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RESUMEN

TITULO: Estudio de Factibilidad para la Creacion del Restaurante Industrial Nutriservir Ltda en la
Ciudad De Barrancabermeja .

AUTORES: CRUZ BELTRAN, Luis Jesus; DUARTE CARBALLO, Esperanza“.

PALABRAS CLAVES: Factibilidad, Restaurante, Industrial, Mercados, Viabilidad, Industria,
Petrolera.

DESCRIPCION:

Este estudio se llevd a cabo para evaluar la viabilidad econdmica de un restaurante de tipo
industrial que atienda las necesidades de las empresas contratistas de obras civiles de
ECOPETROL en la ciudad de Barrancabermeja (Colombia). Se realizaron varias fases o etapas,
que incluyeron: el estudio de mercados basado en los clientes potenciales y en la oferta existente;
el estudio técnico de las condiciones y caracteristicas necesarias para una empresa de este tipo;
el estudio financiero y legal; y el estudio financiero para establecer el presupuesto y el probable
curso financiero de la empresa. Sobre esta base se evalué el proyecto social, ambiental y
financieramente, y se concluyd que es un proyecto con un buen grado de factibilidad. Los factores
mas influyentes en la valoracién positiva del proyecto son las reducidas condiciones técnicas y de
infraestructura de los competidores actuales, asi como el buen margen de utilidades que se
obtiene segun el flujo de caja proyectado. Algunos indicadores importantes son: margen de
utilidad, 21,84%; valor del valor presente neto (VPN), mayor que cero ($ 372.155.167,20); tasa
interna de retorno es de =36,12%; relacion costo-beneficio, 2,06; periodo de recuperacion
(payback), 18,68 meses; razén circulante, 5,33; liquidez inmediata, 2,79; solidez, 3,09;
endeudamiento, 32,35%. Otras conclusiones indican que la propuesta impulsa la generacion de
empleos directos e indirectos; ademas, la aceptacion de los clientes potenciales frente a la
posibilidad de contar con una empresa tecnificada que les suministre la alimentacién de los
empleados con mejores condiciones de calidad, cumplimiento y costo.

" Trabajo de Grado
Instituto de Educacion a Distancia. Programa de Gestion Empresarial. Directora: CADENA
HERNANDEZ, Luz Stella.



ABSTRACT

TITLE: Feasibility Research for the Creation of an Industrial-Type Restaurant in the
Barrancabermeja Municipality*.

AUTHORS: CRUZ BELTRAN, Luis Jests; DUARTE CARBALLO, Esperanza**.
KEYWORDS: Feasibility, Industrial, Restaurant, Marketing, Viability, Petroleum.
DESCRIPTION:

This study was made with the aim of evaluate the economic viability of an industrial type restaurant
attending the needs of contractor companies of the Colombian Petroleum Company (ECOPETROL)
in the city of Barrancabermeja (Colombia). To accomplish this, several phases were made,
including the following: marketing research based on the potential clients and actual suppliers;
technical study of necessary conditions and features for a company of this kind; legal study; and
financial study to determine the estimated budget and the probable financial development. On this
base, the project was evaluated from a social, environmental and financial. It was concluded that
the project have a good feasibility. One of the factors with a higher positive influence in the study is
the limited technical and low understructure conditions of actual suppliers of this service; also, the
industrial type restaurant is profitable, as seen in the future cash flow calculated. Other analysis
aspects to support the conclusions are: margin of profit, 21,84%; net present value (NPV), > 0 ($
372.155.167,20); internal return rate (IRT), =36,12%; cost-benefit relationship, 2,06; payback, 18,68
months; circulating cash ratio, 5,33; immediate fluidity, 2,79; solidity, 3,09; indebtedness, 32,35%.
Other important conclusions indicate that the business proposal will generate direct and indirect
jobs; there is acceptation of the potential clients about the fact of having a technical improved
company which supplies food for their employees with better conditions of quality.

” Work toward Professional Degree.
Distance Education Institute, Program of Enterprise Management, Director: CADENA
HERNANDEZ, Luz Stella.



INTRODUCCION

Para nadie es un secreto que la ciudad de Barrancabermeja y su area de
influencia resultan ser un lugar geografico privilegiado en materia de potencial
economico que, si bien se vincula desde muchos aspectos a la explotacién de los
yacimientos petroleros, también abre camino en otros sectores de la economia.
Sobre la base de este postulado, los autores del proyecto analizaron la situacion
actual y los potenciales mercados que no han sido adecuadamente explorados,
determinando que seria interesante investigar la viabilidad y factibilidad de la
creacion de un restaurante industrial que tuviese como mercado objetivo a las
empresas contratistas de obras civiles de ECOPETROL, las cuales requieren de

un excelente servicio de produccién de almuerzos para su personal.

Con base en su conocimiento empirico de la region y su economia, los autores
establecieron como tema de su trabajo de grado la realizacion del estudio de
factibilidad de dicho establecimiento, para determinar si en realidad se trata de una
oportunidad de negocios que ofrezca incentivos para la inversion, toda vez que su
montaje requiere de un capital importante y es necesario investigar si la

productividad ameritaria su puesta en marcha.

En las paginas siguientes, el lector podra seguir paso a paso el desarrollo del
estudio, en el cual se tomaron en cuenta todas las variables importantes para
definir la factibilidad del proyecto, para lo cual se conté con la asesoria de
personas relacionadas con este ramo, entre ellas el administrador de
PETROCASINOS, la cual se puede considerar como la empresa mas importante

regionalmente en este tipo de actividad econdmica.

Se espera que la lectura del documento sea lo suficientemente ilustrativa acerca

de la manera en que se llevo a cabo la investigacion y sobre las enormes ventajas

21



que tendria una empresa con las caracteristicas que se resefian en el estudio
técnico, administrativo y financiero, tomando en cuenta que se trata de un
esquema de negocios muy diferente a los que manejan los actuales proveedores
del servicio, en su mayoria restaurantes poco tecnificados y con una vision

tradicionalista y reducida del negocio.

En tal sentido, los autores sehalan haber cumplido su objetivo, toda vez que la
realizacion del trabajo impuso la necesidad de aplicar todos los conocimientos
tedricos y practicos adquiridos durante la formacion profesional, lo cual se ve
reflejado en la claridad de la exposicidon y la precisién en la presentacion de los

datos que el lector tendra ocasion de analizar en los proximos capitulos.
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1. GENERALIDADES

1.1 ANTECEDENTES

Los restaurantes estan antecedidos por el deseo de alimentacién del ser humano,
los implementos que se requieren en dicho proceso, las instalaciones fisicas y
posteriormente el servicio fuera de casa y a domicilio. Por tal motivo, se parte de
la cocina, la idea de creacién de los restaurantes y se sigue con la evolucién de la
comida doméstica a la industrial para luego llegar al servicio de restaurante fuera

de casa y a domicilio que se muestra con mas detalle a continuacion.

1.1.1 Historia de la Cocina

Los restaurantes parten desde el mismo momento en que se crea la cocina,
espacio o lugar especialmente equipado para la preparacion de alimentos. Una
cocina moderna incluye como minimo una estufa, un fregadero, muebles para
almacén y una superficie de trabajo, adicionalmente es comun que exista un
refrigerador, un horno de microondas y otros aparatos electrodomésticos, como
licuadora y batidora. En casas pequefias se suele encontrar la cocina-comedor

para ahorrar espacio.

La cocina, como espacio diferenciado, aparecio en el siglo V a.C., conservando un
marcado caracter religioso: el propio hogar donde eran cocidas todas las viandas
era también utilizado como lugar de culto a los dioses lares. Las cocinas romanas
estaban muy bien equipadas, disponiendo de lavadero, horno de pan, cisterna,

tripodes de bronce, cavidades para picar las especias.

En la Edad Media, las cocinas de los castillos pasaron a ser un lugar importante

donde la actividad diaria era constante. Eran enormes habitaculos con gigantescas
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chimeneas; en cada cocina se podia encontrar una o varias de ellas. Estaban
divididas en numerosos anexos (panaderia, fruteria, cuarto de carnes, etc.). Por el
contrario, en las casas burguesas y granjas la cocina solia ser un habitaculo
comun tanto para la recepcion de personas, como para la realizacion de la comida

y su posterior consumo.

En el Renacimiento se perfeccionan, tanto los equipos, como la decoracion. Las
cocinas nobles europeas comienzan a ser muy lujosas, propiciado sobre todo por

la revolucion culinaria que se produjo.

En el siglo XIX, los progresos técnicos, como fueron la bateria de cocina y sobre
todo el horno, transformaron las cocinas en lo que los grandes chefs bautizaron
como un "laboratorio". En las casas burguesas era un espacio totalmente
separado del resto de la casa y que incluso tenia una puerta de servicio. Se llegd
a situar en el s6tano o al final de largos pasillos, debido a que las practicas
higiénicas de aquellos dias eran muy descuidadas y el manejo de residuos era de
dudosa calidad. Los utensilios usados comenzaron a ser muy abundantes:
balanzas, escurridores, servicios de cubiertos, baterias, sartenes, tarros de
especias, etc. Fue considerado el terreno del ama de casa y como prueba de ello
en Alemania se creo el estereotipo de las "tres K" (Kinder: nifios, Kirche: iglesia, y
Kliche: cocina).

Fue ya en el siglo XX cuando, debido a los progresos en iluminacion, los
conceptos de decoracion y la aparicion de los aparatos de refrigeracion, se ha ido
integrando la cocina en el resto de la casa como un espacio no completamente
dedicado a una labor que en otros tiempos resultaba indecorosa, como o

muestran las descripciones de las cocinas medievales en lugares como Paris.

Pero fue a mediados del siglo XX cuando, debido a las limitaciones de espacio,

comenzaron a aparecer equipamientos mas funcionales y comenzd la
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comercializacion de cocinas ya equipadas, hasta llegar al actual concepto de

“cocina integral”, muy popular en las casas y apartamentos modernos.

En términos generales, la cocina puede juntar todas las nociones practicas en
torno a la seleccion y compra de los ingredientes para la fabricacion de la comida.

Es igualmente asociada al arte de la mesa, a la enologia y la gastronomia.

Con la division de los grupos humanos en partes mas pequefias (célula familiar),
la funcion de la cocina subsiste pero se individualiza (la cocina es parte de la
casa). Hay casos donde, aunque el alojamiento es individualista, la funcion de
preparacion de los alimentos es comunal. Encontramos por ejemplo cocinas
comunales en la Antigua Roma, que se repiten hasta nuestros dias, de lo cual son
ejemplo los espacios para la cocina de los inquilinatos, donde se recrea la

costumbre ancestral de hacer de la cocina el lugar de reunion de la comunidad.

1.1.2 La Cocina Doméstica

En una casa, la cocina es el lugar donde se preparan y, muy a menudo, se comen
los alimentos. Para la actividad propiamente dicha de preparacién, debe disponer
de un espacio de trabajo, cuanto mas cerca de un punto de agua y de un
dispositivo de coccion mejor. Un complemento ya indispensable en los paises
desarrollados es el frigorifico (heladera) para la conservacion de los elementos

perecederos y de los que sobren siempre.
1.1.3 La Cocina Industrial
Se entiende como "cocina industrial" todo establecimiento en el cual se permite

preparar los alimentos en cantidad suficiente para muchas personas: restaurantes,

“cantinas” escolares o empresariales, “ranchos” militares, etc.

25



Las obligaciones de higiene y seguridad alimentaria que pesan sobre los
industriales han contribuido a que se controlen y estudien todos los procesos
relacionados con la produccion masiva de los alimentos, para que no hayan
cruces en las entradas y salidas, y para que la manipulaciéon de los insumos y
alimentos preparados sea adecuada. Asi evitan posibles contaminaciones entre
las materias primas que entran, las basuras que salen, los alimentos en curso de

preparacion y los ya acabados.

El material y el local son especialmente concebidos para simplificar la limpieza y
mantenimiento. El acero inoxidable es el material de referencia para los aparatos,
asi como lo son los azulejos o revestimientos inalterables del suelo y paredes que
permiten tirar directamente un chorro de agua y productos industriales para el

aseo Yy la desinfeccion.

La concepcion de las maquinarias y métodos de produccion tienden a reducir el
contacto directo de los operarios con las preparaciones alimentarias, sea
imponiendo el porte de guantes, mascaras, ropa y gorros, o simplemente evitando
tocar los mandos de los aparatos con las manos: un ejemplo es el de los grifos de
agua que se activan con el pie. Los locales son cada vez mas aislados del
exterior, con ventanas y puertas aislantes y la utilizacion del aire acondicionado

permite reducir el riesgo de introduccion de gérmenes.

Estas reglas sanitarias se hacen obligatorias por las cadenas de manipulacion
cada vez mas grandes. Cada vez hay mas y mas intermediarios y la distancia
geografica es mucho mas larga entre los productores y los consumidores”.

1.2 DIAGNOSTICO DEL SECTOR RESTAURANTES A NIVEL MUNDIAL

Las salidas a comer tienen una serie de hechos secuenciados, pues las tabernas

' Cocina. [En Red] Disponible en: http://es.wikipedia.org/wiki/cocina
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existian ya en el afio 1700 a.C. Se han encontrado pruebas de la existencia de un
comedor publico en Egipto en el afio 512 a.C., que tenian un menu limitado: sélo

servian un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla.

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; aun hoy pueden
encontrarse pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de Napoles que
durante el afio 79 d.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcion del volcan
Vesubio. En sus calles habia una gran cantidad de bares que servian pan, queso,
vino, nueces, datiles, higos y comidas calientes. Después de la caida del Imperio
Romano, las comidas fuera de casa se realizaban generalmente en las tabernas o
posadas, pero alrededor del aino 1200 ya existian casas de comida en Londres,
Paris y en algunos otros lugares en las que podian comprarse platos ya

preparados.

Las cafeterias son también antepasados de nuestros restaurantes. Estas
aparecieron en Oxford en 1650 y siete afios mas tarde en Londres. El primer
restaurante propiamente dicho tenia las siguientes inscripcion en la puerta: “Venite
ad me omnes qui sfomacho lavoratoratis et ego retuarabo vos”. No eran muchos
los parisinos que en el afio de 1765 sabian leer francés y menos aun latin, pero
los que podian sabian que Monsieeur Boulanger, el propietario, decia: “Venid a mi

todos aquellos cuyos estomagos clamen angustiados que yo los restauraré”.

Muy probablemente de este uso del latin retuarabis haya surgido el término
“restaurante”. El restaurante de Boulanger, Champ d'Oiseau, cobraba unos precios
lo suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las
damas de la sociedad acudian para mostrar su distincion. Boulanger amplié el

menu sin perdida de tiempo y asi nacié un nuevo negocio.

La palabra restaurante se establecié en breve y los chefs de mas reputacion, que

hasta entonces sélo habian trabajado para familias privadas, abrieron también sus
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propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequefos
empresarios: los restauradores. La palabra restaurante llegé a Estados Unidos en
1974, traida por el refugiado francés de la revolucién Jean Baptiste Gilbert
Paypalt, este fundd lo que seria el primer restaurante francés en Estados Unidos

llamado Julien's Restorator, en el que servian trufas, fundes de queso y sopas.

El restaurante que generalmente se considera como el primero de Estados Unidos
es el Delmonico, fundado en la ciudad de Nueva York en 1827. Después de 1850,
gran parte de la buena cocina de ese pais se encontraba en los barcos fluviales de
pasajeros y en los restaurantes de los trenes. El servicio de los coches restaurante
era por aquella época de lo mas elegante y caro, tanto para los pasajeros como

para los propios ferrocarriles.

El negocio de los restaurantes publicos fue creciendo progresivamente, pero en
1919 habia solo 42600 restaurantes en todo Estados Unidos, ya que el comer
fuera representaba para la familia media de las pequenas ciudades una ocasion
muy especial. Los restaurantes para trabajadores y las pensiones servian
rigurosamente carne con patatas. En 1919, el decreto de Volstead prohibié la
venta de bebidas alcohdlicas, lo que perjudico enormemente a muchos
restaurantes, cuyo beneficio mayor dependia de las ventas de licor. Esta medida
forzé también a los propietarios a poner mas énfasis en el control de los costes de

la comida y en la contabilidad.

En los afios 20, las ciudades ya tenian suficientes automoéviles como para que se
incorporara al mercado un nuevo tipo de restaurante, estos incluian servicios para
automovilistas. Hoy en dia estos restaurantes con sus enormes aparcamientos,
sus tradicionales camareras y llamativos carteles luminosos practicamente han
desaparecido, ya que han sido reemplazados por los restaurantes de comidas
rapidas. Servir comidas al momento, en forma eficaz y bien caliente, no es nada

nuevo. Los antiguos romanos lo hacian en Pompeya y Herculano, como ya se ha

28



dicho antes, y curiosamente lo hacian también los restaurantes de las carreteras y
los de servicio automatico de Nueva York y Filadelfia, pero no fue hasta la década
de 1960 que los restaurantes de comida rapida se convirtieron en el fendbmeno

mas grande del negocio de los restaurantes.

El servicio de comidas para llevar no es tampoco algo nuevo, ya que existia en los
bares de la antigua Roma. Las casas de comida del siglo XIl de Londres y Paris
son un claro ejemplo de este tipo de establecimientos. McDonald's y Kentucky
Fried Chicken (KFC) comparten el primer puesto a nivel mundial con menus

limitados, publicidad televisiva y comida aceptable.

La Asociacion Nacional de Restaurantes de Estados Unidos afirma que en ese
pais el negocio de los restaurantes ocupa el tercer lugar en importancia, al punto
de que para la familia y/o persona promedio una de cada tres comidas se hace
fuera de casa. Los empleados en esta industria, incluyendo aquellos que trabajan
a jornada parcial, suman mas de 8 millones. Las ventas se incrementaron afno tras
afio. El volumen medio de ventas en los restaurantes con empleados subi6 de
66281 ddlares en 1963 a 190000 ddlares en 1975 y continuo incrementandose en

la década siguiente.

El negocio comercial de los restaurantes prosper6 después de la Segunda Guerra
Mundial, ya que muchas personas con posibilidades econdémicas adquirieron él
habito de comer fuera de sus casas. Existen varios aspectos en el estilo de vida
de los norteamericanos, el cual se esta imponiendo cada vez mas en el contexto
colombiano, que han influido en los nuevos habitos y que favorecen el desarrollo
del negocio de los restaurantes; por ejemplo, la gran cantidad de mujeres que
trabajan fuera de casa. El comer fuera esta intimamente ligado a la disponibilidad
econdémica y, por lo tanto, al incrementarse ésta, aumentan las ventas en los

restaurantes.
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Las comidas y las bebidas consumidas fuera de casa representan
aproximadamente un cinco por ciento de la renta disponible de los consumidores

en los paises occidentales. Este porcentaje se mantiene practicamente constante.

El numero de integrantes de los grupos familiares se ha reducido de 4.8 personas
en 1900 a 3.4 personas en 1950 y a 2.9 personas a finales de los afios ochenta.
Qué significa todo esto para el negocio de los restaurantes. Probablemente, los
grupos familiares pequefios fomentan las salidas a comer porque constituyen, no
s6lo una experiencia alimentaria, sino también social. Al igual que los hoteles, los

restaurantes disminuyen el numero pero aumentan su capacidad.

En cuanto al personal empleado en el sector, aproximadamente el 29% de los
trabajadores de la industria alimentaria son camareros y camareras. Los cocineros
y los chefs constituyen un 15% del total, los empleados de la barra, los barmanes
y el personal administrativo representan aproximadamente un 5% cada uno. Los
propietarios y los gerentes constituyen alrededor de un 20% del total del personal.
Un informe de la Asociacion Nacional de Restaurantes (NRA News) muestra que
un tercio de los empleados del negocio de la alimentacién eran estudiantes y el
50% universitarios. De este modo, el negocio de los restaurantes proporciona el
primer trabajo a cientos de miles de jovenes, la mayoria con el salario minimo.
California es el estado que posee cifras de ventas mas elevadas en los

restaurantes, Nueva York ocupa el segundo puesto y Texas el tercero?.
1.3 EVOLUCION DEL SECTOR DE LOS RESTAURANTES
Segun las ultimas tendencias en los restaurantes, los modelos de restaurante

sufrieron cambios profundos en la segunda mitad del siglo XX. Antes de la

Segunda Guerra Mundial salir a comer o a cenar era una actividad reservada a las

2 ESCOLASTICO, Raul. Historia de los Restaurantes. [En Red] Disponible en:
http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-historia.html
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clases mas adineradas. A partir de 1950, se produjo un desarrollo espectacular de
los restaurantes populares que ofrecen comidas a precios econdémicos. El

transporte publico ha extendido la costumbre de comer fuera del hogar.

Hoy se ofrece comida barata en una gama amplia de establecimientos como
cadenas de restaurantes, bares y restaurantes tipicos de otros paises o
especializados. La hosteleria vivio un auge especial en la década de 1980 al
aumentar la variedad de eleccion del consumidor e introducirse con éxito nuevas
ofertas como el servicio a domicilio. Con la incorporacién de la mujer al trabajo se
ha incrementado y se ha hecho mas asequible la comida fuera del hogar y los

servicios a domicilio.

El futuro desarrollo de esta industria depende en gran medida de la evolucion de la
economia, pero ciertos factores sociales, como el empleo de la mujer, tienen
considerable influencia. Es posible que esos factores, junto con el aumento de los
viajes, vayan empujando a la industria a ofrecer mayor variedad de servicios y

calidad a los clientes dentro de su evolucion®.

1.3.1 Tendencias del Sector de Restaurantes en Colombia

El sector de los hoteles y restaurantes se considera un rubro importante dentro de
la economia nacional. Luego de haber atravesado inconvenientes en 2001 y 2002
(variacion en el PIB de -0.4 y -0.2, respectivamente), pudo recuperarse en 2003 y
2004, pues crecio a un ritmo del 4,1 y 1,7%, respectivamente. Para el afio 2005 se

estimoé un crecimiento del 4,6%.

El volumen de recursos generados por la actividad alimentaria ascendié en
términos absolutos a la cifra de 209 millones de ddélares durante el afio 2004.

Dentro de la estructura porcentual del PIB, participé con el 1,1% en 2004.

* LOPEZ, J. Restaurantes. Disponible en: Biblioteca de Consulta Encarta 2006
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La actividad de hoteles y restaurantes tiene intima relacion con el turismo, razon
por la que desde la respectiva cartera de estado se ha definido una politica de
promocion externa mediante la apertura de oficinas en varias ciudades extranjeras

y también se esta haciendo difusion en la cadena internacional CNN.

En el primer trimestre de 2006 el crecimiento de la economia colombiana (medido
por el PIB) fue de 5,23% con respecto al mismo trimestre de 2005. Frente al

trimestre inmediatamente anterior (octubre-diciembre) crecié en 2,06%.

Asi mismo, y en concordancia con la dinamica de la economia en general, el valor
agregado de los servicios de hoteleria y restaurantes en el primer trimestre de
2006 mostré un comportamiento favorable, con una tasa de crecimiento de 5,31%
con respecto al mismo trimestre de 2005. Comparado con el trimestre
inmediatamente anterior, el valor agregado del sector aumenté en 2,54%. Este
renglon de la economia incluye los servicios de hoteleria y restaurante, los
servicios de suministro de comidas, y los servicios de bebidas para su consumo en

el local*.

En el primer trimestre de 2006, el sector de hoteles y restaurantes represento el
2,20% del PIB nacional y el 4,55% del PIB del sector servicios.

Para tocar el tema de los restaurantes a nivel local, a continuacién se parte
haciendo una breve exposicion de la ciudad y los aspectos principales que tiene

que ver con ella®.

4 [En Red] Disponible en: http://www.supersociedades.gov.co
® [En Red] Disponible en: http://www.dnp.gov.co/archivos/documentos/Subdireccion_Conpes/
3450.pdf
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1.4 CONTEXTO DONDE SE DESARROLLA EL PROYECTO
1.4.1 Aspectos Geograficos

Barrancabermeja es un municipio del Departamento de Santander, ubicado en la
zona del Magdalena Medio, la cabecera municipal se halla en la rivera oriental del
Rio Magdalena, su posicién geografica es de 7° 03’ y 487, latitud norte y 73° 51’ y
50”, de latitud oeste, su altura sobre el nivel del mar es de 75 mts. La superficie es
de 1213,5 km. Limita por el Norte con el municipio de Puerto Wilches y el Rio
Sogamoso, por el Oriente con los municipios de Betulia y San Vicente de Chucuri,
Simacota y Puerto Parra, por el occidente con el Rio Magdalena que separa a su

territorio del Departamento de Antioquia®.

Figura 1. Mapa del Municipio de Barrancabermeja

Fuente: Oficina de Planeacién Municipal de Barrancabermeja

® ALCALDIA MUNICIPAL DE BARRANCABERMEJA. Oficina de Planeacién Municipal. Revista
Barrancabermeja en Cifras. 2002. p. 28, 29, 30.
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La economia de este municipio principalmente, se enmarca en torno a la
explotacion y refinacion del petréleo. Ademas, cuenta con medios de transporte

terrestre, fluvial, ferroviario y aéreo.

La topografia territorial de este importante municipio, esta compuesta por dos
grandes zonas de origen aluvial, varios niveles de terrazas, pequefios monticulos
formados por las depresiones de los cimientos de agua. La llanura comprende
formas de menor tamafo, como lo son orillales, diques y bajos. La zona aluvial se

inunda periédicamente.

Los aspectos de clima se caracterizan por centrar con dos épocas de invierno
claramente definidos entre los meses de abril a junio y septiembre a noviembre.
La época de mayor verano se presenta en los meses de diciembre, enero, febrero,
es importante recordar aqui que actualmente el municipio de Barrancabermeja,
manifiesta estos periodos como climas muy variados. Su temperatura media es de
35°.

En cuanto a las caracteristicas hidricas con que cuenta el municipio, pertenece a
la cuenca del Rio Magdalena, donde por muchas décadas han arribado grandes
embarcaciones, motivo por el cual la ciudad se conoce como el “Puerto Petrolero”
o “del Oro Negro”. Otros rios importantes son: el Sogamoso, el Oponsito y la
Colorada; ademas cuenta con una variedad de canos y quebradas entre las cuales
se destacan el Guarumo, el Llanito, la Llanera y la Putana. También existen varias
ciénagas, de las cuales las mas importantes son San Silvestre, El Llanito, La

Brava, Opo6n Salada, La Cira, Juan Esteban, Zarzal y Zapatero.

1.4.2 Aspectos Historicos

Indudablemente hablar de la resefia histérica de Barrancabermeja es recordar su

origen, desde la Tora o la Tocca, que era el puente mas importante sobre el rio
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Yuma, llamado después en el ano 1500 por Rodrigo de Bastidas “Ri6 Grande de la
Magdalena®. La descripcidon de ésta cronologia histérica, se orienta principalmente
a los aspectos mas relevantes que permitieron el desarrollo socioeconémico de la

region.

Debido a los hallazgos y extracciones del petroleo, este modesto lugar comenzé a
crecer de tal forma que de 1.450 habitantes en el afno 1918, pasé en menos de 4
afos a 2.015 habitantes, en razén de la inmigracion de personas que llegaron al
corregimiento desde diferentes regiones del departamento y el pais en busca de
mejor un futuro, principalmente a raiz de las oportunidades ofrecidas por la pujante

industria petrolera.

Barrancabermeja es erigida en municipio por medio de la ordenanza 13 de abril de
1922, modificada parcialmente por la ordenanza 25 del mismo ano. Por esa época
se conformo6 el primer Concejo Municipal. La ciudad en la década de 1920
urbanisticamente se desarrollé a partir del muelle, conocido hoy como el Sector
del Paseo del Rio, hasta la actual carrera 18, mas exactamente por la edificacion
del antiguo Teatro Yarima, de tal forma que geograficamente la ciudad
comprendia la zona del complejo petroquimico por un lado y por el otro el sector

comercial y urbano, con un total de 6 carreras y 4 calles.

Con la apertura del ferrocarril se dio la oportunidad de atravesar la ciudad por todo
el centro urbano, permitiendo a sus habitantes explorar nuevas tierras para
urbanizar, es asi como en 1922 se da inici6 al trazado de los barrios Colombia y

Buenos Aires.

En agosto de 1951, la Reversién de Mares hace entrega de las instalaciones y
bienes de la concesion y la refineria al Estado, cuando se crea la Empresa
Colombiana de Petroleos, ECOPETROL, la cual asume por completo el control de

sus operaciones en 1961.
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Las necesidades de vivienda y los problemas de urbanizaciones nacen a partir de
1950. En 1953 se crea la Junta del Plan Piloto a fin de regular y ordenar la
inversion de las rentas de hidrocarburos pagadas por ECOPETROL, y en 1954 se
abrio la oficina del ICT (Instituto de Crédito Territorial), cuya gestion fue hasta
1985, durante la cual construyé las 1.568 viviendas de los barrios Parnaso |, J.
Quesada, Aguas Claras, Cincuentenario, Buenavista, Tierradentro, Ramaral y el

Paraiso.

Como politica de planeacion urbana se propone el Plan Piloto en 1960 y en 1970
se crea la Junta de Planeacion Municipal, con un propésito principal que era el de
organizar la ciudad, mediante un plan que reglamentara el uso de las tierras por
zonas, desarrollar un plan de vias, delimitar el area urbana y rural, estableciendo

un sistema de parcelacion y urbanizacion, asi como un programa de vivienda.

Para atender lo anterior y asesorar a la Administracion, en 1975 se crea la Oficina
de Planeacion Municipal. En 1979, el EAFIT elabora el Plan de Desarrollo Urbano
Local y para el afo 1985 el INURBE remplazé al ICT. A nivel local se cre6 EDUBA
(Empresa de Desarrollo Urbano de Barrancabermeja) con funciones similares.
Los resultados de EDUBA son los de construir 117 viviendas en las

Urbanizaciones: Cincuentenario, Provivienda, los Pinos y Villa Rosita

Otras soluciones que se dan después de 1960, con los aportes principales que
gestiona la empresa privada, cuando debido a la necesidad de vivienda local
construyen, respectivamente: a) Cavipetrol: Parnaso y el Barrio Galan Gémez; b)
Preconcreto Ltda: Las Margaritas y Los Alamos; ¢) Sociedad Casa de Mercado: La
Magdalena; d) Urbanizadora JD Reyes: El Refugio; e) Coovinob: Urbanizacion los

Lagos; f) Coviba: 320 viviendas; y g) Asovisbar: 100 viviendas.

En la medida que el municipio ha venido creciendo, sus necesidades basicas han

creado un papel protagonico y definitivo para el bienestar social, econémico,
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cultural, educativo y de construccion. Particularmente entre 1960 y 1975, el sector
central se poblé o adjudicé totalmente, incluso la zona educativa, la zona
deportiva, el area del barrio Galan Gomez, el area de los viejos Campamentos
donde se trazdé la Urbanizacién Cincuentenario y otras. La demanda de vivienda
presiond hacia el sur, sur oriente, nororiente y norte de la periferia creandose
algunos barrios como Cincuentenario, Campestre, La Libertad y La Floresta. La
mayoria de predios fueron invadidos y posteriormente loteados, adjudicandolos a
los invasores. De este modo se crearon la mayoria de los barrios periféricos
llamados por la época “tugurios”, dada su misera construccién en latas, cartén,
paroy, desechos de madera y la falta de servicios publicos; después se les
denomind barrios marginados y, para disipar lo despectivo la politica acufio el
término “subnormal” para referirse al tema, aunque en la actualidad muchos de
estos barrios se han desarrollado y han empezado a hacer parte de los estratos

socioecondmicos del 3 en adelante’.

1.4.3 Barrancabermeja y el Sector de Restaurantes

La actividad econdmica y las inmigraciones que con caracter laboral se fueron
presentando en la ciudad hicieron que con el pasar de los anos la poblacion se
hiciera cada vez mayor y se hicieran mas activos los sectores bancario, agrario,
deportivo, cultural, recreacional y alimenticio, entre otros, mostrando no solamente

en este ultimo la necesidad de atender a la comunidad en general.

Empresas como ECOPETROL, TELECOM, TERMOBARRANCA Y FERTICOL
S.A., fueron ideando la forma de alimentar a sus empleados segun lo estipulado
por la Ley, debido a que estas entidades manejaban en su produccion turnos
rotativos de 8 horas seguidas. Esta podia ser de forma particular o personal,
primando esta ultima con la que se da inicio a los restaurantes industriales en el

Puerto Petrolero con el casino de ECOPETROL y las denominadas cafeterias con

” Archivos Oficina de Planeacion Municipal de Barrancabermeja.
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el proposito de ofrecer el servicio de alimentacién a quienes lo requirieran®,

Esta tendencia del servicio de alimentacion se mantuvo por 50 afos
aproximadamente y hasta que, con el cambio de modelo econémico y la llamada
“apertura economica” de 1991, con el Ex-Presidente César Gaviria, se entra a
competir con otras empresas a nivel mundial y comienza la implementacion de
estrategias de reduccion de costos por parte de las empresas nacionales y a
visualizar que no es funcién propia de su produccion el proveer directamente este
tipo de servicios para sus empleados e inicia una era de subcontrataciones y
creacion de cooperativas, con el fin de brindar los servicios que requerian las

nuevas pautas de la economia del pais.

No siendo ajena a esta politica, la Empresa Colombiana de Petrdleos, quien para
dicha fecha tenia montado un casino con chefs y personal dedicado y
especializado en el ramo de la culinaria, buscéd paulatinamente la forma de no
darle continuidad a estos servicios. Actualmente para sus trabajadores directos los

subcontrata casi en un 100%.

A su vez, se expanden las contrataciones de obra y se incrementan las
denominadas “empresas contratistas” de ECOPETROL, que actualmente estan
cubriendo obras civiles en las diversas plantas de la refineria local; éstas deben
cumplir con su labor en el menor tiempo posible para dar a conocer y demostrar
que prestan un eficiente servicio, viéndose en la exigencia de suministrar la
alimentacion a sus trabajadores que, en su mayoria cubren horarios por 8 horas
consecutivas. Para tal efecto, estas empresas han establecido convenios con
diversos restaurantes de la ciudad, que pasaron s6lo de atender a la comunidad y
los momentos de descanso y placer familiar para entrar a suministrar el servicio a

nivel empresarial. Entre estos restaurantes se destacan: a) Los Pajaritos, b)

®Fuentes: Alcaldia Municipal; Oficina de Planeacion Municipal; Revista Barrancabermeja en Cifras;
observacion directa y charlas con personas que tienen presencia en la ciudad por mas de 50 afnos.
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Carbodn de LefAa, c) Consulado Antioquefio, d) Guanenta, e) Yariguies, f) EI Edén,

y g) Mk-condo.

En la actualidad, estos proveedores se han unificado para el suministro de la
alimentacion requerida por las empresas contratistas de ECOPETROL de obras
civiles, bajo la figura de ALIMENTAR Y SUMINISTROS, pero no habiendo
abandonado su actividad de atender la comunidad, no cuentan con la
infraestructura necesaria y se dividen el numero de pedidos para poder cumplir

con la demanda que aun ninguno por si solo cumple a cabalidad.

1.5 ASPECTOS LEGALES

1.5.1 Ministerio de Salud — Decreto 60 de 18 de enero de 2002

HACCP es un sistema de gestion de aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos propuesto por la comision FAO/OMS del Codex Alimentarius, a los

paises miembros de la OMC.

Este sistema estd enfocado a la prevencion y al control de la inocuidad de los
alimentos y opera mediante un sistema de registros o documentacion verificable,
bajo los principios de: Analisis de peligros, identificacion de Puntos de Control
Criticos (PCC) del proceso, Limites Criticos para las medidas preventivas
asociadas a cada PCC, sistemas de monitoreo, acciones correctivas, y

procedimientos para la verificacion.

Con el propdsito de estructurar los parametros sanitarios de produccion de
alimentos de acuerdo a los requerimientos internacionales, en Colombia, el
decreto 60 de 2002 del Ministerio de Salud promueve la implementacion del

sistema de gestion HACCP y reglamenta el proceso de certificacion.
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La validez y la funcionalidad del sistema HACCP son certificadas de acuerdo al
decreto 3075 de 1997, por el cual se dictan las disposiciones y regulaciones

generales referidas a los factores de riesgo en el procesamiento alimentos.

1.5.2 Ley 9 Febrero 5 de 1979

Sirve para dar a conocer las medidas sanitarias que deben aplicarse a entidades
publicas y privadas a nivel nacional, al igual que a cada uno de los proyectos o
estudios a realizarse por parte del gobierno o de manera independiente por

empresas privadas o personas juridicas.

Esta ley contempla, entre otros articulos los que tienen que ver con manejos de
agua para el consumo humano y el tratamiento que debe darsele a residuos
liquidos, el manejo de la salud ocupacional, el reglamento para edificaciones y lo

concerniente al estudio que se piensa realizar.

