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RESUMEN

TITULO: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE LA RESTAURANTE BAR
TEMATICO CULTURAL EN BUCARAMANGA Y SU AREA METROPOLITANA*

AUTOR: LEIDY CAROLINA SUAREZ FIGUEROA*

PALABRAS CLAVE: Emprendimiento, Cultural, Plan de Negocios, Marketing,
Restaurante, Gastronomia.

DESCRIPCION:

Con el crecimiento de la poblacion y otros factores que dia tras dia resultan de la
agitacion comun de la poblacién en Bucaramanga y su area metropolitana, crece la
necesidad de disfrutar al maximo el tiempo libre con el que se cuenta, por esta
razén, una Propuesta de trabajo de aplicacion basada en la presentacién e
implementacion de un plan de negocios, el cual se realiza en las siguientes etapas:
andlisis de mercado, analisis técnico y administrativo, andlisis econémico y
financiero y formulacién estratégica, permitiendo demostrar la viabilidad del negocio
en Bucaramanga. Ciudad y &rea metropolitana.

La metodologia del plan de negocios tiene como objetivo investigar, analizar y
buscar estrategias para mejorar o cambiar la forma de satisfacer las necesidades
del cliente, brindando estrategias innovadoras que llamen su atencién y deseen
adquirir los servicios que se ofrecen en el bar del restaurante y que se traduzcan en
aspectos estratégicos. Formulaciéon de la empresa.

En el estudio de los mercados, se identificaron las necesidades del comerciante,
creando un espacio de oportunidad para penetrar en el mercado objetivo, a través
de canales de marketing y herramientas de marketing.

En el estudio técnico y administrativo fue posible establecer la infraestructura interna
del bar del restaurante, los procesos que se requieren para brindar el servicio
ofrecido y el personal necesario para satisfacer las expectativas y necesidades del
mercado, alcanzando factores diferenciadores que Permite capturar una porcién del
mercado.

En el estudio legal, se determinaron los requisitos legales necesarios para instalar
el bar del restaurante, para cumplir con cada uno de estos.

En el estudio financiero y de evaluacion, se generaron los informes financieros que
permitieron evaluar la viabilidad del plan de negocios.

* Trabajo de Grado
** Facultad de Ingenierias Fisico-Mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director: Aura Cecilia Pedraza
Avella, Doctora en Ciencias Econémicas.
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ABSTARCT

TITLE: BUSINESS PLAN FOR THE CREATION OF THE CULTURAL THEMATIC
BAR RESTAURANT IN BUCARAMANGA AND ITS METROPOLITAN AREA*

AUTHOR: LEIDY CAROLINA SUAREZ FIGUEROA*

KEYWORDS: Entrepreneurship, Cultural, Business Plan, Marketing, Restaurant,
Gastronomy.

DESCRIPTION:

With the growth of the population and other factors that day after day result from the
common agitation of the population in Bucaramanga and its metropolitan area, the
need grows to enjoy to the maximum the free time with which it is counted, for this
reason, a Application work proposal based on the presentation and implementation
of a business plan, which is carried out in the following stages: market analysis,
technical and administrative analysis, economic and financial analysis and strategic
formulation, allowing to demonstrate the viability of the business in the Bucaramanga
city and metropolitan area.

The business plan methodology aims to investigate, analyze and seek strategies to
improve or change the way to meet the needs of the client, providing innovative
strategies that call your attention and want to acquire the services provided in the
restaurant bar and that translate into the strategic formulation of the company.

In the study of markets the needs of the merchant were identified, creating a space
of opportunity to penetrate the target market, through marketing channels and
marketing tools.

In the technical and administrative study it was possible to establish the internal
infrastructure of the restaurant bar, the processes that are required to provide the
service offered, and the necessary personnel in order to meet the expectations and
needs of the market, reaching differentiating factors that allow capture a portion of
the market.

In the legal study, the legal requirements necessary to set up the restaurant bar were
determined, in order to comply with each one of these.

In the financial and evaluation study, the financial reports that allowed evaluating the
viability of the business plan were generated.

* Bachelor Thesis
** Facultad de Ingenierias Fisico-Mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director: Aura Cecilia Pedraza
Avella, Doctora en Ciencias Econdmicas.
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INTRODUCCION

Con el crecimiento de la poblacion y otros factores que dia a dia resultan del agite
comun de la poblacién en Bucaramanga y su area metropolitana, crece la necesidad
de disfrutar al maximo el tiempo libre con el que se cuenta, por esta razon, se
presenta una propuesta de trabajo de aplicacion basada en la presentacién e
implementacion de un plan de negocios, que se realiza en las siguientes etapas:
andlisis del mercado, andlisis técnico y administrativo, analisis econémico y
financiero y formulacién estratégica, permitiendo demostrar la viabilidad del negocio

en la ciudad de Bucaramanga y area metropolitana.

Actualmente existe una alta oferta en el mercado de restaurantes en el area
metropolitana de Bucaramanga, que ofrecen una gran variedad de platos y de
enfoques tematicos, sin embargo, se identificaron una serie de oportunidades de
mejora que llevaron a generar el plan de negocios. Santander se considera una
buena plaza para dar a conocer las nuevas y variadas tendencias en comidas y de
brindar ambientes innovadores para que los clientes disfruten de un momento
agradable, y teniendo en cuenta que Bucaramanga y su area metropolitana crece a
un ritmo acelerado, con ellos también aparecen nuevos establecimientos que
brinden espacios para el consumidor que no solo busca un lugar para alimentacion,

sino también un sitio de esparcimiento sin olvidar una buena atencion.

La metodologia del plan de negocios pretende investigar, analizar y buscar las
estrategias para mejorar o cambiar la forma de suplir las necesidades del cliente,
brindando estrategias innovadoras que llamen su atencion y quieran adquirir los
servicios prestados en el restaurante bar y que se traducen en la formulacion

estratégica de la empresa.
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En el estudio de mercados se identificd las necesidades del mercador, creando un
espacio de oportunidad para penetrar el mercado objetivo, a través de canales de

comercializacion y herramientas de marketing.

En el estudio técnico y administrativo se logré establecer la infraestructura interna
del restaurante bar, los procesos que se requieren para la prestacion del servicio
ofrecido, y el personal necesario con el fin de cumplir con las expectativas y
necesidades del mercado, alcanzando factores diferenciadores que permitan captar

una porcion del mercado.

En el estudio legal se determinaron los requisitos legales necesarios para conformar

el restaurante bar, con el fin de darle cumplimiento a cada uno de estos.

En el estudio financiero y de evaluacion se generaron los informes financieros que

permitieron evaluar la viabilidad del plan de negocios.
En el direccionamiento estratégico y con los resultados de los estudios anteriores

se disefié toda la estructura empresarial que permitié implementar el plan de

negocios.
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1. PLANTEAMIENTO Y JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Existe una alta demanda de consumo en el sector de restaurantes y bares en
Colombia, causando un aumento en la competencia comercial, originando que en
las ciudades intermedias se presente una expansion de estos negocios, lo que hace
que este pais sea un lugar atractivo para el mercado de restaurantes y bares?.
Adicionalmente, el aumento de la poblacibn en Bucaramanga y su area
metropolitana, estimada para el 2017 en aproximadamente 1.141.671 habitantes,
hace que sea una zona atractiva para la creacion de un restaurante bar tematico

cultural?.

Para los proximos afios el mercado colombiano se prevé que aumentara en un 7,0%
y que en la actualidad el mercado maneja aproximadamente US$10.124 millones
anuales, y se calcula que en promedio un ciudadano colombiano destina
aproximadamente $890.000 pesos anuales para comer fuera de su casa, lo que
arroja un gasto promedio cada 30 dias de $74.166 pesos per capitad.
Adicionalmente, el sector gastrondmico en Colombia ha tenido un crecimiento
importante, logrando aportar junto con el sector hotelero un 3,6% del Producto
Interno Bruto (PIB) colombiano, y que para Santander se alcanzé el 1,7% para el
afio 2016; el area metropolitana de Bucaramanga cuenta con 5.281 negocios

inscritos en camara de comercio®.

* AMERICA ECONOMIA.COM. Colombia: cadenas de comidas se disputan mercado de US$10.000M anuales En: Revista
América economia [en linea]. (22 de diciembre de 2010). Disponible en: <http://www.americaeconomia.com/negocios-
industrias/colombia-cadenas-locales-y-extranjeras-de-comida-disputan-mercado-de-us10000m-an> [Citado el 17 de abril de
2017]

2 OBSERVATORIO METROPOLITANO DEL AREA METROPOLITANA DE BUCARAMANGA. Sustentabilidad social urbana.
[en linea]. (11 de enero de 2017). Disponible en: http://www.observatoriometropolitano.com.co/S_social_u.aspx [Citado el 18
de abril de 2017]

3 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Sectores restaurantes area metropolitana de Bucaramanga. Actualidad
econdmica [en linea] (julio de 2017). Disponible en: <https://www.camaradirecta.com/temas/documentos%20pdf/inform
es%20de%?20actualidad/2017/restaurantes.pdf> [Citado el 22 de agosto de 2017]

4 |bid. * AMERICA ECONOMIA.COM. Colombia: cadenas de comidas se disputan mercado de US$10.000M anuales En:
Revista América economia [en linea]. (22 de diciembre de 2010). Disponible en: <http://www.americaeconomia.com/negocios-
industrias/colombia-cadenas-locales-y-extranjeras-de-comida-disputan-mercado-de-us10000m-an> [Citado el 17 de abril de
2017]

17



Por otro lado, existe una dinamica muy interesante en términos de emprendimiento,
ya que en el 2016 se constituyeron 1.300 nuevas empresas y 9.935 en los ultimos
10 afios, donde las ventas en el 2016 fueron de 6.000 millones de pesos; el 99,8%
de las empresas son catalogadas como microempresas, el 0,2% como pequefia

empresa y solo el 0,02% como mediana empresa®.

Con el disefio del plan de negocios se desea mostrar una metodologia que
especifica las etapas y estrategias necesarias y validadas que permitan realizar una
evaluacion objetiva de un proyecto de inversién, asi como una formulacién

estratégica para la puesta en marcha.

Los factores claves de éxito de la permanencia de un restaurante bar tematico
cultural, son: La gastronomia, la innovacion, el servicio al cliente y la ambientacion
del sitio; por lo anterior, la idea de negocio es un restaurante bar tematico cultural
gue brinde un espacio donde los artistas como cantantes, cuenteros, comediantes,
magos, entre otros, presenten un show agradable a los clientes mientras ellos
disfrutan de una variedad gastronémica, sin olvidar la excelencia en el servicio. Es
importante resaltar que en la regidén no existe un restaurante bar que cuente con el
mismo enfoque o concepto, dentro de este segmento no existe ninguna propuesta
gue mezcle la cultura y el arte con la gastronomia, existiendo asi una oportunidad

importante de éxito para la idea de negocio.

Gracias a la globalizacién existen tendencias enfocadas en el cambio donde

presentar una propuesta novedosa de servicio genera un interés a la comunidad,

4 OBSERVATORIO METROPOLITANO DEL AREA METROPOLITANA DE BUCARAMANGA. Sustentabilidad social urbana.
[en linea]. (11 de enero de 2017). Disponible en: http://www.observatoriometropolitano.com.co/S_social_u.aspx [Citado el 18
de abril de 2017]

4 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Sectores restaurantes area metropolitana de Bucaramanga. Actualidad
econdmica [en linea] (julio de 2017). Disponible en: <https://www.camaradirecta.com/temas/documentos%20pdf/informes
%20de%?20actualidad/2017/restaurantes.pdf> [Citado el 22 de agosto de 2017]

4 Ibid.

5 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Sectores restaurantes area metropolitana de Bucaramanga. Actualidad
economica [en linea] (julio de 2017). Disponible en: <https://www.camaradirecta.com/temas/documentos%20pdf/info
rmes%20de%?20actualidad/2017/restaurantes.pdf> [Citado el 22 de agosto de 2017]
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ya que las personas cada vez son mas criticas, selectivas y exigentes frente a la
escogencia de un sitio de esparcimiento, diversién o para compartir un momento
agradable, sin importar el factor precio ganando una importancia el valor agregado
que tenga el servicio prestado que permita brindarle al cliente una mayor

satisfaccion y una recordacion de marca.

