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RESUMEN

TITULO

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UN RESTAURANTE BAR TEMATICO
EN LA CIUDAD DE BUCARAMANGA*
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Oscar Humberto Jaimes — Ingeniero Mecénico**
PALABRAS CLAVES

Prefactibilidad; Estudio técnico; Estudio de mercado; Estudio administrativo; Estudio financiero.
DESCRIPCION

El estudio de prefactibilidad presentado en este trabajo se realizo con el objetivo de contar con
informacién adecuada sobre el proyecto de inversion a evaluar, mostrando las alternativas que se
tienen y las condiciones que rodean al proyecto en general, se enuncia la clasificacién del sector
econdémico en el cual aplica el proyecto. Contiene informacion acerca del estudio de mercado, en
donde se define todo lo relacionado al mismo (andlisis de oferta, demanda, producto, plaza,
distribucién, etc.) donde se realiza un estudio de la tendencia del precio, el estudio técnico
(microlocalizacién, macrolocalizacién y de higiene en general), estudio administrativo donde
enuncia el personal operativo y sus respectivas funciones ademas de la estructura jerarquica de
mando de la organizacién , estudio legal donde se define los procedimientos de constitucion del
negocio asi como la forma de sociedad de la empresa a crear, y el estudio financiero cuyo objetivo
es ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario que proporciona los estudios
anteriormente descritos, elaborando los estados financieros pertinentes al caso, realizando las
proyecciones respectivas y determinando la rentabilidad del negocio .

Por ultimo se muestran las conclusiones de cada estudio, de acuerdo a los andlisis arrojados en los

mismos y recomendaciones para futuros estudios del proyecto, como un estudio de factibilidad.
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DESCRIPTION

The feasibility study presented in this paper was conducted with the goal of having adequate
information about the investment project to evaluate, showing the alternatives are and the
conditions surrounding the project in general, expresses the economic sector classification which
applies the project. Contains information about market research, where it defines everything related
to it (analysis of supply, demand, product, place, distribution, etc..) Where a study is made of the
trend of price, technical study (microlocation, Macro Trace and hygiene in general), management
study which states the operational staff and their functions in addition to the hierarchical structure of
command of the organization, legal study which defines the procedures for business establishment
and the corporate form of business to create, and financial study aimed at organizing and
systematizing the information of a monetary nature provided by the studies described above,
preparing financial statements relevant to the case, performing the respective projections and
determining business profitability.
Finally, we show the conclusions of each study, according to the tests thrown at them and

recommendations for future studies of the project as a feasibility study.

*Monograph
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INTRODUCCION

El auge que han tenido los restaurantes tematicos en el mundo ha generado un
gran interés por parte de empresarios y personas del comudn, pues es una mezcla
entre algo tradicional y algo nuevo, que trata sobre algin tema en especifico y de

gran atraccion para el mercado a ingresar.

En Bucaramanga especificamente, el sector de restaurantes se ha preparado de
la mejor manera durante un periodo largo de tiempo para atender
profesionalmente a todos los clientes y visitantes que ha generado el turismo y
gue ha permitido aumentar entre un 25 y 30 por ciento el empleo formal en los
restaurantes de Santander en el Ultimo afio. La demanda de mano de obra
calificada y la necesidad de mantener este personal en los establecimientos
gastronémicos, han hecho que los propietarios y administradores de los
restaurantes les garanticen Optimas condiciones laborales a sus trabajadores, que

se refleja en el aumento del empleo formal en esta industria.

Es importante aclarar, que la llegada de nuevos restaurantes a Bucaramanga
permite a la industria gastronomica y de esparcimiento de la region, ofrecer
nuevas propuestas, no solo para los turistas sino también para los residentes en la

ciudad y Area Metropolitana.

Prestar un servicio idoneo en todos los aspectos a los clientes y turistas que
visitan el restaurante - bar, es una premisa y aporte que se busca con este estudio
con el fin de generar expectativa y contribuir con el desarrollo de este sector en la

ciudad.



En el presente informe, se muestran los resultados obtenidos del trabajo de grado
“ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UN
RESTAURANTE BAR TEMATICO EN LA CIUDAD DE BUCARAMANG A7,
desarrollado para optar al titulo de Especialistas en Evaluacion y Gerencia de

Proyectos de la Universidad Industrial de Santander

Finalmente se expresa reconocimiento y gratitud a las personas e instituciones
que hicieron posible la culminacion de este trabajo. En primer lugar a la
Universidad Industrial de Santander, especialmente a los profesores que hicieron
parte del proceso educativo que ha llevado a la cohorte 09 a formarse como

Especialistas en Evaluacion y Gerencia de Proyectos.



1 GENERALIDADES

A continuacion se explican los principales aspectos que han llevado a los autores

a realizar el estudio.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.1 Identificacion.

El esparcimiento y la diversién, junto con la buena alimentacion son factores
claves para el buen desarrollo de todo ser humano, asi como su influencia en el
buen desempefio de sus labores en la vida diaria. Vivir equilibradamente propicia
un ambiente de tranquilidad y seguridad que coadyuva a manejar de mas

serenamente las diferentes situaciones de la vida diaria.

Actualmente, en la ciudad de Bucaramanga, el sector restaurantes no esta muy
diversificado y precisamente, en establecimientos teméticos que permita conjugar

la alimentacién con la diversion, son practicamente escasos.
1.1.2 Titulo.

Estudio de prefactibilidad para el montaje de un Restaurante — bar tematico en la

ciudad de Bucaramanga

1.2 ALCANCE - LIMITACIONES

Se pretende con la realizacion de este estudio, determinar, positiva o negativa, la
viabilidad financiera y administrativa para el montaje del restaurante — bar teméatico

en cuestion.

Se definira la viabilidad financiera en cuanto a costos, gastos, alternativas de
financiamiento y/o de provision de recursos para el montaje del restaurante - bar, a

la luz de las normas vigentes establecidas para estos casos.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 General

Realizar el estudio de prefactibilidad para el montaje de un restaurante bar

teméatico en la ciudad de Bucaramanga
1.3.2 Especificos

* Realizar el estudio del mercado del proyecto que permita evaluar la viabilidad

del mismo.

* Realizar el estudio técnico del proyecto que permita evaluar la viabilidad del

mismo.

* Realizar el estudio financiero del proyecto que permita evaluar la viabilidad del

mismo.



2 ESTUDIO SECTORIAL

En esencia el sector terciario o de servicios, se conforma de todas las actividades
qgue no producen un bien fisico en si, pero que hacen parte del funcionamiento de
la economia de un pais, entre estos se encuentran: el servicio de los restaurantes

y hoteles, los servicios profesionales y el comercio en general, entre otros.

El negocio objeto de estudio, se encuentra clasificado con el codigo ClIU
(Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de Actividades) 552100 (Expendio
a la mesa de comidas preparadas en restaurantes). Detallandose de la siguiente

manera.

Subclase DESCRIPCION
SECCION | DANE [ | ACTIVIDAD
Céamara ECONOMICA

MACRO SECTOR SUBSECTOR
SECTOR | CORPORATIVO CORPORATIVO

Expendio a la

) Comercio
mesa de comidas B Restaurante
H 552100 Servicios Restauran_ o
preparadas, en Hotel Autoservicio
ote

restaurantes.

Tabla. 1 Clasificacion Sectorial del Negocio
Fuente: Camara de comercio de Bucaramanga

Dentro de esta clasificacion, en la ciudad de Bucaramanga, se encuentran
registrados en la Camara de Comercio a Diciembre 31 de 2009, un total de 1.149
establecimientos, de los cuales 180 estan registrados a personas juridicas y 969 a

personas naturales. *

2.1 El sector terciario o de servicios con el resto de la economia

El sector de servicios (comercial, restaurantes y hoteles), hace parte de uno de los

cuatro sectores fundamentales de la economia (primario: agricola, secundario:

! camara de Comercio de Bucaramanga. Centro de documentacion “Constitucion de empresas en Santander 2008”



transformacion; cuarto: tecnologia). De acuerdo a la informacion de los principales
entes gubernamentales como el Ministerio de Comercio, el DANE y el Banco de la
Republica, estos sectores se consideran como los mas representativos de la
economia nacional, si se suma el total del aporte de estos sectores al PIB, son
responsables de aproximadamente un 60% del total de éste, mientras que el
porcentaje restante, proviene de otros sectores, como la explotacion de minas y
canteras, la electricidad, el gas y el agua; la construccion, el sector de transporte y

almacenamiento, los servicios personales, los servicios del Gobierno, entre otros.

El sector terciario, dentro de la economia Colombiana, ha tenido un mayor
dinamismo durante los ultimos afios (ver Fig. 1), sobre todo si se compara
especificamente con el sector agropecuario o el sector industrial. Sin embargo, es
posible que el sector terciario o de servicios, no tenga la suficiente importancia en
la economia Colombiana, como ocurre en otros paises desarrollados, donde este
sector ha logrado posicionarse como la base que empuja y apoya el progreso, de
los paises, teniendo mayores niveles de productividad que disparan la evolucion
de la economia y que ha sido el que ha abierto las puertas a las innovaciones

tecnoldgicas.

Segun la figura 1, se observa que en los Ultimos 5 afios el sector terciario presenta
un crecimiento de 1% anual, un crecimiento menor al que ha presentado el PIB de
Colombia, sin embargo en comparacion de los otros sectores este crecimiento ha
sido constante y no ha presentado disminuciones significativas en el trascurso de
los afios, caso contrario en los demas sectores, lo cual indica que es un sector de
constante crecimiento y de estabilidad. Es preciso anotar que el comportamiento
mostrado en la Fig. 1 es el total teniendo en cuenta todos los subsectores del
sector terciario, en los capitulos posteriores se analiza el comportamiento

especifico del subsector de restaurantes y bares.



2.2 Andlisis del entorno de restaurantes y bares

En Colombia, el Departamento Nacional de Estadistica (DANE), se encarga de
calcular y publicar el indice de precios tanto, para el consumidor (IPC) como para
el productor, estos permiten mostrar cambios a través del tiempo en los precios de
un numero determinado de bienes que conforman la canasta basica familiar, en

una economia.

Uno de los principales aspectos que pueden afectar ostensiblemente el desarrollo
de la actividad econdmica del proyecto es la inflacion. La confianza en el gobierno,
la disminucién del desempleo, y una politica de control de la inflacion, permiten
esperar que no haya variaciones alarmantes en este rubro. Una variacion al alza
de este indicador podria afectar el poder adquisitivo de los consumidores de los
productos a demandar, asi mismo podria aumentar los precios de los principales
productos utilizados en la produccion, llevando a la necesidad de afectar el precio

de los productos finales, con posibles reducciones de la demanda.

VARIACION ANUAL PIB DE SECTORES

25,00

20,00 +

\\ .
15,00 -
—>— AGROPECUARIO
S —W— MANUFACTURA
e CcOoMERCIO
10,00 -

L

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
ARO

Fig. 1 Variacién anual PIB de sectores
Fuente: Banco de la Republica

El IVA, impuesto a la venta de bienes de consumo, este se encuentra clasificado
como un impuesto indirecto, dado que no se cobra al consumidor directamente,
sino que estos lo pagan a través de la adquisicion de un bien de consumo. Este

impuesto en el afio 2010 puede llegar a gravar mas productos de la canasta



familiar o aumentar su valor porcentual, de acuerdo a la propuesta del actual
gobierno, esto podria afectar los precios de las materias primas utilizadas y asi
mismo verse reflejado en un aumento del precio producto final. Es dificil siendo
una empresa que no llega a tener economias de escala, no afectar el precio de los

productos cuando se presentan alzas en los impuestos de las materias primas.

2.2.1 Estructura del Sector

La comercializacion de alimentos servidos, se puede definir como la “prestacion
del servicio de preparacion, distribucion, canalizacion y venta de los alimentos,

tanto, en locales fisicos (propios o arrendados), como los servicios de domicilio”.

En general el fundamento econémico del sector terciario o de servicios, no es la
produccién de algo fisico sino de intangibles, que hacen posible que la produccion

de los bienes tangibles se encadene y siga funcionando. ?