En su articulo 5, presenta especificamente el manejo de “los alimentos, aditivos,
bebidas o materias primas correspondientes o las mismas que se produzcan,
manipulen, elaboren, transformen, fraccionen, conserven, almacenen, transporten,
expendan, consuman, importen o exporten”. Dentro de los aspectos mas

relevantes que regula se encuentran:
a) Los requisitos a cumplir por los establecimientos industriales y comerciales en
que se realicen actividades encaminadas a la producciéon de alimentos para

expedir su licencia sanitaria.

b) Los lineamientos para la utilizacibn de empaques, envases y envolturas, asi

como la publicidad que debe ir impresa en cada producto elaborado.

c) Los requerimientos que tanto los empleadores como empleados deben cumplir
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para la produccion de alimentos, como lo mencionado en el articulo 275: “las
personas que intervengan en el manejo o la manipulacion de alimentos no deben

padecer enfermedades infecto-contagiosas”.

d) Las caracteristicas que deben tener los vehiculos a cargo del transporte de
alimentos, bebidas y materias primas, los cuales deben ser construidos de tal
forma que protejan los productos de contaminaciones y aseguren su correcta

conservacion hasta su destino final.

e) La prohibicion de aditivos que causen riesgo para la salud del consumidor o que

puedan ocasionar adulteraciones o falsificaciones del producto.

f) Las condiciones higiénicas que deben cumplir los lugares donde se preparan los
alimentos, especialmente los que tienen que ver con el procesamiento de las
diversas carnes (res, pescado, pollo, etc.), contemplando el lavado y preparacion
de visceras rojas, blancas, cabezas, inutilizacion de rechazos y decomisos, para

efectos de la prevencion y control epidemiolégico (art. 312,313).

g) La inspeccion post mortem de los animales sacrificados (art. 335): “todos los
animales seran sometidos por la autoridad sanitaria, a un examen microscopico
completo de sus ganglios, visceras y tejidos, complementandolo, cuando se
juzgue conveniente, con examenes confirmativos de laboratorio, inmediatamente

después del sacrificio.
h) Los productos exclusivos de la pesca que lo requieran deben ser eviscerados,
lavados y enfriados rapidamente en sitios autorizados, que tengan inspeccion

sanitaria y que no se permita su venta cuando no cumplan con esta disposicion.

i) La preparacion de alimentos a base de la carne de pescado deben prepararse

con agua potable y sal apta para el consumo humano; no se adicionan nitratos,
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sustancias colorantes, u otras sustancias que presente riesgos para la salud o que

puedan dar lugar a falsificaciones.

1.5.3 Ley 195 de Diciembre de 1999

Sirve para promover el desarrollo de las micro, pequefas y medianas empresas
(MIPYMES), con el fin de brindar ventajas econdmicas y generar mejores

condiciones para su creacion y operacion.

Esta ley basada en el articulo 333 de la Constitucion Nacional regula:

a) El desarrollo regional, la integracion entre sectores econdmicos, el
aprovechamiento productivo de pequefios capitales y de la capacidad empresarial

de los colombianos.

b) El establecimiento de mejores condiciones del entorno institucional para la

creacion y operacion de micro, pequefias y medianas empresas.

c) La formulacion, ejecucion y evaluacion de politicas publicas favorables al

desarrollo y la competitividad de las micro, pequefas y medianas empresas.

d) Los criterios que orienten la accion del Estado y fortalezcan la coordinacién
entre sus organismos; asi como entre estos y el sector privado, en la promocién
del desarrollo de las micro, pequefias y medianas empresas.

1.5.4 Ley 99 de diciembre de 1993

Sirve para dar los lineamientos respectivos en materia del manejo ambiental de las

empresas y el cumplimiento que éstas deben tener en miras a la preservacién del

medio ambiente evitando su deterioro.
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Esta ley a través de las Corporaciones Autonomas Regionales (CAS), regula:

a) Las acciones que se requieren para prevenir, mitigar, controlar, compensar y
corregir los posibles efectos o impactos ambientales negativos causados en el

desarrollo de un proyecto.

b) Evaluar las circunstancias, eventualidades o contingencias que en desarrollo de
un proyecto, obra o actividad pueden generar peligro de dafio a la salud humana,

al medio ambiente y a los recursos naturales.

c) Las actividades dirigidas a atenuar y minimizar los impactos y efectos negativos

de un proyecto, obra o actividad sobre el entorno humano y natural.

d) Actividades dirigidas a recuperar, restaurar o reparar las condiciones del medio

ambiente afectado.

Una vez realizada la exposicion de las generalidades relativas al desarrollo del
estudio de factibilidad de la empresa de produccion de alimentos destinados al
personal de empresas contratistas de ECOPETROL, a continuacion se procede a

presentar el estudio de mercados correspondiente.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS
21 OBJETIVOS
2.1.1 Objetivo General
Realizar un estudio de mercados que permita determinar aspectos relacionados
con las variables de mercado a considerar para el montaje de un restaurante tipo
industrial en la ciudad de Barrancabermeja.
2.1.2 Objetivos Especificos

a) Determinar usos y especificaciones del servicio a ofrecer.

b) Analizar el mercado potencial y objetivo existente en la ciudad de

Barrancabermeja para restaurantes industriales.

c) Hacer un analisis de la oferta y la demanda a través del estudio de mercado.

d) Disefar canales de comercializacion apropiados para el tipo de producto y para

el tipo de cliente propios de un restaurante industrial.

e) Hacer un analisis de precios existentes en el mercado y disefar las estrategias

de fijacion de los mismos.

f) Plantear las estrategias de publicidad y promocion necesarias para el

posicionamiento adecuado de la empresa dentro del mercado local.
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2.2 DESCRIPCION DEL SERVICIO

2.2.1 Definicion, Usos y Especificaciones del Servicio

Un restaurante es un comercio donde se preparan y venden bebidas y comidas,
con el proposito de satisfacer la necesidad del comensal, ofreciéndole una
excelente comida, a un buen precio, en un entorno rodeado de comodidad y buen

servicio.

El servicio principal a prestar consiste en el suministro de almuerzos corrientes a
las empresas que contratan obras civiles con ECOPETROL en la ciudad de
Barrancabermeja y su zona de influencia, compuestos por una dieta equilibrada
que garantice todos los alimentos necesarios para conseguir un estado nutricional

optimo, como son las grasas, proteinas, fibra y carbohidratos.

El restaurante industrial contara un stock de minutas, modificado bimensualmente
con la participacion del chef y un(a) profesional en Nutricion y Dietética, cada una
con el menu correspondiente a la semana de Lunes a Domingo, evitando asi la
repeticion de los alimentos por un periodo de 60 dias. Cada plato contara con un
aporte nutricional de 1500 a 1700 calorias diarias, equivalentes a las necesidades
nutricionales promedio de una persona que se desempefie en labores arduas

segun recomendaciones de la OMS (Organizacién Mundial de la Salud).

El restaurante industrial contratara con el servicio de un furgdén, incluyendo su
respectivo conductor, quien se encargara de efectuar la reparticion de los
almuerzos dentro las instalaciones de ECOPETROL vy entregarlos al respectivo
contratista. Este sistema de transporte sera subcontratado con un tercero, quien
se hara cargo de la carga salarial y prestacional de la tripulacién, la cual sera
capacitada por el restaurante industrial acerca del manejo adecuado del producto

a distribuir.
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Segun las especificaciones exigidas por ECOPETROL a los contratistas, el
contenido de cada plato suministrado a los empleados debe ser balanceado,

nutritivo y que debe contener todos los grupos de alimentos.
Para dar cumplimiento al aporte nutricional diario, requerido por la empresa
ECOPETROL, el restaurante industrial NUTRISERVIR LTDA, presentara la

siguiente minuta patrén:

Cuadro 1. Minuta Patrén

GRUPO DE ALIMENTOS PORCION SERVIDA

Carnes (res,pollo, ) 200 gramos
Sopa 300 mililitros
Cereal (arroz) 100 gramos
Verduras (habichuela, zanahoria etc) 120 gramos
O leguminosa (frijol, lenteja etc)
Tubérculo(papa,platano,yuca etc) 100 gramos
Ensalada 120 gramos
Jugo 200 mililitros
Postre(Bocadillo) 50 gramos

Fuente: Nutricionista Ivonne Hernandez

Los respectivos almuerzos seran envasados en empaques de gomaespuma
(ICOPOR). Las sopas seran envasadas en contenedores individuales herméticos
de 16 onzas y los productos “secos” (proteina, tubérculo, verdura 6 leguminosa y
cereal) seran empacados en una bandeja del mismo material con 3
compartimientos de cierre hermético; la ensalada y el postre se distribuiran en
bolsas de material plastico metalizado aptas para el empaque de alimentos para
consumo humano. Estos empaques son de linea térmica, que conservan por mas
tiempo el calor y el frio, productos que son 100% higiénicos, con una textura
compacta que no permite filtraciones ni acumulacion de bacterias, igualmente,
recibiran los respectivos cubiertos desechables (cuchara, tenedor, cuchillo y

servilleta).

Segun informacion del INVIMA, radicado 7009767, del 12 de marzo del 2007, no
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existe norma que impida el uso de los empaques seleccionados para los

alimentos.

Para el jugo, la empresa suministrara uno o varios contenedores térmicos por
cada contratista, segun la cantidad de porciones servidas, con la cantidad de
mililitros requerida, el cual sera devuelto al restaurante por el vehiculo repartidor
en horas de la tarde. De igual forma, seran proporcionados los correspondientes

vasos desechables con la capacidad senalada por la minuta patrén (Cuadro 1).

El restaurante industrial, como valor agregado, adicionara a cada almuerzo 50
gramos de postre (bocadillo), el cual viene previamente empacado por parte del
fabricante.

2.2.2 Productos o Servicios Sustitutos

Teniendo en cuenta que los alimentos suministrados (almuerzos) deben cumplir
con los requisitos nutricionales que garanticen una alimentacion segura y
balanceada a los comensales (empleados de las empresas contratistas) y que
éstos han sido determinados, mediante acuerdo contractual con las mismas; se
puede afirmar que no existen productos sustitutos.

2.2.3 Servicios Complementarios

Para el caso del restaurante industrial no se tienen servicios complementarios.

2.2.4 Atributos Diferenciadores del Servicio con Respecto a la Competencia

Las caracteristicas que diferencian al restaurante industrial frente a los demas

competidores son los siguientes:

47



a) Cumplimiento con las normas mas exigentes de higiene en la preparacion de

los alimentos.

b) Infraestructura tecnificada.

c) Disponibilidad del suministro de alimentacion a todas las empresas contratistas

con contratos vigentes.

d) Calidad y entrega oportuna del servicio.

e) Precio al alcance del consumidor que le ofrece una excelente relacion costo-

beneficio.

f) Personal calificado y contratado con el cumplimiento de todos los requisitos de

Ley.

g) Aplicacion de las buenas practicas de manufactura, acordes con las normativas

nacionales e internacionales.

h) Cumplimiento de las especificaciones exigidas por ECOPETROL (Segun

convencion colectiva de trabajo vigente).

23 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado Potencial

Para la realizacion de este estudio, se tuvo en cuenta la existencia de 125
empresas contratistas al servicio de ECOPETROL, legalmente constituidas en la

ciudad de Barrancabermeja, y que a la fecha de la realizacion del mismo se

encuentran prestandole servicios a la empresa petrolera.
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2.3.2 Mercado Objetivo
El segmento al cual se dirige este estudio, son las empresas contratistas de obra
civil, al servicio del Complejo Industrial Barrancabermeja ECOPETROL, que

requieren el servicio de suministro de alimentacion para sus trabajadores.

El cuadro 2 relaciona el listado de las Empresas que conforman el mercado

objetivo.

Cuadro 2. Listado de Mercado Objetivo

EMPRESA DIRECCION
CONSTRUCCIONES RAMPINT Y CIA LTDA. CL. 37 35%-23
MY C LTDA. CL. 47 22-29
RANDLEY LTDA. DIAG. 49 29-28
MECATRONI KRA. 14 51-34
IMSOL KRA. 33 58-53
PROYECTOS Y SERVICIOS LTDA. CL. 51 20-155
BLASTIMAR S.A CL. 18 13-56
COINSER LTDA. CL. 73 27-42
SADEBEN S.A BARRIO LA LIBERTAD
UNITED CL. 74 24-140
CONSULTORIA INTEGRAL DE PROYECTOS CL.50 17-56
UT ELECTROMECANICOS CL.50 17-34
PETROMONTIS CL. 74 34-28
ARDICOL LTDA. CL. 73 24-40
GANINA RITA LTDA. CL. 54 15B-27
RICARDO GIRALDO KRA. 24 63%-42
CIMELEC CL. 59 13-19
VITAMAC LTDA. KRA. 24 47-74
CONSTRUCTORES GOVAR KRA. 23C 43-24
TECNISA LTDA. CL.71 27B-12
CONSORCIO EQUIPO ESTATICO TORRES FLOTANTES L.101
FERNANDO URIBE CRA. 24 CL. 76 ESQUINA
MOTO MOTOR AV. 36 31-33
DIATECO LTDA. CL. 71 27-08
STDP INGENIERIA LTDA KRA.25 44-18
INELECTRA CL. 71 23-85
METCOL LTDA. CL. 71 192-77
BROCA LTDA CL. 74 20-30
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EMPRESA DIRECCION
ITE. LTDA. CL.7219-35
GRUAS Y EQUIPOS CL.74 20-71
TALLERES UNIDOS AV. 33 59-16
DATA BANK MKS TORRES FLOTANTES
TODO MONTAJES KRA. 20
INDUSTRIAS METALMECANIC MUNOZ CL. 57 32-23
CONSORCIO FTR CL. 76 CRA. 24 ESQUINA
MONTAJE MORELCO CL. 67 18C-50
INSURCOL LTDA. CL. 41 21-32
TECS LTDA. DE CALIDAD LIMITADA CL. 76 CRA. 24 ESQUINA
SERVICIOS TECNICOS INDUSTRIALES CL. 74 20-84
ARBESA Y COMPANIA LTDA CL. 55 21-35

Fuente: Autores del Proyecto

2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de Mercados

2.4.1.1 Planteamiento del problema. El permanente cambio que implica el
manejo de una economia de mercados abiertos y las estrategias manejadas por el
comun de las empresas de reduccion de sus costos, ha hecho que el sistema
empresarial nacional implemente subcontrataciones para las labores propias

requeridas en cada empresa.

ECOPETROL, una de las entidades estatales que genera mayores ingresos y
demanda laboral, no es la excepcion a esta tendencia, ya que para el
cumplimiento de su labor utiliza turnos rotativos de 8 horas consecutivas, por lo
que por Ley debe suministrarle la respectiva alimentacion. Anteriormente contaba
para ello con su respectivo casino, pero en la actualidad contrata este servicio con
empresas cuyo objeto social es la produccion de alimentos preparados en

porciones individuales a nivel industrial.

En tal sentido, se presenta la oportunidad de crear un restaurante industrial para el
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suministro de la alimentacion a los empleados directos e indirectos de dicha
empresa, que puede tener grandes ventajas en términos del interesante mercado

potencial y objetivo del municipio de Barrancabermeja.

En este sentido, un aspecto importante a tener en cuenta es que en dicha ciudad
las personas que requieren este servicio y no son empleados directos de
ECOPETROL, suelen recurrir a restaurantes tradicionales que no cuentan con la
capacidad técnica e infraestructural para satisfacer las exigentes especificaciones

de almuerzo ideal para este grupo laboral.

Con el animo de tener acercamiento al problema de investigacion y buscar la
objetividad en la informacién requerida, se busca una estrategia para conocer las
necesidades de demanda y la tendencia equivalente a las necesidades y
preferencias de los clientes, asi como el grado de aceptacion, es decir, el deseo
de contar con los beneficios que ofrece la creacién de un restaurante industrial en

toda regla en la ciudad de Barrancabermeja.

Con base en lo anterior, se identificaron los objetivos a lograr y se disefiaron las
tacticas necesarias para llevar a cabo la ejecucion de dicha labor, las cuales
fueron sometidas a revision de acuerdo a los resultados que se obtuvieron en el
periodo de ejecucion de la investigacion.

2.4.1.2 Necesidades de informacion. Para lograr los objetivos sefialados en el
disefio metodolégico y de acuerdo con la encuesta se requiere identificar y
reconocer los siguientes aspectos:

a) Necesidades del mercado objetivo.

b) Frecuencia de Compra.
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c) Competidores actuales y futuros.

d) Precios del mercado.

f) Disposicion de contratacion del servicio.

g) Tamano de la demanda.

h) Necesidades del servicio.

i) Frecuencia de solicitud del servicio.

j) Proveedores actuales.

k) Fallas en los proveedores actuales.

I) Nivel de satisfaccion actual.

2.4.1.3 Ficha técnica. Para el disefio metodolégico se tuvieron en cuenta los
siguientes aspectos que seran sintetizados al final de este apartado en el cuadro
3.

Tipo de investigacion. En la primera fase se realizo la investigacion exploratoria,
utilizada para obtener informacién preliminar sobre el problema de investigacion.
En una segunda fase se recurrié a la investigacion concluyente descriptiva, que
permitid seleccionar una linea de accién bajo procedimientos formales que
involucraron objetivos especificos, necesidades definidas y obtencion de

informacién especifica.

Método de investigacion. Se utilizé el método deductivo, el cual se inicié con la

52



observacion de fendmenos generales, con el propésito de sefialar las verdades

particulares contenidas explicitamente en la situacién general.

Fuentes de informacion y técnicas para la recoleccién de informacién. Se

establecieron dos tipos, a saber:

a) Fuentes Primarias: Como fuentes de informacion primaria se utilizaron las
encuestas y entrevistas realizadas a los representantes de las empresas

contratistas.

b) Fuentes Secundarias: Para obtener informacion secundaria se utilizaran las

siguientes fuentes:

e Libro de Metodologia de la Investigacion paginas 123 -148 tema relacionado

con el método de estudio, método de investigacion y fuentes de informacion.

e Listado de las empresas contratistas suministrado por la oficina de

proveeduria de ECOPETROL — Barrancabermeja.

e Libro Gestion de Proyectos paginas 87 — 88 Tema identificacion del bien o

servicio.

e Libro Formulacion y Evaluacion de proyectos paginas 22, 23, 24, 147, 209,
210, 311, 312, tema relacionado con la definicion de factibilidad y conceptos

del estudio de mercado, técnico, administrativo y financiero.

e Proyecto Guia Prefactibilidad para el Montaje de una Sucursal de la Empresa

Tecs Ltda. en la ciudad de Bogota.

e Proyecto Guia Factibilidad para la Creacién de una Empresa de Chocolates en

Barrancabermeja.
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e Barrancabermeja en cifras 2001, 2003: Tema relacionado con el area

econdmica y aspectos geograficos de Barrancabermeja.

e Paginas web www.invima.gov.com, www.portalgastronomico.com,

www.alidalia.com, www.dataterra.com.

Instrumentos de recoleccion de informacion. Los instrumentos a utilizar para

la recoleccion de informacion se fueron encuestas y entrevistas, lo que conlleva a

constituir un trabajo tedrico practico.

e Encuestas directas: Se fundamenté en el cuestionario con un conjunto de
preguntas que se prepararon con el propésito de obtener informacién
necesaria.

e Entrevistas. Es una técnica que se estuvo basada en establecer un contacto
directo con las personas que se consideraron fuente de informacion, si bien
pudo soportarse en un cuestionario mas flexible, tuvo como propdsito obtener
informacién mas espontanea y abierta.

Modo de aplicacion. Directo.

Definicion de la poblaciéon. La poblacién objetivo estd conformada por 40

empresas contratistas de la ciudad de Barrancabermeja.

Elemento de muestreo. Gerentes y/o Administradores de las empresas

contratistas.

Unidad de muestreo. Empresas contratistas.

Método de muestreo. Censo. Estudio de cada uno de los elementos que
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conforman una poblacion, en este caso son las 40 empresas contratistas de obra
civil que laboran con ECOPETROL.

Tamano de la muestra. 40 empresas.

Marco Muestral. Lista de todas las empresas contratistas de Barrancabermeja.

Alcance. Ciudad de Barrancabermeja.

Tiempo de aplicacion. Del 01 al 31 de Enero de 2007.

Cuadro 3. Ficha Técnica

ITEM

OBSERVACION

Tipo de Estudio

Exploratoria; Concluyente-Descriptiva.

Método de investigacion

Deductivo.

Fuentes de Informacion

Primarias: Entrevistas realizadas al
mercado objetivo.

Secundarias: Libro Metodologia de la
Investigacion; Gestion de Proyectos;
Formulacion y Evaluacién de Proyectos;
Proyectos Guias; Entrevistas a personal
de ECOPETROL; Listado de Empresas
contratistas; Paginas web.

Técnica de Recoleccién de
Informacion

Encuesta; Entrevista.

Instrumento

Cuestionario.

Modo de aplicacién

Directa.

Definicion de poblacion

40 empresas contratistas de obras
civiles.

Elemento de muestreo

Gerentes - Administradores

Unidad de muestreo

Las empresas contratistas que
requieren el servicio de alimentacion.

Método de Muestreo

Censo

Marco Muestral

Listado de las empresas contratistas

Alcance

Barrancabermeja

Tiempo de aplicacion

Del 01 al 31 de Enero del 2007.

Fuente: Autores del Proyecto
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2.4.1.4 Tabulacién y analisis de resultados.

Pregunta 1. Cantidad de empleados.

Figura 2. Cantidad de Empleados que Tienen las Empresas

éCuantos empleados en promedio tiene la

O Entre 16 - 20

0 De 21 en adelante

empresa?
30%
0
52% 8%
10%
@ Entre 5-10 m Entre 11 - 15

Cuadro 4. Cantidad de empleados que tienen las Empresas

Opcién Frecuencia Porcentaje
Entre 5- 10 12 30%
Entre 11 - 15 3 8%
Entre 16 - 20 4 10%
De 21 en adelante 21 52%
TOTAL 40 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 52% de los encuestados manifesté que su empresa requiere de la contratacion
de mas de 21 empleados, debido a que las obras ejecutadas son de gran
magnitud, a excepcion de las paradas de planta que se dan por un mes, dos veces

al aino, en las que se requieren entre 150 y 200 almuerzos diarios. Esta demanda
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adicional no se tiene en cuenta para efectos del estudio financiero, ya que la
cuantificacién de los empleados temporales no puede definirse con antelacién y no
se puede presumir que la firma encargada de realizar el mantenimiento contrate el

servicio de alimentacion con Nutriservir Ltda.

Pregunta 2. Uso del servicio de restaurante.

Figura 3. Uso del Servicio de Restaurante

¢Requiere el servicio de restaurante para su
empresa?

8%

92%

oSImNO

Cuadro 5. Uso del Servicio de Restaurante

Opcién Frecuencia Porcentaje
SI 37 92%
NO 3 8%

TOTAL 40 100%

Fuente: Investigacién de Mercados
Interpretacion:
El 92% de los encuestados requieren para su empresa el suministro de

alimentacion, ya que los trabajos a realizar en la obras necesitan de jornadas

prolongadas de mas de ocho horas y un 8% no solicita de este servicio puesto que
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se rigen por la sugerencia u orden de la gerencia de ECOPETROL de contratarla

con el casino de la empresa.

Pregunta 3. Frecuencia para la utilizacion del servicio.

Figura 4. Frecuencia para la Utilizacion del Servicio

¢Con qué frecuencia solicita el servicio de
alimentacion para su empresa?
8%
3%

89%

@ Diario m 1 vez por semana 0O 3 veces por semana

Cuadro 6. Frecuencia para la utilizacién del servicio

Opcién Frecuencia Porcentaje
Diario 33 89%
1 vez por semana 1 3%
2 veces por semana 0 0%
3 veces por semana 3 8%
Otros 0 0%
TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 89% de los encuestados manifestd que el servicio de alimentacién lo requiere
diariamente, siempre y cuando la empresa contratista esté ejecutando obras, de lo

contrario la solicitud de alimentacion no es necesaria; solo un 3% lo requiere 1 vez

por semana.
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Pregunta 4. Proveedor del servicio de alimentacion.

Figura 5. Proveedores Actuales del Servicio de Alimentacion

&Con quién contrata actualmente el servicio
de alimentacion para su empresa?

27%
40%

11%
11% 11%

@ Los pajaritos

m Carbon de Lena

O Consulado Antioquefo

O Guanenta

m Otros (Eden, Yariguies, Mc-Kondo)

Cuadro 7. Proveedores actuales del servicio de alimentacion

Opcién Frecuencia Porcentaje
Los Pajaritos 10 27%
Carbodn de LefRa 4 11%
Consulado Antioquefio 4 11%
Guanenta 4 11%
Otros (Edén, Yariguies, 15 40%
Mc-kondo)

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 40% de los encuestados manifestd que no tiene un sitio establecido para la
contratacion de los servicios de alimentacion ya que lo solicitan en distintos

restaurantes, debido a los inconformismos que se presentan en algunos casos;

solamente un 27% tiene preferencia por el restaurante los Pajaritos.
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Pregunta 5. Forma como llegé al proveedor actual.

Figura 6. Método de Acercamiento al Proveedor Actual

éComo llego a su proveedor actual?

16%
22% 54%
8%
O Recomendacion m Publicidad

O Directorio telefénico O Ubicacion
m Otros

Cuadro 8. Método de Acercamiento al Proveedor Actual

Opcién Frecuencia Porcentaje
Recomendacién 20 54%
Publicidad 3 8%
Directorio telefonico 0 0%
Ubicacion 8 22%
Otros 6 16%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 54% de las empresas contratistas, seleccionan los restaurantes que le proveen
los servicios de alimentacién por recomendacion, seguido del 22% que lo

selecciono por estar ubicados cerca de las instalaciones de Ecopetrol. Ninguno de

los encuestados recurre al directorio telefénico.
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Pregunta 6. Inconvenientes con el servicio.

Figura 7. Inconvenientes Presentados con el Servicio de Alimentacion

. Qué inconvenientes se le han presentado
con los proveedores del suministro de
alimentacion?

5%

16% 9%

5%

55%

O Incumplimiento

m Falta de variedad en menu

O Abastecimiento

O Descomposicion de alimentos
B Inconvenientes del empaque

Cuadro 9. Inconvenientes Presentados con el Servicio de Alimentacion

Opcién Frecuencia Porcentaje
Incumplimiento en la hora entrega 7 19%
Falta de variedad en menu 20 55%
Incapacidad para abastecer el requerimiento 2 5%
Descomposicion de alimentos 6 16%
Inconvenientes del empaque 2 5%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:
La falta de variedad en el menu, con un 55% es el inconveniente mas frecuente

que presentan los restaurantes de la ciudad, seguido de un 19% por

incumplimiento en entregas y un 16% por descomposicion de alimentos.
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Pregunta 7. Satisfaccion en el servicio de alimentacién actual.

Figura 8. Satisfaccion con el Servicio de Alimentacion Actual

¢ Se encuentra satisfecho con su proveedor
actual del servicio de alimentacion?

30%

70%

@Sl mNO

Cuadro 10. Satisfaccion con el servicio de alimentaciéon actual

Opcién Frecuencia Porcentaje
Si 11 30%
NO 26 70%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:

El 70% de los administradores de las empresas contratistas de obra civil se
encuentran insatisfechos con la prestacion del servicio de alimentacion, por los

inconvenientes manifestados en la pregunta anterior, un 30% se muestra

conforme con el servicio recibido.
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Pregunta 8. Otros restaurantes

alimentacion.

Figura 9. Otros Restaurantes Conocidos por los Contratistas

¢ Qué otros restaurantes conoce que esten en
capacidad de satisfacer totalmente su

necesidad de este servicio?

22%

8%
8%

38%

que también prestan el servicio de

@ Los pajaritos m Yariguies O El edén O Mk-condo m Otros

Cuadro 11. Otros Restaurantes Conocidos por los Contratistas

Opcién Frecuencia Porcentaje
Los pajaritos 14 38%
Yariguies 9 24%
El edén 3 8%
Mk-condo 3 8%
Otros 8 22%
TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

Segun las respuestas dadas ningun restaurante por si solo puede cubrir el 100%

del servicio que requieren las empresas contratistas, pero éstas consideran que




entre varios restaurantes lo pueden cubrir. El 38% de las personas encuestadas
tiene conocimiento del restaurante Los Pajaritos, un 24% de Yariguies, y un 8%

del Edén y Mk-condo, como opciones a su actual proveedor.
Pregunta 9. Precio cancelado.

Figura 10. Precio Cancelado por el Servicio de Alimentacion

¢El precio cancelado por su empresa para el
suministro de alimentacion oscila entre?

1%

35% 54%

@ De $3.000 a $5.000 m De $5.001 a $7.000
0 De $7.001 a $10.000

Cuadro 12. Precio Cancelado por el Servicio de Alimentacion

Opcién Frecuencia Porcentaje
De 3.000 a 5.000 20 54%
De 5.001 a 7.000 13 35%
De 7.001 a 10.000 4 11%
TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados
Interpretacion:
El 54% de las empresas contratistas estan dispuestos a pagar por el suministro de

alimentacion un precio maximo de $5.000, ya que es el mas equitativo y el que

mejor se adapta a su presupuesto; un 35% esta dispuesto a pagar como precio
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maximo $7.000 y soélo un 11% de estas empresas estaria dispuesto a cancelar la
suma de $10.000.

Pregunta 10. Servicio de alimentacién requerido.

Figura 11. Servicio de Alimentacion Requerido por la Empresa

¢ Qué suministros de alimentacioén requiere
para su empresa contratista?

100%

O Desayunos m Almuerzos 0O Comidas

Cuadro 13. Servicio de Alimentacion Requerido por la Empresa

Opcién Frecuencia Porcentaje
Desayunos 0 0%
Almuerzos 37 100%
Comidas 0 0%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 100% de las empresas contratistas requieren del servicio de almuerzos, debido

a que en su mayoria, las obras ejecutadas se realizan en jornadas diurnas.
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Pregunta 11. Composicion del menu.

Figura 12. Menu Deseado por el Cliente

¢Como le gustaria que estuviera compuesto
el menu?

16%

84%

@ Corriente m Ejecutivo O Especial

Cuadro 14. Menu Deseado por el Cliente

Opcién Frecuencia Porcentaje
Corriente 31 84%
Ejecutivo 6 16%
Especial 0 0%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:

En su mayoria 84% las empresas contratistas prefieren el almuerzo corriente para
sus empleados, argumentando que sea variado y un 16% preferiria el ejecutivo.
Cabe sefalar que segun los estandares de exigencia alimentaria de estas
empresas, el almuerzo denominado corriente supera las caracteristicas que se le
dan a esta denominacién en los restaurantes tradicionales en cuanto a cantidad y

composicion.
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Pregunta 12. Empaque preferido.

Figura 13. Empaque Preferido por el Cliente para el Suministro de Alimentacion

¢En qué tipo de empaque prefiere usted el
suministro de la alimentacién requerida?

14%

14%

72%

@ Icopor m Cajas de carton O Bandeja de aluminio

Cuadro 15. Empaque Preferido por el Cliente para el Suministro de Alimentacion

Opcién Frecuencia Porcentaje
Icopor 27 72%
Cajas de carton 5 14%
Bandejas de aluminio 5 14%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:

Un 72% de las empresas contratistas prefiere que la alimentacion requerida para

sus empleados sea empacada en recipientes de icopor, un 14% toma como

opcién las cajas de carton y el 14% restante escoge la opcion de bandejas de

aluminio.
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Pregunta 13. Forma de cancelar el servicio.

Figura 14. Forma de Pago del Servicio

¢Cual es la forma de pago utilizada por su
empresa para la prestacion del servicio?

11% 16%

73%

O De contado m Crédito a 30 dias O Crédito a 45 dias

Cuadro 16. Forma de Pago del Servicio

Opcién Frecuencia Porcentaje
De contado 6 16%
Crédito a 30 dias 27 73%
Crédito a 45 dias 4 11%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

En su mayoria, con un 73%, las empresas contratistas cancelan sus facturas de
suministro de alimentacién con créditos a 30 dias, ya que es la forma de pago que

mas se ajusta al presupuesto de la empresa y un 11% cancelaria este servicio con

créditos a 45 dias.
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Pregunta 14. Aceptacion del servicio del restaurante en la ciudad.

Figura 15. Aceptacion del Restaurante en la Ciudad

:Le gustaria que en Barrancabermeja
existiera un restaurante tipo industrial?

100%

o Si m NO

Cuadro 17. Aceptaciéon del Restaurante en la Ciudad

Opcién Frecuencia Porcentaje
Sl 37 100%
NO 0 0%

TOTAL 37 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 100% de los encuestados manifesto la gran importancia que en la ciudad exista
un restaurante con una infraestructura adecuada que esté en la capacidad y en
condicién de satisfacer todas las necesidades que se presentan en sus empresas.

2.41.5 Conclusiones de la investigacion de mercados.

Las empresas contratistas de ECOPETROL en su mayoria (52%) poseen de 21

trabajadores en adelante, lo cual puede ser considerado un buen margen de
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demanda por parte de cada uno de los clientes potenciales. Otros indicadores
positivos se aprecian en el hecho de que el 92% de las empresas requiere del
servicio de alimentacion para sus empleados y que el 89% de esta demanda seria
diario.

La intension de adquirir el servicio es clara cuando se aprecia que sélo un 5% lo
toma en el casino de ECOPETROL (por orden de la gerencia del complejo
industrial), mientras que el 95% restante lo toma en los restaurantes de la ciudad,

a los que han llegado especialmente por recomendacion.

Dentro de los mayores inconvenientes presentados con el servicio de alimentacion
por parte de los actuales proveedores se encuentran principalmente la falta
variedad en el menu, el incumplimiento en la hora de entrega y descomposicion de
alimentos; debido a esto un 70% de los encuestados muestra insatisfaccion en la
prestacion del servicio frente a un 30% que, aun reconociendo los inconvenientes,

se encuentran satisfechos.

Actualmente, no se encuentra en la ciudad un restaurante que por si solo pueda
cubrir la totalidad del servicio de alimentacion a las empresas contratistas, pero se
encuentran varias opciones que ofrecen los diversos restaurantes de la ciudad

dentro de los que se encuentran Los Pajaritos, Yariguies, El Edén y Mk-condo.

El presupuesto que utilizan los contratistas para el suministro de alimentacién a
sus empleados oscila entre $5.000 y $7.000 diarios por persona, valores que
promediados nos dan un precio intermedio de $6.000 para el suministro de
almuerzos. Asi mismo, se destaca que el 100% solicita el menu corriente en un

envase de icopor, preferiblemente en la modalidad de crédito a 30 dias.

Dadas las necesidades del suministro de alimentaciéon, el 100% manifiesta una

aceptacion total frente a la idea de la creacién de un restaurante industrial que
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esté en capacidad de atender las necesidades de las empresas contratistas.

Por lo anteriormente mencionado, se puede concluir que desde el punto de vista
del mercado es factible el montaje de un restaurante industrial en la ciudad de

Barrancabermeja.

2.4.2 Estimacion de la Demanda

Para estimar la demanda se analizan en el trabajo de campo las preguntas 1, 2 y
3, con las que se pudo conocer que, del total de las 40 empresas contratistas que
se vinculan a ECOPETROL anualmente, el 52% poseen mas de 21 trabajadores y
30% poseen 10 trabajadores como minimo, lo que en promedio representa unos
16 trabajadores para atender por cada empresa diariamente en su horario de

trabajo (lunes a domingo).

Analizando segun las respuestas dadas en la pregunta 2 un 92% que equivale a

37 empresas requieren el servicio.

Cuadro 18. Estimacion de la Demanda

CANTIDAD DE PROMEDIO DE ALMUERZOS ALMUERZOS
EMPRESAS EMPLEADOS DIARIOS ANUALES
37 empresas x 16

592 almuerzos x 30 dias

37 16 empleados = 592
x 12 meses = 213.120

almuerzos

Fuente: Investigacion de Mercados

Tomando en cuenta los datos de los dos cuadros anteriores, el total de almuerzos
anuales es igual a 213.120 durante el primer afio de operaciones. Para la
estimacién de la demanda se toma en cuenta solamente la planta fija de personal
y los almuerzos adicionales, como los que se producen con ocasion de las

paradas semestrales de planta de ECOPETROL, no se incluyen para el calculo de
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los costos de produccién en el estudio financiero, en razén de que no existe una
manera precisa de cuantificar esa demanda adicional ni se puede prever que las
empresas que liciten para el mantenimiento en parada vayan a contratar el

servicio con el restaurante industrial.

2.4.3 Evolucion Historica de la Demanda del Servicio

Debido que los restaurantes encontrados en la ciudad abrieron sus puertas
inicialmente para atender a la comunidad en general y poco a poco se han visto
vinculados en la atenciéon de un mercado nuevo como lo es el de las empresas
contratistas de ECOPETROL, sin modificar en gran medida su estructura de
funcionamiento medianamente informal, actualmente no se encuentran registros

de estadisticas manejadas por este concepto.

En este caso, se tienen en cuenta los resultados del estudio de campo, del cual
se puede precisar que el 92% de las empresas contratistas de obras civiles al

servicio de ECOPETROL requiere el servicio diariamente.

2.4.4 Proyeccion de la Demanda

La tendencia de ECOPETROL hacia la subcontratacion de los servicios de obras
civiles va en aumento, segun el registro llevado por las directivas de dicha
empresa, las necesidades hacen que anualmente se vinculen 2 empresas mas, lo
que equivale a un incremento aproximado de 5% anualmente, positivo para prever
un incremento aritmético de la demanda. De igual manera, el afan de entregar las
obras en el menor tiempo posible hace incrementar por parte de la empresa
contratista en cada obra uno o varios trabajadores mas, lo cual también supone un

5% aproximadamente de aumento de la fuerza laboral, lo cual representa un
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aumento de la cantidad de almuerzos a vender®.

Cuadro 19. Proyeccion de Empresas Contratistas

EMPRESAS | ANOS | % DEMANDA % INCREM- TOTAL PROYECCION
CONST EMPRESAS
37 0 92% 0% 37 empresas.
37 1 5% 39 empresas.
39 2 5% 41 empresas.
41 3 5% 43 empresas.
43 4 5% 45 empresas.
45 5 5% 47 empresas.
TOTAL 47 EMPRESAS

Fuente: Autores del Proyecto

Teniendo como base el incremento del 5% de empresas contratistas que ofrecen
sus servicios a ECOPETROL y la necesidad de ofrecer almuerzos a sus
empleados se tiene que el 92% de las empresas actuales requieren de este

servicio.

