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Resumen.

Titulo: Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tipica colombiana en el

municipio del Socorro.

Autores: Yina Jimena Mejia Mejia y Johann Sebastian Manrique Barbery.

Palabras clave: factibilidad, gastronomia, restaurante, estudio.

Este proyecto tiene como proposito realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante de comida tipica santandereana en el municipio del Socorro, Santander, a partir de un
estudio de mercado, técnico, administrativo y financiero. Se utiliza una metodologia investigativa
de tipo exploratorio y descriptivo con un enfoque mixto en el que se integran fuentes de
informacion primarias y secundarias, se aplica una encuesta a 150 personas mayores de 18 afos,
quienes responden a 13 preguntas, donde se obtiene como resultado que el 96,67% de la poblacion,
acepta la creacion de este nuevo restaurante. De la misma forma, a partir del analisis financiero se
determina la inversion inicial y su proyeccion a cinco afios, obteniendo como resultado un TIR de
30,5% y un punto de equilibrio de 13,27% sobre la capacidad instalada equivalente a 106.920
platos tipicos colombianos al afio. En este sentido, la implementacion de este restaurante representa
una importante oportunidad de crecimiento para el sector gastrondmico del municipio del Socorro
al contribuir directamente al crecimiento de la economia local, generacion de empleo y la
preservacion de las tradiciones gastrondmicas de Santander. Este proyecto responde a las

preferencias del mercado y se posiciona como una alternativa con alto potencial de éxito

" Trabajo de Grado
™ Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia. Gestion Empresarial. Director: Alejandro Mantilla
Caceres. Ingeniero Industrial
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Abstract

Title: Feasibility study for the creation of a restaurant serving traditional Colombian cuisine in the

municipality of Socorro.

Authors: Yina Jimena Mejia Mejia and Johann Sebastian Manrique Barbery.

Keywords: feasibility, gastronomy, restaurant, study.

The purpose of this project is to conduct a feasibility study for the establishment of a restaurant
serving traditional Santanderean cuisine in the municipality of Socorro, Santander, based on
market, technical, administrative, and financial analyses. An exploratory and descriptive research
methodology is used with a mixed-methods approach that integrates primary and secondary
sources of information. A survey was administered to 150 people over the age of 18, who answered
13 questions, revealing that 96.67% of the population supports the creation of this new restaurant.
Similarly, the financial analysis determines the initial investment and its five-year projection,
yielding an IRR of 30,5% and a break-even point of 13.27% based on an installed capacity
equivalent to 106,920 traditional Colombian dishes per year. In this regard, the launch of this
restaurant represents a significant growth opportunity for the gastronomic sector in the
municipality of Socorro, as it directly contributes to the growth of the local economy, job creation,
and the preservation of Santander’s culinary traditions. This project aligns with market preferences

and is positioned as an option with high potential for success.

" Trabajo de Grado
" Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia. Gestion Empresarial. Director: Alejandro Mantilla
Caceres. Ingeniero Industrial
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Introduccion.

El estudio de factibilidad que aqui se presenta tiene como propoésito evaluar integralmente
la creacion de Antepasados S.A.S., un proyecto gastronomico enfocado en la oferta de comida
tipica santandereana en el municipio de El Socorro. Este andlisis busca determinar si la iniciativa
cuenta con los requerimientos técnicos, comerciales, administrativos y financieros para su puesta
en marcha, considerando la importancia que tiene la gastronomia regional como enlace cultural y

como base de la economia local y del turismo.

El proyecto surge de la necesidad identificada en el mercado local, donde se evidencia
una oferta limitada en términos de especializacion culinaria, estandarizacion de procesos, gestion
de personal y narrativa de marca, basadas en la tradicion cultural colombiana. Esta carencia,
sumada al creciente interés del publico por productos tradicionales, configura el escenario
adecuado para la puesta en marcha de un concepto diferenciado y competitivo como

Antepasados S.A.S.

El documento esta estructurado en cinco capitulos. El capitulo uno presenta el analisis
general del sector gastrondmico, abordando su descripcion, evolucion, tendencias, oportunidades
y amenazas, ademas del marco legal y el contexto geografico donde se desarrolla el proyecto. El
capitulo dos corresponde al estudio de mercados, donde se describen los productos y servicios, el
segmento objetivo, la demanda, la oferta, el producto minimo viable, la estrategia de

comercializacion, la fijacion de precios y el presupuesto de comunicacion.

En el capitulo tres se re el estudio técnico, el cual comprende el tipo de proyecto, el
proceso operativo, los recursos clave, la distribucion de planta, la localizacion y el control de
calidad, asi como la determinacion de la capacidad total, instalada y utilizada. El capitulo cuatro

aborda el estudio administrativo, incluyendo la forma de constitucion de la empresa, su
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estructura organizacional, misidn, vision, valores corporativos, organigrama y asignacion

salarial.

Finalmente, el capitulo cinco presenta el estudio financiero, donde se detallan las
inversiones, los costos y gastos, el calculo del capital de trabajo, la estructura de capital, los
estados financieros proyectados y la evaluacion econdmica mediante indicadores como el Valor

Presente Neto, la Tasa Interna de Retorno, el punto de equilibrio y el periodo de recuperacion.

En resumen, este estudio busca determinar si Antepasados S.A.S. es un emprendimiento
viable y sostenible, capaz de contribuir al fortalecimiento cultural y gastronémico del municipio,

y de posicionarse como una alternativa atractiva y diferenciada dentro del mercado local.
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1. Analisis General Del Sector

1.1.  Descripcion Del Sector

En Colombia la actividad econdmica se divide en tres sectores: primario, secundario y
terciario. El sector primario agrupa el conjunto de actividades asociadas a la transformacion de los
recursos naturales: ganaderia, pesca, caza, agricultura, mineria, etc. Por su parte, el sector
secundario se encarga de la transformacion de los recursos para la produccion de bienes finales, en
este sector encontramos a la industria de alimentos procesados, manufactura, construccion,
agroindustria, entre otros. Por ultimo, el sector terciario se encarga de la prestacion de servicios en
los que se incluyen algunas actividades como: comercio, transporte, almacenamiento, salud,

hoteleria y restaurantes.

Por tanto, el sector de restaurantes hace parte del sector terciario pues su actividad
economica se enfoca en la prestacion del servicio relacionado a la venta de alimentos y bebidas, es
asi que la Camara de Comercio, lo registra con el codigo CIIU 5611, donde se incluye la
preparacion y expendio de alimentos a la carta, para consumo inmediato, mediante el servicio a la

mesa. (DIAN — Direccioén de impuestos y aduanas nacionales, 2021).
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Figura 1.
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Nota. La figura 1 representa el porcentaje de participacion de cada uno de los subsectores del sector
de servicios durante lo corrido del afio 2025. Este grafico proporciona una representacion visual de
la variacion positiva que ha tenido el subsector que cobija a los restaurantes con un crecimiento de
4, 4% convirtiéndose en un factor de gran importancia en el crecimiento general del sector de

servicios en Colombia. (DANE, 2025).
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Figura 2.
Producto interno bruto de Santander y Colombia (2015-2022)
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Nota. La figura 2 muestra el crecimiento del PIB en el departamento de Santander y Colombia
(2015-2022), lo cual evidencia la gran importancia que tiene la economia del departamento dentro

de le economia nacional. (Camara de comercio de Bucaramanga, 2022).

Loépez (2024) resalta que la economia del departamento de Santander tiene una gran
relevancia en la economia colombiana, donde se destacan las industrias manufactureras como la
principal actividad econdmica del departamento. El sector del comercio en el afo 2023, presento
un crecimiento considerable impulsado especialmente por la venta de alimentos y bebidas. Es
evidente que el departamento de Santander cuenta con un alto potencial de crecimiento econdémico
en el largo plazo impulsado especialmente por el sector de manufactura, el comercio incluyendo el

turismo y el sector agropecuario.

A nivel internacional, el sector de alojamiento y servicios de comida ha enfrentado
importantes retos durante los ultimos afios. La pandemia de COVID-19 impact6 profundamente su
operacion, generando cierres prolongados, cambios en los habitos de consumo y una creciente

dependencia de los canales digitales. A esto se suman fendémenos como el aumento global en los
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precios de los alimentos, las interrupciones en las cadenas de suministro y los efectos del cambio
climatico, que han alterado la disponibilidad y el costo de ingredientes esenciales. Ademas, las
politicas de recuperacion econdémica han motivado a muchos paises a apoyar iniciativas que
promuevan el turismo gastrondmico, la formacion de talento humano y la formalizacion del

empleo en este ambito.

En el contexto colombiano, el sector de alojamiento y servicios de comida representa una
de las actividades econémicas mas relevantes por su capacidad de generar empleo, dinamizar el
turismo y estimular cadenas productivas regionales. De acuerdo con el informe sectorial
presentado por la ANDI (2023), la industria gastrondmica aporta el 3,9% del PIB nacional y genera
cerca de 1,5 millones de empleos, siendo un motor clave para la economia del pais. Sin embargo, se
enfrenta a desafios estructurales como la informalidad, la alta rotacién de personal, el aumento de
costos operativos y una carga tributaria que limita la sostenibilidad de muchos negocios,
especialmente los pequefios y medianos. Segiin la ANDI (2023), el encarecimiento de insumos
como el aceite, los huevos, el pollo, el gas y la electricidad ha tenido un impacto directo en los
margenes de rentabilidad del sector, obligando a los empresarios a replantear sus estrategias. A
pesar de ello, hay un panorama de recuperacidon y crecimiento, especialmente gracias a la
innovacidn en servicios, la implementacion de modelos de negocio digitales y la mejora de las

experiencias del cliente.

Segun la (Barra, 2025), factores como las reformas laborales y tributarias han aumentado
los costos operativos de este sector, lo cual provoca un impacto en la rentabilidad. Sin embargo,
factores como el crecimiento de los hogares, la urbanizacion y el crecimiento del turismo favorecen
su crecimiento y recuperacion. Entre los afios 2024 y 2032, se espera un crecimiento del mercado

del 5,2%, impulsado por la digitalizacion y la sostenibilidad en la oferta. Los negocios de hoteles,
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restaurantes y cafeterias cuentan con oportunidades de crecimiento, impulsadas por la capacidad de
adaptarse a las preferencias del consumidor y el mejoramiento de la eficiencia operativa, elementos

claves en el entorno econémico cambiante.

En el departamento de Santander, el sector de restaurantes tiene una notable presencia
empresarial y laboral. Segin datos de la Camara de Comercio de Bucaramanga (2022), existen
6.883 empresas registradas en esta actividad economica, predominando las microempresas, que
representan el 99,1% del total. Este sector también se destaca por su participacion femenina: el
58,9% de las unidades productivas estan lideradas por mujeres, y una parte significativa supera los
diez afios de funcionamiento. En términos de empleo, se vinculan 10.496 personas, de las cuales el
46,1% son mujeres. Durante 2022 se crearon 1.131 nuevas empresas, con una inversion acumulada
de $7.467 millones de pesos corrientes. Estas nuevas iniciativas también reflejan un liderazgo
femenino, con un 59% dirigidas por mujeres, y generan 925 empleos, de los cuales mas de la mitad
son ocupados por mujeres. Ademas, se observa una dindmica de crecimiento en municipios fuera
del area metropolitana, siendo San Gil, Barbosa y El Socorro los més representativos en términos

de nuevos emprendimientos, segun datos de la Camara de Comercio de Bucaramanga (2025).

1.2. Evolucion Del Sector

La gastronomia ha sido reconocida a lo largo de la historia como una ciencia que permite
explorar las dinamicas culturales de una sociedad. Este enfoque no solo valora la cocina como el
arte de preparar alimentos, sino como una herramienta para comprender la identidad cultural,

historica y social de un pueblo. (Delgado, 2024).

Sanchez. (2023) realiza un anélisis de la evolucion de la gastronomia colombiana que se

remonta a varios siglos atrds donde los primeros pobladores basaban su alimentacion en cereales
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como el maiz, frijol, trigo, cebada y tubérculos. Con el paso de los afios y el proceso de la conquista
empiezan a aparecer nuevos frutos en los territorios indigenas como las naranjas, limones,
garbanzos y habas. Por otra parte, en esta época los encomenderos criaban en sus fincas ganado,
gallinas, cabras, cerdos y ovejas y a partir del producto de ordefio fabricaban queso y productos
lacteos destinados a la comercializacion y abastecimiento de las nuevas y crecientes poblaciones
espafiolas. Entre los siglos XVII y XIX, marcados por reformas y guerras, la sal se convirtié en un
producto basico para el consumo y la conservacion de la carne. Ademas, se empezaron a incluir en

la alimentacion productos como: papa, arroz, platanos, panela y cacao para producir chocolate.

El sector gastronémico en Colombia se ha ido recuperando tras la reapertura econdmica
después de la pandemia. En la actualidad el turismo ha impulsado el crecimiento y ha permitido
volver la mirada a la importancia que tiene este en el desarrollo econdémico del pais. (Report news
Colombia, 2025), afirma que en el departamento de Santander la gastronomia se ha convertido en
un factor importante para el crecimiento econdmico. Hoy en dia la oferta culinaria se ha vuelto en

uno de los principales atractivos para los turistas al ofrecer propuestas tnicas y originales.

La ubicacion geografica, la belleza de la gente, la diversidad de naturaleza y las tradiciones
gastronomicas y culturales, hacen que el pais sea un destino atractivo. De hecho, un estudio
realizado por Booking mostrdé que el 88% de los viajeros afirman que una de sus principales
motivaciones a la hora de elegir un destino en el territorio es la degustacion de la cocina local.

(Sanchez, 2023).

Segun Gutiérrez (2025), entre los afios 2019 y 2024 el sector gastrondmico ha presentado
cambios importantes. En el afio 2019 el crecimiento de las ventas fue del 5%, sin embargo, en el
afio 2020 a raiz de la pandemia del Covid-19 se produjo una contraccion del 37% y este sector tuvo

que enfrentarse a cambios significativos encaminados en la adaptacion del uso de plataformas
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tecnologicas para poder prestar sus servicios atender y adaptarse al uso de delivery para la entrega

de productos.

En el afio 2020, el sector gastrondmico se vio gravemente afectado por la llegada de la
pandemia, a causa de los cierres obligatorios de establecimientos comerciales decretados por el
gobierno. Esto gener6 una significativa pérdida de empleos y el cierre definitivo de numerosos
restaurantes que no lograron adaptarse al uso de la tecnologia como herramienta principal para
mantener sus operaciones. Gran parte de los establecimientos que pudieron continuar, se vieron
obligados a endeudarse para poder asumir los requerimientos sanitarios e implementar plataformas
digitales que les permitieran la prestacion de sus servicios. Durante los afios 2021 y 2022 tras la
reactivacion economica las ventas se recuperaron en 26% en al afio 2021 y 24% en el afio 2022,
pero los ingresos no reportaron el mismo crecimiento debido a que la gran mayoria de restaurantes
que sobrevivieron a la pandemia tuvieron que hacer el pago de las deudas necesarias para poder
operar y la alta inflacion de los alimentos presion6 cada vez mas los costos lo que hizo que la

recuperacion no pudiera verse reflejada. (Lorduy, 2023).

Para el afio 2023 el segmento que incluye a restaurantes, hoteles y cafeterias, represent6 en
el pais un 3,9% de PIB en el afio 2023. Por su parte, en el afio 2024 este sector que agrupa a mas de
2038 restaurantes a nivel nacional y genera mas de 34.822 empleos en el pais atraviesa una
coyuntura compleja relacionada a la alta incertidumbre, pues el afio 2023 tuvo un crecimiento bajo
donde se evidencia la priorizacion de las necesidades basicas en los hogares. Segun cifras del
DANE el indice de produccion industrial tuvo una caida de -6,7% comparado con el afio anterior

(ANDI, 2023).

Segun La Barra (2025), los restaurantes hacen parte de uno de los subsectores con mayor

proyeccion para el afio 2025. A pesar del aumento de los costos operativos, asociados a la
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disminucion de la jornada laboral y a los impuestos al consumo, este sector se ha mantenido
resiliente. Asimismo, se evidencian cambios significativos en las tendencias de consumo hacia
alimentos saludables, ingredientes locales y el uso de empaques ecoldgicos; transformaciones que

se asocian principalmente a la digitalizacion.

1.3. Tendencias Del Sector

Herndndez (2025) considera a Colombia un paraiso gastronomico, factores como la
ubicacion geografica y el mestizaje han convertido al pais en un lugar potencial para visitantes del
mundo interesados en degustar sabores tradicionales de Latinoamérica. Colombia, al ser un pais
muy biodiverso cuenta con la capacidad de producir bienes agricolas de gran calidad y renombre

mundial, los cuéles juegan un papel trascendental en la calidad de la gastronomia.

En cada region del pais se cultivan diferentes productos que son la base de la alimentacion
de las familias, es por esta razon que Colombia cuenta con gran variedad de platos tipicos que le
brindan variedad cultural. La gran diversidad gastrondmica no solo estd relacionada con los
ingredientes que producen en cada lugar, sino también con las tradiciones, costumbres y técnicas

utilizadas para la preparacion de las comidas las cudles enriquecen a cada familia.

En el articulo publicado por (American retail, 2024), se menciona que las tendencias de
consumo actuales se han visto afectadas por las alzas en los productos de la canasta familiar y el
impacto que ha generado en la capacidad de poder adquisitivo de los ciudadanos. Actualmente se
identifica la preferencia de consumo hacia platillos mas elaborados que requieren mayor tiempo de
preparacion y contienen gran cantidad de ingredientes. Por tanto, se evidencia que los

consumidores aprecian las preparaciones con sabores auténticos que los conectan con la cultura.
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La cocina tradicional proporciona identidad a cada una de las regiones del pais. Sin
embargo, todos los platos tipicos colombianos se componen de proteinas, verduras y frutas
cultivadas dentro del territorio. “La cocina tradicional estd enmarcada dentro de uno de los ejes
fundamentales del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Nacion, entendiéndose como una
expresion que va mas alla de hacer una receta. Ella, en si misma, cuenta historias y es la encargada

de solidificar la identidad en las manos de su pueblo. (Gomez, 2025)”.

Segun Gomez (2025, como se cita en Sanchez,) “En las grandes ciudades estamos
perdiendo la memoria gastrondmica, y eso pasa porque llegan influencias de otros lugares y porque
aparecen productos quizd mas llamativos, no necesariamente mas sabrosos”. Actualmente las
tendencias de consumo gastrondémico se dirigen hacia otro tipo de alimentos que han llegado por
medio de la globalizacion. Por su parte, la comida tipica también se ha transformado para adaptarse

a las nuevas técnicas y preferencias que mezclan ingredientes y sabores de otras culturas.

La cocina tradicional es la que esta mas cerca de todos y es la que mas ha ido
desapareciendo. Esta més cerca en técnicas, en productos y en preparaciones y por supuesto en
valoraciones. Es una cocina que se esta volviendo exdtica porque se ha perdido la herencia
culinaria y comienza a volverse un recuerdo. (Gomez, 2023). Es evidente que, aunque se ha
perdido el valor y el reconocimiento de la cocina ancestral los platillos y sabores trascenderan con
el tiempo pues permiten la diversificacion de las culturas, fortalecen el sentido de pertenencia de la

comunidad y son una fuente importante para el turismo y la economia de la region.

En el articulo publicado por (La Barra 2025) expone que el subsector de los restaurantes
atraviesa un panorama de constante transformacion, en el que la digitalizacion, la adaptacion a
nuevas tendencias de consumo y la sostenibilidad se consolidan como estrategias clave para el

crecimiento. La digitalizacion contribuye a optimizar los procesos operativos y a mejorar la
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experiencia del cliente mediante herramientas de anélisis de datos e inteligencia artificial. A su vez,
la sostenibilidad se ha convertido en una necesidad, reflejada en practicas como el uso de
ingredientes locales, la reduccion de desperdicios, la adopciéon de energias limpias y la
implementacion de empaques ecologicos. De la misma manera, la creciente demanda de alimentos
sin gluten, lactosa o fructosa orienta la gastronomia hacia estandares de seguridad alimentaria y
dietas mas saludables. Estas tendencias muestran un futuro en el que la innovacion, la conciencia
ambiental y la diversidad alimentaria resultan indispensables para garantizar la competitividad y la

sostenibilidad del sector restaurantero.

1.4. Identificacion De Oportunidades y Amenazas

Oportunidades:

El crecimiento del turismo sostenible representa una oportunidad clave, ya que Socorro
forma parte de la Red de Pueblos Patrimonio de Colombia y esta certificado como destino turistico
sostenible por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Esta certificacion atrae a un mayor
flujo de visitantes nacionales e internacionales interesados en experiencias culturales auténticas,

impulsando la demanda por ofertas gastrondmicas locales.

Otro factor favorable es el énfasis en la sostenibilidad y el consumo responsable, impulsado
por politicas nacionales que promueven practicas ecoldgicas en el sector Horeca (hoteles,
restaurantes y cafés). Esto incluye el uso de ingredientes locales frescos, lo que no solo reduce
impactos ambientales, sino que también fomenta alianzas con productores regionales y atrae a

turistas conscientes del medio ambiente.

La digitalizacién acelerada del sector gastronomico en Colombia representa una

oportunidad significativa para expandir el alcance del restaurante. Plataformas de domicilio, junto
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con sistemas de reservas en linea, menus digitales, pagos electronicos e incluso plataformas de
streaming, transforman la experiencia del cliente y permiten atraer a un publico mas amplio,
incluyendo estudiantes, visitantes y turistas a través de marketing en redes y presencia en linea.
Esta tendencia, impulsada por la necesidad de adaptarse al comercio electronico, se consolida

como esencial para mantener la competitividad

Amenazas:

La inestabilidad econdmica a causa de factores como la inflacioén, provoca el alza en los
precios de las materias primas, como verduras, frutas, harinas y carnes, lo cual puede acarrear la
afectacion a los precios finales a causa del aumento en los costos de produccion y limitar la

posibilidad de mantener precios competitivos.

Los cambios en las tendencias de consumo se reflejan principalmente en los habitos y
prioridades de los clientes al momento de elegir donde y como alimentarse. En la actualidad, las
personas buscan opciones saludables y equilibradas, teniendo en cuenta el contenido calorico, de
grasas y vitaminas. Asimismo, los consumidores muestran preferencia por menus ligeros, de rapida

preparacion y consumo, que ademas resulten asequibles.

La variaciéon de temporadas de bajo turismo o actividad estudiantil por motivos de

vacaciones provoca la disminucién de la demanda lo cual afecta la recepcion de los ingresos.

La competencia de restaurantes de comida tipica que ya operan en el municipio del Socorro
cuenta con una clientela fidelizada, lo que obliga a implementar so6lidas estrategias de

diferenciacion basadas en la calidad, la innovacion y la experiencia.
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1.5. Marco Legal

Cddigo Sustantivo del Trabajo (Decreto 2663 de 1950 y sus modificaciones): Regula todo
lo relacionado con la contratacién de empleados: tipos de contratos (fijo, indefinido, por obra),
jornadas laborales, salarios, prestaciones sociales, seguridad social (EPS, ARL, pensiones, cajas de
compensacion), y normas de higiene y seguridad laboral. También es importante cumplir las
normas sobre recargos nocturnos, dominicales y festivos, dado que en restaurantes estos horarios

son habituales.

Ley 9 de 1979: Esta ley dicta medidas sanitarias, enfocadas hacia la proteccion del medio
ambiente, suministro de agua, saneamiento de alimentos, medicamentos y cosméticos con el fin de
proteger la salubridad publica y brindar seguridad al consumo de estos productos dentro del pais.
Esta ley establece los requisitos higiénicos y sanitarios que deben cumplir los establecimientos que
preparan y comercializan alimentos donde se incluye el sector de restaurantes, que debe cumplir

con todos los lineamientos de seguridad alimentaria.

Ley 140 de 1994: Regula el uso de avisos y publicidad exterior visual, aspecto clave en la

imagen y promocion de los restaurantes.

Ley 232 de 1995: Determina los requisitos que deben cumplir los establecimientos

comerciales para su funcionamiento, incluyendo licencias, certificados y permisos de operacion.