La implementacion de esta la idea de negocio mencionada generara empleos en la
region, dinamismo en el mercado de la regién, aumento en la demanda de insumos
necesarios para el funcionamiento del restaurante bar, aumentando la existencia de
nuevos proveedores y permitiendo el desarrollo de la economia de la region ya que
se oferta un servicio diferenciador que no se presta en Bucaramanga y su area
metropolitana. Adicionalmente, se generara un espacio cultural en la region,
permitiéndole a los artistas que estan en sus inicios y a los artistas reconocidos,
participar en el establecimiento brindado un espectaculo al cliente el cual tendra una
experiencia diferenciadora, permitiendo fortalecer la cultura de la region y sirviendo
de trampolin para los nuevos artistas. La poblacion del area metropolitana de
Bucaramanga tendra una opcion diferente y culta que permita vivir momentos
agradables y al mismo tiempo compartir con sus familiares y amigos de platos
exclusivos y shows Unicos (Show de Musica, Magia, comedia stand-up, entre otros).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Formular un plan de negocios para evaluar la viabilidad de la creacion de un

restaurante bar tematico cultural.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercados para determinar el entorno, la demanda, la
oferta, canales de distribucion, precios y publicidad para la creacion de un
restaurante bar tematico cultural, precisando con esto su viabilidad comercial
en Bucaramanga y area metropolitana.

e Desarrollar el analisis técnico para definir los requerimientos técnicos del
restaurante bar.

e Ejecutar un estudio legal para determinar los requisitos normativos y
reglamentarios aplicables, asi como lo necesario para la constitucion de la
empresa.

e Analizar administrativamente el proyecto para determinar el organigrama,
manual de funciones y la fuerza laboral requerida.

e Evaluar financieramente el proyecto, calculando costos, definiendo fuentes de
financiacion y elaborando estados financieros iniciales y proyectados para
evaluar su factibilidad.

e Desarrollar la formulacion estratégica de la empresa, determinando el modelo

de negocio, mision, vision y objetivos estratégicos.
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3. DISENO METODOLOGICO

El disefio metodoldgico se enfoca en dar cumplimiento a los objetivos propuestos
interrelacionando cada uno de estos con lo aprendido en el marco tedrico. A
continuacion, se presenta la interrelacion mencionada, detallando las actividades

gue se desarrollaran y que comprenden la formulacién del plan de negocios.

3.1 ESTUDIO DE MERCADO

Para dar cumplimiento al primer objetivo relacionado con el estudio de mercado se
llevard a cabo un estudio transversal cuantitativo, ya que se desea dar solucién al
planteamiento del problema identificando la percepcion, tendencia y preferencia de
los clientes potenciales en el momento de elegir una opcién para disfrutar de una
comida y de un ambiente agradable. El disefio del proyecto de estudio sera de tipo
descriptivo, representando de modo sistematico las caracteristicas de una
poblacién, situacion o area de interés, en caso especifico la preferencia y aceptacion
de contar con un restaurante bar tematico cultura; los datos encontrados se
analizaran, expondran y resumiran de manera cuidadosa extrayendo la informacion

importante que aporte al estudio®.

La finalidad primordial del estudio es determinar el entorno, la demanda, la oferta,
canales de distribucion, precios y publicidad para la creacion de un restaurante bar
tematico cultural, precisando con esto su viabilidad comercial en Bucaramanga y
area metropolitana’. Por lo anterior, se disefi6 una encuesta (jError! No se
ncuentra el origen de la referencia.) para dar cumplimiento a los propositos

definidos en el estudio. Las encuestas se diligenciaran en entrevista personal y

6 Técnicas de Estudio [Internet]. [citado 29 de abril de 2016]. Disponible en: http://www.tecnicas-de-estudio.o
rg/investigacion/investigacion38.htm
7 Roberto Hernandez Sampier. Metodologia de la investigacion. 6.a ed. McGraw-Hill Interamericana; 2014
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directa con cada uno de los encuestados con el objetivo de aclarar dudas e

inquietudes.

3.1.1 Poblacién. Una poblacién corresponde a un conjunto de elementos con
determinadas caracteristicas que diferencien o logren determinar aspectos
especificos de la misma®. La poblacion estudio estara constituida por los hogares

de Bucaramanga y area metropolitana.

3.1.2 Muestra. El célculo de la muestra de la poblacion a encuestar se determiné

mediante la siguiente expresion matematica:

n=z22Npq(N-1)/e2+2Z2pq
Donde:

N= Poblacion

Z= Nivel de confiabilidad

e= Error estimado

p= Probabilidad de éxito

q= Probabilidad de fracaso

Teniendo en cuenta la poblacion del area metropolitana de Bucaramanga y
reemplazando los respectivos valores, la muestra se calcul6 de la siguiente manera:
n=(1,96)2 571.538 (0,5) (0,5) (571.538 - 1) / (0,05)2 + (1,96)? (0,5) (0,5)

Por lo tanto, la cantidad de encuestas a aplicar de 384 encuestas.

3.1.3 Criterios de inclusion. Los criterios de inclusion que se determinaron para la

aplicacion de la encuesta son:

8 Calderon Jully. Modelo de aprendizaje metodologia de la investigacion cientifica [Internet]. 2008. Disponible en:
conasin.web.officelive.com/Documents/Metodologia%20de%20la%20Investigacion-2009.pdf
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e Habitantes de edades entre los 18 a 70 afios de edad

e Habitantes de los estratos 4, 5y 6.

3.1.4 Técnicas de recoleccion de la informacion. La encuesta se aplicara bajo
muestreo aleatorio estratificado previa aprobacion del consentimiento informado, se
selecciona una poblacion a la cual se entrevistara personalmente para aclarar y

despejar las dudas a que haya lugar, por ultimo, las encuestas se tabularan.

3.1.5 Técnicas de procesamiento y analisis de los datos. Se utilizardn en la
investigacion pruebas estadisticas las cuales sirven como puntos de referencia para
interpretar los resultados que se obtuvieron a partir de la aplicacion de la encuesta,

el software usado para dicho andlisis sera Statgraphics.

3.2 ANALISIS TECNICO

El andlisis técnico permite determinar todos los aspectos para garantizar la calidad
del servicio a prestar segun las necesidades identificadas en el estudio de

mercados.

3.2.1 Tamafo del proyecto. El tamafio del proyecto permite conocer los
pardmetros como localizacion, tecnologia y financiacion para la puesta en marcha

del plan de negocios.

3.2.2 Capacidad de produccién. Al determinar el tamafio del proyecto se estimara
la capacidad de produccion de acuerdo a la disponibilidad en area, proyeccién de
clientes potenciales, lo anterior ayuda a identificar posteriormente el diseiio de

planta y demas necesidades.

3.2.3 Distribucion. Al calcular el tamafio y la capacidad se disefiara la mejor

distribucion para lograr una fluidez del modelo de atencidén que se pretende prestar.
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3.2.3 Producto. De acuerdo a los resultados del estudio de mercado se analizara

cuales son los productos 6ptimos y necesarios para el plan de negocios.

3.2.4 Procesos. En esta fase se identificaran los procesos que permitiran prestar

un servicio y vender un producto de calidad.

3.2.5 Maquinaria y equipos. Una vez determinadas las fases anteriores se
identificara la maquinaria y equipos necesarios para el funcionamiento de la idea de

negocio.

3.2.6 Proveedores. Al conocer las necesidades, se iniciara con la busqueda y
seleccién de proveedores para elegir la mejor opcion en la adquisicion de la

maquinaria y equipos.

3.3 ESTUDIO LEGAL
En esta etapa se identificaran todos los aspectos legales que impactan el plan de
negocio y que se deben tener en cuenta en el momento de la implementacion del

plan.

3.4 ANALISIS ADMINISTRATIVO

Para el andlisis administrativo se determinara la estructura organizacional, la cual
permite identificar las relaciones entre cada uno de los cargos y el nivel de autoridad
gue se cuenta; adicionalmente se definiran todas las necesidades que el personal
debe cumplir, traduciéndose en las funciones y perfiles que de cada uno de los
cargos descritos en la estructura organizacional y que permiten identificar las

responsabilidades y alcances de cada uno de estos.
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3.5 EVALUACION FINANCIERA

En la evaluacion financiera del proyecto se determina calculando costos, definiendo
fuentes de financiacion y elaborando estados financieros iniciales y proyectados
para evaluar su factibilidad. La informacion necesaria se determina a partir de las
tablas de ingresos, estructura de financiamiento, tablas de egresos, costos
anualizados administrativos, gastos de personal anualizados, y tabla de capital de

trabajo.

3.6 FORMULACION ESTRATEGICA

Para formular la estrategia del plan de negocios se determinara el analisis interno y
externo de la nueva empresa y el CANVAS de tal manera que se puedan identificar
las estrategias, la mision, vision y valores institucionales. En la Figura 1 se presenta
el modelo Canvas inicial del plan de negocios para la creacion de un restaurante

bar tematico cultural en Bucaramanga y su area metropolitana.

Para dar cumplimiento al disefio metodolégico se utilizaran las siguientes

herramientas:

e Estudio de mercados: se realizara una investigacion del sector, se realizara la
aplicacion de encuesta (jError! No se encuentra el origen de la referencia.A)
tabulacion en el Software Statgraphics, determinando la poblacién objeto

e Andlisis técnico: Revisando bibliografia y con la determinacion de los productos
y servicios a ofrecer se definiran los requerimientos técnicos del restaurante bar
(tamafio, capacidad de produccion, Distribucién, Productos y servicios,
Procesos, Maquinaria y equipos y proveedores).

e Estudio legal: Se revisardn en paginas de los ministerios los requisitos
normativos y reglamentarios aplicables, asi como lo necesario para la

constitucion de la empresa.
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Andlisis Administrativo: Disefiar de acuerdo a la bibliografia el organigrama,
manual de funciones y la fuerza laboral segun las necesidades del
establecimiento.

Evaluacion financiera: Se realizar4 una proyeccion a 5 afios de acuerdo al
comportamiento financiero del sector y la tendencia definida por el sector
financiero de Colombia, se determinaran los costos, gastos, ingresos y demas
rubros que permitan calcular indicadores financieros para conocer la viabilidad
0 no del plan de negocios.

Formulacién estratégica: la formulacién estratégica del plan de negocios se
regira mediante la determinacion de la DOFA, y del modelo de negocios
Canvas, permitiendo identificar las estrategias del plan de negocios,
adicionalmente se identificara el modelo de negocio, mision, vision y objetivos

estratégicos.
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Figura 1. Canvas inicial del Plan de negocios
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4. RESULTADOS

4.1 ESTUDIO DE MERCADOS

4.1.1 Analisis del sector. Los restaurantes de especialidades o tematicos son
establecimientos que se especializan en un tipo de comida, algunos de estos estan
enfocados en diferentes tipos como lo son mariscos, comida vegetariana, asaderos,
algunos se enfocan en las nacionalidades y en la comida especializada del pais
seleccionado9. En la actualidad, los restaurantes teméticos también se identifican
por la decoracion especial (musica, cine, ambiente automovilistico, etc.) y cuentan
con una variedad en la carta de comidas y bebidas, relacionando los nombres de
cada plato o bebida con el ambiente o decoracidon que estan presentando en el

establecimiento?.

El incremento de los restaurantes en el pais fue del 15% segun estudio realizado
por el DANE y ACODRES (Asociacion Colombiana de la Industria Gastron6mica),
ademas presentan que la poblacion esta gastando mas en comidas fuera del hogar,
presentando un incremento del 15,9% en las ventas!!; En el segundo trimestre de
2017 respecto al mismo periodo de 2016, el Producto Interno Bruto crecié 1,3%%2,
explicado principalmente por el comportamiento de las siguientes ramas de
actividad: agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca; establecimientos
financieros, seguros, actividades inmobiliarias y servicios a las empresas; y
actividades de servicios sociales, comunales y personales. El Producto Interno
Bruto crecio 0,7% y los principales crecimientos se presentaron en construccion;

comercio, reparacion, restaurantes y hoteles; y establecimientos financieros,

® www.maitresdearagon.com/.../include/download/index.php?download_file=apuntes_10_00000 00476.pdf&idtipo=4 -

10 Ibid

1 http://www.portafolio.co/economia/la-industria-gastronomica-colombia-sigue-creciendo

12 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. Cuentas Trimestrales — Colombia. Producto Interno Bruto (PIB).
Segundo Trimestre de 2017 (en linea) [22 de agosto de 2017]. Disponible en <https://www.dane.gov.co
[files/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_lIItrim17_oferta_demanda.pdf>. [Citado el 27 de agosto de 2017]
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seguros, actividades inmobiliarias y servicios a las empresas??, lo anterior se puede

observar en la Tabla 1.