Cuadro 20. Proyeccion de la Demanda de Trabajadores de las Empresas

Empresas Trab. Ainos % incr. Proyeccion Proyeccidn

Promedio trabajadores Almuerzos-dia
37 16 0 0% 16 trabajadores. 592
39 16 1 5% 17 trabajadores. 663
41 18 2 5% 18 trabajadores. 738
43 20 3 5% 19 trabajadores. 817
45 22 4 5% 20 trabajadores. 900
47 24 5 5% 21 trabajadores. 987

Fuente: Incremento utilizado en el Departamento de Contratacion ECOPETROL

® Fuente: Departamento de Contratacion ECOPETROL
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2.5 ANALISIS DE LA INFORMACION DE LA OFERTA

2.5.1 Ficha Técnica

Cuadro 21. Ficha Técnica de la Oferta

ITEM

OBSERVACION

Tipo de Estudio

Exploratoria-Concluyente.

Método de investigacion

Deductivo, por que se va de lo general
(conocimiento del restaurante) a lo
particular (especificaciones del servicio que
presta).

ITEM

OBSERVACION

Fuentes de Informacion

Primarias: Entrevistas realizadas a los
restaurantes donde compran las empresas
contratistas.

Secundarias: Libro Metodologia de la
investigacion, del autor Carlos E. Méndez A.
Listado de Empresas contratistas.

Método de muestreo Censo.
Instrumento Cuestionario (anexo B).
Modo de aplicacion Directa.

Definiciéon de poblacién

7 restaurantes que ofrecen almuerzos a
empresas contratistas de la region.

Elemento de muestreo

Administradores-Gerentes

Unidad de muestreo

Los restaurantes que ofrecen el servicio de
alimentacion.

Alcance

Barrancabermeja.

Tiempo de aplicacién

Del 14 al 13 de Marzo del 2007.

Fuente: Trabajo de Campo

2.5.2 Tabulacién y Presentacion de Resultados de la Oferta

Pregunta 1. Tiempo de funcionamiento de su restaurante.
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Figura 16. Tiempo de funcionamiento de su restaurante

Tiempo de funcionamiento

@ Nuevos m Antiguos

Cuadro 22. Tiempo de Funcionamiento de su Restaurante

Opcién Frecuencia Porcentaje
12 afios Yariguies 1 14%
20 afnos Guanenta 1 14%
45 afos Consulado Antioguefio 1 14%
50 anos Pajaritos 1 14%
30 anos Eden 1 14%
Sub-total mas Antiguos 5 71%
3 afnos Carbdn de lefia 1 14%
Menos de 2 afio MK-condo 1 14%
Sub-total mas nuevos 2 29%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:
Se nota la presencia de restaurantes con mas de 10 afios en la ciudad, los cuales

corresponden al 71 % de los censados soélo el 29 % de éstos son relativamente

nuevos en el puerto petrolero.
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Pregunta 2. Tipo de servicio ofrecido.

Figura 17. Tipo de Servicio Ofrecido

Servicio que suministra

29% 14%

57%

@ Desayunos, almuerzos y comidas
m Almuerzos y comidas

0O Solo almuerzos

Cuadro 23. Tipo de Servicio Ofrecido

Opcién Frecuencia Porcentaje
Desayunos, almuerzos y 1 14%
comidas.

Almuerzos y comidas 4 57%
Solo almuerzos 2 29%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacién de Mercados
Interpretacion:
El 57 % de los censados manifestd que el servicio de alimentaciéon que

suministran son almuerzos y comidas, el 29 % sélo suministran almuerzos y el 14

% suministra desayunos, almuerzos y comidas.
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Pregunta 3. Los tipos de platos que ofrecen son.

Figura 18. Tipos de Platos que Ofrecen

Tipos de platos que ofrecen
29% 14%

14% 43%

@ Solo corriente

m Corriente y especial

O Ejecutivo y especial

O Corriente , especial y ejecutivo

Cuadro 24. Tipos de platos que ofrecen

Opcién Frecuencia Porcentaje
Solo corriente 1 14%
Corriente y especial 3 43%
Ejecutivo y especial 1 14%
Corriente, especial vy 2 29%
ejecutivo
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacién de Mercados
Interpretacion:
El 43 % de los censados manifestd que por preferencia de sus clientes ofrecen

los platos corriente y especial, el 29 % prepara almuerzos corriente, especial y

ejecutivo, un 14 % ejecutivo y especial y el 14 % ofrece sélo almuerzos corrientes.
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Pregunta 4. Si contesté que ofrece platos especiales. ;Cual es su precio?

Figura 19. Precio de Platos Especiales

Precios de platos especiales

17% 16%

17% 16%
17% 17%

@ Especial $9.500 m Especial $15.000 0 Especial $15.000
0O Especial $8.800 m Especial $15.000 @ Especial $12.500

Cuadro 25. Precio de platos especiales

Opcién Frecuencia Porcentaje
Especial -$ 9.500 1 16%
Especial -$15.000 1 16%
Especial -$15.000 1 16%
Especial -$ 8.800 1 16%
Especial -$15.000 1 16%
Especial -$12.500 1 16%
TOTAL 6 100%

Fuente: Investigacion de Mercados
Interpretacion:
El 100 % de los censados que contestd que ofrece platos especiales. Manifesto

que lo vende a diversos precios, entre los que estan $ 9.500, $ 15.000, $ 15.000, $
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8.800, $ 15.000, $ 12.500, los cuales permiten deducir que el valor promedio
equivale a $ 12.633.

Pregunta 5. Si contesté que ofrece platos ejecutivos. ;Cual es su precio?

Figura 20. Precio de Platos Ejecutivos

Precio de platos ejecutivos

33% 34%

33%

@ Ejecutivos $7.500 m Ejecutivos $7.500 O Ejecutivos $7.000

Cuadro 26. Precio de Platos Ejecutivos

Opcion Frecuencia Porcentaje
Ejecutivo — $7.500 1 34%
Ejecutivo — $7.500 1 33%
Ejecutivo — $7.000 1 33%
TOTAL 3 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 100 % de los censados que ofrecen platos ejecutivos manifesté que los vende a
$ 7.500, $7.500 y $7.000 lo que promediado equivale a $7.333.
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Pregunta 6. Si contesté que ofrece platos corrientes. ; Cual es su precio?

Figura 21. Precio de Platos Corrientes

Precios de platos corrientes

17% 16%

17%

17% 17%

@ Corrientes $5.000 m Corrientes $5.300 O Corrientes $5.000
O Corrientes $6.000 m Corrientes $5.500 @ Corrientes $4.000

Cuadro 27. Precio de Platos Corrientes

Opcién Frecuencia Porcentaje
Corrientes -$ 5.000 1 16%
Corrientes -$ 5.300 1 16%
Corrientes -$ 5.000 1 17%
Corrientes -$ 6.000 1 17%

Opcién Frecuencia Porcentaje
Corrientes -$ 5.500 1 17%
Corrientes -$ 5.500 1 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:

Se pudo determinar que el plato corriente se ofrece a un valor que promedio de $

5.383, teniendo en cuenta que este es el precio dentro de las instalaciones del

restaurante.
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Pregunta 7. ¢Cuales son sus clientes?

Figura 22. ; Cuales son sus clientes?

Clientes actuales

100%

@ Comunidad y empresas contratistas m Otros

Cuadro 28. ; Cuales son sus Clientes?

Opcién Frecuencia Porcentaje
Comunidad en general y 7 100%
empresas contratistas
Otros 0 0%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:
El 100% de los censados manifestd que tienen como clientes a la comunidad en

general y al mismo tiempo atienden empresas contratistas, como lo demuestra la

figura 22.
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Pregunta 8. ; Cual es la capacidad diaria de la oferta?

Figura 23. ¢ Cual es la capacidad diaria de la oferta?

Capacidad diaria de oferta

100%

@ No responde

Cuadro 29. 4 Cual es la Capacidad diaria de Oferta?

Opcién Frecuencia Porcentaje
No responde 7 100%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacién de Mercados

Interpretacion:

Ninguno de los censados dio respuesta a esta pregunta, lo cual es comprensible,
toda vez que es obvio que ninguno de estos establecimientos esta en condiciones
de suplir por si solo la demanda de las empresas contratistas, pues entre éstay la
demanda normal del servicio a mesas las instalaciones de estos restaurantes se

ven copadas.
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Pregunta 9. ;Quiénes son sus proveedores actuales?

Figura 24. ; Quiénes son sus proveedores?

Proveedores actuales

14%

14%

14%

58%

@ La Quinta
0O Plaza de mercado

m Gerimar

0O Centro abastos Bmga.

Cuadro 30. ¢ Quiénes son sus Proveedores?

Opcién Frecuencia Porcentaje
La Quinta 4 58%
Gerimar 1 14%
Plaza de mercado 1 14%
Centro abastos Bmga. 1 14%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 58% de los censados manifiesta que el Supermercado La Quinta es su

proveedor, la poblacion restante escoge el Autoservicio Gerimar, la Plaza de

Mercado y el Centro de Abastos de Bucaramanga.
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Pregunta 10. ; Con qué frecuencia compran los insumos?

Figura 25. 4 Con qué frecuencia compran los insumos?

Fecuencia de compra de insumos

43%

57%

@ Diario m Cada 8 dias

Cuadro 31. s Con qué frecuencia compran los insumos?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Diario 4 57%
Cada 8 dias 3 43%
TOTAL 7 100%

Fuente: Investigacion de Mercados

Interpretacion:

El 57% de los censados manifestd que compran los insumos para la prestacion

del servicio a diario y que un 43% hace sus compras cada 8 dias.

2.5.3 Analisis de la Situacién Actual de la Competencia
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Con el analisis de la oferta actual del servicio de suministro de alimentacion a las
empresas contratistas de ECOPETROL para sus trabajadores y con base en el
trabajo de campo realizado, se pudo conocer que en Barrancabermeja no existe
un restaurante industrial o tradicional que pueda suplir las necesidades del total de
las empresas contratistas, y que esta es una de las causas por las cuales, de
manera particular, cada empresa escoge el restaurante a su gusto o preferencia,

atendiendo la recomendacion de terceras personas.

Se pudo observar que el promedio de antigiedad de los restaurantes en
Barrancabermeja es de mas de 12 afios, en los ultimos 10 anos so6lo se han
abierto 2 nuevos restaurantes que tengan entre sus objetivos la produccion

industrial de comidas porcionadas para las empresas.

De igual forma, pudo observarse que estos restaurantes, aunque no cuentan con
la infraestructura adecuada para el suministro de alimentacion, cubren cada uno
un poco la demanda que aun no son capaces de atender en el 100%, debido a

que su labor se extiende adicionalmente hacia la comunidad en general.

El 100% de los restaurantes suministran almuerzos, dentro de lo que se destaca la
preparacion de almuerzos corrientes a un precio promedio de $5.500 atendidos
dentro de las instalaciones del restaurante y especiales a un precio promedio de
$12.633.

En cuanto a la capacidad de oferta, por reservas no manifestaron la capacidad

que tienen para el suministro de almuerzos.

En su totalidad ofrecen servicio a la comunidad en general y empresas contratistas
de ECOPETROL, su proveedor preferido es el Supermercado La Quinta por
economia y calidad, y por encontrarse en la ciudad. Optan la mayoria por una

frecuencia de compra diaria, en la busqueda de tener los alimentos frescos, lo que
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también puede interpretarse como una escasez de capital por lo que tendrian que

mercar diario con el dinero producido por las ventas al publico general.

2.5.4 Proyeccion de la Oferta

Pese a que se pudo conocer a través del trabajo de campo a los restaurantes que
hacen mayor presencia y atienden mayormente a las empresas contratistas de
ECOPETROL, por no estar unificados y por la ausencia de datos estadisticos
confiables, no se puede hacer una proyeccion de la oferta. Lo que si se puede
sefalar es que hay presencia y permanencia constante de dichos
establecimientos, puesto que no solo se dedican al suministro empresarial, sino

como se dijo antes a la atencion de la demanda de la comunidad en general.

2.6 RELACION ENTRE DEMANDA Y OFERTA: DETERMINACION DE LA
DEMANDA INSATISFECHA

La comparacion de la demanda actual con la oferta permite hacer un estimativo de

la demanda insatisfecha.

Para determinar la demanda insatisfecha se tiene en cuenta la informacion
recolectada en la investigacion de mercados, pues actualmente no existen
restaurantes industriales para el suministro de alimentacién a las empresas
contratistas de ECOPETROL, por lo cual se toma una demanda del 100% del
servicio de las 40 empresas pero con un 92% que lo quiere tomar dando una
demanda de 37 empresas contratistas, la cual en su mayoria esta siendo cubierta
en un 61% por los restaurantes con mayor capacidad encontrados en la ciudad y
un 39% por varios que no son de la preferencia de dichas empresas por su

limitada capacidad.

Por lo tanto, la demanda actual es del 92%, con una frecuencia absoluta de 37
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empresas, pero pese a que esta siendo atendida se mide con respecto al nivel de
satisfaccién en relacion con la calidad del servicio prestado, de la cual 30%
manifiesta satisfaccion y 70% insatisfaccién por los inconvenientes de variedad en

el menu, incumplimiento en la hora de entrega y descomposicion de alimentos.

En conclusion, se puede afirmar que existe una demanda insatisfecha del 70% de

los censados.

2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION

Los canales de comercializacién permiten establecer las formas 6ptimas para para

dar a conocer y hacer llegar los productos y servicios al usuario final.

2.7.1 Estructura de los Canales Actuales

El canal utilizado por la oferta actual es el directo restaurante-empresa contratista.
2.7.2 Ventajas y Desventajas de los Canales Actuales

El canal directo manejado por los restaurantes tiene como ventaja el conocimiento
inmediato del cliente y la recepcion de la impresién inicial y posterior sobre la

prestacion del servicio.

La desventaja es que restringe las posibilidades de expansion hacia otros

sectores, en la medida que el rango de clientes potenciales es muy reducido.

2.7.3 Seleccion de los Canales de Comercializacion

El canal de comercializacion éptimo para la prestacién del servicio de suministro

de alimentacion para las empresas contratistas de ECOPETROL es el directo.
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Figura 26. Canales de Comercializacién para el Servicio de Alimentacion

I RESTAURANTE INDUSTRIAL

L1

I EMPRESA CONTRATISTA

2.8 PRECIO

2.8.1 Analisis de Precios

Los precios que actualmente existen en el mercado oscilan entre $5.500 y $7.500
dependiendo del tipo de comida solicitada
especiales etc.). Aclarando que estos precios son para los almuerzos que se

venden dentro de las instalaciones del restaurante dado que cuando son a

domicilio tienen un incremento por desechable y domicilio.

(almuerzos corrientes, ejecutivos 6

Cuadro 32. Cuadro Comparativo de Precio por Tipo de Alimentacion Solicitada

RESTAURANTE COMIDA SOLICITADA PRECIO PROMEDIO
Pajaritos Almuerzo corriente $5.500
Almuerzo especial $8.800
Carbon de Lena Almuerzo corriente $6.000
Consulado Antioquefio Almuerzo corriente $5.000
Almuerzo ejecutivo $7.000
Almuerzo especial $12.500
Guanenta Almuerzo corriente $5.000
Almuerzo ejecutivo $7.000
Almuerzo especial $15.000
Yaiguies Almuerzo corriente $5.500
Almuerzo especial $9.500
Eden Almuerzo corriente $5.300
Mk-condo Almuerzo ejecutivo $7.500
Almuerzo especial $$15.000

Fuente: Trabajo de Campo
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2.8.2 Estrategias de Fijacion de Precios

Para las estrategias de fijacion de precios, se tendran en cuenta los siguientes

aspectos:

a) Costo total mas utilidades deseadas: Estimando el calculo de acuerdo con los
costos incrementando el respectivo porcentaje de la ganancia que se espera

obtener.

b) Precio promedio de los productos de la competencia: Es importante establecer
tanto los precios minimos y maximos como también realizar estimaciones de
valores maximos y minimos probables de los precios y analizar a través de la
elasticidad o de la curva de demanda, como seran estos valores en el futuro,
estableciendo el precio real para cada producto, teniendo en cuenta el mercado
objetivo, el cual espera ser atendido porque existe una necesidad que otros no
han satisfecho; para ello se tiene como base el precio del servicio en la
competencia actual, el cual sirve como referencia porque existe un mercado que
fija los parametros minimos y maximos donde se debe situar el precio del bien,
con ello se quiere lograr que el precio del producto sea justo y la estructura de
costos no sufra pérdidas; de esta forma la empresa va a ser competitiva,

ajustandose a los requerimientos del cliente.

Para la fijacion del precio del restaurante industrial se tiene como estrategia el
analisis de los costos en que incurre éste para el suministro de la alimentacion
combinando el estudio comparativo de los precios manejados por los restaurantes
que estan atendiendo actualmente la demanda y logrando un margen de utilidad
que permita un buen precio, que se ajuste al presupuesto de las empresas
contratistas.

Con base en los criterios anteriores, para el restaurante NUTRISERVIR LTDA., se
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fija un precio por cada almuerzo de $5.500.

2.9 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.9.1 Objetivos

a) Dar a conocer el restaurante industrial.

b) Crear una buena imagen de la organizacion.

c) Generar intencion de compra.

d) Posicionar el nombre del restaurante.

2.9.2 Logotipo de la Empresa

El logotipo de la empresa va ligado a su nombre el cual se denomina
‘RESTAURANTE INDUSTRIAL NUTRISERVIR LTDA”, en este se encuentra la
imagen de un chef, que a la vista hace notar facilmente que se esta ofreciendo un
servicio de alimentacion.

El poligono que encierra la imagen representa en cada uno de sus extremos los
cinco pasos (clasificacion, orden, limpieza, estandarizacion y disciplina) basados
en el principio de las cinco s, que el “Restaurante Industrial NUTRISERVIR LTDA”,
aplicara para lograr un o6ptimo ambiente de trabajo, produciendo de manera
eficiente y efectiva productos con calidad.

Los colores aplicados al logotipo, son el rojo y amarillo, que segun la teoria del

color son utilizados en sitios donde se procesan y venden productos alimentarios

porque producen un alto grado de excitabilidad visual del apetito; el negro denota
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elegancia, distincion, y el blanco aseo y limpieza en la cocina.

Los tipos de letra utilizados, hacen mas llamativo el logotipo y de facil lectura.

Figura 27. Logotipo de NUTRISERVIR LTDA

Nutrimos y
Servimos con

2.9.3 Lema de la Empresa

El lema de la empresa es “NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD”.
NUTRIMOS. Significa que cada uno de los platos ofrecidos estara compuesto por
una dieta equilibrada que contara con todos los grupos de alimentos requeridos

para garantizar a los comensales un estado nutricional éptimo.

SERVIMOS. Significa que cada uno de los funcionarios del restaurante, estaran a

disposicién de los clientes con un servicio amable y eficaz.

CALIDAD. Esta palabra indica que la empresa brindara a todos sus clientes

productos garantizados, satisfaciendo todas sus expectativas.
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2.9.4 Analisis de Medios Publicitarios

Entre los medios publicitarios que se manejan en las empresas para darlas a

conocer y hacerle publicidad a sus productos o servicios, se encuentran:

2.9.4.1 Radio. La radio es el medio de comunicacién mas personal. La naturaleza
de individualizacion de la radio hace que posea una calidad intima de persona a

persona, que la mayoria de otros medios no posee.

Es muy selectiva y, por lo tanto, dirigida a los gustos individuales de las personas
que la escuchan. Por otro lado, ademas es el movil de todos los medios de

comunicacion y se convierte en un compafiero en el hogar de muchas personas.

Ventajas. Una de las mayores ventajas de la radio es la capacidad para llegar a la
gente a sus lugares de trabajo. Ademas la publicidad de la radio posee un sentido
de inmediatez y de flexibilidad, y todo esto a un costo que cabe dentro del

presupuesto de cualquier anunciante, inclusive para el mas pequeno.

Desventajas. Una de las desventajas de los anuncios en radio es la falta del
elemento visual, por lo cual la industria esta obligada a desarrollar mensajes

creativos con el objeto de atraer la atencion del publico.

29.4.2 Television. Hoy en dia la television es mas que un medio de
entretenimiento, informacion y publicidad, sino que se ha convertido en parte de la
vida social y cultural de la mayoria de las personas. Es la principal fuente de
informacién, asi como recreativa en la que se invierte la mayor cantidad de tiempo

libre.

La television es el principal medio publicitario a nivel nacional, y todo parece

indicar que lo seguira siendo por muchos afios mas. Sin embargo, se trata de un
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medio en pleno estado de transicién.

El televidente por medio de las grabadoras de video, DVD, y multiples alternativas

de programacion, ejerce cada vez mayor control sobre el medio.

Ventajas. La television es un medio publicitario ideal, ya que lo emplean
practicamente todos los segmentos de la poblacion. Esto apela a todos los
sentidos, valiéndose de las imagenes, el sonido y el movimiento con un alto

promedio de compenetracion por parte del publico.

Desventajas. La television es un medio muy caro, soélo las grandes compafiias

pueden acceder a este medio para publicitario sus productos y servicios.

2.9.4.3 Prensa Escrita. Estas constituyen un medio de comunicacion masiva. En
cuanto a la publicidad de los periddicos tienen que diversificar las categorias de
productos y servicios que hacen uso de ellos. Debido a la gran variedad que
existen en el mercado, estos ya no pueden depender exclusivamente de los

detallistas como sus principales anunciantes.

Existen diversas caracteristicas de la industria periodistica de las cuales

destacamos:

Positivas: Medio local dominante; entrega diaria, lo que asegura la frecuencia del
mensaje; credibilidad frente al publico; crecimiento clasificado; grafica y color; y

nuevas tendencias en los peridédicos
Negativas. A medida que pasa el tiempo existen mas competidores; velocidad

de la difusidn electronica; disminucion del numero de lectores; y cambio en los

costos de impresion.
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2.9.4.4 Revistas. Después de la prensa, la revista esta en un segundo lugar de
importancia. Tiene la particularidad que impacta a la audiencia y su ciclo de vida
es mas largo que el de los periddicos, siempre se mira con mas agrado los

anuncios en las revistas.

2.9.4.5 Portafolios de servicio. Es la presentacion escrita que hace la empresa
de los servicios que presta. Se realiza publicidad por medio de pasacalles,
volantes y presentacion de los servicios y productos a ofrecer por la nueva

empresa.

2.9.4.6 Volantes. Se utilizan para aumentar el apoyo a eventos, tales como
reuniones masivas o para incentivar el registro de electores. Grandes cantidades
de estos materiales se les dan a los individuos para llevar puerta a puerta,
entregar en las esquinas, en los semaforos, o para repartir durante eventos o

reuniones importantes celebradas en sitios publicos.

2.9.4.7 Publicidad exterior o via publica. Se considera publicidad exterior a
aquélla que se situa en lugares publicos, dirigida a un publico indeterminado. Esta
formado por carteles, vallas publicitarias, rétulos luminosos y todos aquellos
soportes que se instalan en lugares publicos ya sea la via publica o en lugares

donde se desarrollan espectaculos, eventos culturales, encuentros deportivos, etc.

Ventajas:

e La publicidad exterior constituye un valioso complemento a las campanas
publicitarias lanzadas en otros medios de comunicacién como televisién, radio,
prensa. En este sentido, la publicidad en el exterior constituye un buen
recordatorio a los mensajes lanzados en otros soportes y un importante
refuerzo de los mismos. No hay que olvidar que las vallas y carteles se

colocan en la calle junto a establecimientos comerciales por lo que se pueden
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considerar el ultimo impacto que recibe el consumidor antes de realizar el acto

de compra.

Se trata de un medio activo las veinticuatro horas del dia los siete dias de la

semana en los recintos cerrados.

Colocada en lugares estratégicos consigue que su publico objetivo tenga un

gran numero de impactos, como en estadios de futbol.

La publicidad exterior, puede dirigirse a determinados segmentos dificiles de
abordar de otro modo: los jévenes, trabajadores que pasan mucho tiempo
fuera de casa que apenas tienen tiempo de ver la television ni leer soportes

impresos (transportistas, viajantes, etc.).

Desventajas:

Es un medio limitado. La publicidad exterior se resume en un impacto visual
por lo que no admite largas argumentaciones de ventas ni siquiera una

adecuada presentacion de producto.

Escaso nivel de atencién. Las personas no se fijan en los carteles y otros

impactos visuales sino que simplemente posan su mirada sobre ellos.

No se puede enfocar a un segmento de publico en particular. Se puede decir

que se dirige a todas las personas en general y a ninguna en particular.

Problemas de ubicacion. Es complicado elegir las mejores localizaciones que

suelen estar copadas por los grandes anunciantes.

Su impacto en la compra o reconocimiento del producto o marca son dificiles

de medir.

2.9.4.8 Tarjetas de presentacion. Es una publicidad donde se da a conocer el
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nombre de la empresa, su objeto social, la direccion, el teléfono y pueden estar
siempre a la mano del consumidor final, ya que facilmente se guardan en carteras

y billeteras porque poseen un tamafo relativamente pequerio.

2.9.4.9 Pagina web. Tiene como finalidad dar a conocer las empresas y
promover la compra o contratacién de los productos o servicios que se ofrecen.
La publicidad en Internet no solo se ha convertido en un escaparate sino en un
medio 0 mecanismo capaz de obtener ingresos extras por parte de los prestadores
de servicios.

2.9.5 Seleccion de Medios

De acuerdo con el tipo de servicio ofrecido y las caracteristicas del mercado

objetivo se han seleccionado los siguientes medios:

e Coctel de lanzamiento.

e Prensa.

e Portafolio de servicios.

e Tarjetas de presentacion.

e Pagina Web.

2.9.6 Estrategias Publicitarias

2.9.6.1 De lanzamiento. Como estrategia publicitaria de lanzamiento se utilizan

las siguientes:

e Un Coctel de lanzamiento en el Hotel Bachué, el cual es uno de los mas
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céntricos y elegantes de la ciudad, en una sesién de 3 horas en el Salon

Flamingo Rojo.

e Portafolio de servicios.

e Tarjetas de presentacion.

2.9.6.2 De operacion. Para continuar y mantener en el mercado la imagen de la
empresa y generar recordacién en el cliente objetivo se utilizan las siguientes

estrategias publicitarias de operacion:.

e Prensa.

e Publicidad institucional.

e Pagina web.

Esta ultima tiene la ventaja de que se constituye en un valor agregado, ya que a
través de ella los clientes actuales y potenciales pueden obtener facilmente
informacién importante sobre las condiciones del servicio, tales como minutas,

recomendaciones en el manejo de alimentos y desechos, etc.

2.9.7 Presupuesto para la Publicidad y la Promocién.

Para esta parte del proyecto los rubros estimados, se presentan con base en las

cotizaciones solicitadas las cuales se encuentran en el anexo C.
2.9.7.1 De lanzamiento. Esta publicidad se halla estimada a realizar el primer

mes de la puesta en marcha del restaurante, la cual asciende a un valor de
$2.400.520.
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Cuadro 33. Presupuesto Publicidad de Lanzamiento

PUBLICIDAD PERIODO CANTIDAD TOTAL
Coctel global $1.650.000
Portafolio de servicios 1 mes 100 unidades $ 662.360
Tarjetas de presentacion 1 mes 100 unidades $ 88.160

TOTAL $ 2.400.520

Fuente: Cotizacion

2.9.7.2 De operacion. Para continuar y mantenerse en el mercado se pondra en
marcha la publicidad de sostenimiento, mediante publicidad institucional, que se

entregaran a final de cada ano, anuncios en la prensa, y pagina web.

Cuadro 34. Presupuesto Publicidad de Operacion

PUBLICIDAD PERIODO CANTIDAD TOTAL
Calendarios de escritorio 1er. Mes 100 unidades $ 232.000
Prensa 1er mes 4 por mes.(Dom) $ 690.432
Pagina web 1er mes Global $1.000.000

TOTAL $1.922.432

Fuente: Cotizacion

2.10 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

Una vez realizado el trabajo de campo, se pudo concluir que desde el punto de

vista del mercado el proyecto es viable dado que:

Existe una poblacion 92% de empresas contratistas que requiere el servicio, no
existe en la ciudad un restaurante industrial que supla las necesidades
alimentarias de los trabajadores de dichas empresas.

La oferta esta dada por los restaurantes de la ciudad que no sélo se dedican a
estas empresas sino que tienen su perfil hacia la comunidad y de otras entidades

que por almuerzos de trabajo requieren de su servicio.

A todo lo anterior, se unen las inconformidades e insatisfaccion por parte de las
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empresas contratistas por el actual servicio y lo mas importante la autonomia en la
compra por parte de éstas y la aceptacion del 100% de que exista un restaurante

industrial.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

Aqui se define la capacidad con que se cuenta para la prestacion del servicio de

alimentacion durante la vida util del proyecto.

3.1.1 Descripcion del Tamaio del Proyecto

El tamano del proyecto estd sujeto a factores tales como la prestaciéon de un

servicio, la mano de obra, el mercado, etc.

Para este proyecto especifico, se trata de un restaurante industrial con capacidad
para suplir la demanda de almuerzos para los empleados de 37 firmas contratistas
de ECOPETROL en la ciudad de Barrancabermeja, con una produccién inicial

estimada de 332 unidades/dia.

3.1.2 Factores que Determinan el Tamafio del Proyecto

Dentro de los factores condicionantes del proyecto estan:

3.1.2.1 El tamaino del proyecto y la demanda. La demanda del servicio es un
aspecto de vital importancia para el calculo del tamafo el proyecto, puesto que de
la cantidad de servicio a atender se plantea el montaje técnico de la empresa.

De acuerdo a la proyecciéon de la demanda realizada y presentada en el cuadro
20, existe una demanda del servicio de 663 almuerzos diarios en el afio uno, 696

almuerzos diarios en el ano dos, 817 almuerzos diarios en el ano tres, 900

almuerzos diarios en el afio cuatro y 987 almuerzos diarios en el aio cinco.
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3.1.2.2 Disponibilidad de suministros e insumos. Los suministros e insumos
necesarios para la prestacion del servicio de suministro de alimentos para los
trabajadores de las empresas contratistas de ECOPETROL son, para el proceso
técnico, todos los alimentos (carnes, cereales, vegetales y frutas, entre otros) que
se requieren para la preparacion de los almuerzos; para la parte administrativa se
requieren la papeleria, tintas, lapices y hojas, entre otros. Todos estos recursos
no presentan limitantes en su consecucion, debido a que en Barrancabermeja se
encuentran comercios con la disponibilidad de suministrar lo requerido, tanto a

nivel de produccién, como dentro de la parte administrativa.

3.1.2.3 Tamarno del proyecto y recurso humano. El recurso humano necesario
para la puesta en marcha del proyecto corresponde al manejo técnico, como son
nutricionista, jefe de cocina o chef, auxiliares de cocina, cocineros, bodeguero,
gerente, secretaria y contador, entre otros. Esto no representa dificultades, ya que
en la ciudad se encuentra personal preparado para la realizacion de las labores
administrativas y técnicas, facilitandose en esta medida el funcionamiento del

restaurante.

3.1.2.4 Tamaino del proyecto y disponibilidad de tecnologia y equipos. La
tecnologia especial que requiere el proyecto esta dada en los equipos y utensilios
de cocina que son de tipo industrial, dentro de los cuales estan las licuadoras
industriales, marmitas, freidoras, molinos y picadores industriales, sartenes,
calderos y cucharones de grandes tamafos entre otras, siendo fundamentales
para la prestacion del servicio ya que se trata de un proceso de produccion a gran
escala; de ellos se conoce que son de facil consecucién en la ciudad o en

ciudades principales del pais.
3.1.2.5 Tamaio del proyecto y la localizacion. La localizacién de la planta se

hace mediante el procedimiento de valoracion por puntos, escogiendo tres sitios

donde pueda ubicarse la empresa, para la cual se tuvo en cuenta el POT local,
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que permite ubicar el restaurante en la zona industrial, la cual no tiene limitaciones
para su funcionamiento y se encuentran diversos sitios para su respectiva

valoracion.

3.1.2.6 Tamaino del proyecto y el financiamiento. El financiamiento del proyecto
no presenta ninguna limitacién debido a que los proponentes del proyecto cuentan
con tres socios, sumando cinco socios, los cuales cuentan con recursos propios
para financiar el 61% del proyecto, el 39% restante se estima que sea cubierto con
recursos de crédito, teniendo en cuenta las posibilidades que brindan importantes

bancos y cooperativas de la ciudad.

3.1.3 Capacidad del Proyecto

La capacidad del proyecto esta definida por la capacidad disefiada, instalada y
utilizada. A su vez éstas dependen basicamente de la mano de obra, los servicios

minimos y el tiempo requerido.

3.1.3.1 Capacidad diseitada. Corresponde al maximo nivel posible de almuerzos

en un periodo de tiempo.

Se disena desde el primero y hasta el quinto afo. Se tiene programado como
limite maximo de capacidad la demanda del quinto afo, que supone una
produccion de 987 almuerzos diarios los 360 dias del afio, en un turno de ocho

horas equivalente a 355.320 almuerzos anuales.

3.1.3.2 Capacidad instalada. Se refiere esencialmente al calculo y definicién del

nivel de atencion previendo la demanda diaria del servicio.

Se instala desde el inicio en el primer afio la demanda exacta para cada uno de

los afios desde el primero al quinto afio, como lo son 663 x 30 x 12 = 238.680 para
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el afio uno, 738 x 30 x 12 = 265.680 para el afo dos, 817 x 30 x 12 = 294.120 para
el ano tres, 900 x 30 x 12 = 324.000 para el afio cuatro, y 987 x 30 x 12 = 355.320

para el afo cinco, respectivamente.

3.1.3.3 Capacidad utilizada. Es la fraccion de capacidad instalada que se estara
empleando en dimensiones especiales, numero de trabajadores, numero de
elementos, tiempo de proceso y cantidad de almuerzos terminados. La Jornada
laboral es de lunes a domingo 2 a.m. a 2 p.m., con diferentes horarios de ingreso

para los diferentes operarios que trabajan cada uno en una jornada de 8 horas.

El recurso humano laborara de lunes a domingo y tendran derecho a un descanso
compensatorio remunerado (Articulo 180 del C.S.T); para cubrir el dia, se contara
con un auxiliar que hara las funciones de quien se encuentre descansando cada
dia. En el evento de que los empleados excedan su turno en razon de esta

rotacion, se liquidaran las respectivas horas extra.

De acuerdo a lo presentado en la proyeccion de la demanda y teniendo en cuenta
que existe una demanda insatisfecha del 70%, se pretende incursionar ganando
un mercado inicialmente del 50% en el afio 1, equivalente a 332 almuerzos diarios,
para un total de 119.520 almuerzos/afio. En el afio 2 y subsiguientes se espera ir
elevando esta cifra en un 5% anual, logrando que el segundo afo se satisfaga la
demanda en un 55% (406 almuerzos x 30 dias x 12 meses = 146.160
almuerzos/ano); en el afo 3 se suplira el 60% (490 almuerzos x 30 dias x 12
meses = 176.400 almuerzos/ano); en el ano 4 el 65% (585 almuerzos x 30 dias x
12 meses = 210.600 almuerzos/afio); y para el quinto, se habra alcanzado el 70%

(691 almuerzos x 30 dias x 12 meses = 248.760 almuerzos/ano.

La capacidad disefiada, instalada y la capacidad utilizada se proyectan teniendo

en cuenta las necesidades del mercado, estas se presentan en la Cuadro 35.
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Cuadro 35. Capacidad del Proyecto

CAPACIDADES ANO 1 ANO 2 ANO3 | ANO4 | ANOS5
Cap. disefada 355.320 | 355.320 | 355.320 | 355.320 | 355.320
Cap. Instalada 238.680 | 265.680 | 294.120 | 324.000 | 355.320
% utilizacion 50% 55% 60% 65% 70%
Cap. Utilizada Anual 119.520 | 146.160 | 176.400 | 210.600 | 248.760
Cap. Ociosa 50% 45% 40% 35% 30%

Fuente: Autores del Proyecto

3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macro Localizacién

El restaurante industrial NUTRISERVIR LTDA, se piensa crear en la ciudad de

Barrancabermeja, departamento de Santander, ubicacion que se muestra en el

croquis de la macro localizacion presentado en la figura 28.

Figura 28. Macro Localizacién

REGIONAL N° 22
SANTANDER

NORTE DE
SANTANDER

BOYACA

Fuente: Planeacién Municipal. Alcaldia de Barrancabermeja.
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3.2.2 Micro Localizacion

Para la micro localizacion se analizan tres posibles sitios, los cuales son
evaluados por el sistema de puntos teniendo en cuenta varios aspectos

importantes.
Para la localizacion, se realiz6 una comparacion cualitativa de varios sitios. El
procedimiento utilizado esta relacionado con la jerarquizaciéon de factores

cuantitativos asi:

Se listaron los factores relevantes.

e Se asigno un peso a cada factor para indicar su importancia relativa (los pasos
deben sumar uno) y el peso asignado depende exclusivamente de los

investigadores.

e Se asigno una escala comun a cada factor y eligié un minimo.

e Se calificé a cada sitio potencial de acuerdo con la escala.

e Se designd y multiplicé la calificacion por el peso.

e Se sumo la puntuacion de cada sitio y se eligié el de maxima puntuacion.

e Para el anadlisis se tuvo en cuenta los sitios estratégicos; se toman tres

alternativas A, B y C, localizados en la ciudad de Barrancabermeja.

Sitio A. Casa: Carrera 23 No. 70-166 Barrio La Libertad.

Canon: $600.000

Servicios publicos: agua, luz, alcantarillado y teléfono.
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Distribucion: Dos pisos. 3 alcobas, 1 comedor, 1 sala, 3 bafos, garaje, patio,
buena distribucion.
Vias de acceso: buenas, facil parqueo.

Area: 140 metros cuadrados.

Sitio B. Casa: Calle 71 No. 18-23 Barrio La Libertad.

Canon: $1.500.000

Servicios publicos: agua, luz, alcantarillado, teléfono.

Distribucion: Un piso, 3 alcobas, 1 estudio, 2 salas comedor, 2 comedores, 4
bafos, buena distribucion.

Vias de acceso: buenas, facil parqueo.

Area: 300 metros cuadrados.

