2.1 Presupuesto para arriendo del local. El local del restaurante sera
arrendado ya que todavia no se cuenta con un terreno o local propio, también por
esta razobn no se espera hacer inversiones muy costosas en cuanto a
infraestructura. El valor mensual del arriendo del local es de $3°800.000, con una

estimacioén del incremento del IPC.

Tabla 25. Presupuesto arriendo de local

CONCEPTO Mensual Anual
Arriendo local $3.800.000 $45.600.000
Total: $3.800.000 $45.600.000

9.2.2.2 Depreciacion. La depreciacion es la disminucién del valor de propiedad de
un activo fijo, producido por el paso del tiempo, desgaste por uso, el desuso,
insuficiencia técnica, obsolescencia u otros factores de caracter operativo,
tecnoldgico, tributario, etc.49. Las leyes tributarias colombianas establecen una

vida legal normal para la maquinaria y equipo y muebles y enseres de 10 afos.

Tabla 26. Depreciacion

DESCRIPCION VALOR Depreciacién Depreciacioén
mensual anual
Maquinaria y equipos $24.756.850 $206.307 $2.475.685
Muebles y enseres $7.060.000 $58.833 $706.000
Total depreciacion $31.816.850 $265.140 $3.181.685

9.2.3 Gastos Fijos de Administracién y ventas.

Son gastos discrecionales que tienen que ver directamente con la actividad
operacional del restaurante, entre los cuales se encuentran los gastos por
honorarios, depreciacién, gastos por ventas, nomina del personal administrativo,

gastos por papeleria. (Ver tabla 27, 28, 29, 30).
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9.2.3.1 Honorarios. Los honorarios del contador como persona responsable de la
planificacion, direccion, supervision y control de las operaciones contables del
restaurante, velando por mantener actualizados los estados financieros, y cumplir
con las obligaciones tributarias y las disposiciones legales emitidas por los

organismos de control seran de $500.000 mensuales (ver tabla 29).

9.2.3.2 Depreciacion. La vida legal normal para los equipos de computacion y

comunicacion es de 5 afios (ver tabla 30).

9.2.3.3 Gastos de ventas. En la tabla se relacionan los rubros necesarios para
cubrir todos aquellos gastos relacionados con la publicidad, propaganda y
promocién del restaurante definidos en el plan de mercado disefiado para penetrar

el mercado. (ver tabla 29).

90



Tabla 27. Presupuesto de personal administrativo

CARGO Sueldo base No. Trabajadores Tg:fglgggo hzcr’;zl 2:3;5 ?ruaxsi:aigr?: Salud 8,5% Peln;z’)n RISUES 8fg£sionales Parafiscales 9% ngzgféisfg%
GERENTE GENERAL $1.100.000,00 1 $1.100.000,00 $30.937,50 $67.800,00 93.500,00 132.000,00 6.600,00 99.000,00 11.000,00
CAJERA $566.700,00 1 $566.700,00 $15.938,44 $67.800,00 48.169,50 68.004,00 3.400,20 51.003,00 5.667,00
TOTAL 1 $1.666.700,00 $46.875,94 $135.600,00 $141.669,50 $200.004,00 $10.000,20 $150.003,00 $16.667,00

Tabla 28. Presupuesto de elementos de oficina y papeleria
CONCEPTO cantidad  Y@°'  Mensual Anual
unitario

lapiceros (caja x12) 1 $11.000 $11.000 $132.000
lapiz No. 2 (caja x 12) 1 $9.000 $9.000 $108.000
resma hoja carta 1 $8.900 $8.900 $106.800
sobre de manila carta (20) 1 $7.000 $7.000 $84.000
sobre de manila oficio (20) 1 $9.000 $9.000 $108.000
Resaltador 5 $1.200 $6.000 $72.000
marcador borrable 5 $1.600 $8.000 $96.000

borrador tablero acrilico 1 $800 $800 $9.600
caja de ganchos para carpeta 1 $1.100 $1.100 $13.200
cajade grapas 1 $3.100 $3.100 $37.200
cosedora para escritorio 4 $8.600 $34.400 $412.800
Perforadora 4 $2.800 $11.200 $134.400
archivador AZ 5 $3.700 $18.500 $222.000
folder colgante azul oficio 5 $980 $4.900 $58.800
pegante pega papel 125 gr 3 $1.500 $4.500 $54.000
cinta adhesiva transparente 3 $850 $2.550 $30.600
Corrector 3 $4.700 $14.100 $169.200
cajade clips 3 $2.500 $7.500 $90.000
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servicios
8,33%
91.630,00
47.206,11
$138.836,11

Vacaciones Costo real
4,17% mensual

45.870,00 $1.678.337,5(
23.631,39  $897.519,64
$69.501,39 $2.575.857,1



Portaminas
minas portaminas HB
Borrador

Rollo de facturas de venta

orden de pedido (200)
hojas membreteadas (200)
sobres membreteados (100)

comprobantes de egreso (200)

recibos de caja (100)

notas de contabilidad (200)
remisiones (200)

Total:

P P RPRRRPRPRPN®W O ©

$1.300
$1.100

$250

$3.500
$27.000
$36.000
$25.000
$28.000
$21.000
$24.000
$23.000

$10.400

$8.800

$750

$24.500
$27.000
$36.000
$25.000
$28.000
$21.000

$24.000
$23.000
$390.000

$124.800
$105.600

$9.000
$294.000
$324.000
$432.000
$300.000
$336.000
$252.000
$288.000
$276.000

$4.680.000
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Tabla 29. Presupuesto de honorarios

CONCEPTO Mensual Anual
Honorarios $500.000 $6.000.000
Total $500.000 $6.000.000

Tabla 30. Depreciacion

Descripcion Valor Mensual Anual
Equipo de computacion $6.975.000 $116.250  $1.395.000
y comunicacién

Total depreciacion $116.250 $1.395.000

Tabla 31. Presupuesto de gastos de ventas

Concepto Mensual Anual
Promocion y publicidad  $2.500.000 $30.000.000
Total $2.500.000 $30.000.000

9.3 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es el punto en que los ingresos del restaurante son iguales a sus costos, es decir,
que no hay ni utilidad ni perdida y sirve como referencia para orientar todas las
actividades del negocio a estar siempre por arriba de este para lograr obtener una

mayor utilidad.

goooo oodododn oooon
0000000060 D00O0oDo

oo ogododod oonooooog =

$13.679.000

oo oudoddd oonoooong =
2998
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D0000 00000000 Do00oodd = $4.563

Uuuoou b gouooo ooogd

00000 ToOOOO =00 0oooooog + z
goododddot ooy

$13.778.026

OOO00 DO000 = $4.563 + 2998

Oooooooo0d = $9.159

0000000000000 =00+ (00 x %00 0000000d)
DooooD 0o oooon = $9.159 + ($9.159 x 33%)
OJooooooogoooo = $12.182

0o0oo 0o oooooooooo
000000 b ooooood ooogd

oo oo ooooo ooy =00 ggogooog

$13.778.026

0oooo ob oooooogoon = $12.182 — 4.563

00000 000000000000 0oonooo = 1.808 00000

00000 00 0000ooo00n 0onood = 60 000000
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Como se puede observar en los calculos anteriormente presentados el
punto de equilibrio en ventas es de 1.808 platos mensuales, es decir un

promedio de 60 platos diarios para el primer afio de funcionamiento.
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10. PROYECCIONES

Las proyecciones financieras son necesarias principalmente para un adecuado
control y efectividad en toma de decisiones mas ajustadas a las expectativas
futuras del restaurante que a su vez tendran que ir de acuerdo a los objetivos
trazados para su creacion.”El objetivo principal de la proyeccion de estados
financieros es la medicion del efecto que sobre la situacion financiera de la
empresa pueden tener diferentes alternativas de decision que en un momento

determinado tenga la gerencia”.**

La proyeccion de los estados financieros del restaurante es el resultado de las
decisiones de inversion y financiacibn presupuestadas para llevar a cabo, las
primeras trataron el volumen de activos que requiere el restaurante para mantener
una produccion eficiente y rentable, las segundas se basaron en la determinacién

de la estructura financiera, midiendo la proporcién entre pasivos y patrimonio.

10.1. PROYECCIONES DE INVERSION INICIAL

Tabla 32. Proyeccién de inversion inicial.

INVERSION: Flujo No.

1 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
TOTAL
Activos fijos:

Terreno $0 0 0 0 0 0
Edificios $0 0 0 0 0 0

N : $ $
Maguinaria'y Equipo 24.756.850 24.756.850 $0 $0 $0 $0
Vehiculos $0 $0 $0 $0 $0 $0

$ $
Muebles y Enseres 15.655.000 15.655.000 $0 $0 $0 $0
Otras Inversiones $0 $0 $0 $0 $0 $0
Subtotal Activos $ $ $0 $0 $0 $0

3 Oscar Ledn Garcia, Administracién Financiera, pag. 310, cuarta Edicién, Prensa Moderna Impresores S.A, 2009.
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Fijos 40.411.850 40.411.850
Activos Diferidos:
Gastos de Instalacion ~ $ 7.900.000 $ 7.900.000 $0 $0 $0 $0
Otros G. Preop. (Int.s $
Preop.) $ 1.519.000 $ 1.519.000 10.102.963 $0 $0 $0
Subtotal Activos $
Diferidos $9.419.000 $9.419.000 10.102.963 $0 $0 $0
Subtotal Activos no $ $ $ $0 $0 $0
corrientes 49.830.850 49.830.850 10.102.963
Acum Activos no $ $ $ $ $
corrientes 49.830.850 59.933.813 59.933.813 59.933.813 59.933.813
Capital de Trabajo $
Inicial $ 4.841.837 27 490.334 $ 4.841.837 $ 4.868.822 $2.133.558 $ 716.803
Inversion Total $ $ $ $4.868.822 $2.133.558 $ 716.803
54.672.687 77.321.184 14.944.800 ' ) ) ) '
10.2. PROYECCIONES DE LOS EGRESOS
Tabla 33. Proyecciones de los egresos
ANALISIS DE LOS EGRESOS: 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Flujo No. 2
ANALISIS DE MAT. PRIMAS
Periodo>>> 1 2 3 4 5
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
Unid.s Producidas afio 35.971 23.381 28.777 34.172 35.971 35.971
Costo Unit. Mat. Prima Pesos $5.037 $5.193 $5.186 $5.179 $5.173
Total Costo Materia Prima Pesos $117';70'85 $149';1'27'65 $177'204'36 $186.295.370 $186.077.947
ANALISIS DE M. de O.
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
Unid.s Producidas afio 35.971 23.381 28.777 34.172 35.971 35.971
Costo Unit. M. de O. Pesos $1.458 $1.458 $1.458 $1.458 $1.458
Total Costo M. de O. Pesos $34.092.992 $41.960.606 $49.828.219 $52.450.757 $52.450.757
ANALISIS DE GASTOS
GENERALES DE FABRICACION
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
Unid.s Producidas afio 35.971 23.381 28.777 34.172 35.971 35.971
Costo Unit. Costos Ind. de Fab. Pesos $576 $576 $576 $576 $576
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Total Costos Ind. de Fab.

