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Resumen

Titulo: Factibilidad para la creacion de una cadena de restaurantes de comida balanceada bajo el
concepto real fooding ubicados en el 4rea metropolitana de Bucaramanga”
Autor: Elkin Florez Alarcon y Diego Andrés Suspez Céceres”

Palabras Clave: Factibilidad, Comida Saludable, Restaurante.

Descripcion: El siguiente documento de basa en un estudio de factibilidad para la creacion de una
cadena de restaurantes de comida balanceada bajo el concepto real fooding en zona urbana del
area metropolitana de Bucaramanga llamado Protein Food, consta de 5 estudios fundamentales
para conocer la viabilidad del proyecto.

El estudio de mercado permite establecer el publico objetivo personas de 18 a 64 afios en estratos
3.4.5 y 6 del AMB, conocer la competencia y calcular la demanda en cantidad de unidades a
producir. a su vez el disefio de estrategias de relacionamiento para la prospeccion de los clientes.
El estudio administrativo disefia la estructura organizacional, sus diferentes cargos y el nimero de
empleados necesarios para el proyecto. En el estudio técnico se determind la ubicacion,
infraestructura y sus costos para determinar el valor de la inversion, también el calculo de insumos
anuales por plato. En el estudio financiero se determino la inversion inicial, el precio final del
producto (21.220) luego de impuestos, la recuperacion de la inversion al cuarto afio y viabilidad

del proyecto por su alta rentabilidad.

" Trabajo de Grado
** Instituto de Proyeccién Regional de Educacién a Distancia, Gestion Empresarial. Director:
Querubin Sanchez Martinez. Profesional en gestion empresarial.
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Abstract

Title: Feasibility for the creation of a chain of balanced food restaurants under the real fooding
concept located in the metropolitan area of bucaramanga.”
Author(s): Elkin Florez Alarcén y Diego Andrés Suspez Caceres™

Key Words: Feasibility, Healthy Food, Restaurant.

Description: The following document is based on a feasibility study for the creation of a chain of
balanced food restaurants under the real fooding concept in the urban area of the metropolitan area
of Bucaramanga called Protein Food, it consists of 5 fundamental studies to know the viability of
the project.

The market study allows us to establish the target audience of people aged 18 to 64 in strata 3.4.5
and 6 of the AMB, to know the competition and to calculate the demand in terms of the number
of units to be produced. in turn, the design of relationship strategies for customer prospecting.
The administrative study designs the organizational structure, its different positions and the
number of employees necessary for the project. In the technical study, the location, infrastructure
and its costs are determined to determine the value of the investment, as well as the calculation of
annual inputs per plate. The financial study calculates the initial investment, the final price of the
product (21,220) after taxes, the recovery of the investment in the fourth year and the viability of

the project due to its high profitability.

* Degree Project.
** Institute of Regional Projection of Distance Education, Business Management.
Director: Querubin Sanchez Martinez. Professional in business management.
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Introduccion

El presente proyecto de factibilidad consta de la creacion de una cadena de restaurantes de
comida balanceada bajo el concepto real fooding en la zona Urbana del Area Metropolitana de
Bucaramanga, la idea surge del analizar aquellas personas que deciden comprometerse con un
estilo de vida mas saludable del que llevan, mejorando sus hdbitos alimenticios evidenciando la
necesidad en el tiempo de su vida productiva que deben dedicar a cocinar y averiguar cuales
alimentos resultan saludables y cudles no. En su lugar surge la idea de preparar y comercializar
comida deliciosa, fresca, nutritiva, llena de innovacion y variacion constante en sus sabores, que a
su vez le facilite la obtencion de todos los beneficios y las recompensas que conlleva una nutricion
inteligente.

El estudio de factibilidad que conlleva el presente documento se encuentra dividido en 5
capitulos fundamentales: Andlisis general del sector, estudio de mercados, estudio técnico, estudio
administrativo y estudio financiero.

El primer capitulo del proyecto corresponde al analisis del sector que engloba la indagacion
de la situacién actual de la economia en la gastronomia, el proceso evolutivo en el tiempo,
tendencias que favorecen o afectan la creacion de nuevos productos y marco normativo dentro del
contexto nacional.

En el segundo capitulo mediante el estudio de mercados se busca la recoleccion de datos e
informacion de mayor relevancia para establecer aspectos fundamentales como la estimacion de
la demanda del proyecto, el segmento de mercado y las estrategias necesarias para obtener la

prospeccion de clientes.
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Con la funcion de establecer los requerimientos y caracteristicas técnicas a tener en cuenta
para la creacion y puesta en marcha del restaurante se realizo el estudio técnico del proyecto como
herramienta fundamental para conocer los recursos necesarios.

Por medio del estudio técnico realizo el andlisis necesario de los requerimientos técnicos
recursos claves especificos para la produccion, procesos sistematizados, establecimiento de
procedimientos de produccion para el procesamiento de alimentos, micro localizacion del negocio
y organizacion de la planta, a su vez conociendo la capacidad instalada y disefiada para saber la
cantidad de produccion y realizar la proyeccion a 5 afios.

El estudio financiero permite evaluar la rentabilidad del proyecto en datos estadisticos
concretos como el estado de resultados, flujo de efectivo, tiempo de recuperacion de la inversion
y las razones financieras para concluir que tan favorable es la creacion y puesta en marcha de la

empresa.
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1. Analisis General de Sector

1.1 Descripcion del Sector

Los El restaurante pertenece al sector terciario o de servicios, contemplado dentro del
codigo CIIU 5611, mediante el cual el propdsito o razén de ser se define como la produccion y
preparacion de alimentos reflejados en la carta o menti del dia para ser consumidos de forma
inmediata en el lugar o a domicilio (Dian-Rut, 2023).

El concepto de restaurante proviene del francés “restaurant”. El primer negocio llamado
restaurante nace para el aflo 1765 como institucion formalmente constituida, para antes de esta
fecha solian ser ilegales, los cocineros del momento tenian que trabajar para la aristocracia hasta
llegar la revolucion que permiti6é que algunos de ellos terminaran estableciéndose por su cuenta y
dando el inicio a la creacion de centenares de restaurantes para la época (Apicius, 2016).

Asi mismo el concepto de estilo de vida saludable es un término que suele estar muy de
moda en pleno siglo XXI, sin embargo, su origen se traslada a finales del siglo XIX, concepto que
se inventd por John Harvey Kellogg buscando implementar una lucha contra el sedentarismo e
impulsar una dieta saludable rica en granos, nueces, verduras, yogurt y leche de soya ofreciendo a
sus clientes comidas especiales, maquinas de hacer ejercicio y libros relacionados con la
generacion de bienestar como una oportunidad de explotar esta industria en beneficio propio de
sus negocios (Berfield, 2017).

De esta manera para el presente siglo los habitos alimenticios y la preocupacion que tiene
el individuo con los alimentos que decide escoger dentro de su plan de alimentacion ha logrado
tomar bastante importancia a la hora de pensar en temas complejos como la salud y las

enfermedades. El creciente interés de las personas por implementar una dieta sana que les permita
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alcanzar mejoras sustanciales en la salud empieza a generar nuevas tendencias en el consumo de
alimentos y el aporte nutricional de los mismos (Munarriz, 2009).

Hoy en dia los clientes acceden a buscar restaurantes para temas de celebraciones y
compartir experiencias con familia y en pareja para disfrutar momentos especiales saliendo de la
monotonia del dia a dia, sin embargo, el mercado suele estar saturado de mucha oferta que en
algunas ocasiones no se alcanza a identificar si la eleccion cumple los requisitos esperados si no
hasta el momento de la visita y degustacion de los productos.

Con el pasar del tiempo se puede evidenciar que la buena alimentacion y el consumo de
alimentos con aporte nutricional alto y macronutrientes de calidad va teniendo mayor aceptacion
dentro del publico objetivo, reflejado en la aparicidon de nuevos modelos de negocios enfocados en
una propuesta de valor enfatizado al mejoramiento fisico.

1.2 Evolucion del Sector

En un mercado tan complejo como el actual, con un deseo de las personas por buscar
implementar buenos habitos alimenticios, con una amplia oferta gastronémica que se presenta en
la ciudad, constantes creaciones de nuevos negocios enfocados al sector comida y restaurantes, lo
que verdaderamente diferencia una alimentacion saludable de una comida répida o “chatarra” es
la cantidad de nutrientes aportados en cantidades moderadas garantizando el aporte de
micronutrientes como los carbohidratos, grasas, y proteinas; asi mismo los macronutrientes como
los minerales y vitaminas que el cuerpo requiere (Ministerio de Salud y proteccion Social, s.f. ).

No se debe evadir u olvidar que se esta participando en un modelo de alimentacion que
busca la implementacion y adaptacion de nuevos héabitos alimenticios sin que esto le resulte al
individuo dificil de apropiar o de mantener durante el tiempo, este tipo de modelo de negocio actia

y ofrece un ment en base a un requerimiento diario personal de cada persona en el que la proteina



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING 19

cumple un papel fundamental para la reparacion y produccion de células nuevas
(MEDLINEPLUS, 2023).

Seglin como lo indica la revista Semana (2022), la moda Fit dispara el negocio de la comida
saludable en el pais, por lo que se evidencia un crecimiento de la preocupacion de las personas por
consumir alimentos libres de azucares, grasas saturadas, gluten y conservantes que se definen en
calorias vacias que no aportan nada bueno para el funcionamiento del cuerpo humano.

El mercado esta teniendo una importante evolucién no solo por el protagonismo o el papel
que cumple el cliente en los ultimos tiempos en su concientizacion por la buena alimentacion, sino
también por la educacidon que empresarios, figuras publicas, profesionales y creadores de
contenido (Semana, 2022) han venido brindando para la mas facil difusion y comprension sobre
aspectos relacionados con la nutricion.

1.3 Tendencias del Sector

En el afio 2021 un estudio realizado por la cdmara de la industria de Alimentos de la ANDI
permite evidenciar la tendencia que se manifiesta en las personas a la hora de elegir sus alimentos,
lo que arrojo como resultado una alta demanda de los alimentos con mayor valor nutricional y alto
indice de proteina y calcio (ANDI, 2021), lo que permite deducir que la tendencia ha ido
incrementando  frente a la decision de compra por calidad del producto lo que resulta
representativo para una oferta de modelo de negocio enfocado a ofrecer comida altamente
nutritiva.

Por otro lado, en el tema tecnologico las tendencias han ido tomando fuerza y valor en un
mercado con una alta competencia por lo que muchos de los modelos de negocios ya existentes
han optado por invertir en tecnologia que les permita marcar un factor diferencial y que a su vez

brinde un valor agregado al cliente para que sea de su agrado y percepcion.
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Dentro las tendencias gastrondmicas con mayor evolucion y de mayor fuerza se logra
percibir la implementacion de cocina fantasma, servicio delivery, brindar una experiencia
gastrondmica sin tener contacto con el cliente, digitalizacion de restaurantes, comida ecologica,
saludable o vegetariana, gastronomia inmersiva, flexibilidad en los menus o al gusto del cliente,
restaurantes con causas sociales y kits gastrondmicos (Camarero10, 2022).

1.4 Identificacion de Oportunidades y Amenazas

Oportunidades

Nuevo mindset de la alimentacion saludable en Colombia: Segiin Andrés Bedoya, gerente
de We Organic en Medellin, la concientizacion de los colombianos por adoptar buenos habitos
alimenticios manifiesta una tendencia en crecimiento y constante desarrollo evidenciado en un
78% de la poblacion colombiana que se preocupa por adquirir productos de calidad (Semana,
2022).

Digitalizacion del sector restaurantes: La adquisicidn de nuevas tendencias en el sector
gastronémico enfocado a ofrecer un servicio mas completo y de mayor valor para el cliente
representa una ventaja competitiva para todo aquel que decida hacer uso de ellas, en el mundo
actual donde la tecnologia marca un factor diferencial para el cliente a la hora de preferir un
negocio de otro los pequenos detalles suelen verse reflejados en la mayor captacion de clientes.

Flexibilidad en los menus: Esta es una practica que ha tenido una muy buena aceptacion
por el publico colombiano y se evidencia en los restaurantes que deciden tener como factor
diferencial la oportunidad de que el cliente pueda agregar o desagregar productos y asi mismo
escoger la cantidad de los mismos, razon por la cual hacer uso de esta estrategia resulta una
oportunidad de generar productos en base a la necesidad o requerimiento personal de cada

individuo (Escuela Online de Marketing Gastrondémico, 2023).
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Amenazas

Informalidad del sector gastronémico: La informalidad representa un factor negativo para
la creacion de un nuevo modelo de negocio, la competencia informal ofrece productos de dudosa
procedencia y que en muchas ocasiones no cumplen con los parametros legales y la normatividad
que deben garantizar para la operacion en el sector de restaurantes, razon por la cual en muchos
casos logran ofrecer productos de menor valor.

Encarecimiento e inflacion de la materia prima: Sin duda alguna la subida de precios en la
materia prima a implementar afecta directamente a proveedores, empresarios, trabajadores y
finalmente al cliente, razon por la cual en ciertas épocas del afo las ventas representan una montafia
rusa dependiendo mucho de la situacion actual en la que se encuentra el mercado, sin embargo, es
un tema con el que se debe lidiar y sobrellevar la situacion.

1.5 Marco Legal

Es de gran importancia las leyes y normatividad existente para el funcionamiento de
establecimientos de gastronomia donde se preparen alimentos para consumo en este lugar.

Ley 9 de 1979: Esta ley establece una serie de normas sanitarias para el control y la
prevencion de agentes fisicos, bioldgicos y/o quimicos que alteren las caracteristicas del ambiente
exterior de las edificaciones (Minsalud, 1979).

Resoluciéon niamero 005109 de 2005: Documento en el cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano (Ministerio de la Proteccion Social, 2005).

Decreto 1575 de 2007: El objeto del presente decreto es establecer el sistema para la
proteccion y control de la calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar los riesgos

para la salud humana causados por su consumo, exceptuando el agua envasada.
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Aplica a todas las personas prestadoras que suministren o distribuyan agua para consumo
humano, ya sea cruda o tratada, en todo el territorio nacional, independientemente del uso que de
ella se haga para otras actividades economicas, a las direcciones territoriales de salud, autoridades
ambientales y sanitarias y a los usuarios (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

Resolucion 764 de 2013: Establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las
actividades de fabricacidon, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para
la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con
el fin de proteger la vida y la salud de las personas (Minsalud, 2013).

Norma Técnica Sectorial Colombiana: (NTS - USNA 007) norma sanitaria de
manipulacion de alimentos de 2017. Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que se deben cumplir en los establecimientos de la industria gastronomica, para garantizar la
inocuidad de los alimentos, durante la recepcion de materia prima, preparacion, almacenamiento,
comercializacion y servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor. Esta norma es aplicable
a todos los establecimientos de la industria gastronémica, a los productos preparados que se
expendan en servicios de alimentos y bebidas (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo,
2017).

Norma Técnica Sectorial Colombiana: (NTS-USNA 006 I): esta norma establece los
requisitos relacionados con la infraestructura basica que deben tener los establecimientos de la
industria gastronémica en aéreas de servicio al cliente, areas de produccion y areas de servicios
generales (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2012).

