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GLOSARIO

ALIMENTACION: es la ingestién de alimento por parte de los organismos para
proveerse de sus necesidades alimenticias, fundamentalmente para conseguir

energia y desarrollarse.

CALORIAS: se utiliza para expresar el poder energético de los alimentos.

CllU: Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las actividades

Econdmicas

CLIENTE: es quien accede a un producto o servicio por medio de una transaccion

financiera (dinero) u otro medio de pago.

CONSUMIDOR: Persona que demanda, disfruta, utiliza o adquiere un bieno

servicio

CULINARIA: forma creativa de preparar los alimentosy depende mucho de

la cultura,

CULTURA: Conjunto de valores, creencias, ideologias, habitos, costumbres y
normas, que comparten los individuos en la organizacion y que surgen de la
interrelacion social, los cuales generan patrones de comportamiento colectivos
gue establece una identidad entre sus miembros y los identifica de otra

organizacion;

EMPRENDEDOR: Es una persona con capacidad de innovar; entendida esta
como la capacidad de generar bienes y servicios de una forma creativa, metodica,
ética, responsable y efectiva;
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EMPRENDIMIENTO: Una manera de pensar y actuar orientada hacia la creacion
de rigueza. Es una forma de pensar, razonar y actuar centrada en las
oportunidades, planteada con vision global y llevada a cabo mediante un liderazgo
equilibrado y la gestidon de un riesgo calculado, su resultado es la creacion de valor

que beneficia a la empresa, la economia y la sociedad;

EMPRESARIALIDAD: Despliegue de la capacidad creativa de la persona sobre la
realidad que le rodea. Es la capacidad que posee todo ser humano para percibir e
interrelacionarse con su entorno, mediando para ello las competencias

empresariales;

GASTRONOMIA: estudio de la relacion del hombre con su alimentacion y su

medio ambiente.

GASTRONOMIA MOLECULAR: La aplicacion de los principios cientificos a la

comprension y desarrollo de la preparacion de las cocinas domésticas

MARRAQUETA: Pan Batido

MERCADO: Lugar en donde habitualmente se reunen los compradores es

y vendedores para efectuar sus operaciones comerciales

NUTRICION: es principalmente el aprovechamiento de los nutrientes,
manteniendo el equilibrio homeostéatico del organismo a nivel molecular y macro-
sistémico, y por tanto garantizando que todos los eventos fisiol6gicos se efectien

de manera correcta, logrando una salud adecuada y previniendo enfermedades.

OBESIDAD: se produce cuando nuestra dieta aporta mas energia dela que
nuestro organismo utiliza. EI exceso de energia se almacena en el cuerpo en

forma de grasa.
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RESTAURACION: relacionado al tema de alimentos, bebidas y establecimientos

gue brindan estos servicios.
RESTAURANTE: establecimiento que dispone de cocina y servicio de comedor
con el fin de ofrecer comidas al publico, mediante precio, para ser consumidos en

el mismo local.

SERVICIO: es un conjunto de actividades que buscan responder a las

necesidades de un cliente.
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RESUMEN

Titulo: “FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE EN CASA EN LA CIUDAD
DE BUCARAMANGA”

Autoras: MAGDANIEL Yanelis Yoceth™

Palabras clave: Restaurante, como en casa, factibilidad, menud, almuerzo corriente, almuerzo
ejecutivo

Descripcion:

El dia a dia hace que la poblacién busque no solo satisfacer la necesidad de alimentacion y
sensacion de llenura, sin hacer un alto en el camino y lograr incorporar en su alimentacién comida
sana y alimentos nutricionales que no solo cumplan con llenar sino que aporte a su salud y
bienestar, es por esto que el Restaurante en Casa, ofrece a sus clientes una amplia gama de
platos nutricionales guiados por un profesional en la materia que le compete, es muy importante
que la dieta sea variada porque todos los alimentos tienen distintos tipos de nutrientes que el
cuerpo necesita, como las proteinas, vitaminas y minerales.

Por todo lo anterior, al no existir un restaurante como en casa en la zona de Cabecera del Llano de
Bucaramanga para los trabajadores de las empresas, ante el panorama expuesto y teniendo en
cuenta el comportamiento del crecimiento de las empresas del sector de Cabecera del Llano del
municipio de Bucaramanga, se hace necesario la realizacion de un estudio para poder determinar
la viabilidad, factibilidad de un Restaurante de Comida saludable como en casa.

El siguiente estudio se desarrollé6 en el segmento de los trabajadores de las empresas que se
encuentran del sector de Cabecera del Llano, del municipio de Bucaramanga, equivalente a 2.214
trabajadores, de los cuales el 85% de ellos tienen la costumbre de almorzar fuera de casa,
equivalente a 1882 trabajadores, consumiendo un total de 509.871 al afio.

La evaluacién del proyecto permite ver que es viable desde el punto financiero, se logré comprobar
su rentabilidad y factibilidad y conveniencia para la futura puesta en marcha, donde sus resultados
fueron favorables, dando un VPN de $137.300.913, una TIR del 60,22% y un periodo de
recuperacién del capital de 2 afios y 3 meses aproximadamente.

" Trabajo de grado
Instituto de Proyeccion Regional a Distancia (IPRED), Gestidbn empresarial, Director. Hildegard Sarmiento
Klapper
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ABSTRACT

Title: “FEASIBILITY STUDY FOR THE ESTABLISHMENT OF A RESTAURANT AT HOME IN THE
CITY OF BUCARAMANGA” **

Authors: MAGDANIEL Yanelis Yoceth **

Keywords: Restaurant, At Home, Feasibility, Menu, Power Lunch, Business Lunch

Description:

Everyday life makes people look not only meet the need for food and feeling full without making a
stop along the way and achieve incorporate in your diet healthy food and nutritional foods that not
only meet but fill contribution to their health and wellbeing, it is why the Pool House, offers its clients
a wide range of nutritional dishes guided by a professional in the field that concerns you, is very
important that the diet is varied because all foods have different types of nutrients the body needs,
such as proteins, vitamins and minerals.

Given the above, the absence of a restaurant at home in the header area of Llano de Bucaramanga
for workers in companies, against the backdrop exposed and considering the growth performance
of enterprises in the sector Llano Header the municipality of Bucaramanga, conducting a study is
necessary to determine the feasibility, feasibility of a healthy restaurant food at home.

The following study was conducted in the segment of workers in companies that are industry
Header del Llano, the municipality of Bucaramanga, equivalent to 2,214 workers, of which 85% of
them have a habit of lunch away from home, equivalent to 1882 workers, consuming a total of
509,871 per year.

The evaluation of the project can see that is viable from the financial point, it was possible to check
its profitability and feasibility and desirability for future implementation, where the results were
favorable, giving a NPV of $ 137,300,913, an IRR of 60.22 % and a capital payback period of
approximately 2 years and 3 months.

* Degree work
** |nstituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia (IPRED), Business Management.
Director. Hildegard Sarmiento Klapper
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INTRODUCCION

Bucaramanga se ha convertido en un territorio donde la movilidad vehicular se
hace cada vez més dificil y hay momentos en que parece que la ciudad estuviera
sitiada, pues el desplazamiento, especialmente hacia el sur y el norte, es
practicamente imposible, que la dificultad en el transporte se debe en un alto
porcentaje a la construccion de la infraestructura del Sistema Integrado de

Transporte Masivo para Bucaramanga y Area Metropolitana -Metrolinea.

Por otra parte, los empleados de Cabecera del Llano, del municipio de
Bucaramanga, se encuentran ubicados en la comuna Xll, que por el escaso
tiempo en el horario de descanso del medio dia y debido a la congestion vehicular,
sumado el mal servicio de transporte y la extensa distancia a sus hogares, se ven
obligados a recurrir a un restaurante para alimentarse, el trabajo a veces suele
acapararlo todo y por falta de tiempo, la buena alimentacion queda atras. El
almuerzo se vuelve un tema de menor importancia y para apurar las cosas,
cualquier plato de comida resulta perfecto para calmar el hambre y seguir la rutina

con el estbmago lleno.

Actualmente los restaurantes no tienen un espacio dentro de sus instalaciones que
cuenten con estas caracteristicas y solo se dedican a la actividad de su objeto
social que es la venta de almuerzos corrientes, servicio rapido para hacer que el
cliente ocupe el lugar en el menor tiempo posible para darle la oportunidad a otra
persona, dejando de lado el prestar un servicio agradable, comodo y con toda la

atencion que el cliente se merece.

Los alimentos que se consumen a diario ocupan un lugar primordial en la vida de

cualquier persona. La alimentacion es sin duda, el habito que mas influye en la
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salud, que al no consumirlos de manera saludable, y ademas, acompafiado de un
leve descanso que proporcione elevar niveles de energia para continuar con las
jornadas labores extenuantes, donde generalmente las empresa no cuentan ni se
preocupan por adecuar espacios de bienestar y descanso para el tiempo libre del
medio dia a los empleados que no pueden desplazarse hasta sus hogares, debido
a gque estos por las distancias, trancones, crecimiento de la ciudad, generando en
ellos agotamiento fisico, estrés, irritabilidad, con el consecuente mal ambiente

laboral, bajo nivel productivo, cansancio mental y pesadez, entre otras.

El dia a dia hace que la poblaciébn busque solo satisfacer la necesidad de
alimentacion y sensacién de llenura, sin hacer un alto en el camino y lograr
incorporar en su alimentacion comida sana y alimentos nutricionales que no solo
cumplan con llenar, sino que aporte a su salud y bienestar, es por esto que el
Restaurante en Casa, ofrece a sus clientes una amplia gama de platos

nutricionales guiados por un profesional en la materia que le compete.

Es muy importante que la dieta sea variada porque todos los alimentos tienen
distintos tipos de nutrientes que el cuerpo necesita, como las proteinas, vitaminas
y minerales. Incluso ciertos tipos de grasas, en pequefias cantidades, son

esenciales para una salud éptima.

Por todo lo anterior, al no existir un restaurante como en casa en la zona de
Cabecera del Llano de Bucaramanga para los trabajadores de las empresas, ante
el panorama expuesto y teniendo en cuenta el comportamiento del crecimiento de
las empresas del sector de Cabecera del Llano del municipio de Bucaramanga, se
hace necesario la realizacion de un estudio para poder determinar la viabilidad,
factibilidad de un Restaurante de Comida saludable como en casa, con Sala de
Descanso que entre a participar de un mercado competitivo, en busca de una
alternativa de organizacion que contribuya al bienestar de la poblacién en general

de la misma.
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Para dar cumplimiento a la factibilidad se desarroll6 un estudio de mercados,
donde se analiz6 el mercado o entorno del proyecto, la demanda, la oferta y la
mezcla de mercadotecnia o estrategia comercial, dentro de la cual se determiné el

producto, el precio, los canales de distribucion y la promocién o publicidad.

Paso seguido se elaboré un estudio técnico. El estudio técnico, entrego la
informacion necesaria para determinar cuanto hay que invertir y los costos de
operacion asociados de llevar a cabo el proyecto. Permitio definir el tamafio, la
localizacion del proyecto, la tecnologia que se usara y la funcion de produccion
Optima para la utilizacion eficiente de los recursos disponibles.

Un tercer componente es el estudio administrativo. Donde dio informacién para la
identificacion de necesidades administrativas en las areas de planeacion,
personal, licitaciones, adquisiciones, informacion, comunicaciones, finanzas, y
cobranzas, entre otras. Genera la informacion sobre las necesidades de

infraestructura para el normal desarrollo de las labores en las areas mencionadas.

El estudio financiero, es la Ultima etapa del analisis de viabilidad financiera de un
proyecto, ya que, cuantifico los beneficios y costos monetarios de llevarse a cabo
el proyecto, seguidamente se elabor6 un estudio de evaluacion social y ambiental,
con fin de determinar sus efectos al medio ambiente (con el fin de minimizar
deterioros causados por el proyecto) y el analisis del efecto del entorno social
sobre el proyecto. Buscé identificar, cuantificar y valorar los diversos impactos de

un proyecto tanto en el corto plazo como en el largo plazo.

Finalmente se realizé una evaluacion economica del proyecto, identificando las
ventajas y desventajas asociadas a la inversion en un proyecto antes de la
implementacion del mismo, andlisis Gtil para adoptar decisiones racionales ante
diferentes alternativas, determinando su viabilidad, factibilidad y rentabilidad

concluyendo con su conveniencia y futura puesta en marcha.
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1. GENERALIDADES

1.1 ORIGEN, EVOLUCION Y TENDENCIAS DEL SECTOR

1.1.1 Origen de los restaurantes. Como se sabe a lo largo de la historia de la
humanidad, el hombre vive en una lucha constante por conseguir una mejoria en
su forma de vivir, es asi como inicia los restaurants, cuando el ser humano pasa
de ser nomada a sedentario con el descubrimiento de la agricultura, asi como la

limitada caza y recoleccién de frutos que estos hacian.?

La primera manera que el hombre encontré para mejorar el sabor de la comida se
da con el descubrimiento del fuego, el cual les permitié cocinar de manera muy
rudimentaria sus alimentos y aderezarlo con lo que contaba alrededor, es desde
este momento cuando se da la invencion del arte culinario, la cual les permitia

elegir la forma en que comian sus alimentos.

Siguiendo con la historia de los restaurantes, es a los romanos a quienes se les
ocurre crear algunos establecimientos que ofrecian el servicio de restauracion, les
llamaron thermopoliums los cuales se asemejaban a lo que ahora conocemos
como shack bar, estos eran utilizados para adquirir alimentos que ya estaban
preparados eran frecuentados principalmente por la gente de estrato social bajo
pues eran ellos quienes no tenian las posibilidades de una cocina propia, este
consistia en una habitacion con un mostrador donde se encontraban empotradas
jarras de barro que contenian la comida caliente y aun existen vestigios de estos

establecimientos en lugares como Pompeya y Herculano.?

2 HISTORIA Y COCINA, [en linea] [Consultado en Marzo 19 de 2014], disponible en

Qttp://www.historiacocina.com/gourmets/index.htm
Ibid
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La cocina comenzé a tener tanto auge que incluso en la Antigua Roma existieron
deidades como Gasteria que significa gastronomia y Oinos considerado el Dios
del Vino, el comer era un ritual importante que desarrollo costumbres en diversas
culturas como por ejemplo el utilizar una bata blanca como vestimenta al comer

pues crefan que asf les cabia mas.*

El primer gran banquete registrado en la historia de la humanidad, se da gracias a
las grandes batallas que estas culturas realizaban, pues cuando Julio César
regresa victorioso desde el Oriente, se dio de comer a 260 000 personas divididas
en jornadas durante las cuales se sirvieron 22 000 mesas. °> El primer
establecimiento formal del que se tiene registro, surgié en Francia hacia el afio de
1765 en la calle de Poulies, Paris, su duefio: Boulanger Carpentier tuvo la idea de
poner a la venta alimentos para las personas que lo visitaban, este
establecimiento tenia pintado en la puerta: Venid a mi los que sufren del estbmago
gue yo los restauraré; debido a que llegdé a creerse que la comida de Carpentier

contaba con poderes curativos.

Finalmente, el servicio de banquetes toma relevancia para el afio de 1832 pues al
ver el auge de los establecimientos de comida, Lorenzo Delmonico funda
Banquetes Delmonico’s donde se imprimio el primer menu en dos idiomas: inglés

y francés, donde se ofrecia una variedad de 371 platillos para ordenar. °

1.1.2 Tendencias mundiales del servicio de restaurantes. El sector de la
restauracion vive un momento de dinamismo a nivel mundial, que esta en marcado
en la diferenciacién. Esta de moda la cocina tradicional, innovadora, experimental,
Los menus saludables del segmento casual es la tendencia de mayor impacto, la
gastronomia molecular es lo que manda hoy por hoy, rapida e internacional otras

de las tendencias mundiales de alimentos, es la comida latinoamericana. Se habla

* Ibid
® Ibid
® ibid
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de los nuevos habitos alimenticios de los consumidores, del descubrimiento de la
cocina tradicional y el valor afiadido que ésta aporta a los consumidores. En
Estados Unidos, las 500 principales cadenas hacen el 44% de las ventas totales
de alimentacién (incluyendo casinos de alimentacion escolar, industrial vy
hospitalaria). Las 100 principales cadenas de restaurantes en Gran Bretafia hacen
el 35% de las ventas de restaurantes comerciales en ese pais. El 3% de la fuerza
del trabajo del mundo es empleada en el sector restauracion, sin embargo, se
estima que los ingresos promedio de estos empleados estan por lo menos un 20%
por debajo de los empleados de otros sectores econdémicos. El sector hoteleria,
restauracion y turismo produce, segun estimaciones, alrededor del 3% 6 4%del

PIB en la mayoria de las economias mundiales.’

1.1.3 Tendencias del servicio de hoteleria y restaurantes en Colombia. En el
sector hay tendencias hacia la formalizacion y a mejoras en la concepcion de los
negocios. Hoy se encuentran empresas mas profesionales, con estructuras mas
fuertes que han permitido el desarrollo de cadenas e inversiones millonarias. Solo
en Bogota se abrieron en los Ultimos dos afios cerca de 15 restaurantes,® con
conceptos innovadores y oferta especializada de comidas, entre ellos algunos de
Per( y otros orientales. "Salir a comer o almorzar se volvio cotidiano, dejé de ser
algo para celebrar. En las grandes ciudades del pais, la gente trabaja lejos de sus

casas y encuentra en el restaurante un espacio para socializar y hacer negocios".

El buen momento de la gastronomia colombiana ha tenido reconocimiento en
importantes medios de comunicacion en el mundo. La revista Condé Nast
Traveller incluyé al restaurante Leo Cocina y Cava en la lista de los 82 mejores del

mundo, la variedad, calidad y oportunidad son algunas de las ventajas que ofrecen

! SURA. [en linea] [Consultado en mayo 16 de 2014], disponible en:
Qttp://WWW.sura.com/pec/Archivos/PDF/RestaurantesVFbannercrucigra.pdf

Ibid
° Ibid
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los nuevos restaurantes en el pais. Una mayor exposicién a otras culturas ha

promovido la multiplicidad en la oferta gastronémica.*®

* Los menus saludables del segmento casual es la tendencia de mayor impacto.

* Los restaurantes tematicos.

* La innovacion en los platos y arquitectura.

* Internacionalizar la cocina colombiana sera el principal reto para todo el pais.

* La publicidad y los medios de comunicacion masivos estan bombardeando a los
consumidores con productos, programas, documentales y estilos de vida que
favorecen la salud y longevidad de los seres humanos. La Restauracion genera
numerosos empleos tanto directos como indirectos y es un claro jalonador de la

economia.

1.1.4 Tendencias del servicio de hoteleria y restaurantes a nivel regional. La
comida tipica en Santander es de las mas reconocidas de Colombia. Cuenta con
una gran variedad de platos y preparaciones diferentes en los cuales las carnes
juegan un papel predominante. La gastronomia santandereana tiene influencias
indigenas notorias en los ingredientes usados en sus platos: las verduras,
especias y en especial las hormigas hacian parte de sus tradiciones culinarias.
Las técnicas y componentes modernos le han impreso un toque muy variado a
sus comidas, bebidas y postres. EI menu tipico de la region cuenta con multiples
opciones para darle gusto a tu paladar, entre los platillos mas representativos de

la regién se encuentran: cabrito, carne oreada, asada.™!

En la ciudad de Bucaramanga se cuenta con varios restaurantes especializados
en carnes: entre los mas reconocidos estan: Puerto bambu, los arrieros, el tony, el

viejo chiflas, Mercagan, la puerta del sol, Juancho Polo, sefiora Bucaramanga,

10 TORMO. [en linea] [Consultado en marzo de 2014], disponible en
http://www.tormo.com.co/resumen/4471/Restaurantes_Un_negocio_cada_vez_mas_du

" DANE, Informe de Coyuntura Econdmica Regional [ en linea] [consultado en octubre de 2014].disponible en
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-regionales/informe-de-coyuntura-economica-regional-icer
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bdfalo Sentao. En cuanto a especialidades como pescado se encuentran: Casa
Lins, Dofia Petrona, Mar azul, Pesco centro, todos muy reconocidos y con una

amplia experiencia en el sector. *?

Las cifras que arroja el Departamento Nacional de Estadisticas (Dane)
demuestran el crecimiento en el sector de restaurantes, lo cual es muy favorable y
confiable para los empresarios que estan pensando iniciar un negocio de este tipo.
Con respecto a la ciudad de Bucaramanga los datos del 2010 demuestran, los
productos de mayor participacion fueron, en su orden: almuerzo, arrendamiento
imputado, arrendamiento efectivo, combustible y bus, con un registro de 18,2%,
11,8%, 10,4%, 6,6% Yy 6,1%. De igual forma, los productos de menor participacion
fueron: tomate, aceites, leche, vehiculos y papa, con 2,1%, -2,0% -1,9%, -1,8% y -
1,0%, respectivamente. En el almuerzo es la comida en la cual se consume mas
carne, por lo tanto, los establecimientos dedicados a la comercializacion de carnes

preparadas tienen una buena proyeccion en la permanencia del mercado.

Durante el afio 2010, el sacrificio de ganado vacuno en la regién Andina fue de
970.527 cabezas, equivalentes a una participacion regional dentro del total
nacional de 26,8%. **En el primer trimestre del 2014, los restaurantes presentaron
un incremento del 5.5% comparados con cifras del afio inmediatamente anterior,
demostrando nuevamente que los establecimientos de este tipo siguen en la
delantera comercial, ofreciendo servicios a todos los ciudadanos y generando
oportunidades de empleo.**

2 DANE, informe de coyuntura econémica regional consultado en octubre de 2014.
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-regionales/informe-de-coyuntura-economica-regional-icer
13" DANE, informe de coyuntura econémica regional consultado en octubre de 2014.
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-regionales/informe-de-coyuntura-economica-regional-icer
4 DANE, (en linea) Informe de Coyuntura Econdémica Regional consultado en octubre de 2014.
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-regionales/informe-de-coyuntura-economica-regional-icer
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1.2 CONTEXTO GEOGRAFICO. ®

Bucaramanga, conocida como la Ciudad de los Parques, fue fundada el 22 de
diciembre de 1622 en las estribaciones nororientales de la cordillera de los Andes
por el espafiol Andrés Paez de Sotomayor y Miguel de Trujillo que repelieron con
sus lanceros a los indios Guanes, primeros habitantes que adoraban al sol y
cultivaban la tierra revestidos de pobreza. En el siglo XVIII dieron su grito
adolorido los primeros patriotas que anhelaban resquebrajar la tirania espafiola
porque los virreyes martirizaban a los hombres con sus tributos y se llevaban en
sus goletas el oro y todos los tesoros de la tierra. Pero solo a principios del siglo

XIX se comenz6 a consolidar la libertad.

Bucaramanga ya habia crecido con una arquitectura urbana con rasgos
espafioles. Aln no era una ciudad. Tenia formas y expresiones de aldea recatada
en sus tradiciones cristianas. Por sus calles, donde se levantaba el polvo cuando
pasaban los huracanes de la América India, habian desfilado en peregrinacion
cientifica hacia las minas de Baja y Vetas, el sabio gaditano José Celestino Mutis,
director de la Expedicion Botanica del Nuevo Reino de Granada y los inmigrantes
ingleses que se integraron desde 1825 al desarrollo de la comarca. Luego pasoé
Simon Bolivar quién desperto la conciencia de sus hombres en el mas formidable

esfuerzo de justicia. *°

Cinco grupos dominaban la region, los Guanes, los Yariguies, los Chitareros,
Lancheros y Saboyas. En un principio era una pequefia poblacion formada por 7
viviendas, pero gracias a la fertilidad de sus tierras y al espiritu emprendedor de

sus gentes progres6 dia por dia y fue nombrada, en 1857, capital del

SALCALDIA DE BUCARAMANGA. ( en linea)Consultado Octubre 13 de 2014.
http://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param=8
' ALCALDIA DE BUCARAMANGA. ( en linea) Consultado Octubre 13 de 2014.
http://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param=8
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Departamento de Santander, por ese entonces Estado Soberano de Santander.
Sélo adquiri6 el titulo de ciudad hasta 1869."

Bucaramanga a finales del siglo anterior, ya en tiempos de la Republica, cuando
esta urbe le habia obsequiado a la patria la vida de sus mejores hijos, una
poderosa corriente migratoria alemana contribuyd al desarrollo compartido. Y
Bucaramanga fue ejemplo de adelanto. Tuvo primero que las otras ciudades de
Colombia, luz eléctrica, comparfias de aviacion, fabricas que acreditaron la
destreza de sus artesanos en la elaboracion de los sombreros jipijapa, en la
maduracion suave de los cigarros y en la distribucion de productos apetecidos en

los mercados europeos.*®

Hoy dia, el area del municipio es de 165 km2, distribuidos en quince comunas y
tres corregimientos, limita al norte con las localidades de Rionegro y Matanza, al
oriente con las poblaciones de Charta y Tona, al sur con Floridablanca y al
occidente con Girén. La ciudad forma parte junto con los municipios de
Floridablanca, Piedecuesta y Girén del Area Metropolitana de Bucaramanga, con
una poblacion de aproximadamente un millbn de habitantes. ElI 98.5% de los
habitantes del Municipio residen en el area urbana. Su cielo, su luz, sus noches
alumbradas de estrellas, la asemejan a un paraiso que enciende de afectos el

corazon de sus bellas mujeres.*®

De dia, su cielo azul y una temperatura de 26°C son el ambiente perfecto para
cualquier actividad al aire libre, o para una deliciosa lectura bajo la sombra de un
arbol en cualquiera de los innumerables parques de la Ciudad Bonita. Al caer la
tarde, justo antes del anochecer, la espectacular danza de colores que interpretan

el sol y las nubes es simplemente pasmante. Las noches, claras y tranquilas, con

" ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
Psttp:llwww.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param:8
Ibid
* Ibid
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un negro cielo incrustado con un millén de estrellas invitan tanto a disfrutar de una
deliciosa cena en alguno de los exquisitos restaurantes de la ciudad, como a pasar

la noche en uno de tantos bares y discotecas con que Bucaramanga cuenta. %

Identificacion:**

Nombre del municipio: Municipio de Bucaramanga
NIT: NIT. 890201222-0

Caodigo Dane: 68689

Cddigo postal: 680006

Gentilicio: Bumangueses

Otros nombres que ha recibido el municipio:

Ciudad Bonita de Colombia, la Ciudad de los Parques.

Limites:

Bucaramanga, capital del departamento de Santander limita por el Norte con el
municipio de Rionegro; por el Oriente con los municipios de Matanza, Charta y
Tona; por el Sur con el municipio de Floridablanca y; por el Occidente con el
municipio de Girdn. Posicibn Geogréfica: Bucaramanga se encuentra en una
terraza inclinada de la Cordillera Oriental a los 7 08' de latitud norte con respecto

al Meridiano de Bogota y 73° 08' de longitud al Oeste de Greenwich.??