Tabla 1. Comportamiento del PIB por Ramas de Actividad Economica

Variacidn porcentual - Series desestacionalizadas
Variacion porcentual (%)

Ramas de actividad

Anual Trimestral Semestral

Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca 4.4 -0,7 6,1
Explotacion de minas y canteras -6,0 0,5 7.7
Industria manufacturera -3.3 -1,2 -1,5
Suministro de electricidad, gas y agua 1,2 -0,4 0,3
Construccion 0,3 2.6 -0.6
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 0,9 1,3 0,2
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 0.7 -0.4 0,2
Establecimientos financieros, seguros, actividades 39 11 41
inmaobiliarias y servicios a las empresas ' '
Actividades de servicios sociales, comunales y personales 3,0 0.9 29
Subtotal valor agregado 1,1 0,5 1.1
Impuestos menos subvenciones sobre al produccion e

importaciones 3,3 3 3.0
PRODUCTO INTERNO BRUTO 1,3 0.7 1,2

Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), Boletin
técnico. 2017

En el segundo trimestre de 2017, el valor agregado de la rama Comercio,
reparacion, restaurantes y hoteles crecié en 0,9% respecto al mismo periodo de
2016, explicado por el crecimiento en el valor agregado de hoteles, restaurantes,
bares y similares en 1,4%; comercio en 0,8%; y mantenimiento y reparacion de
vehiculos automotores; reparacion de efectos personales y enseres domésticos en

0,3%?4, lo anterior se evidencia en la Tabla 2.

1 bid.

14 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica. Cuentas Trimestrales — Colombia. Producto Interno Bruto (PIB).
Segundo Trimestre de 2017 (en linea) [22 de agosto de 2017]. Disponible en <https://www.dane.gov.coffiles/investig
aciones/boletines/pib/bol_PIB_lIItrim17_oferta_demanda.pdf>. [Citado el 27 de agosto de 2017]

29



Tabla 2. Variacion del valor agregado del sector

Variacion porcentual - Series desestacionalizadas

Variacién porcentual (%)

Ramas de actividad

Anual Trimestral Semestral
Comercio 0,8 1,4 0,1
Mantenimiento y reparacion de vehiculos automotores; 03 01 10
reparacion de efectos personales y enseres domésticos ' ' '
Hoteles restaurantes, bares y similares 1,4 1,8 0,0
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles 0,9 1,3 0,2

Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), Boletin
técnico. 2017

En toda Colombia la oferta gastronémica ha crecido en los ultimos afios. En el caso
del &rea metropolitana de Bucaramanga el nUmero de empresas inscritas en cAmara
de comercio alcanzan las 5.281 (ver. Figura 2), con activos que superan los 119 mil

millones de pesos?®.

Figura 2. Empresas inscritas en el &rea metropolitana de Bucaramanga 2017
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Fuente: Cadmara de Comercio de Bucaramanga. Actualidad econdmica sector

restaurantes

El sector servicios abarca el sector de los restaurantes y el de hoteles, para las
cuentas regionales entregadas por el DANE se registrO un aporte de

aproximadamente el 1,7% del producto interno bruto (PIB) departamental para el

15 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Actualidad econémica, sector restaurantes. Julio de 2017. Namero 139
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afio 2016, impactado en gran medida por un aumento en el emprendimiento
empresarial, con mas de 1.300 nuevas empresas constituidas en el 2016 y 9.935
en los ultimos 10 afos (ver Figura 3); el 99,8% de las empresa estan catalogadas
como microempresas, el 0,2% como pequeia y el 0,02% como mediana empresa.

Lo anterior permite concluir que existe una alta renovacion en la actividad?®.

Figura 3. Emprendimiento del sector en el area metropolitana de Bucaramanga
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Fuente: Camara de Comercio de Bucaramanga. Actualidad econdmica sector

restaurantes

Por otro lado, las ventas presentan un comportamiento favorable respecto al afo
anterior debido a que la oferta especializada y el nacimiento de empresas en torno

a la actividad gastronémica elevaron el total del consumo en comidas?’.

Figura 4. Consumo de comidas en el area metropolitana de Bucaramanga
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Fuente: Camara de Comercio de Bucaramanga. Actualidad econdémica sector

restaurantes

16 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Actualidad econémica, sector restaurantes. Julio de 2017. Namero 139
17 CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA. Actualidad econémica, sector restaurantes. Julio de 2017. Numero 139
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El sector de restaurantes no tuvo buenos resultados en el 2017, debido al impacto
de la reforma tributaria, tanto en arriendos como en insumos y la reduccién del
consumo impactdé negativamente a la poblaciéon'®. Un alto porcentaje de los
restaurantes se ubica en el nicho de los que se conocen como “corrientazo”
ocasionando que el mercado de comidas fuera de casa creciera 6% en 2017
respecto a 2016, en el mismo periodo.

Por otra parte, la Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica (Acodrés)
menciona que 4 de cada 10 restaurantes que se inauguran fracasan al cabo de los
primeros seis meses o al afio de abrirse, lo que se percibe es que por la falta de
estudios sobre el costo del restaurante, el plan financiero no llega a los puntos de
equilibrio esperados y tiene que cerrar!®. Adicionalmente, Acodrés afirma que el 21
por ciento de los restaurantes tienen ventas menores de 50 millones de pesos,
mientras que el 46 por ciento llegan a los 100 millones de pesos?°.

Aunque los cierres de los restaurantes prendieron las alarmas del sector, la
Confederacion Colombiana de Camaras de Comercio (Confecamaras) asegura que
las aperturas de establecimientos han subido en relacién al afio 2016, las razones
principales a este comportamiento estan relacionadas con la apertura de

establecimientos informales?!.

Otros motivos que causan los cierres de establecimientos estan en ignorar el
reconocimiento del cliente externo e interno, en la falta de proyeccion referente a la
realizacion de un plan financiero a la hora de abrir un restaurante. Es necesario

realizar una proyeccion financiera a corto y mediano plazo al menos, para trazar y

18 DINERO. El negocio de la comida se reinventa en Colombia tras un mal 2017. Disponible en
<http://www.dinero.com/edicion-impresa/negocios/articulo/como-van-los-restaurantes-en-colombia-2018/255322>
Consultado [15 de marzo de 2018]

1% PORTAFOLIO. Restaurantes: 4 de <cada 10 que se inauguran fracasan. Disponible en
<http://www.portafolio.co/negocios/empresas/restaurantes-10-inauguran-fracasan-33864>. Consultado [14 de marzo de
2018]

2 |bid

2l PORTAFOLIO. Marta Gonzélez. Cierran restaurantes, pero sube numero de aperturas. Disponible en
<http://www.portafolio.co/negocios/suben-numero-de-aperturas-de-restaurantes-513861> Consultado [14 de marzo de 2018]
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prever el momento del “punto de equilibrio” y, asi, administrar de forma correcta las

inversiones y capital de trabajo?2.

4.1.2 Competencia. Existe una gran variedad de restaurantes y bares que se
consideran competencia directa en el area metropolitana de Bucaramanga, aunque
pueden ofrecen un tipo de comida y bebidas similares, pero las ambientaciones y
conceptos son diferentes; estos ya tienen tiempo en el mercado y tienen una

poblacién cautiva. Los establecimientos definidos como competencia son:

Tabla 3.

Competencia del Restaurante Bar

Nombre Ubicacién Concepto

Coffee pub CI. 32 #26-49 Ofrece ambiente con musica, shows en vivo,

Cafaveral Cafaveral, cervezas nacionales e importadas y comida.
Floridablanca

Maroma carrera 28 peatonal # Ofrece ambiente con mdusica, videos, cocteles,
37 35 Bucaramanga shots y comida.

Chicamocha Pub  Cra. 26 #30-44 Ofrece a los clientes cervezas artesanales e
Cafaveral importadas, comida, musica y un buen estilo y

ambiente del lugar, su principal especialidad son las
cervezas artesanales tipo ale producidas en la

region.
La Torre Cra 36 No. 51-107, Ofrece comidas rapidas y una gran variedad de
Bucaramanga cervezas.
Itaca Restaurante CI. 30 #24-18, Ofrece un ambiente musical, restaurante, cervezas
Canaveral y otras bebidas alcohdlicas.

Maria Casquitos Calle 36 # 32-23 Restaurante, bebidas con o sin alcohol.
Bar-Parrilla Bucaramanga

El Trevejo Cl. 3la #26-64, Ofrece restaurante café, concierto y karaoke.
Restaurante Café Cafaveral
Concierto
ConArte Carrera 34 # 48-93 Sirve almuerzo, cena, café y bebidas
Cabecera
La Tribuna Sport Calle 32 #26-51 ofrece ambiente con mdasica, deportes, comidas,
Bar Cafaveral cervezas, licores, juegos de Rana, Futbolin, poker,
parques, domino, Dardos, ademas ofrece
restaurante.
Dulce pecado Carrera 34 # 48-36 restaurante Bar brinda platos acompafiados por
Cabecera licores y cOcteles Premium.
El Café  del CI. 30 #25-08 Ofrece ambiente con musica, videos, cocteles,
Maestro shots y comida.

2 Liliana Montafio, Restaurant Rescue. Revista la Barra. ¢Por qué cierran los restaurantes en Colombia?. Disponible en
<https://revistalabarra.com/ediciones/ed-94-top-100-las-empresas-exitosas-la-hospitalidad/cierran-los-restaurante-en-
colombia/> Consultado [14 de marzo de 2018]
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Nombre Ubicacién Concepto
Puerto BAMBU Av. El Jardin #Casa 43, Restaurante, bebidas con o sin alcohol.

El Jardin,
Bucaramanga
Backstage Rock Floridablanca #147-36  Ofrece un ambiente de rock, cervezas nacionales,
Bar importadas y artesanales, licores, cocteles, shots,
musica en vivo con bandas de rock locales y
nacionales.
Sport Beer Cra. 25 #30-81 ofrece ambiente con mdsica, cervezas, cocteles y
licores.
Beer Station Centro Comercial Ofrece un ambiente musical, restaurante, cervezas

Parque Caracoli, Tv. EI artesanales, nacionales e importadas, y cocteles.
Bosque #29-145,

4.1.3 Estudio de mercado. ElI mercado potencial para el estudio de mercados se
definié con los habitantes de Bucaramanga y el area metropolitana definidos por el
DANE en el 201523, estimados en 1.122.945 habitantes.

El mercado objetivo esta compuesto por habitantes de edades entre los 18 a 70
afos de edad, de los estratos 4, 5y 6, interesados en visitar un ambiente diferente
que brinde un espacio cultural y artistico. Lo anterior significa que el 40,80% de la
poblacion de Bucaramanga?*, el 7.6% de la poblaciéon de Floridablanca, el 40,8%
de la poblacion de Giron y el 20% de la poblacion de Piedecuesta, pertenece al
mercado objetivo al hacer parte de los estratos definidos?®, arrojando una poblacién
objetivo global de 571.538 habitantes.

Por lo anterior se establecen los criterios para determinar el andlisis de mercado,
definido como un estudio descriptivo ya que se quiere establecer caracteristicas
como poblacion, comportamiento social, frecuencia en asistir a un restaurante bary
los precios de aceptacion, entre otras. Adicionalmente es un estudio transversal

debido a que se aplica una encuesta para identificar el comportamiento de la

2 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Piramide de poblacion total seglin sexo y grupos
quinquenales de edad [en linea]. (11 de abril de 2015). Disponible en <https://geoportal.dane.gov.co/midaneapp/pob.htmI>
[Citado el 11 de mayo de 2017] i

2 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Proyeccion poblacién 2020 con base censo del
2005.

25 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Proyeccién poblacién 2020 con base censo del
2005.
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poblacion. EI método de la investigacion es de tipo observacional, debido a que se
busca identificar los rasgos caracteristicos de la poblacion con respecto al servicio

gue se planea ofrecer.

El instrumento aplicado es una encuesta estructurada y validada previamente en un
estudio titulado “Plan de negocio para la creacion de un restaurante bar tematico de
futbol”?® la cual se puede evidenciar en la Grafica 1 asi las cosas, la cantidad de
poblacidn calculada en la muestra es de 384 habitantes en Bucaramanga y area

metropolitana.

4.1.4 Resultados de la encuesta. A continuacion, se presentan los resultados de

la encuesta aplicada segun los parametros anteriormente mencionados.

En la Gréfica 1 se presenta una proporcion de encuestados que aceptaron contestar

la encuestas (99%).

Gréfica 1. ¢ Esta de acuerdo en contestar esta encuesta?