Ley 140 de 1994: La presente Ley establece las condiciones en que puede realizarse

publicidad exterior visual en el territorio nacional.
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Se entiende por publicidad exterior visual, el medio masivo de comunicacion destinado a
informar o llamar la atencion del publico a través de elementos visuales como leyendas,
inscripciones, dibujos, fotografias, signos o similares, visibles desde las vias de uso o dominio
publico, bien sean peatones o vehiculares, terrestres, fluviales, maritimas o aéreas. La presente ley
tiene por objeto mejorar la calidad de vida de los habitantes del pais, mediante la descontaminacion
visual y del paisaje, la proteccion del espacio publico y de la integridad del medio ambiente, la
seguridad vial y la simplificacion de la actuacion administrativa en relacion con la publicidad
exterior visual (Congreso de la Republica, 1994).

Ley 232 de 1995: Expresa que la obligacion del cumplimiento de las normas de uso de
suelo ademas de estar inmersa en normatividad local urbanistica, nace en una norma de orden
nacional, es decir que rige para todo el pais: La Ley 232 de 1995 que sefiala como requisito para
el funcionamiento de los establecimientos abiertos al publico el cumplimiento de las normas de
uso de suelo (Congreso de la Republica, 1995).

1.6 Contexto Geografico

En el presente estudio de factibilidad se realizo en el drea metropolitana de Bucaramanga,
la cual fue creada por medio de la ordenanza 20 de 1981, ubicado en el departamento de Santander
donde su municipio principal es Bucaramanga, capital del departamento, y los demas integrantes
son: Piedecuesta, Floridablanca y Giron. El 4rea metropolitana de Bucaramanga en su cabecera
cuenta con aproximadamente 1.242.241 habitantes divididos de la siguiente manera: Bucaramanga
605.047 habitantes, Floridablanca 323.279 habitantes, Giron 155.666 habitantes y Piedecuesta
158.249 (DANE, 2023). Sus principales actividades econdémicas son la marroquineria, la

confeccion, la ganaderia, la avicultura, turismo, entre otras.
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De acuerdo con el tltimo informe entregado por el Departamento Administrativo Nacional
de Estadisticas (DANE) para el mes de diciembre de 2022, la capital santandereana se destaco
nuevamente a nivel nacional tras registrar la tasa de desempleo mas baja del pais.

Para el trimestre movil diciembre 2022 — febrero 2023, de las 23 ciudades y areas
metropolitanas, las que presentaron mayores tasas de desempleo fueron: Quibdé (30,1%), Ibagué
(19,3%) y Riohacha (17,9%). Las ciudades con menor tasa de desempleo fueron: Santa Marta
(9,5%), Medellin A.M. (10,3%), y Manizales A.M. (10,7%). Situandose Bucaramanga y su area

metropolitana con el 11,2% de desempleo (DANE, 2023).
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2. Estudios de Mercados

2.1 Descripcion del Producto o Servicio

2.1.1 Descripcion, Usos y Especificaciones del Producto/Servicio

Protein Food se trata de un restaurante de comida “Fitness” mediante el cual busca ofrecer
un menu a base de alimentos naturales poco procesados preparados con el mayor cuidado que
garantice la mayor calidad en los platos y la cantidad necesaria de calorias.

El objetivo del establecimiento es permitir que todos disfruten de una propuesta de comida
deliciosa, fresca, nutritiva, llena de innovacion y variacidon constante en sus sabores, que a su vez
le facilite la obtencion de todos los beneficios y las recompensas que conlleva una nutricion
inteligente.

Dentro de las opciones del ment1 se pueden encontrar sopas, bowls, desayunos, burritos,
ensaladas, hamburguesas, snacks, postres y batidos, garantizando la inclusion de los
macronutrientes necesarios para mantener una nutricion eficiente y balanceada.

La atencion a la mesa es de forma tradicional y serd realizada por medio de los meseros,
desde la entrega del menu, la toma de pedido y entrega del mismo.

El servicio de restaurante sera establecido en horarios de 11:00 am a 9:00 pm e inicialmente
todos los dias de la semana, su ubicacion principal serd en la ciudad de Bucaramanga cercana a
Centros de acondicionamiento Fisicos donde esté el nicho de mercado que se busca atraer.

2.1.2 Atributos Diferenciadores

Como propuesta inicial se ofrece alimentos altamente nutricionales, naturales y poco
procesados, pero las caracteristicas que generan una diferenciacion en el servicio y producto que

se ofrece son:
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. La opcion de armar su plato seglin sus necesidades: partiendo de la evidencia donde
se manifiesta que los requerimientos diarios esenciales dependen de la edad, el sexo, el peso y la
actividad metabolica y fisica del individuo (Manual MSD, 2023), se busca brindar la opcion al
cliente de escoger y adicionar la cantidad de macronutrientes (proteina, carbohidrato y grasas) a la
hora de armar su pedido.

. Variedad en el menu y constante creacion de productos: el proyecto busca generar
una diversa variedad de platos ofreciendo un menu completo y de ficil comprension para el cliente.
Buscando la constante creacion de nuevos productos a incluir basados en las preferencias y
necesidades del mercado;

Dentro de las caracteristicas del proyecto también se encuentran:

. Tematica Fitness saludable, ambiente fresco, con musica agradable y espacios
coémodos.

. Variedad en salsas que permiten mayor adaptacion a una alimentacion consiente

. Ment enfocado a tendencias del sector FIT.

2.2 Segmento de Mercado

El mercado potencial estd enfocado en el 4rea metropolitana de Bucaramanga, esta
conformada por Bucaramanga, Floridablanca, Girén y Piedecuesta. Su poblacion es de 1.242.241
habitantes aproximadamente en su area urbana (DANE, 2023) a quienes les podria interesar el
restaurante de comida saludable.

Se determinan como clientes objetivos personas que residen en el drea urbana del area
metropolitana de Bucaramanga; personas mayores de edad desde los 18 afios hasta los 64 afios de

edad, ubicados en los estratos socioecondémicos 3,4,5 y 6.
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El DANE realizo una estimacion por rango de edades, mientras que el Informe de Gestion

de la secretaria de Planeacion de enero a marzo 2019 estima la cantidad de habitantes por estrato,

para encontrar la cantidad de habitantes de los estratos 3, 4, 5 y 6, se utilizara una combinacion de

ambos criterios. Primero, se tomara el total de habitantes entre 18 a 64 afios estimado por el DANE,

769.481de los cuales los porcentajes de la cantidad de habitantes para los estratos 3, 4, Sy 6

definida por el informe de gestion de la secretaria de planeacion son 28,8%, 34,2%, 4,90% y

7,40%, respectivamente (Alcaldia de Bucaramanga, 2019).

En referencia a lo anterior, se puede concluir que en el caso urbano del area metropolitana

de Bucaramanga habitan 769.481 personas entre las edades de 18 a 64 afios al afio 2023, de las

cuales el 75,3% pertenecen a los estratos 3, 4, 5y 6, es decir 579.419.

2.3 Estudio de la Demanda

2.3.1 Necesidades de Informacion

Demanda anual de platos de comida para consumo inmediato

Tipo de alimentacién demandada por el segmento de mercado

Tematica de mayor aceptacion en la decoracion del restaurante

Precio promedio pagado por cada plato de comida

Poblacion que acude a restaurantes

Aceptacion del segmento de mercado por la implementacion del nuevo restaurante
Demanda efectiva de consumo de alimentos en el nuevo restaurante

Medios publicitarios mas consultados por el segmento de clientes

2.3.2 Tipo de Estudio

El tipo de estudio es descriptivo, porque se pretende reunir y analizar informacion del

publico objetivo en base a conocer todos los aspectos importantes para la viabilidad del proyecto.
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2.3.3 Enfoque

El enfoque es mixto, buscando recopilar y analizar la informaciéon por medio de fuentes
primarias y secundarias e integrando los datos cualitativos necesarios para definir el producto
minimo viable y cuantitativos.

2.3.4 Fuentes de Informacion

Fuentes primarias. se realiza un cuestionario para la recoleccion de informacion en el
cliente.

Fuentes secundarias: se utiliza informacion referente a proyectos de grados, uso de la
biblioteca UIS, libros, entrevistas, paginas de internet y todos los documentos que se relacionen
con la alimentacion saludable.

2.3.5 Técnicas de Investigacion

La técnica usada es el método de encuesta

2.3.6 Instrumento para la Recoleccion de Informacion

La herramienta para la recoleccion de informacion es la implementacion de un cuestionario
estructurado.

2.3.7 Modo de Aplicacion

De forma directa, por medio de una Tablet de manera presencial.

2.3.8 Calculo de la Muestra

Poblacion: la conforman hombres y mujeres ubicados en el area metropolitana de
Bucaramanga en la zona urbana en un rango de edad entre 18 a 64 afos, pertenecientes a los

estratos 3,4,5 y 6, para lo cual se determine una poblacion objetivo de 579.419.
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Muestreo aleatorio simple: en forma aleatoria se selecciona de los estratos 3, 4, 5y 6 entre
las edades de los 18 a 64 afios, por medio de una encuesta presencial. Y Proyectado al 10% de la
poblacion.

z = nivel de confiabilidad del 95% = 1,96

p = probabilidad de éxito 50% = 0,5

q = probabilidad de fracaso 50% = 0,5

e = error estimado 8% = 0,08

N = Poblacion objetivo = 579.419.

n = Numero de muestra

prq*Z°*N o 0,5%0,5*1,96” * 579.419 _ 150

n= 2 =>n= 2 2=
e2(N—1)+Z°*pxq (579.419—-1)0.08"+0,5%0,5%1,96

El tamafio de la muestra es 150 encuestas a realizar de manera presencial
2.3.9 Alcance

El alcance esta enfocado al Area Metropolitana de Bucaramanga

2.3.10 Tiempo de Aplicacion

15 de mayo al 22 de mayo de 2023.

2.3.11 Tabulacion, Presentacion y Andlisis de Resultados

Pregunta 1. ;Compra platos de comida en restaurantes?
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Tabla 1.

Consumo en restaurantes

Pregunta  Frecuencia Total

Si 139 93%

No 11 7%

Total 150 100%
Figura 1.

Consumo en restaurantes

CONSUMO

mSi mNo

7%

El 93% de la poblacion encuestada manifiesta la necesidad de comprar alimentos de
consumo inmediato por fuera de casa, sin embargo, el 7% menciona no realizarlo.

Pregunta 2. ;Con qué frecuencia compra en restaurantes?
Tabla 2.

Frecuencia de Compra

Pregunta Frecuencia Total Veces/ afio  Frecuencia
anual
ponderada

Diariamente 31 21% 365 75,43

semanalmente 70 47% 52 24,27

Quincenalmente 34 23% 26 5,89

Mensualmente 15 10% 12 1,20

Total 150 100% 107,00
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Figura 2.

Frecuencia de compra

FRECUENCIA

M Diariamente M semanalmente B Quincenalmente ™ Mensualmente

Después de aplicar la media a cada una de las respuestas se pudo estimar a través de un
promedio ponderado que la frecuencia con la que las personas compran alimentos de consumo
inmediato es de 107 veces en un afio siendo este dato el nimero de frecuencia de compra anual.

Pregunta 3. ;Cuantas personas le acompafian cuando asiste a un restaurante a alimentarse?
Tabla 3.

Promedio de acompanantes

Pregunta  Frecuencia Total promedio
ponderado
1 54 36% 0,36
2 63 42% 0,84
3 22 15% 0,44
4 6 4% 0,16
5 5 3% 0,17

Total 150 100% 1,97
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Figura 3.

Promedio de acompanantes

Promedio de acompanantes
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Esta pregunta nos permite identificar el promedio de personas que acompanan a la hora de
buscar alimentacion por fuera de casa, para determinar el promedio se multiplicé el nimero de
respuestas de cada opcion presentada por la cantidad de personas que los acompaifian dividiendo
entre el total de respuestas encontradas, lo cual arrojo que la media ponderada es 1,97 este dato
resulta clave en el calculo y estimacion de la demanda.

Pregunta 4. ;Cuando asiste a comer a un restaurante, Qué tipo de alimentacion prefiere?
Tabla 4.

Preferencias de alimentacion

Pregunta Frecuencia Total
comida 8 5%
vegetariana
comida 102 68%
rapida
comida 32 21%
gourmet
comida 8 5%
dietética
otros 0 0%

total 150 100%
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Figura 4.

Preferencias de alimentacion

Preferencia de alimentacion
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El presente grafico permite identificar las preferencias del 68% de los encuestados,

quienes prefieren como opcion de alimentacion la comida répida, punto importante para la

creacion de nuestro menu en la implementacion de alguna opcion de hamburguesa Fit con

alimentos naturales y baja en calorias.

Pregunta 5. ;Cudnto paga en promedio por cada plato de comida?

Tabla S.

Preferencias de alimentacion

Pregunta precio frecuencia Total Promedio ponderado

Menos de $10,000 pesos $9.000,00 30 20% $ 1.800,00
Entre $10,001 y $20,000 pesos $ 15.000,00 42 28% $4.200,00
Entre $20,001 y $30,000 $25.000,00 40  27% $ 6.666,67
Mas de $30,001 pesos $ 31.000,00 38 25% $7.853,33
total 150 100% $20.520,00
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Figura 5.

Presupuesto de compra

Presupuesto
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H Entre $20,001y $30,000 u Mas de $30,001 pesos

Este es un dato bastante relevante y de mucha importancia a la hora de pensar en la fijacion
de precios teniendo en cuenta lo que el cliente esté dispuesto a pagar en la creacion del proyecto a
implementar, El promedio ponderado seria de $20.520,00, por lo que el precio podria estar en un
rango similar cercano a este.

Pregunta 6. ;Qué ambientacion prefiere para el lugar donde acude a comer?
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Tabla 6.

Preferencias de alimentacion

Pregunta frecuencia total
Ambiente de
relajacion y
musica
agradable
Tematicas
coloridas e 59 39%
iluminacion
Ambiente de
rumba y 10 7%
diversion
total 150 100,00%

81 54%

Figura 6.

Ambientacion del lugar

m Ambiente de relajacion y musica agradable
m Tematicas coloridas e iluminacién

Ambiente de rumba y diversion

Basado en estas respuestas se puede definir el tipo de tematica a implementar dentro del
proyecto en base a las preferencias de las personas encuestadas, optando por combinar las dos
opciones mas elegidas por las personas como lo son ambiente de relajacion, musica agradable y

tematica colorida e iluminada para la puesta en marcha del restaurante.
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Pregunta 7. ;Cual es el medio de comunicacion que prefiere para conocer nuevos
restaurantes?
Tabla 7.

Medio de comunicacion

Pregunta Frecuencia Total
Instagram 87 58%
Facebook 42 28%
YouTube 9 6%
Radio 6 4%
Television 4 3%
VOZ a voZ 1 1%
ninguno 1 1%
Total 150 100%

Figura 7.

Medio de comunicacion

Medio de publicidad

m Instagram mFacebook ®mYouTube mRadio mTelevision mvoz avoz mninguno

Estas respuestas permiten identificar el medio de comunicacidon mas frecuentado a la hora
de visualizar o buscar publicidad relacionada con la gastronomia de la zona o ciudad de residencia,

motivo por el cual Instagram con el 58% de la votacion seria el medio por el cual se implementen
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estrategias de marketing digital enfocadas al tema fitness y como aliados creadores de contenidos
involucrados en el segmento fit.