Dentro del sector terciario se podrian clasificar las empresas segun su tamafio y

diversidad en las siguientes categorias. *:

» Comercio tradicional caracteristico: Se compone por empresas de tamafio
pequefio, en su mayoria, estas representan un comercio tradicional con
bajos niveles de incorporacion tecnoldgica, estas no tienen poder de
negociacion en los mercados. En este se encuentra el mayor porcentaje de

participacion del comercio Colombiano.

» Comercio tradicional en expansion: Se compone de un porcentaje de
empresas pequefias y otro porcentaje de empresas medianas, aunque su
segmento esta caracterizado por empresas de tamafio mediano. Este

segmento es dindmico y tiene la tendencia y facilidad de incorporar en sus

? camara de Comercio de Bucaramanga. Centro de documentacion “Constitucion de empresas en Santander 2008”
3.
Ibid,pag 1



procesos, elementos que lo llevan a modernizar el comercio, entre algunos
de estos se encuentran las ventas a crédito, la negociacion de los acuerdos

con proveedores, el cumplimiento, la sistematizacion de procesos, etc.

e Comercio moderno caracteristico: Dentro de esta categoria se pueden
identificar empresas grandes y se cataloga como un sector moderno debido
a sus estrategias de provision y competencia, se caracterizan por la
implementacion de elementos de calidad y la busqueda de productos
nuevos para el mercado. Estos solo representan un 1% dentro del comercio

en Colombia.

» Comercio moderno en expansion: Segmento compuesto por empresas del
“comercio moderno”, la caracteristica de las empresas que se encuentran
ubicadas dentro de esta categoria, son la incorporacién del reto de la
apertura econdémica dentro de sus objetivos principales, pretendiendo
utilizarlo como un factor de expansion y ampliacion de los mercados. Su

porcentaje de participacion en el comercio Colombiano es bastante bajo.

» Comercio moderno diversificado: Es un sector que tradicionalmente se ha
identificado por su dinamismo dentro del comercio Colombiano, se
caracteriza basicamente por atender un publico minoritario, bajo esta figura
se pueden identificar los almacenes de cadena.

* Comercio moderno integrado: Se caracteriza por la implementacion de
mecanismos de integracion vertical entre los diferentes eslabones de la

cadena de produccién. Con una participacion baja dentro del comercio total.

De acuerdo al plan de negocios que se plantea en este estudio, la empresa a
crearse estara ubicado en la categoria de comercio tradicional caracteristico, ya
que esta es una empresa de tamafio pequefio, y no tendria mayor poder de

negociacion en los mercados.



2.2.2 Las perspectivas del sector

Las perspectivas que se tienen en el mercado comercial y de servicios son de
gran aliento, en los ultimos afios se viene presentando un incremento favorable en
los niveles de gasto en el sector (ver Fig. 2), esto entre alguna de las cosas se
debe a: aumento de las del ingreso (Fig. 3), la distribucion de los gastos en el
hogar debido a la incorporacion de la mujer en el mercado laboral, el aumento de
la publicidad en campafas de medios masivos, entre otras variables, que han

presupuestado un cambio en los habitos de compra del consumidor colombiano.

—+—GASTO SUBSECTOR ESPARCIMIENTO 2007
~#-GASTO SUBSECTOR ESPARCIMIENTO 2008

< C & & & 8 « < <
Q C X & N KL ‘ <
FLHEETFT T SSSS
& YOS AN
<8 N

Fig. 2 Indice de gasto subsector esparcimiento
Fuente: DANE

Lo anterior se ve reflejando en las estadisticas del DANE, donde sefala que en el
primer trimestre de 2005 las ventas de alimentos y bebidas no alcohdlicas
registraron un valor de $ 1.338.750.509, y esta suma aumentd en un 4.22% para

el segundo trimestre de este mismo afio. *

* Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas, Indices Economicos “Ntimero indices y ponderaciones por
clases de gasto nacional. Total ingresos / 1999-2008” (acceso 30 de enero, 2009)
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Fig. 3 Ingreso per capita
Fuente: Revista Dinero no 334

El sector terciario, a pesar de la evolucion y la importancia que se le ha venido
dando dentro de la estructura de la economia Colombiana, ha tenido
inconvenientes en la ejecucion y puesta en marcha de proyectos que contribuyen
a la aceleracion de su evolucién, esto debido a los altos costos de financiacion en
el mercado el cual se refleja en la alta diferencia de las tasas de captacion
(4.94%)° y colocacion (29.54% en tarjeta de créditos y 11.55% preferencial)® de
los bancos , bajos niveles de tributacion para financiar proyectos (Fig. 4), escasez

de personal calificado y la incorporacion de productos ilicitos.

2.3 Analisis del entorno audiencia televisiva

Este factor es analizado debido que una de las propuestas de innovacion para el
restaurante-bar son las herramientas audiovisuales, donde se expondra

repeticiones, transmisiones directas y presentaciones de eventos deportivos. Por

> Periodico Portafolio, “Indicadores Financieros” 24 de Septiembre, 2009
6 Revista Dinero, “Indicadores” no 334 junio,2009
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lo tanto es de suma importancia identificar u obtener los niveles de audiencia de

este tipo de programas.

9,00%
8,00%
7,00% +
6,00%
5,00%b +
4,00%
3,00%
2,00% +
1,00%b +
0,00% -

@ 2007
m 2008

COLOMBIA ARGENTINA CHILE PERU

Fig. 4 Porcentaje del PIB por ingresos tributarios directos.
Fuentes: CEPAL

Los datos obtenidos son de la Comisidon nacional de television de Colombia
(CNTV).

De acuerdo con Mediamétrie (2005), tomando una muestra de 70 paises de los
cinco continentes en 2004, y una poblacion potencial de 2.7 millones de personas,
el tiempo promedio diario dedicado a ver television fue de 3,05 horas. En
Latinoamérica, se estim6 en 3.27 horas, con un crecimiento del 1% respecto al
afio anterior y con grandes disparidades entre los paises. Colombia ocupa el
puesto 60 en la escala mundial del indicador, con 2.6 horas al dia

Segun el informe estadistico de CNTV en el 2005, Colombia presenta una
intensidad promedio por persona dedica a ver television de 2.6 horas diarias,
siendo una de los 10 paises mas bajos en el estudio enunciado en la péagina
anterior, lo que indica que en nuestro territorio la demanda de este servicio no es

muy alta.

En América Latina la preferencia de géneros televisivos es distribuida por 12%
noticias, 23% entretenimiento y 65% ficcion. El género de ficcion incluye novelas,
peliculas y actualmente programas con el formato de reality shows. Lo anterior

indica que los eventos deportivos ubicados en entretenimiento tienen un
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porcentaje bajo en la audiencia televisiva, lo cual puede deberse a un desinterés
por estos programas o, alta demanda de participacion en vivo en eventos
deportivos o, preferencia por establecimientos o lugares de trasmisién de eventos

deportivos con equipos de alta fidelidad en sonido e imagen.

La television seguird siendo el medio con mayor participacion dentro del mercado
publicitario; la pauta en televisidbn crecera cerca de un 6.5% anual durante el
periodo 2004-2008, debido a la apertura de nuevos canales y a la publicidad

asociada con los juegos olimpicos y la copa mundial de la FIFA.

Con la anterior proyeccion realizada por CNTV se concluye que los eventos
deportivos de talla mundial como juegos olimpicos y copa mundial FIFA, son
factores influyentes en la demanda de servicios publicitarios, el cual indica que las
trasmisiones deportivos son vistas como un espacio donde se puede llegar a un

gran numero de personas.

Dentro del mismo proceso de convergencia en los servicios de
telecomunicaciones y de su transformacion a nivel global, la television esta
sufriendo un proceso de digitalizacién, lo cual representa una revolucién en el
ambito de la produccion ya que permite la transmision de programas, con calidad
de cine, y en audio, con calidad de disco compacto, junto con una gran variedad
de informacién adicional que puede transmitirse al usuario final. Con la
digitalizacion de la television se incrementa la calidad de la sefial de video y de
sonido, se logra un mejor aprovechamiento del espectro, incrementandose el
namero de canales que pueden emitirse, se optimizan los costos de distribucion y
recepcion para los operadores, se accede a una gama de nuevos servicios
(asociados a las transmisiones televisivas e independientes como los interactivos)

y es posible la recepcién portatil y movil del servicio.
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La anterior tendencia global afectar directamente el proyecto en la seleccion de la
tecnologia en los medios audiovisuales que contara el restaurante-bar y debe

tenerse en cuenta en el analisis técnico.

En la anterior figura se determina, los programas con temas deportivos tienen una
participacion del 36.6% en los horarios en los cuales se trasmiten, un indice de la

demanda de este tipo de eventos a nivel nacional.
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Fuente: DANE - ECH- Ill trimestre 2005. Calculos CNTV - OP.

Fig. 5 Calculos CNTV-OP
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3 ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Introduccioén

Mediante el siguiente estudio de mercados se buscara determinar la existencia de
un mercado para el producto estudiado; encontrando asi, las necesidades de los

consumidores tanto existentes como potenciales, en una ubicacion delimitada.

Se pretende encontrar mediante el estudio de los distribuidores, competencia
existente, especificaciones del producto, precio, entre otras variables que se

determinan en el estudio.

Este estudio de mercado contiene informacion relevante que sera plasmada en los

estudios técnico, y financiero (este Ultimo para un estudio posterior).

La conclusién que brinda el estudio de mercado frente a la existencia de unos
consumidores interesados y la intencion de comprar el producto ofrecen una
justificacion para los inversionistas el presupuesto a otorgar para financiar el

desarrollo y la ejecucion del proyecto

3.2 DESCRIPCION DE LA IDEA DEL NEGOCIO.

La idea principal del negocio es ofrecer una alternativa diferente para disfrutar los
eventos deportivos en ambiente comodo y agradable para el espectador. Para
esto, se definiran a continuacion las diferentes caracteristicas que deben tenerse
en cuenta para brindar los beneficios estratégicos que permitan ofrecer un

producto diferente.
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3.2.1 Definicion

Los productos a ofrecer seran platos y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, como
cervezas, cocteles ademas de snacks y comidas rapidas durante la transmision de

los eventos deportivos, los cuales pueden ser en vivo o repeticiones.

3.2.2 Disefio y presentacion del servicio.

El bar-restaurante tendra como principal objetivo ofrecer un ambiente alegérico al
deporte, para disfrutar en un ambiente comodo y agradable los diferentes eventos
deportivos por medios audiovisuales de ultima tecnologia (pantallas HD y sonido
de alta fidelidad).

Aparte de las transmision de eventos deportivos, se ofrecera la presentacion en de
show en vivos relacionados con el ambiente del bar-restaurantes, este es un

elemento diferenciador con respecto a los competidores.

3.2.3 Calidad

La calidad de los productos estara basada en las materias primas utilizadas y en
las normas sanitarias que rigen para los restaurantes como establecimientos de
comercio regulados, tema tratado mas a fondo el estudio técnico que contiene

este texto.

Contara con servicio personalizado para la atencion de los diferentes pedidos de
los espectadores presentes, por parte del personal de servicio altamente
calificados y realizando el trabajo con el estricto cumplimiento de las normas de

calidad definido en los mercados de hoy.
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3.3 ALTERNATIVAS EN EL SECTOR DIVERSION Y
ESPARCIMIENTO EN BUCARAMANGA.

Las alternativas en el sector diversidbn y esparcimiento en Bucaramanga se

muestra en la figura 6.

Cada alternativa mostrada en la figura 6, posee una variedad de presentaciones y
en todos los casos cada una de estas opciones se presenta en distintos formatos,
en la Fig. 7 se observa las alternativas y sus formatos de presentacion en el area

metropolitana de Bucaramanga.

CLIENTES- HABITANTES AREA
METROPOLITANA DE
BUCARAMANGA

EVENTOS
DEPORTIVOS

EVENTOS
CULTURALES

Fig. 6 Alternativas Sector diversion y esparcimiento.

La alternativa que toma el Bar-Restaurante del proyecto presentara un formato
gue consiste en la fusion de las opciones de Bar, restaurantes y eventos
deportivos. Esta estrategia busca absorber gran parte del mercado diversion y
esparcimiento en Bucaramanga con la union de las tres alternativas que en la

actualidad no se ofrecen en ningun establecimiento. Ademéas se busca atraer el
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mercado de las personas que disfrutan los eventos deportivos nacionales o
internacionales en sus casas ofreciendo un ambiente y herramientas
audiovisuales adecuadas, y servicio de bebidas y comidas para brindar el mayor

confort durante la transmision de dichos eventos.

