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Resumen

Titulo: Plan de negocios para la creacion de un restaurante de comida mexicana que transforme
los residuos orgénicos en abono en El Socorro, Santander *

Autor: Karen Yulieth Florez Gémez y Luis David Pinto **

Palabras clave: Humus de lombriz, plan de negocio, Restaurante mexicano, Plan de mercadeo,
simulacion, Layout, Emprendimiento.

Descripcion: La idea de negocio consiste en la creacion de un restaurante de comida mexicana.
Este tendrd una tematica completamente basada en la cultura mexicana, lo cual le permitira al
cliente vivir una experiencia distinta cada vez que visite las instalaciones del restaurante, ademas,
contara con un bar con una amplia carta de bebidas de todo tipo y su amplio ment con todo el
contenido culinario mexicano. La comida mexicana ha adquirido gran acogida en el territorio
colombiano en los ultimos afios, especialmente luego de la pandemia ha sido uno de los sectores
que ha presentado un crecimiento significativo. La idea nace luego de tener la oportunidad de
conocer mas de cerca los procesos que realiza un restaurante mexicano y lo que se necesita para
su funcionamiento. Por otra parte, el restaurante se enfocara en procesar los desechos organicos
generados de una manera totalmente diferente y sostenible, la idea se basa en utilizar las lombrices
californianas para que realicen el proceso de descomposicion de estos desechos organicos. Al
finalizar este proceso el abono obtenido se entregara a clientes como incentivo en algun tipo de
compra o a los proveedores de materia prima para obtener descuentos y/o beneficios en el
momento de negociar con ellos la materia prima que se necesita para el funcionamiento del

establecimiento.

" Trabajo de grado
“ Facultad de Ingenieria fisico-mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales.
Director: José¢ Antonio Cardenas Fontecha. Magister en Gerencia de Negocios MBA
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Abstract

Title: Business plan for the creation of a Mexican food restaurant that transforms organic waste
into compost in El Socorro, Santander. *

Author(s): Karen Yulieth Florez Gomez y Luis David Pinto **

Key Words: Earthworm humus, business plan, Mexican restaurant, market plan, simulation,
layout, entrepreneurship.

Description: The business idea consists of the creation of a Mexican food restaurant. This will
have a theme completely based on Mexican culture, which will allow the client to live a different
experience every time they visit the restaurant facilities, in addition, it will have a bar with an
extensive menu of drinks of all kinds and its extensive menu with all the Mexican culinary content.
Mexican food has gained great acceptance in Colombian territory in recent years, especially after
the pandemic it has been one of the sectors that have shown significant growth. The idea was born
after having the opportunity to learn more about the processes carried out by a Mexican restaurant
and what is needed for its operation. On the other hand, the restaurant will focus on processing the
organic waste generated in a totally different and sustainable way. The idea is based on using
Californian worms to carry out the processing process of this organic waste. At the end of this
process, the fertilizer obtained will be given to clients as an incentive in some type of purchase or
to raw material suppliers to obtain discounts and/or benefits when negotiating with them the raw

materials needed for the operation of the establishment.

* Degree Work
* Facultad de Ingenieria fisico-mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales.
Director: Jos¢ Antonio Cardenas Fontecha. Magister en Gerencia de Negocios MBA
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Introduccion

El manejo de residuos organicos es una aplicacion que ha ido tomando fuerza en el pais
debido a la preocupacién por la conservacion del medio ambiente y a la crisis que viven
actualmente los rellenos sanitarios del pais.

La comida mexicana fue declarada patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por la
UNESCO y es un tipo de comida muy apetecida en muchas regiones del mundo, y en Colombia
es un sector de la industria gastronémica en pleno crecimiento. La comida mexicana se caracteriza
por su diversidad de colores, sabores, olores y texturas, lo cual hace que sea un tipo de comida
muy apetecido por el publico del mundo en general.

Son varios motivos por los cuales se genero esta idea de negocio, uno de ellos es que con
la experiencia personal que se obtuvo trabajando como cocineros en un restaurante de comida
mexicana en los Estados Unidos durante 4 meses, nacio el gusto hacia este tipo de comida, y por
otra parte, la idea del manejo de residuos surge debido al observarse la gran cantidad de material
organico desechado por el restaurante y la necesidad actual de cuidar el planeta tierra. Al observar
el proceso de descomposicion de materiales organicos que realizan las lombrices californianas, se
dedujo que era una muy buena opcion para transformar los desechos organicos generados.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, se realiz6 una investigacion de mercados a partir de
fuentes primarias para de esta manera evaluar la viabilidad de la creacion del restaurante en El

Socorro.
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1. Cumplimiento de los objetivos

Tabla 1.

Cumplimiento de los objetivos

17

Objetivo

Cumplimiento

Analizar el entorno a nivel nacional y regional
con el objetivo de identificar los factores que
influyen en la implementacion del modelo.
Realizar un andlisis de mercado enfocado en
comprender la demanda y las particularidades
del sector de comida rapida en Socorro, con el
proposito de desarrollar 'y establecer
estrategias efectivas que permitan captar a
clientes potenciales.

Desarrollar un plan de mercado que
especifique de manera detallada las estrategias
a implementar.

Llevar a cabo un andlisis técnico que
determina los procesos productivos clave, con
el objetivo de evaluar la infraestructura,
localizacion, capacidad, Insumos,
especificaciones técnicas de los equipos
necesarios y los tipos de recursos requeridos
para la produccion y comercializacion de este
producto.

Disefiar la estructura organizativa, definir los
roles y responsabilidades, elaborar el
organigrama y establecer la politica salarial,
con el fin de asegurar un desempefio eficiente.
Efectuar un analisis legal y de la normativa
vigente en el pais para la constitucion del
negocio, incluyendo la identificacion de los
permisos y licencias necesarios.

Analizar los posibles impactos ambientales y
sociales derivados de la implementacion del
negocio, con el proposito de mitigar riesgos y
minimizar efectos adversos.

Llevar a cabo un andlisis financiero para
determinar los requerimientos de inversion,
evaluar la viabilidad del proyecto y estimar su
rentabilidad.

Capitulo 5

Capitulo 6

Capitulo 7

Capitulo 8

Capitulo 9

Capitulo 10

Capitulo 11

Capitulo 12
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Objetivo

Cumplimiento

Desarrollar un andlisis estratégico de gestion
con el fin de lograr reconocimiento y
consolidar una posicidon competitiva destacada
para el negocio en el sector de comida rapida.

Capitulo 13
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2. Objetivos

2.1. Objetivo General

Desarrollar un plan de negocios para la creacion de un restaurante de comida mexicana que
transforme los residuos orgénicos en abono, que sera entregado a los proveedores de insumos como
forma de pago y/o beneficio en El Socorro, Santander.
2.2. Objetivos Especificos

Realizar un anélisis del macroentorno y el microentorno para conocer los factores que
pueden afectar la implementacion del restaurante.

Hacer un analisis de mercados a través de fuentes primarias y secundarias con el fin de
recolectar informacion del segmento del mercado.

Desarrollar un plan de mercadeo que incluya objetivos, indicadores, estrategias, tacticas e
implementar un plan de accion para atraer clientes.

Efectuar un andlisis técnico para definir el proceso, la maquinaria y equipo que se requiere,
mano de obra y organizacion de las instalaciones del restaurante.

Elaborar una estructura organizativa y salarial con los diferentes cargos y funciones
requeridos para la operacion del restaurante.

Realizar un analisis legal para establecer la figura juridica con la cual se constituira la
empresa, junto con la reglamentacion que aplique en el caso del restaurante.

Identificar, evaluar y gestionar los posibles riesgos e impactos ambientales y sociales del

proyecto.
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Elaborar un analisis financiero a través de los diferentes escenarios de rentabilidad del
negocio.

Formular las estrategias necesarias para la toma de decisiones y el cumplimiento de
objetivos del negocio, estableciendo una mision, vision, objetivos y valores que le proporcionen
un direccionamiento adecuado al negocio.

3. Justificacion de la Idea de Negocio

La idea de negocio se origina a partir de la experiencia adquirida al trabajar en un
restaurante mexicano en el extranjero, sumado al interés por este tipo de emprendimiento. En este
contexto y considerando que Socorro es un sitio turistico en Colombia (Colombia el pais de la
belleza, s.f.), se ha identificado la falta de un restaurante especializado en comida mexicana en la
zona. Los platos ofrecidos actualmente por los restaurantes locales no refleja auténticamente la
gastronomia mexicana. Este nuevo restaurante busca cubrir es necesidad, prestando una tematica
atractiva, una barra de licores, y ofreciendo una experiencia Uinica y envolvente para los clientes.

El Socorro, Santander cuenta con alrededor de 28.738 habitantes distribuidos entre el casco
urbano y la zona rural, ademas de que tiene cercania con municipios como Simacota, Confines,
San Gil, Palmas del Socorro y es un pueblo patrimonial turistico (Plan de desarrollo Socorro,
2020). En el ano 2023, se identifican en la zona dos restaurantes de comida mexicana que no
cuentan con una propuesta tematica diferenciada y presentan una oferta gastrondmica limitada.
Ademas, segun datos del portal Restaurant Guru, en el area operan mas de 100 establecimientos
dedicados a la comida tipica y rdpida, lo que evidencia una saturacion en ese segmento y una
oportunidad para la introduccion de una oferta especializada y diferenciada.

(es.restaurantguru.com).
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Ademas, en el andlisis del sector, se evidencia través de los informes presentados por el
DANE la cantidad de dinero que los restaurantes mueven durante el afio en El Socorro, lo que
permitird considerar alin mas la rentabilidad de iniciar este emprendimiento en este municipio,
sumandole el hecho de querer aportar a la economia del municipio que vio crecer a los participantes
de este proyecto.

El proposito del negocio es ofrecer una experiencia inmersa que transporte al cliente a
Meéxico desde el momento en que ingrese al establecimiento. Esto se busca alcanzar mediante una
tematica auténtica inspirada en la cultura mexicana, complementada por una oferta gastronémica
que resalte los sabores tradicionales del pais, asi como una seleccion de licores tipicos que
refuercen la experiencia.

Al visitar los dos restaurantes mexicanos en el municipio, junto con los informes con la
informacion proporcionada por el DANE, permite corroborar el éxito visible de estos
establecimientos y resaltar una oportunidad significativa para la apertura de un restaurante
mexicano mas completo en diversos aspectos.

Tras la visita al parque Jaime Duque y la observacion del proceso de produccion de abono
organico mediante el uso de lombrices californianas rojas a partir de residuos, se tomo la decision
de implementar un sistema de tratamiento de residuos organicos en el restaurante, como parte de
un enfoque sostenible en favor del medio ambiente. No obstante, es importante sefialar que los
residuos organicos no destinados a este proceso serdn gestionados mediante reciclaje
convencional, cumpliendo con las normativas vigentes establecidas por las empresas locales de
recoleccion de residuos.

Por otra parte, el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) presento

su informe sobre el crecimiento del PIB en 2022, destacando que el sector de restaurantes,
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alojamiento y turismo experiment6 un incremento anual del 10,7%, consolidandose como el tercer
sector de mayor crecimiento durante ese afio. Considerando que el PIB del departamento de
Santander para 2022 fue de 57.917 miles de millones de pesos, y que el municipio de El Socorro
contribuye aproximadamente con el 1%, esto representa un valor cercano a los 564 miles de
millones de pesos, como se confirma en la siguiente ilustracion.

Figura 1.

Valor agregado de los municipios del departamento de Santander.

Miles de millones pal

Municipio en el valor agregado
de pesos departamental (%)
Barrancabermeja 15.771 272
Bucaramanga 15346 | 265 |
Floridablanca 4.795 83
Girén 4192 72
Piedecuesta 2988 5.2
Lebrija 2313 40
Rionegro 993 17
San Gil 880 1.5
Puerto Wilches 840 14
Sabana de Torres 783 14
Cimitarra 727 1.3
Socorro 564 10
San Vicente de Chucuri 550 1.0
Barbosa 460 08
Los Santos 457 08
Tona 308 05
Vélez 300 05
Aratoca 250 04
Malaga 234 04
Betulia 222 04
Otros® 4944 85

Nota. Tomado del DANE. Valor Agregado por Municipio P: Cifras provisionales

A través de estos datos se puede evidenciar la participacion de los restaurantes, segtn el
estudio realizado por el DANE, el sector de hoteles, bares y restaurantes tienen una participacion
del 55%, por su parte El Socorro posee un 1.7% respecto a este 55% del departamento. Si se
traslada a los niimeros basados en el valor agregado del municipio se encuentra un movimiento
anual de 5.27 mil millones en el sector de hoteles, restaurantes y turismo.

4. Marco de Referencia
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4.1. Marco de Antecedentes

En un articulo publicado por el universal, se encuentra una practica relacionada con este
plan de negocios, se trata de un restaurante enfocado en basura cero, este restaurante es el Di Silvio
Trattoria en compaiiia de la fundacién Cartagena, en este caso el restaurante realiza el proceso de
seleccion de basura orgéanica junto con sus empleados, adecuaron un lugar especial para realizar
el proceso de descomposicion y vierten los desechos en horarios especificos, la obtencion del
abono orgénico lo realizan a través de bacterias las cuales se encargan de realizar el proceso de
transformacion, para este restaurante ha sido beneficioso debido a la imagen que le ha
proporcionado ante los clientes, no obtiene beneficios econdmicos debido a que el abono generado
es donado a la fundacion Cartagena para el mantenimiento de las plantas y arboles del centro
historico de Cartagena.

En un trabajo de grado realizado en el afio 2019 por el ahora ingeniero industrial David
Fernando Solano Guatero bajo la direccion del PhD en finanzas de empresas Juan Benjamin Duarte
Duarte basado en la producciéon y comercializacion de abono organico, se encontrd informacion
de interés acerca de la produccion del abono organico, segiin lo descrito por el autor existe una
tendencia a nivel global la cual se inclina a consumir productos netamente naturales. Al mismo
tiempo, enumera beneficios proporcionados en las tierras de los campesinos colombianos con el
uso de los abonos orgénicos, estos ayudan a la restauracion del suelo, también resalta el
crecimiento que ha tenido este sector en los Ultimos afios y asegura que el tratamiento de los
desechos organicos es una practica que continuara en crecimiento y expansion.

Un articulo publicado por la revista La Barra, la cual esta dirigida a empresas del sector de
restaurantes, hoteles y catering de América Latina, permite evidenciar el éxito de un restaurante

de comida mexicana en la ciudad de Bogotd, se trata de un establecimiento llamado La Santa
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Guadalupe Prime, el cual no busca ofrecer solo comida mexicana sino transportar a sus comensales
a un viaje culinario auténtico. La gastronomia mexicana, rica en sabores, texturas y colores, ha
conquistado paladares alrededor del mundo. Sin embargo, la autenticidad de sus ingredientes y
preparaciones es un tesoro que pocos han logrado capturar fuera de México. Una parte fundamental
para el éxito de los establecimientos de comida mexicana es la seleccion cuidadosa de ingredientes,
incluyendo aquellos importados directamente de México, ya que esto refleja el compromiso del
restaurante con la autenticidad y calidad (Diaz, 2023).
4.2. Marco Tedrico

A continuacion, se definiran varios términos importantes que deben tenerse en cuenta
durante el desarrollo del plan de negocios, esto incluye las herramientas de analisis del entorno y
conceptos clave que permiten entrar en contexto en la tematica principal del proyecto.

4.2.1. Restaurante mexicano

Un restaurante mexicano es un tipo de establecimiento que se especializa en ofrecer comida
tradicional de M¢éxico. Su menu suele incluir una variedad de platillos representativos de la
gastronomia mexicana, como tacos, enchiladas, quesadillas, pozole, mole, guacamole, entre otros,
utilizando ingredientes caracteristicos como maiz, chiles, frijoles, cilantro y diferentes tipos de
carnes. Ademas de la comida, estos restaurantes pueden ofrecer bebidas tradicionales como
tequila, mezcal y aguas frescas. La decoracion y el ambiente en un restaurante mexicano a menudo
reflejan la cultura y tradiciones del pais, con elementos como colores vivos, misica mexicana.

4.2.2. Humus de la lombriz

El humus de lombriz es un abono orgénico 100% natural, resultado del procesamiento de
materia organica a través del tracto intestinal de lombrices durante un periodo cercano a un afio.

Este abono mejora la porosidad y la capacidad de retencion de humedad del suelo, incrementa la
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actividad bacteriana y no genera problemas por sobredosificacion. Contiene nutrientes esenciales
como nitrogeno, fosforo, potasio, calcio, magnesio, sodio, manganeso, hierro, cobre y zinc, en
cantidades adecuadas para el optimo crecimiento de las plantas. Su alto contenido en materia
organica favorece la retencion de agua y la circulacion de aire, haciendo los suelos mas esponjosos
(Marnetti, 2012).

4.2.3. Modelo de negocio

Es una estructura dindmica que permite gestionar proyectos o empresas como unidades de
negocio, enfocandose en resaltar el potencial emprendedor. Un modelo de negocios busca
organizar de manera simple y efectiva la informacion clave de la empresa, permitiendo adaptarse
rapidamente a los cambios del entorno. El modelo Canvas, en particular, es una herramienta que
facilita esta flexibilidad, al permitir una vision estructurada y agil de las oportunidades y
necesidades del mercado en contextos de emprendimiento e innovacién (Ferreira, 2015).

4.2.4. Analisis PESTEL

El analisis PESTEL es una herramienta estratégica utilizada para identificar y evaluar los
factores externos que pueden afectar el negocio (Torres, 2019). Se centra en seis dimensiones
clave:

Politico: Regulaciones gubernamentales, estabilidad politica y politicas fiscales que
pueden influir en la industria de la restauracion.

Economico: Factores como la inflacion, el desempleo, el poder adquisitivo y las tasas de
interés que impactan en el consumo de bienes y servicios.

Social: Tendencias demograficas, cambios en las preferencias del consumidor, hébitos

alimenticios y estilos de vida que afectan la demanda de comida mexicana.
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Tecnoloégico: Innovaciones tecnoldgicas que optimizan la operacion del restaurante, desde
sistemas de punto de venta hasta el uso de tecnologia para el manejo de residuos.

Ecolégico: Factores ambientales y normativas relacionadas con la sostenibilidad y la
gestion de residuos organicos.

Legal: Leyes laborales, normativas de seguridad alimentaria y regulaciones
medioambientales que deben cumplirse en el restaurante.

4.2.5. Cinco Fuerzas de Porter

Las Cinco Fuerzas de Porter son un modelo que permite analizar la estructura de un sector
y su competitividad. Estas fuerzas incluyen: la rivalidad entre competidores existentes, la amenaza
de nuevos entrantes, la amenaza de productos o servicios sustitutos, el poder de negociacion de los
proveedores y el poder de negociacion de los clientes. La intensidad de estas fuerzas determina la
rentabilidad de un sector a largo plazo (Porter, 2008).

4.2.6. Investigacion de Mercados

La investigacion de mercados, segin Kotler (1996), es el proceso de planificacion,
recopilacion y analisis de informacion relevante para la toma de decisiones en las estrategias de
marketing. Esta investigacion conecta al consumidor, los clientes y el publico con el vendedor
mediante la informacion, permitiendo identificar oportunidades y debilidades en el marketing de
la empresa, evaluar y mejorar sus actividades de marketing, y monitorear el comportamiento del
mercado, incluidas las ventas y el servicio posventa (Vargas, 2017).

Fuentes primarias: Las fuentes primarias son aquellas que proporcionan informacion
directa y original sobre el tema investigado. Pueden incluir documentos, registros, entrevistas,

encuestas, y observaciones realizadas por personas que estuvieron presentes en los eventos o tienen
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conocimiento directo del tema. Su importancia radica en que ofrecen datos de primera mano,
esenciales para la validez y confiabilidad de una investigacion (Gallego, 2023).