Pregunta 8. ;Utilizaria el servicio de un nuevo restaurante de comida fitness en el Area
Metropolitana de Bucaramanga?
Tabla 8.

Porcentaje de aceptacion

Pregunta Frecuencia Total

Si 106 71%
No 44 29%
Total 150 100%

Figura 8.

Porcentaje de aceptacion

Porcentaje de aceptacion

mSi mNo
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Esta consulta permite identificar el porcentaje de personas que estarian de acuerdo y la
posible demanda que tendria el restaurante (70.67%) y (29.33%) de la poblacidon encuesta no serian
participes de la oferta de comida fitness.

2.3.12 Estimacion de la Demanda Actual

Con las respuestas obtenidas de la encuesta, se realizo la estimacion de la demanda. N =
579.419.

Este valor surge del total de habitantes entre 18 a 64 afios estimado por el DANE, y
realizando el calculo de la cantidad de habitantes que se encuentran en estratos 3,4,5 y 6 en el Area
Metropolitana de Bucaramanga.

Mercado objetivo: 579.419. (numeral 2.2.)

Porcentaje de compra de alimentos preparados: 93% (pregunta 1)

Frecuencia de compra anual: 107 (pregunta 2)

Numero de acompafiantes promedio: 1.97 (pregunta 3)

Demanda actual = SDM* % Poblacion * frecuencia de compra anual * (nimero de
acompafantes promedio + 1)

Demanda actual = 579.419.*% 93% *107 * 1,97

Demanda actual = 113.586.230 unidades de comida anual.

2.3.13 Estimacion de la Demanda Efectiva

Demanda Efectiva = Demanda actual * % de aceptacion del nuevo servicio.

Demanda Actual: 113.586.230 unidades de comida anual

% de aceptacion nuevo servicio: 71% (pregunta 9)

Demanda Efectiva = 113.586* 70,76%

Demanda Efectiva = 80.646.233 Platos de comida anual.
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2.3.14 Proyeccion de la Demanda para los Proximos Cinco Afios

Crecimiento proyectado de la poblacion del Area Metropolitana de Bucaramanga. Para
estimar el crecimiento de la poblacion de los estratos 3, 4, 5 y 6 de edades entre 18 a 64 anos, se
tomar4 la informacion del DANE y se multiplicara con el porcentaje que representan los habitantes
de estratos 3,4,5 y 6 que pertenecen en el afio 2023. Siendo este indicador de 75,30%.
Tabla 9.

Proyeccion poblacional

media
Descripcion 2023 2024 2025 2026 2027| 2028 [ponderada
Habitantes del area metropolitana de
Bucaramanga 769481,00 829141,00] 835377,00] 840447,00{ 844755,00] 849085,08
Crecimiento poblacional aiio tras afio 1,08 1,01 1,01 1,01 1,01 1,02
Indicador aplicado para determinar
poblacion 75,30% 75,30% 75,30%) 75,30% 75,30% 75,30%
Total 579419,193 624343,173] 629038,88| 632856,59| 636100,52| 639361,07

Teniendo en cuenta el calculo de la demanda actual en el afo se consumen 113.580.230
platos de comida anual; a este valor le aplicamos el indice de crecimiento poblacional de la
poblacion objetivo del 1.02% calculado en la tabla anterior, a continuacién, se evidencia la
proyeccion de la demanda actual a 5 afios:

Tabla 10.

Proyeccion de la demanda actual a 5 arios

DEMANDA
ANO FORMULA PROYECTA
F=113.586*(1+1,02%)"1| 114.744.809
F=113.586*(1+1,02%)"2| 115.915.206
F=113.586*(1+1,02%)"3| 117.097.542
F=113.586*(1+1,02%)"4| 118.291.936
F=113.586*(1+1,02%)"5| 119.498.514

(0,3 I SN NS N NS

Segun el calculo realizado de la demanda efectiva se consumirdn en el afio 80.646.223

platos de comida; sobre este valor aplicamos la formula evidenciada en la tabla:
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Tabla 11.

Demanda efectiva proyectada a 5 arios

DEMANDA
PROYECTA
ANO FORMULA DA
1 | F=113.586*(1+1,02%)"1| 81.468.815
2 | F=113.586*(1+1,02%)"2| 82.299.797
3 | F=113.586*(1+1,02%)"3| 83.163.947
4 | F=113.586*(1+1,02%)"4| 113.586.230
5 | F=113.586*(1+1,02%)"5

2.4 Analisis de la Oferta

40

Mediante el andlisis de la competencia en el sector de la comida saludable se realiz6 una

investigacion para determinar las variables que permiten caracterizar las empresas que participan

en el segmento, lo cual se ve reflejado en la siguiente tabla de caracterizacion de la oferta:

Tabla 12.

Andlisis de la competencia

VARIABLES Freshii Eat Well Oh my Bowl
Sedes en Cra 37 N 53- 51 CI,52#35A-36 Cr. 35 #44-16 y CC
Bucaramanga Local 1 y Centro Cacique 4 Piso
Comercial Caracoli
Local 401
Menu Postres, Sopas, Desayunos, Bowls, Parfait,
Bowls, Desayunos, Sandwiches, Wraps, Sandwiches,
Burritos, Ensaladas, Ensaladas, Bowls y Pancakes, Tostadas
Hamburguesas, Bebidas y Bebidas
Snacks, Jugos,
Smothies, Bebidas y
Plan détox
Cobertura Nivel Internacional ~ Nivel Local Nivel local
Rango de precios $4.000 - $30.000 $4.000 - $28.000 $4.000 - $25.000
Atributos Variedad en su Es un restaurante de Amigables con el
diferenciadores ment, Franquicias buenas porciones, medio ambiente, su

con alta cobertura,
Posicionamiento en

cantidades saciantes

decoracion y
ambiente del lugar
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el mercado, y precios

diversidad e accequibles

inclusion
Horarios de 9:30ama930pm 8 a 1l:15am., 4 a 7:00ama 5:00pm
atencion 7:45pm
Dias abiertos Lunes a lunes Lunes a sabado Martes a Domingo

2.5 Descripcion del Producto o Servicio Minimo Viable

2.5.1 Descripcion, Usos y Especificaciones del Producto o del Servicio

El producto se mantiene con idénticas caracteristicas a lo descrito en el numeral 2.1.1
respecto a sus caracteristicas principales y variables de diferenciacion.

2.5.2 Atributos Diferenciadores del Producto o del Servicio con Respecto a la
Competencia

Después de estudiar la competencia se considera como estrategia o atributo diferenciador
implementar lo siguiente:

e Optimizacion del tiempo de espera del cliente: esto se permite realizar frente a la
estimacion de los alimentos mayormente demandados por el cliente para la venta
diaria del negocio, es decir estimar cantidades de los alimentos que se utilizan para
la realizacion de los pedidos y tenerlos exhibidos ya preparados a buena
temperatura en una mesa de presentacion para optimizar el tiempo de preparacion
de la orden del cliente.

2.6 Estructura de Comercializacion y de Distribucion
Para el proyecto de comida balanceada se considera acertado la eleccion del canal de
comercializacion directo, mediante el cual el fabricante vende directamente sus productos al

cliente final, sin necesidad de intermediarios (Vendus, 2023).
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2.7 Estrategia para Fijacion de Precios

La estrategia acertada para la fijacion de precios se basa en el costo agregando un margen
de utilidad para obtener un precio de venta razonable que asegure la ganancia y permita adaptarse
a cada momento de crecimiento de la empresa.

2.8 Relacionamiento con los Clientes

2.8.1 Estrategias de Comunicacion

Creacion de contenido en redes sociales: esta practica permite llegar al consumidor final
creando contenido de interés general en el publico objetivo relacionado siempre sobre como
alimentarse en funcién de un proposito de recomposicion corporal o de mejorar la salud. Asi
mismo las pautas en las redes sociales con gente que se dedica a crear contenido y relacionada
directamente con el fitness para dar a conocer la idea y atraer gran parte de su comunidad.

Péagina web: la creacion de una pagina web como estrategia de comunicacion principal
que permita dar a conocer al cliente la propuesta de valor, el menu del restaurante e informacion
importante acerca de la empresa.

Entrega de volantes: esta estrategia puede resultar util para la captacion de clientes nuevos
siempre y cuando vaya orientado hacia ese nicho de mercado que se busca atraer, consiste en
entregar informacion valiosa de lanzamiento a las salidas de los centros de acondicionamiento
fisicos acompafiados de una promocion o un descuento especial presentando el volante recibido.

2.8.2 Presupuesto de Comunicacion

Presupuesto de lanzamiento.

Para el lanzamiento del restaurante y dar a conocer la propuesta se busca implementar la

distribucion de material impreso, publicidad en Instagram y Facebook como las redes sociales de
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mayor preferencia evidenciado en la encuesta, ademas buscar la colaboracion de un influencer
fitness que deguste y cree contenido sobre los productos que se ofrecen.

Tabla 13.

Presupuesto de lanzamiento

DESCRIPCION VALOR VALOR
CANTIDAD UNITARIO

Volantes a Color media carta 10.000 $115 $ 1.150.000
Publicidad en Instagram 1 $ 500.000 $ 500.000
Contratacion Dj y animacion 1 $ 500.000 $ 500.000
Pauta con influencer 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000
Bono degustacion a invitados 30 $25.000 $ 750.000
Fitness
Disefio de logotipo 1 $ 620.000 $ 620.000
Bono degustacion primeros 100 $ 10.000 $ 1.000.000
clientes

TOTAL $5.520.000

Presupuesto de operacion.

Para el presupuesto de operacion anual solo se tendra en cuenta la publicidad con Facebook

e Instagram.
Tabla 14.

Presupuesto de operacion

DESCRIPCION VALOR VALOR
MENSUAL ANUAL
Imanes para nevera $ 100.000 $ 1.200.000
Publicidad en Instagram $ 200.000 $ 2.400.000
Personal entrega de volantes $ 100.000 $ 1.200.000

TOTAL $ 400.000 $ 4.800.000
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3. Estudio Técnico

3.1 Tipo de Proyecto

La factibilidad para la creacion de una cadena de restaurantes de comida balanceada es un
proyecto dedicado a la produccion y preparacion de comida, por lo tanto, es un proyecto que
pertenece al sector terciario o de prestacion de servicios.
3.2 Desarrollo Operativo del Proyecto

Protein Food es un proyecto que ofrece platos de comida preparada a la mesa, y su
cuantificacion se realiza en unidades de servicio, lo cual es igual a platos de comida producidos en
el afio.

3.2.1 Ficha Técnica del Producto Minimo Viable
Tabla 15.
Ficha técnica del producto

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
Producto principal

Disefio

Especificaciones técnicas Carne magra 125g, cebolla caramelizada en
Stevia, Pan de sagu, queso bajo en grasa,
jamén de pavo, aguacate y tomate.
Acompanado de salsa de yogurt griego

Empaque Vajilla tradicional para la mesa y empaque
biodegradable para llevar

Vida util Consumase en un tiempo inferior a 30

minutos
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Tabla 16.
Ficha técnica del servicio
FICHA TECNICA DEL SERVICIO
NOMBRE DEL SERVICIO Servicio de restaurante de comida saludable
incluyendo alimentos naturales
DESCRIPCION TECNICA DEL Expendio de comidas preparadas
SERVICIO
UNIDAD DE MEDIDA Numero de platos preparados
DESCRIPCION GENERAL DEL Establecimiento dedicado a la preparacion,
SERVICIO venta, elaboracion, produccion, distribucion
y comercializacion de comidas saludables a
base de alimentos naturales poco
procesados preparados con el mayor
cuidado garantizando la mayor calidad en
los platos y la cantidad necesaria.
RESPONSABLE DEL SERVICIO Mesero
JEFE INMEDIATO DEL SERVICIO Gerente
PRINCIPIO DE OPORTUNIDAD Optimizaciéon del tiempo de espera del
cliente
CONTROL DE CALIDAD Normas  técnicas para  restaurantes,
Encuesta realizada por el mesero, sistema
PQR
HORARIO DEL SERVICIO 11:00 am a 9:00pm todos los dias.
FORMAS DE PAGO Contado
MEDIOS DE PAGO Plataformas digitales, Efectivo, Tarjetas
débito o crédito
3.2.2 Descripcion y diagramacion de actividades clave.
o Llegada del cliente: el cliente llega e ingresa al establecimiento.
J Recepcion del cliente: se da bienvenida al cliente y seguido se informa
disponibilidad de mesas de acuerdo a su necesidad.
J Ubicacion del cliente: se dirige al cliente a la mesa seleccionada seguida de su
acomodacion en la mesa adecuada de acuerdo al nimero de acompafantes.
o Presentacion del ment: se presenta al cliente la carta en fisico o c6digo QR para su

respectiva revision y eleccion de platos deseados.
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o Toma del pedido: el mesero encargado se acerca a la mesa a tomar la orden de los

comensales, también sugiriendo platos recomendados por el restaurante.

o Elaboracion de comanda: el jefe de cocina recibe la orden de los platos para su
elaboracion.
J Preparacion de la orden: se procede a elaborar los platos solicitados por los clientes

con todas las normas de calidad y salubridad, teniendo en cuenta el tiempo estimado para su
respectiva elaboracion.

J Alistamiento del menaje: el mesero se encarga de llevar a la mesa las bebidas,
cubiertos, servilletas y aderezos

J Salida de la orden: se notifica al respectivo mesero que la orden ya esté lista para
ser llevada a la mesa.

o Traslado de los platos a la mesa: el mesero se encarga que la orden sea correcta de
acuerdo a lo que solicit6 el cliente y lo traslada a la mesa.

J Recoger la mesa: una vez que el cliente termina de comer el mesero se encarga de
retirar los platos de forma rapida y organizada.

o Solicitud y entrega de la cuenta: cuando el cliente lo solicite se le lleva la factura.

o Cancelacion de la cuenta: el cliente realiza el pago de la cuenta al mesero, se
agradece su visita.

o Salida del cliente: se despide el cliente.
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3.2.3 Caracteristicas del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-
SST)

Estdndares minimos para empresas, empleadores y contratantes con 10 o menos
trabajadores. Clasificadas con riesgo III deben cumplir los siguientes estandares:

o Asignacion de persona que disena el sistema de gestion SST, que cuente con
licencia minimo vigente y experiencia minima de un afio.

o Afiliacion al sistema de seguridad social integral, salud, pension y riesgos laborales.

o Capacitacion en SST: elaborar y ejecutar programa o actividades de capacitacion,
que incluya como minimo lo referente a peligro/ riesgos y medidas de prevencion y control.

o Plan anual de trabajo: Plan anual de trabajo de SST, firmado por el contratante en
el que mencionen objetivos, metas, responsabilidades, recursos y cronograma anual.

J Evaluaciones medicas ocupacionales: de acuerdo a la normatividad y
riesgos/peligros del trabajador.

o Identificacion de peligros; evaluacion y valoracion de riesgos: acompanamiento de
la ARL

o Medidas de prevencion y control frente a peligros/riesgos identificados: Ejecutar
medidas de prevencion y control de peligros y riesgos.

La cotizacion y la implementacion del SST estuvo a cargo de Leidy Johana Utrera Marifio,
Tecnologa en seguridad y salud en el trabajo, de igual forma la ejecucion del mismo estaré a cargo
de ella y la empresa con la cual labora.