Caracteristicas generales del territorio y suelos: El area metropolitana formada por
Bucaramanga, Piedecuesta, Florida y Giron esta ubicada sobre el Valle del Rio de
Oro. Se distingue en ella dos sectores de diferente conformacion fisica: uno
formado por la meseta y otro por el valle. Sus suelos, desde el punto de vista
agrologico, se pueden dividir en dos grupos: los primeros, al no tener peligro de
erosion, son propicios para el cultivo de gran variedad de productos y el uso para

ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
Qlttp:llwww.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param:8
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la ganaderia. La otra clase de suelos tiene una alta potencialidad erosiva; por esta
razén, presenta baja fertilidad y una capa de fertilidad superficial, en algunas
situaciones casi nulas. Climatologia y superficie: El area municipal es de 165
kilometros cuadrados, su altura sobre el nivel del mar es de 959m y sus pisos
térmicos se distribuyen en: calido 55 kildmetros cuadrados: medio 100 kilbmetros
cuadrados y frio 10 kilometros cuadrados. Su temperatura media es 23°C y su

precipitaciéon media anual es de 1.041 mm.?

Orografia: La topografia de Bucaramanga es en promedio un 15% plana, 30%
ondulada y el restante 55% es quebrada. Tres grandes cerros se destacan a lo
largo del territorio: Morro Rico, Alto de San José y El Cacique. Hidrografia: Los
rios principales son: El Rio de Oro y el Surata y las quebradas: La flora, Tona, La
Iglesia, Quebrada Seca, Cacique, El Horno, San Isidro, Las Navas, La Rosita,

Bucaramanga.?*

Economia de Bucaramanga: El municipio de Bucaramanga es la capital del
departamento de Santander y es la ciudad nlcleo del Area Metropolitana de
Bucaramanga, también compuesta por Floridablanca, Girén y Piedecuesta. De
acuerdo al ultimo censo, Bucaramanga posee una poblacion de 509.918
habitantes,?® distribuidos principalmente en los estratos tres y cuatro, lo que
evidencia un mediano poder adquisitivo en la ciudad. Las principales actividades
econdmicas desarrolladas en el municipio estan relacionadas con el comercio y la
prestacion de servicios. Dentro de este sector, se encuentra la comercializacion de
los productos provenientes de la agricultura, la ganaderia y la avicultura,
actividades que se desarrollan en zonas fronterizas a este municipio y en el
departamento del Cesar, pero su mercadeo y administracion se hace en

Bucaramanga.

2 ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
94ttp://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param:8
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La actividad industrial que cuenta con un mayor reconocimiento a nivel nacional es
el calzado asi mismo tiene un importante mercado a nivel internacional en paises
como Argentina, Brasil, Canada, Ecuador, Italia, algunas islas del Caribe, Estados
Unidos, Perd, Venezuela y México. La confeccion, asi como la prestacion de
servicios de salud, finanzas y, en un alto grado la educacion, al punto que cabe
decir que la Ciudad se perfila para el siglo XXI como la Tecnépolis de Los Andes;
prueba de ello es el creciente nimero de centros de investigacion tecnoldgica en
diversos topicos como los de energia, gas, petroleo, corrosion, asfaltos, cuero y
herramientas de desarrollo agroindustrial, entre otros. Un sector significativo de la
economia bumanguesa es el agropecuario, cuyas principales actividades:
agricultura, ganaderia y avicultura se llevan a cabo en zonas aledafias de los
departamentos de Santander y Cesar, pero su administracion y comercializacion

se desarrollan en la Ciudad.

Vias de Comunicacion:

La Ciudad de Bucaramanga cuenta con un Plan de Ordenamiento Territorial
(POT), el cual clasifica las vias de la ciudad en dos tipos Las vias llamadas
Arterias Tipo y las vias de la Red local del municipio. °Las Vias de Arteria Tipo
estan divididas: en Vias Tipo V-0. Tienen una seccién transversal mayor de 60
metros. Vias Tipo V-1. tienen una seccion transversal entre 60m y 40 m. Vias Tipo
V-2. Tiene entre 30 m y 40 m de seccidn transversal. Vias Tipo V-3. Tienen entre
25 m y 30 m de seccibén transversal.[60] Entre las vias de arteria tipo podemos

encontrar:?’

. Carrera 15: Es del tipo V-2. En el sector de la Rosita se convierte en
Diagonal 15 es una de la mas importantes por su permanente movimiento de

transporte sobre todo de servicio publico, recientemente fue ampliada y arreglada

ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
gttp://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param:S
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para el proyecto Metrolinea, inicia en el sector norte de la ciudad de la via que
viene de Santa Marta y en el sector de la puerta del sol termina para convertirse

en la Autopista Bucaramanga - Floridablanca - Piedecuesta.?®

. Carrera 27: Es del tipo V-2. Conocida también como Avenida Prospero
Pinzén, cruza la ciudad de Norte a Sur. Inicia en la Universidad Industrial de
Santander y cruza la ciudad de norte a sur. En el sector de la puerta del sol esta
ubicado el intercambiador del mismo nombre de donde se desprenden vias hacia
la autopista a Floridablanca y una continuacién de la carrera 27 continua hasta el
sector entre los barrios la Victoria y la Sallé donde se convierte en la Autopista a

Girén y Lebrija, de esta via se inicia la Carretera hacia Barrancabermeja.®

Actualmente el Gobierno del Alcalde Fernando Vargas planea la construccion de
varios proyectos viales que permitiran a la ciudad la descongestion de otras vias
de la ciudad y un aire de modernidad. El proyecto mas importante es el viaducto
de la Carrera Novena, un puente atirantado de 511 metros de longitud,
actualmente esta en proceso de licitacion, comunicara el sector de la carrera 9 con
el sector de la Ciudadela Real de Minas evitando el paso por el centro de la
ciudad, este debera estar construido en diciembre de 2011, ademas se planea
para 2010 los intercambiadores de Neomundo, de la Quebradaseca y el Mesén de

los Bucaros.*

En transporte aéreo: Bucaramanga es servida por el Aeropuerto Internacional
Palonegro, ubicado al occidente de Bucaramanga en el municipio de Lebrija, por la
via a Barrancabermeja en el cerro historico de Palonegro. El Aeropuerto fue
inaugurado en el afio 1974 y actualmente el Aeropuerto Palonegro opera bajo la

administracion de la Aeronautica Civil Colombiana. Recibe vuelos de las

% ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
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principales ciudades de Colombia y Santander, ademas de vuelos Internacionales
desde la ciudad de Panama. **

La terminal principal se encuentra a 20 minutos de la ciudad por la via rapida de la
autopista occidental a Giron y a 40 por via rapida por la calle 45 Colombia, por
esta razon se ha invertido recursos en la ampliacion de la sala de abordaje
nacional y en la nueva sala internacional. Para el afio 2009 estaba posicionado
entre los 8 aeropuertos mas importantes de La poblacion total de Bucaramanga,
proyectada por el DANE a 2012 es de 526-056 habitantes, equivalente al 1,1% del
total de la poblacion nacional, de los cuales 519.384 (98,7%) habitan en el casco
urbano y 6,672 (1,3%) viven en la zona rural. La desagregacion por género y zona
es similar a nivel nacional y departamental, al observarse mayor concentracion de

la poblacién en la zona urbana y representacién de las mujeres.*?

Habitantes en el municipio®. Distribucién por sexo: Hombres: 47,8%, Mujeres:
52,2%. El promedio de personas por hogar es de 3,6 habitantes. El 9,2% de la
poblacion mayor de 4 afios que reside en la actualidad procede de otro municipio y
el 0,3% de otro pais. El 6,1% de la poblacion presenta alguna limitacion
permanente, que corresponde al 6,3% en los hombres y al 6,0% en las mujeres.
%E| 52,4% de las viviendas de Bucaramanga son casas, mientras que el 40,4%

son apartamentos y el 7.2% restante corresponde a habitaciones u otros.

Indicadores Econémicos®: El Bucaramanga se reconoce como una ciudad de bajo
desempleo y su poblacién laboriosa y emprendedora.  Sin embargo, los altos
niveles de informalidad que se registran generan un llamado de atencion a las

autoridades para procurar opciones de formalizacibn y encadenamiento

8 ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
http://www.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?Param=8
¥ ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014].
?Sttp:llwww.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?param=277
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productivo. A continuacién, se presentan algunos indicadores que reflejan el

estado actual de la ciudad:

Como destino turistico la ciudad cuenta con 1.583 habitaciones y 2.929 camas
distribuidas en 31 hoteles de gama alta y media. En el afio 2011, segun Cotelco,
el porcentaje de ocupacion promedio fue del 51,1%, ademas se dispone de una
excelente oferta gastrondmica con aproximadamente 50 establecimientos que
brindan variedad de comida tipica e internacional y ofrece servicios
complementarios tales como centros comerciales, salas de diversion, cines y

teatros, operadores turisticos, casas de cambio, entre otros.

Informacién Meteoroldgica®”: El clima de Bucaramanga esta clasificado por el
IDEAM de la siguiente manera en las partes de menor altitud de la ciudad el clima
es calido seco en las zonas de mayor altitud de la ciudad el clima es templado

seco. El régimen de lluvias esta distribuido en dos periodos secos y dos lluviosos.

Temperatura maxima: 30.9 °C
Temperatura promedio: 24 °C
Precipitacion: promedio de 1279 mm al afio

Educacion®®: Para prestar el servicio educativo, la ciudad cuenta en la actualidad
con 44 instituciones educativas de caracter oficial en el area urbana, que atienden
la demanda publica en educacion tradicional y modelos educativos flexibles en los
niveles de preescolar, basica, media, Ciclos Lectivos Especiales Integrales - CLEI
y cinco centros educativos rurales que cubren el sector rural y ofrecen los

modelos de escuela nueva y post primaria. Asi mismo, tres jardines infantiles del

®ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014] Disponible en:
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Instituto Colombiano de Bienestar Familiar - ICBF que ofrecen grado cero y

atienden niflos de cinco afos en educacioén tradicional.

Servicios Publicos; Bucaramanga presenta una excelente cobertura de servicios
publicos, aproximadamente el 98% de los habitantes de la ciudad cuentan con el
servicio de acueducto y el alcantarillado, mientras que a nivel nacional el
acueducto cubre el 93% de la poblacion total y el servicio de alcantarillado solo un
86%. La calidad del agua es de calificacion positiva. El total de los usuarios

correspondientes a Bucaramanga es de aproximadamente 116.000.%

indice de Calidad del Agua: El sector rural presenta deficiencias en calidad del
agua, toda vez que solo existen acueductos veredales, pero no hay procesos de
potabilizacibn que permitan mejorar la calidad del agua cruda. En cuanto al
servicio de alcantarillado un 95% de la poblacion del sector rural cuenta con pozos

sépticos.*°

A nivel de tratamiento de aguas residuales hay aspectos ambientales por mejorar.
Los micros cuencas presentan problemas de calidad de agua especialmente por
los vertimientos de aguas residuales aportadas por los municipios de
Bucaramanga, Floridablanca, Giron y Piedecuesta. En cuanto al servicio de
energia la Electrificadora de Santander ESSA tiene una cobertura del 99,85% en
el municipio y maneja los negocios de generacion, transmision, distribucion y
comercializacion de energia eléctrica en 96 municipios de Santander, Norte de

Santander, Boyaca, Cesar, Antioquia y Bolivar.**

Respecto al servicio de gas domeéstico la cobertura se encuentra en un 97%. La
ciudad produce mensualmente alrededor de 14.800 toneladas de residuos. Las

*ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014]. Disponible en:
?Ottp:llwww.bucaramanga.gov.co/Contenido.aspx?param=277
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empresas encargadas de la recoleccion de estos residuos son la Empresa de
Aseo de Bucaramanga, Limpieza Urbana y Metro Aseo. En cuanto a la cobertura
del servicio de gas domiciliario es de 97.6%, presentando una calidad buena del

servicio.*

1.3 MARCO REFERENCIA LEGAL

Los primeros pasos a realizar para constituciéon de una empresa es inscribirnos en
Céamara de Comercio como Comerciante y luego se da inicio a los tramites en las

entidades a Continuacion.

Céamara de comercio:

1. Verificar la disponibilidad del Nombre.

2. Diligenciar el formulario de Registro y Matricula.

3. Diligenciar el Anexo de Solicitud del NIT ante la DIAN. (También se puede hacer
en la DIAN).

4. Pagar el Valor de Registro y Matricula.

Ante la notaria:

1. Escritura Publica. (Esta debera ser presentada ante Camara de Comercio en el
momento del Registro)

Tener en Cuenta: Todo tipo de sociedad comercial, si tienen menos de 10
trabajadores o hasta 500 salarios minimos de activos al momento de la

constitucién, no necesitan escritura publica para constituirse.

“2 ALCALDIA DE BUCARAMANGA. [en linea] [Consultado Octubre 13 de 2014]. Disponible en:
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Ante la Dian:
1. Inscribir el RUT (Registro Unico Tributario).

2. Obtencién del NIT (Numero de Identificacion Tributaria).

Ante la secretaria de hacienda de la alcaldia:
1. Registro de Industria y Comercio.

2. Registro de Uso del Suelo, Condiciones Sanitarias y de Seguridad.*
Marco juridico

Ley 50 de 1990: hace parte del derecho laboral colombiano. En ella se introducen
reformas al Cdédigo Sustantivo del Trabajo y se dictan otras disposiciones

alrededor de las relaciones laborales y la seguridad social en Colombia.

Codigo de comercio: este contempla todos los deberes y derechos de los

comerciantes en Colombia
Ley 222 de 1995: constitucién de sociedades comerciales en Colombia

Ley 237 de 2008: PROYECTO DE LEY 237 DE 2008
Por la cual se regula el recaudo de las propinas voluntarias en los

establecimientos de comercio y se dictan otras disposiciones.

Plan de ordenamiento territorial: es vital conocer el plan de ordenamiento
territorial donde se deba establecer el lugar de funcionamiento de las instalaciones
de la empresa de acuerdo a su cobertura territorial y definir sus caracteristicas

generales.

“> EMPRENDIMIENTO SIMPLE. ( en linea) Consultado en marzo de 2014, disponible en
emprendimientosimple.blogspot.com/2009/04/pasos-para-crear-una-empresa-en.htmi
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LEY 9 DE 1979: Establece las normas generales necesarias para preservar,
restaurar u mejorar las condiciones necesarias en lo que se relaciona a la salud
humana; Reglamenta actividades y competencias de Salud Publica para asegurar

el bienestar de la poblacién.

Norma técnica sectorial colombiana nts-usna: Tiene por objeto establecer los
requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos de la industria
gastrondmica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepcion
de materia prima, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion y

servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor. **

Decreto 202/2000, de 11 de febrero: por el que se establecen las normas

relativas a los manipuladores de alimentos.

Decreto 2505 /1983: por el que se busca fomentar y desarrollar programas de
formacion en higiene alimentaria al colectivo de manipuladores en detrimento de

los exdmenes médicos periddicos.

Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad
Decreto 50/1993, de 15 de enero: por el que se regula el control oficial de los

productos alimenticios.

Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre: por el que se establecen las normas de

higiene relativas a los productos alimenticios.

Resolucion 599 de 1998 INVIMA. Por la cual se adopta el formulario Unico para
solicitud, modificaciéon y renovacion del Registro Sanitario para los productos

alimenticios y se establece la nomenclatura para la expedicion de Registro

“ MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO, [en linea] [Consultado Junio 13 de 2014]. disponible en
WWW.Mmincomercio.gov.co
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Sanitario de los alimentos de fabricacion nacional y los importados.

» Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud. Regula las actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,

distribucion y comercializacién de alimentos en el territorio nacional.

» LEY 1014 DE 2006 de enero 26, De fomento a la cultura del emprendimiento,
por el Congreso de Colombia, promueve la formacion para el emprendimiento,
busca el desarrollo de la cultura del emprendimiento con acciones que buscan
entre otros la formaciébn en competencias basicas, competencias laborales,
competencias ciudadanas y competencias empresariales dentro del sistema

educativo formal y no formal y su articulacion con el sector productivo

Objeto de la ley. La presente ley tiene por objeto:

a) Promover el espiritu emprendedor en todos los estamentos educativos del pais,
en el cual se propenda y trabaje conjuntamente sobre los principios y valores que
establece la Constitucion y los establecidos en la presente ley.

b) Disponer de un conjunto de principios normativos que sienten las bases para
una politica de Estado y un marco juridico e institucional, que promuevan el

emprendimiento y la creacion de empresas.

c) Crear un marco interinstitucional que permita fomentar y desarrollar la cultura

del emprendimiento y la creacion de empresas.
d) Establecer mecanismos para el desarrollo de la cultura empresarial y el

emprendimiento a través del fortalecimiento de un sistema publico y la creacion de

una red de instrumentos de fomento productivo.
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e) Crear un vinculo del sistema educativo y sistema productivo nacional mediante
la formacién en competencias bésicas, competencias laborales, competencias
ciudadanas y competencias empresariales a través de una catedra transversal de
emprendimiento; entendiéndose como tal, la accién formativa desarrollada en la
totalidad de los programas de una institucion educativa en los niveles de
educacion preescolar, educacion basica, educacion bésica primaria, educacion
basica secundaria, y la educacion media, a fin de desarrollar la cultura de

emprendimiento;

f) Inducir el establecimiento de mejores condiciones de entorno institucional para

la creacién y operacion de nuevas empresas.

g) Propender por el desarrollo productivo de las micro y pequefias empresas
innovadoras, generando para ellas condiciones de competencia en igualdad de
oportunidades, expandiendo la base productiva y su capacidad emprendedora,
para asi liberar las potencialidades creativas de generar trabajo de mejor calidad,
de aportar al sostenimiento de las fuentes productivas y a un desarrollo territorial

mas equilibrado y autbnomo.

h) Promover y direccionar el desarrollo econémico del pais impulsando la actividad
productiva a través de procesos de creacion de empresas competentes,
articuladas con las cadenas y cllsteres productivos reales relevantes para la

region y con un alto nivel de planeacion y vision a largo plazo.

i) Fortalecer los procesos empresariales que contribuyan al desarrollo local,

regional y territorial.

j) Buscar a través de las redes para el emprendimiento, el acompafiamiento y
sostenibilidad de las nuevas empresas en un ambiente seguro, controlado e

innovador.
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Articulo 3°. Principios generales. Los principios por los cuales se regir4 toda

actividad de emprendimiento son los siguientes:

a) Formacion integral en aspectos y valores como desarrollo del ser humano y su
comunidad, autoestima, autonomia, sentido de pertenencia a la comunidad,
trabajo en equipo, solidaridad, asociatividad y desarrollo del gusto por la

innovacion y estimulo a la investigacion y aprendizaje permanente.

b) Fortalecimiento de procesos de trabajo asociativo y en equipo en torno a
proyectos productivos con responsabilidad social.

c) Reconocimiento de la conciencia, el derecho y la responsabilidad del desarrollo

de las personas como individuos y como integrantes de una comunidad.

d) Apoyo a procesos de emprendimiento sostenibles desde la perspectiva social,

cultural, ambiental y regional.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 General. Realizar un estudio de mercados, que mediante una investigaciéon
de campo permita la recopilacion de informacion primaria y secundaria, de las
variables del mercadeo, como demanda y oferta, detectando las necesidades la
creacion de un restaurante como en casa, con sala de descanso, ubicado en el
barrio Cabecera del Llano, perteneciente a la Comuna Xl de la ciudad de
Bucaramanga, comprobando el nivel de aceptacion, determinando su viabilidad

comercial.

2.1.2 Especificos. Para dar cumplimiento al objetivo general, se plantean los

siguientes objetivos especificos.

e Determinar las necesidades la creacidbn de un restaurante como en casa, con
sala de descanso, ubicado en el barrio Cabecera del Llano, perteneciente a la

Comuna XII de la ciudad de Bucaramanga, comprobando el nivel de aceptacion.

e Identificar el mercado potencial y objetivo de la zona de Cabecera del Llano
conformada por los trabajadores del sector publico y privado y poblacion en
general para determinar el nivel de aceptacion las necesidades la creacion de un
restaurante como en casa, con sala de descanso, ubicado en el barrio Cabecera
del Llano, perteneciente a la Comuna XIl de la ciudad de Bucaramanga,

comprobando el nivel de aceptacion.

¢ Realizar un estudio de la demanda para conocer si los empleados del sector

publico, privado y poblacion en general estan dispuesto a utilizar el servicio de un

restaurante como en casa, con sala de descanso, ubicado en el barrio Cabecera
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del Llano, perteneciente a la Comuna XIl de la ciudad de Bucaramanga,
comprobando el nivel de aceptacion.

¢ Analizar la oferta de restaurantes que operan en el sector de Cabecera del Llano
del municipio de Bucaramanga identificando debilidades, amenazas o fortalezas

gue permitan conocer el comportamiento de la competencia.

e Hacer un analisis de almuerzos corrientes, ejecutivos y a la carta que existen en

el mercado y disefiar las estrategias de fijacién de precios.

e Identificar los canales de distribucion y comercializacion apropiados para el tipo
de clientes para de un restaurante como en casa, con sala de descanso, ubicado
en el barrio Cabecera del Llano, perteneciente a la Comuna Xll de la ciudad de

Bucaramanga.

e Plantear las estrategias de publicidad y promocion necesarias para el
posicionamiento adecuado de un restaurante como en casa, con sala de
descanso, ubicado en el barrio Cabecera del Llano, perteneciente a la Comuna Xl|

de la ciudad de Bucaramanga.

2.2 DESCRICION DEL PRODUCTO/SERVICIO

2.2.1 Definicion. Proporcionar el servicio de alimentacion en condiciones de
calidad e higiene, apegadas a las normas vigentes establecidas, brindando una
alimentacion balanceada, ofreciendo un ambiente cordial y de descanso, a través
de un entorno de relax, con masica ambiental, relajante y con mucho confort, tiene
como principal caracteristica que es el Unico restaurante ubicado en el sector de
Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga, que cuenta con el servicio de

sala de descaso disefiada con cobmodas hamacas, muebles reclinables, televisor y
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ambiente musical, cuya mejor mezcla es la salud y el buen sabor, sino que
ademas es un espacio para relajarse en ese corto tiempo que se emplea para

alimentarse.

Esa hora al medio dia es una experiencia balanceada, un descanso visual,
auditivo y alimentario, con sus tonos suaves, su tranquila musica, en los cuales las
personas puedan descansar, manera que pueda ser consumir sus alimentos el
personal de cualquier edad sin que ello impligue mayores inconvenientes para su
salud, ofreciendo minutas diarias expuestas con anterioridad en cuanto gusto,
preferencias y necesidades, con sus expectativas de orden nutricional, proteinas,
bajo en grasa, azucares, con un horario de 11 a.m. a 2 p.m. de lunes a sabado,

Con diferentes menus.

2.2.2 Usos y especificaciones. Los productos a ofrecer son:

Medias mafianas: comida ligera de media mafiana.

e Yogurt con avena, manzana y miel, jugo de naranjas

e Leche descremada con café, pan integral con quesillo, pera
e Leche con ciruelas, pan integral.

e Jugo de frutillas, yogurt descremado con manzana y avena
e Té con leche, tostadas integrales con mermelada baja en

e caloriasy jugo de melén

e Café con leche, ensalada de frutas con frutos secos

e Yogurt con avena, miel y pera

e Compota de pera, leche descremada y pan pita integral

e con quesillo

e Café con leche descremada, marraqueta con jamon y lechuga
e Manzana con yogurt, marraqueta con tomate

e Café con leche, tostadas integrales, kiwis
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e Té con leche descremada, un pan integral con huevo revuelto
e Jugo de mandarina, leche descremada con café,

e tostadas integrales.

e Leche descremada con café, ensalada de frutas.

e Mandarinas, leche descremada con café, tostada

e con huevo revuelto

e Meldn, té con leche descremada, tostadas con mermelada
e baja en calorias

¢ Jugo de naranja, leche descremada, tostada con quesillo

e y mermelada baja en calorias

e Yogurt con manzana y frutos secos

e Jugo de naranja y durazno, leche descremada,

e tostadas integrales con ricotta y mermelada baja en calorias
e Jugo de naranja, café con leche descremada, pan tostado

e Leche descremada con vainilla, marraqueta con tomate, manzana
e Jugo de kiwi, yogurt descremado con avena

e Ciruelas, café con leche descremada, pan de centeno con

e quesillo

e Pera, té con leche descremada, tostadas de pan integral

e con mermelada baja en calorias

e Jugo de frutillas, té con leche descremada, tostada integral
e con quesillo

¢ Clementinas, té con leche descremada, tostada integral con huevo revuelto

Almuerzos ejecutivos: Comida servida generalmente al mediodia (entre las
11"y las 14"), bien en casa o en restaurantes, cafeterias o pubs. La cantidad y
composicién del almuerzo depende en gran medida de las costumbres generales
de la poblacion, de las tradiciones culinarias del pais o etnia, del clima. Algunos

platos con los cuales se incursiona en el restaurante son:
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Sopas y cremas

e Crema de coliflor

e Crema de pimentones y toda la variedad en cremas vegetales.
e Crema de calabaza

e Crema de champifiones

e Crema de esparragos

e Crema de pollo

e Crema de Tomates y papa

e Crema de verduras

e Sopade Apio

e Sopa de arvejas

e Ajiaco

Platos frios y ensaladas

e Arroz verde

e Causa verde al cilantro

e Ceviche de champifiones y alcachofa

e Ceviche de Salmon, palta y lechuga

e Ensalada a la chilena

e Ensalada de apio

e Ensalada de betarraga con zanahoria

e Ensalada de porotos verdes, tomate, lechuga y palta
e Ensalada de porotos verdes y tomate

e Ensalada de repollo mixta

e Ensalada de repollo, zanahoria y mani

¢ Ensalada de tomate con pepino y repollo con cilantro
e Ensalada Don Fausto

e Ensalada entretenida
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e Ensalada exotica

e Ensalada mixta

e Ensalada crujiente

e Fondos de alcachofa rellenos y ensalada de porotos verdes
e Gazpacho

¢ Mousse de palta

e Palta rellena con atun y ensalada de lechuga

e Pollo ala naranja

¢ Rollo frio de puré de papas relleno

e Torres de tomate con albahaca

Platos calientes

e Filete de cerdo con tomate y papa cocida
e Guiso de arroz con pimenton

e Guiso de coliflor gratinada

e Paella vegetal

e Arroz con champifiones

e Arroz con chorritos

e Arroz cremoso con zapallo

e ArrozLis

e Asado a la parrilla con papa cocida

e Berenjenas y zapallitos con tomates

e Caldillo de congrio

e Carne asada con hierbas

e Carne con salsa de verduras

e Carne Mongoliana con arroz chaufan

e Cazuela de vacuno

e Corona de alcachofas con arroz primavera
e Empanadas de horno
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Ensalada de lechuga, beef con ensalada tibia de habas
Espirales con pavo y verduras

Merluza a la mexicana

Panqueques rellenos con espinacas

Pastel de Choclo

Pollo al cilantro con arroz al pimiento

Pollo con alcachofas y arroz liz

Pollo crocante con puré de papas

Pollo en miel

Puré de papas con albahaca

Onces: Comida ligera que se toma a media tarde o antes de la cena

Leche descremada con duraznos, pan pita integral con lechuga,
Tomate, jamon de pavo y orégano

Leche descremada, 4 galletas integrales con quesillo
Leche cultivada y galletas integrales con mermelada baja
en calorias

Leche descremada con frutillas, pan integral

con tomate y albahaca

Yogurt descremado, pan integral.