Fuentes secundarias: Las fuentes secundarias son materiales que proporcionan
informacion o interpretaciones sobre datos o hechos ya investigados, elaborados por personas que
no estuvieron presentes en los eventos. Estas fuentes ayudan a obtener una comprension mas
amplia del tema y deben evaluarse criticamente para garantizar su validez y fiabilidad. Ejemplos
de fuentes secundarias incluyen libros, articulos, informes, estadisticas y revisiones bibliograficas
(Gallego, 2023).

4.2.7. Plan de mercados

Es un documento estratégico que detalla las acciones y tacticas que una empresa
implementara para promocionar y vender sus productos o servicios en un periodo determinado.
Incluye el andlisis del mercado, la identificacién del publico objetivo, el establecimiento de
objetivos de marketing, el disefio de estrategias para atraer y retener clientes, y la definicion de un
presupuesto y cronograma para las actividades. El plan de mercadeo busca alinear los recursos de
la empresa con las oportunidades de mercado para maximizar la efectividad y lograr los objetivos
comerciales (Gallego, 2023).

4.2.8. Estudio técnico

El estudio técnico, también conocido como ingenieria del proyecto, se ocupa de establecer
la estructura completa de una empresa, cubriendo tanto los aspectos fisicos como los
administrativos. En el &mbito de la administracion, este analisis incluye la gestion de inventarios,
los sistemas de produccion, las finanzas y otras areas clave para asegurar el funcionamiento

eficiente y eficaz de la organizacion (Mondragén, 2017).
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4.2.9. Anadlisis organizacional

El andlisis organizacional es un enfoque sistematico que examina las diferentes
dimensiones que componen una organizacion, como su proyecto o propdsito fundamental, la
estructura organizativa, la integracion psicosocial entre sus miembros, las condiciones de trabajo,
el sistema politico interno y su contexto externo. Este andlisis permite comprender coémo
interactuan estos elementos dentro de un sistema socio-técnico que busca satisfacer las necesidades
tanto de sus integrantes como de una audiencia externa, y coémo se relaciona la organizacion con
su entorno socioecondmico y politico (Schlemenson, 2019).

4.2.10. Estudio Legal

Es el andlisis de las normas, reglamentos y regulaciones vigentes que impactan la
constitucion y el funcionamiento de una empresa. Este estudio tiene como objetivo asegurar que
la empresa opere dentro de los limites legales, facilitando su formalizacion y permitiéndole acceder
a beneficios como el crédito financiero, la emision de comprobantes de pago, el cumplimiento de
obligaciones fiscales, y la participaciéon como proveedor de grandes empresas o entidades del
Estado (Hamilton y Pezo, 2005).

4.2.11. Evaluacion de impacto ambiental

La Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA) es un proceso sistemdtico que identifica,
analiza y comunica, de manera anticipada, los posibles efectos que una determinada accién, como
un proyecto de ingenieria o una politica, podria generar en la salud humana, el bienestar social y
el medio ambiente. Este procedimiento también contempla la evaluacion y la implementacion de
medidas para mitigar los impactos significativos tanto en aspectos biofisicos como sociales, antes

de tomar decisiones clave que puedan repercutir en el entorno (Séanchez, 2011).
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4.2.12. Analisis financiero

Es el proceso que implica una evaluacion tanto cualitativa como cuantitativa de los
componentes de una organizacion, con el objetivo de obtener un diagnostico sobre su desempeio
financiero. Este andlisis permite identificar la situacion financiera de la empresa mediante el
estudio de sus recursos econdomicos, lo que incluye presupuestar, proyectar finanzas, administrar
el efectivo y crédito, y evaluar inversiones. La importancia del andlisis financiero radica en su
capacidad para informar decisiones estratégicas que mantengan la rentabilidad de la empresa y

mejoren su desempeio, aprovechando mejor sus recursos y aumentando su valor a largo plazo

(Lavalle, s.f.).

5. Analisis del Sector

5.1. Analisis del Macroentorno (PESTEL)

La metodologia PESTEL es una herramienta de andlisis estratégico utilizada para examinar
el entorno macroecondémico de una organizacion, evaluando de manera sistematica los factores
Politicos, Econdmicos, Sociales, Tecnologicos, Ecoldgicos y Legales. Estos componentes
permiten identificar las fuerzas externas que pueden impactar directa o indirectamente en la
viabilidad y el desempefio de un negocio.

5.1.1. Factor politico

En Colombia, existen diversas subvenciones publicas y programas de apoyo
gubernamental que pueden beneficiar a los restaurantes y otros negocios del sector gastrondmico.

Estas ayudas buscan mejorar la productividad, fomentar la innovacién y apoyar la recuperacion
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econdmica tras los efectos de la pandemia. A continuacion, se detallan algunas de las mas
relevantes:

Créditos Bancoldex. El gobierno ofrece lineas de crédito a través de Bancoldex, dirigidas
a pequefias y medianas empresas, incluidos restaurantes. Estos créditos tienen tasas de interés
reducidas y plazos de pago extendidos, con el fin de mejorar la liquidez de los negocios. Ademas,
las microempresas pueden acceder a fondos para la refinanciacion de deudas (Semana, 2020)
(Comercio, Industria y Turismo, 2024)

Ya que, en Colombia, las micro y pequefias empresas son esenciales para la economia,
siendo responsables de generar alrededor del 70% de los empleos en el pais. Este dato es un gran
incentivo para seguir promoviendo el desarrollo y la transformacion de estas empresas. A través
de la Promotora de Comercio Social, mas de 300 empresarios estan conectando sus suefios y
logrando comercializar sus productos de manera efectiva, aprovechando el apoyo que les brinda
esta entidad para impulsar su crecimiento y competitividad. Esta colaboracién fortalece la
capacidad de los pequefios emprendedores para expandir sus mercados y asegurar su sostenibilidad
(Promotora de Comercio Social, s.f.)

El Programa EMPRETUR, es un programa del Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo tiene como objetivo apoyar a las empresas del sector turistico, incluidos los restaurantes
en zonas turisticas. A través de EMPRETUR, las empresas pueden acceder a capacitacion,
asesoria, y financiacion para mejorar su competitividad y sostenibilidad (MinComTur, 2023).

La reciente reforma tributaria, que incluye impuestos sobre bebidas azucaradas y alimentos
ultra procesados, también afecta a los restaurantes. Aunque el impacto de estos impuestos puede

ser limitado en algunos establecimientos, los restaurantes que dependen de productos basicos como
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la carne, leche y huevos han experimentado un aumento en los costos debido a la inflacion, lo que
ha forzado cambios en los ments y la estructura de precios (Infobae 1, 2023) (EY, 2024)

5.1.2. Factor Econdémico

El Socorro desempena un papel clave en la economia del sur de Santander y, en 2019,
ocupd el sexto lugar en el Indice de Competitividad Municipal (ICM) con un puntaje de 4.33,
mejorando frente al 4.18 obtenido en 2018. Este avance se debio principalmente al fortalecimiento
de su infraestructura, destacando el aumento de la cobertura de gas domiciliario y el incremento
en el nimero de hogares con acceso a internet. En el ranking de 2019, los municipios mas cercanos
a El Socorro en puntaje fueron Piedecuesta, en quinta posicion con 4.57, y Barichara, en séptima
con 4.15 (Plan de Desarrollo Socorro, 2020).

De acuerdo con el ranking, las principales debilidades de El Socorro se encuentran en los
pilares de sostenibilidad ambiental, instituciones, salud y educacion basica y media. En contraste,
el pilar de infraestructura fue el que mostré mayor avance en 2019, gracias a la ampliacion en la
cobertura de servicios publicos. Sin embargo, persisten areas de mejora en los pilares de desarrollo
del sistema financiero, investigacion y dindmica empresarial, donde la puntuacién fue

relativamente baja (Plan de Desarrollo Socorro, 2020).
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Figura 2.

Niveles de desarrollo por pilares, el Socorro.
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Nota. Imagen capturada del Plan de Desarrollo Socorro 2020 — 2023, donde se muestra los pilares
de desarrollo del Municipio.

El perfil econdomico de El Socorro se sustenta principalmente en las actividades
agropecuarias, ganaderia, comercio y prestacion de servicios. La produccion agricola, que incluye
cultivos de café, cana de azucar y citricos, es la principal generadora de empleo en el municipio.
En términos de la estructura econémica de los establecimientos comerciales, un 11% esta orientado
a la industria, un 56% al comercio, un 27% a los servicios, y un 6% a otras actividades econémicas
(Plan de Desarrollo Socorro, 2020).

El Plan Estratégico de Desarrollo Turistico 2016-2025 identificé que el 96% de los turistas
que visitan El Socorro son de origen nacional, mientras que el 4% restante proviene de paises como
Estados Unidos, Francia, México y Argentina. De los turistas nacionales, el 23% procede de otros
municipios de Santander, el 32% de Cundinamarca y mas del 10% de la region del Eje Cafetero.

En términos etarios, el 34% de los visitantes tiene menos de 35 afos, el 49% se encuentra entre los
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36 y 55 afios, y el 17% supera los 56 anos. Asimismo, cerca del 80% de los turistas viajan
acompafiados (Plan de Desarrollo Socorro, 2020).
Figura 3.

Acompariantes de los turistas, El Socorro.
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Nota. Imagen capturada del Plan de Desarrollo Socorro 2020 — 2023.

En 2022, el sector de alojamiento y servicios de comida, que incluye la gastronomia,
represento el 3,9% del PIB de Colombia, aportando 56,7 billones de pesos. Ademas, generd casi
1,5 millones de empleos, siendo un sector clave para el empleo juvenil, ya que mas del 30% de sus
trabajadores son menores de 28 afios. Este sector enfrenta retos como las nuevas regulaciones
laborales que podrian aumentar significativamente los costos operativos para los restaurantes
(ANDI, 2023).

En 2024, el tipo de interés de politica monetaria en Colombia se encuentra en 10,75%, tras
una reduccion de 50 puntos bésicos realizada en agosto de 2024 por el Banco de la Republica
(Banco de la Republica. 2024). Este nivel afecta directamente a los restaurantes y otros negocios

que dependen del crédito, ya que los costos financieros para obtener préstamos siguen siendo
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elevados. Ademas, la desaceleracion econdémica prevista, con un crecimiento moderado del 1,5%
para 2024, ha afectado significativamente el comportamiento del consumidor, reflejandose en una
baja confianza. Esta desconfianza se ha traducido en una disminucion del 11% en las visitas a
restaurantes durante el primer semestre de 2023, lo que evidencia un impacto directo en el sector
de consumo y servicios, alineado con las tendencias de contencion del gasto ante la incertidumbre
economica (Pulzo, 2023).

Por otro lado, en el afio 2022 en el departamento de Santander se registrd un crecimiento
del PIB del 5,3%, con una cifra de 59.057 miles de millones de pesos (DANE, 2023). De acuerdo
con diversos reportes econdmicos y la camara de comercio, se estima que la participacion
promedio de Santander en el PIB nacional ha sido del 6.4% entre los afios 2010 y 2022, lo que ha
posicionado a esta region como la quinta economia mas importante del pais.

Los sectores que mas contribuyeron al PIB de la regiéon fueron las industrias

manufactureras y el rubro derecho e impuestos, que representaron 18,4% y 18%,

respectivamente. El comercio, los hoteles y la reparacion también aportaron 14,3% a la

economia durante el afio pasado. Destacan rubros como comercio, hoteles y reparacion

(14,3%); agricultura, ganaderia y pesca (12,1%); administracioén publica y defensa (9,2%);

minas y canteras (4,3%) (Acosta, 2023).

Asi mismo, la inflacién en Colombia (IPC) en diciembre de 2023 fue 9,28%, es decir, 3,84
puntos porcentuales menor que la reportada en el mismo periodo del afo anterior, cuando fue de
13,12%, (DANE, 2023). De acuerdo con los datos se muestra una inflacion acumulada de 8,78%
desde el inicio del afio. Es una caida significativa con respecto al 11,72% que se registraba en

noviembre de 2022.



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 35

Por otra parte, en el pais para el mes de noviembre de 2023, la tasa de desempleo del total
nacional fue de 9,0%, cifra mas baja desde noviembre de 2018, lo que representé una mejora
significativa; la tasa global de participacion se ubicod en 64,1% y la tasa de empleo fue de 58,3%.
En el mismo mes de 2022 estas tasas fueron 9,5%, 63,4% y 57,4%, respectivamente. La tasa de
desempleo en noviembre de 2023, en el total de las 13 ciudades y areas metropolitanas fue de
8,7%, en el mismo mes de 2022 fue 9,1%. La tasa global de empleo se ubicd en 67,3%, lo que
representd un aumento de 1,8 puntos porcentuales respecto a noviembre de 2022 (65,5%).
Finalmente, en el mes de diciembre, la tasa de desempleo fue 61,4%, lo que representd un aumento
de 1,9 puntos porcentuales respecto al mismo mes de 2022 (59,5%) (DANE, 2023).

Se prevé una disminucion gradual de la inflacion en 2024, con estimaciones que la ubican
en un rango del 5,4% al 7%, dependiendo de las politicas monetarias implementadas por el Banco
de la Republica (Banco de la Republica. 2024).

5.1.3. Factor Social

En el afio 2005, la poblacion de El Socorro era de 28.738 habitantes, con una proyeccion
del DANE para 2019 de 31.231 habitantes y segun datos de la Camara de Comercio de
Bucaramanga en el informe Dindmica Empresarial en provincia la poblacion para el afio 2024 es
de 35.936 habitantes (2023). Sin embargo, el censo del DANE de 2018 report6 un total de 29.997
habitantes. Esta discrepancia se atribuye a la disminucion de la tasa de fecundidad, que es de 1,83
hijos por mujer, y a la migracion de la poblacion joven hacia las principales ciudades del pais (Plan
de Desarrollo Socorro, 2020). Ademas, se registran 8.596 hogares, 10.309 viviendas y 26.498
personas viviendo en lugares particulares. También se identifican 522 personas en viviendas de
tipo LEA (Lugares Especiales de Alojamiento). Estos datos reflejan una ligera mayoria femenina

en la poblacion del municipio (DANE, 2018).
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Tabla 2.

Poblacion por rango etario, el Socorro.

Rango Etario Hombres Mujeres Total

00-04 1.084 1.084 2.168 9.268
00 a 05 1.049 1.103 2.152

10 a 14 1.077 1.091 2.168

15a19 1.629 1.151 2.780

20a24 1.786 1.204 2.990 18.362
25a29 1.447 1.209 2.656

30 a 34 1.183 1.051 2.234

35a39 1.069 1.044 2.113

40 a 44 997 980 1.977

45 a 49 904 901 1.805

50 a 54 863 932 1.795

55a59 752 832 1.584

60 a 64 555 653 1.208

65 a 69 405 488 893 2.367
70 a 74 256 362 618

75a79 158 252 410

80 a mas 153 293 446

Total 15.367 14.630 29.997

Nota. Los datos fueron tomados del Plan de Desarrollo Socorro 2020 — 2023.

El Esquema de Ordenamiento Territorial (EOT) de El Socorro, formulado en 2002 y
adoptado en 2003, esta vencido pero vigente hasta la aprobacion de un nuevo EOT. En 2019, el
81,8% de la poblacion vivia en el 4rea urbana, donde el uso del suelo varia: el norte se caracteriza
por vivienda de interés social, el centro por actividades comerciales y administrativas, el oriente
por usos mixtos y expansion, el sur por industria y vivienda, y el occidente estd limitado por la
topografia. Ademas, el municipio del Socorro cuenta con un total de 11.417 viviendas, de las
cuales 2.396 se encuentran en el area rural y 9.021 en el area urbana (Plan de Desarrollo Socorro,
2020).

El Acuerdo Municipal 029 de 2015 institucionalizé diversos eventos culturales en El
Socorro para preservar las tradiciones santandereanas y atraer turistas, destacandose el Festival

Departamental del Café (febrero), la Conmemoracion de la Revolucion de los Comuneros (16 de
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marzo), la Fiesta de Nuestra Sefora del Socorro (16 de junio), el Carnaval de la Independencia (10
de julio), el Concurso Departamental de Danzas y el Concurso Nacional de Bandas Marciales
"Escudo de Armas del Socorro". Ademas, se incluyen la Semana Cultural José¢ A. Morales y el
Concurso Nacional de la Cancion José A. Morales, junto con eventos promovidos por el Instituto
de Cultura y Turismo como la Semana de la Poesia y la Ruta Navidefia (Plan de Desarrollo
Socorro, 2020).

En cuanto a niveles de estudio en Socorro, Santander, las mujeres superan a los hombres
en formacion superior, con 1.972 mujeres frente a 1.496 hombres con estudios universitarios, y
824 mujeres frente a 495 hombres en formacion técnica. Sin embargo, mas hombres (2.688) que
mujeres (2.348) no completaron la primaria, lo que indica un mayor rezago masculino en
educacion basica. La mayoria de la poblacion ha completado la educacion media (3.001 mujeres
y 2.800 hombres), mientras que una proporcién significativa de hombres (616) no reportd su nivel
educativo. Las mujeres tienen una mayor presencia en niveles avanzados de estudio, mientras que
los hombres muestran una mayor tendencia a abandonar en las primeras etapas educativas (DANE
-Geoportal-, 2018).
Tabla 3.

Nivel Educativo, el Socorro.

Nivel educativo Mujeres Hombres

Preescolar 282 271
Primaria completa 1.855 1.805
Primaria incompleta 2.348 2.688
Secundaria completa 551 478
Secundaria incompleta 1.541 1.587
Media completa 3.001 2.800
Media incompleta 308 357
Normal completa 11 3
Normal incompleta 15 15
Técnico 824 495

Tecnologico 431 315
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Universitario 1.972 1.496
Especializacion 482 274
Maestria 48 47
Doctorado 23 27
Ninguno 514 431
Sin informacion 194 616
Total 14.400 13.705

Nota. Cifras tomas del Geoportal del DANE.

En cuanto a la distribucion por estratos socioecondémicos es la siguiente: el estrato 2
representa el 62,6% de la poblacion, seguido por el estrato 3 con el 18,4%, y el estrato 1 con el
13%. Los estratos mas altos tienen una participacion mucho menor: el estrato 4 corresponde al
2,5%, el estrato 5 al 0,2%, y el estrato 6 apenas al 0,04%. Ademas, el 0,3% de la poblaciéon no
tiene estrato asignado. Esto indica que la mayoria de la poblacion pertenece a estratos bajos y
medios (DANE, 2018).

5.1.4. Factor Tecnoldogico

Actualmente, con el auge tecnoldgico, usar herramientas tecnoldgicas en el sector
empresarial es de vital importancia para ser mas competitivo en el mercado; al optimizar procesos,
mejorar la calidad, evitar el desperdicio, economizar y en general hacer mucho mas eficientes los
procesos de un producto o servicio; ademads, es fundamental utilizar los diferentes medios
tecnologicos para promocionar y fidelizar a los clientes y/o proveedores.

En Colombia, el mercado de tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC), ha
experimentado un crecimiento significativo. De acuerdo con la Universidad Nacional de
Colombia, para el 2030 se prevé que la innovacion cientifica y tecnoldgica aumente un 20%
(Laverde, 2023). Sumado a lo anterior, de acuerdo con el informe anual realizado por la
Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual, que proporciona parametros de resultados y
clasifica 132 economias en funcién de sus ecosistemas de innovacion, en el afio 2022, Colombia

obtuvo el puesto 64, mejorando su posicion respecto al aiio 2021, donde ocup6 el puesto 67. Para
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calificar a cada pais la OMPI mide la innovacion teniendo en cuenta aproximadamente 80
indicadores agrupados en: insumos de innovacion y resultados (DataCrédito Empresas, 2023).