El valor del disefio, la documentacion y la asesoria de los requisitos minimos para la

implementacion del SST es de $450.000 con un tiempo de mes y medio, asi mismo el seguimiento
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y asesoria, capacitacion trimestral tiene un valor de $180.000. Se anexa cotizacion al final del
documento en la sesion de Anexos.

3.2.4 Andlisis Ambiental

La evaluacion del impacto ambiental en el que incurre el proyecto tendra un valor inicial
de $2°500.000 y a su vez el presupuesto anual que se determind para mitigar el impacto ambiental
del negocio es de $6°000.000. Este valor fue determinado por un profesional en el area de HSEQ
de la empresa SEGIMA mediante una cotizacion realizada por medios telefonicos.

3.2.5 Recursos Clave

Talento humano.

CARGO AREA CANTIDAD
Gerente Administrativa/Comercial 1
Auxiliar Administrativa/Comercial 1
Administrativa
Mesero comercial 2
Chef Produccion 1
Auxiliar de cocina Produccion 2
Contador Contabilidad 1

Infraestructura. A continuacion, se presentaran los recursos fisicos necesarios para llevar a
cabo el proyecto como son: equipo de oficina, equipo de computacion y comunicacion, maquinaria
y equipo, muebles y enseres de operacion y herramientas que se empleardn en todas las areas

funcionales de la empresa.
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Tabla 17.

Equipos de Oficina

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Escritorio gerencia 1 Dimensiones: 160cm x 75¢cm x 70cm
Escritorio auxiliar 1 Blanco duquesa cuatro entrepanos
Sillas de escritorio 2 Reclinable ergonémico color negro
Silla fija oficina 2 Medida espaldar: 80 alto x 50anchox 40 fondo
Archivador 1 3 cajones, 69c¢m x 37cm x 50cm
Aire acondicionado 1 Aire Acondicionado On/Off 9000 BTU 220V
WIFI
Juego de mesa y sillas 10 Mesa 90x60 sillas en propileno
Tabla 18.
Equipos de computo y comunicacion
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES GENERALES
Computador de 1 All in One HP 21.5" Pulgadas dd20191a - Intel Core
escritorio i3 - RAM 8GB - Disco SSD 256 GB - Negro
Computador portatil 1 ASUS 15,6" Pulgadas X515EA - Intel Core i3 - RAM
8GB - Disco SSD 512 GB - Gris
Impresora 1 HP 2775 Desk Jet Ink Advantage Blanco
multifuncional
Teléfono fijo 2 Teléfono Panasonic KX-TGC360 inaldmbrico
Impresora POS 1 Impresora Térmica Pos 80mm Alta Velocidad Corte
Automatico
Amplificador de sonido 1 paquete de sistema de sonido con altavoces de
montaje en superficie Pure Resonance Audio S3
Televisor 2 Samsung 43 Pulgadas Smart TV
Monedero electronico 1 Cajon Monedero Electronico Pos Punto De Venta

Cd350 3nstar 110v
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Tabla 19.

Herramientas, repuestos y accesorios

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Set de herramientas 1 250 piezas: 1 martillo saca clavos de 13 oz,
250 piezas 16 llaves allen (hexagonales), 29 llaves de
dado, 22 puntas de 25 mm con 2 racks, 6
llaves punta corona (8, 10, 11, 13, 14, 15
mm, 1 chicharra (mando) de 10 mm (3/8
pulgadas), 1 blow mold case.
Tabla 20.
Muebles y enseres
ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Estante 2 Estante metalico multiusos, 90x160x40
Mesa de trabajo 1 Mesa de 2mts, en acero inoxidable con entrepafio
Mesa de lavado 1 Acero Inoxidable
Caldero 1 Aluminio 15 litros
Caldero 3 Aluminio 7 litros
Juego de cuchillos 1 8 piezas
Set de utensilios 1 6 piezas
Tabla para picar 3 Tabla de polipropileno de alta densidad
plato plano 40 Porcelana
Bowl 40 Tazones de porcelana
Set de cubiertos 8 de 6 puestos acero inoxidable
Bateria de ollas 1 Set en acero inoxidable de 12 piezas IIKO Prime
Vasos 40 Vasos de vidrio 350 ml
Salero 10 Vidrio
Extintor 1 Extintor de quimico seco 5 libras
Botiquin 1 Botiquin empotrable de primeros auxilios
Servilletero 10 Acrilico

51
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Tabla 21.
Magquinaria y equipo

ACTIVO CANTIDAD ESPECIFICACIONES
Refrigerador 1 Refrigerador + Congelador Industrial
Vertical 2enl para negocio, 650 litros, 330
Litros para refrigeracion y 230 litros para

congelacion
Estufa 1 Estufa Industrial A Gas 4 Puestos
Licuadora Industrial 1 Licuadora industrial acero inoxidable 304

para 15 litros motor de 1 hp 1 velocidad,
voltaje 110 v

Campana extractora 1 Campana extractora industrial de escape de
ventilacion para cocina
Vitrina 1 Vitrina refrigerada y bafio maria, vidrio
curvo
Horno eléctrico 1 Horno Eléctrico De Conveccion 4 Bandejas
Pallomaro Tornado
Asador plancho 1 Grande en platina de hierro, Dimensiones:
industrial 50 x 44 x 22 cm. Plancha: 49 x 33 cm
Cafetera 1 Cafeteta OSTER Expresso con molino
integrado
Batidora de pedestal 1 Batidora de pedestal KitchenAid

Professional 5 Plus Series KV25G0X
empire red 60 Hz 120 V
Materiales, insumos o mercancias.
Los insumos que se mencionan hacen referencia al producto que se eligio para el desarrollo
del proyecto y que se encuentra detallado en la ficha técnica del producto (numeral 3.2.1)

denominado Hamburguesa Clasica FIT.
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Tabla 22.

Insumos directos

MATERIAL UNIDAD DE CANTIDAD CANTIDAD
MEDIDA POR ANO 1
UNIDAD
Carne magra Kilo 0,1250 5.400
Pan de Sagu Paquete 4 0,2500 10.800
unidades
Queso bajo en grasa Paquete de 16 0,0625 2.700
unidades
Jamon de pavo Paquete 20 0,1000 4.320
unidades
Aguacate kilo 0,0800 3.456
Cebolla Kilo 0,0500 2.160
Tomate Kilo 0,0250 1.080
Yogurt griego Litro 0,0100 432
Tabla 23.
Insumos indirectos
MATERIAL UNIDAD CANTIDAD
DE POR CANTIDAD
MEDIDA  UNIDAD ANO 1
Mantequilla Ghee 640g 0,0015625 68
Clarificada
Aceite de oliva litro 0,0005 22
Sal kilo 0,0010 43
Stevia kilo 0,005 216
Vinagre de Médena litro 0,0050 216
Finas hierbas kilo 0,0010 43
Ajo rallado kilo 0,0002 9

3.2.6 Distribucion de Planta
A continuacion, se evidencia la planta fisica del restaurante que cuenta con 50 metros
cuadrados, el cual consta de 10 mesas cada una de 4 sillas, 2 bafios, 1 oficina, la cocina, lavado de

platos, refrigeracion de alimentos, mesa de trabajo y a su lado el sitio de despacho, ademas de
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cuarto de basura o desechos, una vitrina de exhibicion de alimentos preparados para el consumo
del dia y su caja.
Figura 10.

Distribucion de planta
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3.2.7 Localizacion

Macro localizacion.

El restaurante de comida balanceada estara ubicado en el pais Colombia, departamento
Santander, inicialmente su sede principal estard ubicada en el municipio de Bucaramanga
buscando una localizacion estratégica de mayor afluencia del publico objetivo estratos 3,4, 5y 6
y en lugares cercanos a centros de acondicionamiento fisico o una zona gastronémica.

Micro localizacion.

Hace referencia a precisar el lugar donde se ubicara el negocio dentro de la region para
hacer la distribucion de la planta fisica.

En este proyecto la ubicacion exacta del punto fisico se encuentra condicionada por dos
variables consideradas de mayor influencia para la eleccion como pueden ser: ubicacion

estratégica cerca a centros de acondicionamiento fisico, o comunas de alto valor para la percepcion
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del cliente y alta recurrencia de personas a la hora de buscar experiencias gastronémicas. Junto a
estas variables también se debe tener en cuenta la facilidad de acceso al lugar y cercania con la
gran parte de la poblacion objetivo. Por lo anteriormente mencionado se considerd importante las
siguientes ubicaciones:

o CC Acropolis

. Barrio Cabecera

o Barrio Antonia Santos

Para la seleccion de la ubicacion mas acertada se analizaron las variables de mayor
influencia para la eleccion, y se asignd un valor de importancia a cada item siendo 1 el menos
favorables y 10 el mas positivo. La suma de cada valor permite identificar el valor mas alto y la
ubicacion mas acertada: en este caso Ciudadela Real de Minas.
Tabla 24.

Micro Localizacion Matriz benchmarking

CALIFICACION

FACTOR PESO CC Acropolis  Cabecera del Antonia Santos

llano centro
Proximidad mercado objetivo  20% 9,00 6,00 7,00
Presencia de la competencia 10% 7,00 6,00 7,00
Proximidad a proveedores 10% 8,00 8,00 8,00
Precio de arriendo 15% 8,00 6,00 8,00
Accesibilidad 15% 10,00 10,00 10,00
Afluencia de clientes 20% 9,00 9,00 8,00
Zona de parqueo 10% 6,00 7,00 7,00
TOTALES 100% 8,40 7,50 7,90

3.2.8 Control de Calidad
El control de la calidad en el sector gastrondmico cumple un papel fundamental no solo en

la satisfaccion al cliente, sino también para garantizar la higiene de los alimentos, la calidad y la
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conservacion de los nutrientes de los mismos (Salguero, 2023), en funcion de mantener el cuidado
e inocuidad de todos los elementos que componen el servicio de expendio de comida preparada se
determinan los siguientes controles y estrategias para el cumplimiento:

J Teniendo como aspecto principal de la inocuidad de los alimentos se debe
garantizar el correcto almacenamiento de los mismos, garantizar una adecuada instalacién que la
componen aspectos fundamentales como la temperatura adecuada para conservar los alimentos y
las bebidas a ofrecer.

o Desinfeccion e Higiene: el aseo y la limpieza de la empresa serd una tarea a ejecutar
diariamente, sin embargo, se debe establecer 2 dias especiales del mes dedicados a desinfectar
minuciosamente la maquinaria y equipo que hacen parte fundamental del proceso de la elaboracion
y preparacion de alimentos.

o Mantenimiento y revision mensual de maquinaria e infraestructura del negocio: 1
dia al mes se plantea realizar la revision técnica de cada componente esencial ubicado dentro de la
organizacion sea en el area de produccion o comercial, para garantizar el correcto funcionamiento
de sillas, mesas e infraestructura en general y garantizar una experiencia agradable para el cliente.

o Purificacion del agua: garantizar la pureza del agua por medio de un filtro como
insumo esencial para el proceso de lavado, desinfeccion y preparacion de los alimentos y las
bebidas que se pretenden comercializar dentro de la empresa.

o Garantizar el consumo de las proteinas en el rango de temperatura adecuado: como
parte fundamental de coccion de los alimentos y evitar una intoxicacion de los clientes que pueda

generar malestar.
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J Capacitacion a los responsables del control de calidad dentro del restaurante
destacando los principios béasicos de microorganismos, conservacion, higiene y manipulacion de
los alimentos.

o Implementar encuesta de satisfaccion rapido y sencillo: Implementar encuestas de
satisfaccion al cliente y ofrecer alguna compensacion sencilla por realizarlo, por medio de esta
brindar la opcion de una calificacion al servicio ofrecido por el mesero y a su vez calificacion de
la opcidon del menti que escogio.

° Buzon de sugerencias para presentacion de PQRS, quejas, reclamos, felicitaciones,
recomendaciones o criticas constructivas que puedan ser de alto valor para la constante evolucion
del servicio ofrecido para fortalecer relaciones con el cliente.

3.3 Capacidad del Proyecto

3.3.1 Capacidad Total Diseiiada por Linea de Producto o Servicio

Se entiende como el nivel méximo de produccion al que puede llegar una organizacion, su
medida o cuantificacion se da en unidades de la hamburguesa clasica FIT servidos anualmente y
para este proyecto se logra establecer a partir de datos claves como el tiempo que dura un cliente
en el restaurante y el horario de atencion del negocio.

40 sillas

30 minutos duracion del cliente en el restaurante

10 horas de atencion al publico 11:00 am a 9:00pm = 600 minutos al dia

600 minutos / 30 minutos duracion del cliente = 20 servicios en el dia

40 sillas * 20 servicios en el dia = 800 hamburguesas FIT / dia

800 * 365 =292.000 Hamburguesas FIT/ afio
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3.3.2 Capacidad Instalada

Para el célculo de la capacidad instalada es importante aclarar que el restaurante siempre
contara con 40 sillas para el servicio a la mesa. El horario de atencion al cliente sera todos los dias
de 11:00 am a 9:00pm, con la excepcion de los dias feriados como jueves y viernes santos, 8 y 25
de diciembre y el 1 enero en los que no habré servicio en el establecimiento.

40 sillas

30 minutos duracion del cliente en el restaurante

10 horas de atencion al publico 11:00 am a 9:00pm = 600 minutos al dia

600 minutos / 30 minutos duracion del cliente = 20 servicios en el dia

40 sillas * 20 servicios en el dia = 800 hamburguesas FIT / dia

800 * 360 dias = 288,000

3.3.3 Capacidad Utilizada y Proyectada

Para la estimacion de la capacidad utilizada de este proyecto, se realizo la observacion e
investigacion sobre una empresa similar de venta de comida saludable nueva en el mercado
mediante linea telefonica e informacion personal lo cual arrojé los siguientes datos para el calculo
del porcentaje de ocupacion:

1140 platos de comida vendidos en un mes

Horario de atencion: lunes a sdbado 8:00 am a 10:00pm

Numero de sillas: 28

Tiempo que dura el cliente: 30 minutos

24 servicios x silla al dia * 28 sillas disponibles

capacidad disefiada del negocio observado x dia = 672

672 * 26 dias que abren al mes = 17.472 unidades de plato al mes
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Para el porcentaje de ocupacion se dividid 17.472 / 1140 platos de comida que vendieron
al mes = 15 % de ocupacion

Capacidad utilizada para Protein Food: capacidad instalada * % de ocupacion

Capacidad utilizada: 288.000* 15 %

Capacidad utilizada: 43.200 hamburguesas clasicas FIT/ afio (para el primer afio.
Tabla 25.
Capacidad utilizada y proyeccion

ANO PORCENTAJE ANUAL CAPACIDAD

DE OCUPACION UTILIZADA
1 15,0% 43200
2 15,5% 44640
3 16,0% 46080
4 16,5% 47520
5 17,0% 48960
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4. Estudio Administrativo

4.1 Forma de Constitucion

El tipo de sociedad elegida Sociedad por Acciones Simplificadas (S.A.S.), por la facilidad
que tiene a la hora de ser constituida y de funcionar, antes de decir las ventajas y las caracteristicas
de este tipo de sociedad veremos a ver una breve reseia de ella, fue introducida por la ley 1258 de
2008 (Congreso de la Republica, 2008), su naturaleza es comercial, puede constituirse
unilateralmente y ademds se formaliza mediante documento privado, lo que significa que no es
necesario ir a una Notaria a hacer escritura publica. Este tipo de sociedad nace con la intencion de
estimular la creacion de empresa en Colombia, ya que cuenta con mas flexibilidad para establecer
sus reglas de funcionamiento y simplicidad al momento de constituirla. Algunas de sus

caracteristicas son (Gomez, 2023):

o Es unipersonal o la pueden integrar varios accionistas.