Leche descremada con avena

Yogurt descremado, pan de molde integral con jamén

y tomate

Café con leche descremada, marraqueta con

pechuga de pollo, lechuga, tomate y palta

Queque de limon

Leche descremada con frutillas

Yogurt descremado, pan pita con pechuga de pollo y
pimenton
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Yogurt descremado, pan pita con tomate

Leche con menta, pan de molde integral con tomate,
lechuga quesillo y mostaza

Leche descremada con frutillas, tostadas

con tomate y aji verde

Leche descremada con vainilla, pan de molde integral

con jamon.

Clementinas, té con leche descremada, pan de molde
integral con quesillo y orégano

Café con leche descremada, galletas de salvado con
mermelada baja en calorias

Leche descremada con frutillas, pan con quesillo

Leche descremada con duraznos, pan de molde con jamon.
Jugo de naranja, pan integral con quesillo lechuga y tomate
Leche fria con café, galletas integrales.

Milkshake de frutillas

Lo interesante es que cada uno de estos tiempos de comida tiene su aporte
nutricional y ademas se presenta el aporte total por dia, se han planificado estas
preparaciones de manera que sean saludables y que cumplan con las actuales

recomendaciones de reducir el aporte de calorias, grasas, azucar y sodio (sal)

principalmente.

2.2.3 Atributos diferenciadores. El restaurante como en casa, se especializa en
la venta de comidas balanceadas y menus especiales con menuds acorde a las
necesidades de los clientes, ademas se le adecuara un espacio denominado sala
de descanso disefiado con hamacas, sillas reclinables, televisor y ambiente

musical para que los clientes puedan degustar la variedad de menus y disfrutar de

un ambiente coémodo en las horas del mediodia.
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En la actualidad el restaurante no cuenta con un espacio dentro de sus
instalaciones con estas caracteristicas y solo se dedican a la actividad de su
objeto social que es la venta de almuerzos corrientes, servicio rapido para hacer
que el cliente ocupe el lugar en el menor tiempo posible para darle la oportunidad
a otra persona, dejando de lado el prestar un servicio agradable, comodo y con

toda la atencion que el cliente se merece.

Sala de television: Espacio cédmodo adaptado con un televisor LCD de 427, y
sillones grandes, hamacas, ambiente musica, para entretenimiento y descanso
de los clientes, donde se perciba un ambiente de relajacién y serenidad, se
proyectaran videos de superacion, de relajacion mental y meditacion, de liderazgo,
gue permitan llenar al cliente de energia positiva para iniciar una segunda jornada
laboral, o simplemente salir, ademas de satisfechos por suplir su necesidad basica

de alimentacion, con un espiritu fortalecido y con una actitud optimista.

Descanso al aire libre: Espacio al aire libre dotado de 15 cobmodas Hamacas, con
un ambiente decorado de naturaleza viva, a través de plantas naturales
(Helechos) y accesorios, Pinturas de Paisajes Naturales y muasica ambiental
relajante, Optima para el descanso o la siesta si el cliente lo desea por un lapso de
tiempo maximo de 15 minutos, para dar rotacion y satisfacer a la mayor cantidad

de clientes que nos visiten.

Para la jornada de Onces, se ambientara el restaurante con musica balada de los
afios 70 y 80, que identifiquen el restaurante como un sitio apto para recordar,
mantener una conversacion o un rencuentro entre grupos, adicional a la atencion
amable y eficiente, ofreciendo el trato mas selecto y especial, haciendo sentir al
cliente a gusto, prestando un servicio esmerado, prestando una atencién y servicio

de calidad.
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Componente tecnoldgico: Desde el punto de vista tecnologico, el restaurante
contara con una pequeia sala de internet, dotada de computadoras, Wi — Fi, para
consulta de correos personales, comunicacion e investigacion, totalmente gratis

para los clientes.

Ademas, se contara con una péagina web, dispuesta para todos los clientes para
consultas de menus y promociones especiales, contara ademas con todas las

redes sociales para mayor y mejor comunicacion con los usuarios.

2.3 MERCADO PORTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencialijError! Marcador no definido.. Se elige como mercado
potencial a la poblacion y trabajadores de las empresas de Cabecera del Llano del

municipio de Bucaramanga. Comuna Xl 31.970%

2.3.2 Mercado objetivo. Como segmento a investigar se toma los trabajadores
de las empresas que se encuentran en el sector de Cabecera del Llana y los
barrios pertenecientes a la comuna XII del municipio de Bucaramanga mercado
objetivo las 2214 trabajadores del sector de Cabecera del Llano que se cuentan,
Distribuidas de la siguiente forma Laboratorio 55, Clinicas 200, Comercializadoras
53, Bolsas de empleo 400, Firma contratista 65, Almacenes de Cadena 850,
Servicios 68, EPS 214, Fotografias 30, Bancos 150, Joyerias 32, Jugueteria 42,

Cacharrerfas 35 y consignatarias 20%.

> DANE. Consultado el 23 de marzo de 2014, disponible en: http://www.dane.gov.co/

% CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA.[en linea] [consultado el 12 de diciembre de 2013]
disponible en: directamente: http://www.compite360.com/default.aspx
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2.4 DEMANDA
2.4.1 Investigacion de mercados

2.4.1.1 Planteamiento del problema. En Bucaramanga en el sector de Cabecera
del Llano existen, restaurantes mediano, informal y de ambiente familiar cuya
especialidad es el almuerzo corriente, restaurante de comida rapida
(hamburguesas, perros salchipapa, pollo frito, arepas rellenas etc.) , fino o tipo
Gourmet especializados en carnes (punta de anca, pollo al vino, carne en salsa de
champifiones, tipicos), de comida China (arroz chino) de los cuales cuentan con
una variedad en su menu con precios elevados 6 de acuerdo las condiciones
socioecondmicas de los trabajadores y la poblacién en general los cuales utilizan
diferentes maneras de venta como son servicio a domicilio, promociones,
descuentos buscando mejorar el consumo de alimentos balanceados que no
cuentan con un programa que capaciten y oriente a los propietarios de
restaurantes de la ciudad sobre el uso, intercambio y disefio de menus saludables;
por el contrario la carta de almuerzos en la ciudad se disefian de acuerdo a la
experiencia, conocimientos y revision bibliografica de los propietarios de estos

establecimientos y asi buscar su posicionamiento en el mercado®’.

El proposito es medir las costumbres, gustos, necesidades, preferencias, nivel de
aceptacion y actitud de compra de dichas instituciones frente al servicio de
administracion de restaurante para los trabajadores de las empresas y poblacién
en general, que permita reunir elementos de juicio confiables, minimizando el
riesgo e incertidumbre sobre la viabilidad comercial del proyecto en el mercado

objetivo analizado.

47 PORTAFOLIO [en linea], [consultado el 22 de octubre de 2014], disponible en:
www.portafolio.com.co/economia/economiahoy.

57



2.4.1.2 Necesidades de informacion. Para el cumplimiento del objetivo de la

investigacién de mercados se tendra en cuenta reunir la siguiente informacion:

» Conocer cuantos trabajadores de las empresas y poblacion en general del
Sector de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga requieren el servicio

de restaurante en casa con sala de descaso.

» Saber los comportamientos y costumbres de los trabajadores de las empresas y
poblacion en general frente a la factibilidad de Restaurantes de comida corriente
con sala de descanso en el sector de Cabecera de Llano del Municipio de

Bucaramanga.

» Las preferencias y necesidades de la poblacién objeto de la investigacion.

» La demanda potencial, efectiva e insatisfecha, por parte de los trabajadores y
poblacién en general de la factibilidad de un Restaurante de en casa con sala de

Descanso.

» Un andlisis de precios de los servicios de Restaurante en casa con Sala de

Descanso objeto del presente estudio.

» El grado de aceptacion e intereses del servicio de Restaurante en casa con Sala
de Descanso.
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2.4.1.3 Ficha técnica

Cuadro 1. Ficha técnica

Tipo de

investigacion

Exploratoria: el cual se fundamenta a través de fuentes
secundarias de informacion, retomadas de expertos, clientes,
competencia, revistas, libros. referencias bibliogréficas e Internet,
informacion Camara de Comercio y el DANE, entre otras

Descriptiva: porque se hizo necesario ampliar y profundizar sobre
la situacién problemética, acudiendo a instrumento de medicion,
como encuestas, a través de un cuestionario estructurado,
entrevista, tanto a consumidores potenciales, con el proposito de
recoger informacion relevante en cuanto determinar la demanda
insatisfecha sobre la Factibilidad de un de restaurante en casa con

sala de descanso

Método de

investigacion

Observacion y analisis, Para la investigacion planteada se acudio
al método de observacién y analisis, para la oferta: sintesis y
concluyente para la demanda, ya que al utilizar una investigacién
de mercados, se hace necesario recoger informacion, analizar y
concluir sobre las relaciones de interés que enmarca la

determinacion de las variables mercadotécnicas.

Fuentes de

informacion

Primarias: Encuestas a la poblacion en general de la zona de
cabecera del llano del municipio de Bucaramanga.

Secundarias. Informacion extractada de Proyectos de factibilidad,
relacionadas con la creacion de restaurantes, documentacion y
libros sobre alimentos, y conceptualizacion general en la
Preparacion y elaboracion de proyectos de inversion, camara de
Comercio sobre estadisticas generales del numero de

establecimientos, DANE, bibliotecas, consultas en Internet sobre
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Restaurantes lideres en lo concerniente a la administracion de

servicios de administracidon de restaurantes.

Técnicas de |Encuesta: Se utilizo las encuestas en primer lugar va dirigido a la
recoleccion | poblacion de la zona de Cabecera del Llano del Municipio de
de Bucaramanga.

informacion

Instrumento | Cuestionarios, estructurados.

Modo de En forma directa aplicada a la poblacién de la zona de Cabecera
Aplicacion del LIano del Municipio de Bucaramanga.

Definicion de | La poblacion de la Comuna Xll con una poblaciéon de 2214
poblacién trabajadores de las empresas del Sector de Cabecera del Llano
(elemento del Municipio de Bucaramanga.

unidad de

muestreo)

Proceso de | Calculo de la muestra, se utilizara la formula de muestreo aleatorio
muestreo simple; con un margen de error del 8% y un nivel de confianza de

95%.

N. Z%(p.q)

e?(N-1) + Z?(P.q)
Donde:
n="2°
N= 2214
e =8%
1- «=0.95-Z=1.96
P=05
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Q=05
2214 (1.96)? (0.5x0.5)
n= = 141
0.08)? (2214-1) + (1.96)? (0.5x0.5)

Alcance

Para la presente investigacion de mercados se tendra en cuenta
los trabajadores de las empresas y poblacion en general de la
Zona de Cabecera del Municipio de Bucaramanga comprendidas
en Cabecera del Llano, Sotomayor, Antiguo Campestre, Bolarqui,
Mercedes, Puerta del Sol, Conucos, El Jardin, Pan de Azucar, Los

Cedros, Terrazas, La Floresta.

Tiempo de

aplicacién

Mayo 11 a Junio 8 de 2014.

2.4.2 Tabulacién y andlisis de resultados de la prueba piloto. Se presenta a

continuacion la tabulacién, presentacién y analisis de la encuesta dirigida a una

muestra representativa de la poblacion de los trabajadores de las empresas del

Sector de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga, que viven en

distintos sitios de la ciudad

Pregunta Uno. ¢En la actualidad en donde acostumbra almorzar?

Cuadro 2. Sitio donde acostumbra almorzar

Respuesta Frecuencia Porcentaje
En su Casa 21 15%
Fuera de Casa 120 85%
Total 141 100%
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Figura 1. Sitio donde acostumbra almorzar

En su Casa
30%

Andlisis: El resultado de este indicador muestra que la La poblacion de los
trabajadores de las empresas del Sector de Cabecera del Llano del Municipio de
Bucaramanga, que viven en distintos sitios de la ciudad, el 70% acostumbra a
almorzar fuera de casa, porcentaje favorable para el proyecto. Tan solo el 30% de

ellos manifestdé que habitualmente va a su casa.

Pregunta Dos. ¢Por qué acostumbra almorzar fuera de casa?

Cuadro 3. Motivo para almorzar fuera de casa

Respuesta Frecuencia Porcentaje
El Trafico 20 17%
Distancia del trabajo a la casa 42 35%
Comodidad 16 13%
Tiempo de desplazamiento 42 35%
Total 120 100%
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Figura 2. Motivo para almorzar fuera de casa

Comodidad
13%

Andlisis: El resultado de este indicador muestra que la poblacion que trabajan en
cabecera pero que viven en distintos sitios de la ciudad, el 35% almuerza fuera de
casa por el motivo de lejania a sus hogares, y porque requiere mas tiempo de

desplazamiento, un 17% por el tréfico y 13% por comodidad, siendo favorable
para el proyecto.

Pregunta Tres. ¢Qué tipo de almuerzo acostumbra a consumir fuera de
casa?

Cuadro 4. Tipo de almuerzo que acostumbra a consumir fuera de casa

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Corriente 69 58%
Ejecutivo 20 17%
A la carta 16 13%
Comida rapida 10 8%
Lleva preparado 5 4%
Total 120 100%
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Figura 3. Tipo de almuerzo que acostumbra a consumir fuera de casa

Comida
rapida

Ala carta8%
13%

Lleva

preparado

4%

Andlisis: EIl tipo de alimentacion que acostumbra a consumir los trabajadores

encuestados del sector de Cabecera del Llano, que almuerzan por fuera de casa,

el 58% manifiestan que consumen almuerzo corriente, el 17% tiende por un

almuerzo ejecutivo y el 13% lo hace a la carta.

Lo anterior demuestra la

preferencia de los consumidores por el tipo de almuerzo que normalmente

consume, factor importante para tomar en cuenta y conocer las necesidades del

futuro cliente.

Pregunta cuatro. ¢Cuanto acostumbra a pagar en la actualidad por tipo de

almuerzo?

Cuadro 5. Promedio de pago por almuerzo corriente.

. _ _ Promedio
Rangos Frecuencia | Porcentaje | Media
ponderado
Entre $6000 a $6500 7 10% 6.250,00| 625,00
Entre $6501 a $7000 59 85% 6.750,50| 5.737,93
Entre $7001 a $7500 3 5% 7.250,50| 362,53
Total 69 100% 6.725,45
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Figura 4. Promedio de pago por almuerzo corriente.

Entre $7001 a

$7500
5%

Entre $6000 a
$6500
10%

Cuadro 6. Promedio de pago por almuerzo ejecutivo

) ) ) Promedio
Rangos Frecuencia | Porcentaje | Media
ponderado
Entre $8000 a $9000 10 50% 8.500,00 | 4.250,00
Entre $10000 a $11000 5 25% 10.500,00| 2.625,00
Entre $12000 a $13000 5 25% 7.100,00 | 1.775,00
Total 20 100% 8.650,00
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Figura 5. Promedio de pago por almuerzo ejecutivo

Entre

$12000 a

$13000

25%

Cuadro 7. Promedio de pago por almuerzo a la carta

_ _ _ Promedio
Rangos Frecuencia | Porcentaje | Media
ponderado
11.000,0
Entre $10000 a $12000 0 0% 0 -
14.000,0
Entre $13000 a $15000 5 33% 0 4.666,70
17.000,0
Entre $16000 a $18000 11 67% 0 11.333,30
Total 16 100% 16.000,00
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Figura 6. Promedio de pago por almuerzo a la carta

Entre $10000 Entre $13000

as12000 T a $15000

33%

Cuadro 8. Promedio de pago por comida rapida

) ) ) Promedio
Rangos Frecuencia | Porcentaje | Media
ponderado
Entre $6000 a $6500 5 50% 6.250,0 | 3.125,00
Entre $6501 a $7000 5 50% 6.750,5 | 3.375,25
Entre $7001 a $7500 0 0% 7.250,5 -
Total 10 100% 6.500,25

Figura 7. Promedio de pago por comida rapida

Entre $7001
a $7500
0%

\
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Andlisis: Del total de trabajadores encuestados del sector de Cabecera del Llano

que almuerzan por fuera de casa, y que consumen un almuerzo corriente, han

pagado en promedio un total de $6.725, para los que prefieren un plato ejecutivo

un promedio de $8.650. Para las personas que optan un

plato a la carta, han

pagado en promedio de $16.000. Los que eligen comida rapida pagan en

promedio $6.500

Pregunta cinco. ¢Cuantos dias a la semana acostumbra almorzar por fuera

de casa?

Cuadro 9. Promedio de dias a la semana que acostumbra almorzar por fuera

de casa
Respuestas Frecuencia | Porcentaje | Media Promedio
ponderado
De 1 a 2 dias por semana 5 4% 1,5 0,06
De 3 a 4 dias a la semana 25 21% 3,5 0,73
de 5 a 6 dias a la semana 20 17% 5,5 0,92
Los 7 dias a la semana 70 58% 6 3,50
Total 120 100% 521

Figura 8. Promedio de dias a la semana que acostumbra almorzar por fuera

de casa

De 1 a2dias
por semana
4%

De 3 a4 dias
ala semana
21%

de5a6

diasala

semana
17%
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Andlisis: El resultado de este indicador muestra que 58% de los trabajadores de
sector de Cabecera del Llano almuerzan los 7 dias de la semana fuera de casa
siendo favorable al proyecto, el 19% o hace entre 5 a 6 dias por semana, un 17%
entre 3 a 4 dias por semana y el restante 4% habitualmente lo hace entre 1 a 2
dias por semana. Lo anterior implica una base importante para estimar la

demanda del total de almuerzos que consumen por semana.

Pregunta Seis. ¢En los establecimientos en los cuales acostumbra almorzar

existe un sitio destinado para el descanso?

Cuadro 10. Existencia de un restaurante con sitio destinado para el

descanso.

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 19 16%
No 101 84%
Total 120 100%

Figura 9. Existencia de un restaurante con sitio destinado para el descanso.
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Andlisis: El resultado de este indicador muestra que en el sector de Cabecera del
Llano para el 84% de los trabajadores no existe un sitio destinado para el
descanso. Tan solo el restante 16% de los trabajadores afirma que, si lo hay, pero
es porque han acondicionado una sala de espera con un televisor, demostrado un

factor favorable para las intenciones del presente proyecto.

Pregunta Siete. ¢Estaria usted de acuerdo con la creacion de un restaurante

como en casa con sala de descanso?

Cuadro 11. Concepto sobre si esta de acuerdo con la creacién de un

restaurante como en casa con sala de descanso.

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 120 100%
No 80 0%
Total 120 100%

Figura 10. Concepto sobre si estd de acuerdo con la creacién de un

restaurante como en casa con sala de descanso.

No
~0%
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Andlisis: El resultado de este indicador muestra que del total de trabajadores de
Cabecera del Llano el 100% de la poblacion estaria de acuerdo con la creacién de
un restaurante como en casa con sala de descanso, siendo favorable al proyecto.

Pregunta Ocho. ¢Qué actividades desarrolla después del almuerzo?

Cuadro 12. Actividades que desarrolla después del almuerzo.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Tomar tinto 30 25%
Escuchar musica 18 15%
Ver television 20 17%
Siesta 12 10%
Se va directo a la empresa 40 33%
Total 120 100%

Figura 11. Actividades que desarrolla después del almuerzo.

Se va directo
ala empresa
33%

Ver television

17% Escuchar
musica
15%

Andlisis: El resultado de este indicador muestra que el 33% de los trabajadores

de la zona de Cabecera, se van directamente para la empresa después de

almorzar, a la empresa, el 25% coinciden en quedarse y tomar un tinto o hacer la
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respectiva siesta y el restante 15% prefieren escuchar musica, dichas actividades
son importantes para tener en cuenta para ofrecerle a los futuros clientes que

reafirma las intenciones del presente proyecto.

Pregunta Nueve. ¢Estaria dispuesto a ir almorzar y descansar en un

restaurante de como en casa nuevo?

Cuadro 13. Disposicién a ir almorzar y descansar en un restaurante como en

casanuevo
Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 120 100%
No 0 0%
Total 120 100%

Figura 12. Disposicion a ir almorzar y descansar en un restaurante como en

casa nuevo.

No
0%
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Andlisis: El resultado de este indicador muestra que el 100% de los trabajadores
de la zona de Cabecera, que acostumbran almorzar fuera de casa, se encuentran
dispuestos ir almorzar y descansar en un restaurante como en casa nuevo,

reafirma las intenciones del presente proyecto.

Cuadro 14. Condiciones para ir almorzar y descansar en un restaurante

como en casa nuevo.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Calidad 5 4%
Comodidad 17 14%
Amabilidad 8 7%
Precio 68 57%
Servicio 22 18%
Total 120 100%

Figura 13. Condiciones para ir almorzar y descansar en un restaurante como
en casa nuevo.

Calidad )
4% Comodidad

14%

Amabilidad
_7%

Andlisis: Se observa que para que el proyecto sea viable, se debe competir con

unos precios favorables, segun lo afirma el 57% de los trabajadores de Cabecera,
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comodidad y servicio para el 14% y 187%, respectivamente, sumados a ellos con

variar menus para garantizar una excelente calidad del servicio.

Pregunta diez. ¢(Qué servicios adicionales le gustaria que tuviera el

restaurante?

Cuadro 15. Servicios adicionales

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Sala de descanso 65 54%
Musica clasica 21 18%
Internet 11 9%
Television 17 14%
Servicio a domicilio 6 5%
Total 120 100%

Figura 14. Servicios adicionales

Servicio a

Televisién domicilio
14% 5%

Internet
9%
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Andlisis: Se observa que para que el 55% de trabajadores de la zona de

Cabecera, apoya la iniciativa de incluir como servicio adicional una sala de

descanso, demostrando su aceptacion e intencion de compra, favorable para la

intencion de la presente propuesta.

Pregunta Once. ¢Bajo esas condiciones cuanto estaria dispuesto a pagar

por el almuerzo y el servicio adicional?

Cuadro 16. Precio promedio que estarian dispuestos a pagar por el almuerzo

con servicio adicional

_ . _ Promedio
Rangos Frecuencia | Porcentaje | Media
ponderado
Entre $6000 a $6500 5 4% 6.250,00 250
Entre $6501 a $7000 98 82% 6.750,50 5.523,14
Entre $7001 a $7500 17 14% 7.250,50 988,70
Total 120 100% 6.761,84

Figura 15. Precio promedio que estarian dispuestos a pagar por el almuerzo

con servicio adicional.

Entre $7001

a$7500 T

14%
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Andlisis: El 82% de trabajadores que laboran en el sector de Cabecera del Llano
que acostumbran almorzar fuera de casa, estarian dispuestos a pagar y adquirir el
servicio adicional entre $6501 y $7000, para un promedio ponderado de

$6.761,84. Lo cual hace favorable el proyecto.

2.4.3 Estimacién de la demanda. Para determinar la demanda total y efectiva del
proyecto de un restaurante como en casa con sala de descanso, se parte de los
resultados de la investigacion de mercados realizada a una muestra representativa
de los trabajadores de la zona de cabecera del Llano de Bucaramanga, que segun
informacion del Dane, para el 2013 son un total de 2214 personas, de los cuales el
85% de ellos tienen la costumbre de almorzar fuera de casa, (pregunta 1),
equivalente a 1882 trabajadores, quienes al consultar la frecuencia promedio de
namero de dias por semana que almuerza fuera, (pregunta 5), y multiplicado por
las 52 semanas laborales se obtiene la demanda total al afio de almuerzos.

Cuadro 17. Demanda total de almuerzos

_ » Total Total
Porcentaj | Poblacio )
Respuestas Media | almuerzos | almuerzo
e n
alasemana| s al afo
De 1 a 2 dias por -
semana 4% 1,5 113 5.872
De3a4ddiasala
395
semana 21% 3,5 1.383 71.930
de5a6diasala
320
semana 17% 5,5 1.760 91.503
Los 7 dias a la
1.092
semana 58% 6 6.549 340.567
Total 100% 1.882 9.805 509.871
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Consecuentemente con los datos y retomando la pregunta 3, se distribuyen el total
de almuerzos segun lo que consumen, sea corriente, ejecutivo, a la carta, comida

rapida o preparada de la casa, de la siguiente forma:

Cuadro 18. Distribucién de la demanda total de almuerzos por tipo

Respuesta Porcentaje Total alm~uerzos o
afio
Corriente 58% 295.725
Ejecutivo 17% 86.678
A la carta 13% 66.283
Comida rapida 8% 40.790
Lleva preparado 4% 20.395
Total 100% 509.871

Para el caso de la demanda efectiva, se toma las respuestas de la pregunta 9,
donde el 100% esta dispuesto a ir almorzar al nuevo negocio, y no importar pagar

un valor adicional por dicho servicio.

2.4.4 Proyeccion de la demanda. Para proyectar la demanda se basa en la
técnica de proyeccion de valor presente a valor futuro, para lo cual se toma como
referencia el criterio del factor de crecimiento poblacional, de 1.3%, segun
proyecciones del Departamento Nacional de Estadistica, Dane*®, partiendo del afio

base estimado para el 2014, a un horizonte de 5 afios.

“8 DANE. Proyecciones de la poblacion de Bucaramanga, 2005 -2020, ( en linea) consultado el 13 de Mayo de
2014, disponible en https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/poblacion/proyepobla06_
20/MProyeccionesMunicipalesedadsexo.pdf

77



Cuadro 19. Demanda total de almuerzos proyectada a 5 afios

Respuesta Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afo5
Corriente 295.725 299.570 303.464 307.409 311.406
Ejecutivo 86.678 87.805 88.946 90.103 91.274
A la carta 66.283 67.145 68.018 68.902 69.798
Comida rapida 40.790 41.320 41.857 42.401 42.953
Lleva preparado 20.395 20.660 20.929 21.201 21.476
Total 509.871 516.500 523.214 530.016 536.906
2.5 OFERTA

2.5.1 Necesidades de informacion. Para identificar la oferta actual o
competencia de los restaurantes que atienden a los trabajadores y poblacion de la

zona de Cabecera del LIano de Bucaramanga, se hace necesario conocer:

» Determinar el nimero de restaurantes que existen en el sector de Cabecera
del LIano del Municipio de Bucaramanga.

» Saber qué tipo de alimentacién estan ofreciendo los restaurantes y hoteles del
Sector de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga.