3.4 MIX MARKETING

Para determinar el valor del mercado es necesario realizar un analisis de los
cuatro elementos que componen la gama de comercializacion de un sector los

cuales son

- Precio
- Producto
- Comunicaciéon

- Distribuciéon

Cada uno de los anteriores factores, entregara resultados necesarios y utiles para
los analisis técnicos y financieros, ademas determinar factores como tamafio del

mercado, lugar del establecimiento y escenarios financieros.

Fig. 7 Alternativas diversion y esparcimiento Bucaramanga
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3.4.1 PRECIO

Para la determinacion del precio de mercado, se analiza segun la clasificacion del
DANE, el cual llama a este sector “Diversion, cultura y esparcimiento” y se analiza
la variacion de los precios durante los afios 2007, 2008 y lo corrido del afios 2009
(ver Fig. 8).

Segun la figura 8. El IPC del sector diversion, cultura y esparcimiento durante los
tltimos tres afios, ha tenido una variacion mensual entre el 0 y 2.5% con una
media de 0.12%, lo cual indica que es un sector el cual no presenta altas
incrementos de sus precios, incluso en varios meses presenta una deflacién en
sus precios. Ademas se nota siempre un incremento significativo en los Ultimos
meses de afio (octubre, noviembre y diciembre) el cual es ocasionado por ser

temporada navidefa y pago de primas salariales.
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Fig. 8 Variacion del IPC mensual y anual del sector Diversién, cultura y esparcimiento
Fuente: DANE
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La figura 9 ilustra la variacion del gasto total de las persona vs. La variacion del
IPC, con el cual se concluye que durante los Ultimos tres afios este sector ha
mostrado un aumento progresivo en el gasto por parte de la poblacién colombiana.
Sin embargo en el mes de octubre de 2007 cuando se presenta una disminucion
drastica en el gasto, el mercado o sector responde también con una disminucion
de precios bastante agresiva en el mismo mes, lo cual se concluye que es un
mercado de rapida actuacion segun las circunstancia del entorno y la estrategia de

precios bajos es la utilizada para retener y captar porcentaje del mercado.
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Fig. 9 Variacion del gasto Diversion, cultura y esparcimiento.
Fuente: DANE

El subsector de diversién y esparcimiento, es un mercado el cual ha tenido una
estrategia de expansion de clientes, ya sea aumentando el nimero de clientes o
aumentando las compras de los clientes actuales, esta acompafiado por una

estrategia de precios el cual no ha variado de forma significativa en los ultimos dos
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afos. Esto indica que los precios de los servicios que prestara el bar-restaurante
del proyecto permaneceran sin una variacion significativa en los siguientes dos
afos previos a su puesta en marcha sin descartar una posible disminucion segun

el comportamiento del mercado.

3.4.2 PRODUCTO

El bar restaurante ofrecera el servicio en el sector de cultura diversion y
esparcimiento en la transmision y presentacion de eventos deportivos ofreciendo

la atencion en la mesa de comidas y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

3.4.3 COMUNICACION

En el area metropolitana de Bucaramanga, la promocion de los bares restaurantes

se utiliza los siguientes medios:

» Periddicos: Publicidad en el principal periédico de Bucaramanga, en el cual
el dia domingo se presenta la mayor afluencia de avisos publicitarios en la
seccion de primera plana. Durante los primeros seis meses de
funcionamiento del Bar restaurante se realizara la publicidad la primera
semana de cada mes de lunes a domingo por medio de una avisos de las
siguientes caracteristicas:

o Areadel aviso 15cm. x 8cm.
0 20 palabras
o Estilo del titulo, mayor de 5 cm. con negrita y mayuscula.
El valor semanal del aviso publicitario de las anteriores caracteristicas en

los diarios Vanguardia Liberal y Gente es de $470000 pesos incluido IVA.
e Directorios Telefonicos: Este medio es el mas usado para los bares

restaurantes, ya que en la seccion de Restaurantes y bares en los distintos

directorios abarca bastante paginas mostrando las alternativas que se
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presenta en el mercado, ademas se ofrece cupones de promociones y
descuentos que los usuarios de los directorios telefonicos pueden hacer
efectivos. El anuncio del bar-restaurante de las siguientes caracteristicas
tiene un precio de $7.500.000/afio incluido IVA

0 Tamafo 3.5cm x4.5cm

o Un color.

WEB: Pé&ginas de Internet como www.pegateya.com y www.bukaros.com

presenta otra alternativa para la promocion del bar restaurante del proyecto,
ademas de ofrecer un sitio de fotos de los eventos realizados en los
distintos establecimientos y clientes que los visitan. El valor de una pagina
de internet con dominio propio y disefio de 10 péaginas $1.000.000/afio
incluido IVA

Ademas de las anteriores alternativas para la promocion del bar restaurante, se

realizara en los distintos eventos deportivos regionales en el area metropolitana de

Bucaramanga, como eventos realizados por INDERBU o COMFENALCO, donde

se puede hacer presencia el bar restaurante por medio del patrocinio del bar

restaurante.

ESTRATEGIA DE LANZAMIENTO

En la fecha de apertura del restaurante bar, se realizara principal énfasis en
por el medio de comunicacion de cadenas radiales, asi como establecer
principales alianzas de los distintos centros de estudios de las facultades de
las principales universidades del area metropolitana de Bucaramanga.
Para ello se realizarAd presentaciones previas de los mejores eventos
deportivos en los campus universitarios con el animo de promover el

formato del bar-restaurante.

34



Como complemento de la anterior tactica se realizara una propaganda por
medios radiales con anuncios realizados por los presentadores de los
programas radiales, donde se promovera el lanzamiento del bar restaurante

asi como los obsequios que se daran debido a la inauguracion.

ESTRATEGIA DEL CLIENTE
Ademas de brindar una alternativa fresca y Unica en el area metropolitana
de Bucaramanga, el principal objetivo para el sostenimiento del bar-

restaurante serd la frecuencia de asistencia de los clientes adquiridos.

Para la adquisicion de clientes se tiene programados formatos como “happy
hour” aplicados en otros restaurantes internacionales, el cual consistira en
un horario establecido en la semana, donde se podra adquirir ciertas
bebidas y comidas a mitad de precio. El horario tentativo para este
programa sera el horario de pico y placa para carros particulares de tal
manera que los clientes puedan pasar este horario disfrutando de los
servicios y observando las demas ofertas o eventos programados en el

trascurso de la semana.

La retencion del cliente se llevara a cabo la herramienta de tarjeta elite, la
cual podra ser adquirida por cualquier persona que consuma un valor
mayor del plato promedio obtenido en el analisis de oferta. Con esta tarjeta
el principal objetivo es obtener el correo electrénico del cliente asi como las
afinidades al tipo de deporte que realiza o agrada. Como beneficio para el
cliente, participara en sorteos de premios como camisetas originales de los
equipos favoritos en los distintos deportes asi como elementos deportivos
ademas contara con la programacion que se realizara en el bar-restaurante

via correo electrénico
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» NOMBRE DEL BAR-RESTAURANTE
El nombre principal del bar-restaurante debe tener las siguientes

alternativas

o Debe ser alegorico al deporte, pero no una disciplina explicita, debe
comunicar que no importa qué tipo de deportes le agrade o
practique, lo importante es que disfrute los eventos deportivos

o Por ningin motivo debe hacer referencias a lemas como “el deporte
es salud”, ya que esto lleva un alto mensaje de practica de deportes
la cual no es objetivo del negocio

o Debe comunicar que es como una especie de asociacion o grupo de
personas con afinidad de observar los eventos deportivos, y puedan

acceder los beneficios

Con los anteriores requisitos el nombre propuesto para el bar-restaurante
es “SOCIAL CLUB SPORT". El anterior nombre esta sujeto a cambios y

sugerencias.

3.5 MERCADO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES.

La adquisicién de las materias primas en alimentos se realizara en la Central de
abastatos de Bucaramanga (CENTROABASTOS) por facilidad de adquisicién y

precios (ver Tabla 2).

Para la adquisicion de bebidas alcohdlicas y los insumos para la preparacion de
los diferentes cocteles se recurrira a los distribuidores de este sector. El criterio de
seleccion del distribuidor sera el que ofrezca mayor descuento por volumen de

pedidos.
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ITEM CANTIDAD/PLATO (KG)|PRECIO ($/KG) |[PLATOS PROYECTADOS |TOTAL

Ahuyama 0,01 650 25584 $ 166.296,00
Arveja verde en vaina 0,1 3300 25584 $ 8.442.720,00
Cebolla cab. Blanca 0,09 760 25584 $ 1.749.945,60
Cebolla junca 0,01 500 25584 $ 127.920,00
Cilantro 0,01 4500 25584 $ 1.151.280,00
Chocolo mazorca 0,1 562 25584 $ 1.437.820,80
Habichuela 0,1 394 25584| $ 1.008.009,60
Pepino cohombro 0,05 580 25584 $ 741.936,00
Pimentén 0,01 904 25584 $ 231.279,36
Remolacha 0,02 440 25584 $ 225.139,20
Tomate chonto 0,05 100 25584 $ 127.920,00
Tomate milano 0,05 1477 25584| $ 1.889.378,40
Zanahoria 0,05 938 25584| $ 1.199.889,60
Aguacate 0,1 2544 25584 $ 6.508.569,60
Curuba 0,1 760 25584 $ 1.944.384,00
Granadilla 0,05 1607 25584 $ 2.055.674,40
Guayaba 0,05 2400 25584| $ 3.070.080,00
Limén comin 0,1 293 25584 $ 749.611,20
Lulo 0,05 2300 25584 $ 2.942.160,00
Mandarina 0,1 582 25584 $ 1.488.988,80
Mora 0,1 1420 25584 $ 3.632.928,00
Naranja 0,2 530 25584| $ 2.711.904,00
Arracacha 0,01 578 25584 $ 147.875,52
Papa 0,1 200 25584 $ 511.680,00
Papa criolla 0,1 200 25584 $ 511.680,00
Platano guineo 0,05 980 25584 $ 1.253.616,00
Yuca 0,1 2000 25584| $ 5.116.800,00
Arroz de primera 0,05 2200 25584 $ 2.814.240,00
Maiz trillado blanco 0,05 897 25584 $ 1.147.442,40
Panela 0,05 867 25584 $ 1.109.066,40
Aceite 500 c.c. 0,2 938 25584 $ 4.799.558,40
AzUcar sulfitada 0,1 938 25584 $ 2.399.779,20
Carne 0,1 12000 25584 $ 30.700.800,00
Pollo 0,1 5350 25584 $ 13.687.440,00
TOTAL $ 107.803.812,48

Tabla. 2 Materias primas
Fuente: Revista la Barra

El servicio de television debera ser por transmision satelital y ofrecer servicios

complementarios que posibilite la edicion de los programas transmitidos.

En el area metropolitana de Bucaramanga existe una gran variedad de
establecimientos con el formato de Bar y Restaurantes, sin embargo no existe

ninguno de los anteriores ofrece un lugar tematico al deporte. Para efectos de este

3.6 ANALISIS DE LA OFERTA

estudio se considera la oferta de los principales bares y restaurantes.

Los negocios a analizar como directos competidores son los siguientes:
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e Bar restaurante Budda
e Bar restaurante Pachatata
e Bar restaurante Vinotinto

e Bar restaurante Saxo Pub

Dentro del estudio de la situacién actual, se realiza una descripcion de los
principales exponentes de la competencia enunciados anteriormente. Alli se
explica que hacen, los precios, la localizacion, entre otros aspectos que deben

tenerse en cuenta dentro del analisis del mercado competidor.

Los principales aspectos a destacar en la operacion de los competidores que se
han analizado muestran como los productos son ofrecidos en establecimientos
ubicados en centros comerciales y fuera de ellos, sin embargo esta caracteristica

no afecta el trato que les dan a los clientes.

La mayor parte de los lugares visitados, ofrecen un servicio cordial y eficiente a
sus clientes. Los empleados de los locales son en su mayoria mujeres lo cual
demuestra el enfoque que quieren darle al servicio mediante el uso de una voz

dulce y calmada que ofrezca los productos a los clientes.