Por otra parte, un estudio realizado por la consultora gastrondmica FoodTech Insights
reveld que el 80 % de los restaurantes utilizan alglin tipo de sistema de gestion de pedidos y
reservas. Ademas, el 65 % de los restaurantes estan implementando soluciones de automatizacion
en sus operaciones, como sistemas de pedidos en linea y kioscos de autoservicio.

Los restaurantes que han incorporado soluciones tecnologicas informan una mejora
significativa en la eficiencia operativa, con una reduccion del tiempo de espera promedio en un
30% y una disminucion del 20% en los costos operativos. Ademas, se ha observado un aumento
del 15% en la satisfaccion del cliente, ya que los comensales valoran la rapidez en el servicio y la
capacidad de personalizacion que ofrecen las nuevas tecnologias (Diaz, 2023).

El Internet de las Cosas (IoT) ha revolucionado los hogares con la integracion de
electrodomésticos inteligentes que mejoran la calidad de vida y optimizan tareas cotidianas sin
intervencion humana. Un ejemplo clave son las cocinas inteligentes, donde las estufas de induccion
han transformado el disefio y la seguridad, ofreciendo un control preciso de temperatura, reduccion
de riesgos y menor consumo de gas. Ademas, griferias y otros electrodomésticos conectados
permiten una gestion mas eficiente de recursos, contribuyendo a la sostenibilidad y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible.

El disefio de una cocina inteligente no solo incluye tecnologia avanzada, sino también una
distribucion eficiente del espacio de almacenamiento, optimizada para agilizar tareas diarias. Estas
cocinas buscan facilitar la vida doméstica mientras reducen el consumo de energia y agua,

consolidandose como una solucion tecnoldgica y sostenible para el futuro (Alfa, s.f.). También se
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recomienda optar por iluminaciéon LED, que ahorra hasta un 85% de energia, y utilizar botellas de
vidrio reutilizables para evitar el uso excesivo de plasticos (inventtogroup, s.f.).

5.1.5. Factor Ecolégico

Leyes de proteccion medioambiental.

En Colombia, las normativas medioambientales tienen como objetivo fomentar la
sostenibilidad en el sector empresarial, regulando diversas areas como la proteccion de los recursos
naturales, la reducciéon de emisiones y el manejo responsable de residuos. Estas regulaciones
buscan promover la adaptacion al cambio climatico, incentivar la eficiencia en el uso de materiales
y energias, y establecer sanciones para quienes incumplan con las medidas ambientales. Ademas,
se fomenta la adopcion de tecnologias més limpias, la gestion adecuada de empaques y residuos,
y la transicion hacia practicas empresariales que minimicen el impacto negativo sobre el medio
ambiente, contribuyendo asi al desarrollo sostenible del pais.

A continuacion, se muestran algunas normativas que podrian afectar el proyecto:

Tabla 4.

Leyes medioambientales.

Ley/Normativa Descripcion

Ley 1333 de 2009 Regula el régimen sancionatorio ambiental, estableciendo multas y
sanciones para las empresas que incumplan las normativas ambientales. Se
aplica a infracciones sobre emisiones, vertimientos y afectaciones al
ecosistema.

Ley 1931 de 2018 Establece medidas para la adaptacion al cambio climatico y promueve la
gestion del riesgo climatico en las actividades econdmicas.

Decreto 1076 de Es el Decreto Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo

2015 Sostenible, que retine normativa sobre proteccion ambiental, gestion de
residuos y conservacion de biodiversidad.

Ley 1972 de 2019 Promueve el uso de plasticos biodegradables y regula el uso de plésticos
de un solo uso, afectando a empresas que utilizan o producen empaques
plasticos.
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Resolucion 631 de Establece los limites maximos permisibles de vertimientos para

2015 actividades productivas y empresariales. Las empresas deben cumplir estos
limites.

Ley 1549 de 2012  Incentiva la produccién mas limpia en las empresas mediante la reduccion
de impactos ambientales y promoviendo la eficiencia en el uso de recursos.

Resolucion 1407 Reglamenta la gestion de envases y empaques, fomentando su reciclaje y

de 2018 reutilizacion. Las empresas deben implementar sistemas de reciclaje.

El gobierno colombiano ha implementado politicas para enfrentar los efectos del cambio
climatico, tales como la promocion de energias renovables y la reforestacion. Ademas, se ha
comprometido a reducir un 51% de sus emisiones de gases de efecto invernadero para el afio 2030
(Cambio, 2023). La Ley de Accion Climatica y los esfuerzos para incluir estrategias de adaptacion
en el Plan Nacional de Desarrollo son parte de las acciones para hacer frente a este desafio
(MinAmbiente, 2023).

Uno de los mayores problemas ambientales es la contaminacion por plasticos. Colombia
genera anualmente 700.500 toneladas de envases y empaques plasticos, de los cuales solo el 30%
se recicla. La conciencia social estd aumentando, y el 69% de los colombianos afirma estar
dispuesto a reducir su consumo de plasticos de un solo uso (infobae, 2024). A pesar de estos
avances, persisten retos en la implementacion de normativas y en la educacion ambiental para
aumentar los niveles de reciclaje y reducir la contaminacion (Inicio, 2024).

Por otra parte, los ODS 12, 13 y 15 tienen un impacto directo en cualquier proyecto que
busque integrar la sostenibilidad en su estrategia. La adopcion de practicas de produccion y
consumo responsables (ODS 12) puede mejorar la eficiencia en el uso de recursos, reducir costos
y minimizar el impacto ambiental, favoreciendo una economia circular que optimice el reciclaje y
la gestion de residuos. Tomar accién frente al cambio climatico (ODS 13) es crucial para mitigar

riesgos ambientales que podrian afectar las operaciones, impulsando el uso de energias renovables
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y la reduccion de emisiones de carbono, lo que no solo mejora la reputacion, sino también el
cumplimiento normativo. Ademas, la proteccion de los ecosistemas terrestres (ODS 15) fomenta
la sostenibilidad en la cadena de suministro al evitar practicas que degradan el medio ambiente,
como la deforestacion, y promueve la preservacion de la biodiversidad, lo que puede ser un valor
afiadido al proyecto en términos de responsabilidad social y ambiental.

Ademas, es importante incorporar en los negocios eco-materiales como el bambt, ideal
para muebles y accesorios por ser resistente y de rapido crecimiento, y reutilizar muebles antiguos
para darles una segunda vida, lo que afiade un toque estético Unico y sostenible. En cuanto a los
utensilios, se sugieren materiales como madera de cedro y acero de carbono, los cuales son
duraderos y respetuosos con el medio ambiente (inventtogroup, s.f.).

5.1.6. Factores Legales

Reforma tributaria 2023: Se introdujo el impuesto saludable del 10% sobre productos
azucarados y ultra procesados, lo que puede afectar a los restaurantes que ofrezcan estos productos
en su menu. También incluye un impuesto a los plasticos de un solo uso, lo que impacta el costo
de los empaques y productos como bebidas y alimentos empacados (Institucional Colombia,
2023).

La Ley 789 de 2002 estableci6 el Fondo Emprender, una cuenta especial gestionada por el
SENA, cuyo proposito es proporcionar capital semilla no reembolsable a proyectos empresariales.
Este fondo tiene como objetivo promover el emprendimiento a través de convocatorias que apoyan

iniciativas productivas.
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LaLey 1801 de 2016, conocida como el Codigo Nacional de Policia y Convivencia, regula
el uso de espacios publicos, los niveles de ruido y los horarios de operacion. Esta normativa es
esencial si un restaurante planea ofrecer musica en vivo o servicios durante la noche.

La Ley 300 de 1996 establece que, si un restaurante desea promocionarse como parte de la
oferta turistica de la region, es fundamental inscribirse en el Registro Nacional de Turismo. Esta
inscripcidon permite acceder a beneficios como el reconocimiento oficial dentro de las rutas
turisticas.

La Ley 1618 de 2013 exige que todos los establecimientos abiertos al publico aseguren la
accesibilidad para personas con discapacidad. Esto implica que el disefio del local debe incorporar
rampas y bafios adaptados para cumplir con las disposiciones legales y facilitar el acceso a todas
las personas.

Para establecer un restaurante el INVIMA influye al regular la calidad y seguridad de los
ingredientes utilizados, asegurandose de que todos los productos, como carnes, salsas y otros
insumos, cumplan con las normativas de seguridad alimentaria. Ademas, establece las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), lo que implica mantener condiciones higiénicas adecuadas en la
preparacion, manipulacion y almacenamiento de los alimentos.

El INVIMA también puede realizar inspecciones periodicas para verificar el cumplimiento
de estas normativas y, si el restaurante vende productos empacados como salsas o tortillas, regula
el etiquetado de dichos productos, asegurandose de que se brinde informacioén clara sobre
ingredientes y fechas de caducidad. El cumplimiento de estas regulaciones es clave para evitar

sanciones y garantizar la seguridad de los consumidores.
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5.2. Analisis del Microentorno (5 Fuerzas de Porter)

Para el analisis del microentorno se utilizara la herramienta de las cinco fuerzas de Porter,
que permiten determinar el poder competitivo de una organizacion a través de los siguientes
factores:

5.2.1. Poder de negociacion de los proveedores (Media Baja)

El poder de negociacion de los proveedores para un restaurante mexicano en Socorro,
Santander, estd influenciado por varios factores que determinan el control que los proveedores
pueden ejercer sobre precios y condiciones. En primer lugar, la disponibilidad limitada de
proveedores locales de productos esenciales, como carne y vegetales frescos, aumenta el poder de
los proveedores, ya que hay menos opciones para el restaurante. Este factor les permite imponer
precios mas altos o condiciones de entrega especificas, especialmente si ofrecen productos dificiles
de sustituir en la zona (FAQ Restaurant. s.f.).

Un factor que puede ayudar a equilibrar este poder es el volumen de compras. Si el
restaurante puede consolidar sus compras o establecer contratos a largo plazo con los proveedores,
tiene la posibilidad de obtener descuentos o condiciones mas favorables. Este tipo de relaciones a
largo plazo es esencial para asegurar precios estables y una cadena de suministro confiable,
especialmente en un mercado mas pequefio como el de Socorro (XML a Excel. s.f)
(Corporativoriba.com, s.f.).

Ademas, la construccion de relaciones solidas y de confianza con los proveedores permite
negociar mejores términos. Mantener una buena comunicacion y cumplir con los acuerdos de pago
puede llevar a que los proveedores ofrezcan ventajas adicionales, como plazos de pago mas largos
o priorizacién en la entrega de productos (Péndulo s.f.). Finalmente, explorar alternativas de

proveedores y mantener siempre opciones de respaldo ayuda a reducir la dependencia de un solo
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proveedor, lo que puede disminuir su poder de negociacion al saber que el restaurante tiene otras
opciones disponibles (FAQ Restaurant, s.f.)( XML a Excel, s.f.).

Aunque los proveedores locales en Socorro pueden tener un poder de negociacion
considerable debido a la limitada oferta, se pueden mitigar este poder mediante estrategias como
aumentar el volumen de compras, establecer relaciones duraderas y explorar alternativas cuando
sea necesario.

Algunos de los posibles proveedores de carnes se muestran en la siguiente Tabla.

Tabla 5.

Algunos de los proveedores de carne de Socorro.

Carniceria Ubicacion Teléfono
CARNES ALESPA Cl 11 #14-54 301 6799171
Chorizos el Nono Cl. 11 #10-48 311 8254172
Llanera los Cuadros Cra. 17 #11-09 3212271042
Socorro
Pesa de la plaza CL 12 #16-120 N/A
la gran cosecha CL 12 #15-1 N/A

Nota. Estas son algunas de las carnicerias que suelen ser conocidas en el casco urbano de Socorro,
Santander.

En cuanto a mercados que suelen ofrecer buenos precios se encuentran supermercados,
Furvers (Mercados de verduras, frutas y carnes) y Plazas de mercados.
Tabla 6.

Algunos mercados de Socorro.

Supermercado Teléfono

Hogar Coomultrasan Socorro 3153722191
Todomenos supermercado 313 4333486
Tienda Socorro N/A
Supermercado Mercaexpress S 77296621
Supermercado MILCA 77272927
Maxipunto Supermercado 314 2528546
Supermercado Automerca - Coomultrasan 316 5511164

Tiendas ARA N/A
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Supermercado Teléfono
EL 9CITO CARNES FRUTAS & VERDURAS 77276980
TIENDAS D1 N/A
Socorro Santander Pueblito Viejo N/A
DISMAKRO supermercado N/A
Plaza de Mercado Del Socorro 304 5251363

Nota. Estos son algunos de los mercados que suelen ser conocidas en el casco urbano de Socorro,
Santander y manejar buenos precios.

Al encontrar variedad de mercados los precios suelen ser competitivos. Por lo tanto, el
poder de los proveedores suele ser Medio Bajo.

5.2.2. Amenaza de la entrada de nuevos competidores (Media).

La amenaza de nuevos competidores para un restaurante mexicano en el municipio de
Socorro, Santander, estd influenciada por varias barreras de entrada. Uno de los principales
factores es la economia de escala, donde los restaurantes ya establecidos se benefician de costos
unitarios mas bajos gracias a su mayor volumen de operaciones. Esto dificulta que los nuevos
competidores puedan igualar los precios sin incurrir en costos mas altos. Ademas, la diferenciacion
del producto juega un papel clave, ya que los restaurantes locales con una sélida identidad y una
base de clientes leales imponen una barrera significativa. Los nuevos entrantes tendrian que hacer
una inversion considerable en marketing para destacar en un mercado limitado como Socorro
(econoes, 2023) (OBS Business School, 2020).

El requerimiento de capital es otra barrera importante. Abrir un nuevo restaurante implica
una inversion significativa en infraestructura, personal y promocién. Dado que Socorro es un
mercado pequefio, conseguir financiamiento adecuado podria ser un reto para los nuevos
competidores. Asimismo, el acceso a canales de distribucion también representa una dificultad, ya
que los restaurantes ya establecidos tienen relaciones fuertes con proveedores locales, lo que les

permite asegurar insumos a precios competitivos (1nnova, 2024).
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Finalmente, los costos independientes de la escala, como la ventaja de una ubicacion
favorable o el acceso a ingredientes locales frescos, brindan a los competidores existentes una
ventaja que es dificil de replicar por nuevos jugadores en el mercado (Nativos Digitales, s.f.). Estas
barreras hacen que la entrada de nuevos competidores sea desafiante, especialmente si no pueden
diferenciarse claramente o acceder a los recursos en condiciones competitiva.

Al existir variedad de barreras de entrada para nuevos competidores, la amenaza de la
llegada de nuevos negocios en la misma especialidad en el sector suele ser Media Alta.

5.2.3. Amenaza de productos sustitutos (Medio Alta)

La amenaza de productos sustitutos se presenta cuando los clientes encuentran alternativas
mas accesibles o de similar calidad en otros tipos de comida local o internacional. En un mercado
relativamente pequefio como Socorro, los restaurantes tradicionales de comida colombiana o las
opciones rapidas y econémicas pueden representar sustitutos directos para los platos mexicanos.
Estos productos sustitutos son especialmente amenazantes cuando su costo es mas bajo o cuando
no existe una diferenciacion clara entre la propuesta gastrondmica mexicana y otras opciones
disponibles en la localidad.

Uno de los factores que aumenta esta amenaza es la falta de diferenciacion percibida entre
los productos. Si los consumidores no ven un valor agregado significativo en la comida mexicana
frente a otras opciones disponibles, estaran mas inclinados a elegir alternativas mas baratas, lo que
obligara al restaurante a reducir precios, afectando sus ingresos. Ademads, la facilidad con la que
los clientes pueden cambiar de un restaurante mexicano a otro tipo de oferta gastronomica en
Socorro agrava esta situacion, ya que la sustitucion no requiere grandes esfuerzos o costos por

parte del cliente (5 Fuerzas de Porter, s.f.).
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Para contrarrestar esta amenaza, el restaurante debe enfocarse en mejorar la lealtad del
cliente, ofrecer un producto claramente diferenciado y aprovechar herramientas de marketing que
resalten las ventajas unicas de la comida mexicana. Innovar en el menu y ofrecer una experiencia
Unica puede ayudar a reducir el impacto de los productos sustitutos en los ingresos del restaurante.

Entre los restaurantes que se encuentran en Socorro y que pueden ofrecer productos y
servicios sustitutos a un restaurante mexicano se encuentran los siguientes:

Tabla 7.

Algunos de los restaurantes de Socorro.

Restaurante
RESTAURANTE EL SAMAN
El Horno de la Tia
EL PATIO RESTAURANTE PARRILLA
La Barra 1539 Hamburguesas y algo mas
RESTAURANTE CHEF DEL MAR
RESTAURANTE Y HOSPEDAIJE EL MOTORISTA
Restaurante Tierra Socorrana
Restaurante Dofia Ofelia
PIQUETEADERO DONDE CHUCHO
Masterpizza Socorro
Juan mar restaurante
Restaurante El Refugio
Restaurante Rancho Comunero
Orly's
Fogon socorrano
Restaurante el Balcon del Sazon
Vikingos GastroBar Socorro
Restaurante El Castillo
El Cortijo - Pizzeria
Nota. Restaurantes de Socorro que pueden ser sustitutos de un restaurante mexicano.

Dichos restaurantes ofrecen sus productos por un valor que va entre $10.000 y $70.000
pesos colombianos dependiendo el plato o ment. Al haber un niumero considerable de restaurantes

en el Socorro la amenaza de productos sustitutos tiende hacer Medio Alta.
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5.2.4. Rivalidad entre competidores (Medio Alta)

La rivalidad entre competidores en el sector de los restaurantes en un mercado pequefio
como el municipio de Socorro, Santander, puede ser bastante intensa debido a varios factores
estructurales. Uno de ellos es el crecimiento lento del mercado, lo que significa que los restaurantes
solo pueden expandirse capturando una mayor cuota de mercado de sus competidores. Esto genera
una fuerte competencia, especialmente en términos de precios y calidad del servicio.

Otro factor relevante es la falta de diferenciacion entre productos. Cuando los clientes
perciben que los productos o servicios ofrecidos por los restaurantes son similares, la competencia
se concentra en precios, lo que puede generar una guerra de precios que afecta la rentabilidad de
todos los participantes. Ademas, la concentracion de competidores directos en un area reducida,
como suele ser el caso en municipios pequefios, aumenta la presion competitiva, ya que los
negocios luchan por atraer al mismo grupo limitado de clientes

La rivalidad puede ser alin més intensa si los costos fijos son altos, ya que los restaurantes
necesitaran generar un alto volumen de ventas para cubrir esos costos, lo que los empuja a competir
agresivamente para atraer a mas clientes. Asi que al analizar las anteriores fuerzas se percibe que
el nivel de Rivalidad entre Competidores es Medio Alta.

5.2.5. Poder de negociacion de los compradores (Media Alta)

El poder de negociacion de los compradores para un restaurante mexicano en el municipio
de Socorro, Santander, estd influenciado por varios factores clave. Uno de los principales es la
presencia de productos sustitutos. En una localidad pequeiia como Socorro, los clientes tienen la
posibilidad de optar por otros restaurantes locales que ofrezcan comida tipica colombiana o
internacional, lo que reduce la lealtad a un tipo de cocina especifico. Esto otorga a los compradores

mayor capacidad para exigir precios mas bajos o una mejor calidad de servicio, ya que pueden



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 50

facilmente acudir a otras opciones que cumplan sus expectativas (Parra et al, 2010) (Nifio et al,
2020).

Ademas, el tamafio del grupo de compradores también juega un papel importante. En un
mercado relativamente pequeiio, los restaurantes dependen de un flujo constante de clientes locales
y turistas. Los compradores, al estar bien organizados y compartir informacion sobre precios y
calidad en la comunidad, pueden influir en la reputacion del restaurante y en las decisiones de
otros consumidores. Este comportamiento colectivo potencia su capacidad de negociacion y puede
llevar a que los restaurantes tengan que ajustar sus precios o mejorar la experiencia para atraer y
mantener a los clientes (Nifio et al, 2020).