ANALISIS DE OTROS
EGRESOS

Gastos Generales de Admén
Gastos Generales de Ventas
Gastos Generales de Distrib.
Gastos de Mtto y Seguros
Otros Gastos Fijos

Subtotal Otros Gastos

Pesos

$13.472.466

$ 82.510.286
$ 30.000.000
$ 1.404.000
0
0

$
113.914.286

$16.581.497

$ 85.059.854
$ 30.927.000
$ 1.447.384
0
0

$
117.434.237

$19.690.528

$87.569.119
$31.839.347
$ 1.490.081
0
0

$
120.898.547

$20.726.871

$90.038.568
$32.737.216
$ 1.532.102
0
0

$ 124.307.886

$20.726.871

$92.469.610
$33.621.121
$ 1.573.468
0
0

$ 127.664.199

10.3. PROYECCIONES DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

Tabla 34. Proyecciones depreciaciones y amortizaciones

DEPREC & AMORT

Periodo>>>

Terreno
Edificios
Maquinaria y Equipo
Vehiculos
Muebles y Enseres

Otras Inversiones

Subtotal Deprec. Activos
Fijos

Amortiz. Gastos
Preoperativos

Capital de Trabajo

Total Deprec &Amortiz

Acumulada Deprec &
Amort

$0
$0

$ 2.475.685
$0

$ 1.565.500

$ 4.041.185

$ 1.883.800

$5.924.985
$5.924.985

$0
$0

$ 2.475.685
$0

$ 1.565.500

$ 4.041.185

$ 1.883.800

$5.924.985
$11.849.970

$0
$0

$ 2.475.685
$0

$ 1.565.500

$4.041.185

$ 1.883.800

$5.924.985

$0
$0

$ 2.475.685
$0

$ 1.565.500

$4.041.185

$ 1.883.800

$5.924.985

$0
$0

$ 2.475.685
$0

$ 1.565.500

$ 4.041.185

$ 1.883.800

$ 716.803
$5.924.985

$17.774.955 $23.699.940 $29.624.925
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10.4. PROYECCION DE LOS INGRESOS
Tabla 35. Proyeccion de los ingresos.

ANALISIS DE LOS

INGRESOS:  Flujo 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
No. 3
Periodo>>> 1 2 3 4 9
Producto No. 1
Capacidad de
Utilizacian (%) 65% 80% 95% 100% 100%
Unids
Producidas/Vendidas un. 23.381 28.777 34.172 35.971 35.971
Precio Unitario Pesos $12.200 $12.577 $12.948 $13.313 $13.673
$ $ $ $ $
el e PeSOS  »85250.030 361.925.238 442.464.914 478.886.762  491.816.705
10.5. PROYECCIONES DE ESTRUCTURA FINANCIERA
Tabla 36. Proyecciones de estructura financiera
ESTRUCTURA
FINANCIERA: 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Flujo No. 5
Periodo>>> 1 2 3 4 9
) $ $
Préstamos M.Plazo 40.411.850 40.411.850 $0 $0 $0 $0
Otros Préstamos $0 $0 $0 $0 $0 $0
Subsidios $0 $0 $0 $0 $0 $0
$ $
Subtotal 40.411.850 40.411.850 o o 0 0
. . $ $
Capital Social 36.909.334  36.909.334 $0 $0 $0 $0
ACUM. CAPITAL $ $ $ $ $
SOCIAL 36.909.334 36.909.334 36.909.334 36.909.334 36.909.334
$ $
Total Fuentes 77321184 77.321.184 $0 $0 $0 $0

10.6. PROYECCIONES DE SERVICIO A LA DEUDA

Para la puesta en marcha del restaurante es necesaria una inversion considerable

por lo que la opcion de un préstamo es necesaria para la adquisicién de toda la

maquinaria y equipo que se requiere para su montaje, asi como para cubrir los

costos y gastos de los primeros afios.
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Gracias a la competencia por el mercado en Colombia, los bancos han ampliado
sus lineas de crédito y reducido sus tasas de interés para préstamos hipotecarios
y de libre inversion. Las averiguaciones sobre adquisicion de crédito se realizaron
en diferentes instituciones bancarias, el banco base para la proyeccion del servicio
a la deuda es Helm Bank, ofrece una de las tasas mas bajas en el mercado,
20.27% efectiva anual, es la maxima tasa que cobran esta entidad bancaria, sin
tener en cuenta el plazo y el destino del dinero. El tipo de préstamo es un crédito a
libre inversion que puede ser utilizado para cualquier tipo de gasto y es por esta

razon que los bancos cobran un interés mayor a los usuarios.

Tabla 37. Proyecciones de servicio a la deuda.

SERVICIO DE LA DEUDA: Flujo

2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
No. 6
Periodo>>> $1 $2 $3 $4 $9
$
Prestamos M.Plazo 40.411.850 $0 $0 $0 $0
. : $
M.Plazo: Total Abonos a capital $8.082.370 $8.082.370 $8.082.370 8.082.370
$ $ $ $ $

Saldo Insoluto 40.411.850 32.329.480 24.247.110 16.164.740  8.082.370

Intereses 10.10%.963 $6.465.896 $4.849.422 3.232.948
Otros Préstamos $0 $0 $0 $0 $0
Otros: Total abonos a capital $0 $0 $0 $0 $0
Saldo Insoluto $0 $0 $0 $0 $0
Intereses $0 $0 $0 $0 $0
Total reembolso (abonos a cap) $0 $8.082.370 $8.082.370 $8.082.370 8.08325.370
$ $ $ $ $

ol EelEes (et es) 40.411.850 32.329.480 24.247.110 16.164.740  8.082.370

$ $6.465.896 $4.849.422 $

Total interés $0 10.102.963 3.232.948
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10.7. PROYECCIONES DE CAPITAL DE TRABAJO

Las proyecciones de capital de trabajo constan de recursos requeridos por el
restaurante para llevar a cabo su operacion. Para el restaurante la cantidad de
este recurso requerida tiene fuerte relacion con el nivel de ventas determinado en
las proyecciones, pues son los centavos de capital de trabajo requeridos para
poder vender una unidad monetaria. El calculo de este rubro no solo se baso en la
cuantificacion de todas las cuentas del activo corriente y el pasivo corriente, toda
partida asociada al activo corriente del restaurante (caja, cuentas por cobrar e
inventarios) y al pasivo corriente ( cuentas por pagar), estan directamente
asociadas con la operacion. Asi mismo se evidencia que esta partida se comporta
variable a través de los afios de proyeccion debido a que en nuestro caso no es
tomada como una partida fija debido que es un recurso que guarda proporcion a

las ventas.

Los factores determinantes en el nivel de inversién en capital de trabajo hicieron
parte de una proyectada gestion gerencial que no permitiera mantenimiento
innecesario de cuentas por cobrar e inventarios, asi las cosas, se determino que
las cuentas por cobrar y los inventarios no podrian presentar crecimientos
mayores a las ventas, de esta forma las proyecciones de ventas presentan
crecimientos de 26.9%, 22,3%, 8.2%,2.7%, las cuentas por cobrar, 26.88%,
22.25%, 8.23%, 2.70% vy los inventarios 20.58%,15.31%, 4.71%, 0.42% para los
aflos 2014, 2015, 2016 y 2017 respectivamente, se evidencia la proporcion vy el

cumplimiento de lo propuesto.
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Tabla 38. Proyecciones de capital de trabajo.

ANALISIS DEL CAPITAL DE TRABAJO 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
SALDO DE EFECTIVO REQUERIDO EN CAJA
Item Periodo>>> Dias de Coeficiente 1 2 3 4 9
Cobertura de Renov.
Mano de Obra 15 24 $1.420.541 $1.748.359 $2.076.176 $2.185.448 $2.185.448
CIF 15 24 $561.353 $690.896 $820.439 $863.620 $863.620
Gastos Generales de Admoén 10 36 $2.291.952 $2.362.774 $2.432.476 $2.501.071 $2.568.600
Gastos Generales de Ventas 8 45 $666.667 $687.267 $707.541 $727.494 $747.136
Gastos Generales de Distrib. 30 12 $117.000 $120.615 $124.173 $127.675 $131.122
Saldo efectivo requerido en caja $5.057.513 $5.609.910 $6.160.804 $6.405.308 $6.495.927
Incremento saldo efectivo req. $5.057.513 $552.397 $550.895 $244.504 $90.618
CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO
Item Periodo>>> Dias de Coeficiente 1 2 8 4 9
Cobertura de Renov.
1. ACTIVO CORRIENTE
1.1 CAJA (Saldo efect. requer.) $5.057.513 $5.609.910 $6.160.804 $6.405.308 $6.495.927
1.2 CxC 30 12 $9.508.334 $12.064.175 $14.748.830 $15.962.892 $16.393.890
1.3 EXISTENCIAS
Materias Primas 30 12 $9.814.238 $12.452.305 $14.767.031 $15.524.614 $15.506.496
Productos en Proceso 9 40 $6.196.165 $7.325.740 $8.357.306 $8.737.789 $8.793.130
Productos Terminados 15 24 $11.635.442 $13.558.500 $15.317.569 $15.990.870 $16.121.657
$27.645.844 $33.336.545 $38.441.906 $40.253.274 $40.421.282
TTL ACTIVO CORRIENTE $42.211.692 $51.010.630 $59.351.540 $62.621.474 $63.311.099
2. PASIVO CORRIENTE
2.1 CxP (En funcién de Mat. Pr.) 45 8 $14.721.357 $18.678.457 $22.150.546 $23.286.921 $23.259.743
2.2 Otras CxP
TTL PASIVO CORRIENTE $14.721.357 $18.678.457 $22.150.546 $23.286.921 $23.259.743
3. CAPITAL DE TRABAJO (inic>>> 80% $27.490.335 $32.332.172 $37.200.995 $39.334.552 $40.051.356
4. INC/DECR C. DET. $27.490.334 $4.841.837 $4.868.822 $2.133.558 $716.803
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10.8. PROYECCIONES DE ESTADO DE RESULTADOS