Enfocando el tema de la operacion, debe tenerse en cuenta para el montaje del

bar restaurante los siguientes aspectos:

» El servicio prestado por los empleados es dulce y cordial.

* La presentacion personal de los empleados es siempre pulcra.

» La agilidad en el servicio es notable.

* Los platos desde el momento en que se solicita toman entre 15 y 20
minutos para ser entregados al cliente, y las bebidas toman entre 1 y 10
minutos dependiendo de la complejidad de preparacion de la bebida,

aspecto obviamente afectado por el dia y la hora de atencion.
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» La presentacion del los platos es moderna y con colores llamativos.
* La operacion del negocio estad claramente dividida en dos sectores: La

cocina y las mesas.

3.6.1 Proceso de venta

De acuerdo a lo destacado en la operacién del negocio puede decirse del proceso

de venta de los competidores poseen la siguiente caracteristica:

* La entrega inmediata de la carta al cliente al sentarse en la mesa acelera el
proceso de seleccién del producto a consumir.

» La constante presencia de los meseros cerca de los clientes hace que el
pedido se pueda realizar sin tener que esperar.

 La posibilidad de pagar con tarjeta es necesaria para acrecentar la

facturacion.

3.6.2 Proceso de fidelizacion de los principales co  mpetidores

La fidelizacion de los clientes en todos los competidores no es clara. Posiblemente
el enfoque que quieren dar a la fidelizacion de los clientes es la eficiencia en la

atencion, el trato cordial, el sabor y la presentacion de los productos.

Ninguno de los establecimientos tiene tarjetas preferenciales o elementos

promocionales que entreguen a sus clientes frecuentes.
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3.6.3 Principales Competidores

» BAR RESTAURANTE BUDDA

Fig. 10 — Bar Restaurante Budda

Especialidad: Comida Asiatica

Descripcion del ambiente:

Ofrece un ambiente con iluminacién tenue, con musica de diferentes interpretes de
rock de espafol. El formato de las mesas es para cuatro personas de
dimensiones cuadradas de un metro por un metro, con la posibilidad de unirlas
para aumentar la capacidad. La cantidad de mesa del establecimiento es de 18
unidades ademas de tener una barra para cinco personas y una zona amoblada

con un sofa. No presenta eventos en vivo ni videos.
Principales caracteristicas:
Es la especialidad de sus comidas asiaticas asi como la decoracion enfocada en

el medio oriente.

Promociones:

No ofrece ningun tipo de promociones.
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PRECIOS:
Comidas:
El rango de precios oscila entre $15000 y $30000 pesos.

Bebidas:

Cerveza: Nacional $3000 e Importada $3500-$7000
Whisky: litro $160000 trago: $9000

Cécteles: Entre $9500 y $15000

Forma de pago:

Efetivo. Tarjeta débito. Tarjeta de crédito.

Horario:
Lunes a jueves de 4:00 p.m. a 11.00 p.m., viernes y sabados hasta la 3:00 a.m. y

los domingos solo se abre si el lunes es festivo, en tal caso es hasta la 3:00 a.m.

Zona: Parque las Palmas
Direccion: Carrera 33 #44-04

Zona de parqueaderos: Los visitantes pueden dejar sus vehiculos sobre las zonas
de parqueo de los diferentes establecimientos del lugar. El sector se encuentra
vigilado y esta bien iluminado. Otra alternativa de parqueo es el supermercado
mercadafam el cual esta abierto hasta 11:00 pm. y es gratis.

> BAR RESTAURANTE PACHATATA

Fig. 11 Bar Restaurante Pachatata
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Especialidad: Carnes y comida de mar

Descripcion del ambiente:

Ofrece un ambiente con buena iluminacién, con musica de diferentes interpretes
de pop y balada. EI formato de las mesas es para cuatro personas de
dimensiones cuadradas de un metro por un metro, con la posibilidad de unirlas
para aumentar la capacidad. La cantidad de mesa del establecimiento es de 30
unidades distribuidas en dos pisos. No presenta eventos en vivo pero permiten

entrada de artistas callejeros

Principales caracteristicas:
Enfoque en carne y comida de mar, asi como su decoracién es de un ambiente
precolombino que recuerda la cultura y las costumbres de nuestras raices

colombianas.

Promociones:

No ofrece ningun tipo de promociones.

PRECIOS:

Comidas:

El rango de precios oscila entre $15000 y $25000 pesos.
Bebidas:

Cerveza: Nacional $4500 e Importada $5000-$8000
Whisky: litro $170000 trago: $10000

Cocteles: Entre $10000 y $12000

Forma de pago:

Efectivo. Tarjeta débito. Tarjeta de crédito.
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Horario:
Lunes a jueves de 4:00 p.m. a 11.00 p.m., viernes y sabados hasta la 3:00 a.m. y

los domingos solo se abre si el lunes es festivo, en tal caso es hasta la 3:00 a.m.

Zona: Parque las Palmas
Direccion: Calle 44 # 292-06

Zona de parqueaderos: Los visitantes pueden dejar sus vehiculos sobre las zonas
de parqueo de los diferentes establecimientos del lugar. El sector se encuentra
vigilado y esta bien iluminado. Otra alternativa de parqueo es el supermercado
mercadefam el cual esté abierto hasta 11:00 pm. y es gratis.

» BAR RESTAURANTE VINOTINTO

vinotinio

Fig. 12 Bar Restaurante vinotinto

Especialidad: Sushi, Internacional, Carnes y pescados, Arroces

Descripcion del ambiente:

En una casona antigua totalmente restaurada, en uno de los sitios mas exclusivos
de la ciudad de Bucaramanga se encuentra el restaurante Vinotinto.
El ambiente del vino y la comida con sabores tradicionales como la Paella
Espafiola, el Ossobuco Italiano, el Lomo al Trapo y otros platos de la cocina
Oriental.
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Promociones:

No ofrece ningln tipo de promociones.

PRECIOS:

Comidas:

El rango de precios oscila entre $16000 y $87000 pesos. Este rango de precios

es mayor ya que se ofrece una variedad de platos en comida internacional.

Bebidas:

Cerveza: Nacional $4500

Whisky: litro $170000 trago: $10000
Cécteles: Entre $9000 y $18000

Forma de pago:
Efectivo. Tarjeta débito. Tarjeta de crédito.

Horario:
Lunes a jueves de 5:00 p.m. a 11.00 p.m., viernes y sabados hasta la 12:00 a.m. y

los domingos no presta servicio.

Zona: Sotomayor
Direccion: Carrera 27 # 42-53

Zona de parqueaderos: Cuenta con parqueadero propio.
» BAR RESTAURANTE SAXO PUB

Fig. 13 Bar Restaurante saxo Pub
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Especialidad: Tapas, Pasta, Parrilla, Fast food

Descripcion del ambiente:

Recreando el ambiente de los Pubs de Cerveza Irlandeses, desde un ambiente
célido y descomplicado, su variedad de cervezas, su comida y particular gusto
musical por el rock clasico de los afios 70’s 80’s y 90’s convirtiéndose asi en una
opcion para compartir momentos diferentes al mejor estilo Irlandés con familia,

amigos y demas.

Promociones:

No ofrece ningun tipo de promociones.

PRECIOS:

Comidas:

El rango de precios oscila entre $7500 y $46000 pesos.
Bebidas:

Cerveza: Artesanales: $5000 y $12000

Whisky: litro $170000 trago: $10000

Cocteles: Entre $8000 y $16000

Forma de pago:

Efectivo. Tarjeta débito. Tarjeta de crédito.
Horario:
Lunes a sabado de 4:00 p.m. a 2:00 a.m. los domingos no presta servicio a menos

si el lunes es festivo.

Zona: Parque las Palmas
Direccion: Carrera 292 # 44-23
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Zona de parqueaderos: Los visitantes pueden dejar sus vehiculos sobre las zonas
de parqueo de los diferentes establecimientos del lugar. El sector se encuentra
vigilado y esta bien iluminado. Otra alternativa de parqueo es el supermercado

mercadefam el cual esta abierto hasta 11:00 pm. y es gratis.

El primer elemento a analizar de los competidores es el precio el cual puede se

puede observar en la siguiente tabla

COMPETIDOR PRECIO
MENOR MAYOR PROMEDIO
BUDA $ 15.000 | $ 30.000| $ 22.500
PACHATATA $ 15.000 | $ 25.000] $ 20.000
VINOTINTO $ 16.000 | $ 80.000| $ 48.000
SAXO PUB $ 7500 | $ 46.000| $ 26.750

Tabla. 3 Precios platos competencia

Segun la tabla se puede observar que el rango promedio de los platos se
encuentra en el valor de los $20.000, como Unica excepcién del restaurante
vinotinto, el cual el formato de negocio que este posee difiere en muchos aspectos
con el propuesto por el bar-restaurante del proyecto. EI valor promedio del plato
en el proyecto sera tomado con el 10% menos del ofrecido en el mercado, con el
objetivo de absorber mercado de nuestros competidores a demas de atraer
aquellas personas que disfrutan dichos eventos en sus hogares a las instalaciones
del bar-restaurante del proyecto, por lo tanto el precio de los platos oscilara en
valores cercano a los $18.000 sin presentar variaciones mayores al 20% del precio
promedio establecido.

Para los productos de bebidas alcohdlicas en el caso de la cerveza solo se brinda
productos nacionales y el precio estandar es de $3.000 sin importar la marca de la
cerveza, esto como principal objetivo de evitar que el precio se obstaculo de
definicion de la cerveza a tomar y prime solo el gusto del cliente. En los cécteles
segun la competencia el precio promedio es de $14.000, el cual es establecido

para el proyecto con la caracteristicas que todos los cocteles deben este valor.
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COMPETIDOR CERVEZA NACIONAL COCTELES
PRECIO PRECIO
MENOR MAYOR PROMEDIO | MENOR MAYOR PROMEDIO
BUDA $ 3.000 $ 3.000| $ 3.000 | $ 9500 | $ 15.000 | $ 12.250
PACHATATA $ 4.500 $ 4500| $ 4500 $ 10.000 | $ 12.000 | $ 11.000
VINOTINTO $ 4.500 $ 4500 $ 4500 $ 9.000 | $ 18.000 | $ 13.500
SAXO PUB $ 5.000 $ 12.000| $ 8500 $ 19.000 | $ 8.000 [$ 16.000

Tabla. 4 Precios bebidas competencia
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4 ESTUDIO TECNICO

4.1 Elementos Béasicos
Los Bares y Restaurantes prestan servicios de alimentacion y bebidas a las

personas que asi lo requieran, es de destacar que no todos tienen los dos
servicios a la vez, se pueden conseguir solo bebidas sobre todo en los bares, pero
el restaurante siempre tiene las dos prestaciones, como también se pueden
conseguir establecimientos de alojamiento que tienen servicios de bar y

restaurante dentro del mismo.

4.1.1 Normas Sanitarias ’

Debido al decreto 3075 de 1997 que se aplica a todas las industrias y
establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y utensilios y el
personal manipulador de alimentos, las instalaciones requeridas para su operacion
deben cumplir con lo establecido en el “capitulo VIII. Restaurantes y
establecimientos de consumo de alimentos” del decreto anteriormente

mencionado.

Las instalaciones estaran ubicadas en un lugar seco y de facil drenaje y no cerca
de ningun botadero de basura donde se puedan formar criaderos de insectos y
roedores. La instalacion contara con suficiente abastecimiento de agua potable y
con servicios sanitarios debidamente dotados y separados del &rea de preparacion

de los alimentos para uso del personal y para uso del publico.

Los pisos y las paredes de la zona donde se prepararan los alimentos, seran
resistentes y construidos con materiales que no generen sustancias toxicas, no

pueden ser porosos ni deslizantes y los acabados deben ser libres de grietas para

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y  Alimentos [en linea],
<www.invima.gov.co/versionl/normatividad/alimentos/decret0%203075%20de%201997 /decreto%203075%
20de%201997.htm Decreto 3075 de 1997.> [citado en 28 enero de 2009]
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una buena limpieza. El techo debe ser disefiado de manera que se evite la

acumulacion de suciedad, y la formaciéon de hongos.

Debido a que se presentaran acumulacion de residuos solidos y para evitar la
generacion de malos olores y de insectos, estos deberan ser removidos
frecuentemente y disponerse en recipientes que cumplan con las normas

sanitarias.