Sitio C. Casa: Calle 74 No. 20-10 Barrio La libertad.

Canon: $450.000.

Servicios publicos: agua, luz, alcantarillado, teléfono.

Distribucion: Un piso, 2 alcobas, 1 sala comedor, 1 bafio, buena distribucién.
Vias de acceso: buenas, facil parqueo.

Area: 128 metros cuadrados.

Para la seleccion del sitio 6ptimo donde funcionara el restaurante industrial se

analizan los siguientes factores:

e Ubicacion.

e Area.

e Vias de acceso.
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e Servicios publicos: agua, luz, gas, alcantarillado y teléfono.

e Distribucioén del sitio.

e (Canon de arrendamiento.

Con los datos recolectados se aplicé el método anunciado, tal como aparece en el

cuadro 36.

Cuadro 36. Evaluacion de la Ubicacion segun el Método Cualitativo

FACTORES PESO A B C
RELEVANTES
ASIGN. CALIF. CALIF. CALIF.
CALIF. POND. CALIFIL. POND. CALIF. POND.
UBICACION 0.15 8.0 1.2 8.0 1.2 8.0 1.2
AREA 0.20 8.0 1.6 9.0 1.8 7.0 1.4
VIAS 0.15 7.5 1.12 7.5 1.12 7.5 1.12
SERV. PUB. 0.15 7.5 1.12 7.5 1.12 7.5 1.12
DISTRIBUCION| 0.15 8.0 1.2 9.0 1.35 7.0 1.05
CANON 0.20 8.0 1.6 7.5 1.5 7.0 1.4
SUMATORIA 1.00 7.84 8.09 7.29

Fuente: Autores del Proyecto

En la seleccion del sitio donde va a quedar ubicada la empresa, se le dio la debida
importancia a cada factor (peso asignado) y de acuerdo a esto se tomo una escala
comun, a lo que se le llama jerarquizacion de factores cuantitativos. La
metodologia es la siguiente: ya escogido el peso asignado para cada factor
relevante, de acuerdo a su importancia se le asigna una calificacion, la cual se
multiplica por el peso asignado dando como resultado una calificacion ponderada;
asi se hace con todos los sitios escogidos. El sitio con mayor calificacion

ponderada (sumado factor por factor) fue el sitio escogido.

En todos los casos el peso asignado debe sumar (1.00).

Dentro de los factores analizados, existen dos de gran relevancia: el area del local
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y el canon de arrendamiento. Estos influyen en gran medida para escoger el sitio
adecuado, debido al proceso que conlleva la preparacion de los alimentos. Cabe
aclarar que se encuentra en el barrio La libertad sector que segun el POT esta

programado para la zona industrial.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha Técnica del Servicio

Cuadro 37. Ficha Técnica del Servicio

ITEM CONCEPTO
Alimentacion balanceada a empleados de
empresas contratistas de Barrancabermeja.
Restaurante industrial con manejo de minutas de
Diseno 8 semanas. Equivalente a 60 dias sin repetir los
menus.
Menu con contenidos nutricionales de 1.500 a
1.700 calorias, contando con todos los grupos de
alimentos necesarios para tener un optimo estado
nutricional.
Vida util 4 horas
Fuente: Autores del Proyecto

Servicio principal

Especificaciones técnicas

3.3.2 Descripcion Técnica del Proceso

La prestacion del servicio de alimentacion para las empresas contratistas de

ECOPETROL se realiza basicamente en los siguientes pasos:

e Solicitud del servicio.

e Se establecen horarios de atencion.

¢ Se informan las condiciones, el precio y la forma de pago.
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e Se elabora el contrato.

e Se envian las minutas del menu con periodicidad mensual.

e Confirmacion del pedido con lugar, periodo y hora de entrega requerido por

parte de la empresa contratista.

e Proceso de elaboracion de los alimentos en el periodo y horas establecidas.

e Entrega del almuerzo elaborado.

e Se pasa la cuenta de cobro.

e Se recibe el pago respectivo.

Fin del servicio.

3.3.3 Diagrama de Operacion, Proceso y Procedimiento

Muestra la secuencia cronoldgica de todos los pasos a seguir en el proceso de la
prestacion del servicio incluida la forma de elaboracién del almuerzo. Los
diagramas de los procesos administrativos, produccion y organizaciéon de la

empresa NUTRISERVIR LTDA, se presentan en los siguientes cuadros.
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Cuadro 38. Proceso de Solicitud del Servicio

Descripcion de la | Tiempo No.
actividad (min.) | Operarios I:I Q D
1. Solicitud del 30 1
servicio. min.
2. Informe de 30 1
horarios de atencién, | min.
pago y precios del
servicio. e
3 .Firma del 30 min. 1 o
contrato. o |
4. Contrataciéon del | 30 min. 1
servicio.
5. Envio de minutas. 30 1 —e
min.
7. Confirmacioén del | 30 min. 1 ‘:
pedido y cantidades.
8. Elaboracion 30 min. 1
cuenta de cobro.
9. Fin del proceso. 0 min. °
TOTAL 210
min.

Fuente: Autores del Proyecto
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Cuadro 39. Proceso de Elaboracion del Almuerzo

Descripcion de la | Tiempo No. Q V
actividad (min.) | Operarios I:I ::> D

1. Recepcion de 30 1
materia prima e min.
insumos.
2. Colocacion de los 30 1
insumos respectivos | min. e
en los mesones de
trabajo. Area fria. )
3 Traslado de los 15 min. 1
insumos (carnes)
cocinero I.
Previamente
sazonada. )
4. Traslado de 15 min. 1
insumos (vegetales,
granos, cereales y /o
frutas) para coccion.
5. Proceso de 120 1 "dill
coccion. min. —e
6. Traslado al area | 30 min. 1
de empacado.
7. Empacado. 30 min. 1 L
8. Traslado al furgén | 30 min

o vehiculo de >‘

entrega.

o

10. Entrega del 30 min.
almuerzo.

9. Fin del proceso de 0 min.
elaboracion del
almuerzo.

o

TOTAL 330
min.

Fuente: Autores del Proyecto

3.3.4 Control de Calidad

Para la actividad que ha de desarrollar la empresa Restaurante Industrial
NUTRISERVIR LTDA., el estado de salud, y la higiene del personal son factores
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primordiales para conseguir el manejo adecuado de los productos alimenticios y
asi evitar contaminaciones, tener un sistema de control alimentario y realizar el
seguimiento de unas correctas practicas de higiene es un requisito imprescindible

para velar por la salud de los clientes.

Para que se considere que una empresa cumple con las Buenas Practicas de
Manufactura, se deben tener en cuenta diversos requisitos de higiene referentes a
los locales, el transporte, el equipo, los residuos, el suministro de agua, la higiene

personal y las caracteristicas propias del producto alimenticio de que se trate.

Con el fin de suministrar un producto alimenticio de calidad apto para el consumo
humano, el Restaurante Industrial NUTRISERVIR LTDA., plantea un manual de
buenas practicas de manufactura siguiendo los lineamientos del decreto 3075 de
dic. 23 de 1997 y del Codex Alimentario (FAO/OMS).

3.3.4.1 Manual de Buenas Practicas de Manufactura

3.3.4.2.1 Introduccion.

Los servicios de alimentacidon deben responder a los consumidores por el

suministro de alimentos nutritivos, e inocuos y seguros.

No es adecuada una estructura organizativa, es necesario desarrollar e
implementar programas efectivos de buenas practicas de manufacturas que

aseguran altos estandares de calidad.

Comprende una serie de normas y procedimientos de higiene, operacién limpieza
y desinfeccion relativos a: manipuladores, equipos, proceso productivo y control de
plagas e insectos y se constituye en factor de soporte al desarrollo de los

programas que aplican al proceso productivos de alimentos y prestacion de
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servicios de alimentacion.

3.3.4.3. Objetivo General

Garantizar la adopcion y cumplimento de las normas establecidas en el manual de
buenas practicas de manufacturas siguiendo los lineamientos del decreto 3075 de
dic 23/97 y del codex alimentario con el fin de suministrar un producto alimenticio

de calidad apto para el consumo humano.

1. Manipulador de Alimentos.

Objetivo. Asegurar la adopcién y cumplimiento de requisitos de salud y normas
higiénicas de los manipuladores que garanticen la inocuidad y seguridad de los

alimentos.

Justificacion. Las personas responsables del proceso productivo de los
alimentos, constituyen uno de los principales riesgos de contaminacién, porque
pueden albergar gérmenes patdgenos al interior y exterior del organismo, que
llegan a multiplicarse hasta alcanzar una dosis infectante y convertirse en vectores

de enfermedades alimentarias.

Cuadro 40. Requisitos de Control Manipulador de Alimentos

REQUISITOS DE
CONTROL RIESGOS NORMAS

e La institucion vy/o servicios
deben exigir examen medico al
ingreso por cada afio.

Contaminacién directa e Todo manipulador debe notificar

Estado de Salud e indirecta de micro- al jefe inmediato cuando

organismos patégenos padezca de: diarrea, fiebre,

vomito, dolor de garganta,
lesiones de la piel, supuracion
de oidos, nariz y ojos.
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REQUISITOS DE
CONTROL

RIESGOS

NORMAS

Estado de Salud

Contaminacién directa
e indirecta de micro-
organismos patdgenos

El medico determinara la
conducta a seguir cuando
presentan infecciones
respiratorias agudas, de faringe,
laringe o amigdalas, conjuntivitis
u oftitis infecciosa, enfermedad
gastrointestinal, lesiones de la
piel, amibiasis, hepatitis, etc. No
debe tener contacto con los
alimentos.

Higiene y aseo
personal

Contaminacién del
alimento y de las
superficies de trabajo
por micro-organismos
patdgenos

Realizar bafio diario

Usar las ufas cortas limpias y
sin esmaltes

Mantenga el cabello corto limpio
y recogido

Utilice  uniforme  limpio vy

completo, gorra, tapabocas
bata u overol, calzado de
trabajo

Use maquillaje discreto

Los hombres afeitada la cara

No utilizar joyas ni relojes.

Las cortaduras y heridas deben
cubrirse con vendajes
impermeables

Lave las manos antes de iniciar
la labor

Antes y después de manipular
alimentos crudos, después de
manipular basuras, trapeadores
y utensilios sucios, después de
utilizar el sanitario, después de
toser o tocar cualquier parte del
cuerpo, después de estornudar,
comer o fumar, después de
recoger utensilios de mesas y
sobrantes de alimentos al
terminar la jornada de trabajo.

Comportamiento
personal

Contaminacion de
alimentos por habitos
higiénicos inadecuados

No pruebe los alimentos dos
veces con el mismo utensilio

No pruebe los alimentos con los
dedos

Coja por la base los vasos,
pocillos platos y cubiertos

114




REQUISITOS DE
CONTROL

RIESGOS

NORMAS

Comportamiento
personal

Contaminacion de

alimentos por habitos
higiénicos inadecuados

Permanezca callado cuando
manipule los alimentos

Seque las manos con elementos
que no causen contaminacion, o
toallas desechables, o al aire
libre

Limpie el sudor con panuelo y
no con las manos, uniformes o
toallas

No fume, escupe ,tosa o
estornude sobre los alimentos
No coma o mastique chicle
dentro del servicio

No manipule dinero dentro del
servicio

Fuente: Autores del Proyecto

2. Equipos de Limpieza y Desinfeccion

Objetivo. Garantizar la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios

mediante el uso de

suciedad y microorganismos presentes.

agentes quimicos y/o fisicos que eliminen residuos de

Justificaciéon. Los equipos y utensilios que vayan a estar en contacto con los

alimentos deben cumplir con las medidas de limpieza y desinfeccién necesarias

con el fin de evitar la contaminacion cruzadas de alimentos.
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Cuadro 41. Requisitos de Control Equipos de Limpieza y Desinfeccién

REQUISITOS DE RIESGOS NORMAS
CONTROL

e Los equipos deben ser
fabricados de material
resistente a usos, corrosion y
agentes desinfectantes

¢ No estar fabricados de plomo,
cadmio, antimonio o hierro
puro que son perjudiciales

para la salud.
e Las piezas desmontables de
Deterioro del equipo facil acceso para la limpieza
Limpieza y qontamina_cién por e De angulos internos
microorganismos a redondeados
los alimentos e Las piezas que entre en

contacto con los alimentos no
deben requerir lubricacion, ni
roscas, ni pinturas

e No deben presentar ranuras
ni  orificios para evitar
acumulacion de  plagas,
suciedad y microorganismos

e Ser de superficies lizas
impermeables y lavables

Fuente: Autores del Proyecto

3. EQUIPOS DE OPERACION

Objetivo. Evitar los accidentes de trabajo y facilitar el uso de los equipos mediante

la aplicacion de procedimientos adecuados de operacion para cada uno.

Justificacion. Es necesario determinar los procedimientos de la operaciéon de los
equipos para evitar riesgos de accidentes y la vida util del equipo puede
prolongarse, realizando mantenimientos preventivos y siguiendo los
procedimientos individuales de operacion, a la vez que previene accidentes del

trabajo del personal.
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Cuadro 42. Requisitos de Control Equipos de Operacién

REQUISITO DE RIESGO NORMAS
CONTROL
Verifique que el equipo
se encuentre en OFF o
apagado
Revise que se
encuentre
completamente limpio
Utilice el uniforme
completo para la
seguridad del operario y
del producto.
Aliste los alimentos vy
utensilios para llevar a
La practica cabo la preparacion
inadecuada de los Conecte el equipo al
procedimientos toma corriente
Operacién ocasiona accidentes Encienda el equipo en

de trabajo que pueden

llegar a contaminar los

alimentos mediante el
proceso productivo

ON

Verifique que el equipo
funcione correctamente
en caso contrario
apague e informe

inmediatamente al
supervisor.
Terminada la

preparacion apague Yy
desconecte el equipo
adecuadamente sin jalar
el cable.

Realice el procedimiento
de limpieza y
desinfeccion de acuerdo
al equipo.
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Cuadro 43. Riesgos Asociados a Equipos Especificos

PROCEDIMIENTO DE

EQUIPO RIESGO PRECAUCION OPERACION
e Verificar que las
conexiones
eléctricas y la
licuadora se
encuentre en
condiciones
adecuadas para
el uso
e Constatar que el
equipo este en
OFF o apagado
e Conecta la
licuadora al
toma corriente
e Llene el vaso
Cortaduras No introduzca la hasta la mitad
Licuadora heridas cort’o mano en el vaso coléquelo en .eI
industrial circu’ito cuando el motor motor, gire
este girando hasta que
quede bien
encajado, tape y
sostenga.
e Encienda el

equipo y licué la

fruta el tiempo
necesario
Apague el
equipo y cuando
este bien
apagado retire
la tapa.

Vaciar el
contenido en los
recipientes
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PROCEDIMIENTO DE

EQUIPO RIESGO PRECAUCION OPERACION
e Conecte el
equipo y
enciéndalo en
ON
e Coloque en
alimento en el
conducto y
tapelo
ejerciendo
No introduzca la presiéon
Cortaduras mano en el levemente
Ayudante de heri ;
cocina erldgsycorto equipo durante e Tome 3y la
circuito su preparacion y
funcionamiento apague el
equipo
e Desconecte el
equipo
e Realicé limpieza
y desinfeccion
e Revise la
conexion
eléctrica y que
el equipo este
en buenas
condiciones
e Conecte la
No introduzca la manguera  del
Pelador de Heridas y corto | mano mientras se agua al equipo
papas circuito encuentre en e Conecte el
funcionamiento equipo y
enciéndala
e Abra la llave del
agua
e Agregue la papa
segun la

capacidad  del
equipo

119




4 PROCEDIMIENTO DE
EQUIPO RIESGO PRECAUCION OPERACION
e Apague el equipo
o Cierre la llave del
agua y retire la
No introduzca la papa
Pelador de Heridas y corto mano mientras y Des.cone'ctef el
papas circuito se encuentre en equipo sin jalar el
funcionamiento cablg
e Realice el
procedimiento de
limpieza y
desinfeccién
e Revise la
conexion del gas
o Verifique las
valvulas para
detectar escapes
del gas
e Gire la perila
encendido y
Deje enfriar el ?radua ¢ la
Quemaduras equipo antes de emperatura
Estufa a gas Incendios realizar el segun la
Y Explosién procedimiento preparacion
de limpieza ¢ Termllnada . la
coccion gira la
perilla hasta OFF
para apagar la
estufa
e Deje enfriar vy
ejecuta el
proceso de
limpieza y
desinfeccion
Deje enfriar el o Verifique que la
equipo antes de conexion a gas
realizar la se encuentre en
Quemaduras, limpieza y buenas
Plancha a gas incendio y desinfeccion, condiciones
explosion mantenga la e Abra la llave del
valvula del gas gas
cerrada cuando e Encienda los
no se utilice pilotos
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PROCEDIMIENTO DE

EQUIPO RIESGO PRECAUCION OPERACION
Proceda a
colocar los

Deje enfriar el alimentos para la
equipo antes de coccion
realizar la Terminada la
Quemaduras, limpieza y coccion gire la
Plancha a gas incendio y desinfeccion, perilla para
explosion mantenga la apagar la plancha

valvula del gas
cerrada cuando
no se utilice

Deje enfriar vy
realice el proceso
de limpieza vy
desinfeccion

Horno a Gas

Quemaduras y
explosion

Deje enfriar el
equipo antes de
realizar el
procedimiento
de limpieza y
desinfeccion,
mantenga la
valvula del gas
cerrada cuando
no se utilice

Verifique la
conexion a gas
que se encuentre

en buenas
condiciones.
Ubique el
termostato en
apagar.

Abra la llave del
gas.

Ubique los

pilotos, gire el
termostato a on y

préndalos.
Introduzca la
preparacion.
Terminado el
tiempo del

horneado saque
la preparacion.
Gire el termostato
en apagado

Deje enfriar y
ejecute el
procedimiento de
limpieza y
desinfeccion.

Fuente: Autores del Proyecto
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4. PROCESO PRODUCTIVO

Objetivo. Suministrar una adecuada alimentacion que cumple con los principios

de inocuidad y seguridad microbiolégica
Justificaciéon. Es necesario identificar los posibles riesgos de contaminacion en
cada una de las etapas del proceso productivo para establecer los puntos criticos

de control y tomar medidas preventivas y / o correctivas.

Cuadro 44. Riesgos Asociados al Proceso Productivo

R. CONTROL RIESGO NORMAS

¢ Clasifique los alimentos de
acuerdo a su grado de
perecibilidad.

¢ Almacenar los productos a
temperatura inferior a los
cero grados centigrados y
separar por tipos

¢ Refrigeracion: frutas,

verduras, huevos a

temperaturas de dos grados

El almacenamiento centigrados a cinco grados

Alimento seco, inadecuado de la materia centigrados coloque las

refrigerado y prima. Favorece la hortalizas en bolsas

congelado proliferacién de plasticas marcadas o en

Alimento seco, microorganismos y canastillas permitiendo la
refrigerado y deteriora los alimentos circulacion del aire

congelado que conducen a la e Los alimentos secos,

contaminacion granos, cereales, azucares,

salsas y condimentos,
ubiquelos sobre estibas o
estantes y debidamente

rotulados

e Las instalaciones de
almacenamiento deben
mantenerse limpias y
higiénicas, llevar
diariamente el control de
temperaturas
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R. CONTROL

RIESGO

NORMAS

Alimento seco,
refrigerado y
congelado
Alimento seco,
refrigerado y

El almacenamiento
inadecuado de la materia
prima. Favorece la
proliferacion de
microorganismos y
deteriora los alimentos

e Registrar la entrada y salida

de materias primas

Los productos de aseo
deben almacenarse en
areas destinadas
especificamente para tal fin
Despachar los alimentos
teniendo en cuenta que el
primero en entrar son las

congelado que conducen a la primeras en salir para
contaminacion garantizar la rotacion de los
mismos
Evita almacenar alimentos
crudos con cocidos
Compre los alimentos con
base en las
especificaciones de las
El proceso de compra fichas técnicas de calidad
trae como riesgo la El proveedor debe poseer
La compra contaminacioén alteracion licencia sanitaria
y dafo de la materia Realice las compras de
prima acuerdo a las cantidades
requeridas en las receta
estandarizada y segun el
numero de raciones
Determine y marque las
zonas de preparacion
preliminar para carne,
L . . verduras, frutas y raices,
. a manlpula.mon tuberculosas y platanos.
incorrecta de alimentos . -
. Realice la preparacion
Preparacion genera un incremento en preliminar en las

preliminar carnes,

verduras, raices,

tubérculos, saly
platanos

la proliferacion de
microorganismos,
causando deterioro en los
alimentos y perjudicando
en la salud de los
consumidores

respectivas secciones

Verifique y controle las
cantidades requeridas
segun recetas
estandarizadas y el numero
de usuarios

Realice el proceso de de
desinfeccion y limpieza por
cada uno de los alimentos
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R. CONTROL RIESGO NORMAS
Ubique y seleccione los
alimentos en el momento de
La manipulacién preparacion preliminar ( no
incorrecta de alimentos aptos), los secos vy
Preparacion genera un incremento en refrigerados

preliminar carnes,

verduras, raices,

tubérculos, saly
platanos

la proliferacion de
microorganismos,
causando deterioro en los
alimentos y perjudicando
en la salud de los
consumidores

Delimite y marque las
zonas de preparacion
preliminar para carnes,
verduras, frutas y raices
tuberculosas y platanos.

Realice la preparacion
preliminar en la respectiva
seccion

Coccidn

Proliferacion bacteriana
debido al proceso y a
temperaturas
inadecuadas durante la
coccion.

Someter lo alimentos a
temperaturas de coccién
mayores a 100°C y el tiempo
requerido para modificar sus
caracteristicas fisicas.
Controle la temperatura.
Utilice el método de coccién
de acuerdo a la preparacion.
No mezcle alimentos crudos
con cocidos

Mantenga la seccion de
coccion delimitada, limpia vy
desinfectada.

No deje ollas u otros equipos
de cocina en el borde de la
estufa con el fin de evitar
accidentes.

Cuando termine de realizar
cualquier preparacion cocida,
apague inmediatamente la
estufa o el horno.

Empaque

Un inadecuado proceso
en el manejo de
temperatura de empaque
favorece la multiplicacion
de bacterias

Los alimentos deben ser
empacados y mantenidos a
temperaturas mayores de
70°C. Utilice temperaturas
adecuadas para mantener las
caracteristicas.
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R. CONTROL RIESGO NORMAS

« Controle las caracteristicas
organolépticas 'y  micro-
biolégica durante el empaque
seleccionando muestras al
azar para enviar al
laboratorio.

o Los recipientes utilizados en
el empaque, deben cumplir
con los procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

» Los recipientes deben ser de
material, tamano y
funcionamiento adecuado
para ser utilizados
correctamente en el
empaque. Durante el
empaque los manipuladores
deben contar con el uniforme
completo y con las medidas
higiénicas necesarias.

Un inadecuado proceso
en el manejo de
temperatura de empaque
favorece la multiplicacion
de bacterias

Empaque

Fuente: Autores del Proyecto

5. PLAGAS E INSECTOS

Objetivo. Evitar la infestaciéon por insectos y roedores en la planta fisica del
servicio, mediante la aplicacion de medidas adecuadas para la eliminacién de
criaderos de plagas e insectos.

Justificacién. Los insectos y roedores pueden transportar bacterias patégenas y

parasitos desde las basuras y criaderos a las zonas donde se manipulan materias

primas, alimentos preparados y zonas de trabajo.
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Cuadro 45. Riesgos Asociados a las Plagas e Insectos

R. CONTROL

RIESGOS

NORMAS

Transporte

Contaminacion de
los alimentos
antes de la llegada
a su destino.

El vehiculo que transporta los alimentos
debe llevar en la parte externa la leyenda
“Transporte de alimentos”
El vehiculo debe ser fabricado y adecuado
con materiales tales que permitan una
limpieza facil y completa.

Realice el procedimiento de limpieza y
desinfeccion para carros y furgones.
Los alimentos deben ser transportados en
condiciones de temperaturas adecuadas.
No transporte los alimentos empacados
directamente sobre el piso del vehiculo.
Utilice canastillas, recipientes, estibas de
material resistente y adecuado de manera
que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.
No transporte conjuntamente alimentos
crudos, cocidos y sustancias peligrosas.
Controle la temperatura durante el
transporte con el fin de verificar que se
encuentra por fuera de la zona de peligro 7°
a 70°C.

Instalaciones

Entrada de
insectos y
roedores que
amenazan la
inocuidad y
caracteristicas del
alimento.

Las instalaciones deben disefiarse vy
construirse de tal forma que se evite el
acceso y anidamiento de plagas.

Los suelos y paredes deben ser lisos, no
tener grietas, ser de facil limpieza vy
desinfeccion.

Los angulos entre paredes deben ser de
materiales resistentes que impidan la
concentracion de insectos y roedores.

Las ventanas deben tener rejillas a pruebas
de insectos.

Crear e implementar un programa de
prevencién y control de plagas.

Para la erradicacion de plagas se debe
utilizar agentes fisicos, quimicos y
bioldgicos, aplicados por personas
adiestradas.
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R. CONTROL

RIESGOS

NORMAS

Excretan liquidos,
vomitos sobre los

Coloque las mallas o cortinas sobre puertas
y ventanas de recepcion

Moscas alimentos y » Los recipientes deben permanecer cubiertas
propagan o herméticamente tapadas.
bacterias con las
patas.
Propagan « Mantener limpios los pisos y paredes.
Salmonela, « Mantenga limpio el cuarto de basuras
Estafilolococoy |« Inspeccione diariamente el almacenamiento
Cucarachas otras de alimentos secos.
enfermedades en |« Deseche todo equipo viejo y alimentos no
el area de conformes
preparaciony |« Mantenga los recipientes herméticamente
almacenamiento. tapados.
Son portadores de ° Mantenga el sitio de trabajo limpio y
randes desinfectado.
enferr%]edades que|* Almacene los alimentos en su respectivo
Ratones y trasmiten al empaque y el Iugqr adecuadp. . .
Ratas hombre. afectando | ® Utilice agentes fisicos, quimicos y biologicos
las care;cterl’sticas bara su er.radlpamo.n..
de inocuidad de | * Asee y limpie diariamente el cuarto de
los alimentos basuras y determine el maximo tiempo de
' almacenamiento.
+ Mantenga las puertas cerradas y las
ventanas selladas.
Infectan los Inspeccione que las paredes no presenten
dulces. frutas que grietas ni perforaciones que permitan el
Hormigas ’ 9 anidamiento.

entren en contacto
con estas.

Mantenga los alimentos como frutas vy
dulces cubiertos o en refrigeracion.

Las instalaciones y equipos
permanecer limpios y desinfectados.

deben

Fuente: Autores del Proyecto

3.3.6 Recursos

3.3.6.1 Recurso humano. La empresa contara con una planta de personal el cual

sera contratada bajo la modalidad de contrato a término fijo inferior a un afo, con
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las disposiciones que para tal efecto se consagran en la ley 50 de 1990 y ley 100
de 1991 (ver numeral 4.3.3).

El reclutamiento de la mano de obra se hara mediante la publicacion de anuncios

en medios masivos de circulacién local (ver numeral 4.2.4). Todo el personal que

labore en la empresa gozara de los mismos derechos y deberes, por lo tanto,

tendran derecho a su dotacion de ropa estipulada por la ley.

Para la operacion de la empresa se contara con la siguiente planta de personal.

Mano de obra directa:

a) Chef (1).

b) Cocinero | (1).

c) Cocineros Il (2).

d) Ayudante de cocina (1).

e) Empacador (1).

f) Lavaloza (1).

g) Bodeguero (1).
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Mano de obra indirecta:

a) Gerente, profesional en gestion empresarial, administrador de empresas,

economista o carreras a fines.

b) Secretaria auxiliar contable (con C.A.P. del SENA o equivalente).

c) Contador publico.

d) Nutricionista.

La vinculacion de los profesionales en contaduria publica y nutricion se realizara

por medio de contratos de prestacion de servicios, puesto que su labor dentro de

la empresa no se requiere de manera permanente.

3.3.6.2 Recurso fisico. Los recursos fisicos estan compuestos por los muebles,

enseres, equipos de oficina, maquinarias, equipos, utensilios y demas objetos

adquiridos por la empresa para el cumplimiento de su objeto social. Estos se

enumeran en el cuadro 46.

Cuadro 46. Recursos Fisicos

AREA DE PRODUCCION

DESCRIPCION GENERAL

CANT.

Marmitas a gas de 60 gl

Picadora industrial

Freidora industrial

Molino mecanico industrial

Estufas de 6 puestos industriales

Hornos asadores de 4 puestos

Fogones enanos de dos quemadores

Planchas asadoras grandes

Licuadora industrial 30 It

Bascula

S =2 INDINDINNDINN -
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AREA DE PRODUCCION

DESCRIPCION GENERAL

CANT.

Granera

—

Piletas dobles

Refrigerador de 4 puertas

Congelador vertical

Extintores

Campana extractora 4,60m x 2,70m x 0,70m

Extractor de aire

Nevera apartamentera de 4' cubicos

Carros transportadores de uso general

Carretilla de carga

Mesas de trabajo 2m x 1m

Meson de recibo de loza limpia

Meson de 3m en acero inoxidable

Anaqueles de almacenaje

Secador de manos eléctrico

Aire acondicionado mini split dos consolas

Olla indio 167 It

Olla indio 50 It

Calderos grandes

RO 2O WIN|A NN~ W

Bandejas plasticas

-
(@)}

Espumaderas fundidas industriales

Cucharones fundidos industriales

Cucharones grandes en madera

Pinzas o braseras grandes

Cuchillos 10’

Cuchillos 6'

Palas de madera

Tablas de acrilico para picar

Calderos extragrandes escurrideros

Valdes plasticos 120 It

Valdes para aseo

Poncheras plasticas

Tazdn extragrande

Coladores metalicos grandes

Azafates en acero inoxidable

DODIN = (BANOINOARROOOOAININ|A~

Canastas plasticas para transporte de alimentos

Bandejas para horno

Envases térmicos medianos 8 It
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AREA ADMINISTRATIVA

DESCRIPCION GENERAL CANT.
Envases térmicos grandes 22 It 40
Escritorios 2
Mesa computador madera 1
Sillas giratorias 2
Sillas de espera 2
Papelera 1
Grapadora 1
Perforadora 1
Sacaganchos 1
Archivador 4 gavetas 1
Estacion de computo completa 1
Licencia de Software Office 2003 1
Telefax 1
Aire acondicionado tipo ventana 2 caballos 1
Calculadora de escritorio 1

Fuente: Autores del Proyecto

3.3.6.3 Recurso de insumos. Para la puesta en marcha y desarrollo del

restaurante industrial existe la necesidad de contar con una amplia gama de

insumos administrativos, como se aprecia en el cuadro 47.

Cuadro 47. Insumos

DETALLE U. MEDIDA
Aceite gl
Acelgas Ib
Aguacates und
Ahuyama Ib
Ajo Ib
Apio en rama und
Arracacha Ib
Arroz Ib
Arveja seca Ib
Arveja verde Ib
Avena Ib
Azucar Ib
Bocadillos und
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DETALLE U. MEDIDA
Broécoli und
Canela Ib
Carne Res de Primera Surtida Ib
Carne Centro de Cadera Ib
Carne Res de Segunda Surtida Ib
Cebada Ib
Cebolla Cabezona Blanca Ib
Cebolla en Rama Ib
Churrasco Ib
Cilantro Ib
Coliflor und
Cuchuco Ib
Espinacas Ib
Frijol Ib
Frijol verde Ib
Gallina Ib
Garbanzo Ib
Habichuela Ib
Harina de trigo Ib
Hueso Ib
Hueso de Costilla Ib
Huevos und
Leche und
Lechuga batavia und
Lentejas Ib
Limones Ib
Maiz blanco para mazamorra Ib
Maizena Ib
Mantequilla Ib
Mayonesa gl
Mazorca und
Menudencias Ib
Nuez moscada und
Panela und
Papa criolla Ib
Papa negra Ib
Pechuga Ib
Pepino cohombro Ib
Perejil Ib
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DETALLE U. MEDIDA

Pernil Ib
Pimenton Ib
Platanos Ib
Pollo entero Ib
Pulpa de Guayaba Ib
Pulpa de Limén Ib
Pulpa de Lulo Ib
Pulpa de Mango Ib
Pulpa de Maracuya Ib
Pulpa de Naranja Ib
Pulpa de Papaya Ib
Pulpa de Tomate de Arbol Ib
Repollo Ib
Salsa de Tomate gl
Sobrebarriga normal Ib
Tocino Normal Ib
Tomate Ib
Vinagre gl
Yuca Ib
Zanahoria Ib
Hielo bls
Sal y Condimentos Varios Estimado
Papel aluminio Mts
Contenedor espumado de 16 oz Und
Portacomidas espumado j-1y j-2 Und
Cucharas grandes Und
Tenedores grandes Und
Cuchillos grandes Und
Servilletas familia ref 72591 Und
Vasos desechables 7 oz domingo Und
Bolsas Und

Fuente: Autores del Proyecto
3.3.6.4 Estudio de proveedores. Segun las preferencias mostradas por otras

empresas dedicadas a la produccién de alimentos y el conocimiento que los

autores tienen de los principales proveedores, se han determinado como posibles
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establecimientos destinados a surtir los insumos administrativos y de produccion

los siguientes.

Cuadro 48. Posibles Proveedores

PRODUCTO PROVEEDORES CIUDAD
Equipos oficina Computadores y Multimedia |Barrancabermeja
Almacén la Garantia Barrancabermeja
Almacén Frio y Calor Barrancabermeja
Equipos de cocina Equicocinas Santafé de Bogota
Industrias Taylor Ltda Santafé de Bogota
Accingin Santafé de Bogota
Insumos oficina La Garantia y Universo Barrancabermeja
Insumos cocina Plazas de Mercado Satélite |Barrancabermeja

Fuente: Autores del Proyecto

3.3.7 Distribucion de la Planta

La distribucion de planta se hace de acuerdo al sitio 6ptimo escogido para montar
la empresa. Esta muestra la parte administrativa y la parte de produccién. El

disefio de la planta fisica se presenta a continuacion.

El inmueble seleccionado (opcion B) tiene 12 m de frente por 36 m de largo, para
un total de 432 m% Actualmente, las dependencias con las que cuenta son: 1
garaje (con bano), 4 habitaciones, sala, comedor, cocina y un patio trasero, como

se aprecia en la figura 29.
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Figura 29. Distribucién Actual del Inmueble
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Debido a que es necesario realizar algunas adecuaciones al inmueble, se recurrio
a solicitar al Arg. Jhon Jairo Velaides Lozano para disefiar y cotizar la nueva
distribucion de los espacios, los cuales han sido reorganizados como se aprecia

en la Figura 30.
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Figura 30. Adecuaciones locativas propuestas por el arquitecto Consultor
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Segun la propuesta, las instalaciones constaran de una zona de parqueo central

alrededor de la cual se ubicaran las diferentes areas de trabajo, distribuidas segun

las necesidades propias de cada actividad dentro del proceso de produccion. De

este modo habra zonas especificas delimitadas y dotadas para el almacenamiento

y la manipulacién de cada tipo de producto.

Las modificaciones propuestas se describen en el cuadro 49, con sus respectivos

costos calculados por el Arg. Velaides.

Cuadro 49. Descripcion Adecuaciones Locativas

ITEM ACTIVIDADES UND. CANT. VR. UNIT. VR.TOTAL
1 Preliminares Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
1,1 Demolicion Global 1,00 150.000,00 150.000,00
Subtotal item 150.000,00
2 Mamposteria Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
21 Mamposteria en M2 16,50 20.000,00 330.000,00
ladrillo de arcilla
t4
2,2 Base en mortero M2 80,50 12.000,00 966.000,00
pobre 1:4
2,3 Estuco plasti- M2 80,50 4.500,00 362.250,00
estuco
Subtotal item | 1.658.250,00
3 Sum. e inst. Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
Ap. Sanitarios
3.1 Sanitario combo UN 3,00 240.000,00 720.000,00
econoémico,
sanitario,
lavamanos, y
accesorios
Subtotal item 720.000,00
4 Enchapes y Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
Acabados
4.1 Enchape bafios M2 45,00 34.000,00 | 1.530.000,00
4,2 Enchape zonas M2 50,50 34.000,00 | 1.717.000,00
de trabajo
4,3 Enchape zonas M2 14,25 34.000,00 484.500,00

de aseo
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ITEM ACTIVIDADES UND. CANT. VR. UNIT. VR.TOTAL

4 Enchapes y Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
Acabados
4,4 Pintura vinilo tipo M2 100,56 5.000,00 502.800,00
exteriores
Subtotal Item | 4.234.300,00
5 Mesones en Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
Concreto
51 Mesones en M2 25,25 100.000,00 | 2.525.000,00
concreto
Subtotal item | 2.525.000,00
6 Carpinteria Und. Cant Vr. Unit. Vr. Total
Metalica
6,1 Carpinteria M2 35,25 104.000,00 | 3.666.000,00
metalica calibre
18 segun
disenos

establecidos en
el cuadro de
puertas y
ventanas

Subtotal Item

TOTAL | 12.953.550,00

Fuente: Arg. Jhon Jairo Velaides

3.3.8 Logistica de Distribucién

Debido a que el restaurante industrial opera sobre pedidos grandes a un numero
limitado de clientes, la logistica de distribucion resulta relativamente sencilla. En
primer lugar, el vehiculo de distribucion se debe encontrar cargado a las 10:00

a.m. y listo para realizar su recorrido.

Los almuerzos estaran debidamente empacados y colocados en canastas de
plastico numeradas, las cuales se descargaran en los sitios dispuestos por los
clientes, acompafadas por sus respectivos recipientes térmicos para jugos y los
desechables para servicio (vasos, cubiertos, servilletas, etc.). Cada cliente

dispondra su propio mecanismo de distribucién interna, de acuerdo con las
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condiciones de manipulacion que les seran dadas a conocer. Finalizando el
recorrido, el vehiculo de distribucién se encargara de recoger los recipientes

térmicos vacios para su aseo.