Ley 399 de 1997: Por medio de esta ley se regula la expedicion y renovacion de registros
sanitarios para la produccion y comercializacion de alimentos y otros productos por medio de

normativas establecidas por el INVIMA.
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Ley 99 de 1993 y Decreto 1076 de 2015 (Normas Ambientales): Si generas residuos
solidos, grasas, aceites, o contaminantes, se debe cumplir con las disposiciones ambientales, como

el manejo de residuos peligrosos o vertimientos.

Decreto 60 de 2002: Este decreto busca asegurar la inocuidad de los alimentos a través de la

identificacion, evaluacion y control de los peligros que puedan afectar la salud del consumidor.

Resolucion 5109 de 2005: Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir los

alimentos destinados al consumo humano en todo el pais, enfocandose en la calidad e inocuidad.

Ley 1101 de 2006: Modifica disposiciones sobre la actividad turistica y exige la inscripcion
en el Registro Nacional de Turismo (RNT), necesaria si el restaurante busca atender turistas o

vincularse al sector.

Decreto 1575 de 2007: Regula el sistema para la proteccion y control de la calidad del agua

para consumo humano, vital para actividades de preparacion de alimentos.

Resolucion 765 de 2010: Reglamenta los procedimientos para la inspeccion, vigilancia y

control sanitario de los alimentos y bebidas.

Ley 1480 de 2011: Esta ley protege los derechos de los consumidores en Colombia en

cuanto a recibir productos de calidad, derecho a informacion, precios visibles y publicidad veraz.

Ley 1562 de 2012 (Sistema General de Riesgos Laborales): Obliga a afiliar a todos los
empleados a una ARL (Administradora de Riesgos Laborales) para prevenir y atender accidentes o

enfermedades laborales.
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Ley 1575 de 2012 (Normas de Bomberos): Relacionadas con la prevencion de incendios:
tener extintores, sefializacion de evacuacion, y cumplir medidas basicas de seguridad en la planta

fisica del restaurante.

Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013 (Proteccion de Datos Personales): Si recoges
datos de clientes (reservas, domicilios, promociones), debes cumplir con las normas de proteccion

de datos, incluyendo la adopcién de una politica de tratamiento de datos personales.

Resolucion 2674 de 2013: establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para
la notificacidn, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con

el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Decreto 1076 de 2015: Exige implementar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo (SG-SST) para todas las empresas, incluyendo las pequefias como restaurantes, aunque
los requisitos se adaptan seglin el tamafio de la empresa y su nivel de riesgo, tal como se detalla en

estandares minimos establecidos por la Resolucion 0312 de 2019

Resolucion 2184 de 2019: En esta resolucién emitida por el ministerio de ambiente y
desarrollo sostenible, se establece un codigo de colores para la separacion de residuos solidos en

Colombia.

Decreto 343 de 2021 (fortalecimiento de la oferta, calidad y servicio turistico): establece
que los establecimientos gastrondmicos y bares para ser considerados turisticos, deben cumplir al
menos tres requisitos: presencia digital, menu bilingiie, personal uniformado, medios de pago

internacionales, reservas en linea o telefonicas, eventos culturales y certificaciones de calidad.
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Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007: Establece requisitos de calidad
para establecimientos de alimentos y bebidas, orientados a mejorar la experiencia del cliente y la

competitividad del sector.

Certificado de SAYCO y ACINPRO: Documento requerido para establecimientos que

reproducen musica, protegiendo los derechos de autores e intérpretes.

Publicidad engaiiosa: Bajo vigilancia de la SIC, toda publicidad debe ser veraz,

comprobable y no inducir a error.

1.6. Contexto Geografico

El municipio del Socorro, capital de la provincia comunera fue fundado en el afio 1681, es
reconocido por su influencia en la historia de Colombia y en la constitucion de su Estado, pues alli
se llevaron a cabo una serie de hechos importantes encaminados a la Independencia del pais. Hace
parte de la red de pueblos patrimonio de Colombia, pues cuenta con una invaluable riqueza

histoérica.

Se ubica en la cuenca montanosa del oriente, a 1.230 msnm (metros sobre el nivel del mar),
estratégicamente se encuentra en un clima calido del trépico, su temperatura maxima alcanza los
33 °Cylaminima 11 °C, con un promedio de 24 °C. Su pluviosidad se acentua entre los meses de
abril y octubre. Cuenta con una extension total: 122,1 km?, una extension del area urbana de 219,5
ha, y una extension area rural de 11 990,5 ha. Esta ubicado a 278 km (6 h) de la Capital de la
Reptblica (Bogotd) y a 121 km (2.30 h) de la Capital del Departamento (Bucaramanga). Los
limites territoriales del municipio son: al norte, con los municipios de Cabrera y Pinchote; al sur,

con Confines y Palmas del Socorro; al oriente, con Paramo; al occidente, con Simacota y Palmar.
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De acuerdo con el ultimo informe del DANE en 2018, el municipio del Socorro cuenta con

una poblacion de 32.158 habitantes.

Dentro de sus principales actividades econdmicas se encuentran: la ganaderia, avicultura,
apicultura, y la agricultura, siendo los sectores productivos de mayor relevancia. Por su parte, el
turismo ha tomado un papel importante dentro de la poblacion, dado a su atractivo cultural como
pueblo patrimonio influenciando actividades comerciales en hoteleria, comercio, transporte y en el

sector gastronémico.

El Socorro cuenta con gran cantidad de zonas verdes, parques, plaza de mercado, iglesias,
teatros y museos. Ademas, tiene la presencia de establecimientos educativos publicos y privados,
donde se destaca una sede de la Universidad Industrial de Santander y la Universidad Libre. Por
otra parte, cabe resaltar que el municipio cuenta con su propio acueducto, red de luz eléctrica, gas
domiciliario y red de television e internet local, lo cual le permite satisfacer las necesidades

basicas.

El municipio del Socorro se destaca por la creacion y capacidad de permanencia de nuevas
empresas, a partir de lo cual se puede deducir que este municipio cuenta con un entorno econémico
favorable para el desarrollo de emprendimientos lo cual evidencia la existencia de politicas de
apoyo a emprendedores, acceso a financiamiento, capacitacion y programas de formacion. Es
importante resaltar que este municipio cuenta con un ecosistema empresarial atractivo que fomenta

la innovacion y el crecimiento economico.
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Figura 3.

Mapa del municipio del Socorro
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2. Estudio De Mercados

2.1.  Descripcion Del Producto o Servicio

2.1.1. Descripcion, Usos y Especificaciones Del Producto/Servicio

El restaurante de comida tipica colombiana ofrece preparaciones elaboradas con
ingredientes frescos y cultivados en el pais, garantizando platos auténticos que conecten al cliente
con las raices culturales del mismo. La experiencia ird mas alld del sabor, cada producto elaborado
en estas cocinas tiene como fin esparcir datos culturales e historicos sobre las culturas ancestrales
colombianas y hechos trascendentales del pais, reforzando asi el valor educativo y patrimonial del

proyecto.

El restaurante ofrece un ment variado que integra los sabores mas representativos de las
regiones de Colombia. Dentro de su propuesta gastrondémica se incluyen almuerzos con sabor
tradicional en formato “ejecutivo” (entrada, plato fuerte y bebida), ademas de opciones como
arepas, patacones, empanadas, tamales, bebidas y postres. Asimismo, se destacan platos
especiales, entre ellos el cabro, la lechona, sancocho, ajiaco, la carne a la llanera y otras
preparaciones tipicas que permiten brindar una experiencia auténtica y diversa de la cocina

colombiana.

Se utilizan ingredientes producidos por ganaderos, agricultores locales y empresas
certificadas. Todas las presentaciones llevan una tarjeta informativa sobre las culturas, hechos

historicos, fauna y flora del pais.

El restaurante tendrd una narrativa que haga alusion a las culturas precolombinas del
territorio, para tal fin, se ambientard el punto de venta con un menu digital, decoracion y vajilla de

barro.
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Producto estrella “La independencia”

Sancocho de gallina, sopa espesa y sustanciosa preparada con carne de gallina y una gran
variedad de verduras. La carne de gallina pasa por un largo proceso de coccion en agua con hierbas
y especias hasta lograr una textura tierna de la carne y un caldo bien sazonado. Posteriormente se
agregan vegetales, dejando cocinar hasta lograr que todos los ingredientes estén blandos y la sopa
tome una contextura espesa. Finalmente, se sirve en un recipiente de barro y se adiciona cilantro
fresco cortado finamente. Este platillo es acompaiado con arroz blanco, ensalada fresca tradicional

y limonada de panela.

2.1.2. Atributos Diferenciadores

El restaurante se posiciona como una propuesta gastronomica con un fuerte componente
cultural, con el objetivo de crear una relacion con el cliente. Su principal atributo diferenciador es
el relacionamiento con los clientes, el cual radica en la integracién de una experiencia educativa y
entretenida, a través de una narrativa de marca enfocada en las culturas precolombinas de
Colombia y el patrimonio natural del pais. El restaurante se plantea como una propuesta
gastrondmica con un fuerte componente cultural, con el objetivo de crear una relacién con el

cliente.

Cada producto ofrecido al cliente va acompafiado de una tarjeta informativa que comparte
contenidos breves sobre datos histéricos, culturales o de biodiversidad nacional y ademas los datos
de contacto con la marca. Esta estrategia de contenido contribuye a fortalecer el vinculo entre el
cliente y la marca, al fomentar el conocimiento, la curiosidad y el sentido de pertenencia hacia el

territorio colombiano.
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Ademas, el disefio tematico del restaurante desde el punto fisico hasta la interaccion con el
cliente, estara inspirado en hechos historicos del pais enalteciendo las culturas indigenas
colombianas con decoraciones tradicionales y estilo rustico que contextualiza la experiencia del
cliente. El personal encargado del area de ventas estara capacitado para explicar cada producto y

brindar un servicio impecable.

En coherencia con su filosofia de transparencia y conexion directa con el cliente, el
restaurante contara con canales en plataformas como Kick y TikTok para realizar transmisiones en
vivo desde su area de produccion, permitiendo a los clientes observar en tiempo real como se
preparan sus pedidos. Esta iniciativa, de bajo costo y alto impacto, no solo genera confianza y
cercania, sino que también convierte el proceso de produccion en parte de la experiencia de marca,

destacando el compromiso con la calidad.

Esta idea de proyecto también busca promover la economia local y el campesinado por
medio de la compra de materia prima a productores del municipio que aseguren la inocuidad de sus
practicas y mantengan vivas las tradiciones agricolas del pais, lo cual asegura la frescura y calidad

de los productos y a su vez el desarrollo economico de las regiones.

En cuanto a la responsabilidad empresarial, este restaurante se enfocara en el cuidado y
preservacion del medio ambiente y las poblaciones vulnerables. Por ello, toda operacion debe ser

sostenible y en pro de la vida.

2.2. Segmento De Mercado

El segmento de mercado al que se dirige inicialmente la investigacion corresponde a los
habitantes del municipio del Socorro, que se encuentran en un rango de edad entre los 18 y 70 afos

y corresponden a la poblacion econdmicamente activa (estudiantes financiados, trabajadores
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activos y pensionados), que valora la comida casera propia de la gastronomia colombiana y buscan

disfrutar de un ambiente comodo y agradable.

Segun el ultimo informe del DANE, 2018, el municipio del Socorro cuenta con una

poblacion de 32.158 habitantes.

2.3. Estudio De La Demanda

2.3.1. Necesidades De Informacion
Para realizar un estudio de factibilidad que permita la creacion de un restaurante de comida
tipica colombiana en el municipio del Socorro, es necesario recopilar informacion con base en el

segmento de mercado que componen la factibilidad.

Producto: Preferencias del consumidor frente a la comida tipica colombiana. Frecuencia de
consumo de platos tradicionales. Valoracion de atributos como sabor, presentacion, tamafio de la
porcion, ingredientes autdctonos, y acompafiamientos. Factores clave en la eleccion de un

restaurante.

Precio: Rango de precios aceptado por el consumidor para un ment tipico. Ocupacion de la

poblacion objetivo. Relacion percibida entre precio y valor. Métodos de pago.

Plaza: Preferencias sobre lugar de consumo (ubicacion restaurante). Ocasiones y frecuencia

de consumo, horas pico. Canales de venta utilizados con mayor frecuencia por la poblacion.

Promocion: Medios de comunicacion mas utilizados por el segmento objetivo (redes
sociales, radio local, voz a voz, etc.). Estilo y tono de comunicacion mas efectivo con el publico

objetivo.
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2.3.2. Tipo De Estudio

Los tipos de investigacion implementados consisten en un estudio exploratorio y
descriptivo. El estudio descriptivo es definido por Sampiere y Mendoza (2018) como aquel que
permite analizar de forma especifica las propiedades, caracteristicas y perfiles de personas,
comunidades y grupos o cualquier fenomeno que se esté analizando, mediante la medicion,
recoleccion de datos y reporte de informacidn sobre aspectos y variables del problema objeto de
estudio, asi mismo, el estudio exploratorio se encarga de analizar fendémenos nuevos, que han sido
poco estudiados. Este estudio permite identificar tendencias, ambientes y relaciones entre

variables.

2.3.3. Enfoque

El disefio de investigacion presente en este proyecto de grado tiene un enfoque mixto, el
cual define Sampiere y Mendoza (2018) como un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y
criticos de investigacion que implican la recoleccion y anélisis de datos cuantitativos y cualitativos,
asi como su integracion y discusion conjunta. En este enfoque se hace uso de datos verbales,
numéricos, textuales, visuales y simbolicos con el fin de lograr la comprension del problema y su
relacion con las variables, para lograr determinar el efecto que tiene la implementacion del

proyecto.

2.3.4. Fuentes De Informacion

Las fuentes de informacion primarias son los residentes del municipio del Socorro que
buscan diariamente opciones de almuerzo y cena y tienen preferencia por alimentos propios de la
gastronomia colombiana, para lo cual se implementard una encuesta on-line disefiada en Google

Form, la cual fue aplicada a hombres y mujeres mayores de 18 afios. En cuanto a fuentes
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secundarias se utilizan articulos, revistas, documentos establecidos por la Camara de Comercio,
DIAN, DANE, informacion municipal, biblioteca UIS, sitios web, los cuales permiten tener una
vision general del tema objeto de estudio, sirviendo de complemento a los datos obtenidos de las

fuentes de investigacion primarias.

2.3.5. Técnicas De Investigacion

La técnica de investigacion empleada para este proyecto es una encuesta conformada por

12 preguntas de seleccion multiple relacionadas con el producto, precio, plaza y promocion.

2.3.6. Instrumento Para La Recoleccion De Informacion

El instrumento utilizado para la recoleccion de informacion es un cuestionario estructurado
conformado por preguntas de seleccion multiple. Su diligenciamiento lo realiza cada persona

perteneciente a la muestra.

2.3.7. Modo De Aplicacion

La aplicacion de la encuesta se llevara a cabo de manera presencial a la poblacion objetivo
en el municipio del Socorro, utilizando una herramienta digital como soporte con el fin de
optimizar recursos y evitar el uso de papel. La seleccion de los encuestados se realizara de forma
aleatoria y, tras una breve presentacion, se procedera a formular cada una de las preguntas,

registrando sus respuestas directamente en el medio digital (Google form).

2.3.8. Cdlculo De La Muestra

Para hallar resultados significativos se determina el tamafio de la muestra. Se emplea el
muestreo aleatorio simple, el cual definen Manterola, C. & Otzen, T. (2017) como aquel que
permite obtener la seleccion de una muestra a partir de una poblacion, donde cada elemento tiene la

misma probabilidad de inclusion, lo que garantiza una seleccion representativa de la poblacion.
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Este método permite aplicar técnicas estadisticas para estimar parametros poblacionales con un
margen de error conocido, facilitando la obtencion de conclusiones precisas sobre el grupo de

estudio.
Se aplica la formula:
Donde:
N, es la poblacion representada por 32,158 habitantes del Socorro, Santander.

Z, es el parametro estadistico que depende del nivel de confianza (NC). Para un nivel de

confiabilidad del 95% Z es igual a 1.96
e, error de estimacién maximo aceptado 8%
p, probabilidad que ocurra el evento estudiado (éxito) 50% =0.5
q, (1-p) probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso) 50% =0.5

e 1.96°%32.15840.5%0.5
0.08°%(32.158—1)+1.96°%0.5%0.5

N=150

2.3.9. Alcance

El alcance geografico que se plantea llegar con este proyecto es el municipio de Socorro
Santander.
2.3.10. Tiempo De Aplicacion

El estudio se realiz6 en el mes de septiembre del ano 2025.
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2.3.11. Tabulacion, Presentacion y Andlisis de Resultados

Pregunta 1. ;A qué rango de edad pertenece?

Tabla 1.
Rango de edad
Variable Frecuencia Porcentaje
18 -25 48 32%
26-33 23 15,30%
33-40 25 16,70%
Mas de 40 aiios 54 36%

Total 150 100,00%

Figura 4.

Rango de edad
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Segun los resultados obtenidos a partir de la encuesta realizada a la poblacion objetivo, se
observa que el 36% de los encuestados corresponde a personas mayores de 40 afios, el 32% se

encuentra en el rango de edad de 18 a 25 afios, el 16,7% hace parte de la poblacion entre 33 y 40
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afios y, por ultimo, el 15,3% pertenece al grupo de 26 a 33 afios. Esta informacion resulta de gran

relevancia para el desarrollo del proyecto de grado, ya que permite identificar si el segmento de

mercado al cual esté dirigido el restaurante de comida tipica colombiana se encuentra representado

en la muestra encuestada.

Pregunta 2. ;Cudl de los siguientes perfiles lo describe mejor?

Tabla 2.
Perfil
Variable Frecuencia Porcentaje
Trabajador 100 66,66%
Estudiante 28 18,67%
Turista 0 visitante 6 4,00%
ocasional
Pensionado/a 16 10,67%
Total 150 100,00%
Figura 5.

Perfil
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Perfil

M Trabajador

B Estudiante

I Turista o visitante ocasional
Pensionado/a

A partir de las respuestas obtenidas de la poblacion encuestada perteneciente al segmento
de mercado seleccionado, se evidencia que el 66,67% se identifican con el perfil de trabajadores, el
18,67% como estudiantes, el 10,67% como pensionados y el 4% como turistas o visitantes
ocasionales. Esto indica que la mayor parte de los clientes potenciales se compone principalmente
por la poblacion econdémicamente activa o que tiene algin ingreso. Por su parte, el segmento de
turistas y visitantes ocasionales representa nichos especificos durante las temporadas altas y fines
de semana pues el municipio del Socorro recibe constantemente visitantes interesados en conocer
su historia, gastronomia e identidad cultural. Esta informacién es indispensable para el desarrollo
del proyecto de grado pues permite identificar el tipo de menus que se deben disefiar, teniendo en
cuenta opciones practicas, asequibles y nutritivas que cumplan las necesidades del perfil del

consumidor.

Pregunta 3. ;Usted va a restaurantes de comida tipica colombiana?

Tabla 3.

Frecuencia de consumo
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Variable Frecuencia Porcentaje

SI 143 95,30%
NO 7 4,70%
Total 150 100,00%
Figura 6.

Consumo en restaurantes

Consumo en restaurantes
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La encuesta revela que el 95,3% de la poblacion del municipio del Socorro, visita
restaurantes de comida tipica colombiana; solo un pequeno porcentaje del 4,70% no visitan este
tipo de restaurantes. A partir de esta informacion se evidencia la alta disposicion de consumo en
establecimientos gastrondomicos lo que sugiere una gran oportunidad de mercado dentro del
municipio del Socorro. El valor de 95,3% es una variable de gran importancia para estimar la

demanda actual de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro.

Pregunta 4. ;Con qué frecuencia visita restaurantes de comida tipica colombiana?
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Tabla 4.

Frecuencia de consumo en restaurantes

Variable Frecuencia Porcentaje Veces al afio Promedio

Diario 12 8,40% 365 30,66
Semanal 45 31,50% 52 16,38
Quincenal 32 22,40% 26 5,82
Mensual 37 25,80% 12 3,096
Bimestral 9 6,30% 6 0,378
T“mles“a 4 2,80% 4 0,112
Semestral 4 2,80% 2 0,056
Total 143 100,00% 56,502
Figura 7.

Frecuencia de consumo
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De las personas encuestadas del municipio del Socorro que frecuentan restaurantes de
comida tipica colombiana se evidencia una fuerte tendencia de visita semanal con un 31,5%
seguida de la frecuencia mensual con un 25,8% y la quincenal con un 22,4%. En menor medida un
8,4% de la poblacion manifestd una frecuencia diaria, mientras que porcentajes bajos y poco
significativos corresponde a frecuencias de visitas bimestrales (6,3%), trimestrales y semestrales
(2,8%). Esta informacion pone en evidencia que la mayor parte de los clientes potenciales
consumen este tipo de comida de forma frecuente, lo cual representa una gran oportunidad para
ofrecer menus variados y promociones constantes que incentiven la fidelizacion de clientes. Con
los datos obtenidos se logra una frecuencia ponderada de 56,502 veces al afio, valor que aporta al

calculo de la demanda estimada.

Pregunta 5. ;En qué ocasiones suele comprar en restaurantes de comida tipica colombiana?

Tabla 5.

Ocasion de compra

Variable Frecuencia Porcentaje
Jornada laboral o de estudio 26 18,20%
Poco tiempo para cocinar en casa 8 5,60%
Fines de semana para ?ompartir con familia y 60 42,00%
amigos
Ocasiones especiales 18 12,60%
Darse un gusto y probar algo diferente 31 21,67%

Total 143 100%
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Figura 8.

Ocasion de compra

Ocasién de compra

M Jornada laboral o de estuido

M Poco tiempo para cocinar en
casa

M Fines de semana para
compartir con familia y
BEASRSnes especiales

B Darse un gusto y probar algo
diferente

Segun los resultados obtenidos a partir de la encuesta aplicada a la poblaciéon objetivo, el
motivo principal de consumo de comida tipica colombiana corresponde a los fines de semana para
compartir con familia y amigos representado por el 42% de los encuestados, lo que permite
destacar la importancia en el disefio de una experiencia acogedora y un servicio de alta calidad
adaptado para todo tipo de poblacién a través de un componente social y recreativo ideal para
grupos familiares y de amigos. Ademas, es importante disefiar un menu tipico colombiano
exquisito que permita brindar una experiencia gastronémica diferente y agradable mediante un
ambiente que permita conectar al cliente con la identidad cultural e histdrica del pais. En segundo
lugar, el 21,67% sefald que visita este tipo de restaurantes para darse un gusto o probar algo
diferente, lo cual evidencia la existencia de un segmento de mercado interesado en experiencias
gastronomicas diferentes y selectas. El 18,20% sefiald6 que consume en restaurantes durante la

jornada laboral o de estudio, esto indica una oportunidad para el disefio de ments ejecutivos y
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accesibles durante los dias hébiles. El 12,60% indic6 que consume en restaurantes durante

ocasiones especiales y el 5,6% debido al poco tiempo para cocinar en casa.

Esta informacion es de gran importancia para el proyecto de grado pues permite identificar
los principales motivos de consumo en restaurantes de comida tipica colombiana y a partir de esto,

adaptar la experiencia a las necesidades del mercado.

Pregunta 6. ;Qué factor valora mas a la hora de elegir un restaurante?

Tabla 6.

Factor importante de compra

Variable Frecuencia  Porcentaje
Calidad de la comida 107 74,80%
Buen precio 10 7,00%
Atencion al cliente 10 7,00%
Ambiente y decoracion 0 0,00%
Promociones constantes 0 0,00%
Cercania a la c:}sa/lugar de 1 0,70%

estudio

Variedad del menu 15 10,50%

Total 143 100%
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Figura 9.
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De la poblacion encuestada del municipio del Socorro que visitan restaurantes de comida
tipica colombiana, el 74,8% considera la calidad de la comida como el factor mas importante, lo
que sugiere un creciente interés en la autenticidad, el sabor y las técnicas de preparacion de los
alimentos. En segundo lugar, el 10,5% resalto la variedad del menu, permitiendo aprovechar la
diversidad agricola de Colombia. Mientras que un 7% de la poblacion valord el buen precio y el
otro 7% destac¢ la importancia de la atencion al cliente. Factores como el ambiente y la decoracion,
promociones constantes y cercania a la casa o lugar de estudio fueron cero relevantes. Estos
resultados ponen en evidencia que la propuesta gastrondémica debe enfocarse en garantizar una
oferta de alta calidad, con recetas tipicas bien elaboradas y sabores auténticos, complementada con
un menu variado y un servicio al cliente adecuado, fortaleciendo los aspectos que mas influyen en

la decision de compra del consumidor.