» Medir el grado de participacién que tienen las empresas oferentes en el sector
de cabecera del llano de Cabecera del Llano

» ldentificar las Fortalezas y debilidades de participacion de las empresas
oferentes.

> Conocer la variacion de los menus en los Ultimos anos.

2.5.2 Andlisis de la situacién actual de la competencia. Actualmente segun el
directorio telefénico y Camara de Comercio de Bucaramanga, cubren el mercado
de Cabecera del Llano treinta y cinco (35) empresas que ofrecen almuerzos.

Algunos de ellos venden su producto a domicilio con su propio nombre.
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Cuadro 20. Competencia directa

i RESTAURANTE
LA SAZON DE
FACTOR ANTOJITOS | SONY SABOR DELICIAS
LA ABUELA
NATURALES:
Ubicacion Cra. 33N.47-|Cra. 32 N. 47 -|Cra. 33 N. 47 -|Cra. 34 N. 52-
59 41 33 63

Productos y Almuerzos Almuerzos Almuerzos Almuerzos

servicios corrientes y corrientes y corrientes y corrientes y
ejecutivos ejecutivos ejecutivos ejecutivos
Debilidades No tiene sala | No tiene sala de |No tiene sala de | No tiene sala de
de espera. No |espera. espera. No espera.
tiene sala de No tiene sala de |tiene sala de No tiene sala de
descanso. descanso. descanso. descanso.
No presenta No recibe tarjeta | No presenta No presenta
servicio a de crédito servicio a servicio a
domicilio. domicilio. domicilio.
Baja capacidad Baja capacidad | Pequefia las
locativa locativa. No instalaciones
tiene zona de
pargueo
Fortalezas Tienen Tiene Tiene Television,
televisores. televisores. televisores, sonido.
Ambiente Servicio a sonido. Ambiente
agradable. domicilio Ambiente agradable.
Menu agradable. Ofrecen platos
saludable Precios atractivos y
cémodos saludables

Para determinar la evolucion histérica de la oferta del servicio de restaurantes para

el sector de cabecera se analizaron los siguientes parametros.
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Cuadro 21. Numero de oferentes en la Zona de Cabecera del Llano del
municipio de Bucaramanga durante los afios 2009 al 2013

ANOS X-Promedio de X Y (X"2) XY (YN2)
ANO 2009 -2 18 4 -36 324
ANO 2010 -1 24 1 -24 576
ANO 2011 0 29 0 0 841
ANO 2012 1 33 1 33 1.089
ANO 2013 2 35 4 70 1.225
Sumatorias 0 139 10 43 4.055

Fuente: camara de comercio *°

Se utilizan las siguientes formulas:

2XY-3X3Y
n
>Y-m)X
m=
n
b= X2 (XY
n
Remplazando:
m= 4,3 b= 27,8

Proyectando segun formula:
Y=mx+b
Y = 4,3(x)+27,8

“ CAMARA DE COMERCIO, (en linea) consultado el 12 de Mayo de 2014, disponible en:
http://www.camaradecomercio.gov.co. 2014
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La oferta proyectada para los proximos 5 afios se calcula partiendo de la base del
2013, por el promedio total de almuerzos que vende cada establecimiento, valor
gue permanece constante, al no tener referencias de crecimiento del consumo y

ventas de almuerzos por cada establecimiento.

Cuadro 22. Comportamiento de la oferta para los proximos 5 afos.

Afo Formula Proyeccion
2.013 (4,3)(3)+27,8 41
2.014 (4,3)(4)+27,8 45
2.015 (4,3)(5)+27,8 49
2.016 (4,3)(6)+27,8 54
2.017 (4,3)(7)+27,8 58
2.018 (4,3)(8)+27,8 62

Por observacién directa y entrevista con los propietarios de los restaurantes y
observacion directa de los menuds y especialidades de cada afio la autora
comprobd que el 57% de los establecimientos vende almuerzos corriente, es decir,
un total de 20 restaurantes, que para el 2014 serian un total de 23, vendiendo en

promedio 48 almuerzos diarios.

Cuadro 23. Proyeccion de restaurantes que vende almuerzos corrientes en

Cabecera del Llano.

ANO 57% de establecimientos
2013 23
2014 26
2015 28
2016 31
2017 33
2018 35
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Cuadro 24. Oferta proyectada de almuerzos corrientes en Cabecera del

Llano.
Promedio de
venta de Total de
57% de almuerzos almuerzos | Total almuerzos
establecimiento corrientes corrientes | corrientes al
ANO S diarios semanales afno
2013 23 48 6.681 347.428
2014 26 48 7.387 384.134
2015 28 48 8.093 420.841
2016 31 48 8.799 457.547
2017 33 48 9.505 494.253
2018 35 48 10.211 530.959

2.6 RELACION DEMANDA Y OFERTA.

Se observa que en la actualidad existen grandes probabilidades de incursionar al
mercado de almuerzos corrientes, en la zona de cabecera de Bucaramanga que,
frente a la oferta actual, solo existirian 23 establecimientos que se dedican a
vender este tipo de platos, y ninguno con el valor agregado y plus, como es el

servicio adicional como en casa con zona de descanso.

Para mayor claridad se explica que la demanda insatisfecha, es solo de los
establecimientos que venden almuerzos corrientes, donde se observa que la
oferta crece mas aceleradamente que la demanda, ya sea porque se incursiona

nuevos establecimientos o aumentan la capacidad de atencion de los locales.

82



Cuadro 25. Relacion demanda y oferta.

Afio Demanda Oferta Demanda
Proyectada proyectada Insatisfecha
2014 509.871 384.134 125.737
2015 516.500 420.841 95.659
2016 523.214 457.547 65.667
2017 530.016 494.253 35.763
2018 536.906 530.959 5.947

2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION

2.7.1 Estructura de los canales Actuales. De acuerdo con la informacion

recopilada, se observa que para este tipo de negocios de la creacién de un

restaurante de especial como en casa para trabajadores del sector de Cabecera
del Llano del Municipio de Bucaramanga, se da mediante un canal directo donde

el productor, en este caso el restaurante vende al consumidor,

Productor (Restaurante) — consumidor final.

Esta es la estructura de

comercializacibn mas corta, en donde se da la venta directa del productor al

usuario final, sin la intervencion de intermediarios.

Figura 16 Canal de comercializacién: Productor (restaurante) — consumidor

Final.

PRODUCTOR

—

CONSUMIDOR

FINAL
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2.7.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales. A continuacion, se listan
los principales aspectos positivos y negativos de los canales de comercializacion

empleados actualmente, como sigue:

Ventajas:

e Permite fijar precios econdémicos para obtener un mayor beneficio por volumen
de ventas, lo que beneficia al usuario final que paga lo justo.

e El producto llega en perfecto estado al usuario final.

e Facilita el contacto directo entre el productor y el usuario final, con la
posibilidad de escuchar la voz del cliente.

e Agiliza la adaptacién a los cambios del mercado o del producto.

Desventajas:

e EIl productor puede manipular los precios a su criterio propio, lo que puede

afectar al usuario final.

2.7.3 Seleccién de los canales. Para la creacion de un restaurante la creacion de
un restaurante de especial como en casa, sera mediante una distribucion directa o
un canal 0, es decir, Productor, consumidor final, para los trabajadores de las

empresas del sector de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga

Figura 17. Canal de comercializacion propuesto

RESTAURANTE CONSUMIDOR
GONSUAT FINAL
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2.8 PRECIOS

2.8.1 Analisis de precios. Los precios que actualmente existen en el mercado
oscilan entre $6.800 y $20.000 dependiendo del tipo de comida solicitada

(Almuerzos corrientes, ejecutivos o especiales) ver cuadro comparativo de precio

por tipo de alimentacién solicitada.

Cuadro 26. Analisis de precios.

_ LA SAZON DE LA
Tipo de almuerzo ANTOJITOS SON Y SABOR
ABUELA
Corrientes $7.000 $7.000 $6.800
Ejecutivos $8.500 $10.500 $8.000
A la carta $18.000 $20.000 $16.000

2.8.2 Estrategias de fijacién de precios. Es importante observar constantemente
como se esta manejando los precios la competencia los costos y gastos que
incurre la empresa en la prestacién del servicio, y con base en ello estimar el
precio de venta, mediante la férmula de costo total unitario sobre uno menos el
margen de utilidad, que iria entre un 10 y 15 porciento, de acuerdo al tipo de

almuerzo, corriente y ejecutivos.

Para dar a conocer la nueva empresa se deben fijar precios de lanzamiento para
cada uno de los productos de tal manera que el consumidor de almuerzos se
sienta atraido hacia el nuevo restaurante, sin descuidar en los costos en que se

incurran por la elaboracién de cada uno de los platos de almuerzos.

La correcta eleccion de una estrategia de precios debe tener como base la

siguiente informacion.
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% Producto- tipo- caracteristicas
+ Tipo de mercado — Competencia

++ Objetivos de la empresa para con el producto y servicio.

Es dificil establecer un parametro de precios por cuanto los restaurantes manejan
diferentes presentaciones de cada uno de los platos, razén que dificulta una
estandarizacion del precio, sin embargo, este estara orientada a los costos de

produccion y la rentabilidad esperada.

Cada restaurante maneja una especialidad y un reconocimiento de marca que le
permite en determinado momento inflar sus precios, no es el caso del nuevo
restaurante, el cual en principio necesita posicionamiento, por lo tanto, los precios

seran adoptados de acuerdo a lo planteado anteriormente.

2.9 PUBLICIDAD Y PROMOCION

2.9.1 Objetivos.

» Posicionar en el mercado el restaurante como en casa, en el mercado de los

trabajadores que confluyen en Cabecera del Llano del municipio de Bucaramanga.

» Informar a la comunidad de los trabajadores del sector de Cabecera del Llano

de Bucaramanga, la existencia de un nuevo restaurante como en casa.

» Atraer la atencion del cliente a fin de lograr reconocimiento y preferencia a la

hora de escoger un restaurante como en casa.

2.9.2 Logotipo. Esta directamente relacionado con el producto y/o servicio que es
venta de Almuerzo y Confort; se debe a un restaurante como en casa, el nombre
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del restaurante es “Yanelys Restaurant”, que corresponde al primer nombre de la
autora, por ser diferente y sonoro especial para este tipo de establecimientos, se
destaca en color rojo instintivo para despertar los sentidos y apetito de los que lo

visualizan.

En el fondo se quiere destacar una sala de descanso como en casa, adecuada
con los muebles y enseres requeridos para un mayor confort, en la parte superior
se incluye una foto de un plato especial de un almuerzo con la calidad y balance
de una diete rica en verduras y carnes, y en especial dando énfasis en su
presentacion, ya que todo entra por los ojos, ademas va el instintivo del cocinero,

por destacar el restaurante.

Los tipos de letra que se utiliza son de facil lectura e imagen fotogréfica.

Figura 18. Logotipo
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2.9.3 Eslogan. El eslogan del nuevo restaurante “Siéntase como en casa” se
quiere expresar y destacar el valor agregado y factor diferenciador, frente a lo que
ofrece la competencia, donde el cliente se sienta como en casa para elegir un sitio
gue no solo almuercen, sino este lleno de comodidad, confort y esparcimiento, en
esa hora del medio dia, haciéndolo un momento especial y relajante, para seguir
con animo y descansado sus labores de la tarde.

2.9.4 Andlisis de medios. Es necesario conocer la capacidad de los principales
tipos de medios para lograr el alcance, la frecuencia y el objetivo deseado. En el
siguiente cuadro se observa los principales medios publicitarios, en donde cada
uno tiene ciertas ventajas y limitaciones. Finalmente se eligieran entre ellos los

mas convenientes de acuerdo al alcance de los mismos.

Cuadro 27. Andlisis de medios publicitarios

Medios Ventajas Limitaciones
Flexibilidad: Seleccién De Corta Vida; Mala Calidad

Momento Oportuno; Buena De Produccion; Escasa

Periodicos Cobertura De Mercado Audiencia De Consulta De
Local; Amplia Aceptacion; Periddicos
Gran Credibilidad

Television Combina Imagen, Sonido Y |Costo Relativamente Alto;
Movimiento; Imagen De Correo De

Tiene Atractivo Para Los|Propaganda
Sentidos Mucha Atencion;

Gran Alcance
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Cuadro 27. (Continuacion)

Radio

Uso Masivo; Alta Selectividad

Demografica; Bajo Costo.

Solo Presentacion De Audio;
Menor Atencibn Que En
Television; Tarifas Sin Tasas
Estandarizadas; Exposicion

Fugaz.

Revistas

Alta Selectividad Geografica
Y Demografica; Credibilidad
Y Prestigio; Reproduccién De
Alta Calidad,

Buen NUmero De Lectores

Larga Vida;

Larga Espera Para Comprar
Un Anuncio En La Reuvista,
Parte De La Circulacion De
Pierde; Sin

Posicion.

Garantia De

Publicidad

Exterior

Flexibilidad; Gran Exposicion
Repetida; Bajo Costo; Baja

Competencia

No Hay Selectividad De La
Audiencia; Limitaciones

Creativas.

El primer paso del programa publicitario para

la empresa administradora de

restaurantes establece los objetivos publicitarios, basados en las decisiones

previas del mercado meta y orientan las estrategias de publicidad que debe

realizar la nueva empresa.

El primer objetivo de la publicidad es informar el mercado a cerca del nuevo

servicio de restaurante como en casa con sus respectivos productos describiendo

claramente los servicios disponibles. Otro de los objetivos de la publicidad es crear

preferencia por la marca del servicio, para persuadir a los consumidores de que

hagan uso del servicio inmediatamente y finalmente otro objetivo es recordad a los

consumidores de que el producto puede ser necesario en circunstancias futuras,

para mantenerlo en la mente de los consumidores constantemente.
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2.9.5 Seleccion de medios. La empresa va dirigida a captar todos los
trabajadores, ejecutivos y personas que residen trbabajan y transitan por el sector

de Cabecera del Llano por lo tanto se utilizaran los siguientes medios:

e Radio: Consiste en cinco mensajes diarios en la emisora Amor Stereo de
Bucaramanga, los dias jueves, viernes y sabado. Tiempo de la emision de cada

mensaje publicitario: de 10 segundos.

e Publicidad exterior o via publica: Se considera publicidad exterior aguella que
se sitla en lugares publicos, dirigida a un publico indefinido. Esta formado por
carteles, vallas publicitarias, rotulos luminosos, volanteo y todos aquellos soportes
que se instalan y repartan en lugares publicos ya sea la via, empresas,
establecimientos de comercio y en lugares donde se desarrollen espectaculos,

eventos culturales, encuentros deportivos, etc.

e Tarjetas de presentaciéon: Seran elaboradas en policromia en donde aparecen
la variedad de platos a ofrecer, logo, eslogan, nombre del gerente, domicilio,
direccion, teléfono y correo electrénico para la ubicacién: Cantidad 1.000 seran
entregadas a quienes realicen el consumo de restaurante Almuerzo y Confort.

2.9.6 Estrategias de publicidad y promocion.

» De lanzamiento: Como estrategia publicitaria de lanzamiento se utilizaran las

siguientes:
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Cuadro 28. Presupuesto de lanzamiento Clientes

Concepto Cantidad / Valor $
tiempo

Publicidad radial 5 dias 1.500.000
Degustaciones 100 650.000
Volantes con bonos de descuentos 25.000 100.000
Tarjetas de Presentacion 2.000 100.000
Pendon Fotografico 80*120 cm a todo color 2 260.000
impresion digital para exteriores en lona banner

print, con perfiles en PVC.

Total 2.520.000

El total del presupuesto para el lanzamiento es de $2.520.000, que serén diferidos

a cinco afos.

» De operacion. Durante el primer afio de operacion y sostenimiento de la

empresa se presupuesta invertir en publicidad un valor global de $3.960.000 al

afo el cual se mantendra durante los 5 afios de vida util del proyecto para efecto

de evaluacion del mismo.

Cuadro 29. Presupuesto de publicidad y promocién de operacion

Concepto Valor $ mes Valor $ afio
Tarjetas de presentacion 120.000 1.440.000
Paginas amarrillas 160.000 1.920.000
Volantes 50.000 600.000
Redes sociales 60.000 720.000
Total 390.000 4.680.000

91




3. ESTUDIO TECNICO

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

El presente estudio tiene como objetivo, estimar la capacidad que tiene el
restaurante como en casa, su localizacion optima, los aspectos de ingenieria como
procesos, y requerimientos de recursos, asi como la distribucion locativa para
prestar un servicio innovador y con alta calidad, para lo cual se parte de la
informacion obtenida del estudio de mercados y teniendo en cuenta los objetivos

para la prestacion del servicio de almuerzos durante la vida util del proyecto.

3.1.1 Descripcion del Tamafio del Proyecto. El tamafio del proyecto esta sujeto
a factores que se analizaron en el estudio de mercado, se trata de un restaurante
de venta de almuerzos, corrientes y ejecutivos con el servicio innovador como en
casa, para suplir la demanda de los empleados de la zona de Cabecera del Llano
del Municipio de Bucaramanga.

3.1.2 Factores que determinan el tamafio del proyecto. A continuacion, se
presenta el resultado del andlisis de los factores que determinan el tamafio del
proyecto como: el tamafo del proyecto y la demanda, los insumos y suministro, la

tecnologia y equipos, la localizacion, y el financiamiento.

» El tamano del proyecto y la demanda. Teniendo en cuenta los resultados
obtenidos del estudio de mercados, se determina que este factor no es una
limitante para el desarrollo del proyecto., donde se encontr0 que existe una
demanda total y efectiva del proyecto de un restaurante como en casa de 509.871
para el 85% de los trabajadores de la zona de Cabecera del Llano de

Bucaramanga, que tienen la costumbre de almorzar fuera de casa, de los cuales
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consumen el 58% en almuerzos corrientes y el 17% son almuerzos ejecutivos,

como los de mayor representatividad.

» Tamafo del proyecto y los suministros e insumos Los suministros e
Insumos necesarios para el funcionamiento del restaurante como en casa no es
factor condicionante por que se cuenta con disponibilidad de proveedores de
materias primas e insumos a precios asequibles y de gran variedad para ofrecer

en condiciones Optimas el servicio.

» Tamafio del proyecto y latecnologia y equipos La tecnologia que se requiere
para el montaje y puesta en marcha del proyecto, basico y elemental para prestar
el servicio de restaurante como en casa, ademas se encuentra disponible en la
region, con variedad de marcas, calidad y precios, por lo que se concluye que no
es un factor determinante para el objetivo del presente proyecto.

» Tamafo del proyecto y localizaciéon El proyecto se localizé en el sector de
Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga. Mediante el método de
valoracién por puntos, escogiendo tres sitios donde pueda ubicarse la empresa
para lo cual se tuvo en cuenta el POT local.

» Tamafno del proyecto vy el financiamiento Para el montaje y desarrollo de
este proyecto se contara con recursos financieros que determina en el estudio
financiero que se obtendran con los recursos financieros de entidades financieras,
inversionistas, teniendo en cuenta que depende del grado de madurez y situacion
de la empresa, cumpliendo con los requisitos de garantia que exigen para otorgar
los recursos, llegando incluso a verificar que sean destinados exclusivamente para

iniciacion o fortalecimiento de nuevas empresas.

3.1.3 Capacidad del proyecto. El tamafio del proyecto se define en términos de

unidades de platos de almuerzos corrientes y ejecutivos a vender lo cual involucra
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aspectos tales como: la capacidad locativa, nimero de mesas, puestos por mesa,
porcentaje de ocupacion, tipo de almuerzos corriente y ejecutivos, siendo éstos los

de mayor consumo, de acuerdo a los resultados del estudio de mercados.

3.1.3.1 Capacidad total disefiada. La capacidad total disefiada es el maximo
nivel posible de produccién y venta de los diferentes tipos de almuerzos, para lo
cual, de acuerdo al personal representado en un jefe de cocina, dos auxiliares de
cocina, y dos meseros, que laboraran entre las 10 a.m. a 3 p.m., estaran en
capacidad de preparar y atender un total de 200 almuerzos diarios, que
multiplicado por los 7 dias a la semana, por 52 semanas comerciales al afio,

equivalente a un total de 72.800 almuerzos por afo.

Cuadro 30. Capacidad disefiada

) o ) NUumero de Total almuerzo
Capacidad maxima dia ] Semanas afno .
dias al afio
200 7 52 72.800

3.1.3.2. Capacidad instalada: El restaurante “Yanelys Restaurant”, instalara toda
la infraestructura, y con el personal representado en un jefe de cocina, un auxiliar
de cocina, y un mesero, que laboraran entre las 10 a.m. a 3 p.m., estaran en
capacidad de preparar con la capacidad de elaborar un total de 200 almuerzos
diarios, que multiplicado por los 6 dias a la semana, por 52 semanas comerciales
al afo, tendra una capacidad instalada para preparar un total de 62.400

almuerzos por afo, con un jefe de cocina y un auxiliar.

Cuadro 31 Capacidad instalada

Capacidad instalada dia

NUmero de

dias laborales

Semanas afo

Total almuerzo

al afo

200

6

52

62.400
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3.1.3.3. Capacitad utilizada y proyectada. La empresa restaurante “Yanelys
Restaurant”, con un personal representado en un jefe de cocina, un auxiliar de
cocina, y un mesero, que laboraran entre las 10 a.m. a 3 p.m., estaran en
capacidad de preparar 100 almuerzos diarios, para lo cual utilizara el 50% de
capacidad instalada, que multiplicado por los 6 dias a la semana, por 52 semanas
comerciales al afio, equivalente a un total de 31.200 almuerzos en el primer afio
de funcionamiento, lo anterior es tomando como base de los porcentajes de
ocupaciéon promedio, con lo observado en otros establecimientos del sector,
igualmente, basados en el comportamiento actual del mercado, y tomando como
base los resultados del estudio de mercados, (pregunta 3), sobre el tipo de
almuerzo que consume, se distribuye proporcionalmente por los que mas los
consumidores prefieren, por tanto, se estima que del total de platos el 77% seran
almuerzos corrientes y el restante 23% almuerzos ejecutivos, lo anterior es base
fundamental para estimar los costos y gastos, y constituir la relacion de ingresos y

egresos, para la evaluacion financiera del restaurante.

Cuadro 32. Capacidad utilizada.

_ ) ) Numero de Total almuerzo
Capacidad instalada dia ) Semanas afio .
dias laborales al afo
100 6 52 31.200

Cuadro 33. Distribucién de la capacidad utilizada

Tipo de almuerzo Porcentaje % Total almuerzos al afio
Corriente 7% 24.024
Ejecutivo 23% 7.176

Total 100% 31.200
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Cuadro 34. Capacidad proyectada

Concepto Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Almuerzos corrientes 24.024 26.426 28.829 31.231 33.634
Almuerzos ejecutivos 7.176 7.894 8.611 9.329 10.046
Total 31.200 34.320 37.440 40.560 43.680
5 .

% capacidad| g0, 55% 60% 65% 70%
instalada

Participacion del 6%

mercado

3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macro localizacion. El presente estudio de factibilidad tiene por objeto

ubicarse en la zona de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga,

departamento de Santander. Se escogio esta ciudad para centro de operaciones

por ser un municipio en desarrollo y eje de actividades comerciales micro -

empresariales del nororiente del pais.

3.2.2. Micro localizacion. Se realizara mediante el método cuantitativo por puntos

teniendo en cuenta los factores relevantes para detectar el barrio mas conveniente

para su ubicacién. La ubicacién del restaurante se determinara a través del

método de puntos, se establecié la zona de Cabecera del

Bucaramanga, donde se desarrollaran las labores.

Llano del municipio

Cuadro 35 Descripcién de viviendas para el estudio de micro localizacion

Descripcion Local A Local B Local C
Ubicacion Calle 48 N. 32 -
Cra 33 N. 54 -37 Cra 37 N. 44- 74 32
Area 220 M2 250m2 250m2
Valor Arriendo 2.500.000 3.000.000 3.200.000
- Agua, luz, gas Agua, luz, gas natural Agua, luz, gas
Servicios > h natural y
natural y teléfono y teléfono teléfono
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Los factores que se tendrdn en cuenta para la localizacién del restaurante de

comida corriente y ejecutiva como en casa son:

A. Tipo de actividad que se desarrollara en el sector. El factor evalia si el
sector se encuentra cerca de establecimientos comerciales que manejen un buen

namero de clientes como empleados.

B. Area disponible. Evalta si el lugar es el requerido para el montaje del
restaurante y cuenta con la disponibilidad suficiente de espacio para una
adecuada infraestructura vy distribucion.

C. Valor de arrendamiento: Evalla si el valor correspondiente al canon de

arrendamiento es alto, aceptable, o econémico.

D. Valor y disponibilidad de servicios publicos: Evallua si el lugar dispone de
servicios publicos para el normal desarrollo de las actividades, tales como servicio
telefénico, energia eléctrica, acueducto y gas y su respectivo costo por su estrato

social.

E. Condiciones de vias. Involucra la existencia de facil acceso y estado de las

vias y facilidad de zonas de parqueo.

» Divisién de los factores en grados

A. Tipo de actividad que se desarrolla en el sector

Grado:

1. Despierta poco interés.

2. Afluencia normal de publico.

3. Despierta gran interés en la comunidad.
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B. Area disponible

Grado:

1. Area de 220 m2
2. Area de 250 m2
3. Area de 250 m2

C. Valor de arriendo.

Grado:

1. Valor de arriendo (2.500.000 a 2.900.000)
2. Valor de arriendo (3.000.000 a 3.400.000)
3. Valor de arriendo (3.500.000 a 3.850.000)

D. Disponibilidad de servicios publicos.

Grado:

1. Disponibilidad de Agua, luz, teléfono, Tv pagada y gas
2. Disponibilidad Agua, luz, teléfono y gas

3. Disponibilidad de Agua, luz, y gas

E. Condiciones de vias de comunicacion

Grado

1. Vias de acceso aceptable,
2. Buenas vias de acceso

3. Excelentes vias de acceso

A continuacion, se presenta la ponderacién de cada factor.
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Cuadro 36. Puntualizacién de los factores de micro localizacion

FACTOR PONDERACION PUNTAJE
15% Grado 1=15
Grado 2= 45
Grado 3= 75
30% Grado 1=30
Grado 2=90
Grado 3=150
20% Grado 1=100
Grado 2=60
Grado 3=20
15% Grado 1= 15
Grado 2=45
Grado 3=75
20% Grado 1= 20
Grado 2=60
Grado 3= 100
Cuadro 37 Anélisis de los factores y puntuacion
LOCAL A LOCAL B LOCAL C
Factor Grado Puntos Grado Puntos Grado Puntos
A 3 75 2 45 1 15
B 1 30 3 90 2 90
C 1 100 2 60 3 20
D 3 75 1 15 2 45
E 3 100 2 60 1 20
Total 380 270 190
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Se determiné para el proyecto la mejor ubicacion es el local A, el cual se
encuentra ubicado en Cra 33 N. 54 -37.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha técnica del producto. Se presenta a continuacion la ficha técnica
correspondiente al tipo de almuerzos a preparar y vender por parte del nuevo
restaurante como en casa, para lo cual se sustenta de los resultados del estudio
de mercados, (pregunta 3), sobre el tipo de almuerzo que los consumidores,

prefieren, por tanto se estima que se venderan almuerzos corrientes y ejecutivos.