Debido a que se trata de un modelo de distribucién directa entre el productor y el
cliente y que la planta esta ubicada en las cercanias de los lugares de entrega, la
logistica de distribucion se simplifica mucho y se reducen los riesgos de dafio o

descomposicion de los alimentos por mala manipulacién.

3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

Realizado el estudio técnico se pudo determinar que el proyecto técnicamente es
viable, dado que se tiene la capacidad de prestar el servicio de alimentacién a
empleados de las empresas contratistas de la ciudad de Barrancabermeja, de
acuerdo a las necesidades reales de la demanda, cuyo tamafio actual y

proyeccion futura resultan comercialmente atractivas.

Se encuentra un sitio adecuado ubicado en la zona industrial de Barrancabermeja
y cercania a donde deben suministrarse los almuerzos, lo cual, ademas de reducir
costos, implica el disefio de una logistica de distribucion simple que disminuye el
riesgo de mala manipulacion de los productos y permite la entrega mas oportuna
para satisfaccién del cliente que, en sus condiciones actuales, en la mayoria de
los casos tiene que disponer de un vehiculo propio y de su personal para recoger

los almuerzos donde los proveedores.

Por otra parte, en la ciudad existe el recurso humano calificado requerido como
mano de obra directa e indirecta, asi como los proveedores con la capacidad de
ofrecer las materias primas e insumos principales de la mas alta calidad para la

puesta en marcha del restaurante industrial.
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Dentro de los insumos mas utilizados en la prestacidon del servicio se encuentran
las carnes, los vegetales, los granos y alimentos varios como aceites, huevos,
empaques etc., con proveedores dispuestos al suministro oportuno. En este
sentido, una ventaja adicional de NUTRISERVIR LTDA por encima de sus
competidores, radica en que estos manejan costos mas altos por sus insumos,
debido a que compran diario, lo cual impide que accedan a descuentos

importantes o a la posibilidad de trabajar a crédito con los proveedores.

Finalmente, la buena disposicion de los clientes potenciales ante la idea de contar
con un proveedor de almuerzos como Nutriservir, hace que se pueda contar de
antemano con una clientela estimada minima del 50% del total de las 40 empresas
encuestadas; como se apreciara en el estudio financiero, esta cantidad de clientes
permite concluir que Nutriservir es una empresa viable con posibilidades

financieras importantes.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

4.1.1 Tipo de Sociedad

Se constituira una sociedad limitada, integrada por cinco socios. Los requisitos

basicos que se exigen legalmente para tal efecto son:

a) Nombre de la empresa.

b) Nombre, documento de identidad, domicilio y direccion del representante
legal.

c) Direccion de la empresa.

d) Término de la duracion de la sociedad.

e) Enunciacién clara y completa de las actividades comerciales.

f) El monto del capital, estipulado el aporte de cada socio.

4.1.2 Procedimiento

Se elaborara una minuta de acuerdo al modelo establecido por la Camara de

Comercio, la cual contiene la siguiente informacion basica: nombre de la empresa,

objeto social, monto de capital, acta de eleccion de cargos, duracion,

inhabilidades, competencias y formas de liquidacién de la sociedad comercial.
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Aceptado el nombre de la empresa y registrada la minuta en la Camara de
Comercio, ésta expedira la Matricula Mercantil y el Certificado de Constitucion y
Gerencia, asi como la Certificacion de la Representacion Legal. Luego se procede
al registro de los libros de contabilidad y del libro de actas. Posteriormente el
Certificado de Matricula Mercantil se presenta al Departamento de Impuestos y
Aduanas Nacionales DIAN, donde se solicita la inscripcion en el Registro Unico
Tributario RUT y se solicita la resolucién de aprobacion para la numeracion de los

numeros de los talonarios de facturas de venta.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1 Vision

‘NUTRISERVIR LTDA”, sera para el 2012 una empresa reconocida en el mercado
local y regional en la prestacion del servicio de alimentacion, destacandose por la
calidad en los productos y la atencion eficiente y humana, logrando ser una

empresa altamente productiva, innovadora y competitiva.

4.2.2 Misién

Somos una empresa con calidad humana y principios éticos, especializada en la
prestacion del servicio de alimentacion; contamos con personal altamente
calificado que satisface las necesidades de nuestros clientes, brindandoles
productos de excelente calidad a un costo razonable para obtener una rentabilidad

justa que satisfaga, tanto a los clientes, como a los trabajadores y accionistas.

4.2.3 Objetivos

a) Lograr el reconocimiento del “RESTAURANTE NUTRISERVIR LTDA” en la

ciudad de Barrancabermeja y sus zonas contiguas.
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b) Garantizar la rentabilidad de la empresa mediante el control de sus costos.

c) Mantener la calidad y el cumplimiento en el servicio prestado.

d) Lograr en el mediano plazo abarcar el 70% del mercado que desea que se le

preste el servicio de alimentacion.

4.2.4 Politicas

4.2.4.1 Politicas de personal. Se destina para el primer dia laboral, informacién
general de la empresa, como su misidén, vision, objetivos, presentacion del

personal, ubicacion en los cargos y funciones.

a) Reclutamiento. Para el requerimiento del personal, se pasaran clasificados en

medios masivos.

b) Seleccion. Se llamaran a los candidatos a efectuar pruebas de desempefio y
conocimiento, luego se convocaran a una entrevista para profundizar la
informacién suministrada a través de la hoja de vida y se hara la respectiva

seleccion de acuerdo a los resultados obtenidos.

c) Contratacion. El personal sera vinculado con contrato a término fijo inferior a un
afo, iniciando con un periodo de prueba de dos meses y de acuerdo a su
desempefio se optara a la respectiva renovacién del mismo, previo cumplimiento

del respectivo periodo de vacaciones.

d) Salario. Los salarios se han determinado asi: gerente, $ 1.000.000,00; chef, $
800.000,00; cocinero |, $ 600.000,00; cocinero I, $ 500.000,00; secretaria, auxiliar
de cocina y empacadores, $ 433.700,00; lavaloza, y bodeguero $ 216.850,00

(laboran media jornada). El contador y la nutricionista recibiran por sus servicios
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$ 300.000,00 y $ 250.000,00 como honorarios.

4.2.4.2 Politicas de compras.

a) Se debera solicitar por lo menos dos cotizaciones de insumos a proveedores
diferentes.

b) Se debera seleccionar la cotizaciéon que ofrezca una mejor relacion costo-

beneficio.

c) Las compras seran efectuadas cada ocho dias.

d) Toda compra debe ser aprobada por el Gerente.

4.2.4.3 Politicas de ventas.

a) Para establecer los precios de venta, se tendran en cuenta los precios del

mercado y los costos derivados de los procesos de producciéon y administracion.

b) Se solicitara un anticipo por el servicio de alimentacion, teniendo en cuenta el

tiempo del contrato de obra a ejecutar por el contratista.

c) Para cada servicio a prestar, se efectuara un contrato entre Contratista y
NUTRISERVIR LTDA.
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4. 3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama

Figura 31. Organigrama Restaurante Industrial NUTRISERVIR LTDA

JUNTA DE SOCIOS

GERENTE GENERAL

NUTRICIONISTA

CONTADOR PUBLICO

ADMINISTRACION

PRODUCCION

SECRETARIA

CHEF

COCINERO |

COCINERO Il

AUXILIAR DE COCINA

EMPACADOR

LAVA LOZA

BODEGUERO
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4.3.2 Descripcion y Perfil de Cargos

Cuadro 50. Descripcion y Perfil del Gerente

NOMBRE DEL CARGO: Gerente

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Ninguno Ninguno

SUPERVISA A:
Secretaria, Chef de Cocina, Cocineros, Auxiliares de Cocina, Bodeguero, Celador

FUNCION PRINCIPAL:

Gerenciar y supervisar la eficiente prestacion del servicio de alimentacion.

DETALLE DE FUNCIONES:

e Gestionar los negocios y visitar los posibles clientes.

e Hacer los pedidos de materia prima necesaria para el servicio a prestar por la
empresa.

e Revisar que los menajes cumplan con los requisitos exigidos.

Verificar los procesos de la prestacion del servicio para garantizar la calidad del

mismo.

Revisar la calidad del servicio prestado.

Elaborar y cumplir presupuestos de ventas, costos y gastos.

Crear y mantener la imagen exterior de la empresa con bancos y clientes.

Realizar las transacciones con clientes importantes.

Crear un buen clima de trabajo.

Mantener una comunicacion fluida con todo el personal de la empresa.

Trabajar en equipo con el contador.

Analizar con el contador el balance y los estados de resultados.

Vigilar la cancelacion oportuna de las obligaciones tributarias.

Elaborar un plan de mercadeo de la empresa a corto, mediano y largo plazo.

Establecer y mantener contactos con los proveedores de materias primas para la

elaboracién de los alimentos en las condiciones mas favorables para la empresa

de acuerdo a las especificaciones técnicas.

e Representar a la empresa judicial y extrajudicialmente.

e Velar por el cumplimiento de las leyes y reglamentos que rigen a la empresa.

e Rendir informes a la junta de socios.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Tecnoldgica, Universitaria.

Formacién: Gestor empresarial, Administrador de empresas.

Habilidades: Liderazgo, amplio conocimiento en manejo de alimentos.
Conocimientos en contabilidad. manejo de personal.

Experiencia: Haber laborado como minimo 2 afios en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 51. Descripcion y Perfil de la Secretaria

NOMBRE DEL CARGO: Secretaria

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Gerente General Ninguno

SUPERVISA A:
Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:

Transcribir diariamente cartas, informes y toda clase de documentos emitidos por la

administracién de la empresa. Llevar asientos de contabilidad.

DETALLE DE FUNCIONES:

Ser la primera y siempre la mejor imagen que nuestros clientes conozcan de
nuestra organizacion.

Recibir y radicar la correspondencia que llegue a la empresa y darla a conocer a
la gerencia.

Hacer y recibir lamadas pertinentes a la empresa.

Elaborar facturas, 6rdenes de pedido, cotizaciones y cuentas de cobro.

Manejar inventarios de insumos.

Reportar afiliaciones y autoliquidaciones a E.P.S., pensiones y demas entidades.
Elaborar toda la documentacion necesaria para la contratacion.

Controlar la existencia de utiles y papeleria en general.

Elaborar la nébmina de empleados para su revision y aprobacién por la gerencia.
Registrar las transacciones comerciales a los libros de contabilidad.

Atender las solicitudes del servicio prestado a los clientes.

Ofrecer un 6ptimo servicio de atencion al cliente.

Atender debidamente los reclamos de los clientes.

Comunicar al gerente sobre futuras necesidades de implementos de trabajo a fin
de incluirlos en el comprobante de requerimiento.

Cumplir con las demas funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato,
asumiendo las respectivas responsabilidades, bien sea relacionadas
directamente con su cargo o con otros que guarden analogia y compatibilidad a
su jerarquia y necesidades presentes.

Mantener un estricto orden de aseo y limpieza en su sitio de trabajo.

Llevar un registro diario de todas las actividades a realizar.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacién: Bachiller comercial, CAP SENA en Secretariado Ejecutivo
Formacion: Técnica

Habilidades: Manejo de Word, Excel, power point, buena memoria.
Experiencia: Haber laborado en cargos afines a este minimo 3 anos.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 52. Descripcion y Perfil del Chef

NOMBRE DEL CARGO: Chef de Cocina

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Gerente Ninguno

SUPERVISA A:

Cocinero I, Cocinero I, Auxiliares de Cocina, Lavaloza.

FUNCION PRINCIPAL:

Supervisar que la preparacion de los alimentos sea de forma eficiente y con calidad.

DETALLE DE FUNCIONES:

Determinar el tiempo estimado para la coccidon de los alimentos.

Trabajar en equipo con la nutricionista para la elaboracion de los menus.

Operar de forma eficiente los implementos de trabajo para llevar a cabo una
eficiente prestacion del servicio.

Usar la dotacién entregada por la empresa.

Trabajar en equipo con la gerencia para la toma de decisiones en el proceso del
servicio y compra de equipos.

Supervisar la cocina a la hora del servicio.

Llevar el control del costo de alimentos.

Hacer los pedidos de insumos.

Dirigir al personal de cocina.

Estipular turnos.

Asignar funciones al personal de cocina.

Reportar los dafios de los implementos de cocina.

Responder por la elaboracién de los alimentos.

Revisar junto con el gerente el inventario mensual de insumos.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacién: Universitaria, C.A.P. del SENA.

Formacion: Chef de Cocina. Complementacién culinaria.
Habilidades: Manejo de personal, buenas relaciones interpersonales.
Experiencia: Haber laborado minimo 2 afos, en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 53. Descripcion y Perfil del Cocinero |

NOMBRE DEL CARGO: Cocinero |

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de cocina Ninguno
SUPERVISA A:

Cocinero Il, Auxiliares de Cocina, Stiwar.

FUNCION PRINCIPAL:

Preparar las carnes correspondientes a la prestacidén del servicio de alimentacién

DETALLE DE FUNCIONES:

e Alistamiento de los insumos.
e Preparay procesa las carnes.
e Organiza el personal de cocina a cargo.
e Estar al pendiente de la coccion de los alimentos a su cargo.
e Acatar las 6rdenes formuladas por el chef.
e Utilizar la dotacion entregada por la empresa.
e Delegar funciones a los cargos siguientes.
e Dejar su sitio de trabajo completamente aseado y limpio al igual que su cuchillo.
¢ Responder por la elaboracién del alimento a su cargo.
e Reemplazar al chef cuando sea necesario.
REQUERIMIENTOS DEL CARGO:
e Educacién: Bachiller académico. Curso de cocinero
e Formacién: Cocinero
e Habilidades: Manejo de personal, buenas relaciones interpersonales.
e Experiencia: Haber laborado minimo 1 afio, en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 54. Descripcion y Perfil del Cocinero Il

NOMBRE DEL CARGO: Cocinero I

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Cocinero Il Ninguno

SUPERVISA A:

Aucxiliares de Cocina, Bodeguero.

FUNCION PRINCIPAL:

Preparar los tubérculos y el postre correspondientes a la prestacién del servicio de
alimentacion.

DETALLE DE FUNCIONES:

Prepara el postre correspondiente al menu del dia.
Prepara y procesa los tubérculos 6 acompafiamientos en una comida.
Organiza el personal de cocina a cargo.
Estar al pendiente de la coccién de los alimentos a su cargo.
Acatar las 6rdenes formuladas por el chef.
Utilizar la dotacion entregada por la empresa.
Reemplazar al personal de cocina en sus dias de descanso, de acuerdo con los
turnos de rotacion asignados.
Dejar su sitio de trabajo completamente aseado y limpio al igual que su cuchillo.
e Responder por la elaboracién del alimento a su cargo.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Bachiller académico. Curso de cocinero

Formacion: Cocinero

Habilidades: Manejo de personal, buenas relaciones interpersonales.
Experiencia: Haber laborado minimo 1 afo, en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 55. Descripcion y Perfil del Ayudante de Cocina

NOMBRE DEL CARGO: Ayudante de cocina

CARGO JEFE INMEDIATO NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de Cocina 3
SUPERVISA A:
Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:

Cumplir las 6rdenes expresadas por el chef y los cocineros durante el proceso de
preparacién de los alimentos

DETALLE DE FUNCIONES:

e Mantener en buenas condiciones los implementos de trabajo antes y después
de la prestacion del servicio.

e Usar la dotacion entregada por la empresa.

¢ Ayudar en lavado, picado de todos los alimentos.

Guardar las normas y procedimientos de seguridad establecidos por la

empresa.

Ayudar al empacado de los alimentos.

Dejar su area determinada de trabajo aseada y limpia.

Al terminar sus labores debe dejar lavado su chuchillo de trabajo.

Mantener un ambiente agradable con los comparieros de trabajo.

Hacer alistamiento de insumos.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

e Educacién: Bachiller académico.

e Formacion:

e Habilidades: Afinidad por la cocina, buena memoria, buenas relaciones
interpersonales.

e Experiencia: Haber laborado minimo 1 afio en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 56. Descripcion y Perfil del Lavaloza

NOMBRE DEL CARGO: Stiwar 6 lava platos

CARGO JEFE INMEDIATO NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de cocina Ninguno

SUPERVISA A:
Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:

Dejar en completo aseo y limpieza el area de cocina.

DETALLE DE FUNCIONES:

Aseo y desinfeccion del area de cocina.

Recoger todos los utensilios de cocina, lavarlos, secarlos y organizarlos en su
estanteria.

Cambiar las bolsas de basura.

Llevar los desechos de alimentos al area correspondiente.

Utilizar la dotacion suministrada por la empresa.

Guardar las normas y procedimientos de seguridad establecidos por la
empresa.

Mantener un ambiente agradable con los comparieros de trabajo.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Basica primaria.

Formacion:

Habilidades: Rapidez en la ejecucion de sus funciones.
Experiencia: Haber laborado minimo 1 afio en cargos afines-

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe Inmediato Analista
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Cuadro 57. Descripcion y Perfil del Nutricionista

NOMBRE DEL CARGO: Nutricionista

CARGO JEFE INMEDIATO NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de cocina Ninguno

SUPERVISA A:
Cocinero | y Cocinero Il

FUNCION PRINCIPAL:

Elaborar los menus balanceados y equilibrados.

DETALLE DE FUNCIONES:

e Trabajar en equipo con el chef para la elaboracion de los menus.

e Velar por la calidad y salubridad de los alimentos durante el proceso de

produccion.

e Formar al personal del servicio de alimentaciéon, en materia de seguridad

alimentaria.
e Supervisar el empacado de los alimentos.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Univesitaria

Formacion: Profesional en Nutricion humana y dietética.
Habilidades: Conocimientos en normatividad BPM y HACCP.
Experiencia: Haber laborado minimo 2 afio en cargos afines-
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Cuadro 58. Descripcion y Perfil del Empacador

NOMBRE DEL CARGO: Empacador

CARGO JEFE INMEDIATO NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de cocina 1

SUPERVISA A:
Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:

Empaque y organizacion de los almuerzos.

DETALLE DE FUNCIONES:

Empacar los almuerzos para su respectiva entrega.

Organizar los almuerzos en las respectivas canastas.

Marcar las canastas con cantidad de unidades y nombre del contratista.
Trabajar en equipo con el lava loza, para realizar el aseo y desinfeccion de las
instalaciones de la empresa.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Basica primaria

Formacion:

Habilidades: Rapidez en la ejecucién de sus funciones.
Experiencia: Haber laborado minimo seis meses en cargos afines.
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Cuadro 59. Descripcion y Perfil del Bodeguero

NOMBRE DEL CARGO: Bodeguero

CARGO JEFE INMEDIATO NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Chef de Cocina Ninguno
SUPERVISA A:
Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Cumplir las 6rdenes expresadas por el operario para cumplir con el proceso de
preparacion de los alimentos.

DETALLE DE FUNCIONES:

Recibir la provision de insumos cada ocho dias.
Organizar los insumos recibidos en sus respectivos lugares.
Controlar la salida de los insumos diarios.
Recibir el listado de insumos requeridos por el chef diariamente.
Informar al chef sobre el faltante de insumos.
Llevar el kardex.
Mensualmente entregar inventario al chef.
Revisar diariamente el vencimiento de los productos.
Usar la dotacién entregada por la empresa.
Guardar las normas y procedimientos de seguridad establecidos por la
empresa.
Mantener su area determinada de trabajo aseada y limpia.

e Colaborar en su tiempo libre al empacado de alimentos.
Mantener un ambiente agradable con los comparieros de trabajo.

REQUERIMIENTOS DEL CARGO:

Educacion: Bachiller académico.

Formacioén:

Habilidades: Buena memoria, buenas relaciones interpersonales.
Experiencia: Haber laborado minimo 1 aio en cargos afines a este.
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4.3.3 Asignacion Salarial

Para realizar esta asignacion salarial se utiliza el sistema de jerarquizacion de
superior a inferior, ordenando los cargos segun la importancia, teniendo en cuenta

la funcién principal que desarrollara cada uno.

La asignacién de salarios se hizo de la siguiente forma:

Gerente, $ 1.000.000,00; Secretaria, $ 433.700,00; Chef, $ 800.000,00; Cocinero I,
$ 600.000,00; Cocinero 1l, $ 500.000,00; Ayudante de cocina, $ 433.700,00;
Empacador, $ 433.700,00; Bodeguero y Lavaloza $ 216.850,00.

Todo el personal tendra cubierto su derecho a las prestaciones de ley, a dotacion,
pago de seguridad social (salud, pension, riesgos profesionales, etc.), al igual que

el pago de parafiscales, como se estipula a continuacion (Cuadros 60 y 61).

Cuadro 60. Porcentajes para el Calculo de Prestaciones Sociales

PRESTACIONES SOCIALES PORCENTAJE
Cesantias 8.33%
Intereses sobre las cesantias 1% MENSUAL
Vacaciones 4.17%
Primas 8.33%
TOTAL PRESTACIONES 21.83%

Fuente: Ministerio de Protecciéon Social

Cuadro 61. Porcentajes para el Calculo de Seguridad Social

COMPONENTES PORCENTAJE

TOTAL 12.5%
Salud 8.5% asume el empleador
4% asume el trabajador

TOTAL 15.5%
Pension 11.625% asume el empleador
3.875% asume el trabajador

Segun niveles de riesgo y los asume el

Riesgos profesionales empleador. 2.436 % aprox.

TOTAL EMPLEADOR 20.125% + 2.436 = 22.561%.

TOTAL EMPLEADO 7.875%
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Fuente: Ministerio de Proteccién Social

Cuadro 62. Factor Prestacional del Proyecto

ITEM PORCENTAJE

Cesantias 8,330%
Intereses de cesantias 1,000%
\VVacaciones 4,170%
Prima 8,330%
Parafiscales 9,000%
Salud y pension 20,125%
Riesgos profesionales 2,436%
Dotacion 7,000%

FACTOR PRESTACIONAL 60,391%

Fuente: Ministerio de Proteccion Social

La afiliacion se hace con la E.P.S con la que actualmente esté vinculado el
trabajador o la que él escoja. Para esta clase de afiliacion, el trabajador debe
aportar los siguientes documentos:

a) Formulario de salud.

b) Formulario de riesgos profesionales.

¢) Formulario de pension.

d) Fotocopia de la cédula de ciudadania.

Los riesgos profesionales se calculan de acuerdo al siguiente cuadro establecido
por la ley, segun el nivel de exposicion y riesgo propio de la actividad de la

empresa y el trabajador.

Para el caso del Restaurante Industrial Nutriservir Ltda., se cotiza un factor de
riesgo de nivel Ill.
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Cuadro 63. Porcentajes de Cotizacion segun Factor de Riesgo

CLASE RIESGO | VALORINICIAL % | VALOR MINIMO % VALOR MAXIMO
I 0.522 0.348 0.696
Il 1.044 0.435 1.653
11 2.436 0.783 4.089
v 4.35 1.74 6.96
V 6.96 3.49 8.7

Fuente: E.S.E. Francisco de Paula Santander

Las empresas que ingresan por primera vez a este sistema de riesgos

profesionales cotizan por el valor inicial a la clase de riesgo que le corresponde.

Los aportes parafiscales se le atribuyen a tres instituciones y los asume en su

totalidad el empleador.

Cuadro 64. Aportes Parafiscales

INSTITUCIONES PORCENTAJES
Caja de Compensacion Familiar 4%
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) 2%
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (1.C.B.F) 3%
TOTAL 9%

Fuente: Ministerio de Proteccién Social

El nutricionista sera contratado por honorarios y recibird un salario de $

250.000,00.

Para el manejo de la contabilidad, la empresa contratara a un

contador publico especializado en revision fiscal al cual le cancelara los honorarios

respectivos para tal fin, por un valor de $ 300.000,00.

159




5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1 INVERSIONES

5.1.1 Inversioén Fija

5.1.1.1 Maquinaria y equipo.

En este item se describen las inversiones realizadas en equipos industriales

necesarios para la dotacion del area de produccion. Las cotizaciones realizadas

incluyen los gastos de transporte e instalacién de la maquinaria y los equipos. El
total de este item es de $ 92.516.659,00.

Cuadro 65. Detalle de Inversion en Maquinaria y Equipos

DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACJhonLtkDO
Marmitas a gas de 60 gl 1 $ 7.424.000,00 $ 7.424.000,00 $ 7.424.000,00
Picadora industrial 1 $ 3.475.824,00 $3.475.824,00 $ 10.899.824,00
Freidora industrial 1 $ 2.088.000,00 $ 2.088.000,00 $ 12.987.824,00
Molino mecanico industrial 1 $ 4.060.000,00 $ 4.060.000,00 $17.047.824,00
Estufas de 6 puestos industriales 2 $ 4.060.000,00 $ 8.120.000,00 $ 25.167.824,00
Hornos asadores de 4 puestos 2 $ 2.030.000,00 $ 4.060.000,00 $ 29.227.824,00
Fogones enanos de dos quemadores 2 $ 638.000,00 $ 1.276.000,00 $ 30.503.824,00
Planchas asadoras grandes 2 $ 3.306.000,00 $6.612.000,00 $ 37.115.824,00
Licuadora industrial 30 It 1 $ 1.798.000,00 $ 1.798.000,00 $ 38.913.824,00
Bascula 1 $ 1.056.000,00 $ 1.056.000,00 $ 39.969.824,00
Gramera 1 $ 368.000,00 $ 368.000,00 $ 40.337.824,00
Piletas dobles 3 $ 2.853.600,00 $ 8.560.800,00 $ 48.898.624,00
Refrigerador de 4 puertas 1 $ 6.507.600,00 $ 6.507.600,00 $ 55.406.224,00
Congelador vertical 1 $15.961.272,00| $ 15.961.272,00 $ 71.367.496,00
Extintores 2 $ 55.000,00 $ 110.000,00 $ 71.477.496,00
Campana extractora 4,60m x 2,70m x 1 $4.972.363,00 $4.972.363,00 $ 76.449.859,00

0,70m

Extractor de aire

$ 110.000,00

$ 110.000,00

$ 76.559.859,00

Nevera apartamentera de 4' cubicos

$ 420.000,00

$ 420.000,00

$ 76.979.859,00
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TOTAL

DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACUMULADO
Carros transportadores de uso 1 $ 986.000,00 $ 986.000,00 $ 77.965.859,00
%?a?regﬁllla de carga 2 $ 200.000,00 $ 400.000,00 $ 78.365.859,00
Mesas de trabajo 2m x 1m 3 $ 1.972.000,00 $ 5.916.000,00 $ 84.281.859,00
Mesoén de recibo de loza limpia 1 $ 1.136.800,00 $1.136.800,00 $ 85.418.659,00
Mesén de 3m en acero inoxidable 1 $ 2.842.000,00 $ 2.842.000,00 $ 88.260.659,00
Anaqueles de almacenaje 6 $ 232.000,00 $ 1.392.000,00 $ 89.652.659,00
Secador de manos eléctrico 1 $ 174.000,00 $ 174.000,00 $ 89.826.659,00
Aire acondicionado minisplit dos 1 $ 2.690.000,00 $ 2.690.000,00 $ 92.516.659,00

consolas

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.1.2 Muebles y enseres.

TOTAL

$ 92.516.659,00

En este apartado se incluyen los activos representados en muebles y enseres

destinados al area administrativa, incluyendo los elementos basicos de escritorio.

Esta inversion suma un total de $ 1.168.221,00.

Cuadro 66. Detalle de Inversién en Muebles y Enseres

. TOTAL
DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACUMULADO

Escritorios 2 $ 166.572,00 $ 333.144,00 $ 333.144,00
Mesa computador madera 1 $ 166.572,00 $ 166.572,00 $ 499.716,00
Sillas giratorias 2 $ 134.828,00 $ 269.656,00 $ 769.372,00
Sillas de espera 2 $71.379,00 $ 142.758,00 $912.130,00
Papelera 1 $ 21.336,00 $ 21.336,00 $ 933.466,00
Grapadora 1 $9.310,00 $9.310,00 $ 942.776,00
Perforadora 1 $ 2.600,00 $ 2.600,00 $ 945.376,00
Sacaganchos 1 $ 776,00 $ 776,00 $ 946.152,00
Archivador 4 gavetas 1 $ 222.069,00 $ 222.069,00 $1.168.221,00

TOTAL $ 1.168.221,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.1.3 Equipos de oficina.

Este item incluye todos los equipos eléctricos y electronicos que

area administrativa. El total en este item es de $ 5.947.129,00.
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Cuadro 67. Detalle de Inversion en Equipos de Oficina

P TOTAL
DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACUMULADO

Estacion de computo 1 $ 1.925.000,00 $ 1.925.000,00 $ 1.925.000,00

completa

Paquete Windows XP Pro y 1 $ 976.000,00 $ 976.000,00 $ 2.901.000,00

Office 2007

Telefax 1 $ 350.000,00 $ 350.000,00 $ 3.251.000,00

Aire acondicionado tipo Split 2 1 $ 2.690.000,00 $ 2.690.000,00 $ 5.941.000,00

consolas

Calculadora de escritorio 1 $ 6.129,00 $6.129,00 $ 5.947.129,00
TOTAL $5.947.129,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.1.4 Herramientas y utensilios.

En esta cuenta se ubican

las herramientas y utensilios de cocina que

complementan la dotacion operativa del area de produccién. Estas herramientas

obran un total de $ 13.368.160,00.

Cuadro 68. Detalle de Inversién en Herramientas y Utensilios

. TOTAL

DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACUMULADO
Olla indio 167 It 4 $ 346.840,00 $ 1.387.360,00 $ 1.387.360,00
Olla indio 50 It 6 $ 165.880,00 $ 995.280,00 $ 2.382.640,00
Calderos grandes 4 $ 115.884,00 $ 463.536,00 $2.846.176,00
Bandejas plasticas 15 $ 13.804,00 $ 207.060,00 $ 3.053.236,00
Espumaderas fundidas 4 $14.732,00 $ 58.928,00 $ 3.112.164,00
industriales
Cucharones fundidos 2 $ 14.732,00 $ 29.464,00 $ 3.141.628,00
industriales
Cucharones grandes en 2 $17.168,00 $ 34.336,00 $ 3.175.964,00
madera
Pinzas o braseras grandes 5 $ 6.380,00 $ 31.900,00 $ 3.207.864,00
Cuchillos 10' 6 $ 37.120,00 $ 222.720,00 $ 3.430.584,00
Cuchillos 6' 6 $4.872,00 $ 29.232,00 $ 3.459.816,00
Palas de madera 4 $ 16.008,00 $ 64.032,00 $ 3.523.848,00
Tablas de acrilico para picar 5 $ 14.964,00 $ 74.820,00 $ 3.598.668,00
Calderos extragrandes 2 $ 40.600,00 $ 81.200,00 $ 3.679.868,00
escurrideros
Valdes plasticos 120 It 9 $ 34.684,00 $ 312.156,00 $ 3.992.024,00
Valdes para aseo 2 $ 6.000,00 $ 12.000,00 $ 4.004.024,00
Poncheras plasticas 4 $ 14.964,00 $ 59.856,00 $ 4.063.880,00
Tazon extragrande 1 $ 25.520,00 $ 25.520,00 $ 4.089.400,00
Coladores metalicos grandes 2 $ 160.080,00 $ 320.160,00 $ 4.409.560,00
Azafates en acero inoxidable 6 $ 301.600,00 $ 1.809.600,00 $6.219.160,00
Canastas plasticas para 70 $ 25.520,00 $ 1.786.400,00 $ 8.005.560,00
transporte de alimentos
Bandejas para horno 15 $ 18.400,00 $ 276.000,00 $ 8.281.560,00
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P TOTAL
DESCRIPCION CANT. V. UNITARIO V. TOTAL ACUMULADO
Envases térmicos medianos 8 15 $ 63.800,00 $ 957.000,00 $ 9.238.560,00
It
Envases térmicos grandes 22 40 $ 103.240,00 $ 4.129.600,00 $ 13.368.160,00
It
TOTAL $ 13.368.160,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.1.5 Total inversion fija.

La inversion fija para el montaje del proyecto, representada en la sumatoria de los
totales parciales de los items anteriores, correspondientes a Maquinaria y
Equipos, Muebles y Enseres, Equipos de Oficina, Herramientas y Utensilios. Con
base en ello, se aprecia en el cuadro 68 que el valor total de la inversion fija es de
$ 113.000.169,00.

Cuadro 69. Total Inversién Fija

DESCRIPCION

V. PARCIAL

V. ACUMULADO

Maquinaria y Equipos

$ 92.516.659,00

$ 92.516.659,00

Muebles y Enseres

$1.168.221,00

$ 93.684.880,00

Equipos de Oficina

$ 5.947.129,00

$ 99.632.009,00

Herramientas y Utensilios

$ 13.368.160,00

$ 113.000.169,00

TOTAL

$ 113.000.169,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.2 Inversion Diferida

La inversion diferida hace referencia a los desembolsos que se realizan en la
etapa pre-operativa de la empresa, pero que son necesarios para cubrir requisitos
de ley, estudios de factibilidad, costos de montaje, adecuaciones locativas, etc. En
el también se incluyen los costos relacionados con el posicionamiento inicial de la
empresa, como son la publicidad de lanzamiento y la publicidad institucional, al
igual que las construcciones y adecuaciones en propiedad ajena. Este item obtuvo
un valor total de $ 22.482.090,00.
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Cuadro 70. Total Inversion Diferida

DESCRIPCION

V. PARCIAL

TOTAL ACUMULADO

Construccion y adecuacion

$ 12.953.550,00

$ 12.953.550,00

Estudio de mercado $ 950.000,00 $ 13.903..550,00
Gastos de constitucion $ 1.680.588,00 $ 15.584.138,00
Licencias $ 75.000,00 $ 15.659.138,00

Capacitacion del personal

$ 1.500.000,00

$ 17.159.138,00

Costos de Montaje

$ 1.000.000,00

$ 18.159.138,00

Publicidad Lanzamiento $ 2.400.520,00 $ 20.559.658,00
Publicidad Institucional $1.922.432,00 $ 22.482.090,00
TOTAL $ 22.482.090,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.3 Inversion de Capital de Trabajo

La inversion de capital de trabajo incluye todos los recursos requeridos para
efectos de producir y comercializar los bienes y/o servicios que ofrece la empresa.
En este sentido, contempla la cantidad de dinero necesaria para dar por iniciado el
ciclo productivo, financiando asi la producciéon antes de percibir los primeros

ingresos.

Para este caso particular, el capital de trabajo estd formado por los costos de

produccion, los gastos de administracion y ventas, y los gastos financieros.

5.1.3.1 Costos de produccion.

Los costos de produccién estan conformados por las materias primas necesarias

para iniciar el ciclo productivo, los costos por mano de obra directa y los costos

indirectos de fabricacion.
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5.1.3.1.1 Materias primas.

Las materias primas necesarias para dar inicio al ciclo de producciéon de 332

almuerzos diarios en el primer mes se relacionan en el cuadro 70 y suman un total
de $ 19.716.455,00.