Ademas de las instalaciones, para el estudio de este proyecto hay que tener en
cuenta los equipos Yy los utensilios a utilizar para la elaboracion de los alimentos.
Estos seran disefiados, construidos, instalados y mantenidos de tal manera que se
evite la contaminacion del alimento y que facilite la limpieza y desinfeccion de sus
superficies. El material de los equipos y utensilios seran resistentes al uso y la
corrosion.

Los elementos que se utilizardn como superficie de contacto con el alimento no
pueden estar construidos con materiales como plomo, cadmio, zinc, antimonio,
hierro ya que estos son contaminantes y son de alto riesgo para la salud, estos
tendran acabado liso, no poroso, no absorbente y libre de grietas para que no
gueden atrapadas particulas de alimentos o microorganismos que afectan la
calidad sanitaria del producto. Dichos elementos no se recubrirdn con pinturas ni

material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Se contard con utensilios tales como: pinzas, cucharas, paletas, entre otros
elementos, Utiles para el correcto manejo de los alimentos; siendo esto esencial
para evitar el contacto de las manos con el alimento. Asi mismo se deberan tener
utensilios de superficie para el picado de los alimentos con material sanitario como

plastico, nylon, polietileno o teflon.
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Se dispondran de mesas y mesones con superficies lisas, bordes sin aristas y que
sean resistentes, impermeables y lavables. Estas se utilizaran para el manejo de
los alimentos.

Para los materiales no comestibles y desechos se utilizaran contenedores o
recipientes de metal que sean a prueba de fugas y de facil limpieza y con tapa

hermética.

Los equipos que se encontrardn ubicados en espacios interiores que estén en
contacto con el alimento no tendran piezas o0 accesorios que requieran de

lubricacion.

Todos los insumos e ingredientes para la preparacion de los alimentos se
almacenardn en recipientes adecuados y protegidos de la contaminacion. Se
dispondrd de un refrigerador para almacenar los alimentos perecederos y de

vitrinas para bebidas expuestas para la venta.

Cuando se preparen alimentos con materias primas crudos como hortalizas,
verduras, carnes y productos hidrobiolégicos estos tienen que ser lavados con
agua potable corriente antes de su preparacion y todo personal que esté vinculado
a la preparacion de los alimentos no podra manipular dinero simultdneamente.

Todos los utensilios deberan ser lavados adecuadamente con agua y con jabén.

Tanto el propietario, como la administracion del establecimiento y el personal que
laborard como manipulador de alimentos, seran los responsables de la higiene y la
proteccion de los alimentos preparados y expendidos al consumidor; y estaran
obligados a cumplir y hacer cumplir las practicas higiénicas y medidas de

proteccion.

El personal que manipulara los alimentos antes de empezar a laborar por primera

vez se deberé hacer un reconocimiento médico y éste deberd realizarse cada afio.
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También seran capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen con el
fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion
de los alimentos y se realizaran charlas para reforzar al personal. Si dichas charlas
son efectuadas por personas naturales o juridicas se debe contar con la

autorizacion de la autoridad sanitaria competente tener un permiso.

Todo el personal manipulador de alimentos llevardn uniforme (dotado por el
restaurante - bar) de color claro para poder visualizar facilmente su limpieza y con
cierre o broche en lugar de botones para prevenir que caigan en el alimento. El
personal llevara el cabello totalmente recogido y con malla o gorro y protector de

boca mientras se manipula el alimento.

Segun el capitulo Xl del decreto 3075, se realizaran visitas de inspeccion a las
instalaciones cada semestre por parte de las autoridades sanitarias para
garantizar el cumplimiento de las condiciones sanitarias y las buenas practicas de
manufactura y levantaran actas donde emitiran conceptos favorables o
desfavorables segin sea el caso. Estas actas deberan ser firmadas por el
funcionario que la préactica y notificada al propietario del establecimiento en un
plazo no mayor de 5 dias habiles.

Si como resultado de la visita de inspeccion se comprueba que no se cumplié con
las condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura se procederan a
consignar las exigencias necesarias en el formulario correspondiente y se
concedera un plazo no mayor de 30 dias para su cumplimiento a partir de su
notificacion. Vencido el plazo la autoridad sanitaria realizara una visita de
inspeccion para verificar el cumplimiento de las exigencias contenidas en el acta 'y

de no cumplirse se aplicaran sanciones.®

¥ Fuente: Documento Buenas Practicas de Manufactura. Certificacion cuya obtencién debe ser un objetivo en el primer afio.
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4.1.2 Localizacion comercial
La localizacién es muy importante dado que su influencia econdmica podria hacer

variar el resultado de la evaluacién, comprometiendo en el largo plazo la inversion
del proyecto a realizar. Por ello su andlisis debe hacerse en forma integrada con
las demas etapas del estudio, debido a que este tema se relaciona mas

estrechamente con la distribucion, comercializacion y venta de productos.

El estudio de localizaciébn consta de dos etapas: la macrolocalizacion y la
microlocalizacién. La macrolocalizaciéon permitir acotar el namero de soluciones
posibles, determinado la regién optima. La microlocalizacion determina el
emplazamiento definitivo del proyecto, partiendo de la region determinada en la

macrolocalizacion.

4.1.2.1 Macrolocalizacion
Para este estudio se han determinado una serie de factores que son de vital

importancia para el buen funcionamiento del establecimiento, los cuales son:
* Medios y costos del transporte

» Disponibilidad y costo de mano de obra idonea

» Cercania de las fuentes de abastecimiento

» Factores ambientales

* Cercania del mercado

» Costo y disponibilidad de terrenos

* Comunicacion

» Disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de apoyo

» Condiciones sociales y culturales

» Consideraciones legales y politicas
Teniendo en cuenta estos factores y dado que el restaurante — bar es un lugar que

se ide6 desde un principio para el area metropolitana de Bucaramanga, por no

existir establecimientos con caracteristicas de este tipo, el estudio de
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macrolocalizacién se hace innecesario. Ademas, la ciudad cumple a cabalidad los

requerimientos establecidos para el proyecto.

4.1.2.2 Microlocalizaciéon
Habiéndose definido la zona o region en la cual se radicara el restaurante — bar,

es necesario hacer un analisis para determinar el lugar exacto donde se
establecera el local comercial. Aqui se repiten en cierta medida los factores que
se tuvieron en cuenta al elegir la zona o regibn en el apartado de
macrolocalizacion.

A continuacién se muestra un mapa del area metropolitana y sus alrededores:

Fig. 14 Mapa del 4rea metropolitana y sus alrededores )
C litar el

analisis: la divisiobn de color azul sera denominada como zona 1, la rosa como
zona 2, la amarilla como zona 3 y la violeta como zona 4. Los factores a estudiar

por division son:

» Disponibilidad y costo de mano de obra idonea

* Cercania de las fuentes de abastecimiento
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» Cercania del mercado
» Costoy disponibilidad de terrenos
» Disponibilidad y confibiabilidad de los sistemas de apoyo

» Parqueaderos

A cada factor se le ha asignado un porcentaje de esta manera:

FACTOR PONDERACION (%)
Cercania del mercado 30
Cercania fuentes de abastecimiento 20
Disponibilidad de mano de obra 20
Costo y disponibilidad de terrenos 10
Parqueaderos 10
Sistema de apoyo 10

Tabla. 5 Ponderacion de Factores

Una vez se ha asignado la ponderacion a los factores descritos, se procede a
cuantificar cada valor, segun andalisis realizado por cada zona. Posteriormente se
hace la multiplicacion de la puntuacion por los pesos para cada factor y se obtiene

el total para cada localizacion.

PONDERACION ZONAS

FACTOR (%) 1 2 3 4

Cercania del mercado 30% 4 10 5 8

Cercania fuentes de abastecimiento 20% 8 6 4 5

Disponibilidad de mano de obra 20% 5 8 5 7

Costo y disponibilidad de terrenos 10% 6 5 4 5

Parqueaderos 10% 4 5 4 5

Sistema de apoyo 10% 10 10 10 10
PUNTUACION TOTAL 58 738 51 6,8

Tabla. 6 Ponderacion de Factores
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Como se puede observa, las zonas mas convenientes para el establecimiento del
restaurante — bar son la zona 2 (que comprende el sector de cabecera) y la zona 4
(que comprende el sector de cafaveral). Por mayor puntuacion y por poseer mas
cercania al mercado que es el de mayor ponderacion, el proyecto se localizara en

la zona 2 (cabeceray alrededores).

4.1.3 Equipos y maquinaria y costos adicionales

* Administracioén y Servicios publicos:

Servicios publicos: $9.600.000 anuales. Durante el primer afio y con base en los
datos obtenidos de otros negocios similares, se espera un consumo mensual de
$800.000, del cual el 30% es fijjo y el 70% variable. Los fijos se esperan se
incrementen con el porcentaje de inflacion proyectado en el estudio financiero y el

variable en una combinacion de la inflacion y el volumen de produccion.

Administracion: $36.000.000 anuales incluyendo el alquiler del local,
incrementandose cada afio con el porcentaje de inflacion proyectado.
* Equipos:

Estos equipos son aquellos que mas se ajustan a las necesidades del negocio.

Televisor

Precio: $3.700.000

Posible referencia: LG scarlet
Unidades: 3

Portatil

Precio: $3.000.000

Posible referencia: Hewlett Packard
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Unidades: 1

Equipo de sonido
Precio: $300.000
Posible referencia: Sony
Unidades: 2

Muebles y enseres (vitrina calentadora, congelador, horno microondas,
registradora, 6 mesas en aluminio, 15 juegos de mesas con 4 sillas cada una en
madera, patrrilla asadora bbq de 2 puestos a gas, campana con 2 extractores,
greca para café grande a gas, 2 licuadoras, 3 pipetas para gas, malacate
(ascensor), cocina lavaplatos de 2 pozos en aluminio, lavaplatos sencillo en
aluminio, maquina de moler industrial eléctrica. ventilador, nevera, nevera
congelador, fritadora de tres puestos, plancha para asar, pela papas industrial, 2
barras de marmol para mostrador)

Precio: $16.000.000

Unidades: Varias

4.2 Elementos Complementarios

4.2.1 Estructura del proceso
En los restaurantes bar la funcion principal y basica para cual negocio, sin importar

el mercado objetivo siempre tendra las siguientes funciones generales

. Preparacion de alimentos.
. Atencion al comensal en la mesa
. Almacenamiento, organizacion y control de los alimentos y bebidas.

La estructura del proceso general basica del restaurante bar del proyecto es

ilustrado a continuacion
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PROCESO DE PROCESO
COCCION PREPARACION
DE BEBIDAS
ALIMENTOS DE ALIMENTOS PLATOS
PROGRAMACION
BEBIDAS DE DISERO VY BEBIDAS
EVENTOS CONSTRUCCION Y COCTELES
DEPORTIVOS DE
PROVEEDOR PRESENTACIONES
DE
SERVICIO EVENTOS
TELEVISIVO DEPORTIVOS
SERVICIO
A COMENSALES

Fig. 15 Estructura del Proceso general Bésica del ~ Restaurante Bar.

4.2.2 Organigrama °
Organigrama general de la empresa

AdmirFig. 16 Organigrama General de la Empresa.

? La escala salarial fue determinada de acuerdo a preguntas que se realizaron al personal de algunos locales
comerciales similares al que se estd evaluando.



Propésito u objetivo del cargo:
El propdsito del cargo se enfoca en la necesidad que tiene todo negocio de un

lider que tenga la capacidad de tomar decisiones estratégicas.

Funciones:
Velar por la correcta administracion de establecimiento y la buena gestion del
personal a cargo, asi mismo es el encargado de la toma de decisiones

estratégicas referentes al presente y futuro del negocio.

Sus funciones bésicas seran el supervisar, informar los estados de la empresa
ante los socios, proponer alternativas de mejoramiento y expansion y facilitar a los

socios a partir de datos y experiencias la toma de decisiones.

Competencias:

Su formacion profesional debera estar dentro de las ramas administrativas, debe
estar en capacidad de visualizar las tendencias del mercado y determinar las
estrategias de éxito que permitan crecimientos del negocio. Debera saber
interpretar y analizar los flujos del la empresa que le permitan la toma de

decisiones. Debera tener capacidades para el manejo de personal

Perfil:
Egresado de administracion de negocios, Ingenieria administrativa o carrera afin.