Cuadro 38. Ficha técnica del servicio

Servicio principal e Servicio de restaurante de comida corriente
y ejecutiva para la poblacion de la comuna Xl
de Cabecera del Llano del Municipio de
Bucaramanga.

Disefio e Restaurante de comida corriente con sala
de descanso.

Especificaciones técnicas Cantidad/plato | Cantidad/plato
Menu Diario corriente ejecutivo
Sopa 270 gms 300 gms
Arroz 80 gms 120 gms
Papa 100 gms 140 gms
Principio 180 gms
granos 125 gms
Carnes 150 gms 200 gms
Ensalada 100 gms 150 gms
jugo de fruta 150 cm3 150 cm3
Postre Porcion Porcion
Vida util e Perecederos y no perecederos.
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3.3.2 Descripcion técnica del proceso. El nuevo proyecto tendra el siguiente

proceso:

Solicitud de servicio. El cliente ingresa al restaurante y se ubica en una de
las mesas que se halle desocupada.

Atencidn del mesero. Una vez el cliente se instale en la mesa el mesero

procede a darle la bienvenida y a indicarle la minuta del dia.

Solicitud del pedido. El mesero recibe la orden del cliente y toma el

respectivo pedido.

Entrega el pedido al jefe de la cocina. Para que se dispongan a despechar el
pedido.

Despacho del pedido: una vez realizado el pedido se entrega al mesero para

gue realice la respectiva entrega.
Facturacion del servicio. Una vez el cliente haya realizado el consumo en el
restaurante y desea hacer el pago el mesero se acerca y le entrega la factura

en donde se le estipula el valor a cancelar.

Finalizacién del servicio. El servicio se finaliza cuando el cliente procede a

cancelar el pedido y recibe los vueltos y se retira del restaurante.
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3.3.3 Diagrama de operacion, proceso y procedimiento.

Figura 19. Proceso de solicitud del servicio

P
RECEPCION DEL CLIENTE 20 minutos
SOLICTUD DEL SERVICIO
10 minutos
ATENCION DEL MESERO 5 minutos
( \ 5 minutos
ENTREGA DEL PEDIDO AL
JEFE DE COCINA
5 minutos
DESPACHO DEL PEDIDO :1 > 10 minutos
FACTURACION a S minutos
FINAL DEL SERVICIO 6 0 minutos
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Figura 20. Diagrama de bloque para la preparaciéon de los almuerzos

Recepcion de materia
prima e insumos

——

Colocacién de los insumos respectivos en
los mesones de trabajo. Area fria

K—=

Traslado de los insumos (carnes) cocinero.
Previamente sazonada

s |

Traslado de insumos (vegetales, granos,
cereales y frutas) para coccion.

K—

Coccion.

Traslado al area de
despacho

Entrega de pedido

Final
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3.3.4 Control de calidad. Para establecer el control de calidad para el nuevo
restaurante como en casa, se analizardn el tipo de residuos que este tipo de
establecimientos genera, la manera como se van a controlar y las consecuencias

de un mal manejo de los mismos.

Clasificacion de los residuos. Dentro de los residuos que se generan en el

manejo del restaurante de comida corriente con sala de descanso se tienen.

¢ Olores y ruidos. En este sector las principales emisiones a la atmosfera son
generadas por combustidon. Situacion que se complica con la produccion de

humos, producto de la operacién de frituras.

Normalmente se presentan problemas de olores que pueden llegar a ser
excesivos por efecto de la fabricacion de los alimentos. ElI tema de olores
normalmente esta asociado a operacion de fritura de materiales, sobre todo si el
aceite comienza a superar el limite de su vida util, generando humos a menor
temperatura compuestos volétiles responsables del olor. No obstante, también se
generan problemas de olores excesivos al acumularse los aromas de comida
dentro del restaurante y  sala de descanso, Otro factor importante que es
producido por la operacién del restaurante es el que ocasiona los equipos de
extraccion de aire y humos del local como compresores y equipos generadores

de frio.

Residuos solidos. Los principales residuos solidos del sector corresponden a:

¢ Restos orgéanicos por limpieza de rejillas.
¢ Restos organicos de la preparacion de alimentos 1% de total de materias primas
gue ingresan.

¢ Restos de alimentos no consumidos y alimentos sobrantes.
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e Envases vacios de materia prima, como bolsas de polietileno, restos de latas,

papeles, cartdn, cajas y catones.

A nivel internacional se ha establecido que cerca del 30% del total de residuos
generados en este sector son restos organicos (restos de comidas). Se estima que
del total de alimento que se vende un 10% no es consumido y queda como

residuo.

Control de calidad en Restaurante como en casa: El control de calidad e
higiene es uno de los aspectos importantes, no solo para proteger al consumidor,
sino para mantener la calidad del producto, de modo que se eviten pérdidas
econémicas por rechazo del consumidor. El control de los productos incluye
materias primas y materiales indirectas, productos en proceso y producto
terminado. El control sanitario incluye el control de aguas, desechos, higiene de

personal y control de las instalaciones.

e Control de materias primas y materiales indirectos. Garantizar el control
necesario en la recepcion, seleccién y almacenamiento de los desechos céarnicos y
de vegetales, dichos controles son necesario para asegurar la calidad final que va
a tener el producto.

e Las carnes. Se les realizara una limpieza general bajo chorro de agua y la que

se encoja para el plato sera de primera calidad.
e Los tubérculos y vegetales. Se les debe establecer un control sobre la

circulaciéon de los productos almacenados de modo que los productos que mas

tiempo llevan en bodega sean los primeros en consumirse.
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Se destinard un lugar para preparar estos productos, lo que permitird adecuar una
mesa auxiliar de cocina con el fin de mantener el sitio de preparacion de alimentos

en Optimas condiciones. Se deben conservar en sitios ventilados y aseados.

e Control de productos en proceso. En la preparaciéon de alimentos, se debe
controlar aspectos que permitan la preparacion del producto dentro de las normas

y estandares de calidad permitidos en cada fase del proceso.

e Control del agua. Para la preparacion, aseo de alimentos, equipos,
instalaciones y personal, se necesita agua potable, o se requiere de un tratamiento

para eliminar las impurezas y gérmenes del agua.

e Control de desechos. Estos deben transportarse en recipientes cerrados hacia
un lugar determinado que debe ser aislado tanto del area de servicio como de
cocina y el cual ser& recogido por las respectivas empresas encargadas de la

recoleccion de basuras y reciclaje.

Se contara con espacios asignados para la disposicién de desechos en el cual se
tendran tres (3) canecas plasticas con tapa, marcadas en la parte exterior, con sus
respectivas bolsas segun el tipo de desecho que se puede depositar; observando
y manteniendo las normas de medio ambiente. Los residuos soélidos se remueven
cada dos dias con la frecuencia de recoleccién de basuras de la EMAB; vy el
reciclaje cada miércoles. También contard con canecas plasticas pequefias y
medianas en la zona de servicio, bafios y cocina para la recoleccion diaria y

oportuna y luego pasarlas en la jornada del aseo a la caneca respectiva.

e Manejo de residuos liquidos. Del proceso de freido resulta un residuo de
aceite que es en un tarro de 3000 cc disponible para tal fin, cuando el tarro se
llena la empresa Descont S.A. E.S.P se encarga de hacer la recoleccion.
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e Maquinaria y equipos. La garantia ofrecida por la maquina y equipos es de un
afo, después del afio se pagara servicio de mantenimiento cada vez que se

requiera.

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

e Manual de buenas préacticas de manufactura. Los servicios de alimentacion
deben responder a los consumidores por el suministro de alimentos nutritivos y

seguros.

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

aseguren altos estandares de calidad.

Comprende una serie de normas y procedimientos de higiene, operacion limpieza
y desinfeccion relativos a: manipuladores, equipos, proceso productivo y control
de plagas e insectos y se constituye en factor de soporte al desarrollo de los
programas que aplican al proceso productivos de alimentos y prestaciéon de

servicios de alimentacion.

Objetivo general. Garantizar la adopcion y cumplimiento de las normas
establecidas en el manual de buenas practicas de manufactura siguiendo los
lineamientos del decreto 3075 de dic. 23/97 y del Cbédex alimentario con el fin de

suministrar un producto alimenticio de calidad apto para el consumo humano.
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Manipulador de alimentos.

Objetivo. Asegurar la adopcion y cumplimiento de requisitos de salud y normas

higiénicas de los manipuladores que garanticen la seguridad de los alimentos.

Justificacion.

Las personas

responsables del

proceso productivo de los

alimentos, constituyen uno de los principales riesgos de contaminacion, porque

pueden albergar gérmenes patdégenos al interior y exterior del organismo, que

llegan a multiplicarse hasta alcanzar una dosis infectante y convertirse en vectores

de enfermedades alimentarias.

Cuadro 39. Requisitos de control manipulador de alimentos.

REQUISITOS DE

RIESGOS NORMAS
CONTROL
oo La institucion y/o servicios deben exigir examen
Contaminacion o i .
. médico al ingreso por cada afio.
directa e i » . ) .
Estado de Salud o Todo manipulador debe notificar al jefe inmediato
indirecta de

microorganismos

patdégenos.

cuando padezca de. Diarrea, fiebre, vomito, dolor de
garganta, supuracién de oidos nariz y ojos y lesiones
de la piel.

Estado de Salud

Contaminaciikén
directa e
indirecta de
microorganismos

patégenos.

El médico determinara la conducta a seguir cuando

presentan infecciones respiratorias agudas, de
faringe, laringe o amigdalas, conjuntivititis u otitis
infecciosa, enfermedad gastrointestinal lesiones de
la piel, amibiasis, hepatitis, etc. No debe tener

contacto con los alimentos.

Higiene y aseo

personal

Contaminacion
directae =

indirecta de+

Realizar bafio diario

Usar las ufias cortas limpias y sin esmaltes.
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REQUISITOS DE
CONTROL

RIESGOS

NORMAS

microorgani&mos

patégenos. =+

Mantenga el cabello corto limpio y recogido
Utilice uniforme limpio y completo, gorra, tapabocas

bata u overol, calzado de trabajo.

Comportamiento

personal

+ Use maquillaje discreto.

+ Los hombres afeitada la cara

+ No utilizar joyas ni relojes.

+ Las cortaduras y heridas deben cubrirse con
vendajes impermeables.

+ Lave las manos antes de iniciar la labor.

+ Antes y después de manipular alimentos.

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

+ No pruebe los alimentos dos veces con el mismo
utensilio.

+ No pruebe los alimentos con los dedos.

+ Coja por la base los vasos, pocillos platos y

Contaminacén
de alimentc# por
héabitos
higiénicos

inadecuadcs

cubiertos.

Permanezca callado cuando manipule los alimentos.
Seque las manos con elementos que no causen
contaminacion, o toallas desechables, o al aire
libres.

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

No fume, escupe, tosa o estornude sobre los
alimentos.

No coma o mastique chicle dentro del servicio.

No manipule dinero dentro del servicio.
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Equipos de operacion: Evitar los accidentes de trabajo y facilitar el uso de los
equipos mediante la aplicacién de procedimientos adecuados de operacion para
cada uno. Es necesario determinar los procedimientos de la operacion de los
equipos para evitar riesgos de accidentes y la vida util del equipo puede
prolongarse, realizando mantenimientos preventivos y siguiendo los
procedimientos individuales de operacion, a la vez que previene accidentes del

trabajo del personal.

Cuadro 40. Requisitos de control equipos de operacion.

REQUISITOS
RIESGOS NORMAS
DE CONTROL
+ Realizar el procedimiento de Ilimpieza vy
desinfeccion de acuerdo al equipo.
+ Terminada la preparacion apague y desconecte
La préactica el equipo adecuadamente sin jalar el cable.
inadecuada de#os | Verifique que el equipo funcione correctamente
procedimientos en caso contrario apague e informe
ocasiona inmediatamente al administrador.
_ accidentes de = Encienda el equipo en ON.
Operacion

trabajo que pudden | Conecte el equipo a la toma corriente.

llegar a contardinar | Aliste los alimentos y utensilios para llevar a
los alimentos cabo la preparacion.

mediante el = Utilice el uniforme completo para la seguridad

proceso productivo |del operario y del producto.

+ Revise que se encuentre completamente limpio.
+ Verifique que el equipo se encuentre en OFF o
apagado.
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Proceso productivo

Para la preparacion de almuerzos debe cumplir principios de inocuidad y
seguridad microbiologia. Es necesario identificar los posibles riesgos de
contaminacion en cada una de las etapas del proceso productivos para establecer
los puntos criticos de control y tomar medidas preventivas y / o correctivas.

Cuadro 41. Requisitos de control asociados al proceso productivo

REQUISITOS
Q RIESGOS NORMAS
DE CONTROL

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

+ Clasifique los alimentos de acuerdo a su grado de
perfectibilidad.

El + Los alimentos secos, granos, cereales, azucares,
almacenamiento salsas y condimentos, ubiquelos sobre estibas o
. estantes y debidamente rotulados.
inadecuado (le la L
. . materia pfima Almacenar los productos a temperatura |r_1fer|or a
Alimentacion " | los cero grados centigrados y separar por tipos
Favorece la . A
Seco, ) . Refrigeracion:  frutas, verduras, huevos a
. proliferacion de . :
refrigerado y . . temperaturas de los grados centigrados a cinco
microorganismos . .
congelado . grados centigrados coloque las hortalizas en
y deteriora los L .
. bolsas plasticas marcadas o en canastillas
alimentos que o : ” .
permitiendo la circulacion del aire.
conduce a, la . ; . .
ok Registrar la entrada y salida de materias primas.
contamlnamorl.
Los productos de aseo deben almacenarse en
areas destinadas especificamente para tal fin.

* Despachar los alimentos teniendo en cuenta que el
primero en entrar son las primeras en salir para
garantizar la rotacion de los mismos.

+ Evitar almacenar alimentos crudos con cocidos.

El proceso d& Compre los alimentos con base en las

compra trae como | especificaciones de las fichas técnicas de calidad.
La compra : : .

riesgo la + Realice las compras de acuerdo a las cantidades

contaminacion requeridas en la receta estandarizada y segun el

alteracion y dafio | nimero de raciones.

de materia pr#na. | El proveedor debe poseer licencia sanitaria.
Preparacion La manipulac#n Realice la preparacion preliminar en las
preliminar incorrecta de respectivas secciones.
carnes, alimentos gerkera | Verifique y controle las cantidades requeridas
verduras, unincremento en |segun recetas estandarizadas y el numero de
tubérculos, sal y | la proliferaciébn de | usuarios.
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REQUISITOS

RIESGOS NORMAS

DE CONTROL

platanos. microorganis#o0s, |Determine y marque las zonas de preparacion
causando preliminar para carne, verduras, frutas y raices,
deterioro en los tuberculosas y platanos.
alimentosy =+ Realice un proceso de limpieza y desinfeccion por
perjudicando en la | cada uno de los alimentos.
salud de los # Ubique y seleccione los alimentos en el momento
consumidores. de preparacion preliminar los secos y refrigerados.

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

+ Realice la preparacion preliminar en la respectiva
seccion.

+ Someter los alimentos a temperaturas de coccion
mayores a 100 C y el tiempo requerido para
modificar sus caracteristicas fisicas.

. ke Controle la temperatura.
Proliferacion - , .
: % Utilice el método de coccion de acuerdo a la
bacteriana debido s
preparacion.
al procesoy a , :
L, + No mezcle alimentos crudos con cocidos.
Coccion temperaturas 2 s - .
. Mantenga la seccion de coccion delimitada, limpia
inadecuadas :
y desinfectada.
durante la . . .
coccioN No deje ollas u otros equipos de cocina en el borde
' de la estufa con el fin de evitar accidentes.
+ Cuando termine de realizar cualquier preparacion

cocida, apague inmediatamente la estufa o el
horno.

Equipo de limpieza y desinfeccidn: Garantizar la limpieza y desinfeccién de los

equipos y utensilios mediante el uso de agentes quimicos y/o fisicos que eliminen

residuos de suciedad y microorganismos presentes. Los equipos y utensilios que

vayan a estar en contacto con los alimentos deben cumplir con las medidas de

limpieza y desinfeccién necesarias con el fin de evitar la contaminacion cruzadas

de alimentos.
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Cuadro 42. Requisitos de control equipos de limpieza y desinfeccion

REQUISITOS DE
CONTROL RIESGOS NORMAS

+ | Las piezas que entre en contacto con los
alimentos no deben requerir lubricacion, ni
roscas, ni pinturas.

Deterioro ¢4l | No deben presentar ranuras ni orificios para
equipo y | evitar acumulacion de plagas, suciedad y
contaminacion microorganismos.

Limpieza por + | Ser de superficies lizas impermeables y
microorganismos | lavables.

alos alimentos# | Los equipos deben ser fabricados de
material resistente a usos, corrosion y
agentes desinfectantes.

+ | No estar fabricados de plomo, antimonio o
hierro puro que son perjudiciales para la

salud.

3.3.5 Recursos. Son los recursos humanos, tecnolégicos, logisticos de
infraestructura o de dotaciébn que se necesiten para realizar las actividades,

producir los resultados y alcanzar el objetivo.

3.3.5.1. Recurso humano. Para la puesta en marcha del proyecto se requiere del

siguiente personal.

Administradora: Es el encargado de dirigir y verificar todos los procesos
administrativos y de servicios de restaurante de comida corriente con sala de
descanso, es el directo responsable de la buena marcha y funcionamiento del

mismo, tendra a su cargo el personal, relaciones con proveedores y clientes.
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Contador: Persona encargada de llevar los registros contables de todas las

transacciones realizadas.

Jefe de cocina: Persona encargada de la preparacion de los alimentos el cual

contara con un auxiliar.

Auxiliares de cocina: Ayuda a la preparacion de los alimentos al jefe de cocina.

Meseros: Encargada de la atencién directa al cliente y para este proyecto se
contara con dos personas encargadas del servicio.

Cuadro 43. Requerimiento de recurso humano

Cargo Nimero de personas

Administrador 1

Jefe de cocina

Auxiliar de cocina

Mesero

1
1
1
1

Asesor contable

3.3.5.2. Recurso fisico
» Requerimiento maquinaria y equipo: La maquinaria y equipos necesarios

para este proyecto, son los que corresponde al servicio de restaurante y sala de

descanso.
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Cuadro 44. Requerimiento maquinaria y equipos para el area del servicio

Descripcion Cantidad
Licuadora 2
Bateria de ollas 2
Olla indio 167 It 4
Olla indio 50 It 4
Calderos grandes 4
Plancha asadora 2
Cocina industrial 2
Nevera No frot LG 1
Congelador horizontal Indufrial 1
Extractor de aire 2
Equipos para incendios 3
Pocillo Te 689 100
Plato Te 689 100
Plato tortero 689 100
Plato pando 689-26 100
Bandeja 689 100
Bandeja Nevada 100
Plato hondo 689 100
Taza s/asa 689 100
Taza c/asa 689 100
Vasos pl.24 caja por 48 uds. 100
Copas 100
Juego de recipientes varios de cocina 2
Juego de sartén 2
Juego de cubiertos de cocina 100
Platilleros 10
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Descripcion Cantidad

=
a1

Bandejas pléasticas

Cucharones fundidos industriales

Cucharones grandes en madera

Cuchillos 10°

Cuchillos 6”

Tablas de acrilico para picar

Calderos escurrideros

Baldes plasticos 120 It

Baldes para el aseo

Poncheras plasticas

gl W| | O] N W] O O b b

Bandejas para el horno

» Requerimiento de muebles y enseres area administrativa. Para el buen

funcionamiento.

Cuadro 45. Requerimiento de muebles y enseres area administrativa

Descripcion Cantidad
Mesas Rimax 25
Sillas rimax 100
Hamacas 10
Escritorio 2
Silla giratoria 2
Sillas de Descanso 10
Juego de sala 2
Utiles de oficina 1
Archivador 1
Sillas auxiliares 4
Mesa para el computadora 5
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Cuadro 46. Requerimientos de equipos de oficina

Descripcion Cantidad
Computadora 4
Equipos de sonido 1
Aire acondicionado 2
Celulares 1
Tv Samsung 4

3.3.5.3. Recurso de insumos. Para el desarrollo de este proyecto de restaurante
de comida corriente y ejecutivos existe la necesidad de una amplia gama de

producto para el desarrollo de los menus.

Cuadro 47. Requerimientos de insumos para la elaboracién de menus.

. , Cantidad/plato
Mend Diario Cantidad/plato corriente

Sopa 270 gms 300 gms
Arroz 80 gms 120 gms
Papa 100 gms 140 gms
Principio granos 125 gms 180 gms
Carnes 150 gms 200 gms
Ensalada 100 gms 150 gms
jugo de fruta 150 cm3 150 cm3
Postre Porcion Porcion
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3.3.6 Estudio de Proveedores. De acuerdo a los requerimientos de materias
primas, insumos y equipos, se tendran como proveedores, los de mayor relevancia
e incidencia, previo andlisis de las diferentes empresas del sector, dependiendo de
factores como precio, calidad y descuentos suministrados para el restaurante de

comida corriente con sala de descanso.

Cuadro 48. Posibles proveedores
PRODUCTO PROVEEDORES CIUDAD

Metalicas Punto de fabrica

Maquinaria y equipo Alca Bucaramanga
Muebles y enseres Homecenter- Exito - Falabella |Bucaramanga
Equipos de oficina Exito Bucaramanga
Suministro de viveres Centro abastos Bucaramanga

3.3.7 Distribucién de planta. La distribucion en planta se realizard considerando
los espacios necesarios para la efectiva prestacion del servicio por parte del
personal involucrado en el proyecto. Se dispone de un area de total de 220 m2
que estara ubicado en cra 33 N. 54 -37. Donde funcionara el restaurante, el cual

contara con las siguientes areas.

Area de Restaurante: Es el area donde inicialmente se le da la recepcion al
cliente, alli es recibido por el mesero quien se encargara de brindarle la atencién
necesaria, se dispone de veinte mesas de cuatro puestos, se contard con un

televisor y ventilador para ofrecer un espacio agradable y acogedor.
Area de bafios: espacio donde los usuarios podran hacer sus necesidades de tipo

fisiologico, el cual tiene dos areas separadas por sexos, dentro de las mismas

areas se encuentra los lavamanos el cual dispone de toallas y jabon liquido.
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Area de caja: Lugar donde se ubicara la cajera, se contard con un modulo
ventanilla la cual estara dotada de una registradora Casio, papeleria y silla

giratoria.

Area de cocina. Cuenta con un mesoén en acero inoxidable, con sus respectivos

gabinetes, en esta area estard ubicado un congelador, estufa industrial, licuadora.

Salas de descanso: Se contara con dos salones debidamente adecuados para

descanso de los clientes.

Figura 21. Distribucién en planta
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

Toda empresa necesita tener en cuenta factores muy importantes como es el
disefio administrativo el cual supone la construccion de estructuras, definicion de
funciones, asignacion de responsabilidades, delimitacion de autoridad,
identificacion de canales de comunicacion, etc. Asi mismo analizara la parte
juridica que regula la empresa, los deberes, derechos, la forma de constitucion, la
ley, los decretos a tener en cuenta y los reglamentos que debe cumplir la empresa

a fin de evitar problemas futuros por desconocimientos de normas.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Para la creacibn de esta empresa, se constituira como empresa de
responsabilidad limitada, la responsabilidad de los socios es limitada hasta monto

de sus aportes.

Nombre de la empresa.

e Objetivo social.

e Los tramites que se deben agilizar para su legalizacién:

e Asignacion de un nombre: para proteger el nombre de la empresa, se realiza
en la Camara de Comercio.

e Escritura publica, realizada en la notaria.
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e Inscripcidn en la camara de comercio, diligenciando formulario de matricula
mercantil de sociedades y de establecimientos de comercio. También se hace
el registro de libros (actas socios, caja diario, mayor y balance e inventarios).

e Registro unico tributario, diligenciando el formato del RUT para la asignacion
del Nit, en régimen comun. De igual forma se tramita la autorizacién para
facturar.

¢ Impuesto de industria y comercio: previa aprobacion de planeacion municipal, a
través de la licencia de funcionamiento, se cancela el impuesto de iniciacion.

e Se hace el registro de marcas: para proteger la marca en la Super intendencia
de industria y comercio en Bogota.

e Por ultimo, se crea la empresa en el banco de datos de la ARP, Fondos de
Pensiones, empresa promotora de salud y caja de compensacion familiar para

realizar las afiliaciones de sus trabajos

4.2.1 Vision. “Yanelys Restaurant” sera en el afio 2018 el restaurante mas
reconocido de Bucaramanga, en el suministro de almuerzos con un servicio
innovador como en casa, contribuyendo a la salud y descanso de los clientes, con
los mas altos estandares de calidad, atencién, confort y descanso, contando con

la eficiencia humana logrando ser una empresa altamente competitiva.”

4.2.2 Misiéon. “Yanelys Restaurant”, somos una organizacion prestadora de
servicios de restaurante de comida corriente y ejecutivo, como en casa, dirigido a
los funcionarios y comunidad en general del sector de Cabecera, identificados con
un excelente servicio al cliente e innovador, lleno de confort y comodidad, que
contribuird a mejorar la calidad de vida y salud de la poblacién, generando

beneficios a trabajadores e inversionistas.
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4.2.3 Objetivos

Satisfacer las necesidades de los clientes, a través de un excelente servicio y
productos de calidad.

Garantizar la rentabilidad de la empresa mediante el control de costos de la

empresa.

Implementar acciones que conlleven al mejoramiento continuo de todas las

areas de la empresa.

Brindar un ambiente laboral capaz de generar concordancia entre
colaboradores, directivos y clientes en pro de cumplimiento de las metas

propuestas.

Alcanzar el liderazgo en el mercado de venta de almuerzos corrientes y

ejecutivos, mediante un servicio innovador como en casa,

Con personal calificado y competente se procesara un producto de excelente
calidad, mediante una adecuada manipulacién de alimentos y el mejoramiento
permanente de todos sus procesos, ofreciendo un producto inocuo, de calidad,

que contribuya a la sostenibilidad alimentaria y mejoramiento de la nutricion.

Ser una empresa amigable con el medio ambiente y de un desarrollo

sostenible que aprovecha y viabilice todos sus recursos.

Centrar la calidad y sus procesos, en la satisfaccion plena y cumplimiento de

las expectativas de cliente interno y externo.
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Capacitar al personal permanentemente en procesos donde puedan
desarrollarse y retroalimentarse en aspectos, técnicos, motivacionales y

calidad de vida.