Las proyecciones hechas en el estado de resultados permiten medir la gestion y el
resultado de las decisiones de inversion y financiacion anteriormente tomadas, en
primer lugar la proyeccion de las ventas se realiz6 con base en una utilizacion de
la capacidad instalada que asciende gradualmente hasta el dltimo afio de
proyeccion. Una vez determinado el precio de venta, el mismo es proyectado a
incrementos atados a la inflacion, en este caso nos basamos en proyecciones
macroeconémicas dadas por el Grupo Bancolombia *. Para medir los resultados
de las proyecciones en el estado de resultados basaremos nuestro andlisis
directamente en aquellas partidas que son de control directo de la gestidn
financiera y la decision de estructura financiera tratada anteriormente. Por una
parte el efecto de la estructura operativa tiene un comportamiento positivo, el
margen operativo se muestra en 0.03%, 8.45%, 15.58%,18.62%, 20.12%
respectivamente para cada uno de los afios de proyeccion, el primer afio al ser
tiempo de introduccion en el mercado no prevé ventas altas por lo tanto los
porcentajes de costos y gastos operacionales que hay que cubrir independiente de
los ingresos, representan un porcentaje alto para los ingresos dejando ganancias
operacionales relativamente bajas, por otra parte los demas afios muestran un
comportamiento en aumento totalmente gradual debido a que se proyecta
aumento de ventas y los costos y gastos operacionales mantienen un
comportamiento proporcional respecto a las ventas, el costo de ventas se
comporta asi  58.0%, 57.5%, 55.8%, 54.2%,52.7% y los gastos operacionales
42.01%, 34.08%, 28.66%, 27.19%, 27.16%, para cada uno de los afios de la
proyeccion, no flucttan en el tiempo, lo que es altamente positivo para la
generacion de utilidades directas en rentabilidad. Por su parte el efecto de la
estructura financiera no se contempla una carga que reduzca la utilidad

operacional en gran medida, la utilidad antes de impuestos se comporta asi

% Informe de proyecciones macroecondmicas, Direccion de investigaciones econémicas y estratégicas, Grupo Bancolombia
2011-2012.
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0.03%, 5.66%,14.11%, 17.61%, 19.47%. En conclusion, la gestion demostrada en
el estado de resultados evidencia un crecimiento paulatino en la utilidad neta para
los cinco afios proyectados (-0.36%, 3.79%, 9.46%, 11.80%, 13.04%) acorde con

la economia colombiana.

Tabla 39. Proyecciones de estado de resultados.

ESTADO DE RESULTADOS 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Item
Periodo>>> L 2 g 4 s
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
TOTAL VENTAS $285.250.030 $361.925.238 $442.464.914 $478.886.762 $491.816.705

COSTOS DIRECTOS DE
PROD.

Materia Prima
Mano de Obra
Costos Ind. de Fabricacion

MARGEN BRUTO DE
VENTAS

COSTOS INDIRECTOS

Gastos de Admoén, Ventas,
etc.

DEPREC. & AMORT.

UTIL. OPERACION (UAII)

OTROS INGR. (Vr. Residual
gravable)
INTERESES
OPERACIONALES

UTIL. ANTES DE IMP. (UAI)

IMPUESTOS (%)
UTILIDAD NETA
DIVIDENDOS
GCIAS NO DISTRIBUIDAS

$165.336.311

$117.770.853
$34.092.992
$13.472.466

$119.913.719

$113.914.286

$5.924.985

$74.448

$0

$74.448

$1.107.280

$1.032.832
$0

$1.032.832

$207.969.760

$149.427.658
$41.960.606
$16.581.497

$153.955.478

$117.434.237

$5.924.985

$30.596.256

$10.102.963

$20.493.293

$6.762.787
$13.730.506
$0
$13.730.506

$246.723.113

$177.204.366
$49.828.219
$19.690.528

$195.741.801

$120.898.547

$5.924.985

$68.918.268

$6.465.896

$62.452.372

$20.609.283

$41.843.090
$4.184.309

$37.658.781

$259.472.998

$186.295.370
$52.450.757
$20.726.871

$219.413.764

$124.307.886

$5.924.985

$89.180.893

$4.849.422

$84.331.471

$27.829.385

$56.502.085
$5.650.209

$50.851.877

$259.255.575

$186.077.947
$52.450.757
$20.726.871

$232.561.130

$127.664.199

$5.924.985

$98.971.946
$0

$3.232.948

$95.738.998

$31.593.869
$64.145.128
$6.414.513

$57.730.616
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10.9. PROYECCION DE FLUJO DE CAJA

El impacto de las decisiones de inversion, financiacion y operacion del proyecto en
el flujo de caja demuestran una estabilidad financiera basados en los resultados
finales ($9.949.667,$7.130.385, $38.313.853,$85.119.290,$140.066.336).

En los dos primeros afios de ejercicio, los resultados del flujo de caja evidencian la
estabilizacion del negocio, debido a que no se genera un exceso de flujo de caja
representativo, ya que en teoria en los dos primeros afios de un negocio los

gastos tienden a ser iguales a los ingresos.

Las fuentes de recursos econémicos que la empresa proyecta tener disponible en
los préximos cinco aflos se basan en: utilidad operacional, préstamos, capital
social, depreciaciones y amortizaciones, mientras que los usos de los recursos se
destinaron a: servicio a la deuda, impuestos, inversiones en activos no corriente y
capital de trabajo, cabe resaltar que la atencion del servicio a la deuda comienza a
impacta en las finanzas de la empresa en el segundo afio de proyeccion ya que el
primero fue un periodo de gracia, por lo tanto se presenta déficit que fue cubierto
por el saldo de caja del periodo anterior.
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Tabla 40. Proyeccion de flujo de caja

FLUJO DE CAJA: ESTADO DE

LIQUIDEZ 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Periodo>>> 1 2 3 4 5
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
FUENTES $83.320.618 $36.521.241 $74.843.253 $95.105.878 $104.896.931
Utilidad Operacional (UAII) $74.448 $30.596.256 $68.918.268 $89.180.893 $98.971.946
Depreciacién& amort $5.924.985  $5.924.985  $5.924.985  $5.924.985 $5.924.985
Préstamos $40.411.850 $0 $0 $0 $0
Capital Social $36.909.334 $0 $0 $0 $0
Valor Residual (desinversiones)***
USOS $78.428.464 $39.892.919 $44.210.680 $48.544.944  $50.040.503
Inversiones en Act. no corrientes $49.830.850 $10.102.963 $0 $0 $0
Variacion en Capital de Trabajo $27.490.334 $4.841.837 $4.868.822  $2.133.558 $716.803
Servicio de la Deuda
Intereses $0 $10.102.963 $6.465.896  $4.849.422 $3.232.948
Abonos a Capital $0 $8.082.370  $8.082.370  $8.082.370 $8.082.370
Impuestos $1.107.280 $6.762.787 $20.609.283 $27.829.385 $31.593.869
Dividendos $0 $0 $4.184.309 $5.650.209 $6.414.513
EXCESO/DEFICIT $4.892.153 $3.371.678  $30.632.573 $46.560.934  $54.856.427
CAJA FINAL:

ACUM. Saldo efect. (Exc/defic) $4.892.153  $1.520.475 $32.153.048 $78.713.982 $133.570.410
Saldo efect. req. en caja $5.057.513 $5.609.910 $6.160.804 $6.405.308 $6.495.927
BALANCE CAJA FINAL $9.949.667  $7.130.385 $38.313.853 $85.119.290 $140.066.336
OTRA PRESENTACION:

CAJA INICIAL $9.949.667  $7.130.385 $38.313.853 $85.119.290
INC. Minima requerida $5.057.513 $552.397 $550.895 $244.504 $90.618

Exceso/Deficit $4.892.153  $3.371.678 $30.632.573 $46.560.934 $54.856.427
BALANCE CAJA FINAL $9.949.667 $7.130.385 $38.313.853 $85.119.290 $140.066.336
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10.10. PROYECCION DE BALANCE GENERAL

Respecto al balance general cabe destacar:

Las decisiones de inversion estan directamente relacionadas con el proceso de
ejecucion del proyecto, para los primeros afios se demuestra una estabilidad entre
la inversion en el activo corriente y el activo fijo, comportamiento que en los
siguientes afos difiere debido a la gestion del capital de trabajo, es decir, hay una
mayor inversion en activos corrientes dada la naturaleza del servicio que se presta
en el restaurante, asf: activo corriente 51.8%, 52.2%, 68.5%, 79.6%, 86.7%>°,
activo fijo 48.2%, 47.8%, 31.5%, 20.4%,13.3%>".