Pregunta 7. ;Qué tan importante es para usted el valor nutricional de los alimentos
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Tabla 7.

Importancia valor nutricional

Variable Frecuencia Porcentaje
No es importante 6 4,20%
Es poco importante 6 4,20%
Es I'nedianamente 43 30,10%
importante
Muy importante 88 61,5%
Total 143 100%
Figura 10.
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Seglin los resultados obtenidos a partir de la encuesta aplicada a la poblacion del municipio

del Socorro, el 61,5% considera muy importante conocer el valor nutricional de los alimentos y el

30,1% lo percibe como medianamente importante. Por su parte, para el 4,2% de la poblacion
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encuestada es poco importante y no es importante para el 4,2% de la misma. Estos resultados
demuestran la existencia de una creciente conciencia sobre la alimentacion saludable, incluso en el
contexto de comida tipica. Por tanto, es de alto interés considerar dentro de la propuesta de valor la
elaboracion de platillos balanceados y nutritivos, logrando mantener el sabor y autenticidad
caracteristicos de la gastronomia tipica colombiana. Es necesaria la incorporacion de alimentos
frescos, bajos en grasas saturadas, porciones adecuadas y uso de ingredientes naturales que
permitan satisfacer la demanda de estos consumidores. Ademas, es importante comunicar de forma

clara al consumidor el valor nutricional de cada menu.

Esta informacion es de gran utilidad para el proyecto pues permite identificar preferencias
actuales y nuevas tendencias de consumo, lo que representa una oportunidad para diferenciarse al

ofrecer menus informados a los clientes.

Pregunta 8. ;Cuanto estima pagar por un almuerzo tipico colombiano completo (entrada,

plato fuerte y comida)?

Tabla 8.

Pago por almuerzo tipico colombiano

Variable Frecuencia  Porcentaje Media Promedio
Ponderada

Menos de $30.000 55 38,50% $27.500 $10.587,5

Entre $30.001 y $35.000 56 39,20% $ 32.500 $ 12.740,0

Entre $35.001 y $40.000 22 15,40% $ 37.500 $5.775,0

Mis de $40.001 10 7,00% $ 42.500 $2.975,0

Total 143 100% $ 32.077,5
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Figura 11.
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Los datos obtenidos mediante la encuesta muestran que el 39,2% de la poblacion del

municipio del Socorro pagan entre $30.001 y $35.000 por un almuerzo tipico colombiano, en tanto

que el 38,5% pagan menos de $30.000, un grupo de 15,4% paga entre $35.001 y $40.000, solo un

pequeiio grupo del 7% esta dispuesto a pagar mas de $40.000. Se halla un precio promedio

ponderado de $32.077 pesos en la compra de un plato tipico colombiano por parte de la poblacion

del municipio del Socorro. Este valor sirve de referencia para la fijacién de precios por parte del

nuevo restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro.

Pregunta 9. ;Qué método de pago prefiere?

Tabla 9.

Meétodo de pago preferido

Variable Frecuencia Porcentaje
Efectivo 92 64,30%
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Variable Frecuencia Porcentaje
Tarjetat d.ébito 0 - 4,90%
crédito
Transferencia 40 28,00%
Pago en linea 4 2,80%
Total 143 100%
Figura 12.
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Los métodos de pago al comprar en el restaurante de comida tipica colombiana muestran
que el efectivo es la opcidon mas comun, siendo utilizada por el 64,3% de la poblacion objetivo
encuestada, lo cual demuestra que los consumidores tienen en cuenta la comodidad y seguridad al
momento de realizar sus pagos, siendo este un método simple y rapido. Las transferencias
bancarias o pagos moviles (Nequi y Daviplata) son utilizadas por el 28% de la poblacion objetivo,
evidenciando el gran uso de métodos de pago modernos especialmente en personas acostumbradas
a la banca movil. En menor medida el 4,9% de la poblacion objetivo prefiere el uso de tarjeta

crédito o débito, mientras que el 2,8% opta por métodos de pago a través de aplicaciones o links.
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Esta informacion es muy importante para el desarrollo del proyecto pues permite identificar
preferencias y facilidades que buscan los clientes al momento de facturar la compra, lo que permite

disefiar una estrategia de atencion al cliente eficiente y accesible.

Pregunta 10. ;Le gustaria comer en un nuevo restaurante de comida tipica colombiana

ubicado en el municipio del Socorro?

Tabla 10.

Intencion de compra en el nuevo restaurante de comida tipica colombiana

Variable Frecuencia Porcentaje

Si 145 96,67%
No 5 3,33%
Total 150 100%
Figura 13.
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El 96,67% de los encuestados afirmaron positivamente ante la intencidon de visita a un
nuevo restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro, mientras que el 3,33%
opinaron que no les interesa visitar este tipo de restaurante; con esta informacion se puede observar
que existe una percepcion positiva de los posibles clientes ante este nuevo restaurante. Conocer la

intencion de visita permite realizar la estimacion de la demanda efectiva.

Pregunta 11. ;Dénde le gustaria que estuviera ubicado el restaurante de comida tipica

colombiana en el municipio del Socorro?

Tabla 11.

Ubicacion del restaurante en el municipio del Socorro

Variable Frecuencia Porcentaje
Sector historico y turistico del municipio 44 30,80%
Zona comercial 38 26,60%
Sobre la via de entrada 25 17,50%
Parque de los CapuIchIl;nos cerca de la sede 16 25.20%

Total 143 100%
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Figura 14.
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A partir de la informacion obtenida por parte del segmento de poblacidon encuestada se
identifica que el 30,8% preferiria que el restaurante se ubique en el sector turistico e historico del
municipio, lo cual sugiere la importancia de vivir una experiencia gastrondmica conectandose con
el patrimonio cultural de la zona. Los consumidores valoran disfrutar un plato de comida tipica en
un entorno con gran atractivo visual e historico. En segundo lugar, el 26,6% opta por la ubicacion
en la zona comercial del municipio siendo esta una zona céntrica y cercana. El 25,2% sugiere la
ubicacion del restaurante en el sector del parque de los Capuchinos cerca a la sede UIS, siendo un
lugar altamente estratégico por su cercania con los estudiantes y los visitantes frecuentes, dentro de
un entorno tranquilo para descansar y compartir. Por ultimo y en menor medida, el 17,5% de la
poblacion objetivo eligid la opcion de ubicar al restaurante sobre la via principal de acceso al
municipio, lo cual permitiria atraer al publico no residente compuesto por viajeros y turistas de
paso. Conocer las preferencias de ubicacion para el restaurante de comida tipica colombiana en el

municipio del Socorro, resulta de gran importancia para el proyecto de grado pues permite realizar
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la eleccion de la ubicacion en un lugar que se adapte a las preferencias y necesidades del mercado

objetivo.

Pregunta 12. ;Cual de los siguientes beneficios le interesaria mas a la hora de vincularse a

un restaurante?

Tabla 12.

Preferencia de beneficios para vincularse al restaurante

Variable Frecuencia Porcentaje
Acumulacion de puntos por compra 36 25,20%
Descuento por frecuencia de visitas 68 47,60%
Tarjeta de clientes frecuentes 24 16,80%
Acceso exclusivo a p.romocmnes por redes 15 10,50%
sociales.
Total 143 100%

Figura 15.
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A partir de los resultados obtenidos de la encuesta realizada se muestra que los clientes
valoran en mayor medida los descuentos por frecuencia de visitas con un 47,60% de preferencia
por los encuestados lo cual sugiere una gran motivacion por parte de los consumidores para repetir

su experiencia con el fin de obtener a cambio incentivos econdmicos o descuentos en sus compras.

En segundo lugar, el 25,2 % de la poblacion prefiere acumulacion de puntos por cada
compra lo cual sugiere un interés por la creacion de programas de fidelizacion que permitan a los
clientes obtener descuentos o ser premiados por su lealtad y fidelidad de compra. La tarjeta de
clientes frecuentes es valorada en menor medida con un 16,8% y el acceso exclusivo a
promociones por redes sociales con un 10,5%. Esta informacion es relevante para el desarrollo del
proyecto de grado ya que permite identificar las estrategias de fidelizacion mas atractivas para los

consumidores que permitan fortalecer la relacion con los clientes y su frecuencia de visita.

Pregunta 13. ;Por qué medio le gustaria enterarse de la informacion y promociones que

ofrece el restaurante?

Tabla 13.

Medio de informacion de promociones y descuentos

Variable Frecuencia Porcentaje
WhatsApp 79 55,20%
Instagram 22 15,40%
Facebook 33 23,10%

Correo electronico 5 3,50%
N (‘) deseo I'e.C’lbll' 4 2.80%
informacion

Total 143 100%
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Figura 16.
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Las personas del municipio del Socorro muestran una mayor preferencia para recibir
informacion por medio de WhatsApp, siendo este un canal directo de uso personal y cotidiano. Con
un 23,1% de preferencia Facebook y Instagram con un 15,40% hacen parte de medios relevantes
especialmente ttiles para contenido visual, siendo canales muy importantes para mantener una
presencia de marca y captar nuevos clientes en su mayoria poblacion joven. El correo electronico
muestra una menor preferencia con un 3,5% tratindose de un canal poco utilizado en contextos
informales. Para las estrategias de publicidad del nuevo restaurante de comida tipica colombiana,

se sugiere considerar los primeros tres medios como los de mayor inversion.

2.3.12. Estimacion de la demanda actual

Conocer la demanda actual es indispensable en este proyecto de factibilidad porque permite
determinar si existe un mercado viable para los platos tipicos colombianos en el municipio del

Socorro y de esta manera poder determinar el tamafio del mercado. Para estimar la demanda anual
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de almuerzos tipicos colombianos en el municipio del Socorro, se calculara el nimero total de
consumidores potenciales teniendo en cuenta los resultados de la pregunta, ;justed visita

restaurantes?
Poblacion objetivo: 32.158
Con base en la pregunta 3. ;Usted va a restaurantes de comida tipica colombiana?

Resultado pregunta 3: 95,3% = 0.953

Con base en la pregunta 4. ;Con qué frecuencia visita restaurantes de comida tipica

colombiana?
Resultado pregunta 4: 56,502 veces al afio
Estimacion de la demanda actual: 32.158%0.953*56,502= 1.731.593 platos al afio

La estimacion de la demanda actual para el restaurante de comida tipica colombiana en el

municipio del Socorro es de aproximadamente 1.731.593 platos tipicos al aio.

2.3.13. Estimacion De La Demanda Efectiva

Para la estimacion de la demanda efectiva se parte de la estimacion de la demanda actual
calculada en 1.731.593 platos tipicos al afio. De acuerdo con los resultados de la pregunta No. 10 de
la encuesta, el 96,67% de la poblacion objetivo manifestd que si visitara un nuevo restaurante de

comida tipica colombiana en el municipio del Socorro. Con estos datos:
Estimacion de la demanda efectiva: 1.731.593 * 96,67% = 1.673.930 platos tipicos al afio.

El total de servicios o platos demandados en el afio se estima en 1.673,930 lo que evidencia

un alto potencial de mercado para incursionar en el sector gastrondmico tipico en el municipio del
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Socorro. Esta cifra muestra el interés y la preferencia de la poblacion por consumir este tipo de
alimentos, lo que respalda la viabilidad del proyecto y la oportunidad de captar una parte

significativa de la demanda existente en la actualidad.

2.3.14. Proyeccion De La Demanda Para Los Proximos 5 Ajios

Se realiza una proyeccion de la demanda efectiva y actual, a cinco afios con una tasa de
proyeccion del 1,5%, con base en el indice del crecimiento de la poblacion en Colombia
(DANE,2018), obtenida de la frecuencia de compra de la poblacion objeto de estudio, lo que
permite elaborar un andlisis cuantitativo de la evolucion en la venta de almuerzos tipicos

colombianos en el municipio del Socorro en cinco anos.

El valor de mercado real se calcula a partir de la férmula de valor futuro:

Vi=Vp(1+i)

Donde,
Vf= Demanda efectiva proyectada
Vp= Estimacién de la demanda efectiva
I= tasa de crecimiento de la poblacion objetivo, es decir 1,5% anual segun el DANE.
T= Numero del periodo (5)
Tabla 14.

Demanda efectiva proyectada

Ao Formula Demanda proyectada
0 Vf=1.673.930(1+0,015)° 1.673.930
1 Vf=1.673.930(1+0,015)" 1.699.038
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Ao Férmula Demanda proyectada
2 Vf=1.673.930(1+0,015)* 1.724.524
3 Vf=1.673.930(1+0,015)’ 1.750.392
4 Vf=1.673.930(1+0,015)" 1.776.648
5 Vf=1.673.930(1+0,015)° 1.803.298
Tabla 15.
Demanda actual proyectada
Aiio Formula Demanda proyectada
0 Vf=1.731.593(1+0,015)° 1.731.593
1 Vf=1.731.593(1+0,015)' 1.757.566
2 Vf=1.731.593(1+0,015)* 1.783.930
3 Vf=1.731.593(1+0,015)’ 1.810.689
4 Vf=1.731.593(1+0,015)* 1.837.849
5 Vf=1.731.593(1+0,015 )’ 1.865.417

2.4. Analisis De La Oferta

Se realiza un estudio en el mercado gastrondémico del municipio del Socorro, donde se
identifican 5 restaurantes dedicados a la venta de comida tipica. En este municipio, la oferta
gastronomica ha crecido de manera significativa desde la apertura econdmica posterior a la
pandemia. La plaza campesina del mercado local se constituye como el principal epicentro de la
comida tradicional santandereana y colombiana, caracterizada por una amplia variedad de sabores
con gran valor cultural. No obstante, parte de estos establecimientos operan en condiciones
sanitarias deficientes y con limitaciones en estandares de calidad e infraestructura, lo que restringe
su competitividad. Por otra parte, se evidencia la falta de innovacion en la prestacion del servicio y
la poca adaptacion al uso de las nuevas tecnologias. De manera paralela, el municipio cuenta con

restaurantes tradicionales que contribuyen a diversificar el portafolio gastrondémico, aunque
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enfrentan desafios importantes en términos de diferenciacion, formalizacion y consolidacion de

marca.

Tabla 16.

Oferta de gastronomia tipica en el municipio del Socorro

Variables Tierra El Zorro Fogon Fogon Tradiciones
Socorrana Socorrano comunero
Menu Comida tipica Comida tipica  Comida tipica  Platos tipicos  Platos tipicos,
lat jecuti [
Menti poco y‘p a (_)S Ment muy y eje,cu 1vos, mer.1u poco
. ejecutivos. : menu poco variado.
variado variado .
, variado.
Menu muy
variado
Precio Altos Competitivo Competitivo Competitivo Competitivo
Participacion Muy baja Muy alta Alta Alta Alta
mercado
Canales Fisicoy Fisicoy Fisico y Fisicoy Fisicoy
WhatsApp WhatsApp WhatsApp WhatsApp WhatsApp
Publicidad Redes Su publicidad  Radioy Radioy Radioy
sociales, muy se enfocaenla Facebook Facebook Facebook.
poca radio.
participacion.  Presencia en
redes casi nula.
Debilidades - Ubicacion Ausencia de -Tiempo de -Ubicacion en  -Falta de
de dificil buenas espera afueras del diferenciacion.
acceso. acticas d 1 d icipio.
' p'raf: icas de prolongado municipio Inconsistencias
- Ausencia de higiene y . . -Poca .
) Inconsistencia . ., en la calidad de
buenas salubridad. . innovacion en
. . en la calidad , los platos.
practicas de el menu
. -Falta de de los platos.
higiene y ) . Demoras en la
) diferenciacion. .,
salubridad. Uso de atencion.
. Uso de
-Demoraen  -Tiempo de empaques empAqUES Uso de
la atencion en  espera plasticos y de pay empaques

plasticos y de
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Variables Tierra El Zorro Fogon Fogon Tradiciones
Socorrana Socorrano comunero
mesas y prolongado icopor. icopor. plasticos y de
t del i :
enesa et Ambiente icopor
servicio. .
. ruidoso e
- Precios altos . .
inconsistencias
1o en el servicio
justificados '
Uso de
Poca errrlpe.lques
) . plasticos y de
innovacioén en .
, icopor.
el menu.
- Sabor y
porciones
regulares.
-Uso de
empaques
plésticos y de
icopor.
Fortalezas -Localidad - Precio muy -Ubicacion al ~ -Calidad -Ubicacion en
muy atractiva, competitivo lado de lavia  consistente el centro de la
. incipal. . iudad.
con gfan -Experiencia en principa -Tiempos cluda
espacio 'y .
el sector -Buen sabory  Optimos de - Enfoque en
zona verde. i . ., .
- Clientela leal ~ diferenciacion entrega. cliente
-G iedad . jecuti
ran Var} eca -Mejor control  -Buen sabor SJSCULvO
en el menu e higiene vs - Buen sabor y
SIEne VA Calidad de los
Competencia latillos
-Marca P
confiable y

familiar
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2.5. Descripcion Del Producto O Servicio Minimo Viable

2.5.1. Descripcion, Usos Y Especificaciones Del Producto O Del Servicio

En linea con lo establecido en el numeral 2.1.1. se establece el producto minimo viable: el
sancocho de gallina “La Independencia”. Este plato, al ser tipico de la region, goza de un fuerte
arraigo cultural y una alta aceptacion entre el publico objetivo. Su preparacion artesanal con
ingredientes locales, sumada a una presentacion tematica en vajilla de barro o empaques
ecoldgicos, refuerza su identidad regional. Ademas, se complementa con una tarjeta informativa
que entrega datos historicos o culturales de Colombia, lo que transforma la oferta en una

experiencia tanto gastrondmica como educativa y patrimonial.

A partir del andlisis realizado a la oferta de comida tipica colombiana existente en el
municipio del Socorro, se sugiere ajustes estratégicos claves para potenciar su viabilidad
comercial. Es necesaria la diversificacion de los formatos de relacionamiento con el cliente para
adaptarse a las distintas dinamicas de consumo observadas. Ademads, es indispensable el disefio del
proceso de prestacion de servicio al cliente orientado hacia la experiencia, mediante una atencion
personalizada y tiempos de espera prudentes que permitan que el cliente se sienta comodo y
satisfecho. Estas acciones permitirdn aumentar su competitividad y posicionamiento en el

mercado.

2.5.2. Atributos Diferenciadores Del Servicio Con Respecto a La Competencia

Con base en el analisis desarrollado en el numeral 2.1.2. y en el estudio comparativo del
mercado, se identifican una serie de atributos diferenciadores que posicionan al restaurante como
una propuesta de valor s6lida, innovadora y acorde con las tendencias actuales. En cuanto a los

atributos tangibles, destacan el origen responsable de la materia prima, adquirida directamente a
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productores locales bajo criterios de calidad, inocuidad y sostenibilidad, lo cual fortalece la
economia regional y garantiza frescura. La presentacion del producto también es un elemento
distintivo, al utilizar hojas de bijao, vajillas de barro o empaques biodegradables para domicilio
que enriquecen la experiencia del cliente mediante una conexion con las raices culturales
colombianas. Ademas, se ofrece transparencia nutricional en cada plato, incluyendo informacién
basica sobre su contenido calorico y nutricional, en coherencia con un compromiso ético con la
salud de los consumidores. El espacio fisico del restaurante también se configura como un atributo
diferencial: un ambiente rustico y elegante, decorado con elementos que enaltecen las culturas
indigenas, generando una experiencia comoda. Por otra parte, la adicion de la tarjeta didactica que

incluye datos informativos sobre las culturas antiguas, fauna y flora de nuestro pais.

En cuanto a los atributos intangibles, se distingue por una narrativa cultural integrada que
convierte cada experiencia gastrondmica en una oportunidad educativa, mediante tarjetas
informativas que acompafian los platos y promueven la identidad nacional. La innovacioén también
se expresa en los canales de comunicacion, utilizando plataformas digitales como TikTok y Kick
para realizar transmisiones en vivo desde la cocina, lo cual refuerza la transparencia y el
relacionamiento con los clientes. El compromiso con la sostenibilidad y la responsabilidad social
es otro pilar fundamental del modelo de negocio, la gestion responsable de residuos y acciones
comunitarias. Finalmente, el concepto de identidad tribal refuerza el sentido de pertenencia de los
clientes, quienes son invitados a formar parte de una "tribu" que celebra los sabores, historias y

tradiciones del pais, en una propuesta que integra cultura, pedagogia y sabor.
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2.6. Estructura De Comercializacion Y De Distribucion

2.6.1. Comercializacion

El restaurante de comida tipica colombiana ubicado en el municipio de El Socorro,
Santander, utiliza un canal directo de comercializacion, dado que la venta de los productos

se realiza sin intermediarios, directamente al cliente final.

La comercializacion se lleva a cabo mediante dos modalidades

Venta presencial en el punto fisico:

Los clientes acuden al restaurante, donde los meseros actian como agentes de
venta, brindando informacion del mend, tomando la orden y acompafiando al comensal

durante todo el proceso de servicio.

Venta mediante canales digitales:

La venta para domicilio se gestiona a través de canales propios como WhatsApp,
Instagram y Messenger, los cuales muestran el menu, precios y propaganda. El cliente se
comunica via mensaje a los canales digitales donde el community manager solicitard

informacion: ubicacion, nombre y pedido.

2.6.2. Distribucion

La distribucion comprende el recorrido que realiza el producto desde la cocina hasta el

cliente final, y opera de la siguiente manera.

Distribucion en el punto fisico

Una vez la cocina finaliza la preparacion, se realiza la supervision de la presentacion del

producto, una vez avalada, los meseros entregan el plato directamente al comensal en la mesa. Este
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proceso utiliza un canal de distribucion directo interno, donde no intervienen terceros y el producto
pasa unicamente por el personal del restaurante quienes estan capacitados para el servicio a la
mesa. Otra forma de distribucion en el punto fisico, es el “take away”, donde el comensal va por el

producto elaborado, pero para llevarselo a su domicilio.

Distribucion a domicilio

Para los pedidos realizados por los canales digitales, el restaurante utiliza un servicio de
transporte aliado para realizar las entregas en todo el casco urbano del municipio. El producto se

empaca en un envase biodegradable con sus respectivos utensilios desechables (opcional).

En este caso, la distribucion se efectia mediante un canal directo externo, donde un
tercero autorizado se encarga del transporte y entrega del producto, manteniendo la relacion

comercial directa entre el restaurante y el cliente.

2.7.  Estrategia Para La Fijacion De Precios

La estrategia de fijacion de precios para el restaurante se basara principalmente en los
costos y gastos operativos, incluyendo el valor de los insumos adquiridos a proveedores locales, la
mano de obra, los servicios publicos y los gastos administrativos. A esto se sumara un margen de
utilidad razonable que garantice la sostenibilidad del negocio. También se tendrd en cuenta el
analisis de precios de la competencia en el mercado local y valor percibido por el cliente
identificado en la pregunta 8, con el fin de mantener una oferta atractiva y competitiva. Finalmente,
se calculard el punto de equilibrio para asegurar que los precios establecidos cubran todos los
costos y generen rentabilidad, optimizando constantemente la relacion con proveedores y la

eficiencia en los procesos de produccion.
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2.8. Relacionamiento Con Los Clientes

2.8.1. Estrategias De Comunicacion

La estrategia de comunicacion del restaurante combina principalmente los medios de
mayor preferencia por parte de la poblacion objetivo identificados en la pregunta 13, donde se
evidencia que existe una mayor preferencia por recibir informacion a través de WhatsApp,
Instagram y Facebook. Ademas, se hace uso de medios tradicionales con el objetivo de posicionar
la marca, atraer clientes y fortalecer la relacion con la comunidad. Se utilizaran canales locales
como cufias radiales, perifoneo en el municipio y participacion en eventos culturales o
comunitarios. A nivel digital, el restaurante tendra presencia activa en redes sociales donde se
publicara contenido para fortalecer la marca. Como valor agregado, se transmitira en vivo desde la
cocina a través de plataformas como TikTok, Facebook, Instagram y Kick, permitiendo a los
usuarios observar en tiempo real la preparacion de los alimentos, generando confianza, cercania y
transparencia en el proceso. La comunicacion sera principalmente personalizada, apoyada por
atencion directa en el punto de venta y canales virtuales, lo cual permitira brindar informacion,
resolver dudas y recibir pedidos de forma eficiente. Esta combinacion de medios busca no solo
informar, sino también crear una comunidad activa alrededor del concepto cultural y

gastrondmico, crear una tribu.