1%

= No
= Si

En la Grafica 2 se presenta la distribucion de los encuestados en los municipios de
interés, presentando una pequefia proporcién de manera superior en el municipio

de Floridablanca, frente a los demas municipios; aunque la encuesta se aplicé en

26 Diana Maria Pefialosa Tibaquira. Plan de negocio para la creacién de un restaurante bar tematico de futbol. Universidad
Javeriana. Diciembre 26 de 2007
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sitios como bares, restaurantes y plazoletas de centros comerciales del area

metropolitana de Bucaramanga se presento el anterior comportamiento.

Grafica 2. En qué municipio vive

—

En la Gréfica 3 se presenta la distribucion por barrios de los encuestado que

24%
= Bucaramanga
= Floridablanca
= Giron
Piedecuesta

participaron en la encuesta, representando cada uno entre un una proporcion entre
un 2% y un 5% del total. Estos 36 barrios estan distribuidos en las siguientes
comunas: San Francisco, Cabecera del Llano, Oriental, Lagos del Cacique,
Provenza, La Ciudadela, Garcia Rovira, Cafaveral, Lagos, La Rioja y Las Delicias.



Gréfica 3. En que barrio vive
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Se presenta una pequefia proporcién de manera superior de la poblacién entre 42

a 50 afos, la proporcion compartida con edades entre 18 a 41 afios, importante

resaltar que estas edades son ideales ya que en estos periodos la poblacién cuenta

con poder adquisitivo logrando consumir productos de preferencia (Grafica 4).
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Grafica 4. Su edad esta entre

39% = 18 a 25 anos

= 26 a 33 anfos
\ / = 34 a 41 anfos
v 42 a 50 afios

En la Gréfica 5 se observa que el 97,0% de los encuestados mencionan que si
asisten y frecuentan a restaurantes, estas personas que frecuentan estan ubicadas
en las comunas San Francisco, Cabecera del Llano, Oriental, Lagos del Cacique,
Provenza, La Ciudadela, Garcia Rovira, Cafiaveral, Lagos y estan en el rango de

edades entre los 18 a 50 afos.

Grafica 5. Frecuenta restaurantes

3%
= No
\ ’ = Si

El 22,0% de los encuestados frecuenta a los restaurantes una vez a la semana, esta

proporcion estada dada principalmente por la poblacion entre 26 a 33 afios, el 38,0%
lo frecuenta una vez al mes determinado por una poblacién entre 34 a 41 afios, el
20,0% de estos frecuenta dos o mas veces a la semana determinado por poblacién
entre 42 a 50 afios y el 20,0% frecuenta los fines de semana que es la poblacién

entre 18 a 25 afios (ver Gréfica 6).
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Gréfica 6. Con qué frecuencia va a restaurantes
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En la Gréfica 7 presenta que el 28% de la poblacién encuestada frecuenta los

Los fines de semana

restaurantes-bar en familia referidos por la poblacién entre 34 a 50 afios, el 25%
con amigos definida por la poblacion de 18 a 25 afios, en la misma proporcién solo
y el 22% frecuenta a los establecimientos con la pareja poblacién entre 26 a 33

afos.

Gréfica 7. Con quien frecuenta visitar a restaurantes bar

= Amigos

= Familia

= Pareja
Solo

En la Grafica 8 se muestra que el ambiente del restaurante juega un papel
importante y de decisién para el consumidor, aspecto a tener en cuenta en el
momento de pensar en que disefio o concepto se debe definir para el plan de
negocios, por tal motivo se debe tener en cuenta en el momento de la estrategia de

mercados y del analisis financiero.



Gréfica 8. Importancia del ambiente del restaurante
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El 20,0% de los encuestados consideran que el grado de importancia sobre el precio

es de 4 puntos sobre 7 puntos, el 23,0% de estos piensan que tiene 5 puntos, el
27,0% define que debe tener 6 puntos y el 30,0% restante piensa que debe tener 7
puntos de importancia, esto quiere decir que un aspecto para tomar la decision de
visitar un establecimiento como restaurante bar, el precio juega un papel importante

(ver Gréfica 9).

Gréfica 9. Importancia del precio en el restaurante

ET

=5

La Grafica 10 presenta que la ubicacién del restaurante bar es un aspecto
importante para el consumidor, esto indica que se debe tener en cuenta en el

momento de elegir la ubicacién para la implementacién del plan de negocios.
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Gréfica 10. Importancia de la ubicacion del restaurante
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De igual manera, la decoracién de la infraestructura es tenida en cuenta también

por los consumidores, aspecto a tener en cuenta para la estrategia de mercado y
andlisis financiero (ver Grafica 11).

Grafica 11. Importancia de la decoracion del restaurante
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=5
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-7

Asi mismo, la calidad de la comida es otro factor determinante en el momento de
decisién de compra, aspecto a tener en cuenta en el momento de elegir la carta y
un chef que permita garantizar la calidad que se desea entregar en la comida (Ver
Gréfica 12).
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Gréfica 12. Importancia de la comida del restaurante
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\“ s’

Otro factor que percibe el consumidor es el servicio a prestar, por tal motivo, se debe

tener en cuenta en el momento de seleccionar los trabajadores deben contar con

un perfil que cumpla con este aspecto debido a que como lo representa la Gréafica
13

Grafica 13. Importancia del servicio del restaurante

27%
=4

@

En la Gréfica 14 se presenta que los encuestados consideran que la comodidad en

el restaurante debe tener una participacion importante en el momento de
implementar el ambiente fisico del restaurante bar.
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Gréfica 14. Importancia de la comodidad

&

En la Gréfica 15 se puede evidenciar que las horas de preferencia para asistir al
restaurante bar es entre 8 a 10 pm. Sin embargo, se presentan proporciones
similares entre los horarios de 2 a 8 pm, esto quiere decir que se debe establecer
un menu que pueda satisfacer todas las necesidades dependiendo del horario de

visita.

Grafica 15. Entre qué horas prefiere ir al restaurante
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Existe una proporcion importante en la poblacion en la busqueda de espacios que
ofrezcan eventos culturales, esto favorece a la idea de negocio el cual puede

acaparar un numero interesante de consumidores (ver Grafica 16).
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Gréfica 16. Le gusta los eventos culturales

= No
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En la Gréfica 17 se presenta que el 78,0% de la poblacién encuestada frecuenta

bares nocturnos esta poblacion hace parte del rango de edad entre los 18 a 33 afios.

Gréafica 17. Frecuenta bares nocturnos

= No
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Existe una proporcién importante que menciona que en el momento de escoger un
restaurante bar, estos eligen uno tematico cultural, por lo que se debe determinar
unas estrategias de mercado para mantener y aumentar esta poblacion (ver Gréafica
18).



Gréfica 18. Escogencia de restaurante bar cultural
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Los consumidores presentan un comportamiento similar frente a la disposicién a

pagar por un servicio que se ofrezca en el restaurante bar lo que conlleva a la
conclusiéon de determinar el precio de un plato para el plan de negocios en $22.000

en promedio (ver Gréfica 19).

Grafica 19. Disposicion a pagar por un plato en un restaurante bar

= $10.000 - $15.000
= $15.000 - $25.000
= Mas de $25.000

La Grafica 20 presenta que el 48,0% conoce un restaurante tematico lo que indica
una oportunidad en la creacién de un nuevo concepto para ganar mercado sumado

a una estrategia fuerte de mercadeo.



Grafica 20. Conoce un restaurante tematico
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Los conceptos elegidos por la poblacién permiten definir un plan de mercadeo que
logre incluir en el servicio cada uno de los gustos o preferencias del consumidor,
alcanzando una cuota de participacion en el mercado mucho mayor, entregando a
la poblacion una opcién diferente y flexible para los eventos y gustos manifestados
(ver Gréfica 21).

Gréfica 21. Conceptos de restaurante bar
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4.1.5 Estimacién de la demanda. De acuerdo a los resultados de la aplicaciéon de
la encuesta, se puede estimar la demanda potencial que puede visitar el restaurante
bar cultural, para esto se tuvo en cuenta los resultados de las preguntas
relacionadas con la frecuencia en visita a restaurantes, la frecuencia en visitas a

bares nocturnos y la escogencia de un restaurante bar cultural. Si bien el muestreo



fue no probabilistico, se asumié la generalizacion de los resultados para toda la
poblacion y, mediante los porcentajes obtenidos, se realiza el siguiente andlisis.

La respuesta a la pregunta si frecuenta restaurantes fue positiva con el 97% de las
personas fencuestadas, por lo tanto, teniendo en cuenta el total de la poblacion
objetivo se obtiene que: 571.538 personas mayores de 18 afios x 97% = 554.392

personas.

A la pregunta de gusto hacia eventos culturales, el 82% respondié positivamente a
los restaurantes con este perfil. Con esta informacion, se puede concluir que:

554.392 personas x 82% = 454.601 personas que visitan restaurantes

De igual manera a la pregunta de frecuencia a los bares nocturnos, el 78% de la
poblacion indica que, si frecuenta estos establecimientos, entonces: 454.601
personas x 78% = 354.589 personas; sin embargo, el 65% de las personas eligen
consumir en este tipo de restaurantes, por lo tanto, 354.589 personas x 65% =
230.482 personas. Adicionalmente, mencionan que visitan los restaurantes y bares
1 vez al mes y que asisten con al menos un acompafiante, obteniendo que: 230.482
personas x 12 veces al afio x 2 personas por visita = 5.531.568 platos o servicios a

atender en el afo.

4.1.6 Perfil del mercado. El mercado objetivo se encuentra ubicada en
Bucaramanga y area metropolitana, en edades entre los 18 y 50 afios y de estratos
4,5y 6. Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la encuesta realizada para
la investigacion de mercados, la mayoria de personas desean encontrar un
establecimiento con una identidad cultural, rompiendo los espacios tradicionales,
ofreciendo un espacio acogedor que les brinde diferentes opciones de

entretenimiento.
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4.1.7 Marketing mix. A continuacion, se realiza un andlisis de estrategia de
aspectos internos, considerando cuatros variables basicas de su actividad: producto,

precio, distribucién y promocioén.

Los productos presentaran novedades en la creacion de los platos, bajo recetas
propias probadas previamente (Ver jError! No se encuentra el origen de la
eferencia.). El menu estara distribuido por entradas, hamburguesas, perro caliente,
panne cook, desgranados, picadas, pizza artesanal, ensaladas y bebidas. En
cuanto al servicio del restaurante bar, la principal caracteristica diferenciadora sera
el ambiente que se le brindara a los clientes, organizando presentaciones culturales
como shows musicales, cuenteria, stand up comedy, magia, entre otros; esta Ultima
caracteristica es la ventaja competitiva que contara el restaurante bar ya que sera
el Unico establecimiento con este concepto en el sector. Los productos que se
ofrecen en el restaurante bar estan enfocados asi:
e Almuerzos: se ofrece almuerzos ejecutivos tipo gourmet y especiales desde las
11 am hasta las 3 pm, con precios asequibles.
e A la carta: El restaurante cuenta con un menu disefiado para disfrutar de la
agenda cultural propuesta, enfocado en comidas répidas, pizza y platos de
autor.

e Menu y refrigerios para eventos empresariales y celebraciones de todo tipo.

Para persuadir a la poblacion cautiva por los establecimientos del sector, se
realizar4 una promocion de los eventos, platos y bebidas por las redes sociales,
brindando informacion acerca de los productos, los precios y ofertas que se brindan,
con el fin de atraer mas consumidores incrementando la demanda. Se quiere llegar
a tener un reconocimiento importante el corto plazo, por lo cual se proyecta invertir
en publicidad y promocion, rompiendo tendencias y captando clientes; las
estrategias estaran basadas en mensajes que llamen la atencion de los clientes
potenciales, que despierten interés, que estimulen el deseo y la necesidad de visitar

el restaurante bar. Las estrategias de promocion que se eligieron anteriormente
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definieron los siguientes atributos de captacion: Descuentos en determinados dias
de la semana, ofertas o bonificaciones a clientes frecuentes, obsequios en fechas
especiales (cumpleafos, grados, entre otros), eventos culturales especiales donde

los clientes pueden participar de un espacio diferente al ofertado en la actualidad.