Por ultimo, el precio comparativo con productos similares es otra variable que incrementa
el poder de negociacion de los compradores. Si el precio de un plato en el restaurante mexicano es
percibido como elevado frente a las alternativas locales, los consumidores estardan mas inclinados
a buscar opciones mas accesibles, lo que presiona al restaurante a ofrecer promociones o ajustar
su estrategia de precios para mantenerse competitivo (Parra et al, 2010).

En resumen, el poder de negociacion de los compradores en Socorro se ve amplificado por
la disponibilidad de sustitutos, el comportamiento colectivo de los clientes y la comparacion de
precios entre diferentes opciones, lo que puede influir en la rentabilidad y las estrategias
comerciales de un restaurante mexicano en la region. Sin embargo, al contar con buenas estrategias
de marketing resaltado la diferenciacion del restaurante, el poder de negociacion por parte de los

clientes el Medio.

6. Investigacion de Mercados
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6.1. Investigacion de fuentes secundarias.

En la clasificacion de los Taste Atlas Awards 2023/2024, la cocina mexicana obtuvo el
séptimo lugar entre las diez mejores del mundo, destacada por las valoraciones de expertos en
gastronomia sobre sus platos tradicionales. Entre los platillos mas representativos se encuentran
los tacos, nachos, burritos y guacamole. Ademas, segtin Taste Atlas, algunos de los mejores lugares
para disfrutar de la comida regional en México incluyen el Café de Tacuba en Ciudad de México,
Caesar's en Tijuana, Prende en Ciudad de México y el World Famous Kentucky Bar & Grill en
Ciudad Juarez (EL Tiempo, 2024).

Seglin la pagina Last.app muestra que revistas como Times pronostica que los sabores
alrededor del mundo serdn una de las tendencias que marcaran 2024, ya que se observa una
proporcion considerable de los negocios de restauracion con menus de comidas internacionales y
a su vez, estos restaurantes permiten a los clientes sumergirse en un viaje hacia una cultura
diferente al del pais local (Last.app, 2024). Otra de las tendencias cada vez mas fuerte es la
implementacion de la IA (Inteligencia artificial) en los procesos productivos de las empresas,
permitiendo asi estudiar los datos y ser mas eficientes con el consumo de los materiales, evitando
desperdicios. También se puede utilizar para la personalizacién de pedidos o de promociones para
los clientes.

Ademas, las personas cada vez estan siendo mas conscientes del impacto ambiental que
estd generando la humanidad con cada transformacion, asi que, son mas exigentes y no solo se
conforman con etiquetas ecoldgicas, si no, ademas, exigen a las negocios gastrondomicos
transparencia por medio de la indagacion de cudles son los métodos de preparacion, la importancia

de los ingredientes (en cuanto al nivel nutritivo, ya que cada vez, mdas personas suelen cuidar su
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estado fisico —tener una buena condicion fisica o estar en forma-) y la trazabilidad de los alimentos
(andalucialab, s.f.).

Los cambios en la alimentacion de las personas y sus estilos de vida estan generando la
necesidad de incluir nuevos sabores y preparaciones, teniendo en cuenta la opinion de la red global
de chefs de Griffith Foods las tendencias de consumo del 2023 que estdn marcando la diferencia
son: Pollo, empaques sostenibles, café, miel, mexicana y desayunos (Buen Gusto 1, 2023).

Las comidas en establecimientos en Colombia representan el 6.7% del gasto de los hogares,
que son cerca de 14,8 billones de pesos, segun este Articulo las ventas en los restaurantes se han
duplicado en comparacion a las cifras que se presentaron antes de la pandemia, (Martinez, 2022).

Segun un reporte presentado por el ministerio de comercio, industria y turismo el producto
interno bruto (PIB) de alojamiento y servicios de comida para el segundo trimestre del 2023 se
encuentra por encima de las cifras que presentaba antes de la pandemia, para poder observar un
poco mejor se proporciona la siguiente imagen:

Figura 4.
Producto interno bruto (PIB) alojamiento y servicios de comida.
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Nota. Producto interno bruto de alojamiento y servicios de comida. Tomado de MinTIC
recuperado de (https://portucolombia.mincit.gov.co/tematicas/pib-alojamiento-y-servicios-de-
comidas)

Como se puede observar en los indices de PIB, aunque respecto a los dos tltimos trimestres
del 2022 han disminuido un poco, se encuentra por encima de los dos primeros semestres del
respectivo afio y de los trimestres antes de la pandemia. Como se observa en el grafico de barras
en el ultimo trimestre del 2021 el sector se recuperd y empezd a presentar un crecimiento notable,
y se puede observar que a pesar de la inflacion que se ha presentado en el tltimo afio, el sector se
ha mantenido en un rango favorable.

La inflacién es un tema que en los ultimos afios ha afectado al pais y por lo cual los
restaurantes han tenido que buscar alternativas para mantener unas ganancias significativas. La
inflacion puede traer un impacto en la rentabilidad de los restaurantes, debido a que los altos costos
si no se les da un tratamiento adecuado puede llegar a consumir todas las ganancias generadas.
Una forma de reducir el impacto es ofrecer servicios de valor agregado que sean llamativos para
los clientes y de esta forma aumenten los ingresos, al ofrecer servicios extra o como en el caso del
proyecto experiencias, se puede aumentar el valor del producto y fidelizar clientes, de igual manera
para este tipo de mejoras se deben considerar los costos versus las ganancias que generara
implementar esta metodologia (Buen Gusto, 2023).

Es inevitable cuando existe inflacion tener que aumentar los precios de los productos para
mantener la rentabilidad, sin embargo, es importante hacerlo de una manera secuencial y no
drésticamente para que de esta manera los clientes sigan percibiendo una oferta justa y no un
aumento drastico de los precios. Al momento de aumentar los precios del menu es importante

enfocarse en permitirle al cliente percibir algo por lo cual se le estd cobrando un poco mas, de esta
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manera el cliente sentira que obtiene algo diferente por el dinero extra que esta pagando, otra forma
de que el cliente no perciba el aumento de precio es la llamada técnica de venta adicional, esta
técnica se basa en que el cliente pueda agregar aderezos, salsas 0 acompanamientos por un costo
adicional, de esta manera el consumidor percibe que lo que paga es un servicio adicional (Buen
Gusto, 2023).

Por otro parte, en 2022, se crearon 190 nuevas empresas en el sector de alojamiento y
comida en Santander, con una inversion de $4.088 millones de pesos corrientes, y generando 165
nuevos empleos. Del total de estas empresas, 45.3% son dirigidas por mujeres, lo que resalta la
participacion femenina en este sector. Ademads, todas estas empresas se clasifican como
microempresas, con un 60.5% ubicadas en provincias, lo que sugiere una mayor inclinacion hacia
el desarrollo de negocios fuera de las grandes areas metropolitanas (Camara de Comercio de
Bucaramanga, 2022).

En 2023, el sector de hoteles y restaurantes registrd un crecimiento del 17.1% en ventas,
alcanzando los $4 mil millones de pesos corrientes, lo que indica una mejora significativa en
comparacion con el afo anterior. A nivel general, otros sectores como servicios y agropecuario
también crecieron con 21.2% y 33.5% respectivamente, mientras que sectores como el transporte

y la construccion mostraron caidas en ventas (Camara de Comercio de Bucaramanga, 2023).
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Figura 5.

Variaciones de ventas 2023/2022.
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2023 (Céamara de Comercio de Bucaramanga, 2023).

En 2023, se crearon 239 nuevas empresas, de las cuales el 20.5% pertenece al sector de

hoteles y restaurantes, todas siendo microempresas, lo que refleja oportunidades en este campo.

Sin embargo, también es relevante que el 23.2% de las 125 empresas que cerraron pertenecen a

este mismo sector, lo que evidencia un riesgo considerable. Esto indica que, aunque el sector tiene

potencial de crecimiento, también enfrenta altos niveles de vulnerabilidad, por lo que se deben

implementar estrategias solidas de gestion y mitigacion de riesgos (Camara de Comercio de

Bucaramanga, 2023).
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Figura 6.

Dinamica Empresaria Socorro.
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Los restaurantes tematicos son una tendencia que no para de crecer. En un restaurante
tematico es importante enfocarse en la infraestructura, ambientacion, ment y servicio, para lograr
que el cliente se sienta inmerso en la cultura y esto ha llamado mucho la atencion de las personas
en la actualidad. Los clientes actualmente buscan vivir una experiencia agradable y no solo
satisfacer una necesidad bésica como lo es el alimento. Estos tipos de establecimientos son los mas
llamativos a la hora de celebrar una ocasion especial o divertirse un poco. Los restaurantes
tematicos, atraen los turistas y se vuelven un atractivo para la ciudad donde estan ubicados y aun
mas si no existe otro lugar temdtico en la ciudad, esto se debe a su estética llamativa y tnica, que
permite tomar fotos llamativas para las redes sociales, por lo cual el restaurante comenzaré a estar

en el top of mind de la gente de la ciudad y se recomendara turistas y visitantes.
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En cuanto a los dos establecimientos de restaurantes mexicanos en Socorro se encuentra
La Jefa Taqueria MX y Tacos & Cuates.

La imagen el restaurante mexicano La Jefa Taqueria MX con un ambiente colorido y
tematico que resalta elementos tradicionales de la cultura mexicana. La decoracion incluye
banderines de papel picado y colores vibrantes en el mobiliario, como sillas en tonos azules y
amarillos. Los platos presentados incluyen tacos, enchiladas y otros alimentos tipicos mexicanos,
lo que sugiere un enfoque en la autenticidad culinaria. Sin embargo se puede apreciar que es un
restaurante que ofrece un servicio algo convencional.

Figura 7.
Restaurante mexicano La Jefa Taqueria MX.

La Jefa Taqueria MX X

g Todo 0 Menu O Comidas y bebidas ‘ Ambiente @ Del propietario e Street View y 360° ‘ Videos

A Alexander Cardenas - Hace 10 meses

Nota. Referencias de Google en resultados del restaurante mexicano de la Jefa Taqueria MX.

Cabe sefialar que los dos restaurantes guardan similitud en cuanto al servicio.
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6.2. Investigacion de Mercados fuentes primarias.

6.2.1. Objetivo general

Recopilar informacion demografica, comportamental, habitos de consumo e intereses de
los habitantes de Socorro en el mercado de comidas preparadas mediante una encuesta estructurada
con preguntas de seleccion multiple y tinica opcion, con el objetivo de obtener un analisis detallado
del mercado enfocado en restaurantes mexicanos en el municipio de Socorro, Santander. Esta
investigacion permitird identificar patrones de comportamiento, preferencias gastronomicas y
factores decisivos para el consumo en el sector, con el fin de desarrollar estrategias mas efectivas
y alineadas con la demanda local.

6.2.2. Objetivos especificos

Obtener informacion demografica detallada de la poblacion objetivo.

e Identificar y analizar los comportamientos, habitos de consumo e intereses de la
poblacion objetivo.

e Procesar y realizar un analisis estadistico de los datos obtenidos a partir de las
encuestas.

e Interpretar los resultados del andlisis para generar conclusiones informadas y

accionables.
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6.2.3. Ficha técnica de la investigacion de mercados
Tabla 8.

Ficha técnica de la investigacion de mercados.

Ficha Técnica de la Investigacion de mercados

Objetivo Recopilar informacion demografica, comportamental, habitos de
consumo e intereses de los habitantes de Socorro en el mercado de
comidas preparadas mediante una encuesta estructurada con preguntas de
seleccion multiple y Ginica opcion, con el objetivo de obtener un analisis
detallado del mercado enfocado en restaurantes mexicanos en el
municipio de Socorro, Santander.

Universo de estudio Personas visitantes y residentes del municipio de Socorro, Santander, que
sean mayores de edad y que pertenezcan a estratos dos en adelante

Tipo de poblacion Infinita

Disefo de la muestra Disefio probabilistico, aleatorio simple.

Tamaiio de la muestra 266 muestras

Técnica de recoleccion Se procedera a recolectar las muestras caca a cara en puntos estratégicos
de la poblacion objetivo

Margen de error 0.06

Universo de estudio: La poblacion del estudio es la poblacion del Socorro (35.936
habitantes) Camara de Comercio de Bucaramanga, 2023), y que a ademas, sean mayores de edad.

Tipo de poblacién: Infinita.

Disefio de 1a muestra:

El disefio de muestreo a implementar serd probabilistico, con el objetivo de seleccionar una
muestra representativa de la poblacion mediante métodos de seleccion aleatoria. La técnica
especifica utilizada sera el muestreo aleatorio simple, ya que permite una seleccion al azar de los
participantes. Aunque la aplicacion de la encuesta se realizard de manera aleatoria en puntos
especificos del municipio de Socorro y no seguira estrictamente el rigor metodoldgico descrito en
la literatura, esta técnica es la mas adecuada y se ajusta al proceso de recoleccion planificado para
esta investigacion.

Tamaino de la muestra:
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El tamafio de la muestra se calcul6 asumiendo una poblacion infinita, dado que la poblacion
objetivo supera las 10,000 unidades. Esto se debe a la inclusion de individuos del municipio de
Socorro, y la dificultad de delimitar una poblacion exacta, ya que el estudio se centra en la
poblacion econdmicamente activa, que es la que frecuenta estos establecimientos. Para este
calculo, se utilizo la siguiente ecuacion:

Ecuacion (1)

Donde:

Z = Intervalo de confianza = 1.96 (95%)

p = Probabilidad que ocurra un evento = 0.5

q = Probabilidad de que no ocurra un evento = 0.5

e = Error muestral = 0.06

Para determinar el tamafio de la muestra (n) a aplicar en la poblacion, se utilizaron los
siguientes parametros: un nivel de confianza del 95% (Z = 1.96), una probabilidad de ocurrencia
y no ocurrencia del 50%, y un margen de error del 6%. Estos valores fueron sustituidos en la
formula correspondiente para calcular el nlimero adecuado de encuestas que garantizara resultados
estadisticamente significativos dentro de los pardmetros definidos.

Reemplazando:

Ecuacion (2)

_ (1.96)* x0.5x 0.5

(0.06)? = 266 muestras
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La cantidad de encuestas que se recolectara, considerando las condiciones establecidas para
la poblacion en estudio, es de 266 muestras.

Técnica de recoleccion: La recoleccion de las muestras se llevard a cabo de manera
presencial en puntos estratégicos dentro de la poblacion de Socorro.

Margen de Error: Se contempla un margen de 6% en las respuestas obtenidas, lo que
permitira tomar decisiones mas precisas al basarse en respuestas altamente probables.

6.2.4. Analisis de los resultados de la encuesta

El anélisis de los resultados se encuentra en el Apéndice C.

6.2.5. Conclusiones de investigacion de mercados

Perfil Demografico y Ocupacional: La mayor parte de los encuestados en El Socorro esta
conformada por empleados (48.1%), seguidos de estudiantes (30.1%) e independientes (21.8%).
Esto indica que la mayoria de la poblacion encuestada tiene una ocupacion formal, lo que sugiere
una estabilidad econdmica que puede influir positivamente en el consumo regular de comida fuera
del hogar.

Preferencias de Consumo de Comidas Fuera del Hogar: La cena es el alimento mas
consumido fuera de casa, especialmente por los empleados, quienes representan la mayor
proporcion de quienes cenan fuera regularmente. El almuerzo también es relevante, aunque en
menor medida, mientras que el desayuno tiene una frecuencia muy baja de consumo fuera del
hogar. Esto sugiere que el horario de la cena presenta una oportunidad clave para captar clientes
en un restaurante mexicano.

Factores Decisivos en la Eleccion de Restaurantes: Los encuestados priorizan la
atencion y la calidad de la comida, considerandolos factores "muy importantes" al elegir un

restaurante. La experiencia general y el ambiente también son valorados, mientras que el precio y
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la ubicacion, aunque importantes, no son tan decisivos. Esto sugiere que los restaurantes deben
enfocarse en ofrecer un servicio excepcional y comida de alta calidad para atraer y retener clientes.

Disposicion a Pagar por Entretenimiento: Un 90.2% de los encuestados estaria dispuesto
a pagar mas por una experiencia gastronémica que incluya entretenimiento, como shows o musica
en vivo. Esta predisposicion abre una oportunidad significativa para diferenciar un restaurante
mexicano ofreciendo eventos que complementen la experiencia culinaria.

Frecuencia de Consumo Fuera de Casa: La mayoria de los encuestados y sus familias
comen fuera entre 1 y 2 veces por semana (56%), seguido por aquellos que lo hacen entre 3 y 4
veces por semana (36.5%). Esto indica que existe un habito regular de comer fuera, lo que
representa un mercado estable para los restaurantes, con una frecuencia moderada de consumo.

Preferencias por Comida Mexicana: El 75.9% de los encuestados consumiria comida
mexicana de 1 a 2 veces por semana, lo que indica una alta receptividad a incluirla en su dieta
semanal. Esto sugiere que existe una demanda latente por comida mexicana en el mercado,
principalmente en frecuencias moderadas de consumo.

Gasto en Comida Fuera del Hogar: Los encuestados que comen fuera de casa entre 1 a
4 veces por semana tienden a destinar mas de $51.000 a esta actividad, con una minoria que gasta
entre $31.000 y $40.000. Este dato refleja que un porcentaje significativo de la poblacion esta
dispuesto a gastar en experiencias gastronomicas, lo que puede orientar el posicionamiento de
precios en un restaurante mexicano.

Preferencias Digitales y Canales de Comunicacion: WhatsApp es la plataforma mas
utilizada y valorada por los encuestados, seguida de Instagram y Facebook. Esto sugiere que los
restaurantes deben enfocar sus estrategias de marketing digital principalmente en estas plataformas

para llegar de manera efectiva a su audiencia.
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Interés en la Sostenibilidad: El 87.6% de los encuestados estaria dispuesto a apoyar un
restaurante que contribuya a la conservacion del medio ambiente, y el 78.2% se interesaria en
recibir abono organico como incentivo por visitar el restaurante. Este alto nivel de conciencia
ecoldgica ofrece una excelente oportunidad para que los restaurantes mexicanos se posicionen
como establecimientos responsables y sostenibles, implementando précticas ecologicas como
valor agregado.

6.3. Estimacion de demanda
Tabla 9.

Variables estimacion demanda.

Variable Porcentaje Tomado de
Estrato 2,3,4,5,6 86% PESTEL factor
€conomico.
Edades de 20 a 64 afios 61% PESTEL factor
economico.
Poblacion de Socorro 35.936 PESTEL fator social
Dispuestos apoyar un restaurante que 88% Investigacion de
contribuya a la conservacion con el medio mercados fuentes
ambiente primarias
Interesados en recibir abono organico gratis 78% Investigacion de
como incentivo por ir a comer en un mercados fuentes
restaurante. primarias
Frecuencia que consumiria comida mexicana 2.4 Investigacion de
por semana mercados fuentes
primarias

Para la estimacion de la demanda, se tuvieron en cuenta varias variables clave. En primer
lugar, se consideraron los estratos socioeconémicos 2, 3, 4, 5y 6, que representan el 86% de la
poblacion, segun el andlisis del factor econémico del modelo PESTEL, lo cual indica una
capacidad adquisitiva suficiente para pagar por productos con valor agregado. En cuanto a las
edades, se tomo6 como criterio a personas entre los 20 y 64 afios, abarcando el 61% de la poblacion,

también fundamentado en el factor economico de PESTEL. Adicionalmente, se contempld la



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 64

poblacion total de Socorro, estimada en 35,936 personas, y su disposicion a apoyar restaurantes
sostenibles, donde el 88% se mostrd favorable a la conservacion del medio ambiente. Asimismo,
el 78% manifestod interés en recibir abono organico como incentivo por consumir en un restaurante,
segun la investigacion de mercados de fuentes primarias. Finalmente, la frecuencia de consumo de
comida mexicana se estimo en 2.4 veces por semana, lo que refleja una tendencia positiva hacia
este tipo de gastronomia.