Para medir la satisfaccion del cliente y mantener una mejora continua en la experiencia
ofrecida, se dispone de un buzdn fisico de sugerencias en el restaurante, complementado con
canales virtuales como WhatsApp, redes sociales y formularios en linea. A través de estos medios,
los clientes pueden expresar sus opiniones y recomendaciones, lo que permite recopilar

informacion valiosa para ajustar y optimizar el servicio.
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Los métodos de pago de mayor preferencia por parte de la poblacion objetivo se
identificaron a partir de la pregunta 9, donde se evidencia mayor preferencia por el pago en
efectivo, a través de transferencias bancarias y con tarjeta. Estos tres medios se implementan

facilitando el acceso y comodidad para todos los clientes.

2.8.2. Presupuesto De Comunicacion

El presupuesto de comunicacion del restaurante de comida tipica colombiana en el
municipio del Socorro tiene como finalidad mantener informados a sus clientes a través de los

diferentes medios de sus productos, promociones e innovaciones.

2.8.2.1. Presupuesto De Lanzamiento. Para llevar a cabo la puesta en marcha del
restaurante, se plantea el siguiente presupuesto inicial, el cual contempla los gastos asociados al
evento de inauguracion, promocion inicial y el desarrollo de la identidad corporativa como lo es la

decoracién tematica del comedor.

Tabla 17.

Presupuesto de lanzamiento del restaurante de comida tipica

, VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO VALOR

Pasa bocas degustacion 300 $1.200 $ 360.000

Rifas con productos del restaurante 10 $35.000 $350.000

Decoracion tematica 1 $200.000 $200.000

Tarjetas de contacto 500 $ 450 $225.000

Publicidad en redes sociales 1 $ 50.000 $ 50.000
TOTAL $ 1.185.000

2.8.2.2. Presupuesto De Operacion.

Tabla 18.
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Presupuesto de operacion restaurante de comida tipica colombiana

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Contenido mul@medw para $ 200.000 $ 2.400.000
redes sociales
Cuiias radiales $ 150.000 $ 1.800.000
TOTAL $ 350.000 $4.200.000

3. Estudio Técnico
3.1. Tipo De Proyecto
En este capitulo se desarrolla la tematica correspondiente al estudio técnico para evaluar la
factibilidad de creacion de un restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro,

teniendo en cuenta el tipo de proyecto, la capacidad y el desarrollo operativo.

Este proyecto esta enfocado en la creacion de un restaurante de comida tipica colombiana,
en donde se busca rescatar la gastronomia nacional por medio de recetas que muestran la historia
del pais y transmiten el legado cultural de la cocina colombiana. Debido a la naturaleza del
negocio, el restaurante se clasifica como un proyecto de prestacion de servicios, especificamente
dentro del sector de servicios de comidas y bebidas. Segun la clasificacion CIIU, esta actividad
corresponde al codigo 5611, relacionado con la prestacion de servicios de comidas a la carta y

autoservicio.
3.2. Desarrollo Operativo Del Proyecto

3.2.1. Ficha Técnica Del Producto Minimo Viable

El restaurante de comida tipica colombiana busca satisfacer a la poblacion del municipio

del Socorro, a los municipios vecinos y a los visitantes que desean vivir una experiencia
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gastrondmica auténtica, en la que se integren tradicion, sabor y cultura. Para esto, el servicio al
cliente iniciara a las 11:00 a.m. hasta las 3:40 p.m. donde se ofrecera un amplio menu
representativo de la gastronomia nacional elaborado con ingredientes frescos, ademas cada
producto llevara consigo una tarjeta informativa con datos del territorio. El restaurante se
ambientard con un eje tematico que resalte la historia de la cultura colombiana, incluyendo su
decoracion y vajillas. Se dispondré de medios de pagos virtuales y efectivo, teniendo en cuenta las

principales billeteras digitales y bancos.

El desarrollo operativo del proyecto inicia con su producto minimo viable: el sancocho de
gallina criolla. Este plato representa una mezcla equilibrada entre tradicion, sabor casero y valor
nutricional, siendo altamente reconocido en la cultura local. Al tratarse de una receta asociada a
encuentros familiares y celebraciones colectivas, su inclusion responde también al propodsito de
fomentar espacios de integracion y sentido de comunidad entre los clientes. A continuacion, se
presenta la ficha técnica del producto a vender en el restaurante con sus respectivas caracteristicas

y especificaciones.

Tabla 19.

Ficha técnica producto minimo viable

Variables Sancocho de gallina criolla.

Diseno




FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS 71

Especificaciones Preparacion tradicional colombiana elaborada a base de gallina
técnicas criolla cocida con yuca, papa criolla, platano verde, mazorca y
condimentos naturales. Se acompafia con arroz blanco, ensalada
fresca (lechuga, tomate y zanahoria) y una bebida de aguapanela
con limoén. Plato insignia del proyecto, con fuerte arraigo
cultural y enfoque en lo comunitario y familiar.
Presentacion Servido en cuenca de barro acompanado de arroz, ensalada y
bebida en vajilla de barro.
Vida qtil Son productos perecederos los cuales al momento de servir se
deben consumir en el menor tiempo posible.
Tabla 20.

Ficha técnica ajiaco santafererio

Variables Ajiaco Santaferefio

Diseiio
https://blog.imusa.com.co/wp-content/uploads/2022/05/ajiaco-
cocina-con-imusa.jpg

Especificaciones Sopa espesa hecho con papa criolla y pastusa, pollo, mazorca guasca

técnicas y crema de leche. Acompafada de porcion de arroz y aguacate

Presentacion Servido en un plato hondo de barro con su respectiva decoracion y
presentacion, en caso de ser para llevar se entregard en un envase
biodegradable especial para sopa.

Vida util Son productos perecederos los cuales al momento de servir se deben
consumir en el menor tiempo posible.

Tabla 21.

Ficha técnica mute santandereano


https://blog.imusa.com.co/wp-content/uploads/2022/05/ajiaco-cocina-con-imusa.jpg
https://blog.imusa.com.co/wp-content/uploads/2022/05/ajiaco-cocina-con-imusa.jpg

FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS 72

Variables Mute Santandereano
Disefio
https://files.alerta.rcnradio.com/alerta_santander/public/2021-09/
mutesantandereano_3_0.jpg?ch0dVm60oFL44UjPIAMb.P13h0t60fzdS
Especificaciones Sopa espesa elaborada a base de maiz pelado, carne de res y cerdo,
técnicas visceras, legumbres y tubérculos, condimentada con alifios naturales.
Acompafiado de yuca cocida y aji
Presentacion Servido en un plato hondo de barro con su respectiva decoracion y
presentacion, en caso de ser para llevar se entregara en un envase
biodegradable especial para sopa.
Vida util Son productos perecederos los cuales al momento de servir se deben
consumir en el menor tiempo posible.
Tabla 22.

Ficha tecnica carne a la llanera

Variables Carne a la llanera
Diseiio
https://www.parrillallanera.com/wp-content/uploads/2020/08/Plato-
solo-Carne-1.jpg
Especificaciones 500 g de carne de res asada, condimentada con alifios naturales, sabor
técnicas ahumado y textura tierna. Acompafiada de yuca y papa al vapor y aji
Presentacion Servido en un plato llano de barro con su respectiva decoracion y

presentacion, en caso de ser para llevar se entregara en una caja de



https://www.parrillallanera.com/wp-content/uploads/2020/08/Plato-solo-Carne-1.jpg
https://www.parrillallanera.com/wp-content/uploads/2020/08/Plato-solo-Carne-1.jpg
https://files.alerta.rcnradio.com/alerta_santander/public/2021-09/mutesantandereano_3_0.jpg?ch0dVm6oFL44UjPIAMb.P13h0t6ofzd5
https://files.alerta.rcnradio.com/alerta_santander/public/2021-09/mutesantandereano_3_0.jpg?ch0dVm6oFL44UjPIAMb.P13h0t6ofzd5
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carton especial para alimentos.

Vida util Son productos perecederos los cuales al momento de servir se deben
consumir en el menor tiempo posible.

Tabla 23.

Ficha técnica bandeja paisa

Variables Bandeja paisa

Diseno

https://cloudfront-us-eas1.images.arcpublishing.com/infobae/
7ZLBIEXDAFEUFB2MXROVEX2DHI.ipg

Especificacion Plato abundante con frijoles, arroz, carne molida, chicharron, huevo frito,
es técnicas platano maduro, aguacate, arepa y chorizo.

Presentacion  Servido en un plato llano de barro con su respectiva decoracion y
presentacion, en caso de ser para llevar se entregara en un plato para seco con
divisiones hecho de material biodegradable.

Vida util Son productos perecederos los cuales al momento de servir se deben consumir
en el menor tiempo posible.

3.2.2. Descripcion y Diagramacion De Actividades Clave.

1. Inicio: Representa el punto de partida del proceso de servicio, donde se inicia la
atencion al cliente al ingresar al establecimiento.

2. Llegada del cliente: El cliente llega al restaurante y es recibido por el personal,
marcando el comienzo de la interaccion directa.

3. Se Muestra el Menu: Se presenta el menu al cliente para que lo revise y seleccione

sus opciones, facilitando la toma de decisiones sobre los platillos.


https://cloudfront-us-eas1.images.arcpublishing.com/infobae/7ZLBIEXDAFEUFB2MXROVEX2DHI.jpg
https://cloudfront-us-eas1.images.arcpublishing.com/infobae/7ZLBIEXDAFEUFB2MXROVEX2DHI.jpg
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10.

11.

12.

.Ordena? (Decision): Se evalia si el cliente decide realizar un pedido. Esta es una

bifurcacion clave en el proceso:

Si la respuesta es "Si", se continua con el flujo principal de servicio.

Si la respuesta es "No", se pasa a la rama de promocion y despedida.

Recepcion de Pedido (solo si ordena): El mesero o personal toma nota detallada del
pedido del cliente, asegurando que se registren correctamente los platillos,
cantidades y preferencias especiales.

Despacho de Comanda (solo si ordena): Se genera y envia la comanda (documento
con el pedido) a la cocina o area de preparacion, actuando como instruccion formal
para iniciar la elaboracion.

Preparacion de Alimentos (solo si ordena): En la cocina, se preparan los platillos
solicitados utilizando ingredientes frescos y técnicas adecuadas, garantizando
calidad y cumplimiento de estandares higiénicos.

Envio a la Mesa (solo si ordena): Los platillos preparados se entregan a la mesa del
cliente de manera oportuna y presentable, completando la fase de produccion.
Consumo (s6lo si ordena): El cliente disfruta de los alimentos en el lugar,
representando el nicleo de la experiencia gastronomica.

Pago (solo si ordena): Se realiza el cobro al cliente por los servicios y productos
consumidos, utilizando métodos de pago disponibles.

Facturacion (solo si ordena): Se emite la factura o recibo oficial, documentando la
transaccion para fines contables y de satisfaccion del cliente.

Promocion: Se ofrece informacion sobre promociones, descuentos o

recomendaciones para incentivar futuras visitas o un pedido inmediato.
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13. Despedida: Se despide al cliente de manera amable, agradeciendo su visita y
fomentando lealtad.
14. Fin: Punto de cierre del proceso, donde finaliza la interaccién con el cliente,

independientemente del camino seguido.
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Diagrama del procedimiento interno del servicio al cliente

Llegada del Cliente

Y

Se Muestra el Men

Recepcion de Pedido Promocion

/

Despacho de Comanda

Despedida

\ J

Preparacion de Alimentos

\ J

Envio a la Mesa

'

Consumo

\

Pago

/ Facturacion /

76



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS

3.2.3. Caracteristicas Del Sistema SG-SST

La resolucion 0312 de 2019 establece los estandares minimos del sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), dentro del capitulo 1: estdndares minimos para
empresas, empleadores y contratantes con diez (10) o menos trabajadores. Las empresas,
empleadores y contratantes con diez (10) o menos trabajadores clasificados con riesgo I, 11 o III

deben cumplir con los siguientes Estandares Minimos, con el fin de proteger la seguridad y salud

de los trabajadores. Ver tabla 23.

Tabla 24.

Estandares minimos para empresas SG-SST

77

Item

Criterios. Empresas de
diez (10) o menos
trabajadores clasificados
en riesgo L, I1, 111

MODO
VERIFICACION

DE

Asignacion de persona que
diseiia el Sistema de
Gestion de SST

Asignar una persona que
cumpla con el
perfil: El disefio del Sistema
de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo, para
empresas de menos de diez
(10) trabajadores en clase de
riesgo I, II y III puede ser
realizado por un técnico en
Seguridad y Salud en el
Trabajo (SST) o en alguna
de sus areas, con licencia
vigente en Seguridad y
Salud en el Trabajo, que
acredite minimo un (1) afio
de experiencia certificada
por las empresas o entidades

siguiente

Solicitar documento soporte
de la asignacion y constatar
la hoja de vida con soportes,
de la persona asignada
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tem Criterios. Empresas de MODO DE
diez (10) o menos VERIFICACION
trabajadores clasificados
en riesgo L, I1, 11T

en las que labor6 en el
desarrollo de actividades de
Seguridad y Salud en el
Trabajo y que acredite la
aprobacion del curso de
capacitacion  virtual  de
cincuenta (50) horas. Esta
actividad también podra ser
desarrollada por tecndlogos,
profesionales y
profesionales con posgrado
en SST, que cuenten con
licencia vigente en
Seguridad y Salud en el
Trabajo y el referido curso
de capacitacion virtual de
cincuenta (50) horas.

Afiliacion al Sistema de
Seguridad Social Integral

Afiliacion a los Sistemas de
Seguridad Social en Salud,
Pension y Riesgos Laborales
de acuerdo con la
normatividad vigente

Solicitar documento soporte
de afiliacion y del pago
correspondiente

Capacitacion en SST

Elaborar y
programas o actividades de

ejecutar

capacitacion en promocion y

prevencién, que incluya
como minimo lo referente a
los peligros/riesgos
prioritarios y las medidas de

prevencion y control.

Solicitar documento soporte

de las acciones de
capacitacion realizadas
/planillas, donde se

evidencie la firma de los
trabajadores

Plan Anual de Trabajo

Elaborar el Plan Anual de
Trabajo del Sistema de
Gestion de SST, firmado por
el empleador o contratante,
en el que se identifiquen
como minimo: objetivos,

Solicitar documento que
contenga Plan Anual de
Trabajo
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Item

Criterios. Empresas de
diez (10) o menos
trabajadores clasificados
en riesgo L, I1, 11T

MODO
VERIFICACION

DE

metas, responsabilidades,

recursos y cronograma

anual.

Evaluaciones médicas

ocupacionales

Realizar las evaluaciones
médicas ocupacionales de
acuerdo con la normatividad
y los peligros/riesgos a los
cuales se encuentre expuesto
el trabajador.

Conceptos emitidos por el
médico evaluador en el cual
informe recomendaciones y
restricciones laborales.

Identificacion de peligros;
evaluacion y valoracion de
riesgos

Realizar la identificacion de
peligros y la evaluacion y
valoracion de los riesgos
con el acompafiamiento de
la ARL

Solicitar documento con la
identificaciéon de peligros;
evaluacion y valoracion de
los riesgos. Constancia de
acompanamiento de la ARL
- acta de visita ARL

Medidas de prevencion y

Ejecutar las actividades de

Solicitar documento soporte

control frente a prevencion y control de con acciones ejecutadas
peligros/riesgos peligros y/o riesgos, con
identificados base en el resultado de la
identificacion de peligros, la
evaluacion y valoracion de
los riesgos
Nota. Resolucion 0312 de 2019. Tomada de https:/www.google.com/search?

q=https&rlz=1C1FKPE esCO1154CO1154&sourceid=chrome&ie=UTF-8

Estos criterios son tenidos en cuenta en el restaurante de comida tipica colombiana, donde
se realiza la planeacion, diseflo, ejecucion y seguimiento por un profesional en HSEQ (salud,
seguridad, medio ambiente y calidad), contratado directamente por la empresa y se le cancela un
valor de $1.500.000 por la elaboracion del disefio del sistema de seguridad y salud en el trabajo
(SST) y por el acompafiamiento de la implementacion SGSST un valor de $600.000 semestral. Ver

apéndice 2.


https://www.google.com/search?q=https&rlz=1C1FKPE_esCO1154CO1154&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=https&rlz=1C1FKPE_esCO1154CO1154&sourceid=chrome&ie=UTF-8
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3.2.4. Anadlisis Ambiental

El restaurante de comida tipica colombiana incorpora politicas orientadas al cuidado y la
proteccion del medio ambiente, promoviendo practicas sostenibles dentro de sus operaciones. Si
bien todavia no se cuenta con proveedores locales confirmados, la empresa tiene como objetivo
establecer alianzas con proveedores de la region que implementen practicas responsables en el
manejo de materias primas, reduciendo en el futuro la huella ambiental asociada al transporte y

fomentando la economia local.

En su gestion operativa, el restaurante aplica un sistema de separacion en la fuente,
clasificando los residuos en organicos, reciclables y no aprovechables. De igual manera, se ha
eliminado el uso de plasticos de un solo uso y se han implementado empaques y envases
biodegradables, destinando aproximadamente $2.000.000 anuales para apoyar esta transicion

hacia materiales mas sostenibles.

Ademas, el establecimiento desarrolla un plan de manejo de residuos organicos, destinado
a minimizar los impactos ambientales generados por los restos de alimentos. Estos residuos se

almacenan en contenedores especiales y posteriormente se entregan a:

Gestores autorizados de residuos organicos, quienes se encargan del transporte y

tratamiento adecuado.

Productores agropecuarios o proyectos de compostaje, cuando sea posible, buscando que

estos desechos se transformen en abono y contribuyan a un ciclo de aprovechamiento circular.
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Este proceso evita que los residuos de comida lleguen a suelos o fuentes hidricas, mitigando
riesgos de contaminacion y cumpliendo con los lineamientos ambientales establecidos. Con estas
acciones, el restaurante avanza hacia una operacion mas sostenible, aun cuando algunos procesos,
como la vinculacion con proveedores locales responsables, se encuentran en fase de gestion y

consolidacion. Ver apéndice 3.

3.2.5. Recursos Clave

Los recursos claves para el restaurante de comida tipica colombiana, se establecen a partir

de los recursos humanos, conocimiento e infraestructura.

3.2.5.1. Talento Humano. Para la gestion del talento humano se tendrd como
referente la Clasificacion Nacional de Ocupaciones (CON) del SENA. Esta clasificacion define
bajo un coédigo de manera estandarizada los perfiles, funciones, nivel de cualificacion y
competencias requeridas para cada cargo. Los cargos estipulados para este restaurante son: gerente
(Codigo: 0631), cocineros (Codigo: 6355), community manager (Codigo: 6236), cajero (Codigo:
6323) y dos meseros (Codigo: 6353).

La seleccion del personal se realiza priorizando candidatos que encajen con el perfil, cuente

con experiencia, conocimiento y competencias comprobadas.

Tabla 25.

Nomina de talento humano

CARGO PERFIL N° PUESTOS
Gerente Profesional en gestion empresarial 1
Community manager Técnico en areas administrativas 1
Cocineros Técnico en cocina 2
Meseros Bachiller y un afio de experiencia en atencion al cliente 2
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Cajero Bachiller 1

3.2.5.2. Infraestructura. La infraestructura necesaria para poner en marcha el
restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro, es la siguiente. Y ademas se
tiene en cuenta la compra extra de ciertos equipos, herramientas o enseres, para prevencion de

errores e irrupciones en el flujo de trabajo, como sillas, comedores, platos, vasos, etc.

Tabla 26.
Equipo de oficina
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Escritorio 2 Madera de 3 cajones
Botiquin 1 Ninguna
Camara de
2 T Ip Roboti ©
seguridad apo C500 Ip Robdtica 360
Extintor 2 Multiproposito 10Lb
Silla de oficina 2 Ergondmica
Caja registradora 1 Ninguna
Datafono 1 Bolt Neo Portatil
Tabla 27.
Equipo de computacion y comunicacion
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Computador 2 HP AIO 22-dg00lla
Impresora 2 Impresora POS JALTECH papel 80mm
Teléfono celular 2 Samsung A07
Camara GoPro 1 360 GoPro MAX

Tabla 28.

Magquinaria y equipo
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ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Plancha industrial 1 En hierro 90 x 60
Freidora a gas 1 Dos tanques de 5 Lt cada uno
itri tical mixt
Vitrina SV:; Al;? et 1 Capacidad de 360 Litros. Refrigera y congela
Campana extractora 1 Acero inoxidable 430 calibre 22 con filtros
Mesa refrigerada 1 En acero inoxidable
Congelador SWAN 1 De 293 litros
Empacadora al vacio 1 Capacidad de 30 empaques por hora
Licuadora 1 Marca RenaHouse de 6.5 litros
Estufa de 6 puestos 1 Fogones en hierro y entrepaio
Sarten industrial 1 Marca Winco, tipo gladiator.
Ollas industriales 2 Marca Winco de 40 Lt
Calderos industriales 2 Capacidad de 24 litros
Tazones mezcladores | En acero de diferentes tamafios.
Lavaplatos 1 Acero de 2 metros con poceta de 20 cm fondo
Tabla 29.
Muebles y enseres
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Escurridor 3 De 3 pisos
Estante metalico 2 De dos metros de alto y 0.92 de ancho
Azafates 8 Acero inoxidable
Termometro infrarrojo 1 Ninguna
Coladores 1 Tipo chino y fino
Bandejas 5 Plastico antideslizante
Cazuelas para sopa 80 En barro
Platos 80 Bandejas de barro
Vasos 13 Set de 6 vasos de 11 Oz
Jarras 15 Dispensador de Vidrio de 1.8 Litros
Sets cubiertos para 20 Set de 20 piezas (4 personas)
comedor
Manteles 15 Con disefio
Salseros 30 De dos divisiones
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ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Tablas para picar 6 De color verde, rojo y blanco
. Cucharones, espatulas, escurridores, filtros, cuchillos,
Utensilios 1 ..
afiladores, rayador, tablas de corte, exprimidor, etc.
Caneca 2 Con tapa pedal
Comedor 13 De 6 puestos con sillas incluidas
Meson en acero 1 De 1.50 cm
Cepillos para tablas 3 Ninguna
Tabla 30.
Herramientas, repuestos y accesorios
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Kit de herramientas 1 Con taladro inaldmbrico
Soporte para tablas 1 Ninguna
Kit de sefializacion 1 30 senalizaciones
Barra magnética 1 Para cuchillos
Papel impresor 1 Rollo térmico x 6 unidades
Bolsas herméticas 1 250 unidades 25 x 35
Pechera GoPro 1 Ajustable para camara y celular
Lampara 1 Aro de luz blanca.
Balanza digital 2 Ninguna
Micréfono solapa 2 Inalambrico profesional
3.2.5.3. Materiales, Insumos o Mercancias. A continuacion, se presentan los

materiales directos e indirectos a partir de la capacidad utilizada del afio uno, calculando los
insumos necesarios para la preparacion de una unidad del producto minimo viable: sancocho de

gallina. Ver tabla 30 y 31.

Tabla 31.