Minimo un afio de experiencia en areas administrativas.

Salario:
$1.000.000 Mensuales

4.2.2.1 Coordinador de alojamiento

Propésito u objetivo del cargo:
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Velar por el cumplimiento de las funciones de los empleados del local comercial,
asi como controlar inventarios y coordinar las funciones y procesos que se lleven a

cabo en el negocio.

Funciones:
Su funcién principal sera la de coordinar junto con el administrador el local,
administrar y conciliar la caja, dar un buen servicio y asesoria al cliente en el

momento de realizar la compra.

También dentro de sus labores estara la coordinacion de los suministros de
insumos para la preparacion de los productos con los proveedores, asi como la
compra de las diferentes bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Dentro de los
insumos se contempla también la papeleria para facturacion, vajillas e

implementos de cocina, productos de aseo, entre otros.

Competencias:

Su formacion profesional debera estar dentro de las ramas administrativas, debe
estar en capacidad de visualizar las tendencias del mercado y determinar las
estrategias de éxito que permitan crecimientos del negocio. Debera saber
interpretar y analizar los flujos del la empresa que le permitan la toma de

decisiones. Debera tener capacidades para el manejo de personal

Perfil:

Su formacion educativa minima deberd ser Bachiller con estudios basicos
terminados o en curso en administracion, gerencia, calidad o su actividad laboral
debera estar certificada por el SENA.

Salario:

$ 800.000 Mensuales.
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4.2.2.2 Cocinero

Propdésito u objetivo del cargo:
Tener un experto en cocina que facilite la elaboracion de comidas rapidas, con un
aspecto gourmet que incentive el consumo y que sea agil en la preparacion de los

mismos.

Funciones:
Su funcion basica es la preparacion completa de los alimentos, dentro de esta se
encuentra contemplada la comida servida en los platos con los disefios estandares

para cada menda.

Competencias:
Agilidad en la ejecucion de procesos, creatividad en el disefio de platos,

conocimientos actualizados sobre las novedades culinarias.

Perfil:
Debera ser una persona con mano de obra calificada, con experiencia en

preparacion de comidas rapidas.

Salario:
$900.000

4.2.2.3 Cajera
Propésito u objetivo del cargo:

Velar por el buen manejo de dinero que ingrese al negocio producto de las ventas

realizadas.
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Funciones:
Las funciones son manejo de efectivo, facturaciéon cobro de ventas, captura de

datos y atencion cordial y responsable al cliente.

Competencias:

Receptividad en las ordenes que se le den, creativo y &gil en la ejecucién de
procesos, manejo de corte de caja, facilidad de palabra.

Perfil:

No requiere de mano de obra calificada, su perfil estard en personas con estudios
basicos de Bachiller terminados o en curso o cualquier otro estudio, con

experiencia minima de seis meses en manejo de caja.

Salario:
$500.000

4.2.2.4 Personal operativo (meseros)

Propésito u objetivo del cargo:
Estar siempre atento a las necesidades de los clientes durante el consumo y asi

mismo ayudar a servir los platos, bebidas y entregarlos en la barra.

Funciones:

Sus funciones estaradn repartidas entre el aseo del local y la atencién de los
clientes (entregar los productos, asesoria, y demas atenciones que demanden
estos). El sera el encargado de velar porque los clientes se sientan atendidos
durante toda su estadia, brindando los elementos que necesiten y tomando atenta
nota de comentarios y recomendaciones de los clientes.

Competencias:

Se requiere una persona agil y trabajadora, que busque siempre ser atento y

cordial en sus actividades.
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Perfil:
No requiere de mano de obra calificada, su perfil estar4 en personas con estudios

basicos de Bachiller terminados o en curso o cualquier otro estudio.

Salario:
$500.000

4.3 Indicadores de control interno

* Indicador de consumo de la materia prima

Unidades presupuestadas

Unidades consumidas

Con este indicador lo que se quiere es medir y optimizar el consumo de la

materia prima.

e Indicador de eficiencia del servicio.

Tiempo estimado de atenciéon

Tiempo real de atencion

Con este indicador lo que se podra medir y controlar los tiempos de

respuesta para el cliente, y a partir de estos buscar métodos de eficiencia.
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5 ESTUDIO LEGAL

La empresa serd constituida por los dos participantes del presente estudio de
prefactibilidad, y las condiciones legales que influyen en el proyecto son

presentados a continuacion.

Debido a que la sociedad esta conformada por el capital de los dos socios, El tipo
de sociedad que se constituird sera una sociedad de responsabilidad limitada. De
acuerdo al Cdodigo de comercio colombiano (Decreto 410 de 1971) en el titulo V

“De la sociedad de responsabilidad limitada”.

5.1 LOCALIZACION

El Bar-restaurante Social Soccer, se instalara en un local comercial en la zona del
parque las palmas, el cual se arrendara durante el periodo de un afo, bajo la

modalidad de contrato de arrendamiento urbano.

5.2 ORGANIZACION

5.2.1 Tipo de organizacion

El tipo de sociedad que se constituira serd una sociedad de empresa unipersonal
de acuerdo al articulo 22 de la Ley 1014 de 2006 y se constituiran con observancia
de las normas propias de la Empresa Unipersonal, de acuerdo con lo establecido

en el Capitulo VIII de la Ley 222 de 1995 segun los articulos:

ARTICULO 72: Determinar los distintos requisitos de formacion de la empresa.
ARTICULO 73. Determinacion de responsabilidad de los administradores.
ARTICULO 74.: Aportacion posterior de bienes.

ARTICULO 75: Prohibiciones.
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En ningan caso el empresario podra directamente o por interpuesta persona retirar
para si o para un tercero, cualquier clase de bienes pertenecientes a la Empresa
Unipersonal, salvo que se trate de utilidades debidamente justificadas.

El titular de la empresa unipersonal no puede contratar con ésta, ni tampoco
podran hacerlo entre si empresas unipersonales constituidas por el mismo titular.
Tales actos seran ineficaces de pleno derecho.

ARTICULO 77: Procedimiento a las conversion de sociedad en caso que la
empresa pertenezca a dos 0 mas personas.

ARTICULO 78. : La empresa justificara las utilidades en sus estados financieros

de acuerdo a los principios de de contabilidad

5.2.2 Pasos previos a la constitucion de la empresa

* Nombre comercial:

Se va a acudir a la Camara de Comercio del Municipio de Bucaramanga, a
consultar si el nombre “Bar-Restaurante Social Club Sport”, nombre con el cual
se va a constituir la sociedad ya ha sido registrado por otra empresa o razon

social, a través de los modulos de autoservicio dispuestos para tal fin o en la

pagina de Internet: www.sintramites.com

* Informativo de Uso de Suelos:
La localizacién del establecimiento estd determinada por las normas de usos
de suelos definidas por el acuerdo municipal en el Plan de Ordenamiento

Territorial P.O.T. y demas normas que lo complementan.

5.2.3 Pasos de constitucion de la empresa

Segun el articulo XX del Capitulo VIII de la Ley 222 de 1995 la empresa

Unipersonal se creara mediante documento escrito en el cual se expresara:
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Nombre, documento de identidad, domicilio y direccion del empresario;

» Denominacion o razon social de la empresa, seguida de la expresion
"Empresa Unipersonal”, o de su sigla E.U., so pena de que el empresario
responda ilimitadamente;

* El domicilio.

* Eltérmino de duracion, si éste no fuere indefinido.

* Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos
que se exprese que la empresa podra realizar cualquier acto licito de
comercio.

» El monto del capital haciendo una descripcién pormenorizada de los bienes
aportados, con estimacion de su valor. El empresario respondera por el
valor asignado a los bienes en el documento constitutivo.

 Cuando los activos destinados a la empresa comprendan bienes cuya
transferencia requiera escritura publica, la constitucion de la empresa
debera hacerse de igual manera e inscribirse también en los registros
correspondientes.

* El nimero de cuotas de igual valor nominal en que se dividira el capital de
la empresa.

+ La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y las
facultades de sus administradores. A falta de estipulaciones se entendera
que los administradores podran adelantar todos los actos comprendidos
dentro de las actividades previstas.

+ Delegada totalmente la administracion y mientras se mantenga dicha

delegacion, el empresario no podra realizar actos y contratos a hombre de

la empresa unipersonal.

5.3 Documentos necesarios para la constitucion

Se deben solicitar su matricula a través del representante legal, dentro del mes

siguiente de haberse presentado la escritura de constitucion. La matricula se va
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a solicitar mediante el formulario que se adquiere en la Cadmara de Comercio

tanto para comerciantes como para sus establecimientos.

El registro mercantil tendra por objeto llevar la matricula de los comerciantes y
de los establecimientos de comercio, asi como la inscripcion de todos los actos,
libros y documentos respecto de los cuales la ley exigiere esa formalidad.

El registro mercantil sera publico. Cualquier persona podra examinar los libros
y archivos en que fuere llevado, tomar anotaciones de sus asientos o actos y

obtener copias de los mismos. (Articulo 26 del decreto 410 de 1997).

Para obtener el registro mercantil es necesario diligenciar los siguientes

registros
+ Registro Unico Empresarial (RUE)
+ Registro Unico Tributario (RUT)

* Presentar en la ventanilla, formularios, copia del documento de constitucion
(si el documento es privado debe estar reconocido por el empresario ante
juez o notario o presentado personalmente ante la Camara de Comercio. Si
para la constitucion se aportan bienes inmuebles, la constitucion de la
empresa debe hacerse por escritura publica para la tradicion del bien e
inscribirse primero en la oficina de registro de instrumentos publicos),

recibo de pago de impuesto de registro.

o Carta de aceptacion de (lI) administrador(es) indicando documento de

identidad, si no consta en el documento de constitucion.

En resumen para la constitucion de la empresa se deben seguir los siguientes

pasos:
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TRAMITE ENTIDAD MEDIO
Impuesto de Registro Gobernacion Rentas
Dotales
Cémara
Inscripcion y | Camara de | Taquillas
Constitucion.  Entrega | Comercio Camara de
del RUT, el cual es Comercio
necesario para la
asignacion del NIT
Inscripcion  Libros de | Camara de | Taquillas
Comercio Comercio Camara de
Comercio
Matricula Industria y | Municipio — | Taquillas
Comercio Secretaria Camara de
de Hacienda Comercio
Rut y asignacion del | DIAN Taquillas
Numero de Camara de
Identificacion  tributario Comercio
NIT
Certificado Sanitario Municipio — | Taquillas
Secretaria de | Camara de
Salud Comercio
Informativo de Uso de | Municipio — | Taquillas
Suelos Secretaria de | Camara de
Planeacion Comercio
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6 ESTUDIO FINANCIERO

Consiste en ordenar y sistematizar la informacion de todos los estudios anteriores,
preparando asi los flujos de caja a futuro del proyecto, logrando determinar el
mecanismo de financiacién del mismo. Como objetivo principal de este estudio se

quiere determinar la viabilidad del negocio.

6.1 VIDA DEL PROYECTO

A continuacion se presenta la vida del proyecto estimada para el restaurante bar
social club sport, este parametro se calculo en relacion al plazo de vencimiento
establecido del financiamiento para la puesta en marcha del proyecto, asi como la

vida econdmica Util del equipo clave.

Concepto Anos
Vida econdmica de los equipos 5
Tiempo Financiamiento 5
Vida del proyecto 7

Tabla. 8 Vida del Proyecto.

INVERSION DEL PROYECTO

En el siguiente cuadro se presenta la inversion total que se requiere para la puesta
en marcha del proyecto; asi como cada una de las partidas que lo conforman con

sus respectivos montos y detalles.
En este cuadro se realiza la propuesta para al financiamiento de la inversion,

siendo el 50% de este monto cubierto por los inversionistas y el 50% haciendo uso

del apalancamiento financiero.
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El afio preoperativo consta de dos etapas, la primera con una duracion de 6
meses dedicados al estudio de mercado, técnico, financiero, ambiental, social y
legal. La segunda etapa con una duracién de seis meses donde se llevara acabo

todo lo relacionado con el montaje del proyecto.