El precio es un factor significativo en la mente del consumidor, ya que impacta la
liquidez y utilidades del restaurante; por lo anterior, es importante contar con una
estrategia para la fijacion de precios que sea competitiva en el sector y que logre
utilidades de acuerdo a las necesidades del inversionista. De acuerdo al estudio de
mercados se define que los precios para las comidas estaran entre los valores de
$9.000 a $34.000 y para las bebidas entre $2.000 y $8.000, precios al alcance del
mercado objetivo. La distribucion del producto que se ofrecera en el restaurante bar
es de manera directa principalmente, donde el cliente visita el establecimiento y
ordena las comidas y/o bebidas consumir, para ello un mesero se encargara de
recibir la orden y de entregar la misma; por otra parte, la manera de distribuir los
productos también sera por medio de domicilio, donde se tercerizara el transporte
con las empresas de domicilios existentes en la zona. En la Tabla 4 se presentan
los conceptos de las actividades a realizar para el plan de mercadeo anual.

Tabla 4. Presupuesto de plan de mercadeo

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL

Aviso publicitario 1 250.000 250.000
Volantes media carta 3000 194 582.000
Disefio de paginas de redes sociales 2 230.000 460.000
Mantenimiento de paginas de redes 12 200.000 2.400.000
sociales

Publicidad en cufas radiales (impactos 6 40.000 240.000
diarios)

Disefios publicitarios de ofertas 12 64.000 768.000
TOTAL 4.700.000
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4.2 ANALISIS TECNICO

El estudio técnico permite determinar todos los aspectos para garantizar la calidad
del servicio a prestar segun las necesidades identificadas en el estudio de
mercados. El tamafio del proyecto permite conocer los pardmetros como

localizacion, tecnologia y financiacion.

4.2.1 Localizacion. El restaurante bar tematico cultural se desarrollara en el
municipio de Bucaramanga, cumpliendo con lo descrito en el plan de ordenamiento
territorial. Espacialmente el restaurante bar se ubicara en la calle 35 # 38 -25 Barrio

Alvarez, Bucaramanga (ver Figura 5).

El area es de facil acceso y es una zona frecuentada por ciudadanos que cumplen

con el perfil definido en el estudio de mercados.

Figura 5. Ubicacion restaurante bar
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4.2.2 Distribucion. El restaurante bar contara con las siguientes areas para prestar

un servicio de calidad:

Zona de mesas: se cuenta con espacios comodos para mesas, cada una de
cuatro (4) puestos. La zona de mesas a su vez cuenta con dos areas, una para
clientes fumadores (cumpliendo con la normatividad aplicada) y otra para no
fumadores.

Barra: se cuenta con un area donde se tiene un contacto directo con el barman.
En esta zona se encuentra ubicada la caja registradora, la consola de sonido,
el computador, stand de copas, exhibicion de trago y 8 sillas altas en la parte
exterior. En la barra se despachan los pedidos a los meseros, asi que se
encuentra ubicada de manera estratégica que permite el desplazamiento de los
meseros y clientes.

Bafios: Se cuenta con una bateria de bafios compuestos por dos unidades, una
para cada género.

Almacén: Se dispone de un area de almacenamiento de materias primas como
alimentos, licores, utensilios para la elaboracién de los productos ofrecidos, esta
area es de facil acceso y cercana a la cocina.

Cocina: Area destinada para la produccion de los platos y bebidas del menu,
ademas se encuentran ubicados todas las maquinas y equipos que se usan.
Zona de presentaciones: Esta area se encuentra en un sitio estratégico que
permite tanto a las personas de las areas de mesas como las de la barra
observar los diferentes eventos, como mdasica en vivo, cuenteria, stand up,

magia y otros eventos que se programaran de acuerdo a las fechas especiales.

4.2.3 Distribucién de planta. En la Figura 6 se presenta la distribucion de la planta

del restaurante, la cual permite brindar un espacio acogedor, comodo para el

disfrute de los clientes. En el segundo piso se dispondra de la tarima para los

eventos y el area principal para la proyeccion (videos, peliculas, partidos de futbol,

entre otros) y al mismo tiempo se proyectara en los televisores del primer piso para
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que las personas ubicadas en este sitio puedan disfrutar de los eventos a

programar.

Figura 6. Distribucidon de planta del restaurante bar
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Por otra parte, la maquinaria y equipo que se requieren para implementar el plan de
negocios no requieren de una tecnologia avanzada ya que los procesos productivos

que se realizardn son de facil ejecucion y en su gran mayoria la manipulacién de
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estos es de manera manual. En la Tabla 5 se presenta la inversion en maquinaria y

equipos que el restaurante bar adquirira, con un costo aproximado de $36,170,000.

Tabla 5. Maquinaria y equipos

Maquinaria y equipos Monto
Cocina industrial $500.000
Nevera cocina principal $700.000
Nevera bebidas $700.000
Campana extractora $700.000
Horno industrial $500.000
Menaje $4.000.000
aire acondicionado $1.000.000
Carpa porche $1.500.000
Muebles $5.000.000
elementos de cocina $2.200.000
Software, $950.000
Internet y tv $150.000
Computador principal $1.862.000
Impresora convencional $170.000
Video Beam $1.000.000
teléfono inaldmbrico $100.000
ventilador $200.000
televisores $2.500.000
capuchinera $1.000.000
licuadoras $500.000
aire acondicionado $1.200.000

4.2.4 Capacidad de produccion. La infraestructura del restaurante permite contar
con diferentes areas. Una de estas esta disponible para los clientes que fuman con
capacidad de 10 mesas de 4 puestos, otra area disponible para no fumadores con
capacidad de 20 mesas de 4 puestos y una barra con capacidad para 8 clientes. En
total son 128 clientes los que pueden estar en un mismo momento en el restaurante
bar. De igual manera se tendra en recurso humano 1 chef, 1 auxiliar de cocina, 1

mesero y una persona en caja con el fin de garantizar una atencion adecuada.

4.2.5 Procesos. En el restaurante bar se llevara a cabo una serie de procesos que
permitiran prestar un servicio y vender un producto de calidad. Estos procesos se
definen y estructuran con el fin de que cada trabajador conozca las etapas del

modelo de atencion en la o un plato definido en el menda.
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Figura 7 se presenta el diagrama de flujo para la prestacion del servicio de un
usuario que ingrese al restaurante bar ya sea para consumir una bebida y/o un plato

definido en el mendu.

Figura 7. Proceso de atencion a un cliente
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Fin

4.2.6 Proveedores. Los proveedores del restaurante bar, se definen de acuerdo a

las necesidades y a los servicios y productos a ofrecer. Las materias primas que se
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requieren para la preparacion del menu se adquirirdn en plazas de mercado del area
metropolitana de Bucaramanga para elegir productos frescos y de calidad. Las
carnes se adquiriran con un proveedor autorizado y que cumpla con lo establecido
por la legislacién colombiana. De la misma forma se seleccionaran los proveedores
de licores con el fin de contar con bebidas que cumplan con la normatividad. Por
otra parte, los proveedores de los eventos que se desarrollaran, son personas que
trabajan en la region o a nivel nacional, que cuentan con un reconocimiento y
seguidores, que favoreceran a la asistencia al restaurante; también se buscaran

artistas que estan iniciando su carrera, con el fin de apoyarlos en el proceso.

4.3 ESTUDIO LEGAL

De acuerdo a la naturaleza del restaurante bar la legislaciéon aplicable se describe

a continuacion:

e Constitucién politica de Colombia, Articulo 78%7: La ley regulara el control de
calidad de bienes y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, asi como la
informacion que debe suministrarse al publico en su comercializacion.

e Ley9de 197978 Por la cual se dictan medidas sanitarias.

e Ley 50 de 1990%°: Por la cual se introducen reformas al cédigo sustantivo del
trabajo y se dictan otras disposiciones.

e Ley 152 de 19943 Por la cual se establecen los procedimientos y mecanismos
para la elaboracion, aprobacion, ejecucion, seguimiento, evaluacion y control de

planes de desarrollo

27 Articulo 78 Constitucion politica de Colombia. Asamblea Nacional Constituyente. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible
en <http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=4125>.

% Ley numero 9 de 1979. Congreso de la replblica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.redlactea.org/wp-content/uploads/decretos/L9.pdf>.

2% Ley nGmero 50 de 1990. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=281>.

%0 Ley numero 152 de 1994. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=327>.
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Ley 232 de 1995%!: Por medio de la cual se dictan las normas para el
funcionamiento de los establecimientos publicos. Articulo 2°. Dicta los requisitos
de obligatorio cumplimiento para el ejercicio del comercio en los
establecimientos abiertos al publico frente al cumplimiento de normas de usos
del suelo, cumplimiento de condiciones sanitarias, comprobantes de pago de
derechos de autor, matricula mercantil vigente (CCB) y comunicacion sobre
apertura del establecimiento.

Ley 550 de 1999%2: Por la cual se establece un régimen que promueva y facilite
la reactivacion empresarial y la reestructuracién de los entes territoriales para
asegurar la funcion social de las empresas y lograr el desarrollo armonico de
las regiones y se dictan disposiciones para armonizar el régimen legal vigente
con las normas de esta ley.

Ley 677 de 200133: Por medio de la cual se expiden normas sobre tratamientos
excepcionales para regimenes territoriales.

Ley 905 de 200434: Por medio de la cual se modifica la ley 590 de 2000 sobre
promocion del desarrollo de la micro, pequefia y mediana empresa colombiana
y se dictan otras disposiciones.

Ley 962 de 2005, Articulo 27%: Las autoridades y servidores publicos
correspondientes se sujetaran Unicamente, a lo dispuesto en la Ley 232 de
1995, por la cual se dictan normas para el funcionamiento de los
establecimientos comerciales, en cuanto a los requisitos exigibles para la

apertura y funcionamiento de los establecimientos de comercio.

31 Ley numero 232 de 1995. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en

<http://recursos.ccb.org.co/ccb/pot/PClfiles/232.html>.

%2 Ley numero 550 de 1999. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_0550_1999.html>.
3 Ley numero 677 de 2001. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_0677_2001.htmlI>.
% Ley numero 905 de 2004. Congreso de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en

<http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_0905_2004.html>.
35 http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley 0962 2005.html
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Ley 1106 de 2006%%: Por medio de la cual se prorroga la vigencia de la Ley 418
de 1997 prorrogada y modificada por las Leyes 548 de 1999 y 782 de 2002 y se
modifican algunas de sus disposiciones.

Ley 1429 de 20103%: Por la cual se expide la Ley de Formalizacién y Generacion
de Empleo.

Decreto 2150 de 1995, Articulo 4738: “Requisitos especiales. A partir de la
vigencia del presente Decreto, los establecimientos a que se refiere el articulo
anterior s6lo deberan: 1. Cumplir con todas las normas referentes al uso del
suelo, intensidad auditiva, horario, ubicacion y designacion expedida por la
entidad competente del respectivo municipio. 2. Cumplir con las condiciones
sanitarias y ambientales segun el caso descritas por la ley. 3. Cumplir con las
normas vigentes en materia de seguridad. 4. Cancelar los derechos de autor
previstos en la Ley, si en el establecimiento se ejecutaran obras musicales
causantes de dichos pagos. 5. Obtener y mantener vigente la matricula
mercantil, tratdndose de establecimientos de comercio. 6. Cancelar los
impuestos de caracter distrital y municipal.”

Decreto 3075 de 1997°3°: Por el cual se reglamenta la Ley 09 de 1979 y se dictan

otras disposiciones.

4.4 ANALISIS ADMINISTRATIVO

Para el plan de negocios se presentaran todos los aspectos administrativos que

aportan al modelo de atencion y a la recordacibn de marca. Estos aspectos

favorecen al lineamiento de la estructura organizativa. A continuacién, se presenta

cada uno de los factores:

% Ley numero 1106 de 2006. Congreso de la replblica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=22629>.

37 Ley numero 1429 de 2010. Congreso de la replblica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_1429 2010.html>.

% Decreto 2150 de 1995. Presidencia de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en
<http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=1208>.

3% Decreto 3075 de 1997. Presidencia de la republica. Recuperado: enero 31 de 2017. Disponible en

<https://www.invima.gov.co/images/stories/aliementos/decreto_3075_1997.pdf>.
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4.4.1 Estructura organizacional. La estructura que se define para el
establecimiento permite identificar las relaciones entre cada uno de los cargos y el
nivel de autoridad que se cuenta en el restaurante bar En la Figura 8 se presenta la
estructura definida para el restaurante bar.

Figura 8. Estructura organizacional

Contador w

‘ Auxiliares de
Meseros T

4.4.2 Funciones y perfiles de cargos. Segun las necesidades del restaurante bar

se determinaron las funciones y perfiles que de cada uno de los cargos descritos en
la estructura organizacional y que permiten identificar las responsabilidades y
alcances de cada uno de estos; a continuacion, se presentan los perfiles y

funciones:
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Tabla 6. Perfil de cargo administrador

Cargo

Administrador

Jefe inmediato

Junta directiva

Objetivo del
cargo

Gestionar eficientemente los recursos del restaurante bar logrando altos
niveles de rentabilidad

Funciones

Reducir los gastos de la operacion.