Cuadro 71. Materias Primas

i V. UND UND.
DESCRIPCION U. MEDIDA . . MEDIDA V. PARCIAL V. ACUMULADO
MEDIDA
MES

Aceite gl $ 12.180,00 8,5 $ 103.530,00 $ 103.530,00
Acelgas Ib $ 500,00 34 $ 17.000,00 $ 120.530,00
Aguacates und $ 800,00 325 $ 260.000,00 $ 380.530,00
Ahuyama Ib $ 320,00 266 $ 85.120,00 $ 465.650,00
Ajo Ib $ 1.450,00 120 $ 174.000,00 $ 639.650,00
Apio en rama und $ 1.000,00 25 $ 25.000,00 $ 664.650,00
Arracacha Ib $ 680,00 330 $ 224.400,00 $ 889.050,00
Arroz Ib $ 640,00 498 $ 318.720,00 $ 1.207.770,00
Arveja seca Ib $ 680,00 67 $ 45.560,00 $ 1.253.330,00
Arveja verde Ib $ 1.300,00 34 $ 44.200,00 $ 1.297.530,00
Avena Ib $ 1.333,33 34 $ 45.333,33 $ 1.342.863,33
AzUcar Ib $ 720,00 330 $ 237.600,00 $ 1.580.463,33
Bocadillos und $ 50,00 9960 $ 498.000,00 $2.078.463,33
Brécoli und $ 1.250,00 135 $ 168.750,00 $2.247.213,33
Canela Ib $ 16.000,00 16,5 $ 264.000,00 $2.511.213,33
Carne Res de

Primera Surtida Ib $ 5.700,00 190 $ 1.083.000,00 $ 3.594.213,33
Carne Centro de

Cadera Ib $ 5.800,00 145 $ 841.000,00 $ 4.435.213,33
Carne Res de

Segunda Surtida Ib $ 3.500,00 385 $ 1.347.500,00 $5.782.713,33
Cebada Ib $ 933,33 35 $ 32.666,67 $ 5.815.380,00
Cebolla Cabezona

Blanca Ib $ 900,00 1010 $ 909.000,00 $ 6.724.380,00
Cebolla en Rama Ib $ 450,00 70 $ 31.500,00 $ 6.755.880,00
Churrasco Ib $ 6.000,00 215 $ 1.290.000,00 $ 8.045.880,00
Cilantro Ib $ 2.000,00 100 $ 200.000,00 $ 8.245.880,00
Colifror und $ 1.250,00 100 $ 125.000,00 $ 8.370.880,00
Cuchuco Ib $ 840,00 35 $ 29.400,00 $ 8.400.280,00
Espinacas Ib $ 800,00 25 $ 20.000,00 $ 8.420.280,00
Frijol Ib $ 1.600,00 100 $ 160.000,00 $ 8.580.280,00
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< V. UND. UND.
DESCRIPCION U. MEDIDA MEDIDA MEDIDA V. PARCIAL V. ACUMULADO
MES

Frijol verde Ib $ 1.000,00 35 $ 35.000,00 $ 8.615.280,00
Gallina Ib $ 1.850,00 300 $ 555.000,00 $ 9.170.280,00
Garbanzo Ib $ 1.450,00 70 $ 101.500,00 $ 9.271.780,00
Habichuela Ib $ 800,00 340 $ 272.000,00 $ 9.543.780,00
Harina de trigo Ib $ 540,00 140 $ 75.600,00 $9.619.380,00
Hueso Ib $ 600,00 170 $ 102.000,00 $9.721.380,00
Hueso de Costilla Ib $ 2.500,00 520 $ 1.300.000,00 $ 11.021.380,00
Huevos und $ 193,33 325 $ 62.833,33 $11.084.213,33
Leche und $ 1.050,00 165 $ 173.250,00 $ 11.257.463,33
Lechuga batavia und $ 1.250,00 150 $ 187.500,00 $ 11.444.963,33
Lentejas Ib $ 670,00 70 $ 46.900,00 $ 11.491.863,33
Limones Ib $ 566,67 110 $ 62.333,33 $ 11.554.196,67
Maiz blanco para

mazamorra Ib $ 860,00 135 $ 116.100,00 $ 11.670.296,67
Maizena Ib $ 1.125,00 14 $ 15.750,00 $ 11.686.046,67
Mantequilla Ib $ 1.166,67 66 $ 77.000,00 $ 11.763.046,67
Mayonesa gl $ 18.000,00 18 $ 324.000,00 $ 12.087.046,67
Mazorca und $ 500,00 650 $ 325.000,00 $12.412.046,67
Menudencias Ib $ 800,00 168 $ 134.400,00 $ 12.546.446,67
Nuez moscada und $ 500,00 35 $ 17.500,00 $ 12.563.946,67
Panela und $ 979,17 290 $ 283.958,33 $ 12.847.905,00
Papa criolla Ib $ 950,00 700 $ 665.000,00 $ 13.512.905,00
Papa negra Ib $ 260,00 900 $ 234.000,00 $ 13.746.905,00
Pechuga Ib $ 2.550,00 67 $ 170.850,00 $ 13.917.755,00
Pepino cohombro Ib $ 350,00 90 $ 31.500,00 $ 13.949.255,00
Pereijil Ib $ 2.000,00 17 $ 34.000,00 $ 13.983.255,00
Pernil Ib $ 2.350,00 35 $ 82.250,00 $ 14.065.505,00
Pimentén Ib $ 800,00 475 $ 380.000,00 $ 14.445.505,00
Platanos Ib $ 400,00 2950 $ 1.180.000,00 $ 15.625.505,00
Pollo entero Ib $ 1.950,00 425 $ 828.750,00 $ 16.454.255,00
Pulpa de Guayaba Ib $ 750,00 40 $ 30.000,00 $ 16.484.255,00
Pulpa de Limén Ib $ 1.250,00 40 $ 50.000,00 $ 16.534.255,00
Pulpa de Lulo Ib $ 1.150,00 40 $ 46.000,00 $ 16.580.255,00
Pulpa de Mango Ib $ 950,00 50 $ 47.500,00 $ 16.627.755,00
Pulpa de Maracuya Ib $ 1.050,00 40 $42.000,00 $ 16.669.755,00
Pulpa de Naranja Ib $ 950,00 40 $ 38.000,00 $ 16.707.755,00
Pulpa de Papaya Ib $ 850,00 50 $ 42.500,00 $ 16.750.255,00
Pulpa de Tomate de

Arbol Ib $ 950,00 50 $ 47.500,00 $ 16.797.755,00
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i V. UND UND.
DESCRIPCION U. MEDIDA ) . MEDIDA V. PARCIAL V. ACUMULADO
MEDIDA

MES
Repollo Ib $ 300,00 200 $ 60.000,00 $ 16.857.755,00
Salsa de Tomate gl $ 9.800,00 18 $ 176.400,00 $ 17.034.155,00
Sobrebarriga normal Ib $ 4.000,00 67 $ 268.000,00 $ 17.302.155,00
Tocino Normal Ib $ 2.300,00 15 $ 34.500,00 $ 17.336.655,00
Tomate Ib $ 700,00 500 $ 350.000,00 $ 17.686.655,00
Vinagre gl $4.100,00 18 $ 73.800,00 $ 17.760.455,00
Yuca lb $ 360,00 670 $ 241.200,00 $ 18.001.655,00
Zanahoria lb $ 280,00 600 $ 168.000,00 $ 18.169.655,00
Hielo bls $ 2.500,00 300 $ 750.000,00 $ 18.919.655,00

Sal y Condimentos | Estimado

Varios $ 796.800,00 $ 19.716.455,00
TOTAL $19.716.455,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.3.1.2 Mano de obra directa.

La mano de obra directa es aquella que esta dedicada a los procesos propios de

la elaboracion del

6.342.631,30.

Cuadro 72. Mano de Obra Directa

producto. Este

item alcanza un valor mensual

de $

CARGA
PRESTACIONAL
DESCRIPCION sﬁﬁg'g (60.391) + AUX. V. PARCIAL V. ACUMULADO
DE
TRANSPORTE

Chef $ 800.000,00 $533.928,00 | $1.333.928,00 |  $ 1.333.928,00
Cocinero | $ 600.000,00 $413.146,00 | $1.013.146,00 | $ 2.347.074,00
Cocinero Il $500.000,00 $ 352.755,00 $852.755,00 | $ 3.199.829,00
Cocinero Il $500.000,00 $ 352.755,00 $852.755,00 | $ 4.052.584,00
Ayudante de

Cocina $ 433.700,00 $ 312.715,77 $746.41577 | $4.798.999,77
Empacador 1 $ 433.700,00 $312.715,77 $746.415,77 | $5.545.415,53
Lavaloza $ 216.850,00 $181.757,88 $398.607,88 | $ 5.944.023,42
Bodeguero $ 216.850,00 $181.757,88 $398.607,88 | $ 6.342.631,30

Fuente: Autores del Proyecto

TOTAL

$ 6.342.631,30
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5.1.3.1.3 Costos indirectos de fabricacion.

Estos costos son los causados por conceptos diferentes a los que tienen que ver

con la némina y materia prima, los cuales tienen un valor mensual de $

11.911.090,00.

Cuadro 73. Costos Indirectos de Fabricacion

DESCRIPCION V. PARCIAL V. ACUMULADO
Transporte $ 3.000.000,00 $ 3.000.000,00
Empaque $6.004.278,00 $9.004.278,00

Arrendamiento

$ 1.000.000,00

$ 10.004.278,00

Servicios Publicos

$ 1.500.000,00

$ 11.504.278,00

Dotaciones

$ 406.812,00

$ 11.911.090,00

TOTAL

$ 11.911.090,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.3.1.4 Total costos de produccion.

El total de costos de produccion se halla sumando los valores correspondientes a

la materia prima empleada, la mano de obra directa y los costos indirectos de

fabricacion, lo cual en el caso de este trabajo suma $ 37.970.176,30.

Cuadro 74. Total de Costos de Produccion

DESCRIPCION

V. PARCIAL

V. ACUMULADO

Materias Primas

$ 19.716.455,00

$ 19.716.455,00

Mano de Obra Directa

$ 6.342.631,30

$ 26.059.086,30

Costos Indirectos de Fabricacion

$ 11.911.090,00

$ 37.970.176,30

TOTAL

$ 37.970.176,30

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.3.2 Gastos de administracion y ventas.

Los gastos de administracidén y ventas estan representados por la mano de obra

indirecta (personal administrativo), los gastos de papeleria y los implementos de

aseo. Los gastos por servicios publicos ya se han incluido en el apartado de
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costos de produccion, toda vez que la sede administrativa y el area de produccién

comparten el mismo predio.

Con referencia al personal administrativo, su carga salarial y prestacional asciende

a $ 2.900.325,77. Cabe aclarar que los profesionales en nutriciéon y contabilidad

son remunerados por prestacién de servicios, lo cual no le genera a la empresa la

obligacion de liquidar prestaciones sociales (Ver cuadro 75).

No se producen costos por ventas, ya que la labor de comercializacion con las

empresas contratistas las realiza directamente el gerente como parte de sus

funciones.

Cuadro 75. Mano de Obra Indirecta

CARGA

DETALLE SALARIO BASICO PRESTACIONAL V. PARCIAL V. ACUMULADO
Gerente $ 1.000.000,00 $ 603.910,00 $ 1.603.910,00 $ 1.603.910,00
Secretaria $ 433.700,00 $312.715,77" $ 746.415,77 $ 2.350.325,77
Nutricionista $ 250.000,00 $0,00 $ 250.000,00 $ 2.600.325,77
Contador $ 300.000,00 $0,00 $ 300.000,00 $ 2.900.325,77

Fuente: Autores del Proyecto

TOTAL

$ 2.900.325,77

De esta manera, los gastos administrativos pueden ser discriminados como

aparece en el cuadro 76, alcanzando un valor de $ 3.478.325,77.

Cuadro 76. Gastos de Administracién y Ventas.

DETALLE

V. PARCIAL

V. ACUMULADO

Mano de Obra Indirecta

$ 2.900.325,77

$ 2.900.325,77

Papeleria $ 50.000,00 $ 2.950.325,77
Implementos de Aseo $ 528.000,00 $ 3.478.325,77
TOTAL $ 3.478.325,77

Fuente: Autores del Proyecto

10 Incluye auxilio de transporte.
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5.1.3.3 Gastos financieros.

Estos gastos hacen relacion de los intereses pagados a entidades crediticias o

particulares sobre los capitales que hayan ingresado a través de créditos.

Este préstamo es de $ 70.000.000.00 a un término de 5 afios (60 mensualidades),

a través de una entidad crediticia (Colmena), cuya tasa es del 17.81% E.A.

Cuadro 77. Amortizacion

AMORTIZACION

Valor Presente

$ 70.000.000,00

Tasa 1.38%
Plazo (meses) 60
Valor Financiado $ 70.000.000,00

Cuota Mensual $1.770.312,68
Endeudamiento 38.89%

17.81% E.A.

Fuente: Autores del Proyecto

La amortizacion mensual del préstamo y los detalles acerca del valor de los

intereses mensuales se presenta en el cuadro 78.

Cuadro 78. Detalle Amortizacion de Crédito

NO. PAGO CUOTA CAPITAL INTERESES SALDO
0 $ 70.000.000,00
1 $1.770.312,68 $ 731.396,01 $ 1.038.916,67 $ 69.268.603,99
2 $1.770.312,68 $ 742.251,15 $ 1.028.061,53 $ 68.526.352,84
3 $1.770.312,68 $ 753.267,39 $ 1.017.045,29 $ 67.773.085,45
4 $1.770.312,68 $764.447,13 $ 1.005.865,55 $ 67.008.638,32
5 $1.770.312,68 $ 775.792,80 $ 994.519,88 $ 66.232.845,52
6 $1.770.312,68 $ 787.306,86 $ 983.005,82 $ 65.445.538,66
7 $1.770.312,68 $ 798.991,81 $ 971.320,87 $ 64.646.546,85
8 $1.770.312,68 $ 810.850,18 $ 959.462,50 $ 63.835.696,67
9 $1.770.312,68 $ 822.884,54 $947.428,14 $63.012.812,13
10 $1.770.312,68 $ 835.097,52 $ 935.215,16 $62.177.714,61
11 $1.770.312,68 $ 847.491,76 $ 922.820,92 $ 61.330.222,85
12 $1.770.312,68 $ 860.069,95 $910.242,73 $ 60.470.152,90
13 $1.770.312,68 $ 872.834,82 $ 897.477,86 $ 59.597.318,08
14 $1.770.312,68 $ 885.789,15 $ 884.523,53 $ 58.711.528,93
15 $1.770.312,68 $ 898.935,73 $ 871.376,95 $ 57.812.593,20
16 $1.770.312,68 $912.277,44 $ 858.035,24 $ 56.900.315,76

170




NO. PAGO CUOTA CAPITAL INTERESES SALDO
17 $1.770.312,68 $925.817,16 $ 844.495,52 $ 55.974.498,60
18 $1.770.312,68 $ 939.557,83 $ 830.754,85 $ 55.034.940,77
19 $1.770.312,68 $ 953.502,43 $816.810,25 $ 54.081.438,34
20 $1.770.312,68 $ 967.654,00 $ 802.658,68 $53.113.784,34
21 $1.770.312,68 $ 982.015,59 $ 788.297,09 $ 52.131.768,75
22 $1.770.312,68 $ 996.590,34 $ 773.722,34 $51.135.178,41
23 $1.770.312,68 $1.011.381,40 $ 758.931,28 $ 50.123.797,01
24 $1.770.312,68 $ 1.026.391,99 $ 743.920,69 $ 49.097.405,02
25 $1.770.312,68 $ 1.041.625,36 $ 728.687,32 $ 48.055.779,66
26 $1.770.312,68 $ 1.057.084,81 $ 713.227,87 $ 46.998.694,85
27 $1.770.312,68 $1.072.773,71 $ 697.538,97 $ 45.925.921,14
28 $1.770.312,68 $ 1.088.695,46 $681.617,22 $ 44.837.225,68
29 $1.770.312,68 $ 1.104.853,52 $ 665.459,16 $ 43.732.372,16
30 $1.770.312,68 $ 1.121.251,39 $ 649.061,29 $ 42.611.120,77
31 $1.770.312,68 $ 1.137.892,63 $ 632.420,05 $ 41.473.228,14
32 $1.770.312,68 $ 1.154.780,85 $ 615.531,83 $ 40.318.447,29
33 $1.770.312,68 $1.171.919,72 $ 598.392,96 $ 39.146.527,57
34 $1.770.312,68 $ 1.189.312,96 $ 580.999,72 $ 37.957.214,61
35 $1.770.312,68 $ 1.206.964,35 $ 563.348,33 $ 36.750.250,26
36 $1.770.312,68 $1.224.877,71 $ 545.434,97 $ 35.525.372,55
37 $1.770.312,68 $ 1.243.056,94 $ 527.255,74 $ 34.282.315,61
38 $1.770.312,68 $ 1.261.505,97 $ 508.806,71 $ 33.020.809,64
39 $1.770.312,68 $ 1.280.228,83 $ 490.083,85 $ 31.740.580,81
40 $1.770.312,68 $ 1.299.229,56 $ 471.083,12 $ 30.441.351,25
41 $1.770.312,68 $1.318.512,29 $ 451.800,39 $ 29.122.838,96
42 $1.770.312,68 $ 1.338.081,21 $ 432.231,47 $ 27.784.757,75
43 $1.770.312,68 $ 1.357.940,56 $412.372,12 $ 26.426.817,19
44 $1.770.312,68 $ 1.378.094,66 $ 392.218,02 $ 25.048.722,53
45 $1.770.312,68 $ 1.398.547,89 $ 371.764,79 $ 23.650.174,64
46 $1.770.312,68 $ 1.419.304,67 $ 351.008,01 $ 22.230.869,97
47 $1.770.312,68 $ 1.440.369,51 $ 329.943,17 $ 20.790.500,46
48 $1.770.312,68 $ 1.461.747,00 $ 308.565,68 $ 19.328.753,46
49 $1.770.312,68 $ 1.483.441,76 $ 286.870,92 $ 17.845.311,70
50 $1.770.312,68 $ 1.505.458,51 $ 264.854,17 $ 16.339.853,19
51 $1.770.312,68 $ 1.527.802,02 $ 242.510,66 $ 14.812.051,17
52 $1.770.312,68 $ 1.550.477,15 $ 219.835,53 $ 13.261.574,02
53 $1.770.312,68 $ 1.573.488,81 $ 196.823,87 $ 11.688.085,21
54 $1.770.312,68 $ 1.596.842,01 $ 173.470,67 $ 10.091.243,20
55 $1.770.312,68 $ 1.620.541,81 $ 149.770,87 $ 8.470.701,39
56 $1.770.312,68 $ 1.644.593,35 $ 125.719,33 $ 6.826.108,04
57 $1.770.312,68 $ 1.669.001,86 $101.310,82 $5.157.106,18
58 $1.770.312,68 $ 1.693.772,62 $ 76.540,06 $ 3.463.333,56
59 $1.770.312,68 $1.718.911,03 $ 51.401,65 $ 1.744.422,53
60 $1.770.312,68 $ 1.744.422,53 $ 25.890,15 $0,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.3.4 Total capital de trabajo.

El capital necesario para iniciar el ciclo productivo en el Restaurante

NUTRISERVIR LTDA, se calculd teniendo en cuenta los costos directos e
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indirectos de produccion y administracién de los primeros treinta (30) dias de

operacion. Esta cifra asciende a $ 41.448.502,07.

Cuadro 79. Total Capital de Trabajo

DETALLE

V. PARCIAL

V. ACUMULADO

Materias primas

$ 19.716.455,00

$ 19.716.455,00

Mano de obra directa

$ 6.342.631,30

$ 26.059.086,30

Costos Indirectos de Produccion

$ 11.911.090,00

$ 37.970.176,30

Gastos de Admon y Ventas

$ 3.478.325,77

$ 41.448.502,07

TOTAL

$ 41.448.502,07

Fuente: Autores del Proyecto

5.1.4 Inversion Total

Sintetizando los valores de

inversion analizados en los items anteriores, la

inversioén total para iniciar operaciones en la empresa NUTRISERVIR LTDA, es de
$ 176.930.761,07, que para efectos practicos se redondeo a $ 180.000.000.

Cuadro 80. Inversiéon Total

DETALLE

VALOR

TOTAL ACUMULADO

Inversién Fija

$ 113.000.169,00

$ 113.000.169,00

Inversion Diferida

$ 22.482.090,00

$ 135.482.259,00

Inversién de Capital de Trabajo

$ 41.448.502,07

$ 176.930.761,07

TOTAL

$ 176.930.761,07

Fuente: Autores del Proyecto

Para cubrir esta inversion, los socios aportan un total de $ 110.000.000,00 y para

el resto se obtendra financiacién, en los términos descritos en el numeral 5.1.3.3.

5.1.5 Fuentes de Financiacion

Las fuentes de financiacion seran, como se ha manifestado con anterioridad, los

socios aportantes, con un valor total de $ 110.000.000,00 provenientes de sus
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propios recursos, y un crédito por medio de entidad financiera (Colmena) por valor
de $ 70.000.000,00, para un total de $ 180.000.000,00.

Otra alternativa de fuente de financiamiento, es presentar el proyecto en la
convocatoria del Fondo Emprender. Segun el Acuerdo 007 de 2005, pueden
presentarse los estudiantes universitarios que se encuentren en los ultimos dos
semestres y financian hasta 224 salarios mensuales vigentes, es decir hasta un

valor de 97.000.000,00 aproximadamente.

5.2. COSTOS

Los costos de operaciéon de NUTRISERVIR LTDA se dividen en costos fijos y

costos variables.

5.2.1 Costos Fijos

Se identifican como costos fijos aquellos que se causan sin importar el volumen de
produccién alcanzado por NUTRISERVIR en el periodo de tiempo especifico.
Dichos costos fijos se detallan en el cuadro 81, sumando $ 169.095.236,98 para el

primer afio.

Cuadro 81. Costos Fijos

DETALLE

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Gastos Administrativos

$ 41.739.909,20

$ 43.826.904,66

$46.018.249,90

$48.319.162,39

$ 50.735.120,51

Gastos Financieros

$ 21.243.752,16

$ 22.305.939,77

$ 23.421.236,76

$ 24.592.298,59

$ 25.821.913,52

Mano de Obra Directa

$76.111.575,61

$79.917.154,39

$83.913.012,11

$ 88.108.662,72

$92.514.095,85

Arrendamiento

$ 12.000.000,00

$ 12.600.000,00

$ 13.230.000,00

$ 13.891.500,00

$ 14.586.075,00

Servicios Publicos

$ 18.000.000,00

$ 18.900.000,00

$ 19.845.000,00

$ 20.837.250,00

$21.879.112,50

TOTALES

$ 169.095.236,98

$ 177.549.998,82

$ 186.427.498,77

$ 195.748.873,70

$ 205.536.317,39

Fuente: Autores del Proyecto
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5.2.2 Costos Variables

Los costos variables son aquellos que dependen de la cantidad de unidades, en
este caso almuerzos, que se produzcan en una unidad de tiempo determinada. En
el cuadro 82 se puede observar la discriminacién de los mismos. Estos costos
ascienden en el primer afio a $ 344.648.796,00 para una produccién de 9.960

unidades mensuales.
Aunque el IVA no resulta ser en realidad un costo para la empresa, se incluyé en
este item para facilitar los analisis posteriores para el calculo de las utilidades

bruta y neta.

Cuadro 82. Costos Variables

DETALLE ARO 1 ARO 2 ARNO 3 ARO 4 ANO 5
Materia

Prima $ 236.597.460,00 | $ 289.333.038,43 | $ 349.195.046,39 | $ 416.896.126,81 | $ 492.436.279,70
Empaques | ¢ 75 051.336,00 | $88.110.971,13 | $ 106.340.827,23 | $ 126.957.926,39 | $ 149.962.268,60
Transporte | ¢ 35 000.000,00 | $ 44.024.096,39 | §53.132.530,12 | $63.433.734,94| §74.927.710,84
IVA $90.670.344,83 | $ 110.880.000,00 | $ 133.820.689,66 | $ 159.765.517,24 | $ 188.714.482,76
TOTALES | ¢ 344.648.796,00 | $ 421.468.105,95 | $ 508.668.403,73 | $ 607.287.788,13 | $ 717.326.259,14

Fuente: Autores del Proyecto

Como se aprecia en el cuadro 82 los costos variables son diferentes para cada
uno de los 5 primeros afnos, debido a que se espera crecimiento proyectado de la
demanda de 5 % anual. Este dato sera importante en el analisis del flujo de caja

que se realiza mas adelante.
5.2.3 Costo Total Unitario
Para calcular el costo total unitario por cada unidad (un almuerzo) se toma en

cuenta la suma de los costos fijos y los costos variables calculados para producir

332 almuerzos diarios durante 30 dias y esta cantidad se divide entre la cantidad
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de unidades mensuales (9.960), como se aprecia en el cuadro 83.

Cuadro 83. Costo Total Unitario

DETALLE VALOR
Costos fijos $1.414,79
Costos variables $ 2.883,61
Costo total por unidad de almuerzo $ 4.298,39

Fuente: Autores del Proyecto

Es decir que durante el primer afo al restaurante le costara $ 4.298,39 la

produccion de cada almuerzo.

5.2.4 Precio de Venta

Para establecer el precio de venta se tuvieron en cuenta las expectativas de los
clientes potenciales, reflejadas en las encuestas aplicadas, y con base en ello se
logré determinar un margen de utilidad de 21,84%, equivalente a $1.201,61 por

unidad producida para el primer afio.

Cuadro 84. Precio de Venta

PRODUCTO COSTO TOTAL | M. DE UTILIDAD ($) | M. DE UTILIDAD (%) | PRECIO DE VENTA

Almuerzo $4.298,39 $ 1.201,61 21,84738454 $ 5.500,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

El presupuesto de ingresos y egresos se ha calculado para los 5 primeros afos de
la empresa, teniendo en cuenta los indicadores de crecimiento incluidos en el

numeral 3.1.3.1. Atendiendo las recomendaciones metodoldgicas, solamente se

toma en cuenta el incremento de la cantidad de unidades producidas y vendidas.
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5.3.1 Ingresos

Los ingresos proyectados para la empresa en los préximos 5 afos son los

siguientes:

Cuadro 85. Ingresos de NUTRISERVIR LTDA por Venta de Almuerzos en los
Primeros 5 Afos

ANO CANTIDAD PRODUCIDA PRECIO DE VENTA TOTAL ANUAL
1 119520 $ 5.500,00 $ 657.360.000,00
2 146160 $ 5.500,00 $ 803.880.000,00
3 176400 $ 5.500,00 $ 970.200.000,00
4 210600 $ 5.500,00 $ 1.158.300.000,00
5 248760 $ 5.500,00 $ 1.368.180.000,00

Fuente: Autores del Proyecto

5.3.2 Egresos

Los egresos también han sido calculados, tendiendo en cuenta el aumento de los
costos fijos (con un crecimiento del 5% anual), los costos variables (segun las

previsiones del numeral 3.1.3.1.) y la amortizacion del crédito de $ 70.000.000,00.

Cuadro 86. Egresos de NUTRISERVIR LTDA por Venta de Almuerzos en los
Primeros 5 Anos

ANO COSTOS FIJOS COSTOS VARIABLES TOTAL ANUAL
1 $ 169.095.236,98 $ 344.648.796,00 $ 513.744.032,98
2 $ 177.549.998,82 $ 421.468.105,95 $ 599.018.104,78
3 $ 186.427.498,77 $ 508.668.403,73 $ 695.095.902,50
4 $ 195.748.873,70 $ 607.287.788,13 $ 803.036.661,84
5 $ 205.536.317,39 $ 717.326.259,14 $ 922.862.576,53

Fuente: Autores del Proyecto

5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio, entendido como el volumen minimo de ventas que la
empresa requiere realizar para no perder ni ganar, es decir, que las ventas sean
iguales a la suma de los costos y los gastos, se calcula mediante la siguiente

formula.
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1

PE = CostosFij
OSIOSEYOS X CostosVariables

1—

Ventas

Asi, reemplazando los respectivos valores mensuales estimados para el primer

afio de operaciones, se obtiene que:

1
PE =14.091.269,75 x ~ 38.720.733.00 29.621.698,75

54.780.000,00

Es decir, que cuando la empresa logra un volumen de ventas de $ 29.621.698,75
mensuales estda en el nivel minimo para no generar pérdidas ni utilidades.
Expresado como porcentaje, tenemos que el punto de equilibrio seria del 54,07%
de las ventas esperadas para el primer afio, lo que equivale a 179,53 (=180)

almuerzos/dia.
En términos anuales, el punto de equilibrio se alcanza con un volumen de ventas
de $ 355.460.385,03, representados en 64.629,16 (=64.629) almuerzos en el

primer ano.

En la figura 32 se presenta de manera grafica el punto de equilibrio.
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Figura 32. Punto de Equilibrio
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5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO
Este sistema de evaluacién permite establecer el estado de ingresos, egresos,
impuestos, utilidades y demas en un lapso de 5 afios, previendo cual podria ser el

curso probable de caja en dicho periodo.

La informacion relevante se presenta en el cuadro 87.
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Cuadro 87. Flujo de Caja Proyectado Ahnos 0 a 5
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5.6 ESTADO DE RESULTADOS

El estado de resultados permite obtener la utilidad neta esperada para el periodo

de los 5 primeros anos, como se muestra en el cuadro 88.

Cuadro 88. Estado de Resultados
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5.7 BALANCE GENERAL PROYECTADO

Sobre la base de los analisis anteriores, el comportamiento financiero de

NUTRISERVIR LTDA podria arrojar los resultados para los 5 primeros afos de

ejercicio (60 meses) tal como se describe en el cuadro 89.

Cuadro 89. Balance General Proyectado
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Fuente: Autores del Proyecto
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

El desarrollo del proyecto denominado NUTRISERVIR LTDA presenta multiples
aspectos positivos derivados de los beneficios que en el corto y mediano plazo va

a producir en su area de influencia, los cuales son caracterizados a continuacion.

6.1.1 Apoyo a las Empresas Contratistas del Sector Petrolero en la Region

Partiendo del auge que vienen teniendo las empresas contratistas del sector
petrolero en los ultimos afos, es previsible que para su desarrollo y correcto
funcionamiento requieran de proveedores y prestadores de servicios que les
brinden altos estandares de calidad, dada la exigencia propia de su campo de
accion. En esta medida, la empresa NUTRISERVIR LTDA se convertira en un
significativo apoyo en lo concerniente al bienestar de la fuerza laboral de estas
compafias, dada la importancia que para tal efecto tiene la garantia de una
adecuada planeacién nutricional y correcta manipulacion de los alimentos

destinados a suplir las necesidades de los trabajadores.

Asi las cosas, NUTRISERVIR LTDA tiene como objetivo principal suplir las
necesidades alimentarias del personal de las empresas contratistas en perfecto
cumplimiento de las politicas de calidad reglamentadas por estandares como ISO
9000, OSHAS 18001 y NTS USNA 007, entre otros.

6.1.2 Impulso a la Actividad Productiva en la Region

Conscientes de que la actividad productiva de la regién abarca sectores muy

diversos y de que es necesario que empresas locales tomen la vanguardia para
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atender a las necesidades de mercado en este sentido, los gestores del proyecto
ven a NUTRISERVIR LTDA como una empresa lider en impulsar la inversion en
sectores que hasta ahora han sido suplidos por compafias procedentes de otras

regiones.

Desde otro punto de vista, resulta importante la creacion de una empresa con las
caracteristicas de NUTRISERVIR LTDA, ya que las personas o entidades que en
la actualidad proveen la alimentacidn al personal de las empresas contratistas del
sector petrolero son de un caracter mas o menos informal, con unas pautas de
produccién y comercializacién poco tecnificadas, lo cual implica que la aparicién
de esta empresa en el mercado estimulara el crecimiento y el mejoramiento del

servicio prestado en este sector.

6.1.3 Generacion de Nuevos Empleos Directos e Indirectos

Ademas de ofrecer empleo directo a 13 personas en su fase de implementacion,
NUTRISERVIR LTDA también se constituye en una fuente de empleos indirectos,
entre los que se pueden contar las personas encargadas de transportar los
insumos y los productos terminados, las personas adicionales que contrataran los
proveedores para atender la nueva demanda de materia prima, las personas que

prestaran los servicios de mantenimiento, reparacion y publicidad, entre otras.

En sintesis, es dificil valorar el impacto en la generacion real de puestos
indirectos, pero es claro que la creacion de todo nuevo ente productivo en si viene
acompafada de nuevas posibilidades de ocupacion para personas no vinculadas
de manera directa con la ndmina de la empresa. A esto hay que agregar que, en
la medida en que la demanda crezca, el numero de empleos directos e indirectos

se vera incrementado paulatinamente.
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6.1.4 Mejoramiento de las Posibilidades de Ingreso y Calidad de Vida para

los Socios

Con base en el andlisis financiero presentado en el numeral 5 de este documento,
es apreciable que la puesta en marcha de NUTRISERVIR LTDA constituye un
significativo aumento de las posibilidades de ingreso de sus socios, con el

consiguiente incremento de la calidad de vida de los mismos y sus familias.

Las interesantes opciones de crecimiento relacionadas con el aumento de la
demanda, en la medida de que las empresas contratistas del sector petrolero son
empresas en franca expansidén, permiten prever que las retribuciones en el

mediano plazo son bastante significativas.

6.1.5 Beneficio a los Productores y Comercializadores de Insumos

Alimenticios

Dados los volumenes de compra de alimentos procesados y no procesados que
requerira NUTRISERVIR LTDA para satisfacer la demanda de las empresas
contratistas del sector petrolero, es obvio que los agricultores, los ganaderos y sus
comercializadores tendran una fuente de ingresos adicionales que les permitira a
su vez crecer dentro de su propio sector de la economia, con los consecuentes
beneficios econdmicos, laborales y sociales que ello conlleva para la ciudad y la

region.

6.1.6 Posible Impacto Social Negativo

Para finalizar, los disefiadores de este proyecto productivo analizaron

concienzudamente la posibilidad de que la empresa tenga un impacto social

negativo en la region.
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En este sentido, sélo se pudo determinar que la introducciéon de una empresa de
las dimensiones técnicas y econdmicas de NUTRISERVIR LTDA puede afectar los
ingresos de proveedores similares mas pequenos y menos tecnificados, en el caso
de que estos no realicen las modificaciones e inversiones necesarias para cumplir
de una manera similar con los estandares de exigencia de los clientes y seguir

siendo una opcion a elegir por parte de los mismos.

Sin embargo, este tipo de impacto no esta derivado de fallas o actividades mal
intencionadas por parte de NUTRISERVIR LTDA, sino que es propio de un modelo
de mercado basado en la competencia leal por parte de los diferentes ofertantes

de un bien o servicio especifico.

6.2 EVALUACION AMBIENTAL

En términos de proteccion ambiental, los procesos productivos de la empresa
NUTRISERVIR LTDA no suponen un riesgo apreciable, ya que la mayor parte de
los desechos producidos son biodegradables en un 100%, como por ejemplo, las
cascaras de las frutas y verduras. Sin embargo, no se puede afirmar que los
procesos estén totalmente exentos de residuos contaminantes, razén por la cual

se toman las siguientes consideraciones.

6.2.1 Plan de Manejo de Residuos

El impacto ambiental que se genera de la produccién de alimentos (almuerzos) es
bajo, ya que la mayor parte de la materia prima es de origen animal y vegetal, y
por tanto es totalmente biodegradable. Sin embargo, existen riesgos asociados al
manejo de empaques, aguas residuales y otros, para lo cual se toman las medidas

pertinentes.
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Inicialmente, el personal de produccion sera capacitado en el manejo de residuos
sélidos, ya que muchos de los insumos vienen empacados en materiales como
papel, cartdn, plastico, metal y vidrio, los cuales deben ser clasificados antes de
ser entregados al personal de la empresa de aseo de Barrancabermeja (REDIBA).
En este sentido, se puede recurrir a otras entidades, algunas de las cuales son
generadoras de empleo para personas de clase menos favorecidas, para que se

encarguen de darle un fin adecuado a este tipo de materiales de desecho.

Es especialmente relevante el correcto tratamiento que se dé a los residuos
plasticos, toda vez que su disposiciéon final requiere de mayores precauciones,
dada la dificultad con que son reabsorbidos por el medio ambiente, proceso que
en algunos casos se ha calculado en millones de afios. Para ello, se realizara una
clasificacion cuidadosa y se entregaran preferencialmente a empresas destinadas
a la recuperacion y reutilizacion de los mismos, para evitar que sean depositados
en rellenos sanitarios, como ocurre con la mayor parte de los residuos

recolectados por las empresas publicas de aseo, sin ningun criterio selectivo.

Para el caso de los residuos liquidos, el impacto y tratamiento es menos exigente,
aunque se procurara hacer un uso razonable de insumos para limpieza y otros

liquidos de origen no organico.

6.3 EVALUACION FINANCIERA

Si bien el analisis financiero del punto 5 muestra indicadores que sefalan una
optimista viabilidad para el proyecto, resulta necesaria la evaluacion financiera del
mismo para obtener una comprobacioén cuantitativa de la factibilidad econémica
del mismo. Para tal efecto, se establecieron los principales indicadores acerca de
la conveniencia del proyecto, a saber.
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6.3.1 Valor Presente Neto (VPN)

Tedricamente, se considera el Valor Presente Neto (VPN) como el procedimiento
analitico que permite calcular el valor presente de un determinado numero de
flujos de caja futuros, sin importar que estos difieran entre si, sobre la base de una
determinada tasa de interés igual para todo el periodo. Existen muchas maneras
de calcular el VPN, pero para el caso de este estudio se utilizara la siguiente

formula:

FCI FCI

_ ] 1
_{1+i]"+{1+i]1+

FCI

L

VPN
a1+

Donde FCI son los flujos de caja de los periodos a calcular e i es la tasa de
oportunidad del mercado (TOM), que hall6 mediante la formula de tasas

sucesivas, asi:

TOM=Q0Q+1)1+1)-1

En la que |1 equivale al DTF para el 10 de mayo de 2007 (7,62%) e |, se establecid
en 10% como margen minimo de utilidad aceptable para los inversionistas. Al
despejar los valores en la férmula se obtuvo que TOM = 18,382%. Con este valor

de TOM, se despejo el VPN, como se aprecia en el cuadro 90.

Cuadro 90. Valor Presente Neto (VPN)

n (ANO) i (TOM) (1+i)" FCI, (FLUJOS DE CAJA) | VPN POR PERIODOS
0 1,18382 1 -$ 180.000.000,00 -$ 180.000.000,00

1 1,18382 0,844723015 $ 101.243.041,55 $ 85.522.327,34

2 1,18382 0,713556973 $ 141.584.242,19 $ 101.028.423,22

3 1,18382 0,602757998 $ 187.989.449,56 $ 113.312.144,17

4 1,18382 0,509163553 $ 241.131.706,50 $ 122.775.476,46

5 1,18382 0,430102172 $ 301.130.299,87 $ 129.516.796,01
VPN DEL PROYECTO $ 372.155.167,20
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Como el VPN>0, se considera que el proyecto es una buena oportunidad de

inversion.

6.3.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

El célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) es otro método que considera el
valor del dinero en el tiempo y determina la tasa de rendimiento en la que el VPNT
es igual a 0. En otras palabras, la TIR es tasa de interés que permite igualar la

suma de los flujos y la inversion inicial.

Por medio de su aplicacion, los inversionistas pueden conocer la tasa minima para
recuperar sus aportes y asi decidir si el proyecto es viable o si es preferible invertir

en un proyecto productivo mas rentable.
Los pasos empleados para calcular la TIR son similares a los empleados para
calcular el VPN, aunque se recomienda en este caso el seguimiento de estos

pasos:

a) Determinar dos tasas de interés enteras y consecutivas, teniendo en cuenta que

en una el VPN sea positivo y en la otra el VPN sea negativo.

b) Interpolar los resultados para calcular la tasa en la que el valor presente sea 0.