4.2 .4 Politicas

Politicas de personal. La finalidad principal en cuanto al personal sera la de

crear un sistema efectivo que permita seleccionar el personal adecuado a cada

cargo cumpliendo con algunos parametros tales como:

Reclutamiento: Para el reclutamiento del personal la empresa atendera a las
referencias dadas por los empleados o por recomendaciones de los socios y
mediante el archivo de hojas de vida de posibles candidatos.

Seleccion: El proceso de seleccion se realizara aplicando como técnica la
entrevista y la prueba de conocimiento y capacidad

Contratacion: Para las personas que laboren con la empresa se realizara un
contrato a término fijo inicialmente por 6 meses, estableciendo un periodo de
prueba de 2 meses y dependiendo de su capacidad y productividad se puede

ampliar a un afio.

Salario: La politica salarial se aplicard de acuerdo a la legislacién laboral
vigente, teniendo en cuenta los derechos y prestaciones de los trabajadores,
realizando un incremento anual de ley de acuerdo al indice de inflacion

estimado o a lo estipulado por el gobierno nacional para el afio siguiente.

Dotacion: La empresa dotara al personal vinculado con el proceso productivo

con los elementos necesarios para higiene y aseo entre los que tenemos:
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o Gorro protector para el cabello.
o Delantales.
o Uniformes

o Tapabocas

e Politicas de compras. La empresa tendra algunos parametros en cuanto al

manejo de sus proveedores:

a) Proveedores que garanticen la calidad de sus productos.
b) Cumplimiento oportuno.
c) Estabilidad y buenos precios.

d) Disponibilidad de la materia prima durante todos los meses del afio.

e Politicas de Ventas: La empresa tendra ventas a contado.

a) El 100% del servicio debe ser de contado.

b) Prestar una atencién oportuna y amable respetando el orden de llegada de los

clientes.

c) Se garantiza un servicio excelente y satisfaccion de todos los clientes.

4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.3.1 Organigrama. El siguiente es el organigrama que se implementara en el

restaurante, el cual es una estructura funcional de tipo vertical, sencilla y flexible

sin burocracia y que denota las lineas de autoridad, responsabilidad y de staff.
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Figura 22. Estructura Organizacional

| JUNTA DESOCIOS |

I ADMINISTRADOR I

I et _I ASESOR CONTABLE
| JEFE DECOCINA |
I AUXILARES DE COCINA I s
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4.3.2 Descripcion y perfil de cargos

Cuadro 49. Descripcion y perfil del Administrador

NOMBRE DEL CARGO: Administrador(a)

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Junta de socios Ninguno

SUPERVISA A: Jefe de cocinay Mesero
El buen funcionamiento de la empresa

FUNCIONES PRINCIPAL: Planear, dirigir y controlar el buen funcionamiento de
las actividades de la empresa siguiendo las politicas del cargo establecido por la
junta de socios.

DETALLES DE FUNCIONES:

¢ Representar legalmente a la empresa.

e Trazar conjuntamente con el administrador los objetivos, politicas, metas,
estrategias, mision y vision de la empresa.

e Ejercer un control constante sobre planes de ventas y mercadeo.

¢ Realizar actividades de mercadeo.

¢ Asignar precios.

¢ Buscar fuentes financieras.

e Direccionar las politicas de incursion al mercado.

e Efectuar todos los pagos generales de la empresa.

¢ Analizar y aprobar los nuevos negocios en los que se vinculen la empresa.

¢ Analizar y aprobar los informes financieros presentados por el asesor contable.
¢ Direccionar las politicas de ventas.

REQUERIMIENTOS PARA EL CARGO:

Profesidén: Administrador de empresa, Gestor Empresarial, profesiones a fines.
Habilidades: Manejo de personal, buenas relaciones interpersonales
Experiencia: Haber laborado minimo 1 afio, en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe inmediato Analista
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Cuadro 50. Descripcion y perfil asesor contable.

NOMBRE DEL CARGO: Asesor Contable

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Administrador Ninguno

SUPERVISA A. Administrador

FUNCIONES PRINCIPAL: Rendir informes por escrito a la junta de socios,
administrador segun sea el caso, de todas la irregularidades que pasen en el

funcionamiento y desarrollo del negocio.

DETALLES DE FUNCIONES:

e Le corresponde vigilar y controlar el restaurante en forma permanente,
equilibrada e independiente, en los parametros que sefale la ley, estatutos y
organismos sociales competentes.

e Llevar la contabilidad de la empresa y las actas correspondientes de las
reuniones de los socios y velar porque se conserven los comprobantes de cuentas
en los términos exigidos por los entes de vigilancia.

e Emitir los informes exigidos sobre los estados financieros con normas de

contabilidad.

REQUERIMIENTOS PARA EL CARGO:
Nivel académico: profesional “Contador publico”

Experiencia: Dos afios en cargos afines a este.

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe inmediato Analista
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Cuadro 51. Descripcién y perfil del Jefe de cocina.

NOMBRE DEL CARGO: Jefe de Cocina

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Administrador Ninguno

SUPERVISA A: Auxiliares de cocina

FUNCIONES PRINCIPAL: Preparacion diaria de los diferentes platos y almuerzos

solicitados por los clientes de acuerdo a la orden de pedido.

DETALLES DE FUNCIONES:

e Preparar los alimentos diarios.

¢ Velar por el orden y aseo de las instalaciones (cocina)

e Vigilar el estricto cumplimiento de las normas de sanidad por parte de sus
subalternos

e Responder por los Gtiles y elementos de trabajo que le han sido entregados par
el adecuado desempefio de sus labores.

e Cuidar y mantener el control de inventario de los viveres a su cargo.

e Cualquier otra funcién que le sea encomendada por el jefe inmediato, buscando

la colaboracion para el cumplimiento de las metas.

REQUERIMIENTOS PARA EL CARGO:
Nivel académico: Basica primaria, Técnico en auxiliar de cocina SENA

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

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe inmediato Analista
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Cuadro 52. Descripcién y perfil del Mesero

NOMBRE DEL CARGO: Mesero(a)

CARGO JEFE INMEDIATO: NUMERO DE CARGOS IGUALES:
Administrador Ninguno
SUPERVISA A.

FUNCIONES PRINCIPAL: Realiza las funciones de atender a los clientes, tomar

pedidos y servir los platos y almuerzos de acuerdo a lo solicitado por el cliente.

DETALLES DE FUNCIONES:

e Llevar los alimentos hasta la mesa donde se encuentra el huésped.

e Mantener en perfecto orden y aseo las areas comunes del comedor.

e Responder por los utiles y elementos de trabajo que le han sido entregados para
el acuerdo desemperio de sus labores.

e Comunicar a la cocina los requerimientos de comidas que soliciten los usuarios.

e Cualquier la colaboracion para el cumplimiento de las metas.

REQUERIMIENTOS PARA EL CARGO:
Nivel académico: Basica primaria. Técnico en Servicio de mesero Sena.

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

Vo. Bo. Empleado Vo. Bo. Jefe inmediato Analista

4.3.3 Asignacion salarial. Los salarios para los cargos tanto administrativos,
como directos del servicio de restaurante, se asignaran de acuerdo a la legislacion

Colombiana vigente, los salarios para los cargos con mayor grado de
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responsabilidad se asignaran con base en las politicas de personal establecidas
en el reglamento  de trabajo teniendo en cuenta los estudios, el nivel de
complejidad en la toma de decisiones. Por otra parte, se tendra un asesor
contable, donde se dispondra de unos honorarios mensuales de $300.000,

mensuales. La asignacién salarial se hizo de la siguiente forma:

El impuesto sobre la Renta para la Equidad CREE es un tributo de destinacion
especifica para la financiacion de programas de inversion social, en beneficio de la
poblacién mas necesitada, que es usuaria del SENA y del ICBF. La declaracién la
presentan y pagan solo las personas juridicas contempladas en la Ley a diferencia
del Impuesto sobre la Renta que la presentan y pagan tanto personas naturales
como juridicas. La tarifa del Impuesto sobre la Renta para la Equidad es del 9%
para el afio 2013, 2014 y 2015 y el 8% para los siguientes afios. Para el impuesto
sobre la Renta personas juridicas la tarifa es del 25%.La base gravable del
Impuesto sobre la Renta para la Equidad, CREE contempla menos deducciones y
rentas exentas que el Impuesto sobre la Renta. Los responsables del CREE tienen
la exoneracién de los pagos de aportes parafiscales (SENA - ICBF) y aporte a

salud.®

Cuadro 53. Asignacion salarial mensual para cargo

Cargo Numero de personas | Tipo de contrato | Salario mes $
Administrador 1 Indefinido 1.000.000
Jefe de cocina 1 Indefinido 800.000
Auxiliar de cocina 1 Indefinido 616.000
Mesero 1 Indefinido 616.000
Asesor contable 1 Por honorarios 300.000*

® DIAN ( en linea) consultado el 16 de noviembre de 2014, disponible en:
http://www.dian.gov.co/contenidos/otros/Preguntas_Cree_2014.html#h8
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Todas las personas tendran cubierto su derecho a las prestaciones de ley, a
dotacién, pago de seguridad social (salud, pension, riesgos profesionales, etc.) al

igual que el pago de parafiscales.

Cuadro 54. Porcentaje para el célculo de Prestaciones Sociales

Prestaciones Sociales Porcentaje %
Cesantias 8.33%
Interés sobre las cesantias 1%
Vacaciones 4.17%
Primas 8.33%
Total Prestaciones 21.83%

Fuente. Ministerio de trabajo”"

Cuadro 55. Porcentaje para el célculo de Seguridad Social.

Componentes Porcentaje
TOTAL 12.5%
8.5% asume el empleador

Salud 4% asume el trabajador
TOTAL 16%
12% asume el empleador

Pension 4% asume el trabajador

Segun niveles de riesgo y los

asume el empleador. 2.436%

Riesgos profesionales aprox.
Total Empleador 22.94%
TOTAL EMPLEADO 8%

Fuente. Ministerio de trabajo>

L Ministerio de educacion ( en linea), consultado el 16 de diciembre de 2014, disponible en:

http://www.mintrabajo.gov.co/calculadora-laboral.html
2 Ministerio de educacion ( en linea), consultado el 16 de diciembre de 2014, disponible en:
http://www.mintrabajo.gov.co/calculadora-laboral.html
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La afiliacion se hace con la EPS con la que el trabajador desee o con la que
actualmente esté vinculada, para esta clase de afiliacion el trabajador debe aportar

los siguientes documentos:

a) Formulario de salud.
b) Formulario de riesgos profesionales.
C) Formulario de pension.

d) Fotocopia de la cedula de ciudadania.

Los riesgos profesionales se calculan de acuerdo al siguiente cuadro establecido
por la ley, segun el nivel de exposicion y riesgo de la actividad de la empresa y el
trabajador. Para el caso del restaurante el factor de riesgo de nivel lll. Las
empresas que ingresan por primera vez a este sistema de riesgos profesionales
cotizan por el valor inicial a la clase de riesgo que le corresponde.

Cuadro 56. Porcentaje de cotizaciéon segun “Factor riesgo”

Clase Riesgo Valor Inicial Valor Minimo Valor Maximo
I 0,52% 0,35% 0,70%
I 1,04% 0,435 1,65%
Il 2,44% 0,78% 4,09%
v 4,35% 1,74% 6,96%
\Y 6,96% 3,49% 8,70%

Fuente. Ministerio de trabajo >3

3 Ministerio de educacion ( en linea), consultado el 16 de diciembre de 2014, disponible en:

http://www.mintrabajo.gov.co/calculadora-laboral.html
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5. ESTUDIO FINANCIERO

La inversion del restaurante con venta de almuerzos corrientes y ejecutivos, como
en casa, se determind con la recopilacion, comparacion, interpretacion y la
informacion obtenida en el estudio de mercados, técnico-administrativo, donde se
determind el mercado objetivo, la capacidad que se puede obtener en una
inversion de recursos y la posibilidad de permanencia del negocio. En el estudio
financiero trata aspectos basicos como: presupuestos, costos, y gastos, costos
unitarios, y estados financieros que estan plasmados en los siguientes objetivos.

5.1 INVERSIONES

La inversion hace parte de los bienes y la cantidad de dinero que los socios tienen
gue aportar para determinar la viabilidad y factibilidad del restaurante y asi poder

hacerlo realidad.

5.1.1 Inversién fija. Comprende los bienes tangibles e intangibles utilizados en el
restaurante, ya sean depreciables o no depreciables tales como: maquinaria y

equipos, muebles y enseres, equipos de oficina.
> Maquinaria y Equipo. Para que el restaurante pueda desarrollar su

actividad requiere de maquinaria y equipos e implementos adicionales. El total
de este item es de $ 11.734.600.
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Cuadro 57. Inversion maquinariay equipo

Descripcion Cantidad Valrg;::l\l/t:rlo Valor total

Licuadora 2 299.900 599.800
Bateria de ollas 2 1.000.000 2.000.000
Olla indio 167 It 4 245000 980.000
Olla indio 50 It 4 95000 380.000
Calderos grandes 4 120000 480.000
Plancha asadora 2 550.000 1.100.000
Cocina industrial 2 800.000 1.600.000
Nevera No frot LG 1 1.999.900 1.999.900
Congelador horizontal Indufrial 1 1.344.900 1.344.900
Extractor de aire 2 400.000 800.000
Equipos para incendios 3 150.000 450.000
Total 11.734.600
Fuente: Cotizaciones varias.

> Muebles y Enseres. Bienes muebles que debe tener en cuenta el

restaurante.

utiles de oficina.

Cuadro 58. Inversién muebles y enseres

para el funcionamiento y lo comprenden escritorio, silla giratoria,

Descripcion Cantidad Valrﬂ;;JT\lltzno Valor total
Mesas Rimax 25 35.000 875.000
Sillas Rimax 100 25.000 2.500.000
Hamacas 10 60.000 600.000
Escritorio 2 299.900 599.800
Silla giratoria 2 164.900 329.800
Sillas de Descanso 10 99.990 999.900
Juego de sala 2 1.863.900 3.727.800
Utiles de oficina 1 60.000 60.000
Archivador 1 300.000 300.000
Sillas auxiliares 4 49.900 199.600
Mesa para el computadora 5 160.000 800.000
Total 10.991.900

Fuente: Cotizaciones varias.
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» Equipos de oficina. Se incluye todos los equipos eléctricos y electrénicos que

hacen parte del &rea administrativo el total es de $ 13.328.900.

Cuadro 59. Inversién equipos de oficina

Valor unitario

Descripcion Cantidad ) Valor total
mas IVA
Computadora 4 1.049.900 4.199.600
Equipos de sonido 1 699.900 699.900
Aire acondicionado 2 1.099.900 2.199.800
Celulares 1 150.000 150.000
Tv Samsung 4 1.519.900 6.079.600
Total 13.328.900
Fuente: Cotizaciones varias.
Cuadro 60. Utensilios de cocina.
Valor
Descripcion Cantidad unitario Valor total
mas IVA
Plato tortero 689 100 7.000 700.000
Plato pando 689-26 100 12.800 1.280.000
Bandeja 689 100 20.000|  2.000.000
Bandeja Nevada 100 15.400|  1.540.000
Plato hondo 689 100 8.900 890.000
Taza s/asa 689 100 7500 750.000
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Continuacién cuadro 60. Utensilios de cocina.

Taza c/asa 689 100 8.900 890.000
Vasos pl.24 caja por 48 uds. 100 1.900 190.000
Copas 100 2.900 290.000
Juego de recipientes varios de cocina 2 32.000 64.000
Juego de sartén 2 65.000 130.000
Juego de cubiertos de cocina 100 4.500 450.000
Platilleros 10 45.000 450.000
Bandejas plasticas 15 12.000 180.000
Cucharones fundidos industriales 4 12.000 48.000
Cucharones grandes en madera 4 22.000 88.000
Cuchillos 10’ 6 29.000 174.000
Cuchillos 6 6 16.000 96.000
Tablas de acrilico para picar 3 35.000 105.000
Calderos escurrideros 2 18.000 36.000
Baldes plasticos 120 It S 6.500 32.500
Baldes para el aseo 4 29.000 116.000
Poncheras plasticas 3 16.000 48.000
Bandejas para el horno 5 25.000 125.000
Manteles 50 15.000 750.000
Total 12.602.500
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» Total Inversion Fija. El costo de la inversion fija para el restaurante es de $
48.657.900, distribuidos de la siguiente forma.

Cuadro 61. Total de la Inversién Fija

DESCRIPCION VALOR (%)
Maquinaria y equipo 11.734.600
Muebles y enseres 10.991.900
Utensilios de cocina 12.602.500
Equipo de oficina y de cdmputo 13.328.900
Total 48.657.900

5.1.2 Inversion diferida. En la inversion diferida se estima un total de

$11.370.000, que hace referencia a los desembolsos pre operativos de la

empresa para cubrir requisitos de ley, estudios patentes y licencias, adecuaciones

locativas de produccion etc. en este también se incluye los costos relacionados

con el posicionamiento inicial de la empresa publicidad de lanzamiento al igual que

medidas locativas de seguridad y constitucion.

Cuadro 62. Total de la Inversiéon Diferida

DESCRIPCION VALOR ($)
Estudios 2.000.000
Patentes y licencias 600.000
Adecuaciones locativas de cocina 3.000.000
Publicidad de lanzamiento 2.520.000
Medidas locativas de seguridad. 250.000
Paquete contable y empresarial 1.500.000
Constitucion 1.500.000
Total inversion diferida 11.370.000
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5.1.3 Inversion en capital de trabajo. La inversion de capital incluye todos los
recursos necesarios para efectos de producir y prestar servicios que ofrece el
restaurante. El cual contempla la cantidad de dinero necesario para dar inicio a la
produccion al ciclo productivo financiando la produccién antes de observar los
primeros ingresos.

El capital costos directos del

estd conformado por servicio, gastos de

administracion y ventas y gastos financieros.

5.1.3.1. Costos directos del servicio.

» Materias primas. Las materias primas requeridas para iniciar el ciclo de
produccion de 29.400 almuerzos en el primer afo, se relaciona en el cuadro 64.

En este caso se estima el costo total unitario de un menu diario, para almuerzos

corrientes y ejecutivos, por mes y al afio.

Cuadro 63. Valor de la materia prima para un menu diario de almuerzos
corrientes.

o ] . Valor Total costo|Total costo
Menu Diario Cantidad/plato | Capacidad » .

porcién MP/afio MP/mes

Sopa 270 gms 24.024 500 12.012.000 1.001.000
Arroz 80 gms 24.024 250 6.006.000 500.500
Papa 100 gms 24.024 250 6.006.000 500.500
Principio granos 125 gms 24.024 300 7.207.200 600.600
Carnes 150 gms 24.024 1.200 28.828.800 2.402.400
Ensalada 100 gms 24.024 120 2.882.880 240.240
jugo de fruta 150 cm3 24.024 100 2.402.400 200.200
Postre Porcion 24.024 120 2.882.880 240.240
Total 2.840 68.228.160 5.685.680
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Cuadro 64 Valor de la materia prima para un menu diario de almuerzos

ejecutivos.

Menu Diario | Cantidad/plato Capacidad ;)/glrgén -I,\;IOFEZ{ﬁOCOStO Llopt/arlnescosto
Sopa 300 7.176 600 4.305.600 358.800
Arroz 120 7.176 280 2.009.280 167.440
Papa 140 7.176 280 2.009.280 167.440
;rr;r;]"ci’gio 180 7.176 250 1.794.000 149.500
Carnes 200 7.176 1.400 10.046.400 837.200
Ensalada 150 7.176 2 14.352 1.196
jugo de fruta 150 cm3 7.176 300 2.152.800 179.400
Postre Porcién 7.176 120 861.120 71.760
Total 3.232 23.192.832 1.932.736

» Mano de Obra Directa. La mano de obra directa es aquella que esta dedicada
a los procesos propios de la elaboracion de los almuerzos, como son el Jefe de
Cocina y los auxiliares, cumpliendo con ello todos los requerimientos de la ley

laboral.

Cuadro 65. Mano de obra directa

Concepto Jefe de cocina | Auxiliares de
cocina
Sueldo mes 800.000 616.000
Subsidio de transporte 72.000 72.000
Prima 8,33% 66.640 51.313
Vacaciones 4,17% 33.360 25.687
Cesantias 8,33% 66.640 51.313
Intereses cesantias 1% 666 513
Salud 8,5% 68.000 52.360
Pension 12% 96.000 73.920
Riesgos Profesionales 2,44% 19.520 15.030
Dotacion 7% 56.000 43.120
Total mes 1.278.826 1.001.256
Total afio 15.345.917 12.015.076
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» Costos Indirectos de Produccion (CIF). Estos son los costos que se incurren
la factibilidad del Insumos,

depreciaciones, mantenimiento y otros cif (seguros), de la maquinaria.

en restaurante, los conceptos causados son:

» Insumos. Para la prestacion del servicio del restaurante se requieren agua, luz,
energia, y gas equivalente a $359.505 mensuales y valor anual de $4.314.055.

Cuadro 66. Valor insumos.

Concepto Unidad Valor ud. ca;téiad Valor mes | Valor afo
Aguacm3 | cc 1.402 60 84.120 1.009.440
Energia |Kw/H 478 417,29 199.465 2.393.575
Gas m3 949 80 75.920 911.040

Total 359.505 4.314.055

» Depreciacién de maquinaria y equipo del proceso de elaboracion de
almuerzos del restaurante. El célculo de depreciacion de la maquinaria y equipo,

y utensilios de cocina, se hizo en linea recta a 10 y 5 afios, respectivamente,

incluyendo un valor de salvamento a los que tienen una vida Gtil mayor a 5 afios.

Cuadro 67. Valor de la depreciacion

Acti Valor del Afos Depreciaciéon | Depreciacion Valor de
ctivo
activo depreciables afio mes salvamento

Maquinaria y

) 11.734.600 10 1.173.460 97.788 5.867.300
equipo
Utensilios de

. 12.602.500 5 2.520.500 210.042 0
cocina
Total 24.337.100 3.693.960 307.830 5.867.300
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» Mantenimiento. Es el efecto de operaciones y cuidados necesarios para que
puedan seguir funcionando adecuadamente, maquinaria y equipo, para esto se fijé
un 5% por afio sobre el valor del activo para este gasto reposicion y

mantenimiento.

Cuadro 68. Mantenimiento de maquinariay equipo

Activo Valor del activo Proporcién % Valor afio $ Valor mes $
Maquinaria y 11.734.600 5% 586.730 48.894
equipo
Utensilios de 12.602.500 506 630.125 52510
cocCina
Total 24.337.100 1.216.855 101.405

» Otros CIF. Seguro de maquinaria y equipo.

seguros que se deben tener para prevencion de terremoto incendio o accidentes

climaticos equivalentes al 1% del valor del activo.

Corresponde a los costos de

Cuadro 69. Otros CIF. Seguro de maquinariay equipo, del restaurante

Activo Valor del activo Proporciéon % Valor afio $ Valor mes $
Maquinaria y 11.734.600 1% 117.346 9.779
equipo
Utensilios de 12.602.500 1% 126.025 10.502
CcocCina
Total 24.337.100 243.371 20.281
Cuadro 70. Resumen de costos indirectos de fabricacion CIF

Concepto Costo $/Mes Costo $/afio
Insumos 359.505 4.314.055
Depreciacion 307.830 3.693.960
Mantenimiento 101.405 1.216.855
Seqguro 20.281 243.371
Arriendo local 80% 1.600.000 19.200.000
Total 2.389.020 28.668.241
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Total costos del servicio del restaurante. Para el costo del servicio de restaurante
de almuerzos corrientes y ejecutivos como en casa, se necesita de materia
prima, mano de obra directa y costos indirectos del servicio CIF, para el primer

mes el cual asciende a $10.354.783, equivalente a $124.257.394, anuales.

Cuadro 71. Total costos del servicio

Concepto Costo $/mes Costo $/ano
Materias prima 5.685.680 68.228.160
Mano de obra directa 2.280.083 27.360.993
C.ILF 2.389.020 28.668.241
Total 10.354.783 124.257.394

5.1.3.2. Gastos de administracién y ventas. Hace referencia a

los gastos de

administracion y ventas estan representados por la némina administrativa, la
depreciacion de muebles y enseres, equipo de computo u oficina, amortizacion de

diferidos y gastos generales.

» Némina del area administrativa y ventas. Corresponde al sueldo del

administrador y mesero, e incluye todos los rubros exigidos por la ley laboral

asciende a la suma de $2.581789, para un total al afio de $30.981472.

Cuadro 72. N6mina de Administracion y Ventas

Concepto Administradora Mesero
Sueldo mes 1.000.000 616.000
Subsidio de transporte 72.000 72.000
Prima 8,33% 83.300 51.313
Vacaciones 4,17% 41.700 25.687
Cesantias 8,33% 83.300 51.313
Intereses cesantias 1% 833 513
Salud 8,5% 85.000 52.360
Pension 12% 120.000 73.920
Riesgos Profesionales 2,44% 24.400 15.030
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Continuacion cuadro 72 Némina de Administracién y Ventas

Dotacion 7% 70.000 43.120
Total mes 1.580.533 1.001.256
Total aino 18.966.396 12.015.076
» Depreciacion de muebles y enseres y equipo de computo.
Cuadro 73. Depreciacién de muebles y enseres y equipo de cOomputo
Acti Valor del Afios Depreciacion | Depreciacion Valor de
ctivo
activo depreciables afio mes salvamento
Muebles y
10.991.900 2.198.380 183.198 0
enseres
Equipo de
oficina y de 13.328.900 2.665.780 222.148 0
cémputo
Total 24.320.800 4.864.160 405.347 0

» Amortizacion de diferidos. Los gastos pre operativos para poner en el

restaurante se amortizan en un periodo 5 afos, durante la vida de evaluacion del

proyecto

Cuadro 74. Amortizaciéon de diferidos

) Valor del Afos o o
Activo ] . Depreciaciéon afio | Depreciacion mes
activo depreciables
Diferidos 11.370.000 5 2.274.000 189.500
Total 11.370.000 2.274.000 189.500

143




> Gastos Generales de Administracion.

administracion y ventas comprenden los honorarios del Contador, arriendo,

publicidad, mantenimiento, seguros, servicios publicos, papeleria, aseo y cafeteria.

