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RESUMEN

Este proyecto tiene como finalidad presentar un estudio de factibilidad para la
creacion de un restaurante de comida saludable en la ciudad de Tunja del
departamento de Boyaca, con la necesidad de crear un lugar donde las personas

puedan mejorar su calidad de vida.

Teniendo en cuenta los objetivos del proyecto se estipula un plan de trabajo para
dar desarrollo a cada uno, realizando un estudio de mercados por medio de
encuestas y observacion directa, analizando los habitos alimenticios de las
personas, sus frecuencias de consumo en restaurantes y la incursién de un nuevo

estilo de vida a sus dietas, dando como resultado una gran aceptacion.

Se realizo el analisis de todo lo que implica crear un restaurante, empezando con
todo el proceso de constitucion, la ubicacién correcta, el disefio del restaurante, el
proceso de fabricacién y el analisis de las materias primas y recurso humano

necesario para poner en marcha el proyecto.

Por ultimo, se analiza las diferentes herramientas financieras, como Tasa interna de
Retorno (TIR), Valor Presente Neto (VPN), y Relaciéon costo beneficio (RC/B),
haciendo proyeccion de las ventas, y analizando los costos que estas generan para

asi determinar la viabilidad del restaurante en un tiempo estimado.

Palabras clave: Factibilidad, saludable, restaurante, habitos, constitucion,

financieras, Viabilidad.



ABSTRACT

The purpose of this project is to present a feasibility study for the creation of a healthy
food restaurant in the city of Tunja in the department of Boyaca, with the need to

create a place where people can improve their quality of life.

Taking into account the objectives of the project, a work plan is stipulated to develop
each one, conducting a market study through surveys and direct observation,
analyzing people's eating habits, their frequency of consumption in restaurants and

the incursion of a new lifestyle into their diets, resulting in great acceptance.

The analysis of everything involved in creating a restaurant was carried out, starting
with the whole process of constitution, the correct location, the design of the
restaurant, the manufacturing process and the analysis of the raw materials and

human resource necessary to launch the project.

Finally, it analyzes the different financial tools, such as Internal Return Rate (TIR),
Net Present Value (VPN), and Cost Benefit Ratio (RC/B), projecting sales, and
analyzing the costs they generate to determine the viability of the restaurant in an

estimated time.

Keywords: Feasibility, healthy, restaurant, habits, constitution, financial, Viability.



2. INTRODUCCION

El presente proyecto tiene como finalidad, demostrar que la ingenieria industrial es
tan amplia que abarca muchos campos en la industria, la creacion de un restaurante
es una actividad que, proyectada de manera correcta, utilizando todas las
herramientas necesarias, puede ser una de las industrias que mas aporta economia

y fuerza de trabajo a este pais.

El estudio de factibilidad es la herramienta mas adecuada para emprender un
negocio, pues este tiene como objetivo determinar la viabilidad al implementar un
proyecto de inversion, en sus cuatro fases se analiza la magnitud, las tendencias de
mercado, las estrategias de ventas, la localizacién, la tecnologia el recurso humano,
montos de inversion, créditos y capital requeridos para que el proyecto no fracase

en el tiempo estimado.

La idea de crear un restaurante de comida saludable nace de la necesidad de
mejorar la calidad de vida de los Tunjanos, pues este tipo de negocios son muy
escasos en la ciudad, y debido a que las personas estan cambiando sus habitos

alimenticios se ve una gran oportunidad de negocio en este tipo de restaurantes.

14



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Colombia el 38% de las personas toman su alimentacion por fuera de sus casas,
por conveniencia o practicidad, segun este estudio el 51% de las personas
encuestadas han acogido las comidas rapidas, en segunda opcion esta la comida
casual con un 43% del total de los encuestados y en tercer lugar los restaurantes

formales con un 41% (Nielsen, 2016)

IMAGEN 1. PREFERENCIA DE COMIDAS

;COMER FUERA O EN LA CASA?
PREFERENCIAS DE LOS COLOMBIANOS

S L

|

4
ALMUERZO

COMIDA RAPIDA

LASPREFERIDAS..