Tabla 10.

Participacion del mercado.

- Qué tan grandes .Qué tantos .Qué tan . Cual parece ser
son tus competidores similares son sus su porcentaje?
competidores? tienes? productos a los
tuyos?

1 Grandes Muchos Similares 0-0.5%

2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%

3 Grandes Uno Similares 0.5% - 5%

4 Grandes Muchos Diferentes 0.5% - 5%

5 Grandes Algunos Diferentes 0.5% - 5%

6 Grandes Uno Diferentes 10% - 15%

7 Pequetios Muchos Similares 5% - 10%

8 Pequetios Algunos Similares 10% - 15%

9 Pequetios Muchos Diferentes 10% - 15%
10 Pequetios Algunos Diferentes 20% -30%
11 Pequetios Uno Similares 30% - 50%
12 Pequetios Uno Diferentes 40% - 80%
13 Ninguno Sin competencia Sin competencia 80% - 100%

Nota. Adaptado de Guia de aproximaciones de porcentaje de participacion en el mercado
(Entrepreneur, 2021).

Segun la tabla de participacion del mercado, para el caso del presente proyecto, se estima que
los competidores son pequeios, muchos y similares, en donde, el porcentaje de mercado que se

puede obtener de la demanda del sector esta entre 0.5% y 5%. En el caso de la estimacion de la
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demanda potencial proyectada para los escenarios optimista, probable y pesimista se tomaron los
porcentajes de 5%, 2.75% y 0.5% respectivamente.

Por lo tanto, al multiplicar las variables de la Tabla 12. Se obtiene que los clientes
potenciales semanales son 31.066 clientes potenciales. Al evaluar los porcentajes de los escenarios
se obtiene una demanda mensual para el escenario probable de 3.417 clientes que se traducen en
la demanda esperada.

Tabla 11.

Demanda esperada por escenarios de Mi Ranchito MIX.

Demanda esperada de Mi Ranchito MIX

% D. E. Demanda Demanda Demanda anual
Semanal mensual
Escenario optimista 5% 1.553 6.213 74.559
Escenario probable 2.75% 854 3.417 41.007
Escenario pesimista 0.5% 155 621 7.456

7. Plan de mercadeo

7.1. Nombre de la marca

El nombre Mi Ranchito Mix combina la autenticidad de la cultura mexicana con un toque
moderno y diverso. "Mi Ranchito" transmite un ambiente acogedor y tradicional, mientras que
"Mix" refleja la variedad de su oferta gastronémica y de bebidas, asi como su enfoque innovador
en sostenibilidad mediante el uso de lombrices californianas para procesar desechos organicos.

Este nombre captura la esencia del restaurante: una experiencia auténtica, cultural y sostenible.
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7.2. Logo de Mi Ranchito Mix
Figura 8.

Logo Mi Ranchito Mix.

| RANCHITO }
a— . M |x °

7.3. Mapa de la empatia

Con la ayuda del mapa de la empatia el cual se elabord preguntandole a un grupo pequenio
de amigos y personas del circulo social las expectativas y deseos que buscan al momento de visitar
un restaurante, con esta informacion se obtuvo una lista de aspectos en los que se deberia enfocar
para mejorar la experiencia a quienes visitan el establecimiento.

El mapa de empatia revela que los clientes buscan una experiencia gastronomica auténtica
y satisfactoria. Piensan y sienten la necesidad de recibir una atencion de calidad, valoran la higiene
de los utensilios y quieren contribuir al cuidado del medio ambiente. Deseas disfrutar de un espacio
que los transporta a la cultura mexicana, probando nuevos sabores y disfrutando del picante

caracteristico de esta cocina. Visualmente, perciben la temética mexicana en la decoracion, la
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comodidad de las instalaciones, la variedad de platos y bebidas en el menu, y la presentacion
cuidada de los empleados y del local.

En cuanto a lo que oyen, destacan el trato profesional y cordial del personal, las sugerencias
que reciben al tomar la orden, y las iniciativas del restaurante en cuanto al manejo sostenible de
residuos. También escuchan resefias de otros clientes, tanto en persona como en linea. Sus acciones
y comentarios reflejan satisfaccion o insatisfaccion con el servicio y los productos, y, si estan
complacidos, recomiendan el restaurante por su servicio, calidad de comida y experiencia cultural.

Por otro lado, sienta frustracién cuando pagan por una experiencia que no cumple con sus
expectativas, como platos que no estdn a la altura de lo anunciado o precios elevados para lo
ofrecido. Ademas, les incomodan los tiempos de espera largos o la falta de correspondencia entre
la publicidad y la realidad. Finalmente, aspirardn a encontrar un servicio excelente a un precio
justo, disfrutar de un ambiente tematico sin gastar demasiado, y sentirse satisfechos y atendidos

de manera eficiente, sin largas esperas.



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 68

Figura 9.

Mapa de empatia de Mi Ranchito Mix.

¢ Qué piensa y siente?

Quiere recibir una buena atencién.

Higiene en los cubiertos y demas utensilios.

Aportar al medio ambiente y su conservacion.

Quiere disfrutar de un espacio que le permita vivir una
experiencia cercana a la cultura mexicana.

Quiere probar nuevos sabores originarios de otra cultura.
El gusto por el picante que ofrece la cultura mexicana.

:Qué oye? :Qué ve?

El trato del personal del

restaurante.

« Las sugerencias que se le
puedan proporcionar en el
momento de tomar la
orden.

« El aporte al medio

ambiente que realiza el

restaurante a través del
tratamiento de sus
residuos organicos.

Las resefias otorgadas

por clientes anteriores,

ya sean amigos,
conocidos o a través
de la web.

La tematica del local.

« La comodidad de sus sillas y mesas.

« Lavista desde cada una de las
mesas.

« Lavariedad de platos en la carta del
restaurante, junto con la carta de
especiales de la semana y la amplia
carta de bebidas y cécteles que
ofrece el restaurante.

« La presentacién personal de los

empleados.

N

¢Qué dice y hace?

Satisfaccién o insatisfaccién con el servicio prestado.

« Satisfaccion o insatisfaccién con las comidas y bebidas
proporcionadas en el establecimiento.

« Recomendar el restaurante por el buen servicio, la excelente

comida y la experiencia vivida en el local a través de las

adecuaciones que tiene de la cultura mexicana.

¢Qué le duele?

Pagar y no sentirse a gusto.

Un sabor regular en los platos que ordena.

No encontrar lo que se dice en la publicidad.
Precios elevados comparado con lo que se ofrece.

¢ A qué aspira?

Encontrar un excelente servicio a un precio razonable.
Visitar restaurantes tematicos y a su vez economizar el
costo de vida.

Sentirse satisfecho por el servicio.

Esperar mucho tiempo. Servicio eficiente.

7.4. SCAMPER

El andlisis SCAMPER para Mi Ranchito Mix propone sustituir el tiempo de espera pasivo
por entretenimiento en vivo relacionado con la cultura mexicana. Combina la experiencia
gastronoémica con la sostenibilidad, generando abono a partir de residuos organicos que se ofrece
a clientes y proveedores. Se adapta el ambiente del restaurante con elementos culturales y se
implementa un sistema de procesamiento de desechos con lombrices californianas. Ademas, se
modifica el tratamiento de residuos mediante logistica inversa, ofreciendo abono como incentivo,
y se dinamizan los tiempos de espera con actividades culturales. Se propone ofrecer incentivos

como abono gratuito y descuentos, ademas de fortalecer relaciones con proveedores locales
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mediante practicas sostenibles. Finalmente, se eliminan los desechos organicos procesando 600 kg
mensuales y se reordena la operacion para alinear sostenibilidad con experiencia gastrondmica,
generando beneficios ambientales y economicos.

7.5. Propuesta de valor

La propuesta de valor de Mi Ranchito Mix se centra en ofrecer una experiencia
gastrondmica auténtica y memorable, donde los clientes pueden disfrutar de un ambiente tematico
que los transporta a la cultura mexicana. El restaurante ofrece una variada seleccién de comida
mexicana y bebidas tradicionales, a la vez que promueve practicas sostenibles y respetuosas con
el medio ambiente. Se busca solucionar frustraciones como la falta de autenticidad en otros
restaurantes mexicanos, el servicio de atencion al cliente y la preocupacién por el impacto
ambiental de los desechos generados. Los clientes experimentaran alegrias al disfrutar de comida
mexicana auténtica y de calidad, acompanados de un ambiente festivo con espectaculos y musica
en vivo, y tendrén la satisfaccion de apoyar a un restaurante que promueve la sostenibilidad.

En cuanto a los productos y servicios, Mi Ranchito Mix ofrece un meni de comida
auténtica mexicana, un bar con bebidas tradicionales y un ambiente tematico inspirado en la cultura
mexicana. Ademas, implementa practicas sostenibles mediante el uso de lombrices californianas
para procesar desechos organicos, con el incentivo de ofrecer abono orgénico a los clientes. Para
aliviar las frustraciones de los clientes, se garantiza una experiencia culinaria auténtica, un servicio
de alta calidad, un ambiente cuidado y un compromiso con el medio ambiente. Los creadores de
alegrias del restaurante incluyen una experiencia cultural inmersiva, con espectaculos en vivo y un
ambiente festivo, que genera satisfaccion al contribuir al cuidado del medio ambiente y fideliza a

los clientes a través de la combinacion de calidad y sostenibilidad.
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Figura 10.

Propuesta de Valor de Mi Ranchito Mix.
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7.6. Matriz ERIC

Para identificar los factores diferenciadores en comparacion con la competencia, se llevo a
cabo un analisis utilizando la matriz ERIC. Se evaluaron aquellas caracteristicas que aportan
mayor valor al proyecto, constituyendo una base fundamental para el desarrollo y posicionamiento
de este emprendimiento.

A continuacién, se presentan las principales ventajas que el restaurante ofrecerd en
comparacion con uno de sus principales competidores en El Socorro, asi como con un restaurante
de referencia bien conocido ubicado en otro departamento. El andlisis se enfoca exclusivamente
en restaurantes mexicanos, ya que el nicho objetivo del negocio son los clientes interesados en este

tipo de gastronomia. Aunque otros restaurantes también constituyen competencia, en esta fase es
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fundamental compararse con establecimientos mexicanos que representan los referentes para
alcanzar los objetivos planteados. El andlisis detallado se presenta a continuacion.
Figura 11.

Principales caracteristicas para comparar.

MATRIZERIC Cualidad - 'mmm Lajfa  EIRanchoMX
Precio 4 2 5
ELIMINAR Desechos organicos producidos por el restaurante 0 5 5
Atencion y conocimiento por parte de los meseros 45 3 4
MEJORAR Tiempo de espera por ordenar, obtener o pagar la comida 5 35 45
Sabor 45 25 4
Tematica 5 2 45
Entretenimiento 45 1 4
INCREMENTAR »¥queadero gratis . 2 -
Bebidas 45 2 4
Presentacion de los platos 45 35 4
Limpieza y presentacion 35 43

Producdon de abono organico
CREAR Entrega de abono a los clientes y proveedores

W g

Mi Ranchito MX se destaca por ofrecer precios competitivos, entre $30.000 y $80.000,
combinados con una experiencia auténtica que incluye entretenimiento en vivo y una tematica
cultural mexicana inmersiva. Se prioriza la sostenibilidad mediante la produccion de abono
organico a partir de desechos, incentivando a clientes y proveedores. Ademas, el restaurante
contard con parqueo gratis, una amplia variedad de bebidas mexicanas, y un servicio excepcional
con personal capacitado. Se pondré especial atencion en la presentacion de los platos, la limpieza
y la calidad del servicio, con el objetivo de brindar una experiencia diferenciadora y atractiva para
los clientes.

Mi Ranchito MX se diferencia por dos factores clave: su enfoque en la sostenibilidad a
través de la produccion de abono orgénico y la experiencia inmersiva con entretenimiento en vivo.

Estos elementos, junto con su compromiso con el cuidado del medio ambiente, le otorgan una
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ventaja competitiva Unica frente a la competencia, alinedndose con las tendencias actuales que
valoran la sostenibilidad.
Figura 12.

Matriz ERIC Mi Ranchito Mix.

Matriz Eric
Eliminar Mejorar Incrementar Crear

ALTO

Mi ranchito
MX

Lajefa

El Rancho
MX

BAIO

Temitica _ Entretenimiento _Parqueadero Bebidas
gratis

7.7. Customer Journey Map de Mi Ranchito Mix

Se utiliz6 la herramienta Customer Journey Map (CJM) para analizar la ruta del cliente al
establecimiento y detectar los puntos clave donde es necesario mejorar su experiencia.
Tabla 12.

Aspectos importantes para el cliente.

Experiencia Orden Nivel de satisfaccion
Parqueo de Vehiculo

Ingreso al establecimiento

Atencion del anfion y asignacion de la mesa
Presentacion del mesero y entrega del menu
Recepcion de la orden por parte del mesero
Tiempo de espera

Tomar fotos

Entrega de los platos ordenados

Consumo de los alimentos

Pago de la comida

—_
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Salida del lugar 11 8

La tabla se basa en la secuencia logica al visitar un restaurante, y el nivel de satisfaccion
proviene de opiniones de clientes en Google Maps sobre diversos restaurantes del pais. No se
limita a El Socorro, ya que se buscan aspectos relevantes para el cliente en general.

El Customer Journey Map de Mi Ranchito Mix revela que los puntos criticos a mejorar son
la reduccion del tiempo de espera y optimizar la atencion en la asignacion de mesas y el proceso
de pago. Por otro lado, la entrega de platos y la toma de pedidos tienen altos niveles de satisfaccion,
lo que destaca como fortaleza del restaurante. Mejorar estos puntos clave permitira ofrecer una
experiencia mas fluida y placentera para los clientes.

Figura 13.

Customer Journey Map de Mi Ranchito Mix.

Customer Journey Map

7.8. Marketing mix: Producto, precio, punto de venta y promocion.

7.8.1. Producto

El producto de Mi Ranchito Mix estd centrado en la autenticidad de la gastronomia
mexicana, ofreciendo una variedad de platos tradicionales como tacos, enchiladas, burritos y
quesadillas, junto con bebidas tipicas mexicanas como margaritas, micheladas y aguas frescas.
Cada plato esté elaborado con ingredientes de alta calidad que buscan replicar fielmente los sabores

originales de México, brindando a los comensales una experiencia culinaria auténtica. Ademas de
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los platos tradicionales, el menu incluird opciones vegetarianas y saludables para atraer a un
publico mas amplio, adaptandose a las nuevas tendencias alimentarias y preferencias del mercado.
Figura 14.

Estante de abono organico y recoleccion de diferentes residuos.

Una caracteristica diferenciadora clave es el enfoque sostenible del restaurante, que
incorpora la produccién de abono orgénico a partir de los desechos generados. Este proceso no
solo contribuye al cuidado del medio ambiente, sino que también permite a los clientes participar
en practicas sostenibles (Se invita a los clientes potenciales traer todo materia organico -verduras,
frutas, entre otros- que ya no sea de consumo y que sirva para elaborar el compost y alimentar las
lombrices). Ademds, Mi Ranchito Mix ofrecerd una experiencia cultural inmersiva,
complementada con entretenimiento en vivo como mariachis y eventos tematicos, que
transportaran a los clientes a la esencia de la cultura mexicana. La combinacion de comida de
calidad, sostenibilidad y una experiencia cultural auténtica hace que el producto de Mi Ranchito

Mix sea unico en su segmento.
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7.8.2. Precio

El precio en Mi Ranchito Mix varia entre $30.000 y $80.000 pesos colombianos,
equilibrando la calidad de los ingredientes, la autenticidad de la experiencia mexicana y el valor
afiadido de entretenimiento en vivo. Este rango sita al restaurante por encima de opciones locales
sin valor afadido, pero por debajo de competidores de mayor renombre, como El Rancho MX.
Ademas, se implementaran promociones estratégicas en fechas especiales, como descuentos por
cumpleafios o eventos tematicos, manteniendo una relacion calidad-precio competitiva y atractiva
para diferentes segmentos de clientes.

7.8.3. Punto de venta

El punto de venta de Mi Ranchito Mix estard ubicado estratégicamente en una zona
accesible y visible de El Socorro, Santander, con fécil acceso desde vias principales, permitiendo
a los clientes llegar comodamente tanto en vehiculos particulares como en transporte publico.
Ademas, el restaurante ofrecerd parqueo gratuito, una ventaja competitiva en la zona, ya que pocos
locales disponen de esta facilidad, lo que atraera a més clientes que valoran esta comodidad. El
ambiente sera completamente tematico, sumergiendo a los clientes en la cultura mexicana desde
el primer momento. La decoracion incluird elementos tradicionales mexicanos, como colores
vibrantes, sombreros, artesanias y murales, junto con musica mexicana de fondo y espectaculos en
vivo, como mariachis, para ofrecer una experiencia completa.

El disefio del restaurante estara pensado para recibir a grupos familiares, clientes
individuales o parejas, con opciones de asientos comodos y areas especificas para eventos o
espectaculos en vivo. Ademas, se ofrecerdn servicios de entrega a domicilio, ampliando el alcance

del restaurante a aquellos que prefieran disfrutar de la comida desde sus hogares. Mi Ranchito Mix
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también implementara un sistema de reservas en linea, lo que permitira a los clientes planificar
eventos o cenas especiales de manera sencilla.

El restaurante tendra un horario amplio para atender tanto almuerzos como cenas, con
horarios extendidos los fines de semana y dias festivos para aprovechar los momentos de mayor
afluencia. Ademas, contard con puntos de pago eficientes, aceptando multiples métodos de pago,
desde efectivo y tarjetas de crédito hasta pagos electronicos como Nequi o Daviplata, garantizando
una experiencia de compra fluida y comoda. En conjunto, Mi Ranchito Mix ofrecerd un punto de
venta accesible, comodo y lleno de autenticidad cultural, complementado con servicios
tecnoldgicos y opciones de entrega que mejoraran la experiencia del cliente tanto dentro como
fuera del restaurante.

7.8.4. Promocion

La promocion de Mi Ranchito Mix se basard en una solida estrategia de marketing digital,
aprovechando plataformas como Instagram, Facebook, WhatsApp y TikTok para generar
visibilidad y atraer clientes. A través de estas redes sociales, se compartiran imagenes atractivas
de los platos, videos del ambiente cultural mexicano en el restaurante y espectaculos en vivo, como
mariachis. Ademas, se utilizaran publicaciones patrocinadas con segmentacién geografica y
demogréafica para alcanzar a mas clientes en El Socorro y municipios cercanos. Se incentivara la
interaccion mediante concursos y sorteos que ofrezcan beneficios a quienes participen, creando un
mayor compromiso con la marca.

Mi Ranchito Mix destacard por organizar eventos tematicos y espectaculos en vivo, como
celebraciones del Cinco de Mayo y el Dia de la Independencia de México, ofreciendo promociones
especiales y ments temdticos que atraigan a los clientes. Estos eventos se promocionaran tanto en

redes sociales como en medios locales, creando expectativa y atrayendo a quienes buscan
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experiencias culturales auténticas. Ademas, el restaurante establecera alianzas estratégicas con
negocios locales y participard en ferias y festivales gastrondmicos, colaborando también con
influencers y bloggers de comida para aumentar su visibilidad.