Las decisiones de financiamiento en un principio se toman basadas en recursos
con terceros: 60.6%, 50.7%, 34.7%, 22.2%, 13.8%>, debido a que los socios no
contaban con los recursos totales para el mantenimiento de la inversion inicial, a
medida que se optimiza la gestion del capital de trabajo, se evidencia un cambio
en la estructura de financiamiento, en el segundo afio la financiacion con recursos
de terceros y propio son proporcionales, a partir del afo tres el proyecto se
financia la mayor parte con recursos propios: 39.42%, 49.30%, 65.29%, 77.78%,
86.20%.%°

En cuanto a la financiacion con recursos de terceros, cabe resaltar que en un
principio los recursos se obtienen a largo plazo, tendencia que se corrige a partir
del tercer afio donde el proyecto se financiara mayor parte con recursos de
terceros a corto plazo, lo que permite el mejoramiento del rendimiento del capital

de trabajo y por lo tanto genera una mayor rentabilidad del proyecto.

% calculo obtenido mediante la divisién del total activo corriente sobre el total de los activos

37 Calculo obtenido mediante la division del total activo fijo sobre el total de los activos

% Calculo obtenido mediante la divisién del total pasivo sobre el total de pasivos mas patrimonio

% calculo obtenido mediante la division del total patrimonio sobre el total de pasivos mas patrimonio
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Tabla 41. Proyeccion de balance general

BALANCE 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Periodo>>> 1 2 3 4 5
Capacidad de Utilizacion (%) 65% 80% 95% 100% 100%
ACTIVOS
1. ACTIVO CORRIENTE
1.1 CAJA: FINAL 0 $9.949.667 $7.130.385 $38.313.853 $85.119.290 $140.066.336
1.2CxC 12 $9.508.334 $12.064.175 $14.748.830 $15.962.892 $16.393.890
1.3 EXISTENCIAS 0
Materias Primas 12 $9.814.238 $12.452.305 $14.767.031 $15.524.614 $15.506.496
Productos en Proceso 40 $6.196.165 $7.325.740 $8.357.306 $8.737.789 $8.793.130
Productos Terminados 24 $11.635.442 $13.558.500 $15.317.569 $15.990.870 $16.121.657
TTL ACTIVO CORRIENTE 0 $47.103.845 $52.531.105 $91.504.589 $141.335.456 $196.881.509
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACUM. INV. ACTIVOS NO CORR. $49.830.850 $59.933.813 $59.933.813 $59.933.813 $59.933.813
ACUM. DEPRECIACION $5.924.985 $11.849.970 $17.774.955 $23.699.940 $29.624.925
ACTIVOS NO CORRIENTES NETOS $43.905.865 $48.083.843 $42.158.858 $36.233.873 $30.308.888
TTL ACTIVOS $91.009.710 $100.614.947 $133.663.446 $177.569.329 $227.190.396
Periodo>>> 1 2 3 4 5
PASIVOS
2. PASIVO CORRIENTE
2.1 CxP (En funcién de Mat. Pr.) 8 $14.721.357 $18.678.457 $22.150.546 $23.286.921 $23.259.743
2.2 Otras CxP 0 $0 $0 $0 $0 $0
2.3 Préstamo C. Plazo (Déficit de caja)
TTL PASIVO CORRIENTE $14.721.357 $18.678.457 $22.150.546 $23.286.921 $23.259.743
PRESTAMOS M&L.Plazo $40.411.850 $32.329.480 $24.247.110 $16.164.740 $8.082.370
TTL PASIVO $55.133.207 $51.007.937 $46.397.656 $39.451.661 $31.342.113
ACUM. CAPITAL SOCIAL (Equity) $36.909.334 $36.909.334 $36.909.334 $36.909.334 $36.909.334
RESERVAS $0 $1.032.832 $12.697.675 $50.356.455 $101.208.332
GCIAS NO DISTRIBUIDAS $1.032.832 $13.730.506 $37.658.781 $50.851.877 $57.730.616
TTL PATRIMONIO $35.876.503 $49.607.009 $87.265.790 $138.117.667 $195.848.282
TTL PASIVO + PATRIMONIO $91.009.709 $100.614.946 $133.663.445 $177.569.328 $227.190.395
$1 $1 $1 $1 $1
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11. EVALUACION FINANCIERA

11.1 FLUJOS DE CAJA DEL INVERSIONISTA Y DEL PROYECTO

El inversionista dentro de los dos primeros afios deberd aumentar la financiacion
con recursos propios para poder estabilizar el proyecto, a partir del tercer afio

obtendra exceso de liquidez.

El valor presente neto positivo evidencia que la inversion en el proyecto a futuro es
rentable, ademas, la tasa interna de retorno es mayor al costo de oportunidad del
inversionista para el proyecto, lo que reafirma la validez de la inversion en éste

negocio.
El flujo de caja del proyecto le permite a los terceros tener confianza sobre el pago

del servicio de la deuda, dado el valor presente neto es positivo y asi mismo, la

tasa interna de retorno es superior que el costo de oportunidad.
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Tabla 42. Flujos de caja del inversionista y del proyecto

FLUJOS DE CAJA:

FLUJO DE CAJA DEL

INVERSIONISTA 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Periodo>>> 1 2 3 4 9
EXCESO / DEFICIT $4.892.153 $3.371.678 $30.632.573 $46.560.934 $54.856.427
Dividendos $0 $0 $4.184.309 $5.650.209 $6.414.513
Capital Social $36.909.334 $0 $0 $0 $0
FLUJO DE CAJA DEL INV. $32.017.181 $3.371.678 $34.816.882 $52.211.143 $61.270.940

Costo de Oportunidad 24.,5% (=>supuesto)
) S (Si el presente esta a
VPN (i) del Inversionista 32.416.461 comienzos de 2013)
TIR del Inversionista 62,6%

FLUJO DE CAJA DEL

PROYECTO 2.013 2.014 2.015 2.016 2.017
Periodo>>> 1 2 3 4 9
FLUJO DE CAJA DEL INV. $32.017.181 $3.371.678 $34.816.882 $52.211.143 $61.270.940
Préstamos $40.411.850 $0 $0 $0 $0
Intereses $0 $10.102.963 $6.465.896 $4.849.422 $3.232.948
Abonos a Capital $0 $8.082.370 $8.082.370 $8.082.370 $8.082.370
Ingresos por Beneficios
Trilbutatios $2.133.746 $1.600.309 $1.066.873
FLUJo EEC():\';\JA DEL $72.429.031 $14.813.654 $47.231.403 $63.542.625 $71.519.385
Costo de Capital 25,0% (=>supuesto)
’ (Si el presente esta a
VPN(i) del Proyecto 25.182.524 comienzos de 2013)
TIR del Proyecto 42,9%

Al aumentar el valor porcentual del costo de oportunidad se presenta una
disminucién progresiva en el valor presente neto sin financiacion y con
financiacion. De acuerdo a la tabla 43, la inversion sin financiacién es rentable
siempre y cuando el costo de oportunidad no sobrepase el 42% (TIR del proyecto),
hecho que contrasta con la inversion utilizando recursos de terceros, ya que esta
permite una mayor exposicion a los aumentos del costo de oportunidad hasta el
62,6% (TIR del inversionista).
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En la figura 5 se identifica que cuando el costo de oportunidad es igual a 12,5% es

indiferente la toma de decisiones sobre el financiamiento ya que el valor presente

neto con y sin financiacién es igual.

Tabla 43. Valor presente neto con financiacion y sin financiacion

%

0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%
40%
45%
50%

VAN Sin

financiacion

124.678.036
93.570.638
69.692.147
51.163.375
36.648.386
25.182.524
16.059.261

8.754.356
2.874.158
-1.880.186
-5.737.864

VAN con
financiacién
112.910.106
87.486.988
67.970.746
52.816.541
40.928.633
31.517.570
24.006.407

17.967.951
13.082.075
9.106.222
5.854.716

Figura 5 . Valor presente neto con financiacion y sin financiacion
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CONCLUSIONES

El sector de los restaurantes en Colombia, es uno de los sectores con mayores

indices de crecimiento.

En Barrancabermeja el concepto de restaurantes de comida japonesa aun no
ha sido bien explotado, y entre los restaurantes mas reconocidos de la ciudad,
no se encuentra ninguno con las caracteristicas del restaurante, por lo tanto

este proyecto ofrecerd una alternativa diferente a los clientes.

A la hora de escoger un restaurante las personas le dan mucha importancia no
solo a sus gustos alimenticios, sino también, a los lugares donde existe un
ambiente acorde con su personalidad, su edad y su estatus social. Los clientes
estan dispuestos a cambiar en busca de un mejor servicio que les ofrezca no
solo calidad y confiabilidad en los alimentos que consumen, sino también un
buen trato y un lugar agradable para compartir con sus familias y amigos, o

ideal para hacer negocios.

El andlisis técnico demostré que es viable establecer el restaurante de comida
japonesa ya que es facil adquirir los recursos necesarios para la preparacion y

la venta de platos con la calidad, cantidad y costos requeridos.

El andlisis administrativo evidencio que existen excelentes condiciones en el
pais para la creacion de empresa y la vinculacion de personal a laborar, pero
que no es facil encontrar personal dentro de la comunidad con los

conocimientos y competencias que se requieren para los puestos de trabajo.
En el analisis legal, ambiental y social se pudo determinar que existen todos

los medios para la constitucion legal del restaurante, para establecerse y

operar dentro de la legalidad, que no existen riesgos de contaminacion para la
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comunidad, ni para los recursos naturales y ecosistemas por las emisiones y
residuos emitidos por el restaurante en desarrollo de sus operaciones diarias y
que existe aceptacion del proyecto en la comunidad, ya que el desarrollo de
este tendra efectos positivos sobre el habitat, la cultura y las condiciones de
vida, esto se debe principalmente que al generar empleo se facilita el acceso a

la educacion, salud y recreacién de sus miembros.

En el analisis financiero para determinar la factibilidad del proyecto, se llegé a
la conclusiéon que es viable y rentable la creacion del restaurante de comida
japonesa, el cual podré atender responsablemente sus obligaciones financieras
y en menos de dos afios recuperar la inversion inicial y al presentar estabilidad
en el corto plazo y una evolucion positiva de la rentabilidad financiera, le sera

facil al restaurante consolidarse en el mercado.