J Se constituye mediante documento privado

J Término de duracion indefinido.

o Objeto social indeterminado, lo que te permite desarrollar cualquier actividad licita.
J Limitacion de la responsabilidad por obligaciones fiscales y laborales.

o Voto multiple.

o Libertad de organizacion.

o No es obligatoria la revisoria fiscal, ni la junta directiva, lo cual es valioso para

emprendimientos, ya que ahorra un gasto.
. Elimina limites sobre distribucion de utilidades.

Y las ventajas de la Sociedad por Acciones Simplificadas (S.A.S.) son:
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o El proceso es mas agil e implica menores costos.

J Si es una sola persona, se puede constituir una empresa con el objetivo de darle mas
credibilidad a su negocio.

J Es mas facil acceder a fondos de Venture Capital, pues ya se tiene acciones para
entregarle a los inversionistas y unos estatutos para gobernar la sociedad que son o se pueden
volver mas flexibles.

o El emprendedor no se ve obligado a crear la junta directiva, ni tampoco a cumplir
ciertos requisitos como la pluralidad de socios.

o Al ser mas flexible y no esta tan regulada, permite elegir las normas que mas
convengan a los intereses del emprendimiento.

o Existe libertad para que la sociedad establezca las condiciones y proporciones en
que se realice el pago del capital.

o Si por alguna situaciéon se llega a liquidar la empresa, los accionistas solo
responderan a sus acreedores por el monto de los aportes.

J Hay exclusiones jurisprudenciales en materia de defraudacion al fisco y a los
empleados, donde no solo se responde por el capital aportado.

J Si algun accionista no estd cumpliendo con lo pactado, existe la posibilidad de
pactar en los estatutos de la SAS, la exclusion de accionistas, como una figura de autorregulacion
donde, en determinadas situaciones, la sociedad pueda forzar la salida de sus accionistas.

4.2 Estructura Organizacional
4.2.1 Mision
Brindar a nuestros clientes la mejor experiencia gastronémica bajo el concepto de Protein

Food. Con el mas alto valor agregado, creando un ambiente acogedor y armonioso. Prestando un
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servicio agil, personalizado y siempre con responsabilidad social, sumandonos a la economia local,
apoyando a los pequefios productores, cocinando con alimentos mas organicos y frescos.

4.2.2 Vision

Crecer a nivel departamental, conservando siempre nuestra calidad, atencion y servicio,
haciendo de la experiencia Natural Food algo que se quiera repetir. Ademas de llegar a mas clientes
creando un habito alimenticio saludable y balanceado siendo la primera opcion en el segmento de
la comida saludable.

4.2.3 Valores Corporativos

o Excelencia

o Calidad

o Responsabilidad

o Confianza

. Honestidad

J Solidaridad.

4.2.4 Organigrama
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Figura 11.
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4.2.5 Asignacion Salarial

La mayoria del equipo que conforma el talento humano de la organizacion sera contratada
bajo el salario minimo, a excepcion del gerente, chef y contador que tendran contratos y salarios
diferentes seglin su importancia y el rol que cumplen dentro de la organizacion.
Tabla 26.

Asignacion Salarial

CARGO SUELDO SUBSIDIO TIPO DE N.°
TRANSPORTE CONTRATO PUESTOS
Gerente $ 2.088.000 $ 140.606 T. INDEFINIDO 1
Auxiliar Administrativo $ 1.160.000 $ 140.606 T. INDEFINIDO 1
Mesero $ 1.160.000 $ 140.606 T. INDEFINIDO 2
Auxiliar de cocina $ 1.160.000 $ 140.606 T. F1JO 2
Chef $ 2.900.000 $0 T. INDEFINIDO 1
Contador 600.000 $0 P. SERVICIOS 1
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Tabla 27.
Carga prestacional
CARGO PORCENTAIJE
Cesantias 8,333%
Intereses a las 1,000%
Cesantias
Prima de servicios 8,333%
Vacaciones 4,167%
Salud 8,500%
Pension 12,000%
ARL 0,500%
SENA 0%
ICBF 0%
Caja de compensacion 4,000%
Dotacion 5,000%

64

Nota: el valor de la ARL varia segun la clase de riesgo laboral, siendo para el area comercial y

administrativa del 0,500% y del 2,436% para el personal de produccion.
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5. Estudio Financiero

5.1 Inversiones Fija Diferida

5.1.1 Inversion Fija

Los activos fijos necesarios inicialmente para la puesta en marcha del proyecto se
encuentran clasificados en Equipo de oficina, Equipo de comunicacién y computacion, Maquinaria

y equipo, Muebles y enseres y Herramientas, repuestos y accesorios.

Tabla 28.
Equipo de oficina
ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR VALOR DE
UNITARIO TOTAL DEPRECIACIO SALVAMENT
N ANUAL (0]

Escritorio 1 $ 539.000 $ 539.000 $ 107.800

gerencia

Escritorio 1 $ 189.000 $ 189.000 $37.800 $0

auxiliar

Sillas de 2 $ 278.900 $ 557.800 $111.560 $0

escritorio

Silla fija 2 $ 129.900 $ 259.800 $51.960 $0

oficina

Archivador 1 $ 509.000 $ 509.000 $ 101.800 $0

Botiquin 1 $ 130.900 $ 130.900 $26.180 $0

Aire 1 $ 1.169.000 $ 1.169.000 $ 213.800 $ 100.000

acondicionado

Extintor 1 $ 36.000 $ 36.000 $ 7.200 $0

Juego de mesa 10 $ 500.000 $ 5.000.000 $ 940.000 $ 300.000

y sillas

TOTALES $ 8.390.500 $1.598.100 $ 400.000
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Tabla 29.

Equipo de computacion y comunicacion
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ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR ) VALOR DE
UNITARIO TOTAL DEPRECIACION SALVAMENTO
ANUAL
Computador de $ 1.899.000  $ 1.899.000 $ 309.800 $ 350.000
escritorio
computador $ 1.599.000 $ 1.599.000 $ 259.800 $ 300.000
portatil
Impresora $ 369.000 $ 369.000 $ 61.800 $ 60.000
multifuncional
Telefono fijo $ 199.900 $ 399.800 $ 79.960 $0
Impresora POS $269.780 $269.780 $32.374 $0
Amplificador de $ 5.328.000 $ 5.328.000 $ 852.480 $ 1.000.000
sonido
Televisor $1.146.000  $2.292.000 $ 458.400 $0
Monedero $ 169.999 $ 169.999 $ 34.000 $0
electronico
TOTALES $ 12.326.579 $2.088.613 $ 1.710.000
ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL DEPRECIACION ANUAL
Computador de 1 S S $309.800
escritorio 1.899.000 1.899.000
computador portatil 1 S S $259.800
1.599.000 1.599.000
Impresora 1 S $369.000 $61.800
multifuncional 369.000
Telefono fijo 2 S $399.800 S 79.960
199.900
Impresora POS 1 S $269.780 $32.374
269.780
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Amplificador de sonido 1 S S $852.480
5.328.000 5.328.000
Televisor 2 S S S 458.400
1.146.000 2.292.000
Monedero electronico 1 S $169.999 S 34.000
169.999
TOTALES S $2.088.613
12.326.579
Tabla 30.
Magquinaria y equipo
ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR VALOR DE
UNITARIO TOTAL DEPRECIACION SALVAMENTO
ANUAL
1 $9.000.000 $9.000.000 $ 1.620.000 $ 900.000
Refrigerador
Estufa 1 $ 815.000 $ 815.000 $ 163.000 $0
Licuadora 1 $ 1.590.000 $ 1.590.000 $ 298.000 $ 100.000
Industrial
Campana 1 $ 7.420.000 $ 7.420.000 $ 1.384.000 $ 500.000
extractora
Vitrina 1 $ 7.890.000 $ 7.890.000 $ 1.478.000 $ 500.000
Horno 1 $ 3.900.000 $ 3.900.000 $ 740.000 $200.000
eléctrico
Asador 1 $977.900 $977.900 $ 195.580 $0
plancha
industrial
Cafetera 1 $2.199.000 $2.199.000 $ 419.800 $ 100.000
Batidora de 1 $2.229.000 $2.229.000 $ 445.800
pedestal
TOTALES $ 36.020.900 $ 6.744.180 $ 2.300.000
Tabla 31.

Muebles y enseres
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ACTIVO CANTIDA VALOR VALOR DEPRECIACION VALOR DE
D UNITARIO TOTAL ANUAL SALVAMENT
(0]
Estante 2 $ 279.900 $ 559.800 $111.960 $0
Mesa de 1 $ 1.700.000 $ 1.700.000 $ 340.000 $0
trabajo
Mesa de 1 $ 1.620.000 $ 1.620.000 $ 324.000 $0
lavado
Caldero 1 $ 128.000 $ 128.000 $ 25.600 $0
Caldero 3 $ 79.900 $ 239.700 $ 47.940 $0
Juego de 1 $ 126.000 $ 126.000 $25.200 $0
cuchillos
Set de 1 $ 58.800 $ 58.800 $11.760 $0
utensilios
Tabla 3 $ 88.400 $ 265.200 $ 53.040 $0
para picar
plato 40 $ 5.800 $ 232.000 $ 46.400 $0
plano
bowl 40 $ 15.900 $ 636.000 $ 127.200 $0
Set de 8 $ 68.900 $ 551.200 $ 110.240 $0
cubiertos
Bateria 1 $ 326.900 $ 326.900 $ 65.380 $0
de ollas
Vasos 40 $ 3.299 $ 131.960 $26.392 $0
Salero 10 $ 6.900 $ 69.000 $ 13.800 $0
10 $ 24.500 $ 245.000 $ 49.000 $0
Servilleter
0
Botiquin 1 $ 130.900 $ 130.900 $26.180 $0
Extintor 1 $ 36.000 $ 36.000 $ 7.200 $0
TOTALES $ 7.056.460 $1.411.292 $0
Tabla 32.

Herramientas, repuestos y accesorios

ACTIVO CANTIDAD VALOR VALOR VALOR DE
UNITARIO TOTAL DEPRECIACION SALVAMENTO
ANUAL
Set de 1 $ 209.900 $ 209.900 $41.980 $0
herramientas
250 piezas
TOTALES $ 209.900 $41.980 $0
Tabla 33.

Inversion Fija
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ACTIVO VALOR
TOTAL

Equipo de oficina $ 8.390.500
Equipo de computacion y $12.326.579
comunicacion
Maquinaria y equipo $ 36.020.900
Construcciones y edificaciones $0
Muebles y enseres operativos $ 7.056.460
Herramientas, repuestos y $ 209.900
accesorios
Inventario de mercancia $0

TOTAL INVERSION FIJA $ 64.004.339

5.1.2 Inversion Diferida

Inversiones de intangibles preoperativos que incurrird la empresa antes de iniciar las
actividades normales, como estudios de prefactibilidad, estudios impactos ambientales del
proyecto, estudio implementacion del SG-SST, constitucion, costos identidad corporativa -logo,
eslogan, marca, papeleria, etc.- patentes, codigo de barras, licencias, costos de instalaciones,

capacitacion de personal, lanzamiento de la empresa, entre otros.

Tabla 34.

Inversion Diferida
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CONCEPTO VALOR

Estudio de Factibilidad $ 1.500.000
Licencia de funcionamiento $ 100.000
Escritura de Constituciéon $200.000
Registro de libros y documentos $ 200.000
Estudio impacto ambiental $2.500.000
Disefio del SG-SST $ 350.000
Software contable $ 1.560.000
Adecuaciones-Remodelaciones $ 35.000.000
Publicidad Lanzamiento $5.520.000
Disefio de identidad corporativa $ 600.000
Disefio del sitio web $ 1.000.000

TOTAL, INVERSION  $48.530.000

DIFERIDA

Amortizacion anual $9.706.000
Amortizacion mensual $ 808.833

70

El rubro de mayor valor dentro de la inversion diferida Adecuaciones — remodelaciones

(35°000.000) hace referencia a la remodelacion de fachadas, pisos, paredes, adecuacion del

negocio, Instalacion de iluminacion interior y exterior, y todo lo necesario para adecuar el lugar

para llenar las expectativas del prototipo de adecuacion que se desee.

5.2 Costos y Gastos

5.2.1 Costos de Prestacion del Servicio

Los costos y los gastos se implementan mediante un prorrateo entre costos de prestacion

del servicio y Gastos de administracion y ventas.

Tabla 35.

Prorrateo entre costos y gastos



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING

Costos Fijos de Operacion

RUBRO PORCENTAJE COSTO PORCENTAJE GAV VALOR MES
Arriendo 80% 20% $ 4.500.000
Acueducto 80% 20% $ 200.000
Energia 80% 20% $ 400.000
Gas 100% 0% $ 250.000
Teléfono 0% 100% $ 100.000
Mitigacién impacto ambiental 0% 100% $ 500.000
Internet 0% 100% $ 120.000
Seguros 50% 50% $ 150.000
Costos fijos.
Tabla 36.
Nomina Operativa (MOD)
CARGO PORCENTAJE Auxiliar de Chef
cocina

SUELDO $ 1.160.000 $2.900.000
SUB.TRANSP $ 140.606 $0
Cesantias 8,333% $ 108.379 $241.657
Intereses a las Cesantias 1,000% $ 13.006 $ 29.000
Prima de servicios 8,333% $ 108.379 $241.657
Vacaciones 4,167% $ 54.190 $120.829
Salud 8,500% $ 98.600 $ 246.500
Pension 12,000% $ 139.200 $ 348.000
ARL 0,500% $ 5.800 $ 14.500
SENA 2,000% $23.200 $ 58.000
ICBF 3,000% $ 34.800 $ 87.000
Caja de compensacion 4,000% $ 46.400 $ 116.000
Dotacion 5,000% $ 58.000 $ 145.000
SALARIO REAL $ 1.990.561 $4.548.143
N° DE PUESTOS 2 1
COSTO TOTAL MOD $102.351.169 $47.773.459  $54.577.710

Tabla 37.
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CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
Arriendo $ 3.600.000 $ 43.200.000
Seguros $ 75.000 $ 900.000
Teléfono $0 $0
Internet $0 $0
Depreciacion operativa $ 683.121 $ 8.197.452

TOTALES $ 4.358.121 $ 52.297.452

Costos variables de Prestacion del servicio.