Se implementardn promociones especiales durante todo el afio, como descuentos en
cumpleafios, ofertas y eventos tematicos, ademas de un programa de fidelizacion que recompense
a los clientes frecuentes con descuentos y productos especiales, como el abono organico que el
restaurante produce, reforzando su compromiso ecolégico. También se recurrird a la publicidad en
medios locales como radio y periddicos para promocionar los eventos y ofertas especiales,
llegando asi a un publico mas amplio dentro de la comunidad de El Socorro.

Un aspecto clave de la promocion serd el uso de incentivos sostenibles, como la entrega de
paquetes de abono organico de 200 gr a los clientes que participen en eventos o promociones,
conectando la experiencia gastrondmica con la sostenibilidad ambiental. Esta estrategia no solo
afiade valor para los clientes, sino que también posiciona a Mi Ranchito Mix como una opcion
innovadora y responsable, lo que puede atraer a un segmento de consumidores interesados en el
impacto ambiental. En conjunto, la promocion de Mi Ranchito Mix combina marketing digital,
eventos culturales, colaboraciones locales y un enfoque en la sostenibilidad, generando una
propuesta atractiva y diferenciadora en el mercado.

8. Estudio Técnico

8.1. Descripcion del producto
El servicio que se ofrecera al publico es un restaurante mexicano el cual contenga los
platillos mas iconicos de México, ademas, la creacion de una ambientacion con temadtica de la

cultura mexicana como peliculas, programas iconicos de television, musica, shows en vivo,
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mariachis, etc. Adecuaciones que le permitan al cliente tener una experiencia totalmente distinta a
la que ofrecen los competidores y que de esta manera el cliente disfrute la estadia en el
establecimiento.

También serd el primer restaurante en la zona que tenga un bar con cécteles y bebidas
originarias de México, ademads, le permitira al cliente sentarse en la barra del bar y disfrutar de
eventos deportivos importantes o algunos shows de television.

Por otra parte, el restaurante tendrd el manejo de desechos orgénicos a través de las
lombrices californianas, este proceso permitird obtener un abono 100% organico el cual se
destinara a los clientes que les interese este tipo de abono y a la negociacion con los proveedores.
8.2. Definicion del proceso productivo

El diagrama de flujo de Mi Ranchito Mix presenta una secuencia detallada del proceso de
elaboracion de alimentos y gestion del restaurante. A continuacion, se define cada etapa clave del
proceso:

Proyeccion de ventas semanales: El proceso comienza con la proyeccion de las ventas
semanales, que permite prever la demanda y organizar el aprovisionamiento de materia prima.

Realizacion de pedidos de materia prima: Con base en la proyeccion de ventas, se procede
a realizar los pedidos de los ingredientes y productos necesarios para la operacion.

Revision y devolucion de materia prima: Al recibir los pedidos, se realiza una inspeccion
de la materia prima para verificar su calidad. Si no cumple con los estandares, se devuelve. Si es
adecuada, se incorpora al inventario del restaurante.

Recepcion de clientes y pedidos: Los clientes llegan al restaurante y realizan sus pedidos,

los cuales son registrados para su preparacion.
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Preparacion de los platos ordenados: Los chefs y subchefs se encargan de la preparacion
de los platillos de acuerdo con el pedido del cliente, siguiendo recetas tradicionales mexicanas.

Inspeccion de los platos: Antes de que los platos sean servidos, el chef o subchef
inspecciona la calidad de la presentacion y el sabor, para asegurar que todo cumpla con los
estandares del restaurante. Si los platos no son satisfactorios, se realizan ajustes antes de enviarlos
a la mesa.

Entrega de los platos a la mesa: Los platos aprobados son enviados a la mesa del cliente,
donde el equipo de meseros se encarga de atenderlo y servirle los alimentos.

Clasificacion de desechos organicos: Una vez que los platos han sido consumidos, los
residuos organicos generados son clasificados. Si hay desechos organicos, se procesan de manera
sostenible.

Recoleccion y proceso de desechos organicos: Los desechos organicos clasificados se
recolectan y se colocan en contenedores para ser tratados con lombrices californianas, lo que
permite generar abono organico a partir de los residuos.

Facturacion y pago: Al finalizar la experiencia, se expide la factura al cliente, quien procede
a efectuar el pago. Se registran todos los detalles de la transaccion.

Encuesta de satisfaccion: Una vez realizada la venta, se invita a los clientes a completar
una encuesta de satisfaccion, con el fin de obtener retroalimentacion sobre su experiencia.

Mejora continua: Con base en las referencias otorgadas por los clientes en las encuestas,
se efectian mejoras continuas en los procesos y el servicio, asegurando que la calidad se mantenga

o mejore con el tiempo.
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Figura 15.

Diagrama de flujo del proceso
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Por ultimo el proceso de tratamiento de los residuos organicos mediante lombricultura en
Mi Ranchito Mix se llevard a cabo siguiendo las directrices mencionadas en el marco tedrico,
complementadas con conocimientos adquiridos de fuentes como el programa de TvAgro en
YouTube, titulado "La lumbricultura o Vermicultura: Idea Rentable", por Juan Gonzalo Angel.
Este proceso permitira optimizar el tratamiento de los desechos organicos, utilizando lombrices
para la descomposicion y generacion de abono de alta calidad. A medida que el proyecto avance,
se buscara la tecnificacion del proceso para mejorar la eficiencia y calidad del abono, el cual sera
ofrecido a los visitantes del restaurante como parte de la propuesta de valor sostenible. Los

espacios destinados a la lombricultora estaran ubicados en las areas designadas en la distribucion
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8.3. Requerimientos de materia prima

Para preparar las recetas de Mi Ranchito Mix, se requieren los siguientes ingredientes:
tortillas de harina, tortillas de maiz, carne de res, pollo, frijoles refritos, arroz, queso rallado,
lechuga, cebolla, tomate, crema agria, salsa picante, aguacate, queso fresco, cilantro, chiles
jalapefios, limon, guacamole, flor de Jamaica seca, tamarindo, azucar, agua, hielo, cerveza, jugo
de limon, sal, salsa tipo inglesa, salsa de soja, y Clamato, entre otros.

En EI Socorro, estos ingredientes se pueden adquirir en diferentes lugares. Los productos
frescos como las verduras (lechuga, cebolla, tomate, aguacate, cilantro y limdn) se consiguen en
la plaza de mercado y tiendas de abarrotes locales. La carne de res y el pollo se pueden obtener en
carnicerias locales como Carnes El Socorro. Los productos procesados como tortillas, frijoles
refritos, crema agria, queso rallado, queso fresco, salsa picante, tamarindo, flor de Jamaica y
Clamato se pueden comprar en supermercados como Supermercado La Canasta o D1. Para bebidas
como la cerveza y otros ingredientes, como la sal, azlicar, jugo de limon embotellado, y salsa tipo
inglesa, estos se pueden encontrar también en supermercados locales o tiendas especializadas en
productos importados.

De esta forma, todos los ingredientes necesarios para las recetas tradicionales de Mi
Ranchito Mix estdn disponibles en diferentes puntos de El Socorro, facilitando el
aprovisionamiento para el restaurante.

8.4. Maquinaria y equipo requerido

La maquinaria y equipo requerido para Mi Ranchito Mix incluye cuartos frios, un horno
de conveccién, una estufa, un bafio de Maria, una plancha de sobreponer, bases de
almacenamiento, estaciones de hamburguesas, una estacion de exhibicion para el bar, una freidora

a gas, un lavavajillas, griferia industrial, una licuadora profesional, un procesador de alimentos, un
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horno de induccion, una computadora, un televisor, parlantes, una impresora térmica y una PDA
terminal para restaurante.
Este equipo es esencial para cubrir las operaciones diarias del restaurante, permitiendo la

correcta preparacion de alimentos, la gestion eficiente de los pedidos y la adecuada atencion a los

clientes. En el Apéndice G se pueden apreciar las cotizaciones.

Tabla 13.

Magquinaria y equipo requerido.

Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
promedio
Cuarto frio F33 2 $ $
23.000.000 46.000.000
Horno de conversacion para bandejas E1013 1 $ $
21.000.000 21.000.000
Estufa de sobreponer de seis puestos 1 $ $
4.929.536 4.929.536
Baiio de Maria 1 Azafate Eléctrico 2 $ $
1.035.274 2.070.548
Plancha de sobreponer a gas 4 quemadores 1 $ $
6.797.407 6.797.407
Base Chef dos cajones 153 cm 1 $ $
12.912.298 12.912.298
Estacién de hamburguesas 137 cm 1 $ $
5.500.000 5.500.000
Estacion de Exhibicién para Bar 2 puertas de 90 cm 1 $ $
6.836.449 6.836.449
Freidora a gas 26lts 2 $ $
6.330.431 12.660.862
Lavavajillas de arrastre de cesta SRC-1800 derecha 1 $ $
23.396.828 23.396.828
Griferia lavaplatos espiral industrial espiral 2 $ $
industrial con cabezal movil 1.261.900 2.523.800
Licuadora ninja profesional BL610 3 velocidades 1 $ $
1000W 379.900 379.900
Procesador de alimentos Black and Decke 1 $ $
192.900 192.900
Vonci licuadora de inmersion comercial de 500 W, 1 $ $
Eje extra 1.257.990 1.257.990
Lenovo Ideacentre 3 Ryzen 5 7530U 8gb 512 gb 1 $ $
2.219.000 2.219.000
Televisor Lg 50 pulgadas LED Uhd4k Smart tv 3 $ $
1.649.900 4.949.700
Parlante x2 altavoz ambiente Pro Dj 6 $ $
259.000 1.554.000
Impresora térmica 1 $ $
112.900 112.900
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PDA terminal para restaurante 1 $ $
651.294 651.294
Total $
155.945.412

8.5. Localizacion

8.5.1. Macro localizacion

De acuerdo con el Plan de Desarrollo del municipio de El Socorro, capital de la Provincia
Comunera en el departamento de Santander, se destaca por su relevancia histérica en los procesos
de independencia de Colombia, particularmente por la insurreccion de los Comuneros en marzo
de 1781. Limita geograficamente al norte con Pinchote y Cabrera, al este con Paramo, al sur con
Confines y Palmas del Socorro, y al oeste con Simacota y Palmar. El territorio total del municipio
es de 13.120 hectareas, de las cuales 220 hectareas pertenecen al area urbana y 12.900 hectareas
al area rural.

La altitud varia entre 800 y 1.700 metros sobre el nivel del mar, con una media de 1.230
metros. Segun los datos del censo DANE 2018, la poblacion total es de 29.997 habitantes, de los
cuales el 81,8% (24.238 personas) reside en el area urbana, distribuida en mas de 60 barrios,
mientras que el 19,2% (5.759 personas) habita en 22 veredas rurales (Plan de Desarrollo Socorro,

2020).
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Figura 16.

Ubicacion geopolitica del Socorro.

#

Nota. La imagen fue capturada del Plan de Desarrollo del Socorro 2020 — 2023.
La principal via de acceso a El Socorro es la Troncal del Norte (Ruta 45A), la cual conecta
a Bucaramanga con Bogota y atraviesa el casco urbano del municipio. Las principales rutas de

conexion con otras ciudades son las siguientes:
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Figura 17.

Principales conexiones viales, el Socorro.

RUTA DISTANCIA TIEMPO

EL SOCORRO - SAN GIL 25 km 30 minutos

EL SOCORRO - BARBOSA 92 km 2 horas

EL SOCORRO - BUCARAMANGA 120 km 3 horas

EL SOCORRO - TUNJA 160 km 3 horas 30 minutos
EL SOCORRO - BOGOTA 300 km 5 horas 30 minutos

Nota. Los datos fueron tomados del Plan de Desarrollo del Socorro 2020 —2023.

8.5.2. Micro localizacion

Para la seleccion de la ubicacion de Mi Ranchito Mix, se evaluaron tres posibles
alternativas: dos ubicadas a las afueras del municipio y una dentro del mismo. Estas opciones
fueron seleccionadas estratégicamente, considerando la proximidad a una via principal que
atraviesa el municipio, lo cual hace viables las ubicaciones externas. Los principales factores
comparativos incluyeron:

Accesibilidad y visibilidad: La ubicacion debe ser de fécil acceso tanto para vehiculos
como para peatones, y visible para atraer clientes que transiten por la zona.

Arriendo y mantenimiento: Se prioriz6 la rentabilidad en cuanto a costos de alquiler y
mantenimiento de las instalaciones, buscando un equilibrio financiero.

Vista panoramica: Se considerd que el ambiente y la tranquilidad del lugar favorezcan la
experiencia del cliente, con preferencia por vistas naturales que ofrezcan un entorno relajante y
alejado de ruidos externos.

Espacio para adecuar instalaciones: El restaurante debe contar con el espacio suficiente

para la correcta distribucion de sus areas funcionales.
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Limite de emision de ruido: Dado el tipo de entretenimiento ofrecido, es esencial que la
normativa local permita un nivel adecuado de ruido sin generar conflictos con la comunidad
cercana.

Espacio para el proceso de abono organico: Se requiere un area al aire libre adecuada para
el tratamiento de residuos, minimizando olores y presencia de animales.

Politicas y planes de desarrollo: La ubicacion debe alinearse con planes de desarrollo
urbano que permitan la continuidad de la actividad comercial a largo plazo.

Infraestructura de servicios publicos: Es fundamental que el lugar cuente con los servicios
publicos necesarios para evitar costos adicionales por su instalacion y asegurar un funcionamiento
eficiente.

La evaluacion de estas caracteristicas se realizo con base en los objetivos y vision a largo
plazo del proyecto, y se utiliz6 una escala de importancia del 1 al 3, donde 1 representa un criterio
de menor relevancia y 3 de maxima importancia. Esta evaluacién permitié identificar la opcion
mas adecuada para el establecimiento del restaurante, asegurando que se cumplan los
requerimientos operativos, ambientales y de crecimiento futuro.

Tabla 14.

Comparacion multicriterio de cada una de las ubicaciones posibles.

Factores Importancia Centrode ViaSan Via Oiba
El Gil
Socorro
Accesibilidad y visibilidad 15% 3 2 2
Arriendo y mantenimiento 5% 2 3 3
Vista panoramica 15% 1 3 2
Espacio para adecuar instalaciones 20% 1 3 3
Infraestructura de servicios publicos 10% 3 2 2
Politicas, planes o programas de 10% 2 2 3

desarrollo
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Factores Importancia Centrode ViaSan Via Oiba
El Gil
Socorro
Limite de emision de ruido 10% 1 3 3
permitido
Espacio para el proceso del abono 15% 1 3 3
organico
100%

Considerando la importancia asignada a cada factor, se procede a realizar el calculo
multiplicando la calificacion otorgada a cada ubicacion por el grado de importancia de cada
criterio. Posteriormente, se suman los resultados obtenidos para cada ubicacion. La opcion con la
mayor puntuacion total sera seleccionada como la mas adecuada para establecer el restaurante Mi
Ranchito Mix, garantizando que cumpla con los factores criticos definidos para el éxito del
proyecto.

Tabla 15.

Resultado final de la geolocalizacion

Factores Centrode EIl  Via San Gil Via Oiba
Socorro
Accesibilidad y visibilidad 0,45 0,3 0,3
Arriendo y mantenimiento 0,1 0,15 0,15
Vista panoramica 0,15 0,45 0,3
Espacio para adecuar instalaciones 0,2 0,6 0,6
Infraestructura de servicios publicos 0,3 0,2 0,2
Politicas, planes o programas de desarrollo 0,2 0,2 0,3
Limite de emision de ruido permitido 0,1 0,3 0,3
Espacio para el proceso del abono organico 0,15 0,45 0,45
Total 1,65 2,65 2,6

Como resultado de la evaluacion, se determiné que la ubicacion mas adecuada es la situada
en el km 10 de la via El Socorro-San Gil. Aunque se encuentra en las afueras del municipio, ofrece

ventajas significativas, como un amplio espacio y una vista panoramica de los paisajes de la region.
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Ademas, su ubicacion sobre la via principal garantiza excelentes accesos vehiculares, lo que
facilita la llegada de clientes. El terreno permite adecuar las instalaciones tanto para los servicios
ofrecidos como para el tratamiento de residuos orgénicos. Otro beneficio clave es que la ubicacion
responde a la demanda de muchos clientes que buscan un ambiente alejado del ruido urbano, lo
que ha demostrado ser una estrategia exitosa para otros restaurantes en la zona.
8.6. Plano de las instalaciones

El Apéndice I. contiene el plano que ilustra la distribucion de planta de Mi Ranchito Mix.
8.7. Mobiliario y equipo de oficina

Este equipo estd disefiado para cubrir las necesidades administrativas y de gestion del
restaurante, proporcionando un entorno de trabajo eficiente y comodo.
Tabla 16.

Mobiliario y equipo de oficina.

Concepto Cantidad Valor unitario Valor total
Portatil Asus E1504 Ryzen 57520u 16gb Ssd 512gb 1 $ $
Huella Fhd 1.829.000 1.829.000
Tableta Lenovo M10 Plus 3ra generaciéon 128 gb | 1 $ $
pantalla de 10,61 pulgadas 849.900 849.900
Impresora a laser 1 $ $
380.000 380.000
Silla de oficina ejecutiva Mesh con base cromada 2 $ $
149.900 299.800
Silla interlocutora isosceles 4 $ $
209.900 839.600
Escritorio en L puesto de trabajo amplio espacio 2 $ $
450.000 900.000
Total $
5.098.300

8.8. Servicios publicos
Los Servicios publicos de Mi Ranchito Mix muestra que los principales costos mensuales
estan distribuidos de la siguiente manera: el gas tiene un costo de $400.000, el servicio de

acueducto, alcantarillado y aseo asciende a $500.000, la energia representa un gasto de $500.000,



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 89

y el costo para internet banda ancha, television y telefonia es de $300.000. En total, los servicios

publicos suman $1.700.000 mensuales.

Tabla 17.

Servicios publicos.
Servicios publicos Valor
Gas $  400.000
Servicio de acueducto, alcantarillado y aseo $ 500.000
Energia $  500.000
Internet banda ancha, television y telefonia $ 300.000

8.9. Requerimientos de mano de obra

En este andlisis se tiene en cuenta el horario de atencion que el restaurante manejara, con
las horas de servicio establecidas de acuerdo con los diferentes dias de la semana.
Tabla 18.

Horario de atencion al publico.

Horario de atencion al publico

Lunes - jueves Viernes y sabados Domingos y festivos
11:00 AM - 9:00 PM 11:00 AM - 10:00 PM 11:00 AM - 8:00 PM

La jornada laboral en Mi Ranchito Mix se dividira en turnos segiin lo determine el chef
principal, asegurando que los empleados cumplan con las 46 horas semanales establecidas.
Cualquier trabajo adicional serd considerado como horas extras y se remunerard conforme a la
normativa legal vigente. En la tabla correspondiente se detalla el nimero de empleados que
formaran parte del restaurante, mientras que sus funciones y estructura salarial se describen en una
seccion posterior. La cantidad de personal se determind con base en el estudio de mercado,
especialmente en la investigacion de fuentes primarias. Para los meseros y cocineros se

consultaron fuentes adicionales para definir las capacidades de atencion.
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En el caso de los meseros, se establecid que cada uno puede atender a entre 15 y 25

comensales simultdneamente, siendo 15 para un servicio mas personalizado y 25 para un servicio

menos formal (Salguero, 2023). Para este proyecto, se decidid asignar un mesero por cada 20

comensales. En cuanto a los cocineros, tienen la capacidad de atender entre 30 y 40 comensales a

la vez, dependiendo de la complejidad de los platos (Aldea, 2023). Dado que los platos del

restaurante mexicano tienen una baja complejidad, se asignard un cocinero por cada 30

comensales. Con base en estos criterios, se definié el nimero de empleados necesarios para el

proyecto.