Para el cumplimiento de los dos primeros pasos, se establecié que los dos

porcentajes consecutivos en los que el VPN cambia de positivo a negativo son

36% y 37%, por lo cual se concluye que TIR es un valor real entre 36 y 37.
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Cuadro 91. Calculo de TIR Pasos 1y 2

ANO FLUJOS DE CAJA VPN TASA 36% VPN TASA 37%

1 $ 101.243.041,55 $ 74.443.412,90 $ 73.900.030,33

2 $ 141.584.242,19 $ 76.548.573,85 $ 75.435.154,88

3 $ 187.989.449,56 $ 74.733.745,91 $ 73.109.156,76

4 $ 241.131.706,50 $ 70.485.321,69 $ 68.449.779,12

5 $ 301.130.299,87 $ 64.723.190,10 $ 62.395.263,17
VPNY $ 180.934.244,45 $ 173.289.384,26
VPNE -$ 180.000.000,00 -$ 180.000.000,00
VPNT

$934.244,45 -$ 6.710.615,74

Fuente: Autores del Proyecto

Luego se establece la distancia que existe entre el valor positivo y el negativo del
VPNT, hallando que entre ambos dicha distancia sobre la recta numérica es de
7.644.860,20. Con este valor se plantea la siguiente regla de tres para establecer

a cuanto equivale la parte decimal que se debe sumar a 41% para hallar la TIR.

| 934.24445+0,01
* = T 7644.860,20

= 0,001222055643370350

O sea, que la TIR equivale a 36,1222055643370350% (=36,12%), lo cual
representa que la TIR es superior a la TOM (18,382 %), por lo cual el proyecto
tiene una significativa viabilidad financiera.

6.3.3 Relacion Costo-Beneficio

La relacion costo-beneficio del proyecto se calcula por medio del cociente entre
YVPNY y > VPNE, asi:

RCB = 5UPNE
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Reemplazando,

372.155.167,20

RCB = 130.000.000,00

= 2,067528707

Lo cual indica que la ejecucion del proyecto es recomendable, debido a que una
relacién de costo beneficio superior a 1 implica que la suma de los ingresos de la
empresa cubre y excede los egresos necesarios para que ésta desarrolle

adecuadamente el ciclo productivo.

6.3.4 Periodo de Recuperacion

Para obtener el periodo de recuperacion (payback), es decir, la cantidad de tiempo
que tarda la empresa en producir la suma equivalente a la inversion inicial, se
acumulan los flujos de caja de los periodos (afios) hasta que la sumatoria es igual

al aporte inicial, como se aprecia en el cuadro 92.

Cuadro 92. Periodo de Recuperacion (Payback)

ANO FLUJOS DE CAJA DEL PERIODO FLUJO DE CAJA ACUMULADO
1 $ 101.243.041,55 $101.243.041,55
2 $ 141.584.242,19 $242.827.283,74
3 $ 187.989.449,56 $430.816.733,30
4 $ 241.131.706,50 $ 671.948.439,80
5 $ 301.130.299,87 $ 973.078.739,66

Fuente: Autores del Proyecto

Teniendo en cuenta que se la inversion inicial es de $ 180.000.000,00 y que al
final del afio 2 la suma de los flujos de caja es de $ 242.827.283,74, se deduce
que el periodo de recuperacion esta ubicado entre los 12 y los 24 meses. Para
hallarlo con precisidon, se establece la diferencia entre la inversién inicial y el flujo
de caja acumulado a fin del periodo para el afio 1, lo cual da $ 78.756.958,45, que

corresponde a parte del capital a recuperar en el afio 2. Luego, la cantidad de
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meses transcurridos en el afo 2 para recuperar la inversién inicial se halla:

78.756.95845+ 12 cea
14158424219 '

Meses =

Esto significa que finalizando el séptimo mes del segundo afio se ha recuperado la

inversion inicial, es decir, en aproximadamente 19 meses.

6.3.5 Analisis de las Razones Financieras

Para este analisis se tomaron como referencia el balance general al primer afio y

el estado de resultados proyectados y descritos en el numeral 5.

6.3.5.1 Capital de trabajo.

Es la diferencia entre el Activo Corriente y el Pasivo Corriente y constituye los
recursos operativos que tiene disponibles la empresa para cubrir sus actividades
de operacién luego de cubrir los pasivos a corto plazo.

CT = 153.197.690,65 — 28.720.733,00 = 124.476.957,65

Lo que significa que finalizando el primer afno de operaciones, la empresa
NUTRISERVIR LTDA cuenta con $ 124.476.957,65 como capital de trabajo.

6.3.5.2 Razoén circulante.
Esta razén financiera hacer referencia a la cantidad de veces que el Activo

Corriente cubre al Pasivo Corriente y se calcula como la razén entre el primero

dividido por el segundo.
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_153.197.690,65

= 2872073300 _ 004045292

Esto significa que por cada peso que se debe a corto plazo, la empresa dispone
de $ 5,33 como respaldo (solvencia, liquidez), para cumplir oportunamente sus

COmMpromisos.

6.3.5.3 Liquidez inmediata (Prueba de acido).

Mediante esta prueba se establece la capacidad de la empresa para cubrir su
Pasivo Corriente en forma inmediata. En este sentido, es la razon entre los Activos

Liquidos (Caja, Bancos, etc.) y el Pasivo Corriente.

_ 80.413.177,55

= 28720733.00 2,799830267

Teniendo en cuenta que tedricamente el ideal es que la prueba acida arroje un
resultado igual o mayor que 1, se puede decir que la empresa goza de una buena

liquidez inmediata.

6.3.5.4 Solidez

Es la razén entre el Activo Total y el Pasivo Total y demuestra la consistencia
financiera de la empresa, es decir, su capacidad para el pago de las obligaciones

a corto y largo plazo.

_ 275.726.399,65

= 89.190.885,00 _ 091419004

Lo cual significa que por cada peso que la empresa debe a corto o largo plazo

tiene $ 3,09, que garantizan su capacidad para cumplir con los compromisos
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adquiridos.

6.3.5.5. Endeudamiento.

Es la proporcion de endeudamiento de una empresa, representada por el cociente

entre el pasivo total y el activo total.

89.190.685,90

= 37365825655 — 0323476047

En

Esto significa que al finalizar el primer aio de operaciones, la empresa tendra un
indice de endeudamiento de 32,35%. Si se tiene en cuenta que la empresa
empezd con un endeudamiento de 38,89%, esto indica que a fines del primer
ejercicio el porcentaje de endeudamiento se habra reducido en 6,54 puntos,

principalmente por la amortizacion del crédito de $ 70.000.000,00.
El andlisis de las anteriores razones financieras confirma los aspectos positivos

evidenciados en el analisis financiero y en los puntos anteriores de la evaluacién

del proyecto, caracterizandolo como una excelente alternativa de inversion.
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CONCLUSIONES

La finalidad del presente trabajo fue establecer la factibilidad de la creacion de un
restaurante industrial en la ciudad de Barrancabermeja, con miras a cubrir la
demanda de almuerzos destinados a los empleados de las empresas contratistas

de obras civiles que le prestan servicios a ECOPETROL.

Durante su desarrollo se logr6 establecer que dicha demanda esta siendo
atendida en la actualidad por algunos restaurantes tradicionales, de los cuales
cada uno cubre una porcion de la demanda a partir de los mismos procesos por
medio de los que atienden a su clientela tradicional. Estos restaurantes se han
asociado bajo la figura de ALIMENTAR Y SUMINISTROS, pero en la practica
sigue cada uno atendiendo una porcion limitada de la demanda, sin que el hecho
de estar asociados redunde en organizacion y planificacion de mejoras para la

mejor prestacion del servicio en el futuro.

Con respecto a lo anterior, se pudo determinar que los clientes actuales y
potenciales se encuentran descontentos con varios aspectos de la oferta
existente, como son la monotonia en los menus, el retraso en los tiempos de
entrega, la eventual descomposicién de alimentos, entre otros. Adicionalmente, en
el estudio se concluyd que para los clientes actuales y potenciales es atractiva la
idea de contar con un restaurante industrial tecnificado que cumpla con sus
necesidades de manera adecuada, por medio de procesos que garanticen la
calidad, variedad, oportunidad y puntualidad de la satisfaccion de la demanda de

almuerzos para los trabajadores.
El analisis de los actuales ofertantes indica que se trata de pequefos y medianos

restaurantes tradicionales que estan tratando de atender la demanda, utilizando

los mismos recursos fisicos, humanos y técnicos con los que trabajan en la
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atencion al publico en sus propios comedores. Ello conlleva a trastornos en el
proceso de produccion, en la medida que su capacidad instalada resulta
ineficiente para suplir de manera satisfactoria las necesidades de los clientes.
Habiendo analizado los recursos necesarios para montar un restaurante con las
caracteristicas necesarias para satisfacer a la demanda actual y futura, se
concluye que ninguno de los actuales ofertantes cuenta con los recursos técnicos

y financieros para tal efecto.

Por otra parte, desde el punto de vista del analisis del proyecto en si, se determiné
su viabilidad técnica y administrativa, ya que los elementos infraestructurales,
fisicos, técnicos, humanos y financieros son de facil disponibilidad en la region. De
ahi que, disponiendo del capital necesario, que no es exageradamente alto
contando con los posibles dividendos, es posible montar el proyecto e iniciar el
proceso productivo con unos buenos margenes de rentabilidad y retorno de

capital.

En términos financieros, se concluyd que, con un adecuado diseno y el montaje de
una planta fisica 6ptima, es posible entrar a competir con los precios actuales del
mercado, ofreciendo a los clientes una mejor relacién costo-beneficio y obteniendo
unas utilidades atractivas para los inversionistas. Teniendo como referente un
endeudamiento inicial del 38,89% vy los flujos de caja proyectados para los cinco
primeros afos, se puede concluir que el proyecto constituye una alternativa
segura, rentable y con unos indicadores de crecimiento interesantes desde el

punto de vista del inversionista.

La evaluacion general del proyecto permitié llegar también a otras conclusiones, a

saber:

a) El impacto social del proyecto es positivo, toda vez que se constituye como un

apoyo a las empresas contratistas del sector petrolero, las cuales pueden contar
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con un proveedor confiable y satisfactorio para su demanda de almuerzos; por otra
parte, el proyecto también influye en la generacion de empleos, tanto a través de
su némina, como en lo referente a los empleos indirectos que pueden requerirse
por parte de los proveedores de insumos y prestadores de servicios de
NUTRISERVIR LTDA. Sdlo se establece que la aparicion de este restaurante en el
mercado puede afectar negativamente a los actuales prestadores del servicio, si
ellos no tratan de ponerse al dia en capacidad técnica y operativa para seguir

siendo competitivos.

b) Ambientalmente, el proyecto no constituye un riesgo, ya que la mayor parte de
los desechos que se producen son de caracter organico y, por ende, no
contaminan el ambiente en su disposicion final. Para el caso de los residuos
inorganicos, se prevén procesos de reciclaje que permitan lograr que estos sean
procesados por adecuadamente por las entidades y empresas cuyo objeto es la

recuperacion de la materia prima derivada de los mismos.

c) La evaluacion financiera permitié determinar que NUTRISERVIR LTDA es un
proyecto solido, con una buena rentabilidad y retorno de capital, lo cual lo
constituye en una alternativa excelente y segura de inversion, con muy buenas

proyecciones de crecimiento en el mediano plazo.
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RECOMENDACIONES

Del desarrollo del estudio descrito en las paginas precedentes se pueden extraer

las siguientes conclusiones:

a) Con referencia a los posibles inversionistas, se recomienda considerar
seriamente la posibilidad de crear una alternativa de negocios como la propuesta
en este documento, ya que sus indicadores de solidez, utilidad, crecimiento y

recuperacion son excelentes.

b) A las personas que estan en proceso de desarrollar sus trabajos de grado para
optar al titulo de Profesional en Gestion Empresarial, se les recomienda estudiar
propuestas destinadas a cubrir necesidades de las empresas contratistas del
sector petrolero, en la medida de que éstas se encuentran en crecimiento y su

proyeccion a futuro puede ser considerada un excelente mercado objetivo.

c) Para el montaje del proyecto, se recomienda seguir los lineamientos descritos
en el trabajo, en especial los relacionados con el disefio de la planta, la dotacion y
el disefio de los procesos, toda vez que a través de ellos es posible lograr una
empresa rentable y con grandes expectativas de crecimiento y posicionamiento en

la region.

d) A nivel de competencia, la oferta de un servicio que cumpla con las
especificaciones contenidas en el estudio técnico y administrativo puede otorgar
una ventaja considerable sobre los actuales prestadores del servicio, ya que en la
actualidad no hay ninguno que cuente con los recursos ni la infraestructura

necesaria para igualar las caracteristicas ofrecidas por NUTRISERVIR LTDA.
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ANEXO A. MAPA COMUNA 3 UBICACION PLANTA
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ANEXO B. CUESTIONARIOS APLICADOS A CLIENTES POTENCIALES Y
PROVEEDORES ACTUALES DEL SERVICIO DE RESTAURANTE INDUSTRIAL
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ENCUESTA PARA CLIENTES POTENCIALES
La presente encuesta tiene como objetivo REALIZAR UN SONDEO DE
MERCADO PARA EL MONTAJE DE UN RESTAURANTE TIPO INDUSTRIAL EN
LA CIUDAD DE BARRANCABERMEJA.

NOMBRES Y APELLIDOS:

EMPRESA:

DIRECCION:

CIUDAD:

TELEFONOS:

1. ¢ Cuantos empleados en promedio tiene la empresa?
a. Entre 5-10

b. Entre 11 - 15

c. Entre 16 — 20

d. De 21 en adelante

2. ¢ Requiere del servicio de restaurante para su empresa?
SINO

Porqué?

3. Si contest6 afirmativamente, responda la siguiente pregunta

¢, Conque frecuencia solicita el servicio de alimentacion para su empresa?
a. Diario

b. Una vez por semana

c. Dos veces por semana

d. Tres veces por semana

e. Otra Cual

4. ;Con quién(s) contrata actualmente el servicio de alimentacion para su
empresa

Por qué?

5. ¢ Como llegd a su proveedor actual?
a. Recomendacioén
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b. Publicidad

c. Directorio telefénico

d. Por la ubicacion

c. Otros Cuales?

6. ¢Qué problemas se le han presentado con los proveedores de servicio de
alimentacién?

a. Incumplimiento en horarios de entrega

b. Falta de variedad en el menu

c. Incapacidad para abastecer el requerimiento

d. Descomposicién de alimentos
e. Inconvenientes de empaque

7. ¢, Se encuentra satisfecho con su proveedor actual de servicio de alimentacion?
SINO
Porqué?

8. ¢Que otros restaurantes conoce que estén en capacidad de ofrecer este
servicio?

9. ¢ El precio cancelado por su empresa para el suministro de alimentacidn oscila
entre:

a. De 3.000 a 5.000

b. De 5.001 a 7.000

c.De 7.001a10.000___

10. ¢ Qué suministros de alimentacion requiere para su empresa contratista?
a. Desayunos

b. Almuerzos

c. Comidas

11. ¢ Como le gustaria que estuviera compuesto el menu?

a. Corriente (Sopa-seco con carne o pollo-refresco)

b. Ejecutivo (Arroz con pollo o mixto-papas a la francesa-refresco)
c. Especial (Cazuelas-bandeja paisa)

d. Otro ¢Cual?

12. ,En qué tipo de empaque prefiere usted el suministro de la alimentacion
requerida?

a. lcopor

b. Cajas de carton

c. Bandejas de aluminio

d. Otro ¢ Cual?
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13. ¢Cual es la forma de pago manejada por su empresa para la prestacion del
servicio de alimentacién?

a. De contado

b. Crédito a 30 dias

c. Crédito a 45 dias

c. Otros Cual

14. ; Le gustaria que en Barrancabermeja existiera un restaurante tipo industrial?
SINO

Por qué?

AGRADECEMOS SU ATENCION
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CUESTIONARIO RESTAURANTES

La siguiente encuesta tiene como proposito hacer un estudio al sector de
restaurantes en el municipio de Barrancabermeja. Agradecemos responder con la

mayor sinceridad posible.
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

DIRECCION

1. TIEMPO DE FUNCIONAMIENTO DE SU RESTAURANTE
a. Menos de un ano b. Un afio c. Dos afios
anos

e. Mas Cuantos?

2 SU RESTAURANTE SUMINISTRA:
a. Desayunos b. Almuerzos c. Comidas

3. LOS TIPOS DE PLATOS QUE OFRECE SON:
a. Especial b. Ejecutivo c. Corriente

4. SI CONTESTO QUE OFRECE PLATOS ESPECIALES,
¢ CUAL ES SU PRECIO?

5. SI CONTESTO QUE OFRECE PLATOS EJECUTIVOS
¢ CUAL ES SU PRECIO?

6. SI CONTESTO QUE OFRECE PLATOS CORRIENTES
¢ CUAL ES SU PRECIO?

7. $ CUALES SON SUS CLIENTES?

d. Tres

Otro ¢ cual?

OTRO ;CUAL?

a. Comunidad en General b. Empresas Contratistas de ECOPETROL
C. Entidadeé gubernamentales d. Entidades Bancarias
Otro ¢Cual?

8. ¢ CUAL ES LA CAPACIDAD DIARIA DE OFERTA?

9. QUIENES SON SUS PROVEEDORES ACTUALES?
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PORQUE?

10. CON QUE FRECUENCIA COMPRAN LOS INSUMOS?

a. Cada 8 dias b. Cada 15 dias c. Cada
mes

Otro

cual?

“GRACIAS POR SU COLABORACION”
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ANEXO C. COTIZACIONES
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ESPECIFICACIONES

Zona de frabajo construida en jaming de acero inoxidoble oo los
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ESPECIFICACIONES
Regipisntes especiales para olmacenamisnte en cuortes frios, cublertercs, I
cubiartaros de mesa; fobricodes con gobetos en forma de medio co

Mo, previstos de manljos  fijos, Los dimensiones y los  formaos de los
fecipientes dependeran de los  necesidades.

EQUICOCINAS

ARTEFACTO. MODELC
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MATERIAL -
A nox.
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ESPECIFICACIONES
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ESPECIFICACIONES
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Barrancabermeja, mayo 15 de 2007

Sefior
LUIS CRUZ BELTRAN
Barrancabermeja

REF: COTIZACION DE TRABAJOS

Cordial Saludo,

Me permito hacer remision de la propuesta para la ejecucion de los trabajos de
adecuacion,

Cotizacion de Trabajos

PRESUPUESTO
ITEM ACTIVIDADES UN CANT VR.UNIT VR.TOTAL
1 PRELIMINARES UN CANT VR.UNIT VR.TOTAL
1,1 DEMOLICION GLOBAL 1,00 150.000,00 | 150.000,00
TOTAL ITEM 150.000,00
2 MAMPOSTERIA U.N CANT VR.UNIT VR.TOTAL
MAMPOTERIE EN
21 LADRILLO DE ARCILLA T4 M2 16,50 20.000,00 330.000,00
BASE EN MORTERO
2,2 POBRE 1:4 M2 80,50 12.000,00 966.000,00
2,3 | ESTUCO PLASTIESTUCO M2 80,50 4.500,00 362.250,00
TOTAL 1.658.250,00
SUMINISTRO E INST.
3 APARATOS SANITARIOS U.N CANT VR.UNIT VR.TOTAL
SANITARIO COMBO
ECONOMICO, SANITARIO,
3,1 LAVAMANOS, Y UN 3,00 240.000,00| 720.000,00
ACCESORIOS
TOTAL 720.000,00
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ENCHAPES Y

4 ACABADOS U.N CANT VR.UNIT VR.TOTAL

4,1 ENCHAPE BANOS M2 45,00 34.000,00 | 1.530.000,00
ENCHAPE ZONAS DE

4,2 TRABAJO M2 50,50 34.000,00 | 1.717.000,00

4,3 ENCHAPE ZONAS DE M2 14,25 34.000,00 484.500,00

ASEO
PINTURA VINILO TIPO

4,4 EXTERIORES M2 100,56 5.000,00 502.800,00
TOTAL 4.234.300,00

5 | MESONES ENCONCRETO| U.N CANT VR.UNIT VR.TOTAL

MESONES EN

5,1 CONCRETO M2 25,25 100.000,00| 2.525.000,00
TOTAL 2.525.000,00

6 | CARPINTERIA METALICA U.N CANT VR.UNIT VR.TOTAL

CARPINTERIA METALICA
CALIBRE 18 SEGUN
6,1 | DISENOS ESTABLECIDOS M2 35,25 104.000,00| 3.666.000,00
EN EL CUADRO DE
PUERTAS Y VENTANAS
SUB TOTAL 12.953.550,00
SON: DOCE MILLONES NOVECIENTOS CINCUENTA Y TRES MIL QUINIENTOS

CINCUENTA PESOS MCTE
($12.953.550.00)

Tiempo de ejecucion sesenta (60) dias. Los trabajos incluyen mano de obra y material,
disefo arquitecténico y cualquier tipo de tramite a realizarse ante la entidad pertinente si
fuese necesario, no incluye pago alguno de dinero a dichas entidades.

Forma de pago a convenir

Esperando lograr atender sus expectativas

ARQ. JHON JAIRO VELAIDES LOZANO
M.P. 2570066377 CND
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FRIO {) CALOR

Cal oo o 14 M B Dalombly

COTIZACION
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NO ES VALIDO COMO RECIBO DE PAGO
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SURQUIMICOS &-

NIT, 1098617994.2

Barmancabermeja, Mayo 3 de 2007

Sefiora
ESPERANZA DUARTE
LC.

De manera muy atenta y teniendo en cuenta su solicitud, nos permitimos cotizar
s siguientes podutos. quimicos.

=

Producto con Envase
ltié&'h'rtndewﬂo [ 1galon | § 10200 sgmo 1
| Jabon Industrial 1galon | Cufete 5
| Neutro sin olor , sin color desengrasante galones | $ 45.000

: 1 | $48000 |
_Guantes de Nitriko dpar | $10.000 |
Shampis bqudo manws perfumado | 1gaon [$15000 ||
Shampd) hquco manos sin perfume 1 galdn | $13,000
AMDIStador para pisos | 1cunete | $48.000 | $45.000
Uiquido Desmanchacor de azukejos, 1galon | $14.000 ,
marmol granito, enchapes ™ ; i
Liqudo Desmanchador de anulejos, 1 cunete | $ 65.000 $ 62.000

Cualquier inquietud comuniquese con Alba Luz Sancher Torres, administradora al
6211310 cel 300354940 o en nuestras oficinas, calle 52 No 17-54 para tener &
Qusto de atenderios.

Atentamente,
SUR ?
Al S er.’ .\»unummuus
o o _,/%a Lurs Joweder

CALLE 52 N 17-54 TELEFONO 6211310 BARRANCABERMEJA
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iCon la frescura del campo!

@ RAMPOMO 8, A,

NIT, 04 2188719

COTIZACION

PRODUCTOQ MAYORISTA DETAL
Pollo entero kulo $ 3900 $ 4300
Gallra kilo $ 3700 $ 3700
Pechuga granel $ 5100 $ 5300
Muslo solo kilo $ 4700 $ 5000
Menudencia $ 400 $ 450
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Barrancabermeja, 25 de abnl de 2007

Sefora
ESPERANZA DUARTE
La Cwoaa

NOS pammitmes Dresentdr ante usiedes cohzacon de DTRCOS G0 SUMINSIO de ios
#iguentes producios Camcos

e _ PRODUCTO - [ UND

| SEGUNDA L LB 1500
MURILLO _ B | LB 3.600
PRIMERA _ | LB | 5.700

L CADERA . L8 5.800
CERDO PULPA - B 6,300
JHUESO SOPA » 1 LB 600
COSTILLA seem— . B 250
TOONONORMAL LB 2.300

' TOCINO CARNUDO ) L8 3.000

| SUBRFBARRIGA GRUESA LB 4000
| SOBREBARRIGA DELGADA LB 4s00
TMUCHACHO 1B 6.800
CHURRASCO - ) B 6.000

. SOLOMO ESFPECIAL o LB 7.500
SOLOMO NORMAL L8 ~7.000
MOUDA Y 5.500
MOLIDA SEGUNDA . LB 3800
PUNTA DE ANCA LB _ | 6.000
LENGUA , | LB | 4.000

_MONDONGO L B | 2.500
CAYO s | 3.000
RHIGACO 1l 300
CHORIZOS o o UNID 900

CONTAMOS CON

o SUMNISTRO OE CARNE EMPACADA AL VACIO

o  SERVICIO DE TRANSPORTE (THERMO REFRIGERACION)

+  ETIQUETAS CODIGO DE BARRAS

s  NUESTROS PRODUCTOS SON SOMETIDOS A PROCESO DE MADURACION.

» NUESTRA EMPRESA TRABAJA CARNES DE NOVILLO CON CATEGORIZACION

CINCO ESTRELLAS SEGUN EL SISTCMA ICT A DE CLASFICACION ¥ CORTES DE
CARNES BOVINASG PARA COLOMBIA. SACRIFICADOS EN PLANTA DE SACRIFICIO

. DOMIC ILIOS:ToN 884 1645 - Telefax: 611 11 13
Calle 49 No. 17 - 46 Barrio Colombia Barrancabermeja

Calidad, nuestro mejor servicio
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TECNOLOGIA ¥ CONTAMOS CON PERSONAL ALTAMENTE ENTRENADO Y

HUL‘LSI—'H.OCI. r

ADICIONALMENTE NUESTRAS INSTALACIONES ESTAN A LA VANGUARLDIA EN

CALIFICADO.
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u ‘m -y 'r[iw el
NIT 91 447 8158 l?l-'-r'-w' Ay al

SENCRA
ESPERANZA DUARTE

COTIZACION

A contnuacdn relacicnamos los arfculos que ustedes han soliciiado

T A
L MO 162 mis ) 00
METALIZADA 65 1.600,
16 1 00
1 17,
L]
20.
325 01 ﬁ%
20z YT x 50 . 1 900.(
AN 1 156000,
144 800 00
1" 938 148 £30.00
1 : 108 25.584 00
1 1 1.000,00
14 ’ 90 050 00
8T 41.050.00
4 ] T2 53]
] 4 1 B 200,00
1 [] 39 200.00
7 ) $00,00 |
NOTA+ LOS SCRITOS YA TIENEN INCLUIOO EL IVA
« ESTACO TIENE OCHO DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE LA
MISMA,
* LAS CON DE ENTR AN ENTO DEL REQUERIMIENTO
« LA CONDIC DE PAGO ES NTE ADO

Calle 55 N*20-57 Tel 6201500 - 8025856 Bamancabermeja — Santander
SOLUCIONES DE EMPAQUE A SU SERVICIO
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DAVID WILCHES LTDA.
NIT. 829,002 T07-5
VA - REGIMEN COMUN

Barrancabermeja, 11 de abril de 2007

Sehora
ESPERANZA DUARTE
CCe 63.459.103
Tel: 6225761
Cudad
COTIZACION
CANT DESCRIPCION V/UNITARIO V/TOTAL
2 PAPELERA PARA PISO EN MADERA ' ' 21.336,00 42.672,00
20  CARPETA CELUGUIA OFICIO DE CARTON 116,00 2.320,00
1 CAJAX20 GANCHO LEGAIADOR WINGO 1.707,00 1.707,00
1 GRAPADORA ——\ 9.310,00 9.310,00
2 CAJA DE GANCHO PARA GRAPADORA STANDAR - 1.478,00 2.948,00
1 PERFORADORA EAGLE =" 2.600,00 2.600,00
2 CAJA DE CLIPS PEQUENOS GEMA-TRITON g 272,00 544,00
1 SACAGANCHO 776,00 776,00
1 CALCULADORA CASIO seuﬁ _ i 6.129,00 6.129,00
1 CAJAX 12 LAPICEROS ALLEGRO-KILOMETRICO 1 8.121,00 5.121,00
1 *CAJAX12 LAPIZ MINA NEGRA STAEDTLER ,-";-_"'-;“ - 3.240,00
1 RESMA PAPEL BOND 75 GRS, [ b 7.328,00
ICLErAA SNARE WA= | FAA=TEC | e
COPIADORA)- (448 KB PARA RECEPCION .
SUBSTITUTA. DISCADOR mncuuiw !
NUMEROS. ALIMENTADOR DE 5 PAGINAS. 2
TRANSMISION DE 15 SEGUNDOS. 64 NIVELS DE o
MEDIOS TONOS, CAPACIDAD DT PAPFL PARA
1 I0M). 412.000,00  412.000,00
1 MESA PARA COMPUTADOR 166.552,00 166.5%3,00
1 ARCHIVADOR DE 4 GAVETAS (EN MADERA) 222,069,00  222.069,00
2 ESCRLTORIOS 166.552,00 333.104,00
2 SILLAS GIRATORIAS 134,828,00  269.656,00
2 SILLAS DE ESPERA 71.379,00 142.758,00
1 GRAPADORA SEMI-INDUSTRIAL 42.672,00 42.672,00
2 PAPELERA DE ESCRITORIO DOBLE 22.500,00 45.000,00
SUBTOTAL I. ,ﬂ. !R.w
*EXENTO DE IVA. VA 16% 274.443,00
TOTAL ~T357.943,00

ATENTAMENTE, SO Bp 100
bbb O
e LN
WA O .

V1 NG-

Calle 49 N° 1114 Tek (097) 622 4805 - 602 2291 Fax: (097) 621 4294 - Barrancabermejo
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ALRERTO QUINYESC VILLA

ALMACEN PIDERNAL
Niv: 8.274,875-1
PELEFONOy 6223208

Barrencaberneja, abril 24/2007

Sefor
LUIS CRUZ BELTRAR
Secretaria Oeneral
Gludad

Sustossaente damos respussta & sa solicitud de cotizacila de los siguien=

tes slementong

gasy. DESCRIPCION ¥/® UNI®.
6= CLLDENOS ORAKDES INMUSA C/TAPA $99.500a
do CALDEROS BESCUANIDERAS JANRO 35.000«
15« BANDEJAS PLASTICAS HONDAS (PIKL) 11.500«
4 ESPURADERAS FUNDIDAS INDUSY. 12,700«
! = CUCHARCNES GRANDES EN MADERA 1 .800«
2 = CUCHARONES PUNDIDAS INDUSTRIALES 12.700«
§ =« FINZAS ROYAL ORANDES 5.500a
3  (UCHILLOS DE ]J0O™ YRAMONTINA $1.000.
% =« CUCHILLOS DE 12" TRAMONTINA 43.000~
5 « OUCHILLOS DE € TRANOATINA 4.200.
4 « FALAS DE MADRAA CRANDES 13.800-
§ = TABLAS PLASTICAS ACRILICAS (BL REY) 12.900.
9 = BALDES PLASPICOS (PANQUE VANY 120 LPRI)29.500.
4 = PONCHERAS PLASTICAS PARA TORTA 12.500«
l « TAZON EXTRAGRANDE (BUBRHEROQ) 22.000«
2= COLADORES ILKQO GRANDES 158.000«
70- CABASTAS RIMAX TRANSP. ALIMENTOS 22.000«

5= SEENOS PARA FPRIO (POFCTANQ 8 LTRS) 55.000e
$= TEENCS FARA PRIO (POPOTANC 22 LTRS) 85,000
4 = OLLAS INDIO 167 LTRS NUNAL 299.0004

rmll...i..'.-‘.i.

A [ s em Medernal
NIT.8.274.875-2

BARRAMNCABL (I
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V/R_®0%iL
$554. 400-
$140,000«

176,500«
$0,600=
29,600«
25.400.
“l,-
96.000=

129.000=
21.000=
55,200
64.500
269.100a
1.600-
1.000«

176,000

‘-1"-”‘

IIS.M-

445,000

1.196,000=

$6.041. 600«



ALEERYC QUINTERC VILLA
ALRACEN P'DErNAL
NI®: B,274.675-2
TELEFONO: 6223208

CONRINUACION COTIZAGCION 3

care. DESORIFCION Yume. W/ romi
VIERBiasseesssas “.ﬂh“‘-
4= OLLAS INUEA DE S0 LTRS 145.000= 5$72.000-
%= OLLAS QURRARRO SO0 LYRS= 78.000= 2%4.000=

TOTAL $6.847.600=

VENTA: $5.50%.10%

VA 16K _$944.497.
TUTAL $6.847.600a

COSDICIONES

ANTICIFC S0X RESGIANTE CONTRA BATHEGA DEL RATEAlAL,

Cordislmente, {
- 2”.‘ :-'mﬁhhl;alt'm
QUINSTERC VILLA

ALMACES FPADEARAL
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Barrancabermeja, 08 de febrero de 2007

Sefora
ESPERANZIA DUARTE
Ciudlad

Es para nuestra empresa la oportunidad da que ustedes CoNozcan NUESITOS SEIVICIOS Que
estardn vigentes hastia ol 310108, y de igual manera contar con ustedes en la lista de
nuesiros prestigiosos dientes

Salén Flamingo Royo (hora) $80.000
Salén Ramingo Rogp (Dia) $480.000
{uciuye sonida y un mesero )

COCTEL
Capuri\a
Vodka hmon auzcar, inple Sec. hielo i $S 500
C uba Libre
Ron. coso cola imon. hielo 1] $8 500
Eiradmw
Whidky amaiéitd Feels T $12 000
Amar Bruo
Amaratto, crema de calé, brandy, créma de leche, azucar, clu $9.500

CONMUTADOR : 6§222599- 6112006-6112007- FAX: 6222474 CARRERA 17 NO 49-12
BARRANCABERMEJA
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p Hotel Daeleae

f- - o of 2w . Bantl S

Pasabocas ou $140 000
(100 pasabocas de cinco vanedades)

{ojos de buy, Coguetas de polio, Sedilos de pescade, sakchichas cof Queso, huavos de Codomar, )
I=sero olu £30 000

En sspera de poder contar con ustedes y demostraries lo mpontanie que son para
Puesira empresa.

YN JANEDY HAAD SERRANO
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Barancabermeja, Abrl 18 de 2007
Sehar

LUAS CRUZ BELTRAN

Camente

RESTAURANTE NUTRISERVIR
Ciudad

Do |» manara mas Ments me parmilo envwane colzacion de avisos publicitios en nuesro
prestgioso pariodoo Vanguarda Libeal

PAGINA PRIMERA DEL CUADE RNILLO REGIONAL. Valor por dia
LUNES A SABADO

TAMANG: BLANCO ¥ NEGRO BICOLOR POLICROASA
18 & Papna $510.907 §645975 1918110
12Cm X 2Col $302 760 $ 82500 $ 547 880
10Cm X 2Cel $ %2300 $ 119.000 § 452400
PAGINA PRIMERA DEL CUARDENILLO REGIONAL.

DOMINGO

TAMARD: BLANCOY NEGRD BCOLOR POLICROMA
18 ck Pigna $587.250 $738 635 $1.051177
12Cm X 2Cel $ 348 000 $08 40 $ 622920
10Cm X 2Cel $ 250 000 $ 35400 $ 519100
PAGINA BARRANCABERME JA LOCAL. Valor por dia
LUNES A SABADO

TANARO: BLANCO Y NEGRO BICOLOR POUCROMIA
18 de Pagra $ 251692 $124 182 § 732 888
12Ca X2Cel $ 1503% $190.056 B s
WCm X 2Cal $ 135280 $ 100 080 § 361 500
PAGINA BARFANCAEERMEJA LOCAL.

DOMNGO

TAMANO: BLANCO Y NEGRO BICOLOR POLICROMIA
18 de Pagra $2012m s 516 780
12Cm X 2Cd $ 171608 $215 506 § 306 M0
10Cm X 2Col L RIAETH $ 183 280 § 255 00

NOTA: ESTOS VALORES YA INCLUYEN EL 16 % DE IVA.