Materiales directos, insumos o mercancias para la venta
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UNIDAD
MATERIAL DE P%‘;Ngl\llll)ﬁi)]) CANTIDAD ANO 1
MEDIDA
Gallina Gramos 300,0000 22.453.200
Yuca Gramos 50,0000 3.742.200
Platano Gramos 50,0000 3.742.200
Papa Gramos 90,0000 6.735.960
Mazorca Gramos 90,0000 6.735.960
Tomate Gramos 100,0000 7.484.400
Cebolla larga Gramos 30,0000 2.245.320
Ajo Gramos 20,0000 1.496.880
Cilantro Gramos 10,0000 748.440
Sal Gramos 5,0000 374.220
Achiote Gramos 3,0000 224.532
Arroz Gramos 100,0000 7.484.400
Lechuga Gramos 30,0000 2.245.320
Zanahoria Gramos 20,0000 1.496.880
Cebolla cabezona Gramos 20,0000 1.496.880
Aguacate Gramos 20,0000 1.496.880
Panela Gramos 30,0000 2.245.320
Tabla 32.
Materiales indirectos
UNIDAD
MATERIAL DE P%%NI}FIEI})])A:D CANTIDAD ANO 1
MEDIDA
Vinagre mililitros 25,0000 1.871.100
Agua Litros 2,0000 149.688
Mezcla de condimentos gramos 35,0000 2.619.540
Aceite mililitros 40,0000 2.993.760
Tarjeta informativa de 7 x unidades 1,0000 74 844

10 cm
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3.2.6. Distribucion De La Planta

El local donde se ubicard el restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del
Socorro, consta de 140 metros cuadrados, espacio en el cual se distribuyen las areas de comedor,

mostrador o caja, bafios para clientes, oficina, bodega, cuarto de aseo y bafo para empleados.

Tabla 33.

Metros de drea definida

SECTOR AREA (metros cuadrados)
Cocina (recepcion y preparacion de alimentos) 20
Batos 4
Bodega (almacenamiento) 6
Mostrador 15
Bafios mixtos 15
Comedor 70
Oficina 8,5
Cuarto aseo 1,5
TOTAL 140

En la figura 18 se muestra la distribucion de los diferentes activos con la siguiente identificacion:

1. Cajaregistradora 6. Mesa de trabajo 11. Canecas de basura
2. Estufa de seis puestos 7. Mesoén refrigerador 12. Escritorios oficina
3. Nevera vertical mixta 8. Empacadora al vacio 13. Estanterias metalicas
4. Congelador industrial 9. Plancha industrial 14. Campana extractora.

5. Freidora 10. Lavaplatos 15.licuadora
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Figura 18.

Distribucion de la planta
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3.2.7. Localizacion

A continuacion, se describen los datos de la localizacion que tendra el restaurante de
comida tipica colombiana en el municipio del Socorro, Santander. De esta misma forma, los

detalles de la macro localizacion y micro localizacion.
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3.2.7.1. Macro Localizacion. El punto fisico del restaurante de comida tipica
colombiana, estara ubicado en el municipio del Socorro, capital de la provincia comunera, en el
departamento de Santander. Este municipio cuenta con una gran poblacion local, presencia de
estudiantes universitarios, viajeros de paso y turistas nacionales e internacionales que lo consideran
un destino patrimonial religioso y cultural. Para esto se realiza un analisis de los factores de
necesidad de remodelacion, area disponible, zona de parqueo, canon de arrendamiento y facilidad

de acceso para clientes. Ver figura 19.

Figura 19.
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3.2.7.2. Micro Localizacion. Para elegir la ubicacion del restaurante de comida
tipica santandereana en el municipio del Socorro se tienen en cuenta tres diferentes seleccionados a
partir de las respuestas obtenidas en la pregunta 10 de la encuesta, ;Donde le gustaria que estuviera
ubicado el restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro? Los resultados
mostraron una mayor inclinacion por la zona céntrica, la zona comercial y el parque de los

Capuchinos, siendo estos los sectores con mayor aceptacion por parte de la poblacion encuestada.

Para la zona céntrica del municipio del Socorro, se realizé una investigacion sobre los
lugares mas adecuados para la instalacion del restaurante, encontrando varias opciones cercanas a
los parques principales del municipio. En cuanto a la ubicacion en la zona comercial, se evaluaron
sitios que pudieran adaptarse adecuadamente, considerando factores como los niveles de ruido y la
alta afluencia de peatones, con el fin de asegurar comodidad y visibilidad para los clientes. En la
zona cercana al parque de los Capuchinos se dispone de un terreno a nombre de un socio fundador
con alto potencial para la adecuacion del restaurante y eliminacion del pago de arrendamiento. La
eleccion de la ubicacion del restaurante de comida tipica colombiana se fundamenta en varios
factores: necesidad de remodelacion, area disponible, zona de parqueo, valor del arriendo,

facilidad de acceso y disponibilidad de servicios publicos.

Tabla 34.

Micro localizacion método cuantitativo por puntos

UBICACION UBICACION UBICACION 3

FACTOR PESO 1 zona 2 Zona Parque de los
céntrica comercial Capuchinos
Necesidad de remodelacion 15% 7 8 7
Area disponible 15% 4 5 8
Zona de parqueo 15% 3 3 7
Canon de arrendamiento 15% 2 2 10
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UBICACION UBICACION UBICACION 3

FACTOR PESO 1 zona 2 Zona Parque de los
céntrica comercial Capuchinos
Facilidad de acceso para clientes 25% 9 5 9
Disponibilifiaq de servicios 15% 2 2 2
publicos
TOTALES 100% 5,85 5,15 8,25

Las ubicaciones uno y dos, correspondientes a la zona céntrica y a la zona comercial, fueron
descartadas debido a que presentan un alto trafico vehicular y peatonal, lo cual dificultard ofrecer
un servicio al cliente en un ambiente tranquilo y acogedor, tal como lo requiere el concepto del
restaurante. Adicionalmente, estas zonas disponen de espacios reducidos, presentan altos costos en
los canones de arrendamiento y carecen de parqueaderos cercanos, lo que limita la comodidad y

accesibilidad de los clientes.

En base a esto, se opt6 por la ubicacion ntimero tres, la cual obtuvo la mayor ponderacion
en el analisis cuantitativo, resultado que respalda su seleccion como el lugar més conveniente para
la puesta en marcha del restaurante de comida tipica colombiana en el municipio del Socorro, al

considerar cada uno de los factores evaluados y el peso porcentual asignado.

El local seleccionado para la puesta en marcha del restaurante de comida tipica colombiana
en el municipio del Socorro obtuvo una ponderacion de 8,25 segiin el método cuantitativo de
localizacion, lo que respalda su idoneidad para el proyecto. El restaurante de comida tipica estara
ubicado en la Carrera 8 N° 11-65, en una zona residencial del municipio del Socorro. La
localizacion es estratégica debido a que se encuentra a 120 metros de la sede de la Universidad
Industrial de Santander, a 10 metros del Instituto Técnico Industrial y a 50 metros del Parque de los

Capuchinos, lo que asegura un entorno con alto flujo de peatones, estudiantes y visitantes. Estas
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condiciones generan una constante afluencia de potenciales clientes provenientes tanto de la
comunidad académica como de la poblacion local y de los turistas que recorren el municipio.
Asimismo, la ubicacion facilita la visibilidad y el acceso al establecimiento, integrandolo de

manera favorable con la dinamica cultural, social y comercial de la zona.

El local, ubicado en un primer piso, asegura una optima accesibilidad para los clientes y
favorece la eficiencia en el desarrollo de las actividades operativas propias del restaurante.
Adicionalmente, dispone de acceso a todos los servicios publicos y se encuentra en una zona
estratégica, proxima a farmacias, supermercados, bomberos e instituciones educativas. Cabe
resaltar que el inmueble es propio, lo que reduce costos fijos relacionados con arrendamiento y se
ajusta a las necesidades del restaurante, requiriendo Ginicamente una inversion en su remodelacion

para adecuarse a los estandares de servicio y confort esperados.

3.2.8. Control De Calidad.

El control de calidad en el restaurante se gestionard con un enfoque preventivo y
sistematico, orientado a garantizar la inocuidad, uniformidad y satisfaccion del cliente en todas las
etapas del proceso productivo y de servicio. Para ello, se implementara un sistema de verificacion
contintia apoyado en herramientas de gestion que permitan documentar, controlar y mejorar el

desempefio de las operaciones.

Antes del proceso

En esta fase se buscara asegurar la calidad de los insumos, equipos y condiciones iniciales

de trabajo.
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Actividades principales: inspeccion de materias primas, validacién de proveedores,
control de inventarios, verificacion de condiciones de almacenamiento (temperatura, humedad,

limpieza) y revision del estado de utensilios y equipos.

Herramientas de gestion: listas de chequeo de recepcion de materias primas, registros

de temperatura, fichas técnicas de insumos, y formato de aprobacion de proveedores.

Durante el proceso

Corresponde a la vigilancia de los parametros operativos y sanitarios que inciden

directamente en la inocuidad y presentacion del producto final.

Actividades principales: control de tiempos y temperaturas de coccion, verificacion de

higiene del personal, supervision de manipulacioén de alimentos y medicion de porciones

Herramientas de gestion: hojas de control de procesos, registros de puntos criticos de
control (PCC), termdmetros calibrados, observaciones de desempefio y control visual de

Procesos.

Después del proceso

Se orienta a la verificacion del cumplimiento de los estandares establecidos en el producto

final y la satisfaccion del cliente.

Actividades principales: revision de la presentacion, temperatura y sabor del plato antes
del despacho, control de tiempos de servicio, seguimiento a quejas y reclamos, y evaluacion de la

experiencia del cliente.
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Herramientas de gestion: encuestas de satisfaccion, indicadores de no conformidades, y
registros de acciones correctivas y preventivas. Indicadores de desempefio, auditorias internas,

reuniones de revision por la direccidon y programas de capacitacion.

El restaurante cumplird con la normativa legal vigente en materia de calidad e inocuidad
alimentaria, garantizando que los procesos se desarrollen bajo criterios de seguridad,

responsabilidad y sostenibilidad.

3.3. Capacidad Del Proyecto

Para el célculo de la capacidad del proyecto es necesario conocer la capacidad operativa
del restaurante, la cual esta limitada a la ocupacion de mesas y el ciclo de consumo del cliente. El
grafico del proceso de flujo a continuacién es un complemento al diagrama de flujo de la figura

17, la cual proporciona un tiempo estimado de cada actividad observada.
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Figura 20.
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Diagrama de flujo del proceso de servicio al cliente.

GRAFICA DEL PROCESO DE FLUJO
OPERACION SERVICIO AL CLIENTE
AREA COMEDOR
OPERADOR MESEROS, CAJEROS Y COCINEROS
o Descripcion de la ) Distancia )
N L. e | g |V |~>| D |Tiempo Observaciones
actividad (metros)
N Representa el punto de partida del proceso de servicio, donde se inicia
1 INICIO . 0 0 . . . .
la atencidn al cliente al ingresar al establecimiento.
LLEGADA DEL N El cliente llega al restaurante y es recibido por el personal, marcando
2 -> 5 5 ) ) S
CLIENTE el comienzo de la interaccidn directa.
3 SE MUESTRA EL o 3 0 Se presenta el mend al cliente para que lo revise y seleccione sus
MENU opciones.
4 ¢ORDENA? 5 0 Bifurcacién clave: Si “Si” - continlia con Recepcién de Pedido. Si
(DECISION) . “No” - va directamente a Promocion y Despedida.
RECEPCION DE. , El mesero toma nota detallada del pedido, cantidades y preferencias
5 PEDIDO (solo si v 1 0 .
especiales.
ordena)
DESPACHO DE
6 COMANDA (solo si - 30" 10 Se genera y envia la comanda a la cocina.
ordena)
PREPARACION DE En la cocina se preparan los platillos con ingredientes frescos
7 ALIMENTOS (solosi | e 12' 0 . . p .p P ¢ Y
estandares higiénicos.
ordena)
ENVIO A LA MESA , )
8 . - 2 15 Los platillos se entregan a la mesa de manera oportuna y presentable.
(solo si ordena)
CONSUMO (solo si
9 ( ° 30' 0 El cliente disfruta de los alimentos en el lugar.
ordena)
PAGO (solo si
10 ( . 3' 0 Se realiza el cobro con los métodos de pago disponibles.
ordena)
FACTURACION (sol
11 X (solo v 1' 0 Se emite la factura o recibo oficial.
si ordena)
. N Se ofrece informacién sobre promociones, descuentos o
12 PROMOCION . 30 0 . .
recomendaciones (aplica en ambas ramas).
13 DESPEDIDA . 30" 0 Se despide al cliente de manera amable, agradeciendo su visita y
fomentando lealtad.
14 FIN ° 0" 0 Punto de cierre del proceso (independiente del camino seguido).
TOTAL 8 | 1 | 2 | 3 | 0 | 55'35" 30
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3.3.1. Capacidad Total Diseriada

La capacidad total disefiada corresponde al nivel maximo posible de produccion en las 24
horas del dia durante los 365 dias al afio. Segun la figura 20, el tiempo de servicio por mesa es de
55 minutos aproximadamente, lo que permite un total de 26 ciclos de servicios durante las 24 horas.

Dado que el restaurante tiene la capacidad de aforo de 72 personas o sillas.

Tabla 35.

Capacidad diseriada del restaurante de comida tipica colombiana

CAPACIDAD DISENADA DE RESTAURANTE DE COMIDA TiPICA COLOMBIANA

Horas diarias 24
Tiempo de servicio por mesa(horas) 0,92 (55 minutos)
Ciclos de servicios por dia 26
Sillas disponibles por servicio (unidades) 72
Capacidad total disenada por dia (Platos) 1.872
Dias laborables al afio 365
Total (platos al afio) 683.280

Como se observa en la tabla 35, se obtiene un estimado de 683.280 platos tipicos al afio,

para ser comercializados en el municipio del Socorro.

3.3.2. Capacidad Instalada Restaurante De Comida Tipica Colombiana

La capacidad instalada corresponde al nivel de prestacion real que se puede alcanzar bajo
condiciones normales de operacion. Para este calculo se considera el tiempo efectivo de servicio al
cliente, teniendo en cuenta que el servicio al cliente inicia a las 11:00 a.m. hasta las 3:40 p.m. (Es
decir 280 minutos), lo que reduce los ciclos de servicio a 5 por dia y se trabaja 6 dias a la semana
durante las 50 semanas del afio descontando las dos semanas de vacaciones, es decir, 297 dias al

ano. La capacidad disefada total es:
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Tabla 36.

Capacidad diseriada del restaurante de comida tipica colombiana

CAPACIDAD INSTALADA DEL RESTAURANTE DE COMIDA TiPICA COLOMBIANA

Horas de servicio efectivo 4,66 (280 minutos)
Tiempo de servicio por mesa (horas) 0,92 (55 minutos)
Ciclos de servicios por dia 5
Sillas disponibles por servicio (unidades) 72
Capacidad instalada méxima por dia (Platos) 360
Dias laborales al afio 297
Total, platos al afio 106.920

Como se observa en la tabla 36, se obtiene un estimado de 106.920 platos tipicos al afio,

para ser comercializados en el municipio del Socorro.

3.3.3. Capacidad Utilizada Y Proyectada

El restaurante de comida tipica colombiana cuenta con las herramientas necesarias para
mejorar su productividad. Considerando la curva de aprendizaje y una proyeccion de crecimiento
de la demanda, se estima un inicio en el 70% de la capacidad instalada el primer afio, con un

incremento del 5% anual, alcanzando hasta el 90% en el quinto afio.

Tabla 37.

Capacidad utilizada y proyectada

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Capacidad instalada 106.920 106.920 106.920 106.920 106.920
Porcentaje de utilizacion de o o o 0 o
la Capacidad instalada 70% 5% 80% 85% 90%
Capacidad utilizada y 74.844 80.190 85.536 90.882 96228

proyectada




FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS 97

Como se observa en la tabla 37, se obtiene una capacidad utilizada y proyectada de 74.844

platos tipicos en el primer afio y asciende a 96.228 platos tipicos en el quinto afo.

4.Estudio Administrativo.

El estudio administrativo permite definir el disefio dptimo de la estructura organizacional
del restaurante de comida tipica colombiana, determinando su forma de constitucion y

estableciendo los lineamientos necesarios para su adecuada gestion y puesta en marcha.

4.1. Forma De Constitucion.

Para elegir la forma de constitucion del restaurante de comida tipica santandereana se
consideran dos diferentes opciones: la sociedad por acciones simplificada (S.A.S.) y la sociedad de
responsabilidad limitada (Ltda.). La primera cuenta con una forma de constitucion sencilla muy
util por su flexibilidad, facilidad de creacion y manejo. Este tipo de constitucion limita la
responsabilidad de sus socios al monto de sus aportes, cuenta con una estructura organizativa
sencilla que facilita gestion. En cambio, la sociedad de responsabilidad limitada se constituye por
medio de una escritura ptiblica donde también se limita la responsabilidad de los socios al monto de
sus aportes, su administracién recae en varios gerentes lo que la convierte en una figura menos
flexible orientada principalmente a empresas familiares. De esta forma se considera conveniente
elegir la sociedad por acciones simplificadas (S.A.S), pues cuenta con una forma de constitucién
economica y rapida que protege el patrimonio de los socios, lo cual se adapta al crecimiento del

restaurante.

El restaurante de comida tipica colombiana, “Antepasados S.A.S.”, se constituye como un
establecimiento de comercio conformado por su nombre comercial, los diferentes platos tipicos

que ofrece, el mobiliario y las instalaciones, respetando todas las obligaciones mercantiles
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derivadas del desarrollo de sus actividades en su establecimiento. De esta misma forma, se
constituye bajo la figura de sociedad por acciones simplificadas (S.A.S.) conforme a la normativa
vigente en Colombia, a partir de lo establecido en la ley 1258 de 2008, donde su principal objetivo
es la preparacion, venta y comercializacion de alimentos tipicos colombianos para consumo

inmediato y para llevar a través de plataformas digitales.

El capital autorizado, suscrito y pagado sera definido por sus dos socios fundadores en el
acta de constitucion, donde los accionistas no serdn responsables de forma personal por las
obligaciones sociales, su responsabilidad estara limitada a el valor de sus aportes de acuerdo a lo
estipulado por la ley. “Antepasados S.A.S.”, tendrd como domicilio el municipio del Socorro
Santander, donde contard con un representante legal, quién tendrd facultades para ejecutar
decisiones de la sociedad y representar a la empresa ante terceros. Por su parte, la sociedad tendra
una duracion indefinida a menos que los socios decidan lo contrario por medio de una reforma

estatutaria.

4.2. Estructura Organizacional

La estructura organizacional es el marco en el que se organizan las actividades,
responsabilidades y funciones de la organizacioén por medio de la asignacion, coordinacion y

control de actividades para el logro de los objetivos.

4.2.1. Mision

En el restaurante de comida tipica colombiana Antepasados S.A.S., queremos incentivar y
promover las tradiciones gastronomicas propias del pais a través de preparaciones auténticas,
atractivas y llenas de sabor que fortalezcan el reconocimiento y la apropiacion cultural. La

propuesta de Antepasados S.A.S. tiene como finalidad conectar a las generaciones por medio de la
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cocina, a través del rescate de recetas ancestrales con la fusion de elementos modernos que
permitan a la poblacion descubrir y valorar sus raices dentro de un ambiente calido y acogedor.
Antepasados S.A.S. trabaja dentro de un entorno profesional enfocado en los principios de respeto,
responsabilidad y fidelidad tanto con los clientes como con el equipo de trabajo, con el fin de crecer

y posicionar la marca dentro del mercado gastrondémico del municipio del Socorro.

4.2.2. Vision

ANTEPASADOS S.A. serd en el afio 2030 un restaurante altamente reconocido dentro del
departamento de Santander por su gran compromiso con la preservaciéon y promocion de la
gastronomia tipica colombiana, ofreciendo experiencias auténticas que permitan conectar a las
nuevas generaciones con sus raices culturales. Poder consolidarnos como un referente de
identidad, sabor y tradicion combinando la innovacion en la prestacion del servicio con la

excelencia y calidad de cada preparacion.

4.2.3. Valores Corporativos

El restaurante de comida tipica colombiana Antepasados S.A.S., ejerce su labor comercial

teniendo en cuenta los siguientes valores corporativos.

Transparencia: la confianza se construye con honestidad, por esta razon se comparte con
orgullo el origen de los ingredientes y la forma de preparacion de cada platillo. Se opta por
mantener una comunicacion clara con los clientes, colaboradores y proveedores, promoviendo

relaciones basadas en el respeto y la sinceridad.

Responsabilidad: cada proceso se realiza con responsabilidad teniendo en cuenta el
cuidado y preservacion del medio ambiente, mediante el uso de practicas sostenibles,

implementacion de procesos de reciclaje y separacion de residuos; de igual forma, la
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responsabilidad con nuestros clientes y colaboradores se ve reflejada con productos en perfecto

estado, orden y presentacion.

Servicio: El restaurante de comida tipica santandereana Antepasados S.A.S. trabaja
incansablemente en la prestacion de un servicio de alta calidad y el ofrecimiento de una experiencia
auténtica y calida para lograr la satisfaccion de todo el equipo de trabajo y la fidelizacion de sus

clientes actuales y potenciales.

Compromiso: el restaurante de comida tipica santandereana Antepasados S.A.S. trabaja
en la promocion y preservacion de la cultura gastrondmica colombiana, demostrando cada dia su
compromiso con la conservacion de las raices ancestrales a través de la identidad gastronomica, la
excelencia en la prestacion del servicio y el trabajo incansable en la satisfaccion de quienes los

visitan.

Innovacion: el restaurante de comida tipica santandereana Antepasados S.A.S. trabaja
constantemente para poder deleitar y sorprender a sus clientes, innovando en la presentacion, los
procesos y la experiencia gastronomica, combinando la tradicién y creatividad en cada uno de sus

platillos para mantener su propuesta memorable.
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4.2.4. Organigrama.

Figura 21.

Organigrama restaurante de comida tipica colombiana

Gerente

~ Communit
y Manager

Cajero Cocinero Meseros

4.2.5. Asignacion Salarial

Segun el organigrama establecido para el restaurante de comida tipica santandereana, en la
empresa se cuenta con un gerente dentro del drea administrativa, dos personas encargadas de la
preparacion de alimentos en el 4rea operativa y dos meseros y un cajero dentro del drea comercial y
de ventas; los cuales tienen una asignacion salarial con base en el salario minimo legal vigente para

el afio 2026.

Tabla 38.

Asignacion salarial nomina
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SUBSIDIO . TIPO DE .

CARGO SUELDO TRANSPORTE AREA CONTRATO N PUESTOS
Gerente $3.000.000 $249.095 Administrativa  Indefinido 1
Mesero $1.750.905 $249.095 Comercial Indefinido 2
Cajero $ 1.750.905 $249.095 Comercial Indefinido 1

Cocinero $2.000.000 $249.095 Operativa Indefinido 2
Community o, 505000 $249.095 Comercial  Indefinido I
Manager

5. Estudio Financiero

El estudio financiero permite identificar la inversion inicial necesaria para el
funcionamiento del restaurante Antepasados S.A.S. Esta inversion incluye activos fijos como
equipos de cocina y mobiliario, asi como una inversion diferida en adecuaciones, permisos y
promocion. Sin embargo, la mayor parte de la inversion se destina al capital de trabajo,
especialmente a la compra de ingredientes, esenciales para garantizar la operacién continua y la
calidad de las preparaciones tradicionales santandereanas. Ademads, esta soportado por las

cotizaciones realizadas en diferentes empresas o sitios web de confianza.

5.1. Inversion Fija Y Diferida

5.1.1. Inversion Fija.

En el restaurante de comida tipica colombiana, la inversion fija se compone de los activos
en equipo de oficina, equipo de computacion y comunicacion, muebles y enseres para el manejo de

estrategias de marketing y herramientas.

Tabla 39.