Cuadro 75. Valor del mantenimiento de activos administrativos

Los gastos generales de

Activo Valor del activo | Proporcion % Valor afio $ Valor mes $
Muebles y enseres 10.991.900 5% 549.595 45.800
Equipo de oficinay de | 43 358 g9 5% 666.445 55.537
computo
Total 24.320.800 1.216.040 101.337
Cuadro 76. Valor de seguros de activos de administracion

Activo Valor del activo |Proporcion %| Valor afio $ Valor mes $
Muebles y enseres 10.991.900 1% 109.919 9.160
Equipo de oficina 'y del ;5 358 ggg 1% 133.289 11.107
computo
Total 24.320.800 243.208 20.267
Cuadro 77. Total gastos generales

Concepto Valor mes $ Valor $/afio

Honorarios 300.000 3.600.000
TV e internet 80.000 960.000
Mantenimiento pagina WEB 100.000 1.200.000
Arriendo (20%) 400.000 4.800.000
Publicidad 390.000 4.680.000
Mantenimiento 101.337 1.216.040
Seguros 20.267 243.208
Servicios publicos 120.000 1.440.000
Papeleria 100.000 1.200.000
Aseo y cafeteria 100.000 1.200.000
Total 1.711.604 20.539.248
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» Total de gastos de administracion y ventas. Los gastos de administracion y

Ventas del restaurante tienen un valor mensual $4.888.240, que representa un

valor anual de $58.658.880.

Cuadro 78.Total gastos de administracion y ventas

Concepto Valor $ mes Valor $afio
Nomina 2.581.789 30.981.472
Depreciacion 405.347 4.864.160
Amortizacion 189.500 2.274.000
Gastos generales 1.711.604 20.539.248
Total 4.888.240 58.658.880

> Gastos financieros. Corresponde a los intereses del crédito de
$30.000.000 que se requieren para financiar el montaje de la empresa. EI monto
para el primer mes que debe cancelar es de $ 723.000 y para el primer afio un
total de $7.880.700.

Cuadro 79. Gastos Financieros

Concepto mes 1 Afio 1
Intereses 723.000 7.880.700
Total 723.000 7.880.700
Cuadro 80. Resumen de capital de trabajo

DESCRIPCION VALOR ($)
Costos directos del servicio 9.750.821
Gastos de administracion y ventas 3.955.434
Gastos financieros 723.000
Total para un mes 14.429.255
Total para dos meses. 28.858.510
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5.1.4 Inversion total. La inversion total para la factibilidad de un restaurante de
comida corriente y ejecutivo, como en casa es de $88.886.410, el cual esti

distribuido en inversion fija, diferida y capital de trabajo o dinero circulante.

Cuadro 81. Total de la inversion

DESCRIPCION VALOR ($)
Inversion fija 48.657.900
Inversion diferida 11.370.000
Capital de trabajo 28.858.510
Total 88.886.410

5.1.5 Fuentes de financiacion. La fuente de financiacion para la factibilidad del
restaurante de comida corriente y ejecutiva, como en casa, requiere de una
inversién inicial de $88.886.410, de los cuales los socios inversionistas
interesados en su realizacion, aportaran un total de $58.886.410, equivalente al
66% de capital social y el restante 34% se obtendra mediante el tramite de un

crédito bancario por la suma de $30.000.000

Cuadro 82. Financiacioén

Recursos Valor $ %
Recursos crédito 30.000.000 34%
Recursos propios 58.886.410 66%
Total 88.886.410 100%

Para la consecucion del crédito de $30.000.00, se acudird Bancolombia, quién
posee crédito de libre inversion que tiene como objetivo apoyar a pequefias y
nuevas empresas con un plazo de 5 aflos pagaderos en cuotas mensuales. Este

crédito de destinara para financiar capital de trabajo e inversion fija.
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> Amortizacidn del Crédito Bancario. Se tomara con la entidad Financiera
un crédito por valor total de capital de $30.000.000, con una tasa efectiva anual

del 28,92%, y pagadero en 60 meses, mediante cuotas mensuales.

Revisadas las fuentes de financiacién se decidid por solicitar el crédito al Banco

Agrario, que se tomara al momento de dar inicio la empresa el cual esta formado

por las siguientes caracteristicas:

Capital solicitado

$30.000.000

Tasa mensual: 2.41 % A junio de 2.014

Plazo: 60 meses

Cuotas mensuales

Cuadro 83. Tabla de amortizacion de crédito

PERIODO |INVERSION| INTERESES |AMORTIZACION| CUOTA SALDO
0 30.000.000 30.000.000
1 723.000 500.000| 1.223.000] 29.500.000
2 710.950 500.000| 1.210.950/ 29.000.000
3 698.900 500.000| 1.198.900/ 28.500.000
4 686.850 500.000| 1.186.850/ 28.000.000
5 674.800 500.000| 1.174.800] 27.500.000
6 662.750 500.000| 1.162.750/ 27.000.000
7 650.700 500.000| 1.150.700/ 26.500.000
8 638.650 500.000| 1.138.650/ 26.000.000
9 626.600 500.000| 1.126.600] 25.500.000
10 614.550 500.000| 1.114.550] 25.000.000
11 602.500 500.000| 1.102.500] 24.500.000
12 590.450 500.000| 1.090.450| 24.000.000
Subtotal 7.880.700 6.000.000, 13.880.700| 24.000.000
13 578.400 500.000| 1.078.400] 23.500.000
14 566.350 500.000| 1.066.350] 23.000.000
15 554.300 500.000, 1.054.300, 22.500.000
16 542.250 500.000] 1.042.250] 22.000.000
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Continuacion Cuadro 83. Tabla de amortizacion de crédito

17 530.200 500.000  1.030.200, 21.500.000
18 518.150 500.000  1.018.150, 21.000.000
19 506.100 500.000,  1.006.100| 20.500.000
20 494.050 500.000 994.050/ 20.000.000
21 482.000 500.000 982.000, 19.500.000
22 469.950 500.000 969.950, 19.000.000
23 457.900 500.000 957.900 18.500.000
24 297.973 500.000 797.973 18.000.000
Subtotal 5.997.623 6.000.000] 11.997.623] 18.000.000
25 433.800 500.000 933.800, 17.500.000
26 421.750 500.000 921.750, 17.000.000
27 409.700 500.000 909.700 16.500.000
28 397.650 500.000 897.650, 16.000.000
29 385.600 500.000 885.600, 15.500.000
30 373.550 500.000 873.550, 15.000.000
31 361.500 500.000 861.500, 14.500.000
32 349.450 500.000 849.450] 14.000.000
33 337.400 500.000 837.400, 13.500.000
34 325.350 500.000 825.350, 13.000.000
35 313.300 500.000 813.300, 12.500.000
36 301.250 500.000 801.250, 12.000.000
Subtotal 4.410.300 6.000.000| 10.410.300| 12.000.000
37 289.200 500.000 789.200, 11.500.000
38 277.150 500.000 777.150, 11.000.000
39 265.100 500.000 765.100, 10.500.000
40 253.050 500.000 753.050, 10.000.000
41 241.000 500.000 741.000 9.500.000
42 228.950 500.000 728.950, 9.000.000
43 216.900 500.000 716.900, 8.500.000
44 204.850 500.000 704.850, 8.000.000
45 192.800 500.000 692.800, 7.500.000
46 180.750 500.000 680.750,  7.000.000
47 168.700 500.000 668.700,  6.500.000
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Continuacion Cuadro 83. Tabla de amortizacidn de crédito

48 156.650 500.000 656.650, 6.000.000

Subtotal 2.675.100 6.000.000 8.675.100 6.000.000
49 144.600 500.000 644.600, 5.500.000
50 132.550 500.000 632.550, 5.000.000
51 120.500 500.000 620.500] 4.500.000
52 108.450 500.000 608.450, 4.000.000
53 96.400 500.000 596.400] 3.500.000
54 84.350 500.000 584.350] 3.000.000
55 72.300 500.000 572.300, 2.500.000
56 60.250 500.000 560.250, 2.000.000
57 48.200 500.000 548.200] 1.500.000
58 36.150 500.000 536.150; 1.000.000
59 24.100 500.000 524.100 500.000
60 12.050 500.000 512.050 0

Subtotal 939.900 6.000.000 6.939.900

Total 21.903.623 30.000.000f 51.903.623

Fuente: Bancolombia a Junio de 2.014.

5.2 COSTOS.

Los costos de operacion del restaurante, se dividen en costos fijos y costos

variables.

5.2.1 Costos fijos.

Son aquellos que causan sin importar el volumen de

produccion alcanzando por el restaurante, en un periodo de tiempo especifico.
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Cuadro 84. Costos Fijos

Almuerzos
Costos fijos Valor total afio Allmuerzos ejecutivos
corrientes 77% 3%

Noémina 30.981.472 23.855.733 7.125.739
Depreciacion 4.864.160 3.745.403 1.118.757
Amortizacion 2.274.000 1.750.980 523.020
Mano de obra directa 27.360.993 21.067.964 6.293.028
Honorarios 3.600.000 2.772.000 828.000
TV e internet 960.000 739.200 220.800
Mantenimiento pagina WEB 1.200.000 924.000 276.000
Arriendo (20%) 4.800.000 3.696.000 1.104.000
Publicidad 4.680.000 3.603.600 1.076.400
Mantenimiento 1.216.040 936.351 279.689
Seguros 243.208 187.270 55.938
Servicios publicos 1.440.000 1.108.800 331.200
Papeleria 1.200.000 924.000 276.000
Aseo y cafeteria 1.200.000 924.000 276.000
Gastos financieros 7.880.700 6.068.139 1.812.561
Total costos fijos 93.900.573 72.303.441 21.597.132

5.2.2 Costos variables. Son los que depende de la cantidad de unidades en este
caso almuerzos, que se produzcan en una unidad de tiempo determinada. Por lo
tanto los costos variables incluyen materias primas que van incorporadas al

producto final mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.
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Cuadro 85. Costos variables

Costos fijos Valor total afio Almuerzos .Alm.uerzos

corrientes 77% | ejecutivos 23%
Materia primas 91.420.992 68.228.160 23.192.832
Insumos 4.314.055 3.321.823 992.233
Depreciacion 3.693.960 2.844.349 849.611
Mantenimiento 1.216.855 936.978 279.877
Seguro 243.371 187.396 55.975
Arriendo local 80% 19.200.000 14.784.000 4.416.000
Total costos variables 120.089.233 90.302.706 29.786.528

5.2.3 Costos totales. Es la suma de los costos variables y costos fijos, el cual da
el costo total del producto este sirve para calcular el precio de venta. El costo
total unitario por almuerzo es de $6.768 por almuerzo corriente y $7.160 por

almuerzo ejecutivo.

Cuadro 86. Costo total unitario del restaurante

Almuerzos
. Almuerzos . _
Costos fijos Valor total afio . ejecutivos
corrientes 77%
23%
Costos fijos 93.900.573 72.303.441 21.597.132
Costos variables 120.089.233 90.302.706 29.786.528
Costos totales 213.989.806 162.606.147 51.383.659
Unidades 31.200 24.024 7.176
Costo total unitario 6.768 7.160

5.2.4 Precio de venta. Para hallar el precio de venta del restaurante se determiné
de la siguiente forma Costo total divido en uno menos la utilidad esperada para el
primer afio que es del 10%. También se tuvo en cuenta el precio que estan

dispuestos a pagar los empleados y comodidad en general teniendo en cuenta
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que en la zona de Cabecera del Llano del municipio de Bucaramanga no hay un

establecimiento que ofrezca un servicio que cumpla con estas condiciones

Cuadro 87. Precio de Venta del restaurante

o Almuerzos Almuerzos
Descripcion _ _ ]
corrientes 77% ejecutivos 23%
Costo unitario 6.768 7.160
Precio de venta $ 7.521 7.956

5.3 PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS.

El presupuesto de ingresos y egresos se ha calculado para los primeros 5 afios de
la empresa es necesario para el restaurante, obtener ingresos por la venta de
ingresos para cubrir los costos y los gastos que a diario se dan en la actividad de

la empresa.

5.3.1 Egresos. Lo conforman los costos del servicio, gastos de administracion y
ventas, y los gastos financieros proyectados a 5 afios, se proyectd segun el

crecimiento gradual de la capacidad de venta y comercializacion.

Cuadro 88. Costos del servicio proyectado a 5 afios

Valor Afio 1 | Valor Ao 2 | Valor Afio 3 | Valor Afio 4 | Valor Ao 5
Concepto
$ $ $ $ $
Materias prima 68.228.160 75.051.093 81.873.733 88.696.667 95.519.307
Mano de obra
) 27.360.993 30.097.139 32.833.168 35.569.314 38.305.343
directa
C.lLF 28.668.241 31.535.115 34.401.865 37.268.738 40.135.489
Total 124.257.394 | 136.683.347 | 149.108.766| 161.534.719( 173.960.139
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Cuadro 89. Gastos de administracion y ventas proyectados a 5 Afios

Concepto Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5
Nomina 30.981.472| 30.981.472| 30.981.472| 30.981.472| 30.981.472
Depreciacion 4.864.160| 4.864.160| 4.864.160| 4.864.160| 4.864.160
Amortizacion 2.274.000| 2.274.000| 2.274.000| 2.274.000| 2.274.000
Gastos

20.539.248| 20.539.248 | 20.539.248| 20.539.248 | 20.539.248
generales
Total 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880

Cuadro 90. Proyeccion de los gastos financieros proyectados a 5 afios

Concepto Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Intereses 7.880.700 5.997.623 4.410.300 2.675.100 939.900
Total 7.880.700 5.997.623 4.410.300 2.675.100 939.900

5.3.2 Ingresos.

Los ingresos proyectados para la empresa en los proximos 5

afos son los siguientes.

Cuadro 91. Proyeccion de Ventas del restaurante

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Almuerzos
_ 24.024 26.426 28.829 31.231 33.634
corrientes
Precio 7.521 7.521 7.521 7.521 7.521
180.673.49( 198.737.83| 216.809.70| 234.874.04| 252.945.90
Sub total
7 8 0 1 3
Almuerzos
_ _ 7.176 7.894 8.611 9.329 10.046
ejecutivos
Precio 7.956 7.956 7.956 7.956 7.956
Sub total 57.092.955| 62.805.433| 68.509.954 | 74.222.432| 79.926.954
Total 237.766.45| 261.543.27| 285.319.65| 309.096.47 | 332.872.85
ota
1 1 4 4 8
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5.4 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO.

El estado de resultados permite obtener la utilidad neta esperada para el periodo
de los 5 primeros afos.

5.4.1 Estado de ganancias y pérdidas. Refleja el estado dinamico obtenido a
partir del desarrollo de la actividad de la empresa en un plazo determinado,
reflejando los ingresos, costo, gastos y pérdidas y beneficios obtenidos durante un

periodo por el restaurante.

Cuadro 92. Estado de ganancias y perdidas

Concepto Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos
Ingresos por ventas 237.766.451 | 261.543.271 | 285.319.654 | 309.096.474 | 332.872.858
Tota Ingresos 237.766.451 | 261.543.271 | 285.319.654 | 309.096.474 | 332.872.858
Costos del servicio 124.257.394 | 136.683.347 | 149.108.766 | 161.534.719 | 173.960.139
Utilidad Marginal 113.509.057 | 124.859.924 | 136.210.888 | 147.561.755 | 158.912.719
Gastos de administraciony | 58.658.880 | 58.658.880| 58.658.880| 58.658.880| 58.658.880
ventas
Gastos Financieros 7.880.700| 5.997.623| 4.410.300| 2.675.100 939.900
Utilidad antes de Imp. 46.969.477| 60.203.421| 73.141.708 | 86.227.775| 99.313.939
Impuestos 25% 11.742.369 | 15.050.855| 18.285.427 | 21.556.944| 24.828.485
Impuesto CREE no 4.227.253 5.418.308 6.582.754 6.898.222 7.945.115
deducible 9% y 8%
Utilidad Neta 30.999.855| 39.734.258 | 48.273.527| 57.772.609| 66.540.339
Reserva legal 10% 3.099.985| 3.973.426| 4.827.353| 5.777.261| 6.654.034
Utilidad por distribuir 27.899.869 | 35.760.832| 43.446.175| 51.995.348 | 59.886.305

5.4.2 Flujo de caja o efectivo. Este sistema permite establecer cuales son los

saldos de efectivo que se pueden tener al final del periodo en un lapso de 5

afios, previendo cual ser el curso probable de caja en dicho periodo.
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Cuadro 93. Flujo de Caja proyectado a 5 afios

Concepto Ao O Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Entradas
Efectivo
Ingresos por ventas -|237.766.451 | 261.543.271 | 285.319.654 | 309.096.474 | 332.872.858
Aporte de socios 58.886.410
Crédito 30.000.000
Total de Entradas 88.886.410 | 237.766.451 | 261.543.271 | 285.319.654 | 309.096.474 | 332.872.858
Salidas
Maquinaria y equipos 11.734.600
Utensilios de cocina 12.602.500
Muebles y enseres 10.991.900
Equipo de computo 13.328.900
Total inversion fija 48.657.900
Inversion Diferida 11.370.000
Costos del servicio 124.257.394 | 136.683.347 | 149.108.766 | 161.534.719 | 173.960.139
Gastos de administracion y
ventas} 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880 | 58.658.880
Gastos Financieros 7.880.700 | 5.997.623| 4.410.300| 2.675.100 939.900
Impuesto renta 11.742.369 | 15.050.855| 18.285.427| 21.556.944
Impuesto CREE 4.227.253 5.418.308 6.582.754 6.898.222
Reserva legal 3.099.985| 3.973.426| 4.827.353| 5.777.261| 6.654.034
Total salidas 60.027.900 | 193.896.960 | 221.282.898 | 237.474.462 | 253.514.141 | 268.668.118
Saldo (Entradas - salidas) 28.858.510 | 43.869.492 | 40.260.373| 47.845.192| 55.582.333| 64.204.739
Mas depreciacion 8.558.120 8.558.120 8.558.120 8.558.120 8.558.120
Mé&s Amortizacion diferidos
administrativo 2.274.000 2.274.000 2.274.000 2.274.000 2.274.000
Mas Reserva legal 3.099.985 3.973.426 4.827.353 5.777.261 6.654.034
Menos pago a Principal 6.000.000 6.000.000 6.000.000 6.000.000 6.000.000
Total saldo neto 28.858.510 | 51.801.597| 49.065.919| 57.504.665| 66.191.714| 75.690.893
Recuperacion del capital
social 58.886.410
Inversion residual de activos 5.867.300
Total flujo neto 51.801.597| 49.065.919| 57.504.665| 66.191.714 | 140.444.603
Saldo Inicial 28.858.510 | 80.660.107 | 129.726.026 | 187.230.691 | 253.422.405
Saldo Final 28.858.510 | 80.660.107 | 129.726.026 | 187.230.691 | 253.422.405 | 329.113.298
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5.4.3.

Balance general.

El

balance general

proyectado muestra, el

comportamiento financiero del restaurante. Podria arrojar los resultados para los 5

primeros afios de ejercicio.

Cuadro 94. Balance General proyectado

Concepto Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ACTIVOS
Activo corriente
28.858.51 129.726.02 | 187.230.69 | 253.422.40| 329.113.29
Caja y Bancos 0| 80.660.107 6 1 5 8
28.858.51 129.726.02 | 187.230.69 | 253.422.40| 329.113.29
Total activo corriente 0| 80.660.107 6 1 5 8
ACTIVO FIJO
11.734.60
Magquinaria y equipos 0| 11.734.600| 11.734.600| 11.734.600| 11.734.600| 11.734.600
12.602.50
Utensilios 0| 12.602.500| 12.602.500| 12.602.500| 12.602.500| 12.602.500
10.991.90
Muebles y enseres 0| 10.991.900| 10.991.900| 10.991.900| 10.991.900| 10.991.900
13.328.90
Equipo de coOmputo 0| 13.328.900| 13.328.900| 13.328.900| 13.328.900 | 13.328.900
48.657.90
Total inversion fija 0| 48.657.900| 48.657.900| 48.657.900| 48.657.900 | 48.657.900
Menos Dep. Acumulada. 8.558.120 | 17.116.240 | 25.674.360 | 34.232.480| 42.790.600
48.657.90
Total activo fijo 0| 40.099.780| 31.541.660| 22.983.540| 14.425.420| 5.867.300
11.370.00
Diferidos 0| 11.370.000| 11.370.000| 11.370.000| 11.370.000| 11.370.000
Menos Amortizacion dife.
Acumu. 2.274.000| 4.548.000| 6.822.000| 9.096.000| 11.370.000
11.370.00
Total Activos diferidos 0 9.096.000 6.822.000 4.548.000 2.274.000 -
88.886.41| 129.855.88 | 168.089.68 | 214.762.23 | 270.121.82| 334.980.59
TOTAL ACTIVOS 0 7 6 1 5 8
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Obligaciones a corto
plazo 6.000.000| 6.000.000| 6.000.000| 6.000.000| 6.000.000 -
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Impuesto de renta por

pagar 11.742.369 | 15.050.855| 18.285.427 | 21.556.944 | 24.828.485
Impuesto CREE 4.227.253 5.418.308 6.582.754 6.898.222 7.945.115
Total pasivo corriente 6.000.000 | 21.969.622 | 26.469.163| 30.868.181| 34.455.166| 32.773.600
Pasivo no corriente
Obligaciones a largo 24.000.00
plazo 0| 18.000.000 | 12.000.000 6.000.000 - -
Total pasivo no 24.000.00
corriente 0| 18.000.000| 12.000.000| 6.000.000 - -
30.000.00
Total Pasivos 0| 39.969.622| 38.469.163| 36.868.181| 34.455.166 | 32.773.600
Patrimonio
58.886.41
Aporte de socios 0| 58.886.410| 58.886.410 | 58.886.410 | 58.886.410 | 58.886.410
Reserva legal 3.099.985 7.073.411| 11.900.764| 17.678.025| 24.332.059
Utilidades del ejercicio 27.899.869 | 35.760.832| 43.446.175| 51.995.348| 59.886.305
Utilidades del ejercicio 107.106.87 | 159.102.22
anteriores 27.899.869 | 63.660.701 6 4
58.886.41 129.620.52 | 177.894.05| 235.666.65| 302.206.99
PATRIMONIO 0| 89.886.265 3 0 9 8
Total 88.886.41| 129.855.88 | 168.089.68 | 214.762.23 | 270.121.82 | 334.980.59
(Pasivo+Patrimonio) 0 7 6 1 5 8
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

El desarrollo del proyecto denominado FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UN RESTAURANTE EN CASA EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA presenta
multiples aspectos positivos que representa a la incidencia que este tiene en

beneficio de la comunidad.

Sin duda una alternativa de desarrollo sostenible para los trabajadores y
residentes del sector de Cabecera del Llano del municipio de Bucaramanga, el
cual continla en constante evolucion, esto se observa en los diversos
establecimientos de comercio que funcionan desde hace afios y en los que se
instalan constantemente, siendo especificamente los generadores de empleo
como: Almacenes de cadena, recreacion y entidades bancarias etc. En lo
referente al producto objeto de este proyecto, el servicio de restaurante de comida
corriente con sala de descanso como resultado del progreso de las regiones, se
logran beneficios en términos de mejoramiento del nivel de vida de la poblacion y
empleados de dichos establecimientos, esta situacion favorece la implementacion

de este nuevo proyecto.

Otro aspecto importante es el aprovechamiento del tiempo de descanso, pues
mientras que un empleado regresa a su casa gasta mas tiempo y llegando en
muchos casos a estresarse por trancones y el largo recorrido los trabajadores de
esta zona pueden aprovechar el tiempo y darse un pequefio descanso con musica

suave y haciendo una pequena siesta.
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La creacién y desarrollo de una nueva empresa es un efectivo aporte a la
disminucién del alto indice de desempleo, puesto que va a dar la ocupacion a por
lo menos cuatro trabajos directos y uno indirecto. De igual forma se realizaran los
pagos de impuestos contribuyendo con ello al mejoramiento de los ingresos

municipales, mediante pagos de gravamenes como:

* Licencia de funcionamiento.
* Impuesto de industria y comercio.

* Impuesto de renta.

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

Por tratarse de un establecimiento dedicado a la elaboracion de almuerzos
corrientes y ejecutivos se generan residuos que se clasifican como residuos
sélidos y residuos liquidos, se deben tener en cuenta el impacto ambiental que

este genere.

Las consecuencias que el proyecto puede traer son: residuos solidos se
encuentran: restos organicos de la preparacion de alimentos, restos organicos
provenientes de comida no consumida. En los residuos liquidos se encuentran:
restos de aceite de fritura, aguas de lavado, ademas las operaciones de
preparacion de almuerzos corrientes, generan problemas de emision de olores y
humos. Lo anterior debe ser tenido en cuenta una vez empiece el funcionamiento
del restaurante, se tomen las medidas higiénicas y de aseo pertinentes para que el
manejo de estos residuos sea el apropiado y se evite cualquier tipo de

contaminacion, ya sea por aguas residuales basuras y demas desechos.

6.2.1 Andlisis de riesgos. En economia, estimacion de los riesgos implicitos en

una actividad. Todas las decisiones que se toman implican cierto grado de
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incertidumbre o de riesgo. Por lo tanto, es importante evaluar los inherentes, por
ejemplo, a la inversién requerida para ampliar un negocio antes de efectuar dicha
operacion. Los dos elementos esenciales son la identificacion de los posibles

riesgos (lo que implica también su cuantificacion) y la evaluacion de éstos.

La identificacion depende, en gran medida, de la informacién disponible; la
evaluacion, de una combinacion de las matematicas con la valoracion subjetiva del
analista, pues éste debe ponderar la probabilidad de ocurrencia de los riesgos. El
calculo de los riesgos maximo y minimo es una tarea sencilla hasta cierto punto; lo
que importa es valorar con precision el riesgo real: la posibilidad de que se
produzca el resultado previsto. A la hora de medir los riesgos es importante

determinar el grado de control (si se verifica) que se ejerce sobre dichos riesgos.

La calidad de la informacion que posee una empresa puede aumentar si se
dedican fondos a la investigacion; por ejemplo, realizando una investigacion para
determinar la cuota de mercado que se puede obtener para un nuevo producto en
una determinada localidad. El dinero invertido en mejorar la informacion aumenta
los costes de la actividad que se quiere emprender. Por lo tanto, también habra
que valorar hasta qué punto merece la pena invertir cantidades adicionales para

mejorar la informacién disponible.

El andlisis de riesgos no es un proceso estatico. Las conclusiones deben revisarse
cuando se obtiene informacion adicional o cuando las circunstancias varian. Es
normal comparar entre diferentes opciones posibles, contratando los riesgos y las
rentabilidades potenciales; la hipétesis de contraste que se emplea siempre es la

llamada “hipdtesis cero”, esto es, la opcion de no hacer nada.

El analisis de riesgos consiste sobre todo en un calculo de probabilidades de
ocurrencia de sucesos de valoracién diversa. Las opciones mas rentables son
siempre las mas arriesgadas, por ello la decision final dependeréa de la aversion al
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riesgo del directivo o agente decisivo. Si es alta, elegira la opcion que implique las
menores pérdidas posibles.

6.3 EVALUACION FINANCIERA.

6.3.1 Valor presente neto. “Es el valor monetario que resulta de restar la suma

de los flujos netos actualizados, descontados a la inversién inicial”>*

Se considera como la verdadera utilidad marginal del capital que resulta de la
diferencia entre ingresos y egresos o excedentes netos, situada en el presente.