EQUPO CANTIDAD VIDA UTIL | PRECIO VALOR
UNITARIO | TOTAL

Televisor 3 5 3700000 11100000

Portatil 1 3 3000000 3000000

Equipo de |2 5 300000 600000

sonido

Muebles y | Ver descripcion®™ | 5 16000000 | 16000000

enseres

TOTAL 30700000

Tabla. 9 EQUIPOS

DESCRIPCION VALOR
Transporte 1200000
Papeleria 480000
Alimentacion 2400000
Otros 800000
TOTAL 4880000
Tabla. 10 Gastos de realizacién de estudios

DESCRIPCION VALOR
matricula $1.218.000

Inscripcion de libros y documentos $26.000

Otros $100.000

Tabla. 11 GASTOS DE ORGANIZACION

"% yitrina calentadora, congelador, horno microondas, registradora, 6 mesas en aluminio, 15 juegos de mesas

con 4 sillas cada una en madera, parrilla asadora bbq de 2 puestos a gas, campana con 2 extractores, greca
para café grande a gas, 2 licuadoras, 3 pipetas para gas, malacate (ascensor), cocina lavaplatos de 2 pozos en
aluminio, lavaplatos sencillo en aluminio, maquina de moler industrial eléctrica. ventilador, nevera, nevera
congelador, fritadora de tres puestos, plancha para asar, pelapapas industrial, 2 barras de marmol para
mostrador
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CARGO CANTID | SALARIO TOTAL Nivel de
AD (mensual) | SALARIO estudios

Administrador 1 1.000.000 | 1.000.000 | Profesional
Cajera 1 500.000 500.000 Bachiller
Cocinero 1 900.000 900.000 Bachiller
Coordinador de 1 800.000 800.000 | Tecndlogo
Alojamiento
Personal Operativo 3 500000 1500000 | Estudiante
(meseros) S
Total 4700000

Tabla. 12 Necesidades de personal

Macroeconémicos

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Inflacién 5.50% 5.50% 5.50% 5.50% 5.50% 5.50%
Impuestos 33.00% 33.00% 33.00% 33.00% 33.00% 33.00%
Beneficio Tributario 33,00% 33.00% 33,00% 33.00% 33.00% 33,00%
Proyeccion Gastos Laborales

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Variacion Anual Esperada I 6.00%] 5.00%]| 5.00%] 5.00%]

Financiacion Externa

Tasa de interés: Media 29.48%

Tasa de Descuento

Tasa de Descuento 35.00%
Tasa de Reinversion 15.00%

Tabla. 13 Variables macroeconomicas

6.2 FLUJO DE INGRESOS

En primer lugar, se ha definido una cantidad aproximada de productos vendidos
para el afio 1, siendo estos valores de produccién tomados a partir de la
informacién primaria suministrada informalmente por empleados de algunas de las

empresas competidoras.



et
Horas laborad iércoles (Jueves Viernes |Sabado Domingo

] 3 3 B 9 9 3
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9 9 9 18 27 27 9
4] B B 12 18 18 5}
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] 3 3 B 9 9 3
3 3 3 =} g =) 3

Total platos semanales | T4

T 38532

Tabla. 14 Platos proyectados en el primer afio de operacion.
Realizando el supuesto segun el andlisis de mercado y competencia realizado

anteriormente se determina como precio promedio del plato es de $15.000=.

Afio Inicial 2009
Periodo = 200 010 2011 2012 2013 2014
Unidades Promedio a Producir Fesimista 23.532
Medio 31.032
Optimista 38.532
Promedia 31.032
Variacion Anual Esperada Pesimista 2.50% 2.50% 2.50% 2.50%
Medio 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
Optimista 10,00% 10,00% 10.00% 10,00%
Promedio 5,83%) 5.83%| 5,83%) 5,83%)
Precios
proyectados
PRECIO PROMEDIO DE PLATO  Pesimista 5 10.000
Media 5 15.000
Optimista 5 20.000
Triangular $15.000

Tabla. 15 Proyeccion de Ventas

Como se puede observar, se las ventas en un escenario optimista representan
una cifra de 38.532 platos y en un escenario pesimista de 23.532 platos, tomando
un valor medio de 31.032 platos, con el que se hacen los calculos y las

proyecciones financieras.
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6.3 PROYECCIONES DATOS BASES

» Elcapital de trabajo se determiné para el funcionamiento de un afio del restaurante.

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Activos Fijos 30.700.000
Diferidos 6.224.000
Capital de trabajo 247693212 21103560 23111587 25337337  27.773.485
Total Inversion Proyecto 284.617.212  21.103.560  23.111.587  25.327.337  27.773.485

Tabla. 16 : Inversiones

Proyeccion de ventas

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013
Crecimiento anual esperado: 0% 0% 6% 6% 6%

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013
Unidades Promedio a Producir 31.032 32842 34.758 36.786
Precios proyectados

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013
Comida 15.000

En el precio promedio se espera un incremento anual igual a la inflacidn esperada

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013
Inflacion 0.00% 0.00% 5.50% 5.50% 5.50%

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013
Comida 31.032 32.842 34758 36.786
Precio 15.000 15.825 16.695 17.614
Total Comida 465430000 519727 315 530297761 647 926 629
Total Ventas 465.430.000  519.727.815 580.297.761 647.926.5629

Tabla. 17 Proyeccion de Ventas

6%

38.931
18.582
723437 073

723.437.073

El crecimiento en las ventas se hace con una proyeccion del 6% anual a partir del afio 2011,

tomando como dato base de ventas las unidades promedio del primer afio (31.032 platos). El

precio aumenta de acuerdo a la proyeccion de la inflacién para cada afio (5.5%) y con estos datos

se calculan el total de las ventas para cada afio.

Proyeccion Costo Insumos

El costo unitario se incrementa de acuerdo con la inflacidn proyectada

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013
Unidades Promedio a Producir 31.032 32842 34.758 36.786
Costo Promedio Unitario: 3474 3.665 3.867 4.079
Total Insumos 107.803.812  120.367.448 134.395.271  150.057.920

Tabla. 18 Costo de insumos
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Gastos Laborales

El salaric mensual incluye auxilio de transporte

Cargo Cant Salario mes Total mes Total afio
Administradaor 1 1.000.000 1.000.000 12.000.000 \falidar salarios
Cajera 1 500.000 500.000 6.000.000
Cocinera 1 900.000 900.000  10.500.000
Coordinader de alojamiento 1 800.000 200.000 9.600.000
meseros 3 500.000 1.500.000 18.000.000
Sub-total salarios 4.700.000  56.400.000
Prestaciones sociales
Cesantias 8.33%
Intereses Cesantias 1.00%
Prima de senicios 5.33%
Vacaciones 4.17%
Otras 2.00%
Total Prestaciones 23.83% 1.120.010 13.440.120
Aportes Parafiscales
Seguridad social en salud (POS) 5.00%
Pensiones (afio 2007 vy sig) 12.00%
ATEP 0.52%
Compensacian familiar 4.00%
ICBF 3.00%
Sena 2.00%
Total aportes 29.52% 1.357.440  16.649.250
Total Gastos Laborales 7207450  §6.489.400
Proyeccion Gastos Laborales
Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Para ser conservadores se espera un increm 0% 0% 6% 6% 6% 6%
Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Total Gastos Laborales 86.489.400  91.678.764  97.179.490 103.010.239  109.190.875

Tabla. 19 Gastos Laborales
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Proyeccién Servicios Pablicos

Durante el primer afio. y con base en los datos obtenidos de otros negocios similares, se espera un
consuma mensual de $5800.000, del cual el 30% es fijo v el 70% variable.

Los fijos se espera se incrementen en el porcentaje de inflacion proyectado v el variable en una
cambinacicn de la inflacidn y el volumen de produccidn.

Senicios Publices Mensual 500000
Senvicios Publicos Anual 9.600.000
Fijos 30%
Variahles 70%
Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Fijos 2.880.000 3.033.400 3205512 3381815 3.567.814
Variables 6.720.000 7.503.160 5.377.601 9.353.929 10.444 052
Total Svc Pablicos 9.600.000 10.541.560 11.583.103 12.735.744 14.011.867

Tabla. 20 Proyeccion Servicios Publicos

Proyeccién Otros Costos y Gatos Operacionales Fijos

Se espera se incrementen en el porcentaje de inflacidn proyectado

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Alquiler y Administracion 36.000.000  37.980.000  40.065.900 42272690 44 597 6387
Papeleria 1.800.000 1.899.000 2.003.445 2.113.634 2229854
Gastos Varios 5.000.000 5.330.000 6.678.150 7.045.448 7432 948
Total Otros 43.800.000  46.209.000  48.750.495  51.431.772 54.260.520

Tabla. 21 Otros costos y gastos operacionales fijos

Depreciacion activos fijos

Inversian Inicial 30.700.000
Vida Util 3 afios
Depreciacion anual 10.233.333

Tabla de Depreciacion

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Saldo inicial 30.700.000 204666677 10233333 0 0
Depreciacidn anual 10.233.333 10.233.333 10.233.333 0 1]
Depreciacion acumulada 10.233.333 20466 667  30.700.000 0 ]
Saldo por depreciar {\r en libros) 20466 667 10.233.333 0 0 ]

Tabla. 22 Depreciacion Activos fijos

La depreciacion se hace usando el método de linea recta.
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Amortizacion Diferidos

Inversian inicial 5.224.000
Tiempo de amaortizacidn 5 afios
Armaortizacion anual 1.244 500

Tabla. 23 Amortizacion Diferidos

Inversiones en Activos Fijos:

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Televisor 11.100.000
Paortatil 3.000.000
Equipo de sonido 600.000
Muehles y enseres 16.000.000
Tatal Inv. Act. Fijos 30.700.000 0 0 0 0 0

Tabla. 24 Inversiones en Activos Fijos

Inversiones en Activos Nominales o diferidos:

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Estudios 4.530.000
Puesta en Marcha 1.218.000
Otros 126.000
Total Inv. Act. Nominales 6.224 000

Tabla. 25 : Inversiones en Activos nominales

Inversion en Capital de Trabajo:

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Capital de trabajo total requerido 247693212 26B.796.772  291.908.359 317.235696 345009181
Capital de trabajo adicional 247693212 21103560 23111587 25.327.337 27773485 0

Tabla. 26 Inversion Capital de Trabajo

Para el afio 2009, el capital de trabajo requerido es de $247.693.212 que resulta
de la suma de insumos ($107.803.812), gastos laborales ($86.489.400), servicios

publicos ($9.600.000) y otros costos y gastos ($43.800.000), lo necesario para
llevar a cabo la operacién del negocio. El capital de trabajo adicional es el

diferencial entre el capital requerido del presente afo y el del afio anterior.
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Liguidacién de los activos Activos Fijos al final del afio 5

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Costo historico 30.700.000
Dep acumulada a
Valor en libros Act. Fijos 1]
Walor venta 5.640.000
Utilidad en venta de activo 5.840.000
Impuestos 35% 2.044.000
Utilidad MNeta 3.796.000
+ Valor en libros 1]
Flujo de caja 3.796.000

Tabla. 27 Liquidacion de los activos fijos

FLUJO DE CAJA DE LA INVERSION

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Inversidn en activos fijos -30.700.000 0 1] 1] 0 0

Flujo valor residual activos fijos 3.796.000
Inversidn en activos nominales -6.224.000 0 0 0 0 0

Inversion en capital de trabajo -247.693.212 -21.103.660  -23111.587  -25.327.337 27773485 0
Recuperacian de Cap. De Trah. 345.009.181
Flujo de caja de la inversion -284.617.212 -21.103.560  -23.111.587  -25.327.337  -27.773.485  348.805.181

Tabla. 28 Flujo de Caja de la Inversién

FLUJO DE CAJA DE LA OPERACION

Periodo > 2009 2010 201 2012 2013 2014
Ventas Metas 4664530000 519.727.815 580297761 6G47.926.62% T723.437.078
Insumos 107.803.812 120367448 134395271 150.057.920 167.545.920
Gastos Laborales 86.483.400 91678764 97179430  103.010.253  109.130.875
Senicios Publicos 9.600.000 10.541.560 11.683.103 12735744 14.011.867
Otros Costos y Gastos 43800000 46.209.000 48750495 51431772 54.260.520
Depreciacion Act. Fijos 10233333 10.233.333 10233333 0 0
Amortizacian Act. Diferidos 1.244 300 1.244 300 1.244 300 1.244 300 1.244 300
Utilidad Operacional 206.308.655 239452910 276.911.269 329446133 377.183.097
Impuestas (33%) 63.081.866 §3.808.518  96.918.944 115306147 132.014 034
Utilidad despues de Imptos. 138.226.799 155.644.391  179.992.325 214138987 245162.013
+ Depreciacion Act. Fijos 10233333 10.233.333 10233333 0 0