Con el fin de garantizar el éxito del proyecto mediante las buenas practicas de
la administracién de proyectos, se establece una politica de calidad dirigida a la
busqueda de la satisfaccién de los clientes a través del servicio, la mejora
continua de los procesos y los precios accesibles. Adicionalmente, se han
establecido pardmetros de calidad con los cuales se medira el cumplimiento de

la calidad por parte de los involucrados, con base en lo planificado.
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RECOMENDACIONES

En el momento de poner en marcha el restaurante, es indispensable estar bien
asesorado por personas especiadas en disefio, decoracion y ambientacion de

este tipo de negocios.

Es recomendable empezar con un menu pequefio, que permita ir
especializandose en los platos y a su vez reducir los costos de operacion, de
este modo a la vez que se van conociendo mejor los gustos de los clientes, se

puede ir ampliando la variedad de platos.

El restaurante puede ser parte de la asociacion de restaurantes de
Barrancabermeja para trabajar en conjunto y lograr grandes beneficios para el
negocio y el sector, referente a costos y gastos queda sujeto a cambios, segun

variaciones de la inflacion, tipo de cambio, etc.
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ANEXOS

ANEXO A.. Encuesta.

“lﬂ ESPECIALIZACION EN EVALUACION Y =‘
Sy GERENCIA DE PROYECTOS N7

Somos estudiantes de posgrato de |3 Universidad Industrial de Santander. estamoes realizande una inwestigacitn de
mercado para la creacion de wn restaurante como monografia de grado. Agradecemos de antemano &l diigenciamiento de
la encussta.
1. Sexo
Masculino Femenino
2 iEncual rango de edad esta usted?

16-22 23-29 a0-38 a4 £2-43 40-54
55-61 6268

3. Estrato al gue pertenece

al 3
b}y 4
¢l &
dj &

4. Su dltimo nivel de estudios es?
Secundaria_ Universitaria_~ Técnica_  Postgrado
5. :5Su actual ccupacion es? [Sefiale la mas representativa)
Estudiante Emgpleado Independients _ Otro
8. pAcostumbra a salir a un restaurante?
Si___ Mo __
7. 5isurespuesta anterior es postiva por favor sefiale la frecuencia con que lo acostumbra a hacer.
Todos bos dias Dosveces alasemana_

Tres a cinco veces a la semana Una wez al mes Dos veces al mes

3. Entre qué horas prefiere ir a un restaurante:

a) 12pmalpm
b} 2pma4pm
c)] GpmaBpm
d} 8pma10pm

9. ;Por qué va 3 un restauranta?

Por salir a divertimme Por que simplemente me gusta ir
Alla me encuentro con mis amigos Por que me invitan

Mo me gusta cocinar Mo tengo tiempo

Otres

10. De 1 a 7 califigue en orden de importancia los anteriores aspectos a la hora de escoger un restaurante-bar,
siendo 1 &l de menor mportancia y 7 2 de mayeor importancia:

La facilidad de Begar a él

El tipo de comida que ofrece

Porgue me |o recomendaron como bueno
Por la conveniencia de los precios

Su ambiente

Porgue esta de moda
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ey mﬁ ESPECIALIZACION EN EVALUACION Y =‘
ey GERENCIA DE PROYECTOS 17

11.

12

13

14

15.

16.

17

Su horario de atencion

La facilidad para parguear

Odros

i Conoce |la comida japenesa? (si su respuesta es afimativa responda la siguiente pregunta)

Si Mo

A la hora de escoger un restaurante, entre sus ocociones estaria uno cuyo Tema principal fuera la comida
japonesa’?
Si Mo

Lo que estaria dispuesto a pagar por un plato

Entre 3000 a 12000
Entre 13000 a 17000
Entre 13000 a 22000
Entre 23000 a 27000

Lo que estaria dispuesto a pagar por una bebida:

Entre 2000 y 3000
Entre 4000 y 5000
Entre 8000 y TODD

5i se creara un nuewo restaurante de comida intermacional en la ciudad ;cual tipo de comida seria su preferencia?

Mexicana

Japonesa___
Italiana

Argentina___
Odra

Crpanion acerca de intreducir al mercado wn restaurante de comida faponesa:

Excelente
Muy buena
Buena
Regula
Muy mala

Usted qué tipo de senvicio prefiers
Alacarta

Tipo buffet
Domicilic ___
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Anexo B. Componentes de la Carta.

HIBACHI
Steak & Chicken (Carnes y pollo)

Filete Mignon Filete sazonado y asado a la perfeccion.
Filete Teriyaki Filete en rebanadas delgadas, las cebolletas y setas a la
plancha en salsa de teriyaki hecha en casa).

Hibachi Chicken

Pollo Hibachi Pechuga de pollo a la parrilla Hibachi y sazonado con
albahaca y mantequilla.

Pollo al Limoén Pechuga de pollo a la parrilla Hibachi y con limén fresco).
Pollo Hibachi Picante Pechuga de pollo a la parrilla con champifiones en
rodajas en una salsa picante casera especial.

Seafood Mariscos

MIX IT

Camarones Colosales Camarones sazonados y asados con limon y
mantequilla.

Camarones Hibachi Camarones asados a la perfeccion.

Camarones en salsa de Mango Camarones Colosales a la parrilla con

pimienta, limoén y albahaca en una salsa dulce de mango.

Carne y Camarones Combinados a la parrilla sazonados y asados a su
especificacion.
Hibachi Pollo y Camarones Combinados a la parrilla sazonados y asados a

su especificacion.
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Salad & Vegetables
e Ensalada Emperador Ensalada con aguacate, pepino y un surtido de
verduras frescas servido con salsa wasabi. Aceite y vinagre o aderezo de
jengibre también disponibles. Afiada a su eleccion pollo, carne o

camarones. Se sirve con arroz integral.

Side Orders

e Arroz con pollo Hibachi Arroz con pollo a la parrilla, huevo, verduras
picadas con sabor a ajo.

e Sopa de cebolla Es la especialidad de la casa.

e Ensalada Verduras frescas, zanahorias y tomates maduros en aderezo de
jengibre picante.

e Sashimi de carne Rebanadas de Filete de Carne con una salsa especial.

e Tempura de Calamares Calamares envueltos en una delicada tempura.

e Tempura de Camarones Camarones envueltos en una delicada tempura.

Sashimi / Sushi
e Albacore Tuna (Atun)
e Crab Stick (Palmitos de Cangrejo)
e Eel (Anguila)
e Ebi (Langostino)
¢ |ka (Calamar)
e Masago (Caviar)

e Marinated Salmon (Salmon)

Specialty Rolls
e Sushi Rice

e Gari
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Rainbow Roll El atin, camarones, salmon, palmitos de cangrejo, aguacate,
pepino.

Roll de la casa Rebanadas de aguacate, palmitos de cangrejo, pepino,
huevo semillas tostadas de sésamo.

Roll amantes del Camaron, palmitos de cangrejo, aguacate, tempura de
camaron, camaron, pepino.

Roll Camarén Crujiente Tempura de Camaron, aguacate, pepino, Barritas
de cangrejo, las migas tempura.

Roll Atin Picante Atan con una salsa picante, pepino y semillas tostadas.
Roll Anguila, pepino, aguacate y semillas tostadas de sésamo.

Roll Dragén Anguila, aguacate, Palmitos de cangrejo, pepino.
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ANEXO C. Especificaciones Técnicas

HIBACHI
Steak & Chicken

Carnes y pollo

Filete Mignon Filete sazonado y asado a la perfeccion.

Ingredientes: 1 cucharada margarina, Spray para cocinar vegetales 1/3 taza de
cebolla finamente picada 1/2 libra de champifiones frescos, 1 1/2 taza de Vino tinto
seco, 1 lata (10-1/2-0z) consomé de res, Pimienta molida 4 filetes (4 0z) Filete
Mignon 1 cucharada. Salsa de soja 2 cucharaditas de maicena 1 cucharadita de

tomillo seco Ramitas de tomillo fresco

Instrucciones de Preparacion: Derretir la margarina con el spray para cocinar, a
fuego medio. Anadir la cebolla y champifiones; saltear 4 minutos. Afadir vino,
consomé y cocina 5 minutos, revolviendo con frecuencia. Aumenta el fuego a alto,
mezclar el vino cocinar por 5 minutos o hasta que se reduzca el vino. Espolvoree
la pimienta sobre los filetes. Derrita la margarina restante a fuego medio. Afiadir
los filetes y cocine 3 minutos por cada lado o hasta que estén doradas. Reducir el
fuego a medio-bajo y cocinar 1-1/2 minutos de cada lado o hasta que esté hecho.

Coloque a un lado de la parrilla para mantener el calor.

Combine la salsa de soja y la maicena, revolviendo bien. Agregue el vino restante
y el consomé en la parrilla, Cocinar por 1 minuto. Agregue la mezcla de
champifiones, mezcla de maicena, y de tomillo seco, ponga a hervir y cocine
durante 1 minuto, revolviendo constantemente. Servir con filetes. Decorar con

tomillo fresco.

Filete Teriyaki Filete en rebanadas delgadas, las cebollas a la plancha en salsa
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de teriyaki hecha en casa.

Ingredientes: 2 pechugas de pollo sin hueso 2 taza de arroz blanco cocido 1
cucharada de semillas de sésamo - MARINADA - 1 1/2 cucharada de azUcar
morena 1 cucharada de jengibre picado 1 / 3 taza de jerez 1 / 3 taza de aceite
vegetal 1 / 3 taza de salsa de soja

Instrucciones de Preparacion: Combine la salsa de soya, azUcar morena, el
jengibre, el jerez y el aceite vegetal en el adobo. Ponga el pollo y el adobo en una
bolsa y deje marinar por lo menos 3 horas. Ponga en la parrilla a fuego medio

hasta que estén cocidas; unos 10 minutos. Cubra con semillas de sésamo.

Pollo Hibachi Pechuga de pollo y champifiones a la parrilla Hibachi y sazonado

con albahaca y mantequilla.