Con base en lo mencionado previamente, la cantidad de empleados necesarios para este

proyecto se establece de la siguiente manera:

Cargo del empleado

Cantidad

Chef principal

Sub-chef

Cocineros

Meseros

Bartender

Gerente

Subgerente

Especialista en Marketing
Contador

Recepcionista

Lavaplatos

Trabajador de oficios varios

—_

NN = = = = = N O\ W —

9. Analisis Organizacional

9.1. Organigrama
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Figura 18.

Organigrama Mi Ranchito Mix.

Gerente
General (1)
Area Finanzas Area operacional Nl?erriilg:o
Chef principal Recepcionista Trabajador Especialista en
Contador (1) Bartender (2) €)) (1) oficios varios (2) mercadeo (1)
Sub-chef (1) < Meseros (6)

|

Cocineros (5)

|

Lavaplatos (2)

9.2. Descripcion de cargos

A continuacion, se realiza una breve descripcion de los puestos, junto con sus respectivas
funciones y cargos:

Gerente general: El candidato deberd contar con una experiencia minima de 2 afios en la
administraciéon de establecimientos gastronomicos, y su vez experiencia en la preparacion y
creacion de platillos, y con buenas referencias en el desarrollo del trabajo anterior. Entre las
habilidades fundamentales se debe contar con liderazgo, comunicacidon efectiva y asertiva,
organizacion, resolucion de problemas y trabajo bajo presion. Como cargo principal, en este puesto
se realizan diferentes actividades, entre las mas relevantes se encuentran el mantener la
rentabilidad y objetivos de calidad del restaurante, ademas de analizar los informes realizados por
los demas sectores y corroborar que se esté realizando la debida labor. Tendra a su cargo a los

demas administrativos para junto con ellos evaluar periédicamente como estd funcionando el
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restaurante en sus diversas areas. Ademas, serd el encargado de evaluar el menu disefiado por el
Chef (Equipo Editorial Indeed, 2023).

Meseros: Para desempefiar este cargo, no es necesario contar con experiencia previa, sin
embargo, el candidato debe demostrar la capacidad del servicio al cliente y el buen desarrollo de
habilidades fundamentales al momento de atender a los clientes y a sus necesidades; ademas de la
capacidad de trabajar en equipo y mantener la calma en jornadas de alto flujo de trabajo. Este cargo
es de gran importancia para el éxito del restaurante, puesto que es la parte encargada de interactuar
y persuadir al consumidor, por lo tanto, es de vital importancia que se haga uso de un vocabulario
acertado, una buena presentacion personal, buena memoria, la capacidad de buscar soluciones
rapidas y la capacidad de ser asertivo con lo que el cliente desea. Las principales funciones en este
cargo seran: preparacion y limpieza de las mesas y de los utensilios principales, toma de 6rdenes,
estar al pendiente de cualquier solicitud, queja o reclamo del cliente y transporte de la comida a la
mesa de los comensales.

Bartender: En este cargo es necesario tener experiencia minima de 2 afios en preparacion
y conocimiento de bebidas. Debera tener una buena gestion del tiempo, habilidades de liderazgo
y trabajo en equipo, alta capacidad de interaccion con las personas, capacidad de mantener la calma
bajo trabajo a presion y ser eficaz en sus principales funciones que son: gestionar el personal a su
cargo, gestion de inventarios de las bebidas u otros suministros, garantizar que el bar cumpla con
las leyes y regulaciones basicas, garantizar la higiene y el orden en los utensilios, y en general que
siempre exista un orden tanto financiero como en las actividades principales.

Especialista en Marketing: El postulante debe contar con minimo 1 afio de experiencia.
Debera tener un conocimiento del mercado, creatividad, manejo de redes sociales y herramientas

tecnoldgicas, excelentes habilidades comunicativas, habilidad de establecer relaciones y capacidad
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de adaptarse a los cambios. Serd el encargado de planificar, ejecutar y medir las estrategias de
marketing para aumentar la visibilidad y atraer a los clientes.

Chef: Este cargo es de gran importancia para el éxito del restaurante, por lo tanto, para
ejercer el cargo se requiere una experiencia minima de 2 afios en el conocimiento y preparacion
de comida mexicana. A su cargo estaran los cocineros y los lavaplatos, pues dependiendo la
intensidad del trabajo, el chef disenara los horarios de cada uno de ellos. Las principales funciones
del chef son: el disefio del menu, crear y supervisar la preparacion y emplatado de los platos,
manejar inventarios de materia prima, realizar los pedidos, buscar platos innovadores y en general
verificar que cada area en la cocina funcione con organizacion y efectividad.

Subjefe de cocina: Para ejercer este puesto es necesario contar con una experiencia
minima de 1 afio. Debe contar con habilidades como rapido aprendizaje, trabajo bajo presion,
liderazgo, creatividad, buen caracter y disposicion. Este cargo es el segundo al mando en la cocina,
por lo tanto entre sus funciones principales esta: ayudar en la preparacion y disefio del menu,
garantizar la calidad en la preparacion y presentacion de los platos, revisar los platos antes de
llevarlos a los clientes, supervisar el orden y el buen funcionamiento en la cocina y estar el
pendiente del inventario. Ademas, serd el encargado de supervisar a los cocineros en sus labores
e informar de cualquier problema o dificultad que surja.

Cocineros: Para ejercer este cargo no es necesario contar con experiencia previa, sin
embargo, se debe demostrar tener habilidades culinarias, desenvolverse en altas cargas de trabajo,
un aprendizaje rapido, disposicion para aprender y responsabilidad con los deberes asignados. Los
cocineros seran los encargados de preparar y emplatar los platos ordenados por los comensales,
por lo tanto es vital que se implementen todas las normas de higiene y ademas, que las

preparaciones se hagan de acuerdo a las recetas dadas por el chef. Por otra parte, al finalizar la
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jornada cada cocinero deberd limpiar y organizar su estacion, y asi mismo transportar los utensilios
sucios al lavaplatos.

Lavaplatos: Los interesados en esta posicion no deben contar con experiencia previa, no
obstante, deben ser personas responsables, dispuestas a realizar su labor de la mejor manera posible
y dispuestos a trabajar bajo alto flujo de trabajo. Las funciones principales seran: mantener el orden
y la limpieza, transportar los utensilios a sus respectivos puestos, realizar el correcto procedimiento
para el lavado y desinfeccion de los platos, ollas, y demas, informar sobre la falta de algiin producto
de limpieza o alguna dificultad presente.

Trabajador de oficios: En este cargo se requiere responsabilidad, efectividad y buen
manejo del tiempo, no es necesario tener experiencia previa. Las tareas para realizar son: realizar
el aseo general del restaurante, transportar los residuos orgénicos para el proceso de las lombrices
californianas, mezclar los residuos con los demas materiales, mantener las zonas verdes en buen
estado, supervisar periddicamente el abono que esté listo para empacar, empacarlo y ubicarlo en
el lugar destinado.

Contador: el contador de un restaurante mexicano es responsable de llevar la contabilidad
general, gestionar los inventarios, preparar estados financieros, cumplir con las obligaciones
fiscales, administrar la ndmina, analizar costos y rentabilidad, elaborar presupuestos y coordinar
auditorias. Ademads, se encarga de supervisar pagos a proveedores y mantener relaciones
financieras con bancos, asegurando una operacion eficiente y rentable que cumpla con las
normativas vigentes.

Recepcionista: En este cargo se requiere experiencia previa en atencion al cliente. En esta
area es donde la mayoria de las veces los clientes reciben su primera impresion del restaurante,

por lo tanto, es indispensable que el encargado cuente con excelente comunicacion, organizacion,
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habilidades interpersonales, gestion del tiempo, capacidad de trabajar bajo presion, adaptabilidad
y la agilidad para resolver problemas. Principalmente las funciones seran: darle la bienvenida al
cliente, preguntarle por su interés en el restaurante, orientarlo en la ubicacion de las mesas, asistir
al cliente en cualquier duda que tenga, y a su vez, cuando se realice cualquier tipo de evento en el
restaurante, el recepcionista estara encargado de recibir y orientar a los invitados.
9.3. Estructura salaria

La compensacion salarial de los empleados de Mi Ranchito MIX se define conforme al
proceso de nomina establecido en el Cédigo Sustantivo del Trabajo de Colombia. Este proceso
incluye tanto el salario bruto como diversas deducciones, tales como aportes para salud y pension,
contribuciones parafiscales, prestaciones sociales y riesgos laborales. Asimismo, en cumplimiento
de la Ley 278 de 1996, los salarios se ajustan de acuerdo con el salario minimo legal vigente, el
cual ha sido fijado por el Gobierno Nacional en $1.300.000 para el afio 2024, con un auxilio de
transporte de $162.000 para aquellos trabajadores que devenguen hasta dos salarios minimos. La
estructura salarial detallada en el Apéndice K serd aplicada en concordancia con el proceso de
némina y las deducciones correspondientes, garantizando una remuneracion justa y competitiva.

10. Estudio Legal

10.1. Pasos que se deben tomar para constituir una empresa en Colombia.

10.1.1. Disponibilidad del nombre de la marca.

De acuerdo con la blsqueda realizada en la Superintendencia de Industria y Comercio
(SIC), en las consultas de marcas, lemas, nombres, ensefias comerciales y denominaciones de

origen, se llevd a cabo una biisqueda avanzada de signos distintivos. Como resultado, se determin6
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que el nombre de la marca Mi Ranchito MIX esté disponible para su registro en Colombia, ya que
no presenta distincidon ni coincidencia con otras marcas registradas en el pais.
Figura 19.

Disponibilidad del nombre de la marca SIC.

& ' GOV.CO

o7 Superintendencia de iy Comercio,
¢/ Industria y Comercio + Industria y Turismo

INICIO > Buscar Signos Distintivos

Introduzca el nimero de expediente de la solicitud para realizar una bisqueda simple.
Para una busqueda mas detallada, seleccione Busqueda Avanzada y estaran disponibles mas criterios de busqueda.

° Criterio de busqueda

Numero de expediente ‘M] Ranchito Mix

Certificado de Registro N° ‘

Denominacién ‘

Puede ULiliZar COMO Cmmmctin Lo amcanbncan (43 0l ) macn s line e oo cesim e
Tenga en cuenta

Utilice AND para realii e incluir el opera
palabra que desea cof Su busqueda no produjo resultados.

Utilice OR para realizg engan la expresio
VERDE. Recuerde incl
Utilice comillas para |
Utilice asteris * Por ejemplo la bt
4
mostrara resultados cormurTeyguesu; uenquesy; quesUrpresa; quesus
Tinn da enlicitid \ Tinn da Qiana

Nota: imagen capturada de la Super Intendencia de Industria y Comercio (SIC) para la
verificacion de disponibilidad del nombre de la marca.

10.1.2. Consulta de la clasificacion por actividad econémica

Dado que Mi Ranchito MIX es una empresa dedicada a la preparacion y expendio de
alimentos preparados, segun la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU), se clasifica
bajo el coédigo 5611, correspondiente a la actividad de "Expendio a la mesa de comidas
preparadas". Esta categoria incluye la preparacion y venta de alimentos a la carta y/o menu del dia
(principalmente comidas completas) para consumo inmediato, brindando servicio a la mesa. La
empresa puede ofrecer o no servicios de domicilio, suministro de bebidas alcohdlicas vy,

opcionalmente, algin tipo de espectaculo, de acuerdo con lo indicado por la Camara de Comercio.
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10.1.3. Tipo de sociedad para construir el negocio

Mi Ranchito MIX sera constituida como una Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.),
una figura juridica que ofrece responsabilidad limitada a los accionistas, facilidad en su creacion
y flexibilidad estructural. Ademas, presenta menores formalidades administrativas y contables, lo
que permite una gestion eficiente, favoreciendo el crecimiento sostenible y su atractivo para
inversionistas.

10.1.4. Otros tramites

El funcionamiento de un establecimiento de venta de alimentos también requiere la
obtencion de un concepto sanitario, conforme a la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud. Este concepto implica una evaluacion de las condiciones de seguridad e higiene en las
instalaciones para asegurar la salubridad de los alimentos. Ademas, es obligatorio que todo el
personal encargado de la manipulacion de alimentos cuente con un certificado de capacitacion en
manipulacion de alimentos, conforme a las normativas vigentes.

Ademas, existen otros requerimientos legales importantes para Mi Ranchito MIX, como
completar los documentos relacionados con el domicilio de la empresa. Si cuenta con una sede
fisica, es necesario realizar tramites especificos y obtener varios permisos que aseguren su
operatividad conforme a la normativa legal vigente. Estos permisos incluyen autorizaciones de la
Direcciéon de Bomberos, la Secretaria de Salud, la Planeacion Distrital o Municipal, y el
cumplimiento de los derechos de autor para el uso de musica en el establecimiento. Estas acciones
buscan garantizar la seguridad de los clientes y empleados, asi como proteger los intereses de la
empresa

Finalmente, antes de comenzar operaciones comerciales al publico, es esencial notificar al

comandante de la estacion de policia del municipio correspondiente. Este procedimiento es
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indispensable para cumplir con la normativa legal y garantizar que la actividad econémica esté
debidamente registrada ante la Camara de Comercio y las autoridades pertinentes.
10.2. Obligaciones tributarias

10.2.1. Impuesto nacional al consumo INC

La ley 1819 de 2016 decreta en el capitulo VI el impuesto nacional de consumo, por lo
tanto, se deben tener en cuenta estas normativas para el funcionamiento del restaurante. A
continuacion, se describen algunas de las normas establecidas mas relevantes acerca de este
impuesto.

ARTICULO 200. Modifiquese el articulo 512-1 del Estatuto Tributario los cuales quedaran
asi:

ARTICULO 512-1. Impuesto nacional al consumo. El impuesto nacional al consumo tiene
como hecho generador la prestacion o la venta al consumidor final o la importacion por parte del
consumidor final, de los siguientes servicios y bienes:

El impuesto nacional al consumo no genera impuestos descontables en el impuesto sobre
las ventas (IVA).

... PARAGRAFO 1. El periodo gravable para la declaracion y pago del impuesto nacional
al consumo seréd bimestral. Los periodos bimestrales son: enero-febrero; marzo-abril; mayo-junio;
julio-agosto; septiembre-octubre; noviembre-diciembre.

En el caso de liquidacioén o terminacion de actividades durante el ejercicio, el periodo
gravable se contard desde su iniciacion hasta las fechas sefialadas en el articulo 595 de este
Estatuto. Cuando se inicien actividades durante el ejercicio, el periodo gravable sera el
comprendido entre la fecha de iniciacion de actividades y la fecha de finalizacion del respectivo

periodo.



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 99

La base gravable en el servicio prestado por los restaurantes esta conformada por el precio
total del consumo, incluidas las bebidas acompafiantes de todo tipo y demas valores adicionales.
En ningun caso la propina, por ser voluntaria, hara parte de la base del INC.

La tarifa aplicable al servicio es 8 % sobre todo consumo. El impuesto debe discriminarse
en la cuenta de cobro, tiquete de registradora, factura o documento equivalente, y debera calcularse
previamente e incluirse en la lista de precios al publico.

Para conocer el paso a paso para realizar la declaracion de consumo sugerida, visite la
siguiente pagina de la DIAN: https:/www.dian.gov.co/Prensa/Aprendelo-en-un-DIAN-
X3/Paginas/Paso-paso-Declaracion-de-consumo-sugerida.aspx, donde se brinda la informacion
adecuada para realizar el pago de este impuesto.

10.2.2. Impuesto a la renta y complementarios

La tarifa general del impuesto de renta para personas juridicas en el afio gravable 2024 sera
del 35 % sobre el valor de su patrimonio, de acuerdo con lo establecido en el inciso primero del
articulo 240 del Estatuto Tributario, modificado por el articulo 10 de la Ley 2277 de 2022.

Las personas juridicas, sociedades y contribuyentes del Régimen Tributario Especial
deberan realizar el pago en dos cuotas. Las fechas asignadas seran de acuerdo con el tltimo digito
del NIT. La presentacion de declaracion y pago de la primera cuota sera del 10 al 24 de mayo de
2024 y el pago de la segunda cuota sera del 10 al 23 de julio de 2024.

El hecho de evadir la responsabilidad de declarar renta implica sanciones importantes;
donde el contribuyente debe asumir el 20% de los ingresos o consignaciones bancarias de la Gltima
declaracion realizada. Ahora bien, si presentas tu declaracion de renta fuera de la fecha limite la
sancion que debes asumir es del 5% del impuesto a cargo y aumenta con cada mes o fraccion de

mes que dejes pasar entre la fecha limite y el pago (Siigo, 2024).
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11. Analisis de Impacto Ambiental y Social

La operacion de un restaurante implica el consumo de recursos como energia y agua, asi
como la generacion de residuos de diferentes tipos. A continuacion, se detallan las areas
potencialmente impactadas:

Recursos hidricos: El agua es un recurso esencial para la operacion del restaurante, ya que
interviene en la mayoria de los procesos (desinfeccion de alimentos, coccidn, limpieza de
utensilios, entre otros). Estudios indican que un restaurante consume alrededor de 5.800 litros de
agua por dia, lo que representa un total aproximado de 2.088.000 litros anuales (Montenegro, s.f.).

Adicionalmente, existe el riesgo de contaminacion del agua como consecuencia del uso de
sanitarios y la limpieza de instalaciones y alimentos. Por ello, es fundamental contar con los
sistemas de contencion adecuados, que impidan que estas aguas residuales entren en contacto con
el medio ambiente o con fuentes hidricas cercanas.

Contaminacion por residuos orgéanicos e inorganicos: La cantidad de residuos generados
por un restaurante depende de su tamafio, el tipo de alimentos ofrecidos y el volumen de clientes
atendidos. No obstante, un estudio realizado en 2018 por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible de Colombia estim6 que un restaurante promedio en el pais produce aproximadamente
50 kilogramos de desechos diarios.

En presente proyecto, una de las actividades clave es la conversion de la mayoria de los
residuos organicos en abono, lo que reduce significativamente el impacto ambiental del
restaurante. No obstante, un porcentaje de residuos serd segregado segiin su categoria y gestionado

para su recoleccion por parte de empresas especializadas en reciclaje.
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Por otra parte, la creacion de este restaurante genera un impacto social positivo en la zona
debido a que beneficiaré a la poblacion no solamente con la generacion de empleo, que en la matriz
Leopold es el segundo impacto positivo que tiene el proyecto, sino también con la transformacion
de los residuos, puesto que considerando el desarrollo del proyecto muchas personas recibiran el
abono orgédnico creado. Ademas, la materia prima para los alimentos se va a obtener
principalmente de los agricultores locales.

En este proyecto la matriz de Leopold permitié evidenciar el impacto que las acciones
realizadas para el mantenimiento y puesta en marcha del restaurante tendran sobre los recursos
naturales.

El desarrollo de la matriz Leopold se encuentra en el Apéndice L.

La matriz se realizé considerando las acciones mas relevantes que se desarrollaran en este
proyecto, y analizando si el impacto es positivo o negativo, se realiza una calificacion en una escala
del 1 al 10, dependiendo del grado de afectacion que cada accion tendra.

Como resultado final, los factores ambientales que mas seran afectados por el proyecto son
la microflora y los pastos, debido a la construccion del establecimiento. Por otro lado, la accion
que tendra un impacto negativo moderado es la construccion de los tanques sépticos, sin embargo,
es un impacto que puede ser controlado mediante mantenimiento y prevencion, para evitar
cualquier contaminacion con el medio.

Como accion positiva, el paisajismo beneficia el medio ambiente, puesto que se realiza el
mantenimiento y preservacion de las zonas verdes para brindar un entorno natural. Ademas, como
factores positivos principales del proyecto, estan el uso comercial del suelo y la generacion de

empleo que se generara en la zona.
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En conclusion, la matriz Leopold es una herramienta que permite evidenciar los posibles
efectos tanto negativos como positivos del proyecto en relacion con el factor ambiental y social,
lo que permite considerar y desarrollar estrategias para tener el minimo impacto negativo y

aumentar los beneficios.