Inversion fija

ACTIVO VALOR TOTAL
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Equipo de oficina $ 2.805.500
Equipo de cqmpg:cacién y $7.278.800
comunicacion
Magquinaria y equipo $ 36.285.150
Terreno $0
Construcciones y edificaciones $0
Muebles y enseres operativos $19.165.110
Herramientas, repuestos y accesorios $ 2.382.090
Inventario de mercancia $0
TOTAL INVERSION FIJA $67.916.650

5.1.1.1. Equipo De Oficina.

Tabla 400.
Equipo de oficina
VALOR DE
VALOR  VALOR DEPRECIAC
ACTIVO CANTIDAD  NITARIO  TOTAL  ION ANUAL SAI&\%ME
Escritorio 2 $569.900 $1.139.800  $ 167.960 $300.000
Botiquin 1 $70.000  $70.000 $9.000 $25.000
Camara de 2 $250.000  $500.000 $ 70.000 $ 150.000
seguridad
Extintor 2 $75.000  $ 150.000 $20.000 $ 50.000
Silla de oficina 2 $215.000  $430.000 $ 60.000 $ 130.000
Caja | $395.700  $395.700 $29.140 $ 250.000
registradora
Datafono 1 $120.000  $ 120.000 $ 8.000 $ 80.000
TOTALES $2.805.500  $ 364.100 $ 985.000

5.1.1.2. Equipo De Computacion Y Comunicacion.

Tabla 411.

Equipo de computacion y comunicacion
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VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
ACTIVO CANT UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Computador 2 $ 1.495.000  §$2.990.000 $ 486.000 $ 560.000
Impresora 2 $ 398.000 $ 796.000 $ 135.200 $ 120.000
Teléfono celular 2 $ 586.900 $ 1.173.800 $ 190.760 $220.000
Camara GoPro 1 $2.319.000 $2.319.000 $223.800 $ 1.200.000
TOTALES $ 7.278.800 $1.035.760 $2.100.000
5.1.1.3. Maquinaria Y Equipo.
Tabla 422.
Magquinaria y equipo
. VALOR DE
VALOR VALOR DEPRECIACIO
ACTIVO CANT UNITARIO TOTAL N ANUAL SALV?)MENT
Plancha industrial 1 $2.000.000 $2.000.000 $ 310.000 $ 450.000
Freidora a gas 1 $ 800.000 $ 800.000 $110.000 $250.000
Vitrina vertical mixta
1 .600. .600. 280. 2.200.
SWAN $3.600.000 $3.600.000 $ 280.000 $2.200.000
Campana extractora 1 $3.600.000 $3.600.000 $280.000 $2.200.000
Mesa refrigerada 1 $8.000.000  $8.000.000 $500.000 $5.500.000
Congelador SWAN 1 $1.400.000  $ 1.400.000 $ 160.000 $ 600.000
Empacadora al vacio 1 $4.100.000  $4.100.000 $220.000 $3.000.000
Licuadora 1 $1.180.000  $1.180.000 $ 146.000 $ 450.000
Estufa de 6 puestos 1 $3.200.000  $3.200.000 $ 300.000 $ 1.700.000
Sarten industrial 1 $ 305.990 $305.990 $41.198 $ 100.000
Ollas industriales 2 $2.004.650  $4.009.300 $ 681.860 $ 600.000
Calderos industriales 2 $365.000 $ 730.000 $ 126.000 $ 100.000
Tazones mezcladores 1 $359.860 $ 359.860 $57.972 $ 70.000
Lavaplatos 1 $2.000.000 $2.000.000 $ 310.000 $ 450.000
Trampa para grasa 1 $1.000.000  $ 1.000.000 $90.000 $ 550.000
TOTALES $36.285.150 $3.613.030 $ 18.220.000
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5.1.1.4. Terreno. Para la instalacion del restaurante se habilita un terreno de 140 metros

cuadrados, propiedad de uno de los socios fundadores.

5.1.1.5. Construcciones Y Edificaciones. No se realiza inversion en construcciones y

edificaciones.

5.1.1.6. Muebles Y Enseres Operativos O De Produccion.

Tabla 433.

Muebles y enseres operativos de produccion

actvo eant RO ToTaL o ANGAL T SALVAMENTO
Escurridor 3 $ 60.000 $ 180.000 $ 33.000 $ 15.000
Estante metalico 2 $ 250.000 $ 500.000 $ 60.000 $200.000
Azafates 8 $ 104.360 $ 834.880 $156.176 $ 54.000
Termémetro I $543.990  $543.990 $52.798 $ 280.000
infrarrojo
Coladores 1 $352.310 $352.310 $ 70.462 $0
Bandejas 5 $35.000 $ 175.000 $31.000 $20.000
Cazuelas para sopa 80 $ 12.000 $ 960.000 $ 190.400 $ 8.000
Platos 80 $ 14.900 $1.192.000 $ 142.400 $ 480.000
Vasos 13 $24.000 $312.000 $ 60.400 $10.000
Jarras 15 $39.900 $ 598.500 $117.300 $ 12.000
Setscublertospara 5, 134000  $2.698.000  $534.600 $25.000
comedor
Manteles 15 $ 69.900 $ 1.048.500 $209.700 $0
Salseros 30 $3.180 $95.400 $ 18.880 $ 1.000
Tablas para picar 6 $230.000 $1.380.000 $276.000 $0
Cepillos para tablas 3 $27.900 $ 83.700 $16.740 $0
Utensilios 1 $968.230 $968.230 $ 193.646 $0
Caneca 2 $ 101.300 $202.600 $ 40.520 $0
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VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE

ACTIVO CANT UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Comedor 13 $ 479.900 $6.238.700 $ 1.207.740 $200.000
Meson en acero 1 $ 700.000 $ 700.000 $ 60.000 $ 400.000
TOTALES $19.165.110 $ 3.492.022 $ 1.705.000

5.1.1.7. Herramientas, Accesorios Y Repuestos.

Tabla 444.

Herramientas, accesorios y repuestos

ACTIVO CANT VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE

UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENTO
Kit de herramientas 1 $235.900 $235.900 $13.180 $ 170.000
Soporte para tablas 1 $ 145920  $145.920 $9.184 $ 100.000
Kit de seiializacion 1 $ 105.000 $ 105.000 $ 13.000 $ 40.000
Barra magnética 1 $138.670  §$138.670 $21.734 $30.000
Papel impresor 1 $ 38.900 $ 38.900 $7.780 $0
Bolsas herméticas 1 $150.000  $150.000 $ 30.000 $0
Pechera GoPro 1 $ 48.000 $ 48.000 $ 3.600 $30.000
Lampara 1 $ 95.900 $ 95.900 $9.180 $ 50.000
Micréfono solapa 2 $149.900  $299.800 $43.960 $ 80.000
Balanza digital 2 $562.000 $1.124.000 $ 164.800 $ 300.000
TOTALES $2.382.090 $316.418 $ 800.000
5.1.2. Inversion Diferida
Tabla 455.
Inversion diferida
CONCEPTO VALOR
Estudio de Factibilidad $ 1.500.000
Licencia de funcionamiento $ 124.100
Registro sanitario $ 650.000

Escritura de Constitucion $ 53.000
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CONCEPTO VALOR

Registro de libros y documentos $ 81.600
Diseifio del SG-SST $ 1.500.000

Otro software $ 720.000
Adecuaciones-Remodelaciones $ 24.000.000
Publicidad Lanzamiento $ 1.185.000

Diseiio de identidad corporativa $ 650.000

Diseiio del sitio web o tienda virtual $ 500.000

Registro de marca $ 180.000
TOTAL, INVERSION DIFERIDA $ 31.143.700

5.2 Costos Y Gastos

5.2.1. Costos De Produccion O Costos De Prestacion Del Servicio O Costos De

Comercializacion.

Tabla 466.

Prorrateo entre costos y gastos

RUBRO

PORCENTAJE PORCENTAJE VALOR

COSTO GAV MES
Arriendo 50% 50% $0
Acueducto 90% 10% $ 450.000
Energia 50% 50% $ 550.000
Gas 100% 0% $ 650.000
Teléfono 0% 100% $ 120.000
Deprec1ac10.n Co?struccwnes y 50, 95% $0
edificaciones
Mitigacion impacto ambiental 80% 20% $ 166.666
Internet 15% 85% $ 150.000
Seguros 80% 20% $231.099
5.2.1.1 Costos Fijos.
Tabla 47.
Costos fijos
CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
Arriendo $0 $0
Seguros $ 184.879 $2.218.550
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Teléfono $0 $0
Internet $22.500 $270.000
Mitigacién impacto ambiental $ 133.333 $ 1.599.994
Depreciacion operativa $618.456 $7.421.470
TOTALES $959.168 $11.510.014
5.2.1.2 Costos Variables.
Tabla 48.
Costos variables
CONCEPTO VﬁﬁgR VALOR ANO
MOD $ 6.880.257 $ 82.563.088
Materiales directos $119.532.105 $1.434.385.260
Materiales indirectos $12.455.289 $ 149.463.468
Acueducto $ 405.000 $ 4.860.000
Energia $275.000 $ 3.300.000
Gas $ 650.000 $ 7.800.000
TOTALES $ 140.197.651 $1.682.371.816

5.2.1.2.1. Materias Primas.

Tabla 47.
Materias primas
UNIDAD DE CANTIDAD COSTO
MATERIAL MEDIDA ANO 1 UNITARIO COSTO ANUAL
Gallina Gramos 22.453.200 $45 $1.010.394.000
Yuca Gramos 3.742.200 $7 $ 26.195.400
Platano Gramos 3.742.200 $5 $ 18.711.000
Papa Gramos 6.735.960 $5 $ 33.679.800
Mazorca Gramos 6.735.960 $15 $101.039.400
Tomate Gramos 7.484.400 $8 $ 59.875.200
Cebolla larga Gramos 2.245.320 $13 $29.189.160
Ajo Gramos 1.496.880 $11 $ 16.465.680
Cilantro Gramos 748.440 $10 $ 7.484.400
Sal Gramos 374.220 $3 $1.122.660
Achiote Gramos 224.532 $ 60 $13.471.920
Arroz crudo Gramos 7.484.400 $5 $ 37.422.000
Lechuga Gramos 2.245.320 $6 $13.471.920
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UNIDAD DE CANTIDAD COSTO
MATERIAL MEDIDA ANO 1 UNITARIO COSTO ANUAL
Zanahoria Gramos 1.496.880 $7 $10.478.160
Cebolla Gramos 1.496.880 $7 $ 10.478.160
cabezona
Aguacate Gramos 1.496.880 $15 $22.453.200
Panela Gramos 2.245.320 $10 $22.453.200
COSTO TOTAL INSUMOS O MATERIA PRIMA $ 1.434.385.260
5.2.1.2.2. Mano De Obra Directa.
Tabla 50.
Mano de obra directa
Valor
argo N.° de puestos Valor Anual
Carg p Mensual
. 3.440.129
Cocinero/a 2 $ $41.281.548
82.563.088
Total $ 6.880.258 $
5.2.1.2.3. Materias Indirectas.
Tabla 51.
Materiales indirectos
UNIDAD
MATERIAL DE CAEF?(I)DIAD Ugﬁiﬁg o COSTO ANUAL
MEDIDA
Vinagre mililitros 1.871.100 $4 $ 7.484.400
Agua Litros 149.688 $1 $ 149.688
Mix de condimentos gramos 2.619.540 $35 $ 91.683.900
Aceite mililitros 2.993.760 $8 $23.950.080
Tarjeta informativade 7x | .4 4o 74.844 $ 350 $26.195.400

10 cm

COSTO TOTAL MATERIALES INDIRECTOS $149.463.468
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5.2.1.3 Costos Totales.

Tabla 482.

Costos totales

110

CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
COSTOS FIJOS $959.168 $11.510.014

COSTOS VARIABLES $ 140.197.651 $1.682.371.816

TOTALES $ 141.156.819 $ 1.693.881.830

5.2.2 Gastos Totales De Administracion Y Ventas

Tabla 493.

Gastos de administracion y ventas

VALOR VALOR

CONCEPTO MENSUAL  ANUAL
Gastos fijos $ 7.255.890 $ 87.070.680
Gastos variables $12.588.529  $151.062.347
Total $19.844.419  $238.133.027

5.2.2.1 Gastos Fijos De Administracion Y Ventas.

Tabla 504.

Gastos fijos de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Nomina administrativa $5.008.454 $60.101.444
Arriendo $0 $0

Acueducto $ 45.000 $ 540.000

Energia $275.000 $ 3.300.000

Teléfono $ 120.000 $ 1.440.000

Internet $127.500 $ 1.530.000
Mantenimiento del sitio web o $25.000 $ 300.000

tienda virtual
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Seguros $ 46.220 $ 554.638
Publicidad operativa $ 350.000 $4.200.000
Contador $ 500.000 $ 6.000.000
Papeleria $ 30.000 $ 360.000
Cafeteria $ 50.000 $ 600.000
Mitigacién impacto ambiental $33.333 $ 399.998
Matricula mercantil $9.667 $116.000
Amortizacion de diferidos $519.062 $ 6.228.740
Depreciaciones administrativas $116.655 $ 1.399.860
TOTALES $ 7.255.890 $ 87.070.680
5.2.2.1.1. Nomina Administrativa.
Tabla 515.
Costo nomina administrativa
Cargo N.° de puestos Valor Valor Anual
mensual
$ 5.008.454
Gerente 1 $60.101.444
Total $60.101.444

5.2.2.2. Gastos Variables De Administracion Y Ventas.

Tabla 526.

Gastos variables de administracion y ventas

VALOR VALOR
CONCEPTO MENSUAL ANUAL
Nomina de ventas $12.588.530 $151.062.347

5.2.2.2.1. Nomina De Ventas.

Tabla 53.
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Costo nomina de ventas

Cargo N.° de puestos Valor mensual Valor Anual
Community Manager 1 $ 3.440.129 $41.281.544
Mesero/a 2 $ 6.098.934 $ 73.187.202
Cajero/a 1 $ 3.049.467 $36.593.601

Total $ 12.588.530 $ 151.062.347

5.3. Capital De Trabajo

El capital de trabajo corresponde a los recursos financieros necesarios para garantizar la
operacion continua del restaurante de comida tipica colombiana, cubriendo los costos y gastos de
produccion, administracion y ventas durante el ciclo operativo. Su funcion principal es asegurar la
liquidez del negocio para cumplir con las obligaciones a corto plazo y mantener un flujo de caja

estable.

Dado que el modelo de negocio se basa principalmente en la venta diaria de alimentos
preparados, los insumos e ingredientes presentan una alta rotacion de inventario, lo que permite
retener utilidades y de la misma forma reinvertirlas. Este ciclo de reposicion constante genera
mayor flexibilidad financiera y reduce el riesgo de iliquidez, ya que el capital de trabajo no

permanece inmovilizado por largos periodos.

5.3.1. Periodo De Capital De Trabajo

Para Antepasados S.A.S., se proyecta un periodo semestral (6 meses), tiempo estimado

para consolidar la estabilidad financiera, fidelizar clientes y alcanzar un flujo de caja positivo.
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5.3.2. Estructura De Crédito
Tabla 54.
Estructura de crédito
Préstamo $ 150.000.000 Interés mensual 1,78%
Periodo 60 Valor cuota mensual 4.088.439

5.3.2.1. Amortizacion Del Crédito.

Tabla 55.

Amortizacion del crédito

Periodo Capital Intereses Saldo
Afio 0 $ 150.000.000
Aiio 1 $ 18.790.597 $30.270.671 $ 131.209.403
Afio 2 $23.221.482 $25.839.786 $107.987.921
Afo 3 $28.697.185 $20.364.083 $79.290.736
Ao 4 $35.464.077 $13.597.191 $ 43.826.659
Afo 5 $ 43.826.623 $ 5.234.645 $0

$ 150.000.000

5.3.3. Cuadro Resumen Del Capital De Trabajo

Tabla 560.

Inversion del capital de trabajo para el periodo semestral

CONCEPTO VALOR

Costos totales de produccion $ 846.940.915
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Gastos de administracion y ventas
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$ 119.066.513

Gastos financieros $15.632.167
Menos Depreciaciones -$4.410.665
Menos Amortizacion diferidos -$3.114.370

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO

5.4. Inversion Total

Tabla 571.

Inversion total

CONCEPTO

$974.114.560

VALOR

Inversion fija

$67.916.650

Inversion diferida

$ 31.143.700

Inversion capital de trabajo

$ 974.114.560

INVERSION TOTAL

5.5. Estructura De Capital.

Tabla 582.

Estructura de capital

$1.073.174.910

CONCEPTO VALOR PORCENTAJE
Socios fundadores $923.174.910 86,02%
Nuevos socios $0 0,00%
Crédito bancario $ 150.000.000 13,98%
TOTAL $1.073.174.910 100,00%

5.5.1 Recursos Propios.

Los recursos propios destinados a la apertura de los socios fundadores seran de
$100.000.000 y para el funcionamiento de los seis primeros meses, el excedente que se muestra en

la tabla 63 de $823.174.910 sera de utilidades retenidas e invertidas durante este periodo.
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5.5.2 Recursos De Financiacion.

Se solicita un préstamo de $150.000.000 a una entidad bancaria a interés del 1,78%

mensual.

5.6. Precio De Venta

Tabla 593.

Precio de venta

Costos totales de produccion

$ 1.693.881.830

Gastos de administracion y ventas
totales

$238.133.027

Costos y gastos totales

$ 1.932.014.857

Capacidad utilizada afio 1 74.844
Costos y gastos totales unitarios $25.814
Margen de utilidad 25%
Precio de venta $34.419
Margen para el intermediario 0%
Precio al intermediario antes de $34.419
IVA '
Tasa de IVA o Imp consumo 8%
Precio al consumidor $37.412

5.7. Estados Financieros Proyectados

5.7.1 Estado De Resultados Proyectado.

Tabla 604.

Estado de resultados proyectado
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5.7.2. Flujo De Fondos Proyectado.
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos operacionales $2.576.055.636 $2.760.059.610 $2.944.063.584  $3.128.067.558  $3.312.071.532
Ingresos no operacionales $0 $0 $0 $0 $0
TOTAL INGRESOS $2.576.055.636 $2.760.059.610 $2.944.063.584  $3.128.067.558  $3.312.071.532
MENOS COSTOS DE PRODUCCION
Materiales $1.434.385.260 $1.536.841.350 $1.639.297.440  $1.741.753.530  $ 1.844.209.620
MOD $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088
CIF $176.933.482 $ 188.749.444 $200.565.406 $212.381.368 $224.197.330
UTILIDAD BRUTA $ 882.173.806 $951.905.728 $1.021.637.650  $1.091.369.572  $1.161.101.494
MENOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
Nomina administrativa $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444
Gastos generales $178.031.583 $ 188.821.751 $199.611.918 $210.402.086 $221.192.254
UTILIDAD OPERACIONAL $ 644.040.779 $702.982.533 $761.924.288 $ 820.866.042 $ 879.807.796
Menos gastos financieros (Intereses) -$30.270.671 -$25.839.786 -$20.364.083 -$ 13.597.191 -$ 5.234.645
Menos 4x1000 -$10.304.223 -$ 11.040.238 -$ 11.776.254 -$ 12.512.270 -$ 13.248.286
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 603.465.885 $ 666.102.509 $729.783.950 $794.756.581 $ 861.324.865
Menos Impuesto de Renta -$211.213.060 -$233.135.878 -$255.424.383 -$278.164.803 -$301.463.703

Menos Impuesto de Ind y Cio -$206.084.451 -$220.804.769 -$235.525.087 -$250.245.405 -$264.965.723
UTILIDAD NETA $ 186.168.375 $212.161.862 $238.834.481 $266.346.373 $294.895.440
Menos Reserva Legal -$18.616.837 -$21.216.186 -$23.883.448 -$26.634.637 -$29.489.544

UTILIDAD DEL EJERCICIO

$167.551.537

$190.945.676

$214.951.033

$239.711.736

$265.405.896

Tabla 615.

Flujo de fondos proyectado

CONCEPTO ANO 0

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Saldo de caja anterior $0

$974.114.560

$1.573.839.919

$1.814.473.505

$2.076.669.694

$2.360.062.798

Flujos de efectivo de actividad de operacion

+INGRESOS $2.576.055.636 $2.760.059.610 $2.944.063.584 $3.128.067.558 $3.312.071.532
Operacionales $2.576.055.636 $2.760.059.610 $2.944.063.584 $3.128.067.558 $3.312.071.532
Ingresos no $0 $0 $0 $0 $0
operacionales

- EGRESOS -$1.927.269.010 -$2.458.295.438 -$2.619.484.077 -$2.781.017.506 -$2.942.977.028
Materiales $1.434.385.260 $1.536.841.350 $1.639.297.440 $1.741.753.530 $ 1.844.209.620
MOD $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088 $ 82.563.088
CIF $176.933.482 $ 188.749.444 $200.565.406 $212.381.368 $224.197.330
Nomina $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444 $60.101.444
administrativa

Gastos generales $178.031.583 $ 188.821.751 $199.611.918 $210.402.086 $221.192.254
Menos depreciaciones -$ 8.821.330 -$ 8.821.330 -$ 8.821.330 -$8.821.330 -$ 8.821.330
Menos amortizaciones -$ 6.228.740 -$ 6.228.740 -$ 6.228.740 -$ 6.228.740 -$ 6.228.740
Impuesto de renta $0 $211.213.060 $233.135.878 $255.424.383 $278.164.803
Impuesto de Ind y Cio $0 $206.084.451 $220.804.769 $235.525.087 $250.245.405
4x1000 $10.304.223 $11.040.238 $11.776.254 $12.512.270 $ 13.248.286
FLUJOS NETOS DE $ 648.786.626  $ 289.694.854 $311.257.456 $332.454.373 §$353.199.372
EFECTIVO DE ACTIVIDAD

DE OPERACION
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CONCEPTO

ANO 0

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4
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ANO 5

Flujos efectivo
actividades inversion

$0

$0

$0

$0

$0

+INGRESOS

$923.174.910

$0

$0

$0

$0

$23.810.000

Capital social

$923.174.910

Valor de salvamento

$23.810.000

-EGRESOS

-$99.060.350

$0

$0

$0

$0

$0

Compra de Equipo de
oficina

$2.805.500

Compra de Equipo de
computaciéon y
comunicacion

$7.278.800

Compra de
Magquinaria y equipo

$36.285.150

Compra de Terreno

$0

Compra de
Construcciones y
edificaciones

$0

Compra de Muebles y
enseres

$19.165.110

Compra de Materiales,
repuestos y accesorios

$2.382.090

Compra de Inventario
de materia prima

$0

Inversion activos
diferidos

$31.143.700

FLUJOS NETOS DE
EFECTIVO
ACTIVIDADES
INVERSION

$ 824.114.560

$0

$0

$0

50

$23.810.000

Flujos de efectivo de
actividad de
financiacion

+INGRESOS

$ 150.000.000

Préstamo bancario

$ 150.000.000

-EGRESOS

-$49.061.268

-$49.061.268

-$49.061.268

-$49.061.268

-$49.061.268

Abono a capital

$ 18.790.597

$23.221.482

$ 28.697.185

$35.464.077

$ 43.826.623

Gastos financieros

$30.270.671

$25.839.786

$20.364.083

$ 13.597.191

$5.234.645

FLUJOS NETOS DE
EFECTIVO

DE ACTIVIDAD DE
FINANCIACION

$ 150.000.000

-$49.061.268

-$ 49.061.268

-$ 49.061.268

-$49.061.268

-$49.061.268

FLUJO DE
EFECTIVO NETO
(AUMENTO O
DISMINUCION)

$ 974.114.560

$599.725.358

$240.633.586

$262.196.188

5.7.3 Estado De Situacion Financiera Inicial Y Proyectado

Tabla 626.