Ingredientes: 4 Porciones de pollo deshuesado y sin pellejo 1 Cebolla 2 zucchinis
2 tazas de champifiones 2 cucharadas de aceite vegetal 6 cucharadas de salsa de
soja 4 cucharadas Mantequilla Sal Pimienta 2 cucharaditas de jugo de limén 3
cucharaditas semillas de sésamo 6 tazas brotes de frijol Salsa de mostaza

Jengibre Salsa

Instrucciones de Preparacion: Cortar el pollo, la cebolla, zucchinini y los
champifiones en trozos del tamafio de un bocado. Unte 1 cucharada de aceite en
la parrilla a fuego medio alto. Comience por saltear el pollo cortado en uno de los
platillos. Ailada 1 cucharada de salsa de soja, 1 cucharada de mantequilla y una
pizca de sal y pimienta al pollo. Afadir la cebolla y el zucchini. Afadir 2
cucharadas de salsa de soja, 1 cucharada de mantequilla y una pizca de sal y
pimienta. Saltear las verduras, siempre y cuando el pollo este cocinado,

asegurandose de revolver a menudo. Cuando el pollo se ha salteada durante unos
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2 minutos o cuando aparece en blanco en todos los lados, deslice la carne a un
lado de la sartén, verter el jugo de limén, a continuacion, afiadir los champifiones
al otro lado de la parrilla. Vierta 1 cucharada de la salsa de soja sobre los
champifiones, a continuacion, agregue 1 cucharada de mantequilla mas una pizca
de sal y pimienta. Continuar agitando ambas sartenes. Después de 6 a 8 minutos,
0 cuando el pollo esté cocido, espolvorear 1 cucharadita de semillas de sésamo
sobre el pollo, mezcle el pollo con los champifiones. Vierta la mezcla de pollo en 4
porciones incluso en 4 platos junto a 4 porciones de los vegetales, incluso desde
el otro platillo. Vierta frijoles en la parrilla en el que se cocinan las verduras y
cocine a fuego alto. Anadir 2 cucharadas de salsa de soja, 1 cucharada de
mantequilla y una pizca de sal y pimienta. Cocine los frijoles por s6lo un minuto o
dos, o hasta que hayan ablandado. Justo antes de servir los frijoles, espolvorear 2
cucharaditas semillas de sésamo. Sirva los frijoles junto al pollo y verduras con
salsa de mostaza y salsa de jengibre en el lateral.

Pollo al Limén Pechuga de pollo a la parrilla Hibachi y con limén fresco.

Ingredientes: 1 cucharada de aceite de oliva extra virgen 1 diente de ajo aplastado
por una prensa pizca de sal pizca de pimienta recién molida Negro 4 grandes
pechuga de pollo sin hueso (1 1/2.lbs) 1 cucharadita de hojas frescas Tomillo seco

4 rebanadas pequefias de Limon (delgada)

Instrucciones de Preparacion: Combine el aceite, el ajo, la sal y la pimienta en la
parrilla. Afadir el pollo y girar en el aceite hasta que estén cubiertos. Espolvorear
con la mitad del tomillo. Coloque las rodajas de limon alrededor del pollo. Voltee el
pollo suave hacia arriba. Colocar una rodaja de limon en cada pieza del pollo y
espolvorear con tomillo restante. Hornee hasta que el centro no esté rosado (unos

8-10 min.). Use mas de limén si lo desea.
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Pollo Hibachi Picante Pechuga de pollo a la parrilla con champifiones en rodajas

en una salsa picante casera especial.

Ingredientes: 1 cucharada de aceite de oliva 2 dientes de ajo picados 1 cucharada
de jengibre picado 2 tazas de champifiones rebanados 4 cebolletas en rodajas 1 /
2 cucharadita de hojuelas de pimiento rojo 1 / 2 cucharadita de sal y pimienta
negro 1 libra de pechuga de pollo sin piel, cortado en pedazos 1-1/2 cucharadas
de bajo contenido de sodio de salsa de soja 1 cucharada de vinagre de arroz 1/ 2

taza de cilantro picado 3 tazas de arroz cocido (opcional).

Instrucciones de Preparacion: Caliente el aceite a fuego medio sobre la parrilla.
Agregue el ajo y el jengibre y cocinar 1 minuto. Revuelva los champifiones,
cebollas, tiras de pimiento rojo y cucharadita de la sal y pimienta y cocine 3
minutos, revolviendo con frecuencia. Reduzca el fuego a medio. Agregue el pollo y
espolvorear con una cucharadita restante de sal y de pimienta. Cocine revolviendo
durante 4 minutos o hasta que se cueza. Agregue la salsa de soja, el vinagre y el

cilantro y cocine 2 minutos. Sirva con arroz, si lo desea.

Camarones Colosales Camarones sasonados y asados con limén y matequilla).

Ingredientes: 1 1 / 2 libra de camardn Sal y pimienta recién molida, al gusto 2
cdas. Aceite de oliva 2 cdas. Zumo de limén 2 cdas. Agua 1 cda. ajo finamente

picado 8 cucharadas de mantequilla fria 2 cdas. cebolla cortada.

Instrucciones de Preparacion: Cortar los camarones parcialmente abierta.
Espolvoree cortar porciones con sal y pimienta y unte con el aceite. Gire
camarones parte cortada hacia abajo y ordenarlas en una capa. En una olla
pequefia combine el jugo de limén, agua y ajo. Corte la mantequilla en 12 piezas.

Llevar liquido a ebullicion y afiadir poco a poco la mantequilla, removiendo con un
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batidor de alambre. Cuando toda la mantequilla se derrita, retire la salsa del fuego.
Colocar los camarones, la parte cortada hacia abajo en la parrilla. Cocine por 1
minuto en un lado y a su vez, la parte cortada hacia arriba. Contindie cocinando un
minuto mas. Afiadir la cebolla a la mantequilla caliente. Acomode los camarones,

la parte cortada hacia arriba.

Camarones Hibachi Camarones asados a la perfeccion.

Ingredientes: 1 1/2 libra de camarén 1 Cebolla 2 zucchinis 2 tazas de
champifiones 2 cucharadas de aceite vegetal 6 cucharadas de salsa de soja 4
cucharadas Mantequilla Sal Pimienta 2 cucharaditas de jugo de limén 3
cucharaditas semillas de sésamo 6 tazas brotes de frijol Salsa de mostaza

Jengibre Salsa.

Instrucciones de Preparacion: Cortar el camardn, la cebolla, zucchinini y los
champifiones en trozos del tamafio de un bocado. Unte 1 cucharada de aceite en
la parrilla a fuego medio alto. Comience por saltear el camardn cortado en uno de
los platillos. Ailada 1 cucharada de salsa de soja, 1 cucharada de mantequilla y
una pizca de sal y pimienta al camaron. Afadir la cebolla y el zucchini. Afadir 2
cucharadas de salsa de soja, 1 cucharada de mantequilla y una pizca de sal y
pimienta. Saltear las verduras, siempre y cuando el camardon este cocinado,
asegurandose de revolver a menudo. Cuando el camarén se ha salteada durante
unos 2 minutos o cuando aparece en blanco en todos los lados, deslice la carne a
un lado de la sartén, verter el jugo de limén, a continuacion, afadir los
champifiones al otro lado de la parrilla. Vierta 1 cucharada de la salsa de soja
sobre los champifiones, a continuacion, agregue 1 cucharada de mantequilla mas
una pizca de sal y pimienta. Continuar agitando ambas sartenes. Después de 6 a
8 minutos, o cuando el camardon esté cocido, espolvorear 1 cucharadita de
semillas de sésamo sobre el camardn, mezcle el camarén con los champifiones.

Vierta la mezcla de camardn en 4 porciones incluso en 4 platos junto a 4 porciones
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de los vegetales, incluso desde el otro platillo. Vierta frijoles en la parrilla en el que
se cocinan las verduras y cocine a fuego alto. Afadir 2 cucharadas de salsa de
soja, 1 cucharada de mantequilla y una pizca de sal y pimienta. Cocine los frijoles
por sélo un minuto o dos, o hasta que hayan ablandado. Justo antes de servir los
frijoles, espolvorear 2 cucharaditas semillas de sésamo. Sirva los frijoles junto al

camaron y verduras con salsa de mostaza y salsa de jengibre en el lateral.

Camarones en salsa de Mango Camarones Colosales a la parrilla con pimienta,

limoén y cilantro en una salsa dulce de mango.

Ingredientes: 2 cucharadas de aceite de oliva 1/4 ¢ zumo de naranja natural 2
cucharadas de ajo pimienta salsa picante, o 1 libra de camarones medianos,
pelados y 1 ramita de romero fresco; 2 Pimientos Amarillos, 1 lata espéarragos, 2
limones, Cilantro SALSA DE MANGO 2 cucharadita de jengibre rallado, fresco, 2
cucharadas de vinagre de arroz 1 1/2 ¢ trozos de mango; (de 3 maduros 3 tb salsa
de pimienta, o 2 dientes de ajo Ig; picada 1 1/2 cucharadas de aceite de oliva;

podra duplicarse 1/4 ¢ zumo de naranja natural

Instrucciones de Preparacion: Mezclar los ingredientes liquidos en un recipiente de
vidrio. Agregue los camarones, esparragos y pimientos a este adobo, revuelva
para mezclar bien. Cubrir y refrigerar por 2 horas. Echar una ramita de romero y
cilantro fresco SALSA: Combinar jengibre rallado y el vinagre de arroz en un tazén
de vidrio. Ponga a un lado. Puré de mango en la licuadora hasta que quede suave,
agregar un poco de jugo de naranja si es necesario para hacer puré los mangos. A
continuacion, agregue los ingredientes restantes y mezcle hasta que esté suave.

Sirva a temperatura ambiente, como guarnicioén o salsa para los camarones.

Carne y Camarones Combinados a la parrilla sazonados y asados a su

especificacion.
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Ingredientes: 1/2 taza de salsa de soja 1/2 taza de miel 1/4 taza de crema de jerez
1 cucharadita de cascara de naranja, rallada 1/2 cucharada de ajo en polvo 2
libras Carne 2 libras Camarones; 1 taza de champifiones 1 zucchini 1 Cucharada

de Maicena.