Los insumos que se mencionen a continuacion hacen referencia a la hamburguesa Clasica
FIT sobre la cual se realiza el desarrollo del proyecto, con base en esta opcion del ment se definen
los materiales directos e indirectos.
Tabla 38.
Materiales directos

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD ANO COSTO COSTO ANUAL

DE 1 UNITARIO
MEDIDA
Carne magra Kilo 5.400 $22.550 $ 121.770.000
Pan de Sagu Paquete 4 10.800 $9.700 §$ 104.760.000
unidades

Queso bajo en  Paquete de 2.700 $9.690 $ 26.163.000
grasa 16
Jamén de pavo  Paquete 20 4.320 $9.990 $ 43.156.800
Aguacate kilo 3.456 $ 8.000 $27.648.000
Cebolla Kilo 2.160 $4.154 $ 8.972.640
Tomate Kilo 1.080 $4.220 $ 4.557.600
Yogurt griego  kilo 432 $28.990 $ 12.523.680

COSTO TOTAL ISNUMOS O MATERIA PRIMA $ 349.551.720

Tabla 39.

Materiales Indirectos
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MATERIAL UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
DE ANO 1 UNITARIO ANUAL
MEDIDA
Mantequilla Ghee Clarificada 640g $48.782  §$3.292.785
68
Aceite de oliva litro $ 53.900 $ 1.164.240
22
Sal kilo $2.590 $111.888
43
Stevia kilo $5.560 $ 1.200.960
216
Vinagre de Médena litro $60.500 $ 13.068.000
216
Condimento Finas hierbas kilo $ 43.600 $ 1.883.520
43
Ajo rallado kilo 9 $ 13.000 $112.320
COSTO TOTAL MATERIALES INDIRECTOS $ 20.833.713
Tabla 40.
Costos Variables de Prestacion del Servicio
CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
MOD $8.369.323  $100.431.880
Materiales directos $29.129.310  $349.551.720
Materiales indirectos $1.736.143 $ 20.833.713
Acueducto $ 160.000 $1.920.000
Energia $ 320.000 $ 3.840.000
Gas $250.000 $ 3.000.000
Asesor técnico $0 $0
Mantenimiento de maquinaria y equipo $ 180.364 $2.164.363
TOTALES $40.145.140 $481.741.676
Costos totales.
Tabla 41.
Costos Totales
CONCEPTO VALOR MES VALOR ANO
COSTOS F1JOS $3.155.339 $ 37.864.072
COSTOS VARIABLES $ 40.304.385 $ 483.652.620
TOTALES $ 43.459.724 $521.516.692

5.2.2 Gastos de Administracion y Ventas

Gastos fijos de administracion y ventas
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Tabla 42.

Nomina Administrativa

CARGO PORCENTAIE Gerente Auxiliar
Administrativo

SUELDO $ 2.088.000 $ 1.160.000

SUB.TRANSP $ 140.606 $ 140.606

Cesantias 8,333% $ 185.710 $ 108.379

Intereses a las Cesantias 1,000% $ 22.286 $ 13.006

Prima de servicios 8,333% $ 185.710 $ 108.379

Vacaciones 4,167% $ 92.855 $ 54.190

Salud 8,500% $177.480 $ 98.600

Pension 12,000% $ 250.560 $ 139.200

ARL 0,500% $10.440 $5.800

SENA 2,000% $ 41.760 $ 23.200

ICBF 3,000% $ 62.640 $ 34.800

Caja de compensacion 4,000% $ 83.520 $ 46.400

Dotacién 5,000% $104.400 $ 58.000

SALARIO REAL $ 3.445.966 $ 1.990.561

N° DE PUESTOS 1 1

COSTO TOTAL NOMINA  $ 65.238.327 $ 41.351.597 $ 23.886.730

Tabla 43.
Nomina de Ventas
CARGO PORCENTAJE -

Mesero

SUELDO $0 $
1.160.000

SUB.TRANSP $0 $
140.606

Cesantias 8,333% $0 $
108.379

Intereses a las Cesantias 1,000% $0 $

13.006
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Vacaciones 4,167% $0 $

54.190

Pensién 12,000% $0 $

139.200

SENA 2,000% $0 $

23.200

Caja de compensacion 4,000% $0 $

46.400

SALARIO REAL $0 $

1.990.561

COSTO TOTAL NOMINA $47.773.459 $0 $

47.773.459
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Tabla 44.

Gastos fijos de administracion y ventas

CONCEPTO VALOR VALOR
MENSUAL ANUAL
Noémina administrativa $ 5.436.527 $ 65.238.327
0 $0 $0
Arriendo $ 4.500.000 $ 54.000.000
Acueducto $200.000 $ 2.400.000
Energia $ 300.000 $ 3.600.000
Gas $ 250.000 $ 3.000.000
Teléfono $ 100.000 $ 1.200.000
Internet $ 120.000 $ 1.440.000
Administracion redes sociales $ 200.000 $ 2.400.000
Mantenimiento del sitio web o tienda $ 100.000 $ 1.200.000
virtual
Nombre de dominio $0
Hosting o servidor $0
Certificado de seguridad (SSL) $233.333 $2.800.000
Licencias tecnolégicas $0
Seguros $ 75.000 $ 900.000
Publicidad operativa $ 400.000 $ 4.800.000
Contador $ 600.000 $ 7.200.000
Asesoria SG-SST $233.333 $ 2.799.996
Papeleria $ 50.000 $ 600.000
Cafeteria $ 100.000 $ 1.200.000
Mitigacion impacto ambiental $0 $0
Matricula mercantil $ 25.000 $ 300.000
Amortizacion de diferidos $ $
870.500 10.446.000
Depreciaciones $ $
administrativas 307.226 3.686.713
TOTALES $ $

14.100.920 169.211.036

Gastos variables de administracion y ventas
Tabla 45.

Gastos Variables de Administracion y Ventas
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CONCEPTO VALOR VALOR
MENSUAL ANUAL
Gastos de representacion $0 $0
Nomina de ventas $3.981.122 $47.773.459
Comisiones de ventas $0 $0
TOTALES $ $
3.981.122 47.773.459

Gastos totales de administracion y ventas

Tabla 46.

Total de Gastos de Administracion y Ventas

CONCEPTO VALOR VALOR

MENSUAL ANUAL
Gastos fijos $ 14.100.920 $169.211.036
Gastos variables $3.981.122 $47.773.459
Total $ 18.082.041 $ 216.984.495

5.3 Capital de Trabajo

5.3.1 Periodo de Capital de Trabajo

La obtencidn de ingresos para este proyecto se refleja a partir del primes mes de operacion,
por esta razon se determind que el capital de trabajo necesario es de 1 mes, para contar con una
proporcion saludable y liquidez financiera favorable.

5.3.2 Estructura del crédito

Se solicitara un crédito al banco Santander el cual maneja una tasa de interés del 14.71%

efectivo anual y de 1.15% mensual.
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El valor a solicitar es de 12°000.000 de pesos, con un periodo de amortizacion de 36 meses

y el valor de la cuota fija mensual sera $408.967.

Amortizacion del crédito.

Tabla 47.

Amortizacion del Crédito

Préstamo $ 12.000.000 Interés mensual 1,15%

Periodo 36 Valor cuota mensual 408.967

PERIODO CAPITAL INTERESES CUOTA MENSUAL SALDO
1 $270.967 $ 138.000 $ 408.967 $11.729.033
2 $274.083 $ 134.884 $ 408.967 $ 11.454.950
3 $277.235 $131.732 $ 408.967 $11.177.715
4 $ 280.423 $ 128.544 $ 408.967 $ 10.897.292
5 $ 283.648 $125.319 $ 408.967 $10.613.644
6 $ 286.910 $ 122.057 $ 408.967 $10.326.734
7 $290.210 $118.757 $ 408.967 $10.036.524
8 $ 293.547 $115.420 $ 408.967 $9.742.977
9 $296.923 $112.044 $ 408.967 $ 9.446.054
10 $ 300.337 $ 108.630 $ 408.967 $9.145.717
11 $303.791 $105.176 $ 408.967 $ 8.841.926
12 $ 307.285 $101.682 $ 408.967 $ 8.534.641

$3.465.359 $1.442.245 $4.907.604
13 $310.819 $ 98.148 $ 408.967 $ 8.223.822
14 $314.393 $94.574 $ 408.967 $ 7.909.429
15 $ 318.009 $90.958 $ 408.967 $7.591.420
16 $ 321.666 $ 87.301 $ 408.967 $ 7.269.754
17 $ 325.365 $ 83.602 $ 408.967 $ 6.944.389
18 $329.107 $ 79.860 $ 408.967 $6.615.282
19 $332.891 $ 76.076 $ 408.967 $ 6.282.391
20 $ 336.720 $ 72.247 $ 408.967 $5.945.671
21 $ 340.592 $ 68.375 $ 408.967 $ 5.605.079
22 $ 344.509 $ 64.458 $ 408.967 $ 5.260.570
23 $ 348.470 $ 60.497 $ 408.967 $4.912.100
24 $352.478 $ 56.489 $ 408.967 $4.559.622
$3.975.019 $ 932.585 $ 4.907.604

25 $ 356.531 $52.436 $ 408.967 $4.203.091
26 $360.631 $ 48.336 $ 408.967 $ 3.842.460
27 $364.779 $ 44.188 $ 408.967 $ 3.477.681
28 $ 368.974 $39.993 $ 408.967 $ 3.108.707
29 $373.217 $ 35.750 $ 408.967 $2.735.490
30 $377.509 $31.458 $ 408.967 $2.357.981
31 $ 381.850 $27.117 $ 408.967 $1.976.131
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32 $ 386.241 $22.726 $ 408.967 $ 1.589.890

33 $390.683 $ 18.284 $ 408.967 $1.199.207

34 $ 395.176 $13.791 $ 408.967 $ 804.031

35 $399.721 $9.246 $ 408.967 $404.310

36 $ 404.317 $ 4.650 $ 408.967 $0
$4.559.622 $ 347.975 $4.907.604

Gastos financieros.
El valor de los intereses para el primer mes es de $ 138.000, y corresponde al periodo de
capital de trabajo establecido para el proyecto.

5.3.3 Cuadro Resumen del Capital de Trabajo

Tabla 48.
Capital de trabajo
CONCEPTO VALOR
Costos totales de produccion $ 44.503.261
Gastos de administracion y ventas $ 18.308.641
Gastos financieros $ 138.000
Menos Depreciaciones -$ 990.347
Menos Amortizacion diferidos -$ 808.833
TOTAL, CAPITAL DE $61.150.721
TRABAJO

5.4 Inversion Total

Tabla 49.

Inversion total

CONCEPTO VALOR
Inversion fija $ 64.004.339
Inversion diferida $ 48.530.000
Inversion capital de trabajo $61.150.721

INVERSION TOTAL  $ 173.685.060



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING 80

5.5 Estructura de Capital
Tabla 50.

Estructura de capital

CONCEPTO VALOR

PORCENTAIJE
Socios fundadores $ 82.685.060 47,61%
Nuevos socios $79.000.000 45,48%
Crédito bancario $12.000.000 6,91%
TOTAL $ 173.685.060 100,00%

5.5.1 Recursos Propios

Los recursos propios de socios fundadores y nuevos socios corresponden al 93.09% de la
estructura del capital por un valor de $161°685.060.

5.5.2 Recursos de Financiacion

Los recursos de financiacion hacen referencia al valor que se obtiene de un crédito con el
Banco Santander y corresponden al 6.91% del valor total de la estructura de capital, monto
solicitado de 12°000.000 de pesos.
5.6 Precio de Venta
Tabla 511.

Precio de venta

Costos totales de produccion $

534.039.128
Gastos de administracion y ventas $
totales 219.703.695
Costos y gastos totales $

753.742.823
Capacidad utilizada afio 1

43.200
Costos y gastos totales unitarios $ 17.448
Margen de utilidad 10%
Precio de venta $ 19.387

Margen para el intermediario 0
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Precio al intermediario antes de $ 19.387
IVA

Tasa de IVA o Imp consumo 8%
Precio al consumidor $21.073

El precio de venta se hallo teniendo en cuenta el costo total unitario y agregando un margen
de utilidad del 10% razonable que permita ser competitivo frente a propuestas ya establecidas con
mayor tiempo en el mercado, la formula se evidencia a continuacion:

Precio de venta = costo total unitario / (1- margen de utilidad)

Precio de venta =17.448 / (1 — 0.10)

Precio de venta = 19.387 pesos

El impuesto al consumo en un servicio de restaurante es del 8% (Gerencie.com, 2023), este
impuesto se le cobrara al cliente final adicional al precio de venta, por lo cual el precio al

consumidor es de $21.073 pesos, precio competitivo teniendo en cuenta productos sustitutos o

similares que se encuentran en la actualidad.

5.7 Estados Financieros Proyectados

5.7.1 Estado de Resultados Proyectado

Tabla 52.

Estado de resultados proyectado

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos $837.518.400  $865.435.680 $893.352.960 $921.270.240 $

operacionales 949.187.520

Ingresos no

operacionales

TOTAL, $837.518.400  $865.435.680 $893.352.960 $921.270.240 $

INGRESOS 949.187.520

MENOS COSTOS DE PRODUCCION

Materiales $349.551.720  $361.203.444 $372.855.168 $ 384.506.892 $
396.158.616

MOD $100.431.880  $100.431.880 $ 100.431.880 $ 100.431.880 $
100.431.880

CIF $ 84.055.528 $85.114.131  $86.172.733  $87.231.336  $88.289.938

UTILIDAD $303.479.272  $318.686.226 $333.893.179 $349.100.133 $

BRUTA 364.307.086
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MENOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Noémina
administrativa
Gastos generales

UTILIDAD
OPERACIONAL
Menos gastos
financieros
(Intereses)
Menos 4x1000
UTILIDAD
ANTES DE
IMPUESTOS
Menos Impuesto
de Renta

Menos Impuesto
de Ind y Cio
UTILIDAD
NETA

Menos Reserva
Legal
UTILIDAD
DEL
EJERCICIO

$ 63.289.527

$156.414.169

$ 83.775.577

-$ 1.442.245

-$ 3.350.074

$ 78.983.258

-$ 27.644.140

-$ 8.375.184

$42.963.934

-$4.296.393

§$ 38.667.541

$ 63.289.527

$157.960.217

$97.436.482

-$ 932.585

-$ 3.461.743

$93.042.154

-$ 32.564.754

-$ 8.654.357

§$ 51.823.043

-$ 5.182.304

$ 46.640.739

$63.289.527  §63.289.527
$159.506.266 $161.052.315
$111.097.387 $124.758.292
-$ 347.975 $0
-$3.573.412  -$3.685.081
$107.176.000 §121.073.211
-$37.511.600 -$ 42.375.624
-$8.933.530  -$9.212.702
$60.730.870  $69.484.884
-$6.073.087  -$ 6.948.488
$54.657.783  $62.536.396

$ 63.289.527
$
162.598.363
$

138.419.196
$0

-$3.796.750

$
134.622.446
$47.117.856
-$ 9.491.875
§ 78.012.715
-$ 7.801.271

$70.211.443
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Nota: la tasa de industria y comercio en el municipio de Bucaramanga es del 10 x 1000; segtn la

alcaldia de Bucaramanga (Secretaria de Hacienda Municipal de Girdn, 2022).

5.7.2 Flujo de Fondos Proyectado

Tabla 53.