Estado de situacion financiera inicial y proyectado

$283.393.105

$ 327.948.104



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS 118
CUENTA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO

ACTIVOS

CORRIENTES

Fondos en caja $0

Fondos en bancos $974.114.560 $ 1.573.839.919 $ 1.814.473.505 $ 2.076.669.694 $2.360.062.798 $ 2.664.200.903
Mercancias no

fabricadas por la

empresa $0 $0 $0 $0 $0 $0
TOTAL ACTIVOS

CORRIENTES $974.114.560 $ 1.573.839.919 $ 1.814.473.505 $ 2.076.669.694 $2.360.062.798 $ 2.664.200.903
ACTIVOS FIJOS

Equipo de oficina $2.805.500 $2.805.500 $2.805.500 $2.805.500 $2.805.500 $2.805.500
Equipo de computacion
y comunicacién $ 7.278.800 $7.278.800 $ 7.278.800 $ 7.278.800 $ 7.278.800 $ 7.278.800
Magquinaria y equipo $ 36.285.150 $ 36.285.150 $ 36.285.150 $ 36.285.150 $ 36.285.150 $36.285.150
Muebles y enseres $19.165.110 $19.165.110 $19.165.110 $19.165.110 $19.165.110 $19.165.110
Materiales, repuestos y

accesorios $ 2.382.090 $2.382.090 $ 2.382.090 $ 2.382.090 $2.382.090 $ 2.382.090
Menos depreciacion

acumulada $0 -$8.821.330 -$17.642.660 -$26.463.990 -$35.285.320 -$ 44.106.650
TOTAL ACTIVOS
FLJOS $ 67.916.650 $ 59.095.320 $50.273.990 $ 41.452.660 $32.631.330 $23.810.000
ACTIVOS DIFERIDOS $ 31.143.700 $ 31.143.700 $31.143.700 $ 31.143.700 $ 31.143.700 $31.143.700
Menos amortizacion
acumulada $0 -$ 6.228.740 -$12.457.480 -$ 18.686.220 -$24.914.960 -$31.143.700
TOTAL ACTIVOS
DIFERIDOS $31.143.700 $24.914.960 $ 18.686.220 $ 12.457.480 $ 6.228.740 $0
ACTIVOS TOTALES $1.073.174.910  $1.657.850.199  $1.883433.715  $2.130.579.834  $2398.922.868  $2.688.010.903

PASIVO

PASIVOS
CORRIENTES

Obligaciones
financieras corto plazo $ 18.790.597 $23.221.482 $ 28.697.185 $ 35.464.077 $ 43.826.623 $0
Impuesto de renta y
complementarios $0 $211.213.060 $233.135.878 $255.424.383 $278.164.803 $301.463.703
Impuesto de Industria y
Comercio $0 $ 206.084.451 $ 220.804.769 $235.525.087 $ 250.245.405 $ 264.965.723
TOTAL PASIVOS
CORRIENTES $ 18.790.597 $ 440.518.993 $ 482.637.832 $526.413.546 $572.236.831 $ 566.429.425
PASIVOS NO
CORRIENTES

Obligaciones
financieras largo plazo $131.209.403 $107.987.921 $79.290.736 $ 43.826.659 $0 $0
TOTAL PASIVOS NO
CORRIENTES $131.209.403 $107.987.921 $79.290.736 $ 43.826.659 $0 $0
PASIVOS TOTALES $150.000.000  $548.506914  $561.928.568 § 570.240.205 §572.236.831 $ 566.429.425

PATRIMONIO

Capital social

$923.174.910

$923.174.910

$923.174.910

$923.174.910

$923.174.910

$923.174.910

Reserva legal

acumulada $0 $18.616.837 $39.833.024 $63.716.472 $90.351.109 $119.840.653
Utilidad del ejercicio $0 $167.551.537 $ 190.945.676 $214.951.033 $239.711.736 $ 265.405.896
Utilidades o excedentes

acumulados $0 $0 $167.551.537 $358.497.213 $ 573.448.246 $813.159.982
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CUENTA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
PATRIMONIO
TOTAL $923.174.910 $1.109.343.285 $1.321.505.147 $1.560.339.628 $1.826.686.001 $2.121.581.441
TOTAL PASIVO MAS
PATRIMONIO $1.073.174.910 $1.657.850.199 $1.883.433.715 $2.130.579.834 $2.398.922.832 $2.688.010.867

5.8. Evaluacion Financiera

5.8.1 Razones Financieras.

5.8.1.1 Razones De Liquidez.

Tabla 663.

Razones de liquidez

RAZONES DE UNIDAD DE

LIQUIDEZ ANALISIS ARNO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ARNO 5
Razén No veces 3,57 3,76 3,94 412 470
corriente
Prueba acida** No veces 3,57 3,76 3,94 4,12 4,70
Capital de unidades $$  $1.133.320.926 $ 1.331.835.673 $1.550256.147  $1.787.825.967  $2.097.771.477

trabajo neto

Las razones de liquidez proyectadas para el restaurante muestran el comportamiento

financiero estimado, el negocio tendria una posicidon soélida desde el inicio y con tendencia a

fortalecerse a lo largo de los cinco afios analizados. La razén corriente, que pasa de 3,57 a 4,70.

Indica que en las proyecciones el restaurante contaria con activos corrientes suficientes para cubrir

sus compromisos operativos habituales, como pagos a proveedores, servicios publicos y ndmina,

incluso en escenarios de variacion en la demanda.

La prueba acida presenta exactamente los mismos valores, lo que sugiere que el modelo

financiero proyectado contempla un manejo eficiente de inventarios, con compras ajustadas al
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volumen esperado de produccion y una estructura de insumos perecederos que no compromete la

liquidez.

A su vez, el capital de trabajo neto aumenta de $1.133.320.926 millones a $2.097.771.477
millones, evidenciando que el flujo operativo proyectado generaria recursos suficientes para
sostener el ciclo productivo del restaurante, garantizando disponibilidad de materias primas,

mantenimiento de equipos, reposicion de utensilios y capacidad de respuesta ante contingencias.

En conjunto, estos indicadores reflejan que el proyecto, se ha modelado como una
operacion financieramente solvente y estable; sin embargo, los niveles de liquidez proyectados
podrian ser superiores a lo necesario, lo cual abre la puerta a replantear parte de estos recursos hacia
estrategias de inversion que aumenten la rentabilidad esperada, como marketing, mejora de

equipamiento, fortalecimiento de la propuesta gastronémica o expansion vertical u horizontal.

5.8.1.2 Razones De Operacion.

Tabla 64.

Razones de operacion

RAZONES DE UNIDAD DE

OPERACION ANALISIS ANO1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANO 5

ROtf:rifil;?tceﬁvo No veces 1,64 1,52 1,42 1,33 1,24
Rotacién activo fijo No veces 43,59 54,90 71,02 95,86 139,10
Rotacion activo total No veces 1,55 1,47 1,38 1,30 1,23

Las razones de operacion proyectadas permiten analizar la eficiencia con la que el

restaurante utilizaria sus recursos para generar ventas durante los primeros cinco afios.

La rotacion del activo corriente muestra una tendencia descendente, principalmente por la

acumulacion de liquidez y otros activos de corto plazo, lo que aumenta la capacidad de respuesta
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del negocio, pero reduce la eficiencia medida desde la perspectiva del aprovechamiento de los

recursos disponibles.

La rotacion del activo fijo aumenta significativamente en los primeros cuatro afios y presenta un
valor atipico en el afio 5, lo cual sugiere que el volumen de ventas proyectado crece en mayor
proporcion que la inversion en equipos de cocina, mobiliario y maquinaria, haciendo que estos

activos sean altamente productivos en el modelo financiero.

Por ultimo, la rotacion del activo total disminuye de 1,64 a 1,24. Sefialando que el crecimiento de la
estructura de activos es mayor que el ritmo de expansion de las ventas, lo que es comun en etapas
tempranas de proyectos gastronomicos donde se consolidan inventarios, equipos y capital de

trabajo.

5.8.1.3 Razones De Rentabilidad.

Tabla 65.

Razones de rentabilidad

RAZONES UNIDAD DE < - - . .
RENTABILIDAD ANALISIS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Margen bruto % 34,25% 34.49%  34,70% 34,89% 35,06%
utilidad
Margen utilidad neta % 7.23% 7.69%  8.11% 8,51% 8,90%
Rendimientos activos % 11,23% 11,26% 11,21% 11,10% 10,97%

Las razones de rentabilidad proyectadas muestran un desempefio financiero positivo y
coherente con una operacidon gastronomica bien administrada. El margen bruto aumenta de 34,25
% a 35,06 % a lo largo de los cinco afos, reflejando un control adecuado del costo de alimentos,
una gestion eficiente de insumos perecederos y una estructura de costos directos que permite

mantener la rentabilidad incluso con cambios en los precios del mercado.
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El margen neto también presenta una tendencia creciente, pasando de 7,23 % a 8,90 %. Lo
que evidencia mejoras progresivas en la gestion del gasto operativo, en la eficiencia administrativa
y en la capacidad del negocio para convertir las ventas en utilidades reales, optimizando rubros

como ndémina, servicios publicos y gastos indirectos de cocina.

Por otra parte, el rendimiento sobre los activos disminuye de 11,23 % a 10,97 %. Un

comportamiento esperado debido a la acumulacion de liquidez.

5.8.1.4 Razones De Endeudamiento.

Tabla 66.

Razones de endeudamiento

RAZONES DE UNIDAD DE < N o & &
ENDEUDAMIENTO ANALISIS ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANOS
Endeudamiento total % 33,09% 29,84% 26,76% 23,85% 21,07%

Cobertura intereses No veces 21,28 27,21 37,42 60,37 168,07
Indice participacién % 6691%  70,16%  7324%  76,15%  78,93%

patrimonial

Las razones de endeudamiento proyectadas muestran una estructura financiera cada vez

mas solida y con menor dependencia del financiamiento externo.

El nivel de endeudamiento total disminuye progresivamente de 33,09 % en el afio 1 a
21,07% en el afio 5, lo que indica que la operacion generaria suficientes recursos propios para

cubrir obligaciones y reducir la proporcion de pasivos dentro de la estructura financiera.

La cobertura de intereses aumenta de 21,28 a 168,07 veces, reflejando una capacidad
ampliamente holgada para responder a los compromisos financieros, ya que las utilidades

operativas proyectadas superan por un amplio margen los intereses a pagar.
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Por su parte, el indice de participacion patrimonial crece de 66,91 % a 78,93%,

evidenciando un fortalecimiento progresivo del patrimonio del negocio y una estructura cada vez

mas apalancada en recursos propios.

En conjunto, estos indicadores proyectan una empresa con alta solvencia, bajo riesgo

financiero y capacidad suficiente para afrontar nuevas inversiones o contingencias sin

comprometer su estabilidad econdmica.

5.8.2 Indicadores De Viabilidad.

Tabla 671.

Indicadores de viabilidad

Prima de riesgo al riesgo 25%
Inflacion 7%
TMAR recursos propios 33,75%
Recursos crédito 23,58%
TMAR Banco 32,23%
Porcentaje aportgmon recursos 86.02%
propios
Porcentaje aportacion Banco 13,98%
TMAR MIXTA 33,54%
TMAR MIXTA DEFLACTADA 27,00%
Tabla 682.
Flujo de efectivo
CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
FLUJO DE
EFECTIVO -$923.174.910  $599.725.358  $240.633.586  $262.196.188  $283.393.105 $327.948.104
NETO
VNA -$923.174.910  $449.105.720 $134.942.450 $110.106.991  $89.119.753 $77.229.993
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VALOR

RECUPERADO $449.105.720 $584.048.170 $ 694.155.161 $783.274.914 $860.504.907

5.8.2.1. Tasa Interna Retorno (TIR).
Tabla 69.

TIR

TIR 29,17%

5.8.2.2 Valor Presente Neto (VPN).

Tabla 74.

VPN

VPN $ 34.515.902

5.8.2.3 Periodo de recuperacion. El periodo de recuperacion del proyecto representa el
tiempo necesario para recuperar la inversion inicial a partir de los flujos netos de efectivo
generados. De acuerdo con los resultados financieros obtenidos, el proyecto alcanza su punto de
recuperacion aproximadamente entre el primer y segundo afio de operacion, lo que evidencia una
rapida recuperacion del capital invertido y un bajo nivel de riesgo financiero.

Este resultado, junto con la TIR del 29,17% y el VPN en $ 34.515.902, confirma que la
inversion es altamente rentable y que el flujo de caja generado es suficiente para cubrir la inversion

en un plazo reducido, garantizando la viabilidad econdmica y financiera del proyecto.

5.8.2.4 Punto de equilibrio.

Tabla 705.
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Punto de equilibrio
PUNTO DE EQUILIBRIO FORMULA RESULTADO
En funcion de la capacidad _ o
instalada (%) PE = CF/(IT-CV) 13,27%
En funcién de cantidades _
producidas (Q) PE = CF/(Pu-CVu) 9.935
En funcion de volumen de ventas ($) PE*=CF/1-CV/IT $ 341.963.385
En funcion del nimero de dias afio PE =PE*/( VI/N) 40
Figura 22.

Punto de equilibrio

600.000.000
500.000.000
400.000.000
300.000.000
200.000.000

100.000.000

4967,654 9935,309 14902,963

ventas costos totales

5.9. Tamaio Del Proyecto.

A partir de los estudios de mercado, técnico, administrativo y financiero, se determina que
Antepasados S.A.S. se clasifica como una microempresa dentro del sector de servicios
gastronomicos. Los ingresos proyectados segun el estado de resultados ubican al proyecto dentro

del rango de pequefia empresa establecido por la DIAN, al superar el limite de $1.643.244.012

COP correspondiente a microempresas en servicios.
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Conclusiones

El desarrollo del estudio de factibilidad de Antepasados S.A.S. permiti6 integrar de manera
coherente los componentes de mercado, técnicos, administrativos y financieros, evidenciando que
el proyecto es viable y sostenible en el contexto gastronémico del municipio de El Socorro. El

analisis de mercado confirmé una demanda real de 1.673.930 y creciente por productos tipicos
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santandereanos, lo que valida la propuesta de valor basada en la recuperacion de tradiciones
culinarias. Desde el punto de vista técnico, se establece los equipos, maquinaria y enseres
necesarios que brinda la capacidad utilizada de 74.844 platos el primer afio. Desde el punto de
vista financiero, se definio una inversion total de $ 1.073.174.910 para un periodo semestral donde
$ 974.114.560 son inversion en el capital de trabajo que se constituye en mayor parte de los
insumos o materias primas. Y se destind $ 36.285.150 para crear un area de produccion eficiente,
sustentada en equipos industriales apropiados, una distribucién adecuada del espacio y un flujo de

trabajo que garantiza calidad, inocuidad y tiempos 6ptimos de produccion.

En el componente administrativo, se establecié un modelo organizacional funcional donde
se agrupa el talento humano segun su experiencia técnica, siendo ideal para este modelo de negocio
que busca una alta eficiencia operativa, ademas, permitiendo una gestion agil y un uso racional de
este talento humano. A nivel financiero, el area contable se delegara por un contrato de prestacion

de servicios, ya sea a una persona natural o juridica.

Los resultados proyectados confirman la rentabilidad del proyecto y su capacidad para
recuperar la inversion en el periodo estimado, evidenciando un TIR del 29,17%, lo que demuestra
que es un proyecto favorable y sostenible. Asimismo, la clasificacion empresarial basada en UVT
ubico al proyecto dentro del rango de pequenia empresa, respaldando su escala operativa y su

potencial de expansion.

En sintesis, los resultados del estudio permiten concluir que Antepasados S.A.S. es un
proyecto pertinente, competitivo y financieramente viable, capaz de responder a las necesidades
del mercado local y de consolidarse como una propuesta gastronomica diferenciada, con

posibilidades reales de crecimiento en el mediano plazo.
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Recomendaciones.

Desde el punto de vista metodologico, se recomienda profundizar en estudios
complementarios, especialmente en analisis de comportamiento del consumidor y proyecciones de
demanda a largo plazo, con el fin de ajustar la oferta gastrondomica a las dindmicas cambiantes del
mercado. También seria pertinente desarrollar un estudio de localizacion alternativo que evalue
futuros puntos de expansion y la posibilidad de integrar modelos hibridos como dark kitchen y

servicio presencial para ampliar la cobertura del negocio.

En el ambito académico, se sugiere continuar fortaleciendo las competencias en

formulacion y evaluacion de proyectos, aprovechando los aportes conceptuales y metodoldgicos
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brindados por la Universidad Industrial de Santander y el programa de Gestion Empresarial. La
interdisciplinariedad entre areas como finanzas, mercadeo, disefio de procesos y gestion del talento
humano resulté fundamental para estructurar un proyecto solido; por ello, se recomienda promover

espacios colaborativos con otros programas académicos que enriquezcan la vision empresarial.

Desde la perspectiva practica, el presente estudio puede replicarse y adaptarse a otros
sectores gastronomicos, turisticos y culturales del departamento, incentivando la creacion de
emprendimientos basados en identidad regional y productos tradicionales. Asimismo, se aconseja
que futuros emprendedores utilicen esta metodologia para disefiar modelos de negocio mas
eficientes, sostenibles y alineados con las necesidades de sus comunidades. Finalmente, se
recomienda implementar mecanismos de monitoreo y actualizacion permanente del proyecto, que
permitan evaluar su ejecucion real, identificar oportunidades de mejora y garantizar su continuidad

y crecimiento en el tiempo.
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Apéndices
Apéndice A. Encuesta
1. (A qué rango de edad pertenece?
a. 18-25
b. 26-33
c. 33-40
d. Mas de 40 afios
2. (Cual de los siguientes perfiles lo describe mejor?

a. Trabajador
b. Estudiante
c. Turista o visitante ocasional

d. Pensionado/a

3. (Usted va a restaurantes?
a. Si
b. No
4. (Con qué frecuencia visita restaurantes?

a. Diario

135
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b. Semanal

¢. Quincenal

d. Mensual

e. Bimestral

f. Trimestral

g. Semestral

h. Anual
5. (En qué ocasiones suele comprar en restaurantes?

a. Jornada laboral o de estudio

b. Poco tiempo para cocinar en casa

c. Fines de semana para compartir

d. Ocasiones especiales

e. Darse un gusto y probar algo diferente.
6. (Qué aspecto valora més a la hora de elegir un restaurante?

a. Calidad de la comida

b. Buen precio

c. Atencion al cliente

d. Ambiente y decoracion

e. Promociones constantes

f. Cercania a la casa / lugar de estudio

g. Variedad en el menu

136

7. (Qué tan importante es para usted el valor nutricional de los alimentos?
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a. No es importante
b. Es poco importante
c. Es medianamente importante

d. Es muy importante

8. (Cual es el valor que estima pagar por un almuerzo completo (entrada, plato

fuerte y bebida)

a. Menos de $18.000
b. Entre $18.001 y $24.000
c. Entre $24.001 y $30.000

d. Mas de $30.001
9. (Qué método de pago prefiere?

a. Efectivo
b. Tarjeta débito o crédito
c. Transferencia (Nequi, Daviplata, entre otros)

d. Pago en linea (Apps, link de pago)

10. ;Le gustaria comer en un nuevo restaurante de comida tipica colombiana ubicado en el

municipio del Socorro?

a) Si

b) No

11. (Doénde le gustaria que estuviera ubicado el restaurante de comida tipica

colombiana en el municipio del Socorro?
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a. Sector turistico e histérico del municipio
b. Zona comercial
c. A las afueras del municipio, via principal de entrada

d. En el parque de los Capuchinos, cerca de la sede UIS.

12. (Cual de los siguientes beneficios le interesaria mas a la hora de vincularse a un

restaurante?

a. Acumulacién de puntos por cada compra
b. Descuentos por frecuencia de visitas
c. Tarjeta de clientes frecuentes

d. Acceso exclusivo a promociones por rede sociales

13. (Por qué medio le gustar enterarse de informacion y promociones que ofrece el

restaurante?

a. Whatsapp
b. Instagram
c. Facebook
d. Correo electronico

e. No deseo recibir informacion
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Apéndice B. Cotizacion SST

Sefiores

RESTAURANTE ANTEPASADOS
YINA JIMENA MEJIA MEJIA
GERENTE

Ciudad

REF: PROPUESTA TECNICA Y ECONOMICA PARA EL DISENO, IMPLEMENTACION Y
MANTENIMIENTO DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO (SGSST)

Cordial saludo,

A continuacion, encontrara la presentacion del servicio para el disefio, implementacion y
mantenimiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo - SGSST, en
cumplimiento con el Decreto 1072 de 2015 y Resolucion 0312 de 2019.

Esla propuesta incluye:

» Servicio de del disefio del SGSST:
-Diagnéstico inicial con base en la Resolucion 0312 de 2019
-Disefio del SGSST y entrega (digital) del mismo

-Registro ante SGRL del Ministerio del Trabajo y ARL de la autoevaluaciéon de los
Estandares minimos con base en la Resolucion 0312 de 2019

-Acompafiamiento durante 1 afio, en asesorias referentes a temas del SGSST

+ Costo del acompafamiento de la implementacion del SGSST, incluye:

-Visita bimestral para capacitaciones, inspecciones y demas actividades planeadas dentro
del Plan Anual de Trabajo

Todas las actividades son realizadas por profesional especialista en Gerencia de la
Seguridad y Salud en el Trabajo, licencia vigente y curso de 50 horas,

Quedo atenta a cualquier inquietud sobre el alcance de la propuesta.

Atentamente,

|
41!@(1 Cllm
Karen Johanna al Anzola
karenjohannacar@gmail.com
3102542717

Resolucion N* 3862 de 2023
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OBJETIVO

Realizar la evaluacion inicial, disefio, implementacién y mantenimiento del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, de acuerdo con lo establecido en la
normatividad vigente.

ALCANCE DE LA PROPUESTA

El propésito principal de esta propuesta es reducir los riesgos laborales relacionados con la
seguridad y salud de los trabajadores, promover la mejora continua en los procesos y
procedimientos internos, garantizar el cumplimiento normativo y prevenir sanciones o
multas, en conformidad con el Decreto 1072 de 2015, la Resolucion 0312 de 2019 y demas
normativas aplicables.

Empresa N° de trabajadores Nivel de riesgo Sede de
administracién del
SGSST
Restaurante 6 I Socorro
Antepasados (Santander)

ACTIVIDADES A DESARROLLAR
Para el desarrollo del servicio descrito, se ejecutaran las siguientes actividades, llevadas a
cabo por un profesional, especialista en Seguridad y Salud en el Trabajo

FASE I: Diagnéstico inicial del SG-SST

1 | Diagnéstico inicial con base en el Decreto 1072/2015 y Resolucién 0312 de 2019.
FASE li: Disefio del SG-SST

2 | Elaboracion de la Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

3 | Definir los objetivos del Sistema de Gestion de SST

4 | Asignacion de responsabilidades en SST

5 | Asignacion de recursos para el Sistema de Gestién en SST

6

7

Matriz legal
Matriz de elementos de Proteccion Personal
8 | Identificacién de peligros y valoracién de riesgos
10 | Definicién de indicadores del SG-SST
11 | Plan de Trabajo Anual
12 | Plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias
13 | Programa de capacitacion de SST
14 | Procedimiento para la inspeccion de instalaciones, maquinaria, y/o equipos
15 | Elaboracion de procedimientos o instructivos internos de SST
FASE IlI: Implementacién y Mantenimiento del SG-SST
16 | Actualizacién documental
17 | Elaboracion y/o modificacién Plan de Trabajo Anual
18 | Seguimiento y asesoria a los planes, programas y procedimientos del SG-SST
19 | Seguimiento a la ejecucién del Plan de Trabajo Anual
20 | Seguimiento y asesoria para la implementacion del Plan de Emergencias.

140
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21

Asesoria y verificacion de la ejecucion de medidas de prevencion frente a riesgos
encontrados

22

Inspecciones a las instalaciones, maquinaria y/o equipos.

23

Verificacion de la ejecucion de los hallazgos de las inspecciones

24

Capacitaciones de Seguridad y Salud en el Trabajo

25

Investigacion de accidentes laborales

26

Andlisis de indicadores

27

Plan de mejoramiento

Valor Agregado

28

Apoyo ante autoridades y ARL

29

Asesoria y acompafamiento permanente en todo lo relacionado con SST

ENTREGABLES

Documentacion del SGSST en formato editable y PDF.
Memorias de capacitaciones del SGSST
Informes de diagnostico inicial.

COMPROMISO DEL CONTRATANTE

Para el cumplimiento del objetivo propuesto, el contratante facilitara la informacion
requerida oportunamente para el desarrollo de la propuesta, entre los que se incluyen
planos, planillas de seguridad social, exdmenes médicos y demds informacién necesaria).

ACLARACIONES

Esta propuesta no cubre el valor de pélizas, en caso de requerirlas, el costo debe
ser asumido por la empresa contratante.