Instrucciones de Preparacién: Combine los primeros 5 ingredientes, mezclar bien.
Agregue la carne y los camarones, tape y deje marinar en el refrigerador de 3 a 4
horas o toda la noche. Saque la carne y los camarones de la marinada,
reservando el liquido. Asar carne, camarones, pifia, zucchini y champifiones. Poco
a poco revuelva la maicena en el adobo reservado en la parrilla y cocine a fuego
medio, revolviendo constantemente. Ponga en la Parrilla por 5 minutos o hasta

gue grado deseado de coccion.

Hibachi Pollo y Camarones Combinados a la parrilla sazonados y asados a su

especificacion.

Ingredientes: 1 libra de pollo (o los muslos), cortadas en trozos de 1 pulgada 1/4 a
1/2 libras de camarones pelados 1 cebolla dulce mediana, cortada en trozos 2
zucchini pequefios, cortados en trozos 2 tazas de arroz cocido Salsa 1/2 taza de
salsa de soja 1/3 taza de aceite vegetal 1/4 taza de agua 2 cucharadas de semillas
de sésamo 1 cucharada de azucar 4 dientes de ajo picados 1 cucharadita de

jengibre molido 3/4 cucharadita de sal 1/8 cucharadita de pimienta de cayena.

Instrucciones de preparacion: Mezcle todos los ingredientes de la salsa y vierta la
mitad de la salda sobre el pollo y camarones. Deje marinar en el refrigerador por lo
menos una hora o toda la noche. Reserva la otra mitad de la salsa para usar como
salsa. En la parrilla caliente 1 cucharada de aceite y afadir el pollo y las cebollas.
Sofria hasta que la cebolla esté tierna y el pollo esté casi cocido. Afadir el zucchini
y camarones y cocine, revolviendo frecuentemente, hasta que el zucchini este

crujiente y los camarones de color rosa. Vierta 1/4 de taza del resto de la salsa en
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la cacerola y cocine y revuelva hasta que todos los ingredientes estan recubiertos.
El resto de la salsa puede ser agitado en arroz si lo desea. Servir el arroz en los

platos de la cena y la parte superior con pollo, camarones y verduras.

Ensalada Emperador Ensalada con toronja, aguacate, esparragos, pepino y un
surtido de verduras frescas servido con salsa wasabi. Aceite y vinagre o aderezo
de jengibre también disponibles. Aflada a su eleccién pollo, carne o camarones.

Se sirve con arroz integral.

Sopa de cebolla Es la especialidad de la casa.

Ingredientes: 1 hueso de pollo 1 cebolla, finamente picada 1/2 zanahoria en
rodajas,1 hueso de res 1/4 tallo de apio 1/4 de ajo 2 cuartos de galon de agua.

Preparacion: Lo anterior durante 45 minutos hervir. Colar con un cernidero suave y
utilizar sélo el caldo. Una base de sopa de carne de vacuno se puede utilizar para
darle mas sabor. Afiadir sal al gusto.

Sashimi de carne Rebanadas de Filete de Carne con una salsa especial.

Ingredientes: 1 libra filete de carne vacuna de alta calidad, sin grasa 1 taza de
salsa de soja japonesa . taza de mirin vino dulce 1 cucharada de vinagre de arroz
sin condimentar . cucharadita de aceite de sésamo tostado aceite de cocina. taza
de semillas de sésamo tostado Tortillas Gyoza, cortado en tiras delgadas
Suficiente aceite para freir Shichimi togarashi o una mezcla de sal y pimienta 2
cucharadas de cebollin finamente picado

Instrucciones de Preparacion: Caliente el aceite en una sartén de cocina a 350

grados F. En la parrilla mezcle la salsa de soja, mirin, el vinagre y el aceite de
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sésamo. Coloque la carne en un tazon y girar varias veces para cubrir todos los
lados de la carne con el adobo. Cubra con papel plastico y guarde en el
refrigerador durante 20 minutos, volteando la carne de vacuno durante los 10
minutos. Sacar la carne de la marinada y secar con un pafio de cocina limpio.
Deseche la salsa marinada. Fria ligeramente la carne con una fina capa de aceite
de cocina. Agregar las semillas de sésamo. Afadir el aceite de cocina sélo lo
suficiente, alrededor de 1 cucharada, para evitar que la carne se pegue a la
parrilla. Coloque la carne en parrilla y dorar rapidamente cada lado hasta que dore
ligeramente, unos 10-15 segundos. Acomodar las piezas, ligeramente
superpuestas, en un plato grande de servir. Coloque las tiras de a otrtilla en el

centro del plato. Servir con salsa de soja.

Tempura de Calamares Calamares envueltos en una delicada tempura.

Ingredientes: 2 taza de harina de trigo cernida 1 cucharadita de sal 1/8 cucharadita
de bicarbonato de sodio 1 yema de huevo grandes 2 taza de agua helada Aceite

vegetal para freir 2 . libras de calamares.

Instrucciones de Preparacion: En una licuadora mezcle la harina, sal, bicarbonato
de sodio, yema de huevo y el agua. Mezclarlo bien. Deje reposar 15 minutos.
Calentar 3 a 4 pulgadas de aceite en la parrilla. Enharine los calamares, y fria
unos pocos a la vez, en el aceite caliente hasta que estén doradas. Escurra en

toallas de papel y mantener el calor en el horno caliente a 250F / 130C /

Tempura de Camarones Camarones envueltos en una delicada tempura.

Ingredientes: 2 taza de harina de trigo cernida 1 cucharadita de sal 1/8 cucharadita

de bicarbonato de sodio 1 yema de huevo grandes 2 taza de agua helada Aceite

vegetal para freir 2 zucchini medianos en rebanadas delgadas 1 pimiento verde

132



cortado en tiras medianas 1 cebolla grande en rodajas 1/2 libra de champifiones
botén 1 taza de brdcoli.

Instrucciones de Preparacion: Separa la cebolla en aros. Vapor el brocoli 5
minutos (o en el microondas unos minutos). En una licuadora mezcle la harina,
sal, bicarbonato de sodio, yema de huevo y el agua. Mezclarlo bien. Deje reposar
15 minutos. Calentar 3 a 4 pulgadas de aceite en la parrilla. Enharine los
camarones, y fria unos pocos a la vez, en el aceite caliente hasta que estén
doradas. Escurra en toallas de papel y mantener el calor en el horno caliente a
250F / 130C/

Sushi Rice

Ingredientes: 2 tazas de arroz japonés 2 . tazas de agua fria 4 cucharadas de

vinagre de arroz 3 cucharadas de azucar superfino 2 cucharaditas de sal.

Instrucciones de Preparacion: Después de lavar bien el arroz, cocinarlo en una olla
arrocera. Preparar el vinagre de sushi, mezclando el vinagre de arroz, el azlcar y
la sal en una cacerola pequefia. Ponga la cacerola a fuego lento y cocine hasta
que el azucar se disuelva. Enfriar la mezcla de vinagre. Extender el arroz cocido
caliente en un plato grande (uso una fuente de madera si es posible) con una
espatula. Espolvoree la mezcla de vinagre sobre el arroz e incorpore el arroz con

gran rapidez (tenga cuidado de no aplastar el arroz).

PARA LA CONSERVA DE JENGIBRE (GARI): 200 gr. de jengibre 300 ml. de

vinagre 200 gr. de azucar Pizca de sal
Instrucciones de Preparacion: Pele el jengibre y cértelo en rodajas bien finitas.

Pongalos a hervir con agua por 20 minutos. Exprimalos y cologuelos

inmediatamente en el adobo. Resérvelo con el caldo y cuando lo vaya a utilizar,
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escurralo antes de servir.

Rainbow Roll El atin, camarones, salmon, palmitos de cangrejo, aguacate,

pepino.

Ingredientes: 2 tazas de arroz sushi recién preparada (ver receta) Alga nori, hojas
tostadas Tuna Salmén Camaron Aguacate Barritas de cangreto Pepino Cola

Amatrilla.

Instrucciones de Preparacion: Cortar la hoja de nori por la mitad y coloquela sobre
estera de bambu, con el lado brillante hacia abajo. Humedezca sus dedos en el
agua. Aplique una capa delgada de arroz de sushi sobre las algas, no cubra por
completo. Se dejara un margen de 1 pulgada en los extremos al descubierto para
sellar el rollo. Extienda el atin, salmoén, aguacate, cangrejo y camaron

Espolvorear con semillas de sésamo. Para roll; lentamente doble el extremo de la
alfombra més cercana a usted sobre el relleno y mételo pulgadas. El uso medio de
la presion para crear tubo compacto. Retire la alfombra de todo el rollo, pulse en
los cabos sueltos y colocarlo en una tabla de cortar, la costura hacia abajo. Con un
cuchillo mojado, afilado, corte el rollo a la mitad luego en 6 pedazos iguales. Servir

con wasabi, salsa de soja y jengibre encurtido.
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ANEXO D. Distribucién de la planta

. EE

Anexo 5. Manual de funciones.
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AREA: Administrativa GERENTE GENERAL

FUNCIONES

1. Gestionar eficazmente la estructura organizativa del restaurante, optimizar el rendimiento,

incentivando y motivando el equipo humano.

Planificar y controlar los gastos de mercancias, del personal e impuestos.

Mejorar las compras y el control del almacén de mercancias.

Conocer a profundidad las disposiciones legales en materia de sanidad e higiene.

Realizar una promocion del negocio en base a técnicas 6ptimas de marketing.

Representar a la Empresa como persona juridica, autorizando con su firma los eventos y

contratos en los que se participen

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades de la empresa, a través de la aplicacion

de planes, presupuestos y objetivos empresariales establecidos.

8. Supervisar la administracion de recursos humanos, financieros, y comerciales

9. Dirigir el Area de Ventas: Plantear y llevar a cabo estrategias de comercializacion y publicidad
para alcanzar las metas de ventas propuestas dentro el mercado.