12. Analisis financiero

12.1. Inversion inicial

La inversion inicial de Mi Ranchito Mix se distribuye en tres componentes clave. Primero,
la inversion fija, que asciende a $573.040.289, representa la mayor parte del capital y esta
destinada a activos tangibles esenciales para la operacion del restaurante, como mobiliario, equipos
de cocina, utensilios, adecuacién del local y tecnologia. Luego, la inversion diferida, de
$40.800.000, se refiere a los gastos que no son recurrentes y que se realizan antes de la apertura,
como licencias, estudios de mercado, disefio del restaurante y tramites administrativos.
Finalmente, la inversion en capital de trabajo, con un monto de $146.475.378, cubre el capital
necesario para las operaciones diarias, como la compra inicial de insumos, pago a proveedores y
personal.
Figura 20.

Inversion inicial.

Inversion inicial Valor

Inversion Fija $  573.040.289

Inversion Diferida $ 40.800.000

Inversion en Capital de Trabajo $ 146.475.378
$

Total 760.315.667
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12.2. Financiacion

La financiacion de Mi Ranchito Mix esta basada en un crédito de $456.189.400, con un
plazo de 36 meses y una tasa de interés mensual del 1,54%, equivalente a una tasa efectiva anual
del 20,13%. El valor del pago mensual es de $16.602.394, que se distribuye entre el pago de
intereses y el abono al capital.
Tabla 19.

Resumen de la financiacion.

Aiio Pagos Intereses Abono a capital Saldo

1 $199.228.72791 $ $ $
74.052.225,48 125.176.502,44 331.012.897,96

2 $199.228.72791 $ $ $
48.856.123,53 150.372.604,38 180.640.293,57

3 $199.228.72791 $ $ $
18.588.434,34 180.640.293,57

Total $597.686.183,74 $ 141.496.783,35 $ 456.189.400,39

12.3. Estados financieros proyectados

12.3.1. Estado de resultados proyectado

El estado de resultados proyectado de Mi Ranchito Mix muestra un crecimiento sostenido
en sus ingresos y utilidades durante los cinco afios. Los ingresos totales aumentan de
$1.804.176.000 en el afio 1 a $2.536.563.658 en el afio 5, lo que refleja un crecimiento constante.
La utilidad bruta también crece de $424.419.716 en el afo 1 a $858.355.560 en el ano 5, lo que
indica una mejora en la rentabilidad. La utilidad operativa sigue esta tendencia, pasando de
$301.584.603 en el primer afio a $720.103.558 en el quinto afio. Las utilidades antes de impuestos
incrementan de $220.315.674 en el afio 1 a $709.957.303 en el afio 5. Finalmente, la utilidad neta

casi se triplica, de $143.205.188 en el primer afio a $461.472.247 en el quinto afio. Estos datos
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sugieren un potencial modelo de negocio robusto, con una mejora significativa en las utilidades a
medida que la empresa madura, optimizando tanto sus ingresos como sus costos.

Tabla 20.

Estado de resultados proyectado

Ao 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Ao 5
Total, de $ $ $ $ $
ingresos 1.804.176.00 1.955.890.80 2.119.316.34 2.344.148.16 2.536.563.65
0 0 2 3 8
Utilidad $ $ $ $ $
bruta 424.419.716  490.712.029  586.628.902  740.513.596  858.355.560
Utilidad $ $ $ $ $
operativa 301.584.603 364.191.862 456.313.131 606.288.351  720.103.558
Utilidad $ $ $ $ $
antes de 220.315.674  307.512.175  429.247.431 596.911.759  709.957.303
impuestos
Utilidad neta $ $ $ $ $
143.205.188  199.882.914 279.010.830  387.992.643  461.472.247

12.3.2. Estado de situacion financiera

El estado de situacion financiera de Mi Ranchito Mix proyecta un crecimiento
significativo en sus activos y patrimonio a lo largo de los cinco afos. El total de activos corrientes
pasa de $146.475.378 en el ano 0 a $1.658.702.439 en el afio 5, lo que refleja un aumento
importante en la capacidad de la empresa para cubrir sus obligaciones a corto plazo. El activo fijo
neto disminuye progresivamente de $573.040.289 en el afio 0 a $365.472.706 en el afio 5, lo cual
es natural debido a la depreciacion de los activos a lo largo del tiempo. En cuanto a los pasivos
totales, se observa una reduccion considerable, pasando de $456.189.400 en el afio 0 a
$248.485.056 en el afio 5, lo que indica un fuerte enfoque en la reduccion de deuda, especialmente
las obligaciones de largo plazo que son liquidadas antes del afio 3. El patrimonio total aumenta
sustancialmente de $304.126.267 en el afio 0 a $1.775.690.089 en el aio 5, lo que sefala una

acumulacion significativa de valor dentro de la empresa.
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Tabla 21.
Estado de situacion financiera proyectado.
Aiio 0 Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Total, $ $ $ $ $ $
activo 146.475.3 291.288.0 420.990.6 611.642.06 1.107.990.7 1.658.702.4
corriente 78 66 68 1 35 39
Total, $ $ $ $ $ $
activo fijo  573.040.2 531.526.7 490.013.2 448.499.73 406.986.22 365.472.70
neto 89 72 56 9 3 6
Activo $ $ $ $ $ $
diferido 40.800.00 32.640.00 24.480.00 16.320.000  8.160.000 -
neto 0 0 0
Activo $ $ $ $ $ $
total 760.315.6  855.454.8 935.483.9 1.076.461.8 1.523.136.9 2.024.175.1
67 39 24 00 58 45
Total, $ $ $ $ $ $
pasivo 125.176.5 227.483.0 288.269.5 150.236.60 208.919.11 248.485.05
corriente 02 90 55 1 6 6
Obligacion $ $ $ $ $ $
esdelargo 331.012.8 180.640.2 - - - -
plazo 98 94
Pasivo $ $ $ $ $ $
total 456.189.4 408.123.3 288.269.5 150.236.60 208.919.11 248.485.05
00 84 55 1 6 6
Patrimoni  § $ $ $ $ $
o total 304.126.2 447.331.4 6472143 926.225.19 1.314.217.8 1.775.690.0
67 55 69 9 42 89
Total, $ $ $ $ $ $
pasivo + 760.315.6 855.454.8 935.483.9 1.076.461.8 1.523.136.9 2.024.175.1
patrimoni 67 39 24 00 58 45

0

12.3.3. Estado de flujo de caja libre

El estado de flujo de caja libre proyectado de Mi Ranchito Mix muestra una mejora

significativa a lo largo de los cinco afos. En el afio 0, el flujo de caja libre es negativo con -

$760.315.667, lo que refleja las inversiones iniciales necesarias para poner en marcha el negocio.
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Sin embargo, ya en el afio 1, el flujo de caja libre se vuelve positivo con $351.258.120, y sigue
aumentando consistentemente en los afios siguientes, alcanzando $560.857.959 en el afio 5.

Este crecimiento en el flujo de caja libre es un indicativo claro de que el negocio esta
generando suficiente efectivo no solo para cubrir sus operaciones, sino también para financiar
nuevas inversiones, pagar deudas o distribuir beneficios a los accionistas. Ademas, el incremento
en el flujo de caja operacional bruto, que pasa de $455.266.906 en el afio 1 a $889.202.749 en el
afio 5, respalda la solidez operativa de la empresa. En resumen, el flujo de caja libre proyectado
muestra un crecimiento positivo y sostenido, lo que sugiere que Mi Ranchito Mix tendra una solida

capacidad financiera para cumplir con sus compromisos y expandirse en el futuro.

Tabla 22.

Estado de flujo de caja libre proyectado.

Ao 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
Total, de $ $ $ $ $
ingresos 1.804.176.0 1.955.890.8 2.119.316.3 2.344.148.1 2.536.563.6
operaciona 00 00 42 63 58
les
Fujo de $ $ $ $ $
caja 455.266.90 521.559.21 617.476.09 771.360.78 889.202.74
operaciona 6 8 2 5 9
1 bruto
Fujo de $ $ $ $ $
caja 351.258.12  336.754.89 398.357.38 505.725.26 560.857.95
operaciona 0 3 6 7 9
I neto
Fujo de -$ $ $ $ $ $

cajalibre  760.315.6 351.258.12 336.754.89 398.357.38 505.725.26 560.857.95
67 0 3 6 7 9
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12.4. Evaluacion financiera

12.4.1. Valor presente neto (VPN) y Tasa interna de retorno (TIR)

El proyecto de Mi Ranchito MIX presenta una solida viabilidad financiera con un Valor
Presente Neto (VPN) estimado de $634.279.670 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 43%.
Esta TIR supera ampliamente la tasa de oportunidad del 15%, lo que significa que no solo cubrira
los costos de capital, sino que también generara un rendimiento adicional del 28% sobre esa tasa.
El VPN positivo asegura que los flujos de caja futuros descontados superan los costos iniciales del
proyecto, garantizando una rentabilidad considerable y un aumento en el valor neto de Mi Ranchito
MIX.

Tabla 23.

Calculo del VPN y la TIR.

Cilculo VPN y TIR
Afio 0 -$760.315.667,32
Afio 1 $351.258.119,75
Afio 2 $ 336.754.892,92
aiio 3 $ 398.357.386,05
Afio 4 $ 505.725.266,99
Afio 5 $ 560.857.958,95
TASA 15%
VPN $634.279.670,11
TIR 43%

12.5. Evaluacion financiera por escenarios
En los escenarios financieros presentados para Mi Ranchito Mix, se evaluaron tres
proyecciones: conservadora, probable y optimista, basadas en la demanda estimada del mercado.
En el escenario conservador, el proyecto sigue siendo viable con un Valor Presente Neto
(VPN) positivo de 573 millones, lo que sugiere que los ingresos descontados superan los costos.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) del 42% supera la tasa de oportunidad del 15%, indicando
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rentabilidad, aunque mdas baja en comparacion con los otros escenarios. El Periodo de
Recuperacion de la Inversion (PRI) es cercano a los 2 afios, y el punto de equilibrio de 7.038
unidades sugiere un tiempo de recuperacion mas largo y un menor nimero de ventas necesarias
para cubrir los costos. En caso de que se presente este escenario, el precio al cliente tendria que
ajustarse a $160.000 para sostenerse con una demanda mensual proyectada de 621 clientes.

En el escenario probable, con un precio de venta de $44.000, se proyecta un VPN de 634
millones, lo que indica una rentabilidad solida. La TIR del 43% supera ampliamente la tasa de
oportunidad, lo que refleja un alto retorno sobre la inversion. El PRI es de 2 afios y 2 meses, lo que
representa un periodo razonable de recuperacion. El punto de equilibrio de 37.769 unidades sugiere
estabilidad financiera con un volumen de ventas manejable.

En el escenario optimista, el VPN alcanza 3.282 millones, reflejando un beneficio
significativamente mayor. La TIR del 144% indica una rentabilidad extremadamente alta, muy por
encima de la tasa de oportunidad. El PRI es el mas corto, de 7 meses, lo que muestra una rapida
recuperacion de la inversion. Aunque el punto de equilibrio es de 37.556 unidades, se compensa
con la elevada rentabilidad proyectada.

Para evitar caer en el escenario pesimista, es crucial enfocarse en estrategias que impulsen
la demanda, como ofrecer una propuesta de valor diferenciada, mejorar la experiencia del cliente
y optimizar las campafas de marketing para captar mas clientes. Ademas, es importante controlar
los costos operativos y ajustar el precio de los productos de manera competitiva, asegurando un
volumen de ventas suficiente que permita mantener la viabilidad financiera sin depender de

incrementos de precios significativos.
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Tabla 24.

Evaluacion de escenarios financieros de Interactive.

Pesimista Probable Optimista
VPN 573 millones 634 millones 3.282 millones
TIR 42% 43% 144%
PRI 2 anos, 1 2 anos, 2 7 meses y 23
meses y 26 meses y 5 dias dias
dias
Punto de 7.038 37.769 37.556

equilibrio

13. Plan estratégico

13.1. Mision

La mision de Mi Ranchito Mix es ofrecer una auténtica experiencia gastronomica
mexicana, combinando platos tradicionales con un ambiente cultural vibrante, mientras
promovemos la sostenibilidad a través del tratamiento ecolégico de residuos y la produccion de
abono organico. Nos enfocamos en brindar un servicio de calidad y responsabilidad ambiental,
generando valor para nuestros clientes y la comunidad.
13.2. Vision

La visiéon de Mi Ranchito Mix para el afio 2026 es convertirse en el restaurante lider en
experiencias gastronémicas mexicanas en la region, reconocido por su compromiso con la
autenticidad culinaria, la sostenibilidad ambiental y la excelencia en el servicio
13.3. Plan de negocios: Modelo Canvas

El Modelo CANVAS de Mi Ranchito Mix estd compuesto por varios elementos clave que

sustentan el funcionamiento del negocio.
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En cuanto a los socios clave, se cuenta con inversores, proveedores de materia prima,
bandas de musica para el entretenimiento en vivo y prestadores de servicios necesarios para el
funcionamiento del restaurante. Las actividades clave incluyen la preparacion del menu, la
organizacion de shows en vivo, el proceso de transformacion de los residuos organicos, la compra
y organizacion de la materia prima, la limpieza general y la entrega del abono orgénico a los
clientes.

Entre los recursos clave se destacan los empleados, los productos mexicanos importados,
el local, los implementos tecnolédgicos, el capital en efectivo y los implementos necesarios para el
tratamiento de los residuos organicos que seran convertidos en abono. La propuesta de valor de
Mi Ranchito Mix es ofrecer una experiencia gastrondmica auténtica con sazén mexicano,
combinando la comida con entretenimiento cultural y contribuyendo al cuidado del medio
ambiente mediante la transformacién de los residuos orgéanicos en abono.

Las relaciones con el cliente se establecen a través de una interaccion directa, el
fortalecimiento de la comunidad en redes sociales, la pagina web y la organizacion de jornadas de
socializacion sobre el proceso de produccion del abono orgéanico. Los canales utilizados para llegar
a los clientes incluyen redes sociales, la pagina web del restaurante y el local fisico.

En cuanto a los segmentos de clientes, Mi Ranchito Mix se enfoca principalmente en
personas interesadas en la comida mexicana, familias locales de El Socorro y zonas aledafias,
estudiantes y personas de todas las edades que valoran la comida y la cultura mexicana.

La estructura de costes contempla los pagos de nominas de empleados, los gastos en shows,
la adquisicion de materia prima, los costos de mantenimiento y limpieza, el pago de servicios,

gastos administrativos y la compra de maquinas e implementos necesarios para el restaurante.
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Finalmente, las fuentes de ingresos provienen de la venta de comidas y bebidas, asi como de la
celebracion de eventos especiales dentro del restaurante.

Este modelo permite a Mi Ranchito Mix operar de manera integral, alineando sus recursos,
actividades y propuestas de valor para ofrecer una experiencia unica a sus clientes, basada en la

autenticidad gastronémica y la sostenibilidad.
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Figura 21.

Modelo Canvas Mi Ranchito Mix.
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R  Relevantes Aumentar las ventas en mas de un 50%

T  Basados en el tiempo Durante el primer mes de apertura del restaurante

13.4.2. Actividades, planes de accion e indicadores
En este andlisis se tienen en cuenta los objetivos propuestos, para plantear las estrategias
que permitan cumplir dichos objetivos. Ademas, también se identifican la forma de conocer si el

objetivo se logré, o si por el contrario se deben replantear las estrategias.

Figura 23.

Bitacora estratégica

Objetivos estratégicos Estrategias Indicador
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14. Conclusiones

A partir del andlisis PESTEL para Mi Ranchito Mix, se pueden extraer dos conclusiones

clave. Primero, los factores politicos y econdmicos en Colombia presentan una oportunidad
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significativa para el crecimiento del restaurante. Las diversas subvenciones gubernamentales,
programas como Bancoéldex y EMPRETUR, y las politicas de apoyo a microempresas ofrecen
acceso a financiacion y capacitacion, lo que fortalecera la capacidad de Mi Ranchito Mix para
competir y expandirse en el mercado. Ademds, aunque la reciente reforma tributaria implica
mayores costos operativos en productos como bebidas azucaradas y alimentos ultra procesados, el
restaurante puede adaptar su menu para mitigar estos impactos y aprovechar las oportunidades de
financiamiento para innovacion y sostenibilidad.

En segundo lugar, los factores ecoldgicos y tecnoldgicos juegan un papel crucial en la
diferenciacion del restaurante. Mi Ranchito Mix tiene una ventaja competitiva al integrar practicas
sostenibles, como el tratamiento de residuos organicos mediante lombricultura, alinedndose con la
creciente demanda de los consumidores por negocios ecologicamente responsables. Al mismo
tiempo, la incorporacion de tecnologia avanzada, como sistemas de gestion de pedidos y
automatizacion de procesos, no solo mejorara la eficiencia operativa, sino que también
incrementara la satisfaccion del cliente, consolidando al restaurante como una opcion innovadora
y sostenible en el mercado gastrondémico.

En conclusidn, el andlisis de las cinco fuerzas de Porter para Mi Ranchito Mix revela que
el restaurante enfrenta un entorno competitivo moderado. El poder de negociaciéon de los
proveedores es medio bajo debido a la variedad de opciones de abastecimiento en la region,
mientras que la amenaza de nuevos competidores es media debido a las barreras de entrada, como
la inversion inicial y la diferenciacion del producto. La amenaza de productos sustitutos y la
rivalidad entre competidores es medio alta, ya que existen multiples opciones gastronémicas en
Socorro que pueden competir en precio y calidad, lo que obliga al restaurante a enfocarse en la

diferenciacion y la lealtad del cliente. Finalmente, el poder de negociacion de los compradores es



PLAN DE RESTAURANTE DE COMIDA MEXICANA 115

medio, ya que los consumidores tienen opciones sustitutivas y pueden influir en las decisiones del
restaurante a través de su comportamiento colectivo y comparativo. Estas dindmicas destacan la
importancia de desarrollar estrategias solidas de diferenciacion, marketing y gestion de relaciones
con los proveedores para mantener la competitividad en el mercado.

la investigacion de mercados para Mi Ranchito Mix revela un perfil demografico favorable,
con una mayoria de consumidores empleados y una alta predisposicion al consumo de comida
fuera del hogar, particularmente en horarios de cena. Los clientes valoran la calidad de la comida,
la atencion y estan dispuestos a pagar mas por experiencias que incluyan entretenimiento, lo que
representa una oportunidad clave para diferenciar el restaurante. Ademads, existe una alta
receptividad hacia la comida mexicana y un interés significativo en practicas sostenibles, como la
entrega de abono organico. Estos factores sugieren que Mi Ranchito Mix puede posicionarse
exitosamente en el mercado de El Socorro, aprovechando la demanda por experiencias
gastrondmicas auténticas y ambientalmente responsables.

el proyecto Mi Ranchito MIX presenta una solida viabilidad financiera, respaldada por un
Valor Presente Neto (VPN) positivo y una Tasa Interna de Retorno (TIR) muy superior a la tasa
de oportunidad del 15%, garantizando un retorno atractivo sobre la inversion. En los diferentes
escenarios financieros (conservador, probable y optimista), el proyecto demuestra rentabilidad,
con el escenario probable mostrando un VPN de 634 millones y una TIR del 43%. El analisis
destaca la importancia de gestionar adecuadamente los costos, implementar estrategias efectivas
para aumentar la demanda, y ajustar los precios de manera competitiva. Estas acciones permitiran
mantener la estabilidad financiera del proyecto, garantizando un equilibrio entre rentabilidad y

volumen de ventas para evitar un escenario pesimista y maximizar el éxito del restaurante.
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