En caso de que el nivel de riesgo no coincida con el manifestado, se debera solicitar
un reajuste de la cotizacion.

Esta propuesta no incluye, insumos para la implementacion del SGSST, evaluacion
de riesgo psicosocial, profesiograma, evaluaciones médicas ocupacionales,
mediciones ambientales, auditorias, elementos contra emergencias y demas
insumos diferentes a gestiones documentales, capacitaciones y/o asesorias.

PROPUESTA ECONOMICA
item Descripcién Costo
1 Servicio de actualizacién del disefio del
SGSST, incluye:
-Diagnéstico inicial con base en la Resolucion
0312 de 2019

-Disefio del SGSST y entrega (digital) del mismo
-Registro ante SGRL del Ministerio del Trabajo y
ARL de la autoevaluacién de los Estandares
minimos con base en la Resolucién 0312 de 2019
-Acompafnamiento virtual durante el afio 2025en
asesorias referentes a temas del SGSST

$ 1.500.000

Costo del acompafiamiento de |la $600.000
implementacion del SGSST, incluye: (Costo bimestral)
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-Visita bimestral para capacitaciones,
inspecciones y demas actividades planeadas
dentro del Plan Anual de Trabajo

Forma de pago
La forma de pago de este servicio es a convenir con la empresa contratante.

Duracién del contrato

El tiempo estimado para el proyecto comprende desde la aceptacion de la oferta hasta el
31 de diciembre de 2025, incluyendo el reporte de autoevaluacion de estandares minimos
ante ARL y Ministerio del Trabajo, el cual este sujeto a los comunicados y plazos
establecidos por dicha entidad

Validez de la oferta
Oferta valida hasta el 04 de noviembre de 2025,
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Apéndice C. Cotizacion analisis ambiental
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Senores

RESTAURANTE ANTEPASADOS
YINA JIMENA MEJIA MEJIA
GERENTE

Ciudad

REF: PROPUESTA TECNICA Y ECONOMICA PARA EL DISENO, IMPLEMENTACION Y
MANTENIMIENTO DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL

Cordial saludo,

A continuacion, encontrara la cotizacion del servicio para el disefo, implementacion y
mantenimiento del Sistema de Gestion de Ambiental - SGA, con base en la norma ISO
14001:2015.

Esta propuesta incluye:
« Servicio de del diseno del SGA:
-Diagnéstico inicial con base en la Norma SO 14001:2015

-Disefio del SGA y entrega (digital) del mismo

-Acompanamiento durante 1 afo, en asesorias referentes a temas del SGA.

» Costodel acompanamiento de laimplementacion del SGA, incluye:

-Visita bimestral para capacitaciones, inspecciones y demas actividades planeadas dentro
del Plan Anual de Trabajo

Todas las actividades son realizadas por profesional con tarjeta profesional vigente.
El valor total de la propuesta es de $ 2.000.000
Quedo atenta a cualquier inquietud sobre el alcance de la propuesta.

Atentamente,

on Cax
Karen Johanna jal Anzola
karenjohannacar @gmail.com

3102542717

Apéndice D. Cotizacion equipos electronicos.
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Apéndice E. Cotizacion equipos industriales
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EGA

BUCARAMANGA, MARZO 3 DEL 2026

JOHAN SEBASTIAN MANRIQUE
CRA § #1218 SOCORRD

Da scuerdo con su requerimianta me parmite anviare |a colizecién de lof siguientss squipes distituidos
por MEGATIENDAS INDUSTRIAL

COTIZACION EQUIPOS

PLANCHA INDUSTRIAL
Eapecificaciones

+ Dimensionss: 100x7 xS0

*  Acero 430 satinado calibre 22

= Palas an tubo redondo de 2 puigadas
+  Enfepaio

+  Nevelsdores

+  Plancha an hierrs (S0xA0)

VALOR UNIDAD: DOS MILLONES DE PESOS ($2.000.000)
'VALOR UNIDAD EN ACERC QUIRURGICO: DOS MILLONES SEISCIENTOS MIL PESOS ($2.600.000)

T

2 tanques de 5 Iis cada uno
= Frents 60 x aito 80 x fonda 60

VALOR UNIDAD: OCHOCIENTOS MIL PESOS [$880.000)

VITRINA VERTICAL MIXTA SWAN

Especificacionus del squipo
+Con una capacidad bruta da 360 litos
TSUma de afr

«Gabineta inlema con lamina blanca y palestirenc
“Mator da 1/4 HP para un rendimisnic iatle y constanta.
<Dos puerias y res parilas

“Refrigera en la parte inferior y Congela en ks parte suparicr

VALOR TOTAL DEL EQUIPO: TRES MILLONES SEISCIENTOS MIL PESOS ($.600.000)

CAMPANA EN ACERO INDXIDABLE
Especificaciones W

+Campana an acens incxidable 430 calibre 22 con fitros:
$1.400.000 (frenie 1.20 x alto 0.40 x fondo 0.20)
oo 14% § 360000

Metre de ducio 147 § 220,000

~Basa molor § 410.000

=Gomnbrero ching § 220,000

~Malor 16 § 780.000.

R0 INCLUYE INSTALACION

BATIDORA EN ACERO § UTROS
Especificaciones

~Batidora semi industrial fabricada en acers incuidable
«Incluye 3 accesorios (gancha,giobo paleta),

110w, 500w,

+Bow 5 lros,
Polenciomer vanable s 3 velocidades,
Alama de seguridad,

shcriics ,

“Equipo funcional de mesa

VALOR UNIDAD: UN MILLON QUINIENTOS MIL PESOS ($1.500.000)
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EGA

Thendus, Camicerias,

CONGELADOR SWAN DE 293 LITROS
Espacificaciones del equipo

= Medidas: frenle 1,10 x allo B5 x fondo 70

i

VALOR UNIDAD: UN MILLON CUATROCIENTOS MIL PESOS ($ 1.400.000)
ESTANTE METALICO
Especificaciones

=  Estructura fabricada en limina Cold |
Rolled con acabados De pintura en

5) & Nivalas es. |
& {5) Entrapafios gracuables. ;! !
«  Incluye tornilles zincado (cabeza de lenteja) para armado. | |
- Se
.

entregan amadas a solicitud. I
Codor Disponibie: Gris, rofo, blanco, azul |
« D i Allo: 2.00m 0.62 m Fondo: 0.30 m

VALOR UNIDAD: MIL PESOS

LICUADORA RENAHOUSE DE 6.5 LUTROS
Espocificaciones dol equipo

= Molor Potanie de 18B0W. Tritura hielo, fnsas, verduras, grancs i oiros ingredientes de manera
répida y eficiente, ideal para [reparar grandes cantidaces en poco tiempa,

. de 8.5 Liros: Su permite
procesar mis ingredientes en una sola tanda, lo qua optimiza los
tiempos de gocio.

+ Disefio Robusto y Duraderc: Con maladales de aita calidad y una
B sl e aoih disaliad rasistic of
uso intensive &N enlcimos comerciales.

. Ia Cocina: Pedfect batidos, sopas,
salsas, purds y mds, adaptindose a diversas aplicaciones en la
cocina profesional.

« Fioi Limpieza: La jama es fad de desmontar y limpiar, 1o que
asagura un sin

EGA

1ITiEnons

EMPACADORA AL VACIO 1 BARRA
Especificaciones del equipe

= Exirae cxipeno y sella bolsa para alargar |a vida Otil de los elimentos

+ Vacio d 0.19pis, bomba 3m3

+ Empaque al vacio para cocinar en bafio témmico

= Controles digiales para poder empacar una variada gama de producios con
gran precisidn

Una barra de sellado de 260mm

Acapta una bolsa da 260x330mm max

Ampiia aperira de tapa para mayor comodidad

Tapa ransparente y que permi itorear el proceso
Méxima 30 empaguas por hora

INCLUYE: empaque para el domo, aceite, cintas teflonada y resistancias

CECRC R

'VALOR UNIDAD: CUATRO MILLONES CIEN MIL PESOS ($4.100.000)

MESA REFRIGERADA 1.00 MTS
Especificaciones

= Fabricado integramente en acero incoddable tanto en su parie intarier como exterior.

» Interior con cantos redonceados qua facilitan la limpleza.

«  Mesa refrigerada con jent de 60 mm de p iny de 4Dkgim libre de CFC.
= Refrigeracion ventilada.

»  Condensador vantiado.
.
.
.
.
.

Nimero de puertas: 1

Capacidad: 350 litros

Temparatura de rabajo: + 2C | +8%C

Vollaje: 110V

DIMENSIONES: 1.00CM LARGO, 0.7T0CM FONDO, 0.90CM
ALTO

VALOR UNIDAD: OCHO MILLONES DE PESOS ($8.000.000)
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- base
= Velocidades variables y funcidn de pulso para un control precisa de la textura.
= Dimensiones: Altura total: 85cm, Ancho y fondo del motor: 23cm

VALOR UNIDAD: UN MILLON CIENTO OCHENTA MIL PESOS ($1.180.000)

LAVAPLATOS EN ACERO DE 2.00 MT
Especificaciones. i
S
+ Fabricada an acero 304 Y -
+ Patas en tubo do cen
+ Mdidas: 2006090 b
+ Poceta do 20 om fondo
o Nveladores

VALOR UNIDAD: DOS MILLONES DOSCIENTOS MIL PESOS ($2.000.000)
TRAMPA GRASA: UN MILLON DE PESOS ($1.000.000)

ESTUFA INDUSTRIAL & PUESTOS
Especificaciones

= Fabricado scero 430

«  Calibre 22

+ 6 fogones sencillos

= Fogones en hiermo

*  Patas en lubo acero 2 pulgadas
= Perilas da lujo

+  Entrepafio

VALOR UNIDAD: TRES MILLONES DOSCIENTOS MIL PESOS ($3.200.000)

CAL DE
Espocificaciones

Catontador de papas en Bcaro intsdable de control manusl
El equipo cuenta con wna resistencia con un protecior de recalentamiento.

Polencia; 1.4 KW. Valtajo: 110V. Dimensionas Frondo. 0.34. Al 0.57. Fomu ,ﬁ’f
0.44 mis. (Se 283

‘dejar &N reposo por una hora)
VALOR UNIDAD: UN MILLON QUINIENTOS MIL PESOS ($1.500.000) g

MESON EN ACERO 1.50cm
Especificaciones del equipo

+ fabricada en acero 430

+  calibre 22

+ patas en tubo de acer

«  medidas: 1.50°60°90

+  entrepafio

+ niveladores
VALOR UNIDAD: SETECIENTOS MIL PESOS (§700.000)
BOLSA PARA EMPACADORA AL VACIO

+  Medida: 26x35 =
« 250 unidades

VALOR PAQUETE: CIENTO CINCUENTA MIL PESOS ($150.000)

BARD MARIA
Especificaciones

Fabricado acero 430
Calibre 22

1 azafate de 1 enlero
B azafates de ¥
Bodega

Vidrio curvo
Rodachines

“ s s == =

VALOR UNIDAD: CUATRO MILLONES OCHOCIENTOS MIL PESOS ($4.800.000)
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Tienclys, Casricnity

CANT DETALLE SUBTOTAL VA
| PLANCHA INDUSTRIAL $2800
[FREIDORA A OAS '$ 800,000
[VITRINA VERTICAL MIXTA SWAN $2.800.
[CAMPAMNA BN E 3 1.400.000
[CODO0 14 360 000|
[METRO DUCTD 147 220,000
418000
1 . $ 230 000
T [woToR we 3780,
1 =™ [ BT
1 AL VACIO 1 BARRA 1e0
1 MESA 1.00 MTS
. - IRADA 1.9% W oo
1 [ESTANTE METALICO 3350
T S LiTROS T o
1 LAVAPLATOS EN ACERO DE 2.00 MT 2co0 9
1 [TRAMPA GRASA 1000 L
EsTuPA 3300, 9
FRANCESA = o
MESON EN ACERO 1.80CM To0 o
BOLSA PARA EMPACADORA AL VAGIO 150 of
[BARO MARIA $4 800 L
= TOTAL. $ 40.170.000 38|

FORMA DE PAGO: EFECTIVO O COSIGNACION

BANCO DAVIVIENDA

CUENTA DE AHORROS: 108800582801
MEGATIENDAS INDUSTRIAL SAS
NIT: 501.905.099-1

FORMA DE PAGO: CONTADO

LUGAR DE BUC,

TIEMPO DE ENTREGA: 'OIHABIMHI.EE
VALIDEZ DE LA OFERTA: 15 DIAS

GARANTIA 1 ARD

LA GARANTIA NO INCLUYE:

Detarionm por causa mdsmas 8 d ‘Como lo son:

= DO P i L

= Desarma, 5 x a hachas por lerceros qua no hayan sido

» Dafos o fallas an elementos elécticos yio doos par ia de aléctricas
raya, | waitagn o voltaje

=  Fallas o averias por talla de jento p de los equipos

D-uﬂwopérr.h- de producios perecedencs ocurmidos en cualquisr siuacon ocuTida con el squipo.
Esta responsabiidad s excusiva del chente y dal manejo qus le dé a la sifuacion particular que 58

presente

atancién ata y en sspera de sus gratas notici taner

?" 1T, 501,505 095-1
('n": el n 78, o7 auee
e, 10 638 -4

Ilquullun hetm

Pt skl
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Apéndice F. Cotizaciones muebles, enseres, utensilios y equipos

Business People Unlimited & Cla SCA

Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22

Cota , Cundinamarcs -Actividad econdmica 4643

ANTEPASADOS RESTAURANTE
SOCORRO CALLE 11 Na. 14

Santander
Colombia
Presupuesto # SO33263
Fecha de cotizacion, Fecha de caducidad: Comercial:
13/032026 2110312026 Eliana Fayad
Descripelén Marca Cantidad UMD Precio Impuestos Imagen
unitario

97084/ JARROD CERVEZA,  LIBBEY 12,000 12 1B.620,00  19% VA
JUGOS, VARIOS 16 ONZ. Unidadies)
(upgrade_1)

F
S5T-40/ OLLA WINCOD 1,000 1 189399000 19% VA
PROFESIONAL, 40 LTS, Unidad{es) ﬁ
ACERD INOXIDABLE -
PREMILIM - 42.2%31.1 CV l

Global Business Solu

Business People Unlimited & Cia SCA

Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22

Cota, Cundinamarca -Actividad econdmica 4649

CCS-10C/ COLADOR WINCO 1,000 1 248.840,00  19% VA
CHINO MALLA GRUESA Unidad(es)
25.4 CM - ACERO INOX.

CBR-GR/CEPILLO PARA  WINCD 1,000 1 2790000 19% IVA
TABLA VERDE Unidadies)

FPS-8/ CONTROLADOR DE  WINCO 1,000 1 33660,00  19% IVA
PORCION SOLIDO B ONZ. - Unidadies)

MANIJA AZUL

—_
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13lobal Business Soluten

Duninems Feopis Unlimited & Cla SCA
Autopmes Madaellin KM 1.5 Coxtacdo mur, Pargue (ndustris
I Fiorica, Aad 22

Cota, Cu anam
BEPTIIY CUCHARA, wanco 1.000 1 TBas000 1o A
UG AL IR AL - T
a3 Cna X
LT 8 CUCHARCN 8 WP O 1 S8 960,00 1A% VA
AL e wa R Uitz /\
<
Business People Unlimited & Cia SCA
Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22
Cota . Cunds -Actividad ec 4649
PSD-16/ ESPATULA WINCO 1,000 1 59.990,00 19% VA
CABEZA EN SILICONA 40.6 Unidadies)
™
TKP-50/ ESPATULA PARA  WINCO 1,000 1 23.790,00 19% VA
PARRILLA - 10X8.8 CM Unédadies)
UT-8LT/ PINZA ACERD WINCO 1,000 1 13.640,00 19% IVA
INOXIDABLE 22.9CM - 0.6 Unidadies)
MM GROSOR
-
CB-6K/ SOPORTE PARA WINCO 1,000 1 145920,00 19% VA
TABLAS DE PICAR - & Unidadi(es)

ESPACIOS

151
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IR DRI LTI

Business People Unlimited & Cla SCA
Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22

Cota , Cundi ca -Actividad 4645
CBGR-1824/ TABLA PARA  WINCO 1.000 1 229.990,00  19%IVA
PICAR VERDE - 46X61X1.5 Unidadies)
o™
TMT-CDF4/ TERMOMETRO WINCO 1,000 1 69.910,00 19% VA
PARA DULCE/FREIDORA, - Unidadies)
DE 100 A 400F
TKP-41/ VOLTEADDRDE ~ WINCO 1,000 1 55.22000 19%IVA
HAMBURGUESAS ¥ CARNE Unidadies)
- 10,5X9.5 CM
MS2K-100/ COLADOR WINCO 1,000 1 136.990,00  19% IVA
MALLA FINA DOBLE 26.7 Unidadies)
o™

Q i
BPU

Global Business Soluti

Business People Unlimited & Cia SCA

Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bed 22

Cota, Cundinamarca -Actividad econdmica 4649

COD-8/ COLADOR WINCO 1,000 1 10347000  19% VA
MULTIPROPOSITO, 35.6 Unidad(es)

cM-8QT.

5P)M-202/ AZAFATE 1/2 WINCO 1,000 1 104.360,00 19% IVA
CALIBRE 24 - ACERD INOX. Unidadyes)

18/8 - 26.3X32.3%6.5 CM

P-104C/ RECIPIENTE JIWINS 1,000 1 71.170,00  19% IVA

REDONDO PC BLANCO 7.5 Unidad(es)

LTS, 22.6X27.4 CM

(upgrade_1) T
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AFP-14A/ SARTEN WINCO 1,000 1 305.990,00 19% IVA
GLADIATOR™ EXTRA Unidad(es)

RESISTENTE - ACABADO —
NATURAL 35.6 CM

NB-15/ BROCHA/PINCEL ~ WINCO 1,000 1 47.200,00  19% VA

PLANO CON CERDAS DE Unidad(es)

MNYLOM - 3.8 CM y ‘}\
AXBZ-24/ CALDEROD WINCO 1,000 1 364.990,00  19% IVA
PROFESIOMAL, 24 LT5., Unidad(es)

ALUMINIO EXTRA

RESISTENTE - 46.7X14.6 q“ -
(a0} r

AXS5-BDC/ TAPA PARA OLLA WINCO 1,000 1 110.660,00  19% IVA
REF. AXBZ-24 Unidad{es)
722/ |GO. 4 CUCHA. TABLECRAFT 1.000 1 49.960,00 19% IVA
MEDIDORAS DELUXE - 1/4, Unidadles)
1/2, 1/3¥ 1 CUCH.
(upgrade_1)
=
PMCP-100/ TAZA WINCO 1.000 1 49.870,00 19% VA
MEDIDORA EN Unidad{es)

POLICARBONATO - 1 QT.

MXRU-150/ TAZON PARA  WINCO 1.000 1 B64.870,00 19% VA
MEZCLAR C/BASE Unidad(es)
SILICONA, ACERD INOX.



Business People Unlimited & Cia SCA

Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Pargue Industrial

la Florida, Bod 22

Cota , Cundinamarca -Actividad econdmica 4649

FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE ANTEPASADOS

MXRU-BOO/ TAZON PARA  WINCO 1,000 1 214.990,00 19% IVA
MEZCLAR C/BASE Unidadi{es)
SILICONA, ACERO INOX, 8
qr
TMT-P3/ TERMOMETRO DE WINCO 1,000 1 41.560,00 19% IVA
BOLSILLODE1"-DESOA Unidad{es)
550F
TMT-IF1 / TERMOMETRO  WINCO 1,000 1 543.990,00 19% IVA
INFRAROJO, PANTALLA DE Unidad{es)
17 - LECTURA EXACTA DE
26 A GOBF
Business People Unlimited & Cia SCA
Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22
Cota, Cundinamarca -Actividad econdmica 4645
UC-B3/ CUBO NEGRO WINCD 1,000 1 101.300,00 9% IVA
PARA RESIDLIOS ¥ BASURA Unédadies)
TFG-2622K/ BANDEJA WINED 1,000 1 TTIO00 1% VA
OVALADA 65 x 56 CM - Unidadies)
ANTIDESLIZANTE NEGRA
K-125/ AFILADOA DE WINCO 1.000 1 1487000 19% VA
CUCHILLOS EN ACERD Unidadies) \
INCKIDABLE 30.5 €M
PME-1E/ BARRA WINCD 1,000 1 13BETO00 9% VA
MAGNETICA PARA Unidadies)

CUCHILLOS 45.7 CM

154
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Business People Unlimited & Cla SCA
Autopista Mededlin KM 1.5 Costado sur, Parque Industrial
la Florida, Bod 22

Cota, C asan
KSP-2/ AFILADOR DE WiNCo 1.000 1 134.990,00  19% IVA
CUCHILLOS DOBLE Unidad(es)

T9XEXS CM

KIWP. 0 CUCHILLD WINED 1,000 1 109.560,00  19% WA
ERGONOMICO SANTOKL Unidadies)

18CM

KWP-61/ CUCHILLD WINCO 1,000 1 TIEROO0 195 VA
ERGONOMICO DELGADC Unidadies) %\
PARA DESHLIESAR 15.2 CM b
KC-6017 CUCHILLO WiNCo 1.000 1 185570,00  19% VA
PROFESIONAL CHING Unidadies)

20.3%8.9 CM

Business People Unlimited & Cia SCA
Autopista Medellin KM 1.5 Costado sur, Pargue Industrial

la Florida, Bod 22

Cota, Cundi Actividad ica 4649

KWP-90/ CUCHILLD WINCO 1.000 1 139.710,00 19%IVA
PROFESIONAL Unidadies}

ERGONOMICO CIMITARRA

PARA CARNE 24.1 CM

KWP-121/ CUCHILLD WINCO 1,000 1 S4.170,00  19%IVA %\
PROFESIONAL Unidad{es} .
ERGONOMICO PARA PAN

3n4cMm

\

Importe base $ 6.731.540.00
Impuestos $1.278.992.60
Tatal $ 8.010.532,60

ENTREGA: InFeciata (4 1a fecha)
TERMINGS: *Cotizackin valida por 8 dias,

*Estos precios son villdos para morcancia en bodega, 105 precios de 3 mercancia en RS 5on sulTtos  cambio sl a5 lo consigers
necesario nuestra Area de costos

OTRAS CILDADES: *El tiempa de entrega para oiras Ciudades vania de 2 a 6 dias habiles dependiendo de la dudad

* Cuands el diente fuera de 13 cudad hace un pedido con un menta inferior 3 $600,000 of casto del flete doberd ser asumida por el cliente.
*La mercancla se n ol mamento de que veriacla se debe hacer

escritn en la guia de b transportadora para poder autorizar el cambio, de |o contraric, no podremos hacer el cambio de L pleza

Términos de pago: Pago inmediato
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Apéndice G. Cotizaciones de equipos de oficina, comunicacion y herramientas
fte Descripcion del Producto Cantidad Precio Total
m Unitario
1 Escritorio de mesa (modelo ELW 936) 2 569.900 1.139.800
2 Camara GoPro MAX (kit completo) 1 2.319.900 2.319.900
3 Datafono Bold Neo 1 120.000 120.000
-
/é T (s (v
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4 Extintor Multipropésito de 10 Lb 75.000 150.000
MANTENGA LIBRE
ESTE LUGAR
5 Caja registradora 395.700 395.700
6 235.900 235.900
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7 Seializacion de seguridad kit de 30 105.000 105.000
d&'&'&%ﬁalﬂ-) e c S
ES P |
) L= D
e T B
::;zs.'.,;; | """
==l
= EE
8 | Papel para impresora POS x 6 unidades 38.900 38.900

N
L
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9 | Pechera GoPro 1 48.000 48.000
10 | Lampara (Aro de luz) 1 95.900 95.900
6 \
11 | Comedor 13 479.900 6.238.700
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12 | Botiquin 1 69.990 69.990
PN
13 3.180 95.400
14 | Vasos 13 24.000 312.000
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15 | Jarras 15 39.900 598.500
16 | Platos 80 14.900 1.192.000
17 | Manteles 15 68.900 1.033.500
18 | Escurridor 3 60.000 180.000
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19

Teléfono celular

586.900

1.173.800
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