Flujo de fondos proyectados

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Saldo de caja $0 $61.150.721 $158.258.786 $ $315.884.195 $

anterior 232.896.762 412.102.441

Flujos de efectivo de

actividad de

operacién

+INGRESOS $ 837.518.400 $ 865.435.680 $ $921.270.240 $
893.352.960 949.187.520

Operacionales $ 837.518.400 $ 865.435.680 $ $921.270.240 $
893.352.960 949.187.520

Ingresos no $0 $0 $0 $0 $0

operacionales

- EGRESOS -$ 735.502.731 -$ -$ -$ -$

785.890.100 805.457.931 825.051.994 844.563.234

Materiales $ 349.551.720 $361.203.444 §$ $384.506.892 $

372.855.168 396.158.616
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MOD

CIF

Noémina
administrativa
Gastos generales

Menos
depreciaciones
Menos
amortizaciones
Impuesto de renta
Impuesto de Ind y
Cio

4 x 1000

FLUJOS NETOS DE
EFECTIVO DE
ACTIVIDAD DE
OPERACION
Flujos efectivo
actividades
inversiéon
+INGRESOS
Capital social

Valor de
salvamento
-EGRESOS
Compra de Equipo
de oficina

Compra de Equipo
de computacién y

comunicacién
Compra de
Maquinaria y
equipo

Compra de Terreno
Compra de
Construcciones y
edificaciones
Compra de Muebles
y enseres

Compra de
Materiales,
repuestos y
accesorios

Compra de
Inventario de
materia prima
Inversién  activos
diferidos

FLUJOS NETOS DE
EFECTIVO
ACTIVIDADES

INVERSION

$0

$ 161.685.060
$ 161.685.060

-$ 112.534.339

$ 8.390.500

$12.326.579

$36.020.900

$0
$0

§$7.056.460

$209.900

$0

$ 48.530.000

$ 49.150.721

$100.431.880

$ 84.055.528
$ 63.289.527

$156.414.169
-$ 11.884.165
-$ 9.706.000

$0
$0

$3.350.074
$ 102.015.669

$0

$0

$0

$100.431.880

$ 85.114.131
$ 63.289.527

$157.960.217
-$ 11.884.165
-$ 9.706.000

$27.644.140
§$ 8.375.184

$3.461.743
$ 79.545.580

$0

$0

$0

$
100.431.880
§$ 86.172.733

$ 63.289.527
$
159.506.266
-$
11.884.165
-$ 9.706.000

$32.564.754
$ 8.654.357

$3.573.412
$ 87.895.029

$0

$0

$0

$100.431.880

$ 87.231.336
$ 63.289.527

$161.052.315
-$ 11.884.165
-$ 9.706.000

$37.511.600
$ 8.933.530

§$3.685.081
$ 96.218.246

$0

$0

$0
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$

100.431.880
§$ 88.289.938
$ 63.289.527

$
162.598.363
-$
11.884.165
-$ 9.706.000

$42.375.624
$9.212.702

$3.796.750

$
104.624.286

$ 4.410.000

$ 4.410.000

$0

$ 4.410.000
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Flujos de efectivo de

84

actividad de
financiacién
+INGRESOS $ 12.000.000
Préstamo bancario  $ 12.000.000
-EGRESOS -$ 4.907.604 -$ 4.907.604 -$4.907.597 $0 $0
Abono a capital $3.465.359 $3.975.019 $4.559.622 $0 $0
Gastos financieros $ 1.442.245 $932.585 $ 347.975 $0 $0
FLUJOS NETOS DE  $ 12.000.000 -$ 4.907.604 -$ 4.907.604 -$4.907.597 $0 $0
EFECTIVO DE
ACTIVIDAD DE
FINANCIACION
FLUJO DE $61.150.721 $ 97.108.065 $ 74.637.976  $82.987.432 $96.218.246 $
EFECTIVO NETO 109.034.286
(AUMENTO 0
DISMINUCION)
5.7.3 Estado de Situacion Financiera Inicial y Proyectado
Tabla 54.
Situacion financiera
CUENTA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
ACTIVOS
CORRIENTES
Fondos en caja
Fondos en bancos $ $ $ $ $ $
61.150.72  158.258.786  232.896.76  315.884.195  412.102.44  516.726.727
1 2 1
Mercancias no $0 $0 $0 $0 $0 $0
fabricadas por la
empresa
TOTAL, ACTIVOS § $ $ $ $ $
CORRIENTES 61.150.72  158.258.786  232.896.76  315.884.195  412.102.44  516.726.727
1 2 1
ACTIVOS FIJOS
Equipo de oficina $ $8.390.500  $8.390.500 $8.390.500 $8.390.500 $ 8.390.500
8.390.500
Equipo de $ $12.326.579 $ $12.326.579 $ $ 12.326.579
computacion y 12.326.57 12.326.579 12.326.579
comunicacion 9
Magquinaria y equipo  $ $36.020.900 $ $36.020.900 $ $ 36.020.900
36.020.90 36.020.900 36.020.900
0
Terreno $0 $0 $0 $0 $0 $0
Construcciones y $0 $0 $0 $0 $0 $0
edificaciones
Muebles y enseres $ $7.056.460  $7.056.460 $7.056.460 $7.056.460 $ 7.056.460

7.056.460
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Materiales,
repuestos y
accesorios

Menos depreciacion
acumulada

TOTAL ACTIVOS
FIJOS

ACTIVOS
DIFERIDOS

Menos amortizacion
acumulada

TOTAL ACTIVOS
DIFERIDOS

ACTIVOS
TOTALES

PASIVO
PASIVOS
CORRIENTES
Obligaciones
financieras
plazo
Impuesto de renta y
complementarios
Impuesto de
Industria y Comercio
TOTAL PASIVOS
CORRIENTES
PASIVOS
CORRIENTES
Obligaciones
financieras
plazo

TOTAL PASIVOS
NO CORRIENTES
PASIVOS
TOTALES

corto

NO

largo

PATRIMONIO
Capital social

Reserva
acumulada
Utilidad del ejercicio

legal

Utilidades 0
excedentes
acumulados
PATRIMONIO
TOTAL

$209.900

$0

$
64.004.33
9

$
48.530.00
0

$0

$
48.530.00
0

$
173.685.0
60

$
3.465.359

$0

$0

$
3.465.359

$
8.534.641

$
8.534.641
$
12.000.00
0

$
161.685.0
60

$0

$0
$0
$

161.685.0
60

$209.900

-$
11.884.165
$52.120.174

$ 48.530.000

-$ 9.706.000

$ 38.824.000

$
249.202.960

$ 3.975.019

$ 27.644.140
$ 8.375.184

$ 39.994.343

$ 4.559.622

$ 4.559.622

$ 44.553.965

$
161.685.060

$ 4.296.393

$ 38.667.541

$0

$
204.648.994

$209.900

-$
23.768.331
$
40.236.008

$
48.530.000

-$
19.412.000
$
29.118.000

$
302.250.77
1

$ 4.559.622

$
32.564.754
$ 8.654.357

$
45.778.733

$0

$0

$
45.778.733

$
161.685.06
0
$ 9.478.698

$
46.640.739
$
38.667.541

$
256.472.03
8

$209.900

-$
35.652.496
$ 28.351.843

$ 48.530.000

-$
29.118.000
$ 19.412.000

$
363.648.038

$0

$ 37.511.600

$ 8.933.530

$ 46.445.130

$0

$0

$ 46.445.130

$
161.685.060

$ 15.551.785

$ 54.657.783

$ 85.308.280

$
317.202.908

$209.900

-$
47.536.662
$
16.467.677

$
48.530.000

-$
38.824.000
$9.706.000

$
438.276.11
9

$0

$
42.375.624
$ 9.212.702

$
51.588.326

$0

$0

$
51.588.326

$
161.685.06
0
$
22.500.273
$
62.536.396
$
139.966.06
3
$
386.687.79
3

$209.900

-$
59.420.827
$ 4.583.512

$ 48.530.000

-$
48.530.000
$0

$
521.310.239

$0

$ 47.117.856
$ 9.491.875

$ 56.609.731

$0

$0

$ 56.609.731

$
161.685.060

$ 30.301.545
$ 70.211.443

$
202.502.459

$
464.700.507
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TOTAL PASIVO $§ $ $ $ $ $
MAS 173.685.0  249.202.960  302.250.77 363.648.038  438.276.11 521.310.239
PATRIMONIO 60 1 9

5.8 Evaluacion Financiera
5.8.1 Razones Financieras

Razones de liquidez.

Tabla 5S.

Razones de Liquidez

RAZON RELACION UNIDAD ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ES DE DE
LIQUID ANALISIS
EZ
Razon activo numero 3,96 5,09 6,80 7,99 9,13
corrient corriente / veces
e pasivo

corriente
Prueba activo numero 3,96 5,09 6,80 7,99 9,13
acida**  corriente - veces

inventarios /

pasivo

corriente
Capital  activo unidades $$ $ $ $ $ $
de corriente - 118.264.443 187.118.030  269.439.065 360.514.115 460.116.995
trabajo  pasivo
neto corriente

Razon corriente: Por cada peso que la empresa debe pagar, dispone de 3.96 pesos para
cubrir sus obligaciones, y en los siguientes anos aumenta de manera favorable para el proyecto.
Esto indica que, la empresa tiene suficiente efectivo para pagar sus deudas y seguir funcionando

con normalidad.
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Prueba acida: para este proyecto no se cuenta con inventarios, razon por la cual la prueba

acida son los mismos valores de la razon corriente.

Capital de trabajo neto: la empresa tiene 118°264.443 de capital de trabajo neto en el primer
afio después de cancelar sus obligaciones y como fruto de sus actividades de la venta de comida

preparada para el consumo inmediato. Es decir, cuenta con solvencia y capacidad de pagar sus

obligaciones a corto plazo.

Razones de operacion.

Tabla 56.

Razones de Operacion

RAZONES RELACION UNIDAD ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO
DE DE 5
OPERACIO ANALISIS

N

Rotacion ventas/activo numero

activo corriente veces 5,29 3,72 2,83 2,24 1,84
corriente

Rotacion ventas / activo numero

activo fijo fijo neto veces 16,07 21,51 31,51 55,94 207,09
Rotacion ventas / activo numero

activo total  total veces 3,36 2,86 2,46 2,10 1,82

Rotacion de activo corriente: Por cada peso invertido en el activo corriente la empresa

genera 5.29 pesos en ventas.

Rotacion activo fijo: Por cada peso invertido en el activo fijo neto, la empresa genera 16.07

pesos en ventas, y aumenta cada afio de manera favorable.

Rotacion activo total: Por cada peso invertido en el activo total, la empresa genera 3.36

pesos en ventas.
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Razones de rentabilidad.

Tabla 57.

Razones de rentabilidad

88

RAZONES RELACION UNIDADDE ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5
RENTABILIDAD ANALISIS

Margen bruto utilidad bruta/ % 36,24% 36,82% 37,38% 37,89% 38,38%
utilidad ventas

Margen utilidad utilidad % 5,13%  599%  6,80%  7,54%  8,22%
neta neta/ventas

Rendimientos utilidad neta/ % 17,24% 17,15% 16,70% 15,85% 14,96%
activos activos totales

Margen bruto utilidad: del 100% total de las ventas, el 36,24% corresponden a utilidad
bruta antes de impuestos. su valor aumenta progresivamente al pasar los afos lo cual resulta
favorable en el crecimiento de la organizacion.

Margen utilidad neta: es decir, del total de las ventas realizadas en el primer afio por la
empresa, el 5,13% corresponde a una utilidad neta, es decir el valor que le genera a la empresa la
actividad comercial después de cancelar impuestos.

Rendimientos activos: es decir la empresa tiene una rentabilidad del 17,24% con respecto
a los activos totales que posee, al pasar los afios su rendimiento de activos disminuye lo cual se
genera de un aumento de la utilidad neta afio tras afio.

Razones de endeudamiento.

Tabla 58.

Razones de endeudamiento

RAZONES DE RELACIO  UNIDAD  ANO'1 ANO 2 ANO 3 ANO4 ANOS
ENDEUDAMIENT N DE
0 ANALISIS
Endeudamiento  pasivo % 17,88% 15,15% 12,77% 11,77% 10,86%
total total /
activo
total
Cobertura utilidad No veces
intereses operacio 58,09 104,48 319,27 - -
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nal /

intereses
indice patrimoni % 82,12% 84,85% 87,23% 88,23%  89,14%
participacion o/ activo
patrimonial total

Endeudamiento total: es decir, para el primer afio del valor del activo total, el 17,88 %
pertenece al pasivo total. este indicador es positivo ya que el valor de recursos no propios es
bastante bajo y al pasar los afios va disminuyendo y obteniendo mayores recursos propios.

Cobertura de intereses: es decir, por cada peso que paga la empresa el primer afio, esta
generando 58,09 de utilidad operacional, y al pasar los afios este valor aumenta ya que la deuda
disminuye y a su vez los intereses hasta el 3er ailo como periodo de amortizacion del crédito.

Indice de participacion patrimonial: es decir del activo total de la empresa, el 82.12%
pertenece a patrimonio para el primer afio.

5.8.2 Indicadores de Viabilidad

Los porcentajes de prima de riesgo se recomiendan como: (Bacca Urbina, 2013), sin
embargo, estos rangos pueden determinarse por una bisqueda local del sector donde se ubique el
producto o servicio o indicadores nacionales.

Bajo riesgo: 1 — 10

Riesgo medio: 11-20

Alto riesgo: 21-30

Prima de riesgo seleccionada 15%

Argumentacion: consultando el sector de restaurantes en el area metropolitana se evidencia
el crecimiento de muchos negocios con propuestas similares a la propuesta en el presente proyecto.
Por esta razon fue seleccionada una prima de riesgo equilibrada que no sea muy baja ni muy alta

y buscando un punto medio que sea acorde con el segmento en el que se estd incursionando.
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Tasa de inflacion diciembre 2022: 13.12%% (DANE, 2022).

Tabla 59.

Calculo TMAR Mixta Deflactada

Prima de riesgo al riesgo 15%
Inflacion 13,12%
TMAR recursos propios 30,09%
Recursos crédito 14,71%
TMAR Banco 29,76%
Porcentaje aportaciéon recursos propios 93,09%
Porcentaje aportacién Banco 6,91%
TMAR MIXTA 30,07%
TMAR MIXTA DEFLACTADA 18,47%

Tasa Interna Retorno (TIR).

La tasa interna de retorno es de 47,60%. Es decir, este es el porcentaje que se obtiene
periddicamente de la inversion realizada, es decir que por cada 100 pesos invertidos se obtiene una
rentabilidad de 47,60 pesos cada afio.

Valor Presente Neto (VPN).

E1 VPN de este proyecto es $118°960.766, lo cual es un indicador positivo para el proyecto,
indica que el valor invertido genera una rentabilidad superior a la tasa de oportunidad; por lo que
el proyecto resulta Factible.

Periodo de recuperacion.

Tabla 60.
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Recuperacion de la inversion

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
-$161.685.060 $97.108.065 $74.637.976 $82.987.432  $96.218.246  $ 109.034.286
-$161.685.060 $74.661.115 $44.120.273  $37.716.366  $33.621.270  $29.292.668

$74.661.115 $118.781.388 § 156.497.753 $190.119.023 $219.411.691

En el primer afio se recuperan 74,661.115, el segundo afio 118,781,388, el tercer

afo156,497,753, el cuarto afio 190,119,023, el quinto afio 219,411,691 pesos.

La inversion total inicial es de $ 173.685.060 pesos, la cual se recupera en el cuarto afio de

operacion.
Punto de equilibrio.
Tabla 61.

Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO FORMULA RESULTADO
En funcién de la capacidad instalada (%) PE = CF/(IT-CV) 72,92%
En funcién de cantidades producidas (Q) PE = CF/(Pu-CVu) 31.503
En funcién de volumen de ventas ($) PE*=CF/1-CV/AT $ 610.741.861
En funcion del nimero de dias afio PE =PE*/( VI/N) 263

CF: costos fijos

$ 225.619.688

CV: costo variable

CT: costos totales

IT: ingreso total

Pu: precio unitario

CVu: costo variable unitario
VT: ventas totales

N: ntimero dias afio
Capacidad utilizada afio 1

$ 528.123.135

§$ 753.742.823

$ 837.518.400

$19.387

$12.225

§$ 837.518.400
360
43.200

El punto de equilibrio para el primer afio en este proyecto se obtuvo en funcion de

cantidades producidas (Q)= 31.503 hamburguesas clasicas FIT para llegar al punto en el que no se

tiene perdidas ni ganancias para la empresa. A partir de la siguiente unidad vendida se empiezan a

tener ganancias.



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING 92

Figura 12.

Punto de equilibrio
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15,751 31,503 47,254

ventas costos totales

5.9 Tamaiio del Proyecto
El personal necesario para el funcionamiento del negocio es de 8 personas y los activos
totales corresponden a $ 173.685.060, por lo anteriormente mencionado y en el Decreto Min CIT

957 del 5 de junio de 2019, este clasificado como una Microempresa.



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING 93

Teniendo en cuenta el decreto anteriormente mencionado la clasificacion se da por ventas:
Valores en pesos equivalentes a clasificacion en UVT, cifras en pesos. Cuadro clasificacion 2023
1 UVT= $42.412 pesos

Para el sector de servicios, microempresa: los ingresos por sus actividades ordinarias
iguales o menores que $1.399.087.056.

Los ingresos resultados de la actividad comercial para el primer afio son de $837°518,400

por lo cual el proyecto es clasificado como microempresa.
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Conclusiones

El sector de la comida saludable o balanceada se muestra como una nueva tendencia para
la creacion de nuevos productos, sin embargo, el termino suele ser subjetivo y estd muy
condicionado por la definicion que cada persona tiene del mismo. El sector de lo saludable o poco
procesado debe tener en cuenta aspectos fundamentales como la cantidad, la calidad y lo natural
de los alimentos que se incluyan para incursionar dentro del mercado.

El segmento de mercado es determinado por las personas de 18 a 64 afios, en estratos 3,4,
5y 6 ubicados dentro del Area Metropolitana de Bucaramanga cuya poblacion es de 579.419
personas. La encuesta esta dirigida a dicha poblacion y permite la deduccion de datos claves para
conocer la aceptacion y el comportamiento de los clientes frente a estas propuestas.

Porcentaje de aceptacion del 71% permite calcular la demanda efectiva de 80.646.233
Platos de comida anual como indicador favorable para la creacion del proyecto y puesta en marcha
del mismo.

El estudio del mercado en el que incursiona el proyecto, permite deducir que una estrategia
fuerte y fundamental serd la forma de relacionarse con los clientes por medio de una ubicacion
estratégica cerca a centros de acondicionamientos fisicos donde se encuentra la mayor cantidad de
personas que buscan generar buenos habitos alimenticios.

Por lo anteriormente mencionado, la ubicacidn se establecid en el centro comercial
Acropolis, teniendo en cuenta la afluencia de clientes que se evidencia en los gimnasios Smart Fit
y Fitness People que se encuentran cercano a la ubicacion establecida.

La inversion total necesaria para poner en marcha el proyecto e iniciar con el mismo es de

$ 173.685.060, de los cuales 12°000.000 se adquieren mediante préstamo con el Banco Santander
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con una de las tasas de interés mas bajas del mercado, el resto seran aportes de socios fundadores
y nuevos socios que se incluyan al proyecto.

El precio al consumidor final serd de 21.073 pesos con un margen de utilidad del 10%
razonable para un negocio nuevo, su precio es competitivo y aceptable frente a algunas propuestas
que se pueden encontrar en el mercado ya establecidas y similares.

El punto de equilibrio en cantidad de unidades a producir es de 31.503 hamburguesas
Clasicas FIT, a partir de la siguiente unidad a producir el proyecto empezara a ver ganancias.

La tasa TIR es de 47,60 % lo cual indica porcentaje de beneficio o que tuvo la inversion
realizada en el primer afilo como consecuencia de sus actividades comerciales, sumado a una
recuperacion de la inversion en el cuarto afio permite establecer que es RENTABLE vy atractivo

para la creacion.
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Recomendaciones

A partir de lo desarrollado, se recomienda realizar estudios de factibilidad basados en
nuevas dietas como la keto y vegetariana, a su vez la creacion de proyectos basados en ofertar
experiencias gourmet o comida con espectdculos, como nuevas tendencias mundiales y
oportunidad para creacion de nuevos productos o servicios.

Las herramientas que ofrece el Instituto de Proyeccion Regional de Educacion a Distancia
y el programa para el desarrollo de proyectos son bastante utiles, sin embargo, se recomienda
mayor implementacion del uso de videos explicativos y con ejemplos practicos para la realizacion

de los proyectos propios de cada estudiante para la optimizacion de tiempos de ejecucion.
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Apéndices

Apéndice A. Encuesta
Encuesta de investigacion de mercados
Universidad industrial de Santander
Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia

Gestion Empresarial

Somos un grupo de estudiantes de Gestion Empresarial de la UIS, enfocados en
contribuir con el mejoramiento en la calidad, por esta razon realizamos un estudio de mercado

para conocer su apreciacion hacia la creacion de un nuevo restaurante que contribuya con dicho

proposito:
1. (Compra platos de comida en restaurantes?
0 SI
0 NO
2. (Con qué frecuencia compra alimentos preparados para consumo inmediato?
0 Diariamente
0 Semanalmente
0 Quincenalmente
0 Mensualmente
3. (Cuantas personas le acompafian cuando sale a comprar alimentos preparados

para consumo inmediato?

0 1
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(0]

7.

restaurantes?

2

3

4

mas de 4

Cuando asiste a comer a un restaurante, ;Qué tipo de alimentacion prefiere?
Comida Vegana

Comida rapida.

Comida Gourmet.

Comida Dietética.

(Cuénto paga en promedio por cada plato de comida?

Menos de $10.000 pesos

Entre $10.001 y $20.000 pesos

Entre 20.001 y $30.000

Mas de $30.000

(Qué ambientacion prefiere en el restaurante que acude a comer?
Ambiente de relajacion y musica agradable

Tematicas coloridas e iluminacion

Ambiente de Rumba y diversion

Otro (Cual?

(Cual es el medio de comunicacion que prefiere para conocer nuevos

Instagram

Facebook
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0 YouTube

0 Facebook

0 Radio

0 Television

8. ¢ Utilizaria el servicio de un nuevo restaurante de comida fitness en el Area

Metropolitana de Bucaramanga?
0 SI

0 NO
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Apéndice B. Cotizacion SST

Bucaramanga, 17 de octubre de 2023

Sefiores Protein Food

De acuerdo a la solicitud de cotizacion presento de manera formal esta propuesta para el
disefio, documentacion, asesoria para la implementacion y socializacion del SG-SST Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo segun el Decreto 1072 de 2015.

El Sistema de Gestion del SST se basa en el ciclo PHVA y en la mejora continua como
factor para lograr la competitividad de la empresa y como elemento de cumplimiento de directrices
legales en busca de reducir la accidentalidad y enfermedad laboral.

La implementacion del Decreto 1072 de 2015 le permite a la empresa iniciar un proceso
de construccion de ventajas competitivas, que les dard una evaluacion preferencial para sus

colaboradores y clientes.

Objetivos generales

Desarrollar la asesoria para el disefio de la documentacion e implementacion de los
requisitos exigidos para lograr el cumplimiento del Decreto 1072 de 2015.

Identificar oportunidades de mejora con la implementacion adecuada de un Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo segun los lineamientos del Decreto.

Disminuir la accidentabilidad, prevenir las enfermedades y controlar los riesgos con base

a una buena metodologia de Gestion del Riesgo.
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Metodologia del trabajo.

En primera medida la Alta Direccion debe estar convencida de este paso, no como un medio
para lograr el cumplimiento de un requisito legal, sino como una herramienta que permita mejorar
y aumentar la seguridad de sus trabajadores, previniendo accidentes de trabajo y enfermedades
laborales.

Es necesario que la organizacion designe a un funcionario de nivel administrativo, para
que sea el enlace entre El consultor y la organizacion, garantizando ademés que esta persona
adquiera los conocimientos necesarios buscando la sostenibilidad en el largo plazo.

Uno de los aspectos fundamentales para la adecuada implementacion del sistema de gestion
es realizar reuniones y capacitaciones periddicas con el personal con el fin de dar a conocer todos
los niveles de la organizacion.

El proceso se desarrolla mediante diferentes etapas, las cuales estan referenciadas en el
cronograma de actividades presentadas al final de este documento.

Cubrimiento y Alcance

El sistema de Gestion debe involucrar a cada una de las areas y trabajadores.

Plazo de Implementacion

La duracion del proyecto es de 1 mes y medio a partir de la firma del acta de inicio. Si
existen retrasos generados por cualquier de los partes no se incrementaran los costos asociados y
el saldo final se cancelara una vez se culmine el proyecto a satisfaccion.

Comunicaciones

Se entregan informes semanales del avance del proceso del disefio.

Recursos que aportara el consultor
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Personal profesional con experiencia y conocimiento del tema. Se hard presencia segiin
programacion concertada entre las partes.

Estructura documental del sistema de gestion en Medio Magnético.

Compromisos del contratante

Proveer el tiempo necesario para que el equipo lider de trabajo y el talento humano puedan
llevar a cabo las actividades para la implementacion del Sistema de Gestion.

Proveer espacio adecuado para las reuniones de trabajo y el desarrollo de los talleres o
capacitaciones programadas.

Realizar de ser necesarias, las inversiones para cumplir con los requisitos del Sistema de
Gestion como adecuacion de la infraestructura fisica.

Asignacion de un responsable, cuyo compromiso sera el de coordinar todas las actividades
que se requieran para la implementacion del decreto.

Mediciones ocupacionales y ambientes (Ruido, [luminacion), segun aplique.

Botiquines y extintores necesarios.

Exédmenes médicos (ingreso- periodicos y de retiro)

Elementos de proteccion personal acordes a la labor desempefiada por cada trabajador.

Sefializacion requerida

Puntos ecoldgicos

Adquirir alarmas necesarias en caso de una emergencia

Capacitar en trabajo en alturas a los trabajadores que lo requieran

Estudios de puestos de trabajo

Elementos necesarios para la adecuacion locativa de las areas administrativas y operativas.

Beneficios esperados con la implementacion del SG-SST
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Proteccion de los colaboradores

Proteccion de los visitantes, usuarios y clientes

Proteccion de los proveedores y contratistas

Proteccion del patrimonio

Prevencion de enfermedades laborales

Prevencion de accidentes de trabajo

Prevencidn, control y disminucion de las ausencias e incapacidades
Disminucion de accidentabilidad

Incrementa el compromiso con la salud colectiva

Incrementa la responsabilidad grupal

Minimiza riesgos de multas o sanciones por incumplimiento legales.
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Documentacion Requerida En La Implementacion Del Sg-Sst Segun Decreto 1443

De 2014 Y En El Decreto 1072 De 2015 Como:

1. Politicas:

1.1. Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

1.2. Politica de alcohol y drogas

1.3. Politica de Tabaquismo

2. Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial

3. Procedimiento COPASST / Vigia ocupacional

4. Documento Comité de convivencia

4.1. Politica de convivencia

4.2. Formato Presentacion quejas comité de convivencia

5. Consolidado presupuesto SG-SST

6. Documento Programa de capacitacion SG-SST 6.1. Formato asistencia capacitacion
7. Programa de induccion.

7.1. Formato induccién nuevo trabajador

8. Manual de funciones con responsabilidades por cargo frente al SG-SST
9. Mapa de procesos

10. Matriz de objetivos y metas

11. Matriz de requisitos legales
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12. Matriz identificacion de peligros
13. Manual de inspecciones de seguridad
13.1. Formato Inspecciones planeadas

14. Formato reporte de condiciones y actos inseguros

15. Matriz Gestion de peligros y riesgos.
16. Profesiograma

17. Programas de vigilancia epidemiolégica
18. Diagnostico de salud

18.1. Formato seguimiento a casos médicos con recomendacion o restriccion 19. Programa de

prevencion de riesgo psicosocial
20. Identificacion de riesgos de salud publica.
21. Programa Elementos de proteccion personal
21.1. Formato de entrega de EPP
21.2. Formato Inspeccion de EPP

22. Programa de mantenimiento de instalaciones, equipos y herramientas.

23. Programa de orden y aseo

24. Documento Plan de emergencia
24.1. Matriz de vulnerabilidad

24.2. Plan de evacuacion

24.3. Documento brigada de emergencias

25. Cronograma plan de trabajo SG-SST (persona encargada de implementar)
26. Procedimiento gestion de proveedores y contratistas

27. Programa para investigacion de accidentes e incidentes

28. Formato para investigacion de incidentes y accidentes

29. Procedimiento de acciones correctivas y preventivas

30. Resultados de Acciones correctivas y preventivas.

Cronograma De Actividades

Actividad Mes
y medio
Diagnostico inicial X
Creacion del plan anual detallado de X
trabajo
Sensibilizacion inicial X
Capacitaciones periodicas X
Creacion de la documentacion X
Identificacion documentacion de X
mejoras
Resultados de indicadores de gestion X
Auditoria interna X
Informe de revision por la direccion. X

Inversion
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Propuesta
Propuesta de trabajo Tiempo de Valor
Implementacion
Disefio, documentacion y Mes y medio (45 $
asesoria para la 450.000,00
implementacion de los
requisitos
minimos del Sistema de
Seguridad y
Salud en el Trabajo, bajo los
lineamientos de la Resolucion
0312 de 2019, descritos en el
Articulo 3.
Propuesta de Tiempo de Valor
trabajo Implementacion
Seguimiento y asesoria Asistencia $
para la ejecucion y de 2 horas 180.000,00
mantenimiento de los presenciales
requisitos del sistema de trimestrales
seguridad y Salud y
en el Trabajo. acompafiamiento

permanente por
medios
electronicos.

109

Adicional a la entrega del disefio se hard acompafiamiento por 15 dias para resolver dudas

e inquietudes sobre la implementacion del SG-SST sin ninglin costo,

Una Capacitacion a todo el personal sobre que es el Sistema De Seguridad Y Salud En El

Trabajo — SST.

Capacitacion a la persona Responsable del SST asignando por el representante de la

empresa (capacitacion en Bucaramanga)



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD BAJO EL CONCEPTO DE REAL FOODING 110

Forma De Pago
50% a la firma del contrato
50% a la finalizacion del proyecto

Numero de cuenta de ahorros Bancolombia: 4422981476-leydi Johana utrera marifio-
1098640309
Tiempo estimado del proyecto

un (1) mes y quince (15) dias

Leydi Johana Utrera Marifio

Asesora integral.

Tecnodloga Salud ocupacional

Licencia salud ocupacional Registro No. 023486
Celular: 3132816438