Paa mayores infomes comunicarse con ELSA VESGA OSORIO. a los ‘eldfonce 6220300 -
6220302 Fac 6220858 Dpto. de Puticidad. Edeniion )t Celular J115085079 - Vanguwda

Ubera. hmmmmﬂm
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GRAFIA ¥ TIFOGRAFILA

e - MARETAL
' n@c H v :H“:
~CANTH AT
TR, BE MU BE A S TR 1] c e ANGA FL
~SLLGARES
NIT 28016 2804 S PERSDCTOY
Barancabermeja, 21 de Abril de 2007
Sehores
LIS CRUZ BELTRAN
Barancabermeja
Asunic COTIZACION
CANT. DESCRIPCION VR. TOTAL
100 PORTAEOLIOS DE SERVICID DOBLE CARTA A TODO COLOR
AMBAS CARAS PLASTIFICADAS CON BOLSILLO 5 571.000
100 TARJETAS DE PRESENTACION A UNA TINTA $ 76.000
1000 HOJAS MEMBRETEADAS CON LOGOTIPO A TODO COLOR
PAPEL BOND 75 grs $ 142000
100 CALENDARIQOS DE ESCRITORIO $ 200 000

NOTA: MAS IVA (16%)

CALLE 50 Hn 21 - 55 - TELEFONO: 620 31 72 - BARRANCABERME]A
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VERDURAS Y FRUTAS "EL MANANTIAL"
VENTAS AL PORMAYOR Y DETAL
Puesto No.150 Tels. 6212294-6228521 Plaza de Mercado Torcoroma
Propietario: LEONARDO MONSALVE VASQUEZ

CANT. DETALLE VALOR

Pimenton Canasta arroba $20.000
Cebolla cabezona blanca Bulto 100 libras $90.000
Ajo Caja 20 libras $29.000
Mazorcas bulto 180unidades $60.000
Zanahoria bulto 125libras $ 35.000
Aracacha bulto125libras $85.000
Papa negra bulto 100libras $26.000
Papa criolla buito 100 libras $95.000
Apio en rama 12 unidades $12.000
Cilantro paquete 1libra $2.000
Tomate Canastilla 50libras $ 35.000
Lechuga batavia bolsa 12 unidades $ 15.000
Naranjas bulto 240unidades $ 28.000
Habichuela bulto 75libras $60.000
Aguacate bulto 150unidades $ 120.000
Repoilo buito 100libras $ 30.000
Acelgas 25libras $12.500
Cebolla en rama bulto 100 libras $45.000
Platanos bulto 125libras $ 50.000
Brocoli paquete 12unidades $15.000
Ahuyama bulto 125libras $40.000
Yuca bulto 125libras $45.000
Pepino cohombro bulto 100libras $ 35.000
Limones bulto 150libras $85.000
Espinacas 25 libras $20.000
Arveja verde bulte 100libras $ 130.000
Frijol verde bulto 100libras $ 100.000
Coliflor bolsa 12 unidades $15.000
Berenjena bulto 100libras $ 50.000
Perejil atajos 1 libra $ 2.000
Laurel atajos 1 libra $2.000

LANANTIAY

=1 bA
hn'éme' sal
LEONARDO MONSALVE VASQUEZ

Fuatto
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Barrancabermeja, Febreso 7 de 2007
Senora:
ESPERANZA DUARTE
Roforencia:  Cotizacion de Diseho y montaje de Pagina Web

Corsal saludo;

En fesoussts & Su DEnerosa mwiactn, hago entega de 1 propussta econdmica del deefo y
montag de la pagina Web para su presigiosa emgresa, as! como ks especiicacones de a meama

Pagina Web Informativa

Conde usled puede mosirar sus producios y senvicios que su empresa ofrece. Consta de las
sguenies Caraclerisbcas

s Lifas
s  Animaciones, tablas y grifioos drdmcos en macromeda
» Manlenimienio y actualzacion de la msma

El costo de la propuesta es de § 1.000.000. {Un millon de pesos met) por el dsafio y creacitn de
la paging, & mantermmionto y i aclualizaciin tene un costo mensual de $250 000,

Para el montaje en &f hosting exislen dos atemalivas
* Hosing grateto
o Hosing con un valor 0¢ $250 000 anvales, @ nduyen cobcar su pagna en Duscadores
comg google.
La pagna no ncluye bases de dalos

Cuaiquer inquietud o duda, con gusto los atenderemos on la Calie 50 # 23 - 57 Local 3 Bamo
Colombia, teléfax 622 81 0J, Celular 315 212 8267, 0 ol ema joceth@holmal com
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1 Pagiﬂa 1ded

Gy ® '
NT M0836 45T WA Rogmwe Cormun 00220902
nclwnLLMWLAutwwn'wxm
CODIGD 204 ND SOMOL AUTORITTENEDORES
mlwummmrws

|COTIZACIOII No 9380

Sy Sa0ad
CALLE 8% ws 1343
MK §00 83 30 AN 801 5545
BOGATA BE - COLOVEA

Fvab @M paew o Shyss @i ofm

o BC0E S Wp CABSTDR GOy

Ty
[ e— CHEAD ¥ FECHA
ESPERAMTA DUARTE HBogota 18 Abe 0T
VALIDA HASTA
An. Sra Csperaers Ouarte Mayo 22007
NIT 83225761
Caite 58 . 193
Ba arcabemmegn
A Baarcabenea T Erd CF ON LA
Reghon w0 [rk sl Muliggnar Tres Otas Hath
. | FOrash OF PADO TELEFORD [
IACQUELINE ROJAS MOMALES  Contaso _IE
“Referencia | Articulos (SLministro de-) [ Camt | mr‘]'y.mn- otal con
| AAEORE Sacadorn sHCINCO DA MANos PO boddn, carcara en A S de i 205000 7 1% 295 500 M4 f00
inga ek G alta resistencia al luego color Blands Mot o
esotilan pultador con leTponadol Jraduatiy de 30 2 60 i
wmguridos Garanla de cinco (5) afos por dafo remo 3o
atrcacion Imparado, Kacca ALA aprobado por UL USA
AR Secaii eleClino Para Mmands B0 Mah0s M s CHTATS 3 ' NT00 oW 26400 204300
ABS o ingeneena de Jta resslenca al luego. colo Blenc, |
molor an crccbhilas rango dr Metocian ol s 5t Mpelirig,
de 108 M) ot 4pAgate OO0 Seseds On ] mesulos 08
a0 conbinus. Garartia nca () anos por ano rlasng o8
Rbrcaton mpeiens s AL Ageobado por UL USA
PR e ] Recadd eRCYCo Do Fanos BOS Dolon carcara et L ] M2 000 10% 340 600 A0
ok Plare ™ol s eacobelod  CUBGEIN OO0 MNQONTaor
gradabe s 30 260 woantor Garanta te onco (%) anes
o Qa0 miereo de fatrcacon, roorado Mascs ASA
Fprabioy por UL U SA
MO0 Secady ewcincs para ranes Do Manos Bes GeCALs 1 458 000 10% 412200 412 200

TS A e e e'echioutdlcd, CONT BANCO Mol BN
e300l Ingo de dotoocion el sensor Jjustatie, de 10 a
20 s apdgaio psomatico dospuds de 2 meniios o ueo

.
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COTIZACION No 9380

[y s L} LS SR ROOM
R, Y oo Péglna 2de3d mkﬁ“ﬁ;‘;ﬁ'ﬁ’.m

- 1 -
 ; LA BOGATA OF « COLOMMA
[ ¥ tcd Eomal o e ce a0 oy reataiog Qs
T 90052 M8 T A fleg rer Comun TRJ300% oarer LW ONPO ALY LOm
ACTAVDAD CCONCAMICA DL INDUTS THIA Y COMLRCIO
COSIGO X4 N0 SOIMOS AUTORKE TEMEDORLE
w0 SOMOS OAMIDES CONTRIBLIVENTES

AN
S R CADAD YRECHA
ESPERANZA DUARTE Hagota 14007
VALIDA HASTA
AL Sea Eipeeanta Duane Mayo 202007
NIT 83225781
Cafe 50 Mo 1204
- coberv s

1 & X g T oA OF 1N TREGA
A Restautanhs It Noanse v Harancabeimea —— ) s

o 20 PO O ALY MUY ovo Thiti AL

L UFUNE BOUAS MORALES Contado

Reforencia | Articulos {Suministro de ) | Camt | Prwcio P_]Ml'l-llh |I'¢l-| Lon S0
continud. Garanta cince (%) aAos par dada inlerno 08
fabricacdn, Imponado, Marca ALA, Aprobado por UL USA

LR Secador elicinco para manos fipo bolon carcazs medbica, 1 U000 W% 400 a2 W0
Comdda, Motor S SRCotilaa. DuE BN CON LMPOTRINT
ge 30 a 80 wegundos Garantia ce cinco (3) anos
por dao interno de fabncacian inpodado. Morca ASA,
Bprotado por UL USA

AR 1 1A Secador cectnes para manos 2o bolon carcara metsca en L] 45000 W ASDD 4G 50
acero moxdatie 304 callbre 1 2 mom salinada Mok i
escatileg QUL CON 4 MEMN2Aded graduable de 30 a 6
segundos. Garantia de cinco (%) anos por dana mlesmo de
Fab GO raadd Marca ALA apiobads por LA USA

AATANEACC  Secaddr clecticd Pary Monos 1DC Manos IDres | CaCEEs 1 S22 000, 0% ATE BCO 478 800
MEATA Cromadia . mokor s escobilas (@ngo de delecCion |
del sensar ajuctatie ae 10 a 10 amz apagads suomaes
‘Salouts de 7 miruios de uvso cortnuo Garantis once (5)
#hos por dana memo dp fabrcacien Imponado. Marcs ALA,
Agprobadeo por UL USA
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[commou No| 9380 _l

) ] N RGR
! CALLE P8 Ma 134)
A s Pagina 3de3 .5 i iue
' " ROOOTA BF . SOLOMIA
[ W8 | F-ra rie@acow coraescodon Gur
pry. 0SS T A Regmen Comun 03-220803 e SO AYRCATANS AN
NG TRADAD ECONOWECA [ (NI USTHIA ¥ COMERTIDY
QOGO N4 D SOMOR AUTORRETENEDORES
NO SOMOS ORANDE S CONTRIBUYENTE
A A
Sonores SUOAD ¥ FECIW
ESPERANZA DUARTE Bogots 18 Abi07
VALIDA HASTA
At S Evperones Duste Rayo 22007
LA FFL
Cirg 50 Mo 1+ 3
e @ waoaleg Teid
| ARA an P FLCAA OB INTREQA
IRl i ORI NG s v LS A0 A D Tres Dies o
FORB OF RARD TELEFSND TOLEFax
[l ROUAS LIORALE S Cortado
Articdos [Senunstio de ) [Cant [ Precio .| Deto Precie Outa | Total con deto
AMNCLRA Secador gicings para manas oo manos libres carcara | A72 000  10% S14.800 ALY el
CYEli 20 My 3 Gb scero O alie 304 §aling00 Ccalibie 1 4
P, SOk R escobiles g de delecoon del sevaar
mpstatie oo 10 3 X oms 3pagaco mAOMANCO D6 kpUee O 2
e e us0 COMbngD i @nlia canco (5) aflos por daha
Peernc de fabacacon, Imporiado Marca ARA Aprobado oo
UL USA
AGREGAR EL 16% DEL IVA
Moty
NOTA PAGD FLETES CONTRA ENTHEGA
"JEEmm HANCOLOMBW CUENTA U AHURNUS No 088 038527.11  Passtsmats
DANCO DE CREDITO CUENTA DE AMORROS No. G08-08425-1 JACQUELINE ROJAS M
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P s FSERANZA DUARTE
Fecha L Abril 2 de 2007

Far Mo  panchuTEiigmail.com
Asumto : Cotizacida Mo, 05890

Coadial saludes:
D¢ movendo con su solicited tenemos ¢ gusio de cotigar o siguienie equipo

Una (1) Ralanea electrinica

Marca LEXU'S.

Modeln FENIX

Capacidades opicnales ; 15 kilos x | gramo
30 kilos x 2 gramos

con hiterin incorporsda

con M0 horws de autonoamia

Pty en peero inoxidable de 21 & 27 ¢ms

Teclas de ON, OFF, TARA, ZERO.

Fuente de alimentachin adapiador de & ¥ AC

PRECIO BN BOGUT A MONEDA CORRIENTLE 5 300000 00
MAS TRANSPORTE RUA VTR
MAS 6% IVA

FNTREGA: Inmediatn

FORMA DE PAGD Contado

GARAMNTIA: Unf 1 mbo contra de fectos de (Ebricaciin
VALIDEZ: Oferta valida por ocho (85 dias,
Agradociondo su mmable stencida.

Adcniamenic,
JAITME ARTURD RIMAS M
Ceerenle {ownencial

FLECTROBASCULAS LTDA
Tel 4293275
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Para Sea. ESPERANZA DUARTE
Fecha . Abril 23 de 2007

Fax. Mo -pancha 780 gmail com
Asunto : Cotizacidn No. 03583

Cordiol saludo:

De acuendo con s sollcitud tonemos o guito de cntirarel sigubente aquipo.

Una (1) Bascula ¢lectrmica =
Marca LEXUS

Modelo MATRIX-R-2

Capocidades: 300 kilos x 30 gramos v
Plataforma con tapa vn acero inoxidable g
De 44 x 38 cmn

Bascula con pedestal

Displey LED de 2 cm. e altura

Funciéa dc ON, OFF, TARA, ZERO !
Bateria incorporada recargable

Con 30 horas de sutonomia
Fuente de alimentacidn | 10V AC
Interfase RS-232

PRECIO EN BOGOTA MONEDA CORRIENTE § R50.000 00
MAS TRANSPORTE 10 (400
MAS 16% IVA

ENTEEGA: lnmediata

FORMA DE PAGO: Contado

GARANTIA: Un (1) afo contra delfoctos de fabricoacion

VALIDEZ: Oferwa valida por ocho (3) diss.

Apradociondo su amable stencidn.
Alcrimmanie.

IAIME ARTURO ROJAS
(rerente Comercial.

ELECTROBASCULAS LTDA
Tel. 4295223
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Bagetd DUC ABRIL, 27 DE 2007

Srfum i

AwmSra, ESFER AN D1 ARTY
Barrame st a4 4

IveEm cax

DESCRIML WS

PLANCILA AnAMOMA A LAS

Cuerpn labwbomsl o o0 Lo CR |8 con entrepaite costesl 1o bs pasrs wpenes Bevars sma
phascha an 11V, enloninde ror § gacmadorcy de Manta dc 75000 BT Provoia de was besde-
R & R L DOOSRSE BT HiaeTs o0 SEers imon sty 10r e el B o)
whaminie. DIMENSIONES: 084 X 054 X 085 DE ALTO

ESTANTE PARA OLLAS DE 4 ENTREPASON

Fubwicmdo vom perfil=s oo Boors o dubie onl 1L, cos eoirectors Qi mloms maersl monisds
ey bwarn o g0 o g iebders 8 mived

Mmrnshenrs Pavis o 08 5 100 shes

0 par meduls de 2 mis o il o 190 alie.

YR PO - s g | B L]

ESTANTE PARA ALMAC ENAMIENTO DE 4 ENTREPASOS
i wm Iwebos rocial ca ool 1R gom panin oo porfil del e wsboril « s rekoreado
v ey g el nle, musdmbo ke Feoe o om0 ajestal des e el
Dharsosiamen Jrws A8 1RO wha

HORNO PARA NORNEADD DE ALIMENTOS CAPACIDAD DE 4 BANDEIAS
i o b piete Sy 0N OB Bews b bt 2 0 Iy aore el ofl ool s
y ililade an b 32 vhirio e 27 cum pods pars o0t onoon de bandcje. celon tmda por IRes
peemaadones g Sagta de 29,000 BT conwvlabs por un formeststo ROEDRAIOF % 150-
A5, e i et ado sebee Buse de o de | 1w VT8 com g e pars colsoackon e S dejen
DOMENSIONIY 80 X 30 X 70 ALTO.

FABRMACHON DE 1BORNO PANADERIA B 4 C AMARAS

Falwrcaas ¢ i i o ievadatily culorionmorte oom Usl 18 Spe WM = inn ey brs pororbe-
wirnde y sl an filben e vidries e 1 provists do 8 quemateors de 19000 BIL ca
ot e P et o o cians ROBERAHIOR & 130 8 10 0 enta < smara, ¢on capacs-
dal s T Herdoye ©ade Comars ¢ are paiade wibw bese puckesisl on wagilo &z 1 07 s Bk
PIMIENSIONES, 1.50 X %3 % Mis
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COTIZACION PULPA DE FRUTA

Buramrmngn 15 e Al ne 2007

Sefird
ESFERANLA DUSHTE
Bt rop

REF. COMZACION PURLPA DE FRUTA CONGELADG

MED FRUTLTDA
MIT 880 17 2405

D uidn e il scbotud nas pannilnds colizer ko siguienies poducion

Page | of I

PRODUCTD ¥R KILD PROCUCTO VR KILD

SULPA DE BADEA §2 20 20 PULPA, DF Mkw00 §2 30050
PULPA DE CURUEA 220000 PULFA DE MARACUYA 2 500 o0
PULPA D€ FELICA 3.000.00 FULPA DF WORA 7 80000
EULPA DE FRESA 2 500 .30 PULPA DE NARAN.JA 2 300 00
PLILP DE GUANABANA 3500 6 FOUPA E PFV 100000
PULPA DB OLYAB | 40,50 2ULPA DE TAMARIOO 3 20000
PLLPA, DE DURAZNG 2.800 00 AILPA TIF TOMATE ARBEL 2 30000
FLLPY DS LIMCH 3.000.00 ALILPA DE TREPIGAL 1800 00
PARFECELLYD 25006 PULEA DE vl 3 500 00
PLLAA DE MANDARINA 2 600,60

M irpuestn Bl vt gal 16N
Presentacion: Boisa de 2 000 & 5000 grames

Coalguier ngaeka con pusic i serd mieadidn

Cordisimenia,

LIRS SRMMNDD BARRE AL
VENTRS
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PROACEROS LTDA.

DISERO ¥ FABRICACION DE COCIMAS INDUSTRIALES EN ACERD INOXIDABLE,
REFRIGERACION INDUSTRIAL ¥ EQUIPOS COMPLEMENTARIOS PARA LA INDUSTRIA
DE LOS ALIMENTOS

Bogota, Abril 24 de 2007

Senora:

ESPERAMLIA DUARTE

Calle 59 Mo 19 A 35

Barrid Galan

Email: panchaPBgygmail.com
Barrancabermeja-Santander

Estimados Senores:

En atencidn a su solicitud e estamos cotizando eguipos en acern inoxidable tipo 304
scabado ZB antidcidos y magnéticos continuacion le presentamos nuestra propuesta
comercial N° 14707,

ITEM 01

PLANCHA ASADORA SIN HORNO

Fabricada en acero noxidable ref, 304, acabado 18 a prueba de dcidos rm-mém:mclh
18, con plancha en ¥ pulgada de espesor en hiemo HR pulldo con ro a tres
e grasas calentado por medio quemadares
ﬂmnmpu\dm;, T‘m mw I-::mued?;
¥ en un on adero

misma referencia, <on bandejas de grasa, monlads sobwe patas
tubulares de 1 1/2 con sus respectivos ajustes niveladores al piso en aluminio fundido.

Mdds, 0,90 X 0.90 X 0.90 de slta.

§
:
83
§
:

¥alor Unftaria H 3.292.000.00
WValor [5) Unidacdes ] 16" 460.000.00
Mas va
ITEM D2
PLANCHA ASADORA CON HORNO

este controlado
un guemador de 45,000 #, tipo Mauta en “U", montada sobre patas tubulares de
1 ¥ con sus respectivos ajusies niveladores al piso en aluminio fundido.

Mdds. 0.90 X 0,90 X 0.90 de alia,
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Valor Unitario $ 5'688.000.00
Valor (5) Unidades 5 28°440.000.00
Mas lva

ITEM 03

ESTUFA DE SEIS PUESTOS CON HORNO

Fabricada en acevo inoxidable calibre 18 ref. 304, acabado 1B a prueba de acidos y
magnéticos, cada puesto de 0.40 x 0.40 a gas con quemadores UIpo estreila de 15,000
BTU/hora cada uno en hierrg fundido interna con bandejas recolectoras de grasy con
valvulas de paso y pHotos de encendido independiente con pamillas en hierro fundido,
con hormo en acero inomidable con un quemador en “U" de 45.000 ETU/hora, este
controlado por medio de termostato y piloto para el control de la temperatura, este con
parritla removible. Montada sobre patas tubulares de 1% con sus respectives ajustes
niveladores al piso en aluminio fundido.

Mdds. 1.32 x 0.90 x 0.90 alto

Valor Unitario $ 4'215.000.00
Valor (2) Unidades 5 12°470.000.00
Mas Iva
ITEM 04
ESTUFA DE SEi5 PUESTOS SIN HORNO

Fabricada en acero inoxidable calibre 18 ref. 304, acabaco iE a prucba de acidos y
magnéticos, cada puesto de 0.40 x 0.40 a gas con guemadores tipo estrella de 35.000
BTU/hora cada uno en hierma fundido con valvulas de paso y pllolos de encendido
independiente con parrillas en hierro fundido, bandeja recolectora de grasa, en la parte
baja un entrepaio en acero inoxidable clb 18 de la misma referencia. Montada sobre
patas tubularet de 1% Con sus respectivos ajustes niveladores al piso en aluminio
fundido.

Mdds. 1.32 x 0.90 x 0.90 alto

Valor Unitario - 1'795,000.00
Valor (1) Unidaces 3 7°550.000. 00
Mas hva

ITEM 05

ESTUFA DE SEIS PUESTOS CON HORNO

Fabricada en acero Inoxidable calibre 18 ref. 304, acabado I8 a prueba de acidos y
magnéticos, cada puesto de 0.25 x 0.40 a gas con quemadores tipo estrella de 15,000
BTU/hora cada uno en hierro fundido interna con bandejas recolectoras de grasa con
valvulas de paiD y pilolos de encendido indépendiente con parrillas en hierro fundido,
con hormod en acero inoxtdable con un quemador en “U™ de 45.000 BTU/hora, este
controlado por medio de termostato y piloto para el control de la temperalura, este con
parrilla removible. Montada sobre patas tubulares de 1% con sus respectivos ajustes
niveladores al piso en aluminio fundido.

Mdds, 0.95 x 0.90 x 0.90 altc
Valor Unitario 5 5$°565.000.00
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Valor (2) Unidades 5 11'130.000.00
Mas a

ITEM 06

ESTUFA OE SEIS PUESTOS SIN HORND

Fabricada en acero inoxideble calibre 18 rel. 304, acabado I8 & prucba de dcidos v
magnéticos, cada puesto de 0.25 x 0.40 a gas con quemadores tipo estrella de 35.000
BTU/hora cada uno en hierro fundido con wélvulas de paso y pllotos de encendido
independiente con parrillis en hierre fundida, bandeja recolectora de grasa, &n |a parte
baja un entrepafio en acero fnoufdable clb 18 de la misma referencla, montada sobre
patas tubglares de 1% con sus respectivos ajustes niveladores al piso en aluminic
fundido.

Mz, 0.95 x 0.90 x 0.90 alto
Valor Unitario 5 18000000

Valor {21 Unidades 5 &° 160 000 .00

Mis lva

ITEM OF

REFRIGERADOR VERTICAL

MARCA: TRAULSEM

REFERENCIA: GZO0M

CAPACIDAD: #6 ples Clbices

Refrigerado de dos puertas Lipo full (completa) acevo inoxidable. Capacidsd 46 ples
cishicns, constrcchdng puerta en acero, ntenor y laterales en aluminko anontzrado. Parte
superior, inferior y trasera en acero galvamizado. Posee (res parrillas itenores con
recubrimiento epoxico, ciatro (4) ruedas dos de ellas con freno. Refrigerante 1344
maneja temperatura entre 34%-38°F, posee visor digital de temperatura, Microprocesador
de facil wso WNTELA-TRALL {control que manela temperatura), Da aviso de cusndo de
debe limpiar el condensador, alarma en la puerta, Compresor con 5 afiod de garantia.
Caracteristicas eléctricas: 115/60/1, comaresor de % Hp.

Mdds 1,324 » 0,888 x 2.115 de Alto
Valor Unitario uss 4.455.00

Mas lva

Mota: £l valor del dolar se liquidara con la tasa neprésentativa del mercado, ded dia en
que s efectua la negociacion.

ITEM 08
CONGELADOR VERTICAL
MARCA: TRAULSEN

REFEREMCIA: G2201

CAPACIDAD: 48 Ples Cibices

Mﬁdﬂmmﬂﬂ[ﬂnﬂlmmmm Capacidad 46 ples
cubicos, Comstruccidn: puerta en acero, interior y Laterales en aluminio a lontrade, parte

superior, inferlor ¥ rasera en scero galvanizado. Poase tres parrillas interiores con

recubrimiento epixico, cuatro (4) ruedss dos de ellas con freno. Refrigerante 1344,

manela temperatura -5 °F. potee visor digital de temperatura, Microprocesador de iaol
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uso INTELA-TRAUL {control gue maneja temperatura), Da aviso de cuando se debe
Umpiar el comdensador, alarma en la puerta. Compresor con 5 anos de garantia.
Caracteristicas eléctricas: 115/60/1, comoresor de H Hp.,

Mdds 1.324 « 0.BBE x 1.115 ce Alto
Valor Unitario us 3% 5.540,00

MAs Iva

Mota: Bl valor del dolar se liguidara con la tasa representativa del mercado, del dia en
que se efectia la negociackin

ITEM 0%

MESA DE LAVADO CON DOS POCETAS

Fabricado en acero inoxidable calibre 16 en la parte superior Ref. 304 acabado 2B
antiicidos y magnéticos, con frentes doblades en media cafa en alto relieve, con
salpicadero en contacto a L pared de 0.15 cm. donde lo requiera. Con dos pocetas de
0.50 x 0.50 x 0.30. En la parte baja un entrepafio en acero inoxidable calibre 18 de la
misma referencla. Montada sobre patas twbulares de 1 % en acero inoxicable estas con
refuerzos longitudinales & (o largo y ancho de la tapa con esguineras trisngulares
debidamente atomillada, con sus respectivos ajustes niveladores al piso en aluminio

Mdds, 2.00 x0.70 x 0.86 de alto

Valor Unitario sin Griferia 1 2'442,000.00
Walor (4) Unidades sin Griferia 5 G' 76800000
Mas iva
ITEM 10
MESA DE LAVADO CON UNA POCETA

Fabricado en acero inoxidable calibre 16 en la parte superior Ref, 34 aczbado 2B
antidcidos y magnéticos, con frentes doblados en media cafa en allo relieve, con
salpicadero en contacto & li pared de 0.15 ¢m. donde lo requiera. Con una poceta de
0.60 = 0.60 % 0.30, En la parte baja un entrepafo en acero Inoxidable calibre 18.
Montada sobre patas tubulares de 1 W en acero inowidable estas con refuerzos
longitudinales a lo largo y ancho de la tapa con esquineras triangulares debidamente
atornillada, con s respectivos ajustes niveladores al piso en aluminig,

Mdcs. 2.00 x 0,80 =0.90

Valor sin Griferia 3 2°1%.000.00
Mas lva
ITEM 11
MARMITA DE &0 GALOMES A GAS

Fabricada en acero inowidable Ref. 304, acabado 2B a prueba de dcidos y magnéticos.
Tanque de cocclén fabricado en acero inoxidable clb 14, con recdmara en todo su
contorno aislada de lana de vidrio de 1° de espesor, vilvula de drenaje con codo de
desagiie en acero inoxidable, montadas sobre patas tubulares de 1 % con ajuste de nivel
con quemadores de boquilla alta, controlada por medio de vilvula de seguridad
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Robertshaw y termopila, funclonamiento por medio de acelte o de agua.
Mdds 089 de Didmelro X 1.09 de Alta

Valor Unitario $ 7582 .000. 00
Walor (2} Unidades 5 15" 124.000. 00
Maz Iva
ITEM 12
FREIDOR SEMIAUTOMATICD A GAS

Con tanque para 30 libras/hera, fabricado totalmente en acero inoxidable clb 16 Ref,
304 acabado 2B antiacidos y megneéticos, calentado a gas por medio de quemadores
verticales de 35.000 BTU/hora c/u dentro del tangue por tubos asbostérmicos y
reflactorss de calor para la combustion directa del calor, este controlado por medio de
vilvula unitrol, piloto, termopila de seguridad y termostato para el control d¢ |a
temperatura. Bl mueble con costados, laterales, pisos y puerta fabricado en acero
inoxidable de la misma referenca, como el tanque, con dos canastillas cromadas de
arfgen importado. Montado sobre patas tubulares con ajustes de nivel en aluminio
fundido al pisa.

icdds 0.45 x 0.70 % 0.90 de Alto

Valor Unitaric 5 3280, 000.00
Mg va
ITEM 13
MESON DE APOYD

Fabricado &n aCero INOXIGADIe calibre 16 en la palle supenor Hel. JU4 acaDado B
antiacidos y magnéticos, con frentes doblados en media cafa, con salpicadero en
contacto a la pared de 0.1% ¢m. donde lo requiera, En la parte baja un entrepano en
acero Inoxidable callbre 18, Montada sobre patas tubulares @2 1 % en acero inoxidable
eutas con refuerzos longlludinales a lo largo y ancho de la tapa con esguineras
triangulares debidamente atornillada, com sus respectivas ajustes niveladores al piso en
Aluminio.

Mdds 3.00 x 0.70 x 0.88 de alta

Walor Unitario 5 925,000, 00
Valor (2} Unidades : 5'85%0. 000, 00
s Iva
ITEM 14
MESON DE APOYO

Fabricado en acern inouidable calibre 16 en Ly parte superior Ref. 304 acabado 18
antidcidos y magnéticos, con fientes doblados en media cafia, con salpicadern en
contacto a la pared de 0.15 em. donde 1o requiera, En la parte baja un entrepano en
acero inoxidable calibre 18. Monlada sobre patas tubulares de 1 % en acero Inoxidable
estas con refuerzos longitudinales a lo largn y ancho de la tapa con esquineras
trizngulares debidamente atormillads, con sus respectivos ajustes niveladores al piso en

ahuminio
Mdds 4.00 x 0.70 = 0.86 de alta
Valor b3 3'900.000.00
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M43 tva

HOTAS IMPORTANTES

INSTALACION EQUIPDS: 5§ desea el servicio de instalacion de los equipos éste & cobrara
por aparte y consta fe: mangueras, acoples y mano de obra, Valor por cada eguipo
S120.000 mas hva.

INSTALACION GRIFERA: 51 desea el servicio de instalackin de la griferia ésta se cobrara
por & parte la cual tiene un valor de 590.000 por poceta sin griferia.

ENTREGA DE CHEQUES: Para los anticipos y pagos de la negociacion se aceplaran
UNICAMENTE en cheque a PRIMER BENEFICIARIO & nombre de PROACEROS LTDA, si su
pago es en efectivo faver exigir antes de entregar &l dinero una autorizaciin firmada
por el sefior HEMRY CALINDO UMICAMENTE.

QBRAS CIVILES

Toda obra civil necesaria para la instalacion y puesia en marcha como: Bases de Anclaje,
Pawos de Tuberia, Alistamiento y Mivelacion de Msos, Placas de Concreto, Sstemas de
proteceion de Equipos a la Intemperie, e instalacion de los equipos, como cofexlones de
g2, ¥ demds puntos no relacionados en la presente oferta, serdn por cuenta del cliente.

COMDICIONES COMERCIALES
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TIEMPO DE ENTREGA
30 Dias después de confirmade el pedido v recibido el anticipo con su respectiva orden
de compra, sin orden de compta no s& infcian trabajos.

TIEMPO DE OFERTA

15 dias despues de enwiada la cotizacion al vencimiento de esta propuests se hard una
reliquidacion de los precios de acuendo 3l incrementio d¢ los materiales o el cambio de la
tasa respectiva del dolar dia,

FORMA DE PAGD
La empresa exige el 0% de anticipo, para iniciar el trabajo. Saldo contra entrega de los
EqQuUIpos.

IMPUESTOS
Lot determinados por La ley al momento de Facturar,

FLETES
Por cuenta del comprador fuera del perimetro wrbano d¢ bogota.

GARANTIA
De un afo por desperfectos de fabricacidn.

En espera de sus comentarios.

Atentamente,

HEMRY GALINDO 5. WILLIAM GALINDO
Gerente General Asesor Comercial
Celular 3158447138

Cr. 22 N® 1C-43 PBX: 1464956 Fax: 2893383
BOGOTA, D.C, COLOMBIA “SURAMERICA™, www, proacenos., com
Email, Proacerosltda@yahoo.es
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My

Bogota 11 de sbril de 2007

BARRANCABERME [L- SANTAMDIR

Teniendo &n cuents £ amabie sobolud me Dermits poner 8 0 SSpowcon 08 sguenies EUIDOs
LICUADORAS INDUSTRIALES

Constnada en SCevo axidatk:, to0 304 an lamena O 13 sSiema Vokcalie, con DB5ES 8N lubd
CLBTERD O BORD Pl ET e

CAPACIDAD WOTOR HP WALOR

| Tae § LIT900
25 - 15 3 1400000
w - 200 § 15500000
o 00 S 7400000

MARMITA A GAS CILNDRICA

Consinuida sn acern moxidatie Bpo 304, en hmna calibrg 12 y 14 oon sy wiivuls on seguidsd y
OF e, 00 POk @ tiebd S0 2 prodpodis, O Setvs itk

B] GALONES $6.400:000 Cru

FICADORA INDUSTRIAL

Conslrukda an Beern isosdable fipo 304, en mins calibie 12 y 1 con sje de 1 pugsds ton aspa e
pialing da 2 x megias migada. con cuchillas, cambisbien en forma de —wda una, con ssinches e de §
pulgada nooddable con mator de 2HP, 8 220 V., 8 1750 RPM

VALOR § 2995 400

PECADORA INDUSTRIAL 1 TONELADA

Carstniida en aceng incotdabie kpa 304, en l&mere calbiie 12 § 14 con e de 1 puipsda oot Bsga &0
platne de 2 x medias ulgada, con cuchillss, cambistles en farma de meda ne. com esnches g9 e J
puigads incuidabie oot moior de 3HP, & 220V, a 1750 REM

WALOR § 4 530 000
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PLANCHA ASADDRA FIDUSTHIAL A GAS CON HORNG
Planchs ssa oo en mies o soe de 12mm de sspeaor. (7)
Caleriarrsaric por reci &8 CUATRO (4) quemadanes tipa fauda 30 000
Barinja g Sourd, WCoICU b gESE Con bacel en soerd

‘Gabirats nfanor pbato comineco lotsimente en acero noxidable

Palas fubuisees Con Bpes 3 il

Cansumg katal - 150 000 biuhora.

Dermersares: 1,30 & 0 $0 o Q60 mis de altua

WVALOH LMA LINIAD > 55 850 200

ESTUFA INDUSTRIAL A GAS 4 PLIESTOS CON BORND

Fiabricade sn scerg incosdabls colone 18 y 20 referoncia 304 | 20 Sikicdos, pare onisl on meda

cafla, superfica de GoOCN CompuEsla pOM Seis quemadiies 1ipo honga de 30 000 BTU oy, wilvulas

irdepandlantes y plolos de encerdida, pasrilas en hisra fundioo, handejs recoiectans. Homo esmaltaco
“vlzvﬂ calenindo por res quamadores de 25 000 BTU olu con Sy contiol de bempeeaiua,

piloln da seguidsd, montada sotra pakas con ajusie de nivel

Miachcian 138 10 84 x 060

VALDR 5 803 000

FREIDOR INDUSTRIAL A GA5 MATURAL
Capacded 3¢ 15 Bvas

NSl 34030 11 fondo carastlia
A 1,12

Froetm. 37
Forda B4

263



WVALGR $1.800.000

ESTUFA SEMCILLA ATAS 1 PUESTD

Fabriceda wn sow) inmddalss calibre 13 y 22 refarencia 304 [ 2 ereiicidos. paite tronied an moda
A, upariog o oo clon SOMEAUSSLE [OF LN EMEB0O, SR moegen et y plotd e encandicn,
oamila en heers fundado

VALDR  § 1550000

ESTUFA SENCILLA A BAS FPUESTD

e e R i s,
parila en hiern fundikio

WALOR 3 2 800000

i

AMPANA EXTRACTORA

Gonstrdda en Mming de scero Aecdasle cebibre 30 kg 304 20

Parie mferor con canal recolecior de grasas. FElros 60 8000 n0eddatie Bpo 304 7B Uridades de
iluminacidn lipo marna 8 prusta de explosicn con ubers pare mulaiscdn sbcinica

Gimengicnes 500 x 230 ¥ 60 CMS da stura
WALDR § 6 624 000

CAMPANA EXTRAG TORA EN ACERD WWOWIOABLE CALIBRE 20 REFERENCIA 304/ 78
MeSidas 4680 x 270 x D70
VALOR § 4 286 530

MACOLIND PARA CARNE Ng. 22
Fabwicada an stéra inordabie

Polencia 2 HP, monofisco

Resaimierio 250 Kg fore

Dperaciin senoosa

Curpie normas da segundsd § Yigard

Dimensiores. A% = 4 om. Frante = 38 om. Forda « 88 cm. Peso = 48 K
VALOR § 4308 300
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MOLING PARA CARNE Mo 12
Fabniss & poser pguicais

Polencia 1 HF, mono'isas.
Rengumsenia 150 Kghora
Opéiacion siencosa
Cumgile normas de seguridas & Higene
Demanssones; Alle = 37 em. Frenbe = 30 em Fonde = 57 em, Peso = 33 Ky
VALOR
52500000 *
NEVERA DE CONSERVACKIN
Fabrcacs rienor y edendr an scaeg manidable cor corirol on igmperature, slalanienio e palusan
o0 Si3 JNrSad, ErQaTES MITBBCES, P BN RN © B A0e0 Ncmdabie eTepaios e
FTGRr R, uniiad B¢ prirers calad Paccl TECUMSHE andess irs monkade sobos Bash &0 duio
y o
Demgnsiones 1.40 x 090 » 230 mobion,
VALOR 52 610600

MESA TIPO POCETA
Mackdag 2m x Tm

Fargada en soens o 304, en MAmina calltes 16, con salpicadena de dom, bordal reclon, patas de 2
pulgadas e bubo en pcers inoxidabia en 40 Mm. Cuadrado, con reluereos en fubd de 1 % pugads. Con
50 erfrepaio.

VALOR Erie

EESA DE TRABAJD 2mx Im

Congirusdo e s0er0 idaidable. oo 304, &n lamna calibes 18 oon petes en hubo Or § puiganes. Con
EnTenana

WVALOR § 1,700 000

MESA DE TRABAIQ D PREPARACION Zm x tm

Consirukia an scnro incaidatis, ipo 304, en l&mina calbre 18 con pates en lubo da 2 pulgades. Con
enirepalto, adwimbl v Una tapa sdelants e acero ipo 430 en calibre 18
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VALOR 53100309

MESON DE TRASAJO O PREFARACHN
Fabriceds o0 poerg nocdable calibrs 18 y 20 raforenca 304 38 artibcido, bordes frondales en mede
cafa Edern en lnparie 00 comacta con s pared, refusmos FENSVEILEES,
¥ patas an b 443 NEgra con CAMIna da BOArg y mUNIee e Nl
Meddas 300 x 0.00 ¢ 200

VALOR 53430000

MESON DE LAVADD CON DOS POCETAS

Fabrioado oh #oerd incodube calitee 18 y 20 relerencie 304 | 28 snSdcido, anSmagndioo, pocales con
pendierie hacia o sfitn. Bordes frontales en media cefe sipsceder en @ parie de conliscio on s
AT palis y aiee PAT0E BT aten inosdabis

Madidas 280 x 088 x 180

VALOR EFRGLE A

NOTA ESTOS PRECHOS S0M MAS EL VA DEL 10%
CONMRCIONES COMERCIALES
FORMA OE PAGO

B0 g aNOP

50% & lo andraga an lafabrica de ACC INGEMERLA
TIEMPO DF ENTREGA

X glas

VALIDEZ DE LA OFERTA

La waicex By 18 oherld $a de 20 dias

GARANTIAS

LUiry a0 por defpcios o fabricacion

Mardarierie

MILDRES BUSTAMANTE MaNGA
Aubgemrin
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