Evaluar periddicamente las finanzas del restaurante bar.

Gestionar el personal del restaurante bar.

Dar cumplimiento a los requisitos legales aplicables.

Disefiar e implementar estrategias de mercadeo.

Dar solucion a todas las necesidades de los trabajadores.

Garantizar el cumplimiento de los estandares de calidad de los productos.
Solucionar las quejas y reclamos de los clientes.

. Garantizar la liquidez del restaurante.

CoNoOUA~WNE

Salario

$2.000.000

Relaciones

Reporta a la junta directiva mensualmente el desempefio del restaurante bar.

Tabla 7. Perfil de cargo contador

Cargo Contador
Jefe inmediato Administrador
Objetivo del Llevar la contabilidad del restaurante bar segun los requisitos legales
cargo aplicables.
Funciones 1. Manejar los estos financieros del restaurante.
2. Elaborar la nébmina de los trabajadores del restaurante.
3. Mantener la informacion financiera actualizada.
4. Realizar todos los reportes requeridos por los entes reguladores
5. Realizar informe financiero y contable periédicamente.
Salario $1.200.000
Relaciones Reporta al administrador quincenalmente el desempefio financiero del

restaurante bar

Tabla 8. Perfil de cargo cajero

Cargo

Cajero

Jefe inmediato

Administrador

Objetivo del cargo

Apovyar la barra del restaurante y gestionar los pagos de las facturas

Funciones 1. Realizar el arqueo de caja al finalizar la atencion.
2. Gestionar los pagos de las facturas.
3. Atender a los clientes ubicados en la barra.
4. Dar solucidn a todas las necesidades del cliente.
Salario $1.200.000
Relaciones Reporta informacion financiera al administrador
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Tabla 9. Perfil de cargo chef

Cargo

Chef

Jefe inmediato

Administrador

Objetivo del Elaborar correctamente las comidas y bebidas ofrecidas en el meni del
cargo restaurante bar
Funciones 1. Preparar los alimentos y bebidas definidos en el menda.
2. Gestionar el inventario de materia prima.
3. Realizar control de calidad antes de la salida de los platos y bebidas
4. Dirigir las actividades de los auxiliares de cocina.
5. Verificar continuamente el correcto uso de los equipos y herramientas de
la cocina.
Salario $1.200.000
Relaciones Reporta gestion de inventarios y produccion al administrador.

Tabla 10. Perfil de cargo auxiliar de cocina

Cargo

Auxiliar de cocina

Jefe inmediato

Chef

Objetivo del cargo

Apoyar la produccién en la cocina y a las necesidades del chef.

Funciones 1. Obedecer las indicaciones del chef.
2. Apoyar las actividades de preparacién de los alimentos y bebidas.
3. Realizar la limpieza de la cocina, equipos y herramientas.
4. Almacenar las materias primas de manera correcta.

Salario $850.000

Relaciones Reporta las necesidades al chef.

Tabla 11. Perfil de cargo mesero

Cargo Mesero
Jefe inmediato Cajero
Objetivo del Lograr que el cliente este comodo y agradable durante la permanencia en el
cargo restaurante bar.
Funciones 1. Atender las necesidades de los clientes.
2. Presentar la carta del restaurante bar.
3. Informar los platos ofrecidos, su composicion y demas informacién que
requiera el cliente.
4. Apoya la limpieza y orden del establecimiento.
5. Apoya las cuentas en la caja.
Salario $800.000
Relaciones Reporta las necesidades al cajero.

4.5 EVALUACION FINANCIERA

4.5.1 Inversién inicial. En este apartado se presentan la inversibn en maquinaria y

equipos para las actividades de produccion en el restaurante bar, los equipos de
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computo y de oficina y la inversién en muebles y enseres; cada uno de ellos tendra

interaccion directamente.

Tabla 12. Inversion fija

# Inversion fija Monto

1 Cocina industrial $500,000

2 Nevera cocina principal $700,000

3 Nevera bebidas $700,000

4 Campana extractora $700,000

5 Horno industrial $500,000

6 Menaje $4,000,000
7 aire acondicionado $1,000,000
8 Carpa porche $1,500,000
9 Muebles $5,000,000
10 elementos de cocina $2,200,000
11 Software, $950,000
12 Internet y tv $150,000
13 Computador principal $1,862,000
14 Impresora convencional $170,000
15 Video Beam $1,000,000
16 teléfono inalambrico $100,000
17 ventilador $200,000
18 televisores $2,500,000
19 capuchinera $1,000,000
20 licuadoras $500,000
21 aire acondicionado $1,200,000

Total Inversion fija $26,432,000

4.5.2 Inversion diferida. A continuacién se presenta en la Tabla 13 la inversion
diferida, esta enfocada con la inversion para constituir legalmente el restaurante bar
y para adecuar la infraestructura para cumplir con las necesidades definidas en el

plano disefiado.

Tabla 13. Inversioén diferida

# Detalle de Inversiones diferidas Monto

1 Gastos de constitucion $1.519.000
2 Adecuaciones eléctricas $1.900.000
3 Adecuaciones hidraulicas $2.800.000
4 Adecuaciones Mamposteria $3.500.000
Total Inversion diferida $9.719.000
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4.5.3 Capital de trabajo. Como inversion inicial para el capital de trabajo se definié
la materia prima inicial para la fabricacion de los productos a ofrecer, a continuacion,
se presenta la inversion necesaria para el inicio del proyecto frente al capital de

trabajo se requiere un monto aproximado de $1.330.640.

Tabla 14. Capital de trabajo

# Inversidn capital de trabajo Monto

1 Verduras $ 60.640

2 lacteos $616.000

3 Frutas $119.900
4 licor $218.000

5 Legumbre $ 185.300
6 cereales $ 130.800
Total inversion capital de trabajo $ 1.330.640

La inversion total que se requiere para el restaurante se ponga en marcha es de
$37.481.640.

4.5.4 Costos variables. Estos se modifican de acuerdo a las variaciones del
volumen de produccion del restaurante. En este caso se tendran en cuenta los mas
representativos como lo son materias primas, mano de obra directa, materias primas

indirectas y mano de obra indirecta.

El sistema de costos del restaurante bar estd basado en costos por 6rdenes de
produccion, donde se generan pedidos en este caso platos hechos a una medida
determinada. Las materias primas se encuentran clasificadas en la preparacion de
bebidas hechas Tabla 15, también se contempla el costo que incurre la preparacion

de bebidas hechas.

Tabla 15. Materia prima

# Descripcion Unidad Medida Costo Unitario Descripcion Corta

1 Verduras libra $800.00 Ahuyama, apio, zanahoria,

2 Lacteos litro $10,000.00 leche, crema de leche, quesos.

3 Frutas libra $1,100.00 mora, fresa, mango, pifia, durazno, etc.
4 Licor botella $2,000.00 cerveza nacional e importada
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# Descripcion Unidad Medida Costo Unitario Descripcién Corta
5 Legumbre libra $1,700.00 papa, yuca, platano, papa amarilla,
6 Cereales libra $1,200.00 pasta, arroz

El costo para materias primas, se estima en promedio por plato en $3.160
aproximadamente. Adicionalmente, para el célculo de los costos anuales se definid
el volumen de ventas de acuerdo a lo identificado en el plan de mercadeo para lo
cual se definen ventas mensuales del menu de eventos empresariales en 50 platos,
para el menu de eventos culturales ventas de 184 platos y almuerzos ejecutivos 240

platos mensuales.

Tabla 16. Plan de produccion

# Plan de Produccioén Unidad TOTAL
Medida

1 Menu eventos empresariales Unid. 600

2 Menu eventos culturales Unid. 2.208

3 Almuerzo ejecutivo Unid. 2.880

Adicionalmente, se calcula el costo anual de materias primas con base al costo de
la materia prima necesaria para cada plato y la cantidad de platos a vender durante

el afio, generando un costo anual aproximado de $16.588.520.

Tabla 17. Costo anual

# Costo anual TOTAL

1 Verduras $ 727.680

2 lacteos $ 7.392.000
3 Frutas $ 1.438.800
4 licor $ 2.616.000
5 Legumbre $ 2.844.440
6 cereales $ 1.569.600
Total costo anual $ 16.588.520

4.5.5 Costos fijos. Estos permaneceran constantes durante un periodo de tiempo
determinado; este tipo de costos lo define la administracion de acuerdo a las
necesidades del restaurante, las cuales son: costos fijos la mano de obra directa,

mano de obra indirecta, elementos de aseo y arrendamientos.
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Tabla 18. Mano de Obra

% Chef Mesero Auxiliar de cocina Cajero
Salario $1,200,000 $800,000 $800,000 $800,000
Auxilio de transporte 11.29% $135,494 $90,330 $90,330 $90,330
Salud 8.50%  $102,000 $68,000 $68,000 $68,000
Pensién 12.00% $144,000 $96,000 $96,000 $96,000
ARL (Riesgo 1) 0.52%  $6,264 $4,176 $4,176 $4,176
Parafiscales (ICBF 3% - 9.00%  $108,000 $72,000 $72,000 $72,000
SENA 2% -Caja de
Compensacion Familiar
4%)
Prima 8.33%  $100,000 $66,667 $66,667 $66,667
Cesantias 8.33%  $100,000 $66,667 $66,667 $66,667
Intereses de cesantias  12.00% $12,000 $8,000 $8,000 $8,000
Vacaciones 4.17%  $50,052 $33,368 $33,368 $33,368
Dotacién Aproximada 5.00%  $60,000 $40,000 $40,000 $40,000
Costo Total Empleado $2,017,810 $1,345,207 $1,345,207 $1,345,207

Para el presupuesto de servicios publicos, se establece un monto mensual de

$450.000 donde se incluyen los conceptos de Luz, agua, gas, television, teléfono e

internet. De igual manera para el presupuesto de implementos de aseo se establece

un monto mensual de $135.000 mensuales. Por ultimo, el arriendo del local se

estima en un valor mensual de $1.500.000.

En resumen, en la Tabla 19 se despliegan los gastos de produccion de acuerdo a

lo presentado anteriormente, presupuestado en $67.715.158 anuales incluyendo la

amortizacion de los bienes de uso.

Tabla 19. Gastos de produccién

Gastos de

L Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Produccion
Materias Primas $16,588,520 $16,494,613 $17,038,936 $17,601,221 $18,182,061
e Insumos
Mano de Obra $12,960,000 $13,478,400 $14,017,536 $14,578,237 $15,161,367
Cargas Sociales  $8,832,352 $9,185,646 $9,553,072 $9,935,195 $10,332,602
Servicios $8,450,000 $8,788,000 $9,139,520 $9,505,101 $9,885,305
Publicos
Mantenimiento $250,000 $260,000 $270,400 $281,216 $292,465
Arriendo $18,000,000
Implementos de $1,620,000

Aseo
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Gastos de

., Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Produccién
Amortizaciéon $1,014,286 $1,014,286 $1,014,286 $1,014,286 $1,014,286
Bienes de Uso
Total Gastos de $67,715,158  $49,220,945 $51,033,749 $52,915,255 $54,868,085

Produccién

Por otra parte, se estima un monto anual de otros gastos de $29.419.000, donde se
comprenden los sueldos de administracion (administrador del restaurante bar
$1.000.000), contabilidad (asesor externo contable con una compensacion mensual
de $200.000), publicidad (Aviso publicitario, volantes media carta, disefio de
paginas de redes sociales, mantenimiento de paginas de redes sociales, publicidad
en cufias radiales, disefios publicitarios de ofertas, fletes, gastos de constitucion y

adecuaciones ); ver Tabla 20.