+ Amortizacion Act. Diferidos 1.244 500 1.244 800 1.244 800 1.244 300 1.244 300
Flujo de Caja de la Operacion 149.704.932 167.122.525 191.470.458 215.384.787  246.413.813

Tabla. 29 Flujo de Caja de la Operacion

FLUJO DE CAJA DE LA FINANCIACION

Financiacion Externa

Prestamo: 142 308 606
Tasa de interés: 33.80% E.A
Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Saldo inicial 142.308.606 94872404  47.436.202 0
Intereses 45.100.309 32.066.873 16.033.436
Amartizacidn Prestamo 47.436.202 47.436.202 47436202
Walor Total Cuota (Pago) 95.536.511 73.503.075  63.469.638
Saldo final 94872404  47.436.202 0

Tabla. 30 Flujo de Caja de la Financiacion
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FLUJO DE CAJA DE LA FINANCIACION

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Prestamo 142 308606

Abono a capital 47436202 47436202 47436202 0 0
Intereses -48.100.309 -32.066.873 -16.033436 0 0
Beneficio tributario (33%) 15.873.102  10.582 065 5.291.034 0 0
Flujo de caja de la financiacion 142.308.606  -79.663.409 68.921.007  -58.173.604 0 0

Tabla. 31 Flujo de caja de la Financiacion

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO PURO

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Flujo de caja de |a inversion 284617212 -21103559.9  -23111586,61 -25327337.03 -27773485.42 348805181
Flujo de Caja de la Operacion 0 149704932 1671225247 1914704558.1 215384786.7  246413813.2
Flujo de caja del Proyecto Puro 284.617.212 126.601.372 144.010.938 166.143.121 187.611.301 595.218.994
Tabla. 32 Flujo de caja del proyecto puro

FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Flujo de caja de |a inversidn -284 617.212 -21.103.660  -23.111.587  -25.327.337  -27.773.485  348.805.181
Flujo de Caja de la Operacion 0 149704 932 167122525 1914704558 215.384.787 246.413.813
Flujo de caja de |a financiacidn 142 305.608 -79.663.409 -65.921.007 -58.175604 O 0

Flujo de caja del inversionista 142.308.606 48.937.963 75.089.931  107.964.517 187.611.301 595.218.994

Tabla. 33 Flujo de caja del inversionista

EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO PURO

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Flujo de caja del Proyecto Puro $ -284.617.212 $128.601.372  § 144.010.938 § 166.143.121 $ 187.611.301 $ 595.218.994
VALOR PRESENTE NETO

Tasa de descuento 35,00%

VPN Proyecto Puro $ 146.414.646

TASA INTERNA DE RETORNO

TIR Proyecto Puro 55,38% Anual

Tabla. 34 Evaluacién Financiera del Proyecto puro

Con una tasa de descuento del 35%, el proyecto puro presenta un VPN de

$146.414.646 lo que aprueba la realizacion del mismo.
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EVALUACION FINANCIERA DEL INVERSIONISTA

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Flujo de caja del inversionista § 142308606 § 48.937.963  §75.089.931 § 107.964.517 § 187.611.301  § 595.218.994
VALOR PRESENTE NETO
Tasa de descuento 36 00%

VPN del Inversionista % 168.250.346

TASA INTERNA DE RETORNO
TIR del Inversionista 69,55% Anual

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION:

Monto a recuperar $ 142.308.606

Periodo = 2009 2010 2011 2012 2013 2014
haonto recuperado en el periodo § 45937 963 §75.089.931 $107 964517 $ 157 611.301  §595.215.994
Monto recuperado acumulado § 48037 053 §124.0047 805 § 231 002 411 $ 419603713 §1.014.822 707

PRI = 3
Afios

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION DESCONTADO:

Taza de descuento 36 00%
Monto a recuperar § 142.308.606

Periodo > 2009 2010 2011 2012 2013 2014
“alor Presente del Monto recuperado §36.200.343 §559B22171 §VAEFIVIE $135.971.334  § 440902958
“alor presente del Monto recuperado acumulado §35.250343 §$91.572.514 $171.845.231 § 30317 6656  §751.720524

PRID = 3 T
Afios Meses

Tabla. 35 Evaluacién Financiera del inversionista




BALANCE GENERAL PROYECTADO

Periodo = 2009
ACTIVOS
Corrientes
Caja 48.937.963 128816.953 242319695 436519913 1.039.399.375
Capital de trabajo 247.693.212 268.796.772 291.908.359  317.235.696  345.009.181
Total Corrientes 247.693.212 317.734.735 420725311  559.555.390 781.529.100 1.039.399.375
Fijos
Magquinaria y equipos 30.700.000 30.700.000 30.700.000 30.700.000 30.700.000 0
Depreciacidn Acumulada -10.233 333 -20 466 667  -30.700.000 -30.700.000 0
Total Activos Fijos 30.700.000 20.466.667 10.233.333 0 a 0
Diferidos 6.224.000 4.979.200 3.734.400 2.459.600 1.244.300 0
Total Activos 284.617.212 343.180.602  434.693.045 562.044.990 782.773.900 1.039.399.375
Pasivos
Corrientes
Frestamo por pagar 47.436.202 47.436.202 47.436.202 1] a 1]
Total Corrientes 47.436.202 47.436.202 47.436.202 0 0 0
Largo Plazo
Prestamo por Pagar 94.572.404 47.436.202 0 0 0 0
Total Largo Plazo 94.872.404 47.436.202 0 0 a 0
Total Pasivos 142.308.606 94.872.404 47.436.202 0 a 0
Patrimonio

Capital 142.308.606 142.308.606 142.308.606 142.308.606 142.308.606 142.308.606
Utilidades Retenidas 105.999.692 244 9458.237  419.736.384  640.465.294 597.090.769
Total Patrimonio 142 308 606 243.308.198 387256843 562044990 782773900 1.033.399375
Total Pasivo y Patrimonio 284.617.212 343.180.602  434.693.045 562.044.990 782.773.900 1.039.399.375

0 0 0 0 a 0

Tabla. 36 Balance general proyectado
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO (Prueba de Flujos)

Periodo =

Ingresos
Ventas
Valor residual act. fijos
Total Ingresos
Egresos
Costos y gastos Oper.
Depreciacidn act. fijos
Amart. diferides
Valor en libros act. fijos
Intereses
Total egresos
Utilidad antes de impuestos
Impuestos
Utilidad neta.

Periodo =
Utilidad neta.
+ Depreciacion act. fijos
+ Amort. diferidos
+ Walor en libros act. fijos
- Inversion:
Act. Fijos
Act. Diferidos
Capital de T.
+ Recuperacion Cap. de T.
+ Prestamao
- Amort. prestamo
Flujo de caja neto (inversionista)

200 010

=)

01

-y

465.480.000 519.727.815

465.480.000 519.727.815
247.693.212
10.233.333
1.244.300

268.796.772
10.233.333
1.244 300

48.100.309
307.271.654
158.208.346

52.208.754
105.999.592

32.066.873
312.341.778
207.386.037

68.437.392

ELUJO DE CAJA PROYECTADO

2009 2010 2011

105.999.592  138.948.645

10.233.333 10.233.333

1.244 300 1.244 300

0 0

-30.700.000 0 0

-6.224.000 0 0

-247.693.212 -21.103.560 -23.111.587
142.305.606

-47.436.202  -47.436.202

-142.308.606 48.937.963  79.878.990

138.948.645

2012 013 201

580.297.761 G47.926.62% 723437078
5.840.000
380.297.761 G47.926.629  729.277.078
291.908.359 317.235.696  345.009.131
10.233.333 0 0
1.244 300 1.244 300 1.244 800
0
16.033.438 0 0
J19.419.928 318.480.496  346.253.981
260.877.833 329.446.133  383.023.097
56.089.685 108.717.224  126.397.622
174.788.148 220.728.909  256.625.475

2012 013 2014
174.788.148  220.728.909  256.625.475
10.233.333 0 0
1.244 300 1.244 300 1.244 300
0 0 0
0 0 0
0 0 0
-256.327.337  -27.773.485 0
345.009.181
-47.436.202 0 0
113.502.742  194.200.224  £02.879.456

Tabla. 37 Estado de resultados proyectados
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7 CONCLUSIONES

En el estudio de mercado realizado a través de informacién secundaria
arrojo resultados de los cuales se pudo determinar el precio del producto, el
cual debera oscilar entre los $10.000 y los $ 20.000 buscando tener precios

competitivos y garantizando calidad.

Se pudo determinar que para tener una alta aceptacion y concurrencia del
cliente la localizacion del local comercial que ofrece los productos debe
estar ubicado en el sector de cabecera especificamente en los alrededores

del parque de las palmas en la ciudad de Bucaramanga.

Se puede observar en los resultados arrojados por el modelo financiero sin
financiacion en términos de VPN, TIR, en condiciones de riesgo, que estos
indicadores presentaron valores de $168.250.346 y 69.55% anual,
respectivamente para el flujo de caja del inversionista con una financiacion
del 50% para la inversion inicial. Estos resultados se mantienen siempre y
cuando el numero de platos ofrecidos en el afio sean 38532 platos de

acuerdo a la informacién suministrada en el informe financiero.

Al tener un resultado del valor presente neto positivo indica que el proyecto
es atractivo para el inversionista y por tanto es una buena alternativa poner
el proyecto en marcha, de igual forma el resultado obtenido en la tasa
interna de retorno es mayor que cero lo que confirma la afirmacion

realizada.

Las variables que mas inciden sobre los factores de decision es el nimero
de productos ofrecidos en el mes, al igual que el precio, de esta forma es

de vital importancia crear estrategias de mercado para que la empresa
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logre alcanzar mayores indices de penetracion y asi ampliar su portafolio de

clientes generando mayores ventas.

Para el inversionista, es necesario tener en cuenta que aunque las
variables de decision son atractivas para llevar a cabo el proyecto, la

utilidad neta del primer afio es negativa.

Los resultados obtenidos del VPN y de la TIR para el proyecto con
financiacion, son del $146.414.346 y 55.38% anual, respectivamente; que al
compararlos con el andlisis con financiacion son menores; esto se debe, a
qgue el capital invertido por el inversionista en el periodo cero es mayor,

haciendo que tarde un poco mas la recuperacion de la inversion.

Se observa que la informacion arrojada por los estudios realizados dan
claridad sobre la viabilidad del proyecto, siempre y cuando la estrategia de
entrada al mercado le permita al inversionista generar valor a su negocio y
no solo enfocarse en ventas que no representen valor para el consumidor,
esto debe realizarse mediante la oferta de productos y servicios llamativos,

diferenciadores y por supuesto innovadores para el mercado.
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8 RECOMENDACIONES

Durante la fase de ejecucion del proyecto y puesta en marcha del bar-
restaurante Social Club Sport, deber& realizarse un continuo estudio de
mercados, para realizar los distintos ajustes de los servicios al cliente
debido a que este sector presenta una reaccion rapida en cuenta a la

variacion de la demanda y preferencias del cliente objetivo.

El estudio de prefactibilidad focalizé sus estudios en el area metropolitana
de Bucaramanga para la viabilidad del proyecto, sin embargo durante la
operacion bar-restaurante no se descarta la viabilidad de crecimiento del
negocio realizando los estudios de prefactibilidad para la apertura del

mismo formato en otros lugares de Bucaramanga o ciudades de Colombia.

Para realizar una validacion de los futuros andlisis de mercado, se
recomienda realizar un estudio con fuentes de investigacién primerias, cuyo

mecanismo de medicidn puede ser una encuesta.

Para la localizacién del establecimiento, el estudio técnico arrojo que
deberia estar localizado en la zona del barrio cabecera de la ciudad de
Bucaramanga. Sin embargo, como una posibilidad de crecimiento o
implementacion de un segundo local, se recomienda estudiar la localizacion
en establecimientos comerciales, tipo Megamall en donde la afluencia de
gente y las caracteristicas que se buscan para el restaurante bar son

similares a las citadas en la zona seleccionada.
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