Para el calculo del VPN, se requiere determinar la tasa minima atractiva de
retorno, TMAR, que es lo minimo que un inversionista espera le rente sus aportes,
donde se compare y analiza si le dard mas incursionar en el mercado financiero o
en el proyecto, es decir es lo que espera le rinda su inversion comparada con las

tasas o indices ofrecidos por el mercado bursétil o entidades financieras o terceros

Para la evaluacioén financiera la tasa de oportunidad o la tasa minima atractiva de

retorno TMAR, tomando en cuenta los TES, la tasa del crédito y la tasa de riesgo

TO = ((1+ TES) (1+TR)) -1 x 100

Debe existir una relacion de :

TMAR = (TO x RP) + (RC x Tl X (1 — %IMP))

TO : Tasa oportunidad calculada

RP: Porcentaje de recursos propios 66%
RC: Porcentaje de recursos del crédito 34%

* Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de proyectos, Mac Grawhill, quinta edicion, 2.008. pag. 181
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TI:  Tasa de Interés del crédito 28.92%
%IMP: Porcentaje de impuesto de renta.: Efectiva del 34%, correspondiente al
impuesto de renta efectiva anula del 25% de renta y CREE del 9%.

TES: Titulos de tesoreria a 10 meses del 2014, segun Banco de la Republica.

Cuadro 95. Comportamiento de lo TES en el afio 2014

Fecha 1 afio 5 afos 10 afios
31/01/2014 4,35% 6,63% 7,63%
28/02/2014 4,25% 6,62% 7,62%
31/03/2014 4,14% 5,93% 6,77%
30/04/2014 4,35% 6,03% 6,77%
30/05/2014 4,53% 6,05% 6,63%
27/06/2014 4,70% 6,24% 6,90%
31/07/2014 4,77% 6,26% 6,97%
29/08/2014 4,81% 5,99% 6,73%
30/09/2014 4,87% 6,21% 7,21%
31/10/2014 4,82% 5,90% 6,95%

Total 45,60% 61,87% 70,18%
Promedio 4,56% 6,19% 7,02%

Fuente: SEN y MEC, con calculos Banco de la Republica a Octubre de 2014

Inflacién a finalizar el afio de 2.013 fue de 1,94%,>® segln lo reporto el

departamento Administrativo de Estadistica, Dane.

TR : Se toma como tasa de riesgo el 10%, EIl nivel de riesgo de la empresa
solicitante, de acuerdo con ese flujo de caja, con el fin de determinar los montos y

plazos adecuados para cada financiacion. Segun estas mismas variables, se

°® PORTAFOLIO ( en linea) consultado en:http://www.portafolio.co/economia/inflacion-2013-colombia.Consulta
a Enero 4 de 2014
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definen los puntos basicos que han de sumarse a la tasa DTF, para asi obtener la
tasa de financiacion del crédito®

TMAR = ((1,0619) x (1,10)) — 1 x 100 = 16,809%
TMAR = (16,809 x 0.66) + (0,34 x (28,92 x (1 — 0.34))
TMAR = 17,58%

Dado que el andlisis se hace con pesos constantes se procede a deflactar la

TMAR, sin los efectos inflacionarios, a través del siguiente procedimiento.

TMAR deflactada:

(1 + TMAR) 1.1758
g1\ S — - 1*100- = creemeemeneee -1x 100 = 15,34%
(1 +TI) 1,0194

Las utilidades netas actualizadas, resulta de traer a pesos de hoy los excedentes
estimados en los cinco afios de vida del proyecto, para determinar el valor del
proyecto con el costo de capital a pesos constantes. El valor presente neto se
calcula a partir de los resultados obtenidos afio tras afio durante la vida util del
proyecto, teniendo en cuenta la inversién inicial en el afio base, la tasa minima
aceptable de rendimiento de los inversionistas es del 15,34% anual sin tener en

cuenta la inflacion por trabajar pesos constantes en los flujos netos actualizados.

% REVISTA ALIMENTOS (en linea) disponible en: consultado el 4 enero de 2014.
http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion3/finanzas/mas-barato-comprar-por-leasing.htm
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Cuadro 96. Valor presente neto. VPN

Afo Inversién | Flujos Netos Factor de Flujos Netos VPN
actualizaciéon | actualizados

0 88.886.410 (88.886.410)
1 51.801.597 0,867 44.911.985 44.911.985
2 49.065.919 0,752 36.882.851 36.882.851
3 57.504.665 0,652 37.476.365 37.476.365
4 66.191.714 0,565 37.400.966 37.400.966
5 140.444.603 0,490 68.802.547 68.802.547

Total 365.008.498 225.474.714 | 136.588.304

VPN = Fondos Netos Actualizados - Inversion
VPN = Y(EXN) (1+i)*' - K(1+i)®
VPN = $225.474.714 — $88.886.410

VPN = $136.588.304

El VPN de $136.588.304, al ser superior a cero (0), se concluye que el proyecto es
rentable y conveniente para su futura puesta en marcha. Valor relativamente alto
Si se tiene en cuenta que los excedentes netos no se distribuyen y se van

reinvierten en el desarrollo mismo del proyecto, afio tras afio.

6.3.2 Tasa Interna Retorno (TIR.).>’La TIR es aquella tasa de descuento que
hace que el VAN sea iguale a la inversion aproximadamente y su utilidad sea igual
a cero o en otros términos que iguale la suma de los flujos netos descontada la

inversion inicial.

Formula:

TILR. =  I(FNE) (1+r) ' =k (1+n)"

57Op. cit. Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de proyectos, Mac grawhill, quinta edicion, 2.008. pag. 183
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Tasa Interna de Retorno
Flujos netos de efectivo
Inversion

Periodo de afios 1, 2, 3, 4, 5.

La tasa estimada y aproximada donde se alcanza que los flujos netos de efectivo
actualizados sean aproximadamente igual a la inversion total de $88.886.410, es
del 60,14%.

La tasa del 60,14%, comparada con la tasa minima de retorno de los
inversionistas, (TMAR) del 15,34%, y de los indicadores del mercado financiero
como de las diferentes variables econémicas es relativamente superior, por tanto,
se concluye que el proyecto es rentable desde el punto de vista financiero y

conveniente para su futura ejecucion.

Cuadro 97. Tasa interna de retorno TIR

Flujos
_ Factor de .
_ Flujos o Netos Comprobacié
Afo Inversion actualizacio .
Netos actualizado n
n
s
(88.886.410
0 88.886.410 ) (88.886.410)
1 51.801.597 0,6245 32.347.507 32.347.507
2 49.065.919 0,3899 19.132.764 19.132.764
3 57.504.665 0,2435 14.002.386 14.002.386
4 66.191.714 0,1521 10.064.450 10.064.450
5 140.444.603 0,0950 13.335.215 13.335.215
Total 88.882.323 (4.087)
TIR 60,14%
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Para mayor claridad la TIRM, sin inflacion seria de 58.2%, donde seguira siendo
superior a la tasa de oportunidad de 15,34%, en conclusion, el proyecto es

conveniente para su futura ejecucion y puesta en marcha.

6.3.3 Periodo de recuperacién. Es el periodo de tiempo en el cual se cubre el
monto total de la inversién, con los flujos netos de efectivo actualizados a una tasa
de 15.34%.

El periodo de tiempo donde la inversion total de $88.886.410, se recuperara es
aproximadamente de 2 afos y 3 meses aproximadamente, tiempo relativamente
corto dada la inversion, sin embargo, esto se daria siempre y cuando se
reinvirtieran los excedentes netos afio tras afio en el desarrollo del proyecto y no

hubiese redistribucion de los mismos.

12 meses --- 37.476.365
X (7.091.574)
X= 2,27 Meses
1 30
0,27 8,1 dias

12 genera unos 51.903.023

ingresos de

X|=¢? (29.073.473)
X= 6,72 meses
1 mes tiene 30 dias

0,72 21,6 dias
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Cuadro 98. Periodo de recuperacion

Flujos Netos
Afo Inversion Saldos
Actualizados
0 88.886.410 (88.886.410)
1 44.911.985 (43.974.425)
2 36.882.851 (7.091.574)
3 37.476.365 30.384.791

6.3.4 Andlisis de las Razones Financieras. Los bloques de razones financieras

que se tomaran como base para el anélisis son las siguientes®®:

Razon corriente. Para el primer afio de funcionamiento la empresa cuenta con
$6,67 como respaldo a cada peso que la empresa deba a corto plazo. La entidad
inicia sus labores con un buen nivel de liquidez y se mantiene durante los cinco
aflos proyectados, alcanzando al quinto afio $10,04; siempre y cuando se
presenten las circunstancias presupuestadas dentro del proyecto de inversiéon

Cuadro 99. Razén Corriente

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Razén Activo 80.660.10 129.726.02 187.230.69 253.422.40 329.113.29
corrient corriente 7 36 |6 49 (1 6,0 |5 7318 10,0
e 7 0 7 6 4
Pasivo 21.969.62
corriente 2 26.469.163 30.868.181 34.455.166 32.773.600

Nivel de endeudamiento: Terminado el primer ejercicio contable, la razén indica
que por cada peso que la empresa tiene invertidos en activos debe $0,3078 y
gueda como remanente de la financiacion de los acreedores, en otras palabras,

los acreedores (Banco) son dueiios del 30.78% de la empresa al finalizar el primer

%8 ADMINISTRACION FINANCIERA 1, Insed, primera edicién 1.996, pagl3
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afo. En la medida en que se paga la deuda éste va disminuyendo hasta alcanzar

al quinto afno el 9,78%

Cuadro 100. Nivel de endeudamiento

endeudamiento

Nivel de

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Total
pasivos 39.969.622 38.469.163 36.868.181 34.455.166 32.773.600
30,78 22,89 17,17 12,76 9,78
Total
activos 129.855.887 168.089.686 214.762.231 270.121.825 334.980.598

La rotacion de los activos totales: Para la empresa la rotacion de activos para el

afio 1, fue de 1,83 veces; otra interpretacion es que por cada peso que se tiene

invertido en activos se generaron unas ventas de $0,18, en los afios siguientes,

ésta va bajando, por el efecto de la depreciacién de los activos, alanzando al

quinto afio una eficiencia de 0,99 veces.

Cuadro 101. Rotacidén de activos totales

Rotacion
de

activos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos
por venta | 237.766.451 261.543.271 285.319.654 309.096.474 332.872.858
1,56 1,33 1,14 0,99
Total 1,83
activos 129.855.887 168.089.686 214.762.231 270.121.825 334.980.598

indices de rentabilidad: La rentabilidad se encuentra asociada con las ventas,

los activos y el capital.

razones:

Para medir la rentabilidad se analizaron las siguientes

Margen bruto de ganancia Para el primer afio el margen bruto de ganancia es

aceptable, debido a que por cada peso que la empresa venda se genera una

utilidad bruta del 47,74%, lo cual es conveniente, en el transcurso de los proximos

afios de vida util del proyecto se mantiene, lo que demuestra su eficiencia y

estabilidad en sus costo, dando como resultado al quinto afio una utilidad marginal
del 47,74%
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Cuadro 102. Margen bruto de ganancias

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Margen _
Utilidad
bruto de . 113.509.057
) marginal 124.859.924 136.210.888 147.561.755 158.912.719
ganancia 47,74 47,74 47,74 47,74 47,74
Ingresos
totales 237.766.451 261.543.271 285.319.654 309.096.474 332.872.858

El margen de utilidad operativa: Mide el porcentaje de cada peso de ventas que

queda después de deducir todos los costos y gastos antes del pago de impuestos.
Representa la utilidad pura, es decir que por cada peso que la empresa lo destina
para la comercializacion y venta, obtiene un margen del $19,8 en el primer afio,

incrementandose afio a afio hasta obtener un nivel del 29,84% en el quinto afio.

Cuadro 103. Margen de utilidad operativa

Margen ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
de Utilidad
utilidad | operativa | 46.969.477 60.203.421 73.141.708 86.227.775 99.313.939
. 23,0 25,6 27,9 29,8
operativ 198 2 4 0 4
a Ingresos | 237.766.45 261.543.27 285.319.65 309.096.47 332.872.85
totales 1 1 4 4 8

El margen neto, muestra un margen aceptable de utilidad después de haber
realizado todas las erogaciones sobre las ventas e impuestos. Para el primer afio
la utilidad neta es del 13.00% lo que demuestra que por cada peso vendido la
empresa gano $0,13 pesos, como se observa en los proximos afios, ésta va
incrementandose, demostrando su eficiencia en costos y gastos y en ventas,

alcanzando al quinto afio un margen neto de 19,99%.

169



Cuadro 104. Margen de utilidad neta

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utilidad Utilidad
Neta neta 30.999.855 39.734.258 48.273.527 57.772.609 66.540.339
15,19 16,92 18,69 19,99
Ingresos 13,0
totales 237.766.451 261.543.271 285.319.654 309.096.474 332.872.858

6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es una herramienta basica con la cual se puede determinar el numero de
unidades minimo a vender para que la empresa cubra sus costos y gastos. Para el
calculo de punto de equilibrio, se empleara el método de punto de equilibrio por
multi -  producto, el cual esa estima cuantitativamente en el siguiente

procedimiento.

En primera instancia se distribuye el grado de participacion de elaboracion de
almuerzos y el porcentaje correspondiente de acurdo con el comportamiento del
mercado, es asi que de acuerdo con la capacidad instalada estimada se tiene que
el 77% de los almuerzos a reparar y vender seran corrientes y el restante 23%

seran almuerzos ejecutivos.

Cuadro 105. Distribucién de unidades vendidas

Presentacion Cantidad % de Uds. Vendidas
Almuerzos corrientes 24.024 77%
Almuerzos ejecutivos 7.176 23%
Total 31.200 100%

Posteriormente, acorde a la distribucién de los costos y gastos, se estima el costo
total unitario, y el precio de venta de cada tipo de almuerzo, corriente y ejecutivo

se aplica el margen de contribucion, que resulta de restar el precio de venta
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menos el coto total unitario y luego se procede a determinar el margen de
contribucion ponderado, distribuyéndolo por el porcentaje de participacion,
proporcional a si son corrientes o0 ejecutivos, como se observa en los cuadros 106
y 107.

Cuadro 106. Margen de contribucién

Concepto Almuerzos corrientes Almuerzos ejecutivos
Precio de venta 7.521 7.956
Costo variable unitario 3.759 4.151
Margen de Contribucion 3.762 3.805

Cuadro 107. Margen de contribucién ponderado

Margen de
» Margen de . »
Presentacion . . % de ventas contribucion
contribucion
ponderado
Almuerzos corrientes 3.762 77% 2.896
Almuerzos ejecutivos 3.805 23% 875
Total 7.567 100% 3.772

Por lo anterior, se calcula el punto de equilibrio en unidades para almuerzo,
equivalente a 24.896, que proporcionalmente de acuerdo al grado de participacion
del ingreso e distribuyen en corriente y ejecutivos y se procede a comprobar
donde el ingreso por venta de almuerzos en punto de equilibrio cubre los costos y
gastos unitarios y su utilidad es cero, como se observa en los cuadros 108, 109 y
110.
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Cuadro 108. Calculo de Punto de equilibrio en unidades

Concepto

Punto de equilibrio

Costos fijos 93.900.573
Margen de contribucién ponderada 3.772
Punto de equilibrio en Uds 24.896

Cuadro 109. Distribucion de unidades en punto de equilibrio

Porcentaje
Presentacion Punto de Uds. Uds. P.E
equilibrio
Vendidas
Almuerzos corrientes 24.896 7% 19.170
Almuerzos ejecutivos 24.896 23% 5.726
Total 100% 24.896
Cuadro 110. Comprobacion punto de equilibrio
Almuerzos Almuerzos
Concepto corrientes ejecutivos Totales
Ventas 144.168.473 45.557.341 189.725.814
Costos variables 72.057.072 23.768.169 95.825.241
Margen de
Contribucién 72.111.401 21.789.172 93.900.573
Costos fijos 93.900.573
Utilidad en P:E 0
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7. CONCLUSIONES

El servicio que prestard sera almuerzos que tiene como principal caracteristica
que es el Unico restaurante ubicado en el sector de Cabecera del Llano del
municipio de Bucaramanga, que cuenta con el servicio como en casa, donde
se incluyen espacios debidamente adecuados con disefiada con cémodas
hamacas, muebles reclinables, televisor, sala de internet gratuito, Wifi y
ambiente musical, cuya mejor mezcla es la salud y el buen sabor, sino que
ademas es un espacio para relajarse en ese corto tiempo que se emplea para

alimentarse.

El mercado objetivo como segmento a investigar se toma los trabajadores de
las empresas que se encuentran del sector de Cabecera del Llano, del
municipio de Bucaramanga, equivalente a 2.214 trabajadores.

La demanda total y efectiva del proyecto de un restaurante como en casa del
total de 2214 personas, trabajadores del sector de Cabecera del llano, de los
cuales el 85% de ellos tienen la costumbre de almorzar fuera de casa,

equivalente a 1882 trabajadores, consumiendo un total de 509.871 al afio.

Actualmente segun el directorio telefénico de Publicar S.A, vigencia 2012 a
2013 y Camara de Comercio de Bucaramanga, cubren el mercado de
Cabecera del Llano treinta y cinco (35) empresas que ofrecen almuerzos.
Estos productos se ofrecen en distintas presentaciones: mini almuerzo,
corriente, ejecutivo, a la carta, comidas rapidas, platos tipicos. Los almuerzos
de mayor consumo son los platos ejecutivos y corrientes que vienen con una
minuta expuesta con anticipacion que comprende sopas, carnes, verdura, y

granos con un jugo de alguna fruta como maracuya, guanabana y pifia entre
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otras. Dentro de la competencia mas directa se encuentran La Sazon De La
Abuela, Antojitos, Son y Sabor y Restaurante Las Delicias.

Para la creacién de un restaurante la creacion de un restaurante de especial
como en casa, sera mediante una distribucion directa o un canal 0, es decir,
Productor, consumidor final, para los trabajadores de las empresas del sector

de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga.

Los precios que actualmente existen en el mercado oscilan entre $6.800 y
$20.000 dependiendo del tipo de comida solicitada (Almuerzos corrientes,
ejecutivos 0 especiales), ver cuadro comparativo de precio por tipo de

alimentacion solicitada.

El restaurante se denominara “Yanelys Restaurant”, que corresponde al primer
nombre de la autora, por ser diferente y sonoro especial para este tipo de
establecimientos, se destaca en color rojo instintivo para despertar los sentidos

y apetito de los que lo visualizan

Por lo anterior, se concluye que el proyecto del restaurante como en casa es
viable desde el punto de vista de mercados al precisar la existencia de un
mercado potencial insatisfecho con intencion de compra y adquisicion del

servicio.

Realizado el estudio técnico de la presente propuesta se determing.

La empresa restaurante “Yanelys Restaurant”, iniciara actividades con el 50%
de capacidad instalada, n equivalente a un total de 31.200 almuerzos, de los
cuales el 77% serna corriente y restante 23% almuerzos ejecutivos, el cual
cubrira el 6% del mercado de almuerzos corrientes y ejecutivos de la zona de

Cabecera de Bucaramanga, y pretendera crecer afio a afio en un 5%.
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EL restaurante estara ubicado en la carrera 33 N. 54 -37 la cual tiene un area
de 220 mts. en la zona de Cabecera del Llano del Municipio de Bucaramanga,
departamento de Santander. Se escogid0 esta ciudad para centro de
operaciones por ser un municipio en desarrollo y eje de actividades

comerciales micro - empresariales del nororiente del pais

La maquinaria, equipos, muebles y enseres requeridos para la puesta en
marcha del establecimiento son de facil adquisicion al igual que la materia

prima, insumos y suministros para el mismo.

Yanelys Restaurant., teniendo en cuenta el caracter de la empresa, con una
estructura organizacional soportada en una sociedad de responsabilidad
limitada, se debe hacer una seleccion cuidadosa de los empleados que
participan en la operacion de la empresa considerando que es éste el
encargado de adelantar un contacto de manera directa sobre el producto y el

consumidor.

Como ejercicio organizacional preliminar al funcionamiento de la empresa
Yanelys Restaurant., se debe haber legalizado todo el situado administrativo,

fiscal y legal de la misma.

La estructura organizacional es adecuada para este tipo de empresa, por
cuanto se determinan las areas funcionales y los respectivos cargos, por lo que

se puede concluir que desde esta 6ptica es viable.

Dentro de la politica de compra se aprueba la busqueda de mayores

descuentos y mejores condiciones por parte de los proveedores.

La totalidad del recurso humano necesario, la componen siete (7) trabajadores

de los cuales seis (6) son empleos directos y uno indirecto.
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Por lo anterior, se logré comprobar que el proyecto de un restaurante como en
casa es factible desde el punto de vista técnico e ingenieria, por contar con
todos los recursos técnicos, materias primas y humanos, para la preparacion y
la prestacion de un excelente servicio innovador, para atender el mercado de
los trabajadores y comunidad en general del sector de cabecera de

Bucaramanga.

Para el futuro montaje y puesta en marcha del restaurante, se requiere de una
inversion total de $88.886.410, representado en $48.657.900 de inversion fija,
$11.370.000 de inversion diferida y $28.886.410 de capital de trabajo. de los
cuales los socios inversionistas interesados en su realizacion, aportaran un
total de $58.886.410, equivalente al 66% de capital social y el restante 34% se
obtendra mediante el trdmite de un crédito bancario por la suma de
$30.000.000

El crédito por un valor total de capital de $30.000.000, se tramitara ante entidad
crediticia de Bancolombia, a una tasa efectiva anual del 28,92%, y pagadero en

60 meses, mediante cuotas mensuales.

El costo total unitario por tipo de almuerzo, una vez calculado los costos y
gastos dio como resultado que el almuerzo corriente es de $ 6.768 y ejecutivo
a $7.160, para el precio de venta del restaurante se determind de la siguiente
forma Costo total divido en uno menos la utilidad esperada para el primer afio
que es del 10%. Equivalente a corriente $ 7.521 y ejecutivo a 7.956 para la

venta.

Desde el ambito social, mediante el apoyo del gobierno nacional,
Departamental y local, traera beneficios para igualmente ayudara a disminuir la
brecha del desempleo en la zona al generar directamente 5 empleos, 4

directos y 1 por honorarios, igualmente se analizo el impacto ambiental que
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generaria el proyecto desde todas sus areas funcionales, como administrativa,
operativa y comercial, presentando estrategias de mitigacion que minimicen su
impacto al medio ambiente y a los principales recursos de agua, suelo, aire y

biota.

Desde lo financiero, se logr6 comprobar su rentabilidad y factibilidad y
conveniencia para la futura puesta en marcha, donde sus resultados fueron
favorables, dando un VPN de $136.588.304, una TIR del 60,14% y un periodo
de recuperacion del capital de 2 afios y 3 meses aproximadamente, trabajoé con
una TMAR del 15,34%.

Para el primer afio de funcionamiento la empresa debe producir y vender un
total de 24.896 almuerzos, equivalente a unas ventas promedio de

$189.725.814, donde se cubren todos sus costos y gastos y su utilidad es cero.

En consecuencia, con lo anterior, el proyecto “FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UN RESTAURANTE EN CASA EN LA CIUDAD DE
BUCARAMANGA es rentable desde el punto de vista financiero y conveniente

para su futura puesta en marcha.

De acuerdo a los célculos obtenidos en los presupuestos de costos, gastos e
ingresos, se presentaron los estados financieros basicos como el estado de
ganancias y pérdidas, flujo de caja y balance general proyectos a 5 afos,

trabajando a pesos constantes.

Por todo los anterior y realizado los diferentes estudios, se concluye que el
proyecto FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE EN
CASA EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA es viable, factible y rentable por

ende conveniente para su futura puesta en marcha.
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8. RECOMENDACIONES

Gestionar recursos y apoyo ante las entidades gubernamentales para el

montaje y funcionamiento de la empresa.

Que el proyecto en mencion, solo se aseguraria si se mantienen los
presupuestos y estimativos propuestos, donde solo se actualizarian, dado el

caso en el momento de su futura ejecucion.

Es importante, contribuir al progreso, desarrollo y disminucion de la brecha del
desempleo y verdaderamente se contrate y capaciten al personal de la region,
en el manejo y manipulacion en los proceso de manipulacion de alimentos, y
acudir a entidades que han profesionalizado el sector de restaurantes, en
areas como cocina y meseros, como el Servicio Nacional de aprendizaje Sena,
como también brindarles un apoyo real a sus comerciantes mediante la compra

de sus insumos principales y materias primas.
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ANEXOS

Anexo A. ENCUESTA A LA DEMANDA

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION REGIONAL Y ESTUDIOS A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL
BUCARAMANGA

OBJETIVO: Realizar una investigacion de mercados que permita la recoleccion de
informacion sobre costumbres, gustos, necesidades, preferencias, nivel de
aceptacion y actitud de compra de dichas instituciones frente al servicio de
administracion de restaurante para los trabajadores de las empresas y poblacién
en general, que permita reunir elementos de juicio confiables, minimizando el
riesgo e incertidumbre sobre la viabilidad comercial DE UN RESTAURANTE EN
CASA EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA

NOMBRES Y APELLIDOS:

DIRECCION:

TELEFONOS:

1. ¢Enlaactualidad donde acostumbra almorzar?

a. Su casa

b. Fuera de casa
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o)}

. Lejania
. Comodidad

. Tiempo de desplazamiento

. Ejecutivo

® QO 0 T 9 w

. Ejecutivo

o o T ® N

. 1 vez por semana
. 2 veces por semana
. 3 veces por semana

. 4 veces por semana

o ® o 0o T o O

¢ Por qué acostumbra almorzar por fuera?

. El trafico

. Costos.

¢, Qué tipo de almuerzo acostumbra a consumir fuera de casa??

. Corriente

. Ala carta

. Comida rapida

. Lleva preparado

¢, Cuanto acostumbra a pagar en la actualidad por almuerzo?

. Corriente

. Ala carta

. Comida Rapida

¢, Cuantos dias a la semana acostumbra a almorzar por fuera?

. Toda la semana

¢En los establecimientos en los cuales acostumbra a almorzar existe un sitio

destinado para el descanso?

. Si

b. No
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a.
b.

8.

¢ Estaria usted de acuerdo con la creacién de un restaurante como en casa con
sala de descanso?
Si
No

¢ Qué actividades desarrolla después del almuerzo?

a. Tomar un tinto

b

C
d
e

Escuchar musica

. Ver television

Dormir

Se va directo a la empresa
¢ Estaria dispuesto a ir almorzar y descansar en un restaurante como en casa
con sala de descanso nuevo?

aySi___ b) No

Bajo qué condiciones estaria dispuesto a ir?

a) Costo b) calidad
c) Comodidad d) amabilidad
e) Precio f) servicio

10.¢,Qué servicios adicionales le gustaria que tuviera el restaurante?

11.:Bajo esas condiciones, cuanto estaria dispuesto a pagar por el almuerzo y el

servicio adicional?
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