Tabla 20. Otros Gastos

Otros Gastos Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Sueldos de $12,000,000 $12,480,00 $12,979,20 $13,498,36 $14,038,30
Administracion 0 0 8 3
Sueldos Contabilidad $2,400,000 $2,496,000 $2,595,840 $2,699,674 $2,807,661
Publicidad $4,700,000 $4,888,000 $5,083,520 $5,286,861 $5,498,335
Fletes $600,000 $624,000 $648,960 $674,918 $701,915
Gastos de constitucion $1,519,000 $1,579,760 $1,642,950 $1,708,668 $1,777,015
Adecuaciones eléctricas  $1,900,000 $1,976,000 $2,055,040 $2,137,242 $2,222,731
Adecuaciones $2,800,000 $2,912,000 $3,028,480 $3,149,619 $3,275,604
hidraulicas
Adecuaciones $3,500,000 $3,640,000 $3,785,600 $3,937,024 $4,094,505
Mamposteria
Total Otros Gastos $29,419,000 $30,595,76 $31,819,59 $33,092,37 $34,416,06
0 0 4 9

Presupuesto de ingresos. Para proyectar los ingresos del proyecto se proyectaron
inicialmente las ventas de los platos (ver Tabla 21) de acuerdo a lo identificado en
el estudio de mercados, con esta informacién y conociendo el costo de cada uno de

los tipos de platos que se ofrecen se proyectan las ventas afio a afio (ver Tabla 22).
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Tabla 21. Proyeccion de produccion de menu

# Ventas en Unidades Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
1 Menu eventos empresariales 600 620 640 661 683

2  Menu eventos culturales 2.208 2.281 2.356 2.434 2.514
3 Almuerzo ejecutivo 2.880 2.975 3.073 3.175 3.279

Tabla 22. Ventas anuales

# Ventas Afo 1 ARfo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Anuales en
Pesos

1 Menud eventos $13.200.000 $13.635.600 $14.085.575 $14.550.399 $15.030.562
empresariales

2 Menl eventos $48.576.000 $50.179.008 $51.834.915 $53.545.467 $55.312.468
culturales

3 Almuerzo $43.200.000 $44.625.600 $46.098.245 $47.619.487 $49.190.930
ejecutivo

4.5.6 Punto de equilibrio. Este analisis sirve como referencia para orientar todas las
actividades del restaurante a estar siempre por encima de este punto con el fin de
lograr obtener una mayor utilidad. Como se puede observar en la Grafica 22 el punto
de equilibrio en ventas es de 5.396 platos anuales, es decir un promedio de 14,7

platos diarios para el primer afio de funcionamiento.

Gréfica 22. Punto de equilibrio
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4.5.7 Proyecciones. Las proyecciones financieras son importantes ya que, para la
toma de decisiones, esta informacion juega un papel importante, el cual es el
resultado de las decisiones de inversion y financiacion para llevar a cabo. "El
objetivo principal de la proyeccion de estados financieros es la medicion del efecto
que sobre la situacion financiera de la empresa pueden tener diferentes alternativas

de decisién que en un momento determinado tenga la gerencia™®°.

Para la puesta en marcha se requiere de una inversién importante por lo que la
opcién de un préstamo es necesaria, de acuerdo a la competencia del mercado
financiero en el pais, los bancos han ampliado sus portafolios reduciendo las tasas
de interés; por lo anterior se realizaron diferentes sondeos en diversas instituciones
bancarias y el banco que ofrece la mejor tasa en el momento del analisis fue Banco

BBVA, con una tasa de 15,5% efectiva anual. En las siguientes tablas se presenta

la proyeccion de servicio a la deuda.

Tabla 23. Proyecciones de servicio a la deuda

Monto:  26,432,000.00 Pesos Interés anual: 15.50% TEA
Cuotas: 60 mensuales Interés Men: 1.21% TEM
Cuotas Capital Interés Importe de Saldo Importe
Cuota pagar

Saldo Inicial 26,432,000.00

1 302,538.38 319,318.43 621,856.81 26,129,461.62 621,856.81
2 306,193.27 315,663.54 621,856.81 25,823,268.35 621,856.81
3 309,892.31 311,964.50 621,856.81 25,513,376.04 621,856.81
4 313,636.05 308,220.76 621,856.81 25,199,739.99 621,856.81
5 317,425.01 304,431.81 621,856.81 24,882,314.99 621,856.81
6 321,259.74 300,597.07 621,856.81 24,561,055.25 621,856.81
7 325,140.80 296,716.01 621,856.81 24,235,914.45 621,856.81
8 329,068.74 292,788.07 621,856.81 23,906,845.71 621,856.81
9 333,044.14 288,812.67 621,856.81 23,573,801.57 621,856.81
10 337,067.56 284,789.25 621,856.81 23,236,734.01 621,856.81
11 341,139.59 280,717.22 621,856.81 22,895,594.41 621,856.81
12 345,260.82 276,595.99 621,856.81 22,550,333.60 621,856.81
13 349,431.83 272,424.98 621,856.81 22,200,901.77 621,856.81
14 353,653.23 268,203.59 621,856.81 21,847,248.54 621,856.81
15 357,925.62 263,931.19 621,856.81 21,489,322.92 621,856.81
16 362,249.63 259,607.18 621,856.81 21,127,073.29 621,856.81
17 366,625.88 255,230.93 621,856.81 20,760,447.41 621,856.81

40 Oscar Ledn Garcia, Administracion Financiera, pag. 310, cuarta Edicion, Prensa Moderna Impresores S.A, 2009.
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18 371,055.00 250,801.81 621,856.81 20,389,392.41 621,856.81
19 375,537.62  246,319.19 621,856.81 20,013,854.79 621,856.81
20 380,074.40 241,782.41 621,856.81 19,633,780.39 621,856.81
21 384,665.98 237,190.83 621,856.81 19,249,114.41 621,856.81
22 389,313.04 232,543.77 621,856.81 18,859,801.37 621,856.81
23 394,016.23 227,840.58 621,856.81 18,465,785.14 621,856.81
24 398,776.24 223,080.57 621,856.81 18,067,008.90 621,856.81
25 403,593.76  218,263.05 621,856.81 17,663,415.14 621,856.81
26 408,469.48 213,387.34 621,856.81 17,254,945.66  621,856.81
27 413,404.09 208,452.72 621,856.81 16,841,541.57 621,856.81
28 418,398.33 203,458.48 621,856.81 16,423,143.24 621,856.81
29 423,452.89 198,403.92 621,856.81 15,999,690.35 621,856.81
30 428,568.52 193,288.29 621,856.81 15,571,121.83 621,856.81
31 433,745.95 188,110.86 621,856.81 15,137,375.88 621,856.81
32 438,985.93 182,870.88 621,856.81 14,698,389.95 621,856.81
33 444,289.21 177,567.60 621,856.81 14,254,100.74 621,856.81
34 449,656.56  172,200.25 621,856.81 13,804,444.18 621,856.81
35 455,088.75 166,768.06 621,856.81 13,349,355.44 621,856.81
36 460,586.56  161,270.25 621,856.81 12,888,768.88 621,856.81
37 466,150.79 155,706.02 621,856.81 12,422,618.08 621,856.81
38 471,782.24 150,074.57 621,856.81 11,950,835.84 621,856.81
39 477,481.73 144,375.08 621,856.81 11,473,354.11 621,856.81
40 483,250.07 138,606.74 621,856.81 10,990,104.04 621,856.81
41 489,088.09 132,768.72 621,856.81 10,501,015.95 621,856.81
42 494,996.64 126,860.17 621,856.81 10,006,019.31 621,856.81
43 500,976.57 120,880.24 621,856.81 9,505,042.74  621,856.81
44 507,028.75 114,828.06 621,856.81 8,998,013.99  621,856.81
45 513,154.04 108,702.77 621,856.81 8,484,859.95  621,856.81
46 519,353.32 102,503.49 621,856.81 7,965,506.63  621,856.81
47 525,627.50 96,229.31  621,856.81 7,439,879.13  621,856.81
48 531,977.48 89,879.33  621,856.81 6,907,901.65 621,856.81
49 538,404.17 83,452.65 621,856.81 6,369,497.48  621,856.81
50 544,908.49 76,948.32  621,856.81 5,824,588.99  621,856.81
51 551,491.40 70,365.41 621,856.81 5,273,097.59  621,856.81
52 558,153.83 63,702.98  621,856.81 4,714,943.77  621,856.81
53 564,896.75 56,960.07 621,856.81 4,150,047.02  621,856.81
54 571,721.12 50,135.69  621,856.81 3,578,325.90  621,856.81
55 578,627.94 43,228.87  621,856.81 2,999,697.96  621,856.81
56 585,618.20 36,238.61  621,856.81 2,414,079.75  621,856.81
57 592,692.91 29,163.90 621,856.81 1,821,386.84  621,856.81
58 599,853.09 22,003.72  621,856.81 1,221,533.75  621,856.81
59 607,099.76 14,757.05  621,856.81 614,433.99 621,856.81
60 614,433.99 7,422.82 621,856.81 - 621,856.81
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Tabla 24. Proyeccion servicio a la deuda afio a afo

Intereses Amortizacion Valor Cuota
Anol $3,304,019.33 $3,536,405.59 $6,840,424.92
Ano?2 $3,032,472.46 $4,429,809.27 $7,462,281.73
Ano3 $2,345,852.02 $5,116,429.71 $7,462,281.73
Ano4 $1,552,805.42 $5,909,476.31 $7,462,281.73
Ano5 $636,836.59 $6,825,445.14 $7,462,281.73
ARo6 $7,422.82 $614,433.99 $621,856.81
Total $10,879,408.65 $26,432,000.00 $37,311,408.65

Las proyecciones del estado de resultados permiten medir la gestion y el resultado
de las decisiones de inversion y financiacion, de esta manera las ventas se
proyectaron con base en una utilizacion de la capacidad instalada que asciende
gradualmente hasta el dltimo afio de proyeccion. Una vez determinado el precio de
venta, el mismo es proyectado a incrementos atados a la inflacion, en este caso se

bas6 en proyecciones macroeconémicas dadas por el Banco de la Republica*!.

El efecto de la estructura operativa tiene un comportamiento positivo; la utilidad
operativa se muestra en 3,40%, 22,46%, 22,22%, 21,98%, 21,73% respectivamente
para cada uno de los afios proyectados. El primer afio presenta un menor margen
debido a que las ventas en este periodo inician en una proporcién baja y los costos
y gastos operacionales que hay que cubrir representan un porcentaje alto; por otra
parte, el costo de ventas se comporta asi 52.8%, 34.1%, 34.2%, 34.2% y 34.3% y
los gastos operacionales 28.0%, 28.2%, 28.4%, 28.6% y 28.8%. El comportamiento
de cada uno de los afios proyectados no fluctia significativamente en el tiempo,
presentando un comportamiento positivo para la generacion de utilidades directas

en rentabilidad.

Adicionalmente, el efecto de la estructura financiera no se contempla una carga
importante que reduzca la utlidad operacional. En conclusion, la gestion

demostrada en el estado de resultados evidencia un crecimiento paulatino en la

4 BANCO DE LA REPUBLICA. Proyecciones macroecondmicas de analistas locales y extranjeros. 2017.
http://www.banrep.gov.co/es/encuesta-proyecciones-macroeconomicas
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utilidad neta para los cinco afios proyectados 0.17%, 13.17%, 13.49%, 13.83% y
14.20% respectivamente. En la Tabla 25 se presenta la proyeccion del estado de

resultados del restaurante bar.

Tabla 25. Proyecciones de estado de resultados

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ventas 104.976.000 108.440.208 112.018.735 115.715.353 119.533.960
Costo de Ventas 16.588.520 16.494.613 17.038.936 17.601.221 18.182.061
Utilidad Bruta 88.387.480 91.945.595 94,979.799 98.114.133 101.351.899
Gastos de 51.126.638 32.726.332 33.994.814 35.314.035 36.686.025
produccion Fijos
Sueldos 12.000.000 12.480.000 12.979.200 13.498.368 14.038.303
Administrador
Sueldos 2.400.000 2.496.000 2.595.840 2.699.674 2.807.661
Contabilidad
Publicidad 4.700.000 4.888.000 5.083.520 5.286.861 5.498.335
Fletes 600.000 624.000 648.960 674.918 701.915
Gastos de 1.519.000 1.579.760 1.642.950 1.708.668 1.777.015
constituciéon
Adecuaciones 1.900.000 1.976.000 2.055.040 2.137.242 2.222.731
eléctricas
Adecuaciones 2.800.000 2.912.000 3.028.480 3.149.619 3.275.604
hidraulicas
Adecuaciones 3.500.000 3.640.000 3.785.600 3.937.024 4,094,505
Mamposteria
Total Otros 80.545.638 63.322.092 65.814.404 68.406.409 71.102.094
Gastos
Utilidad Antes de 7.841.842 28.623.503 29.165.395 29.707.724 30.249.805
Intereses e
Intereses 3.304.019 3.032.472 2.345.852 1.552.805 636.837
Utilidad Antes de 4.537.823 25.591.030 26.819.543 28.154.918 29.612.969
Impuestos
Impuesto a las 1.497.482 8.445.040 8.850.449 9.291.123 9.772.280
Ganancias
Utilidad Después 3.040.341 17.145.990 17.969.094 18.863.795 19.840.689

de Impuestos

El flujo de caja presenta una estabilidad financiera basados en los resultados finales
en la proyeccion ($5.725.273, $25.709.758, $39.982.117, $40.119.037 vy
$54.492.804). Desde el primer afio se presenta una estabilizacién del restaurante,
ya que no se genera un exceso de flujo de caja. En la Tabla 26 se presenta la

proyeccion donde se evidencia los conceptos que se tienen en cuenta para el
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calculo, cabe resaltar que la atencion del servicio a la deuda comienza a impacta en

las finanzas de la empresa en el primer afio de proyeccion.