10. Dirigir el Area Financiera: Llevar un adecuado control contable y establecer el respectivo
analisis financiero para dar a conocer la situacion y desenvolvimiento de la empresa a la Junta
General de socios.

11. Coordinar con el area de Produccién para optimizar las ventas de acuerdo con la demanda
proyectada.

12. Evaluar y compensar el desempefio de los subordinados a su cargo acorde a las politicas y
objetivos institucionales

13. Velar por el cumplimiento de politicas y reglamentos de empresa.

ASPECTOS LABORALES

Instruccién requerida: Estudio superior en Administracion de Empresas, Contabilidad y Finanzas

Especificaciones del cargo: Conocimientos fundamentales de Administracion de Empresas,

Contabilidad, Mercadeo, Informatica, Nivel Medio de Inglés.

RELACIONES
e Reporta a: Junta General de Socios
e Areas y cargos de responsabilidad: Area Administrativa, Atencion al Cliente y Financiera

OukwWN
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AREA: Contabilidad CONTADOR

FUNCIONES
1. Registrar las facturas de las cuentas por pagar y realizar el archivo correspondiente de estos
documentos para realizar el pago de proveedores en la fecha estipulada en el contrato.
2. Elaborar el arqueo e informe diario de la caja y posteriormente archivar el documento para
realizar el registro contable.
3. Elaborar y pagar la némina a los empleados de acuerdo con las politicas de la empresa.
4. Realizar informes contables mensuales, que permitan conocer el estado actual de la compafiia
5. Realizar las consignaciones de acuerdo al movimiento de efectivo y politicas de la organizacion.
6. Elaborar el informe de posicién financiera semanal, con el fin de conocer los movimientos
detallados del flujo de efectivo.
ASPECTOS LABORALES
Instruccién requerida: Estudio superior en Administracion de Empresas, Contabilidad y Finanzas
Especificaciones del cargo: Conocimientos fundamentales de Administracion de Empresas,
Contabilidad, Mercadeo, Informatica, Nivel Medio de Inglés.
Experiencia: Tres afios.
RELACIONES

e Reporta a: Gerente General
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AREA: Operacién CHEF

FUNCIONES
1. Realizar la limpieza de su lugar de trabajo y de los utensilios necesarios para la elaboracion de
los alimentos.
2. Portar el uniforme otorgado por la empresa.
3. Informar al administrador con previa anticipacion, los faltantes de inventario para realizarlos
pedidos solicitados por el cliente.
4. Verificar las fechas de vencimiento y el estado de la materia prima.
5. El Chef llega a la mesa, él mismo traslada el carro el que contiene todos los productos y
utensilios para cocinar en la plancha Hibachi.
6. El Chef saluda y se presenta por su nombre, comenta en que va a consistir las preparaciones
de los platos y a medida que va preparando explica y comenta cada uno de los productos usados.
7. A medida que el chef va cocinando los productos, dara a degustar un trozo para probar a los
comensales, mediante su show exclusivo.
8. Elaborar los productos de acuerdo a la orden de pedido entregada, teniendo en cuenta los
estandares establecidos por la empresa en cuanto a tiempo y cantidad.
ASPECTOS LABORALES
Instruccién requerida: Técnico en culinaria, con experiencia minima de tres afios como cocinero y
conocimiento en la preparacion de comida teppanyaki.
Especificaciones del cargo: Creatividad, buen gusto por la cocina y agilidad manual, Responsable
del mantenimiento del inventario de alimentos, y los equipos necesarios para la produccién de los
mismos. Evitar desperdicios innecesarios.
Experiencia: Tres afos.
RELACIONES

e Reporta a: Gerente General.

o Areas y cargos de responsabilidad: Ayudantes de cocina

AREA: Operacién AYUDANTE DE COCINA

FUNCIONES

1. Realizar la limpieza del area de servicio al cliente, es decir mesas, sillas.

2. Portar el uniforme otorgado por la empresa.

3. Realizar la decoracion del establecimiento.

4. Dar la bienvenida y ubicacion a los clientes que visitan el establecimiento.

5. Ofrecer la carta y realizar la orden de pedido.

6. El asistente del Chef trae las bebidas, sopas y/o ensaladas.

7. Entregar la orden de pedido al Chef.

8. A medida que el chef va cocinando los productos, dar4 a degustar un trozo para probar a los

comensales, mediante su show exclusivo.
9. Asistir al chef mientras este sirve la comida
10. Retirar los platos una vez los clientes ha culminado, y traer los postres, si el cliente solicita.
11. Solicitar la cuenta en la caja para entregar al cliente.
12. Entregar la cuenta al cliente, recibir el dinero y entrega en la caja.
13. El mesero entrega el Boucher.
14. Controlar que todos los clientes paguen sus 6rdenes de pedido.
ASPECTOS LABORALES
Instruccién requerida: Bachiller, con experiencia minima de seis meses en el area de
servicio al cliente, no necesariamente en bares o restaurantes.
Especificaciones del cargo: Creatividad, expresion oral y capacidad de persuadir. Responsable de
lograr la plena satisfaccion del cliente y de mantener la buena imagen del establecimiento. Area de
servicio al cliente, e instalaciones locativas. Expuesto a riesgos fisicos como cortadas y caidas.
.Experiencia: Seis meses
RELACIONES
e Reporta a: Chef
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AREA: Atencion al Cliente CAJERO
FUNCIONES
1. Recibir el dinero del pago de la consumicion realizada por los clientes.
2. Completar el registro de concepto y monto.
3. Entrega tarjeta de asistente del chef.
4. Archiva la tarjeta de consumicién para realizar su arqueo.
5. Realiza el arqueo con el Gerente.
ASPECTOS LABORALES
Instruccioén requerida: Bachiller, no necesariamente.
Especificaciones del cargo: Responsable, dinamico, persona enérgica, orientacion al cliente
Experiencia: No necesariamente.
RELACIONES
e Reporta a: Gerente

AREA: Atencion al Cliente MESEROS
FUNCIONES

1. Se encargan del servicio y la atencién a los clientes.

2. Ordenar y limpiar el salon.

3. Cuidar el sector de trabajo.

4. Atender cordial y eficazmente a los clientes.

5. Recepcionar y acomodar a los clientes.

6. Tomar los pedidos de los clientes.

7. Reordenar sector de trabajo después del servicio.

8. Brindar informacion acerca de menu y el servicio.

9. Hacer cuentas en caja.

ASPECTOS LABORALES
Instruccioén requerida: Bachiller, no necesariamente.
Especificaciones del cargo: Responsable, dinamico, persona enérgica, orientacion al cliente
Experiencia: No necesariamente.
RELACIONES
Reporta a: Chef, cajera

AREA: Operacion BARMAN

FUNCIONES
1. Atender el bar.
2. Servir cervezas, tragos, etc.
3. Preparar bebidas con o sin alcohol, simples o combinadas, incluyendo cocteleria
internacional.
ASPECTOS LABORALES
Instruccién requerida: Técnico en culinaria, con experiencia minima de tres afios como barman.
Especificaciones del cargo: Creatividad, buen gusto por la cocina y agilidad manual, Responsable
del mantenimiento del inventario de alimentos, y los equipos necesarios para la produccién de los
mismos. Evitar desperdicios innecesarios.
Experiencia: Tres afios.
RELACIONES
e Reporta a: Gerente General.
Areas y cargos de responsabilidad: Ayudantes de cocina
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AREA: Personal de Soporte

FUNCIONES
1. Limpieza y mantenimiento de Oficinas.
2. Limpieza y mantenimiento del restaurante.
3. Limpieza y mantenimiento constante del area de Servicios Sanitarios.
4. Limpieza en general de todas las instalaciones de la empresa.
5. Llevar correctamente su uniforme y herramientas de trabajo.
6. Reportar sobre el manejo de las herramientas de trabajo y material utilizado en su jornada.
ASPECTOS LABORALES
Instruccioén requerida: Bachiller, no necesariamente.
Especificaciones del cargo: Limpieza y mantenimiento.
Experiencia: No necesariamente.
RELACIONES
e Reporta a: Gerente
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ANEXO E. Aspectos e impactos ambientales de un restaurante

ASPECTOS E IMPACTOS

ENTRADAS
Materias primas

ASPECTO/ ACTIVIDAD

Recepcion (compras y seleccion) de|
materias primas

SALIDASIMPACTO

Residuos de excedentes de materias
primas o en mal estado

Latas metdlicas, bolsas plasticas,
cajas de carton, recipientes de vidrio
y plastico

Almacenamiento de materias primas

Residuos de latas metdlicas, bolsas|
plasticas, cajas de cartén, recipientes|
de vidrio y plastico

Consumo de agua para lavar los

Acondicionamiento de materias primas

Vertimientos de lavado de vegetales y|

cocinar {combustible - gas metano o

alimentos (pelado, lavado, desinfeccion,|otros alimentos
descongelado)
Consumo de agua para hervir, Elaboracién en frio  (ensaladas,|Residuos de sobrantes de alimentos y|

aderezos, jugos)

materias primas

natural)

Elaboracién en caliente (coccion)

Residuos de aceites y mantecas|
usadas en frituras, Emisiones de
vapores y producto de combustion

Consumo
refrigeracion,
almacenamiento

de energia
congelacion

en
para

Almacenamiento de alimentos

Residuos alimentos en mal estado

Servicios

Atencién al cliente (servido)

Residuos de uso (empaques, envases,|
servilletas)

Consumo de agua en limpieza de
equipos, utensilios y areas, uso de
detergentes y desinfectantes

Lavado y desinfeccion de equipos,
utensilios y areas

Residuos de restos y sobrantes de
comidas, Verimientos de lavado de|
vegetales y otros alimentos

ALCMOM MAFOR
DE ROGOTAD.C.
Sereta i Distrital
Ambients

Fuente: Secretaria Distrital del medio Ambiente, Alcaldia Mayor de Bogota,.

Manejo de residuos solidos en restaurantes.
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