Tabla 26. Proyeccion flujo de caja

Flujo de
Fondos

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Ingresos  por
Ventas

104.976.000

108.440.208

112.018.735

115.715.353

119.533.960

Egresos  por
Compras M.P.

15.894.980

17.188.153

17.038.936

17.601.221

18.182.061

Sueldos y
Cargas

33.176.323

37.640.046

39.145.648

40.711.474

42.339.933

Otros Gastos
de Produccién

28.320.000

9.048.000

9.409.920

9.786.317

10.177.769

Otros Gastos
de Adm. Y
Ventas

15.019.000

15.619.760

16.244.550

16.894.332

17.570.106

Impuesto a las
Ganancias

1.497.482

8.445.040

8.850.449

9.291.123

Total Egresos
Operativos

92.410.303

80.993.441

90.284.094

93.843.793

97.560.992

Diferencia
Operativa

12.565.697

27.446.767

21.734.641

21.871.560

21.972.968

Inversiones

26.432.000

Flujo
Financiero

Préstamo

26.432.000

Devoluciéon del
Préstamo

-6.840.425

-7.462.282

-7.462.282

-7.462.282

-7.462.282

Total Flujo
Financiero

19.591.575

-7.462.282

-7.462.282

-7.462.282

-7.462.282

Diferencia
Ingresos -
Egresos

5.725.273

19.984.485

14.272.359

14.409.279

14.510.686

Flujo de
Fondos

5.725.273

25.709.758

39.982.117

40.119.037

54.492.804

Respecto al balance general cabe destacar que las decisiones de inversion estan
directamente relacionadas con el proceso de ejecucion del proyecto. En cuanto a la
financiacion con recursos, cabe resaltar que en un principio los recursos se obtienen
a largo plazo, lo que permite el mejoramiento del rendimiento del capital de trabajo

y por lo tanto genera una mayor rentabilidad del proyecto.
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Tabla 27. Balance General

Activo Pasivo
Caja 5.725.273 Proveedores 693.540
Créditos 0 Sueldos y Cargas 3.016.029
Productos Terminados 0 Impuesto a Pagar 1.497.482
Materias Primas 0 Pasivo Corriente 5.207.051
Activo Corriente 5.725.273
Prestamos 22.895.594
Pasivo No Corriente 22.895.594
TOTAL PASIVO 28.102.645
Patrimonio Neto
Bienes de Uso 26.432.000 Capital 0
Amortizacion B. de U. -1.302.500 Resultado 3.040.341
Activo No Corriente 25.129.500 3.040.341
Total Activo 30.854.773 Total Pasivo + PN 31.142.987

4.5.8 Evaluaciéon financiera. El valor presente neto positivo evidencia que la
inversion en el proyecto a futuro es viable, ademas, la tasa interna de retorno es
mayor al costo de oportunidad del inversionista para el proyecto, lo que reafirma la
validez de la creacion del restaurante bar. El flujo de caja del proyecto genera
confianza sobre el pago del servicio de la deuda, dado el valor presente neto es
positivo y asi mismo, la tasa interna de retorno es superior que el costo de

oportunidad.

Tabla 28. Evaluacion financiera

Flujo del Afio0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Proyecto

Ingresos  por 104.976.000 108.440.208 112.018.735 115.715.353  119.533.960

Ventas

Egresos
Operativos

102.110.300

90.237.638

99.565.752

103.220.173

107.046.775

2.865.700

18.202.570

12.452.983

12.495.181

12.487.185

Inversion

-37.481.640

Flujo del
Proyecto

-37.481.640

2.865.700

18.202.570

12.452.983

12.495.181

12.487.185

Tasa Interna
de Retorno

15,32%

Valor Actual
Neto

$5.811.033

Periodo
Payback

13,08
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4.5.9 Andlisis de escenarios. Para identificar adicionalmente la viabilidad del
proyecto se determinan tres escenarios los cuales se evalian desde el contexto
pesimista, realista y optimista, para lo anterior se determinaron dos factores de
cambio los cuales impactan el proyecto, Incremento en unidades vendidas y Costo
de materias primas, en la Tabla 29 se presentan los valores de los escenarios a

evaluar.

Tabla 29. Valores de escenarios

Realista Pesimista Optimista
Incremento Unidades vendidas 3% 1% 6%
Costo de materias primas $ 16.588.520 $ 19.076.798 $ 15.759.094

Con esta informacion se calcularon indicadores tales como: tasa interna de retorno,
valor presente neto y el tiempo de retorno de la inversion; en la Tabla 30 se
presentan los resultados de los analisis de escenarios indicando que independiente
del escenario que se presente el proyecto en sus tres indicadores presenta
resultados positivos e interesantes para los inversionistas, por lo que se puede

concluir que el proyecto es viable financieramente.

Tabla 30. Analisis de escenarios

Realista Pesimista Optimista
Celdas cambiantes:
Incremento Unidades vendidas 3% 1% 6%
Costo de materias primas $16.588.520 $19.076.798 $15.759.094
Celdas de resultado:
TIR 15,32% 14,71% 16,59%
VPN $5.811.033 $5.052.784 $ 7.358.809
Periodo Payback (afios) 13,08 13,08 13,08

4.6 DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Para disefiar la estrategia del restaurante bar se determiné usar las herramientas:

lienzo canvas y matriz PCl y POAM. Posteriormente se cruza a traves de una matriz

de confrontacién y se establece el plan estratégico del restaurante bar.

73



La metodologia PCl y POAM permite identificar los factores externos e internos del
Restaurante Bar que afectan positiva 0 negativamente. Para esto se identificaron

los aspectos mas representativos que impactan al plan de negocios.
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Figura 9. Canvas restaurante bar — GABO
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Tabla 31. Oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades del proyecto

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Culturalmente la poblacién frecuenta Altas tasas de interés de las entidades financieras
restaurantes y bares

Disponibilidad de insumos y materia prima  Reforma tributaria

Alto consumo de cerveza en la poblacion Alta competencia en el sector
bumanguesa y area metropolitana Restaurantes y bares con trayectoria vy

reconocimiento, en el area metropolitana de
Bucaramanga.
Variacién en las preferencias de los clientes

FORTALEZAS DEBILIDADES
Conocimiento del sector No se cuenta con proveedores definidos
Conocimiento de artistas de la region Desconocimiento del manejo de un restaurante bar

Conocimiento en el manejo de e-commerce Demora en la implementacion del proyecto

Concepto innovador

4.6.1 Estrategias FO. Las estrategias que nacen del cruce de fortalezas y

oportunidades se presentan a continuacion:

Programa de eventos y formalizacion con artistas, creando un plan carrera para
que los artistas inicien su carrera artistica y empiecen a ser reconocidos
regionalmente.

Uso del marketing digital para iniciar campafia comercial

4.6.2 Estrategias FA. Las estrategias que se identifican de las fortalezas versus

amenazas se mencionan a continuacion:

Generacion de campafias promocionales como descuentos en determinados
dias de la semana, ofertas o bonificaciones a clientes frecuentes, obsequios en
fechas especiales (cumpleafios, grados, entre otros), eventos culturales
especiales donde los clientes pueden participar de un espacio diferente al
ofertado en la actualidad.

Generacion de planes para eventos como combos para eventos empresariales

donde se incluya la comida, bebida y el evento cultural.

4.6.3 Estrategias DA. Con el cruce de las debilidades y amenazas se identifican

las siguientes estrategias:
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Determinar e implementar plan de seleccion de proveedores, generando un
procedimiento para determinar los mejores proveedores contando asi con la
mejor materia prima para la preparacion de platos y bebidas.

Generar plan de mercadeo para lanzamiento de la marca, estableciendo en
primera medida con el aviso publicitario para el restaurante de tal manera que
los usuarios identifiguen las instalaciones del restaurante, diseiando y
entregando volantes promocionando los eventos y los productos que se
ofrecen, disefiando paginas en las redes sociales mas consultadas para
masificar la publicidad, realizando mantenimiento de paginas de redes sociales,
implementado la publicidad en cuias radiales y disefiando ofertas para captar
mayor participacion del mercado.

4.6.4 Estrategias DO. Las estrategias que se determinan del analisis de las

debilidades y oportunidades, se presentan a continuacion.

Enfoque de servicio diferenciado, contando con un personal capacitado, con
experiencia y con perfil de servicio para garantizar en el usuario una sensacion
especial logrando a su vez transmitir la filosofia cultural.

Promocién de eventos culturales, generando un cronograma de actividades
culturales donde los consumidores puedan conocer los eventos previamente y
asistir de acuerdo a las preferencias, estos eventos se comunicaran por medio

de las redes sociales y cuiias radiales dependiendo de la magnitud del evento.

4.6.5 Raz6n social. El Restaurante tendrd como nombre: GABO Cocina de verdad.

Su logotipo sera el siguiente:
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Figura 10. Logo

INSPIRACION MAGICA

4.6.6 Misiébn. Somos restaurante-bar ubicado en Bucaramanga, que busca
fomentar y preservar la pluralidad y diversidad cultural, fusionando este espacio
cultural con todos los detalles de una cocina autentica de alta calidad, enfocados a
propiciar una sociedad critica, mejor educada Yy feliz con los platos ofrecidos por
GABO.

4.6.7 Vision. Ser reconocidos en el 2020 en Santander como un restaurante de alta

calidad y un lugar emblematico de arte y cultura.

4.6.8 Valores. Los valores que se quieren reflejar durante todos los momentos en
que el cliente permanece en el establecimiento y en la ejecucion diaria de la
operacion del restaurante son:

e Liderazgo.

e Calidad.

e Creatividad.

e Servicio.

e Comunicacion.

e Agilidad y puntualidad.

e Consideracion y respeto.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El concepto de un restaurante bar tematico cultural aun no ha sido bien explotado
en el &rea metropolitana de Bucaramanga, aunque existen algunos que intentan
generar experiencias parecidas no cuentan con la filosofia cultural para llevar el
ambiente del restaurante a otro nivel, por lo tanto, este proyecto ofrecera una

alternativa diferente a los clientes que buscan una experiencia diferente.

La poblacion evalia muchos aspectos en el momento de elegir a que restaurante
bar frecuentar donde se tiene en cuenta atributos como precio, calidad de la comida,
variedad en el menu, comodidad, ambiente fisico, eventos diferenciadores. Estos
aspectos, aunque no se perciben en el momento de consumir no estan inmersos, Si

se mantienen durante la estadia de los clientes en el restaurante bar.

Existen condiciones en Colombia para la creacion de empresa y generacion de
empleo, sin embargo, se cuenta con una dificultad en la busqueda de personal que
cumpla con el perfil requerido para los puestos de trabajo, de igual manera el
andlisis técnico demostr6 que es viable establecer el restaurante bar tematico
cultural ya que no se presentan barreras para la adquisicion de los recursos

requeridos para la operacion.

El andlisis financiero permitié determinar la factibilidad del proyecto, demostrando
gue es rentable la creacion del restaurante bar teméatico cultural; adicionalmente, el
analisis permiti6 demostrar que el proyecto podra atender responsablemente las
obligaciones financieras y que en el mismo afio puede obtener utilidades,
presentando una evolucion positiva de la rentabilidad financiera, lo cual le permitira

consolidarse de manera importante en el mercado.
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Se recomienda contar con asesores en el momento de poner en marcha el
restaurante bar, que apoyen todo el proceso de mercadeo e imagen corporativa,

estableciendo la filosofia del concepto que se quiere tener.

Es recomendable empezar con un menu de facil preparacion, que permita ir
especializandose en los platos y a su vez reducir los costos de operacion, y de
conocer paulatinamente los gustos de los clientes, de tal manera que en un futuro

se cuente con un menu que oferte todas las necesidades del mercado.

Se recomienda ser parte de los proyectos de cluster programados por la Camara de
Comercio de Bucaramanga que permite establecer proyectos de mejoramiento
logrando aumentar la participacion del mercado estableciendo a su vez estrategias

que permitan una eficiencia operativa del establecimiento.
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