(72%)

RESTAURANTE
FORMAL

(Nielsen, Nielsen, 2016)

Segun el Ministerio de Salud, mas de la mitad de los colombianos (56%) estan en
condicion de sobrepeso, las personas en edades de 18 a 64 anos padecen de

enfermedades cardiovasculares, y la primera infancia en edades de 0 a 4 anos

15



padecen de desnutricion, esto es resultado que los Colombianos no tienen acceso

suficiente a los alimentos de calidad para una vida saludable. (Salud, 2019)

Segun un estudio adelanto por el Hospital San Rafael de la ciudad de Tunja, la
obesidad es el principal factor de riesgo cardiovascular en el departamento
boyacense, tan solo en la capital el 54% de la poblacién tunjana sufren de obesidad
y el 64% tiene el perimetro abdominal por encima de la media estandar, ademas el
60 % son hipertensos. La obesidad entendida como una enfermedad silenciosa esta
atacando debido al sedentarismo y principalmente a los malos habitos alimenticios.
(Boyaca 7 dias, 2019)

Los boyacenses en general no tienen buenos habitos alimenticios, asegura Maria
Fernanda Lagos, nutricionista del hospital San Rafael, esto se presenta en todas las
clases sociales, pues las personas de escasos recursos no tienen el suficiente
dinero para alimentarse mejor, pero no quiere decir que las personas con mayor

capacidad econdémica se alimentan mejor. (Tiempo, 2020)

En la ciudad de Tunja actualmente hay registrados 105 restaurantes segun Camara
de Comercio, entre los cuales solo hay dos restaurantes vegetarianos y uno de
comida saludable, (comercio, 2020), lo que demuestra que la oferta de comida

saludable frente a otras comidas es muy baja para la capital boyacense.

3.1. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Qué estrategias se deben desarrollar en el estudio de factibilidad para la creacion

de un restaurante de comida saludable en la ciudad de Tunja?

16



4, JUSTIFICACION

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) afirma que una dieta saludable ayuda
a protegernos de una mala nutricion y de enfermedades como la diabetes, las

cardiopatias, y los accidentes cardiovasculares. (Lopez, 2015)

El estudio realizado a mas de 60 paises por Heltia Nielsen (Nielsen, Healtia, 2015)
indica que el 50 % de las personas estan intentando reducir de peso, de estas
personas el 65% estan reduciendo el consumo de grasas y asi mismo el 57% estan
ampliando su dieta con alimentos mas naturales y frescos, tendencia en alza

respecto al ultimo afno.

IMAGEN 2. CALIDAD DE VIDA EN CONSUMO SALUDABLE

50% 65% 62% 57%
Consumidores Consumidores Consumidores Consumidores
de todo el mundo que estan que estan que estan
que estan reduciendo el reduciendo el ampliando su
activamente consumo de grasas consumo de dieta con mas
tratando de para perder kilas no chocolate y alimentos
perder peso. deseados. productos frescos y
azucarados para naturales.
perder peso.

(Nielsen, Healtia, 2015)

Segun un estudio realizado por Nielsen, el 57% de los colombianos estan
preocupados por el sobrepeso, quieren cambiar su dieta, buscando alternativas

alimenticias con componentes locales, naturales y organicos. Adicional este estudio

17



indica que, esta tendencia va creciendo en un 6% cada afio, demostrando que cada
vez son mas las personas que buscan alimentos que sean amigables con su cuerpo
(Marin, 2018).

Para el afio 2019, se presentd una tendencia al alza en la categoria de comida
saludable en Colombia con un 60%, donde las ciudades como Bogota y Medellin

presentan el mayor consumo de este tipo de alimentacion (Montilla, 2019).

Las tendencias actuales en cuanto a las comidas saludables y ademas por la
globalizacion mundial, es necesario resaltar que las personas que se alimentan
sanamente, tienen mas probabilidad de crecer sanos y fuertes, tener mas energia
para trabajar, disfrutar de si mismos, y lo mas importantes sufrir menos
enfermedades. Y en el caso de la Ciudad de Tunja que no es ajena a esta situacion
y teniendo en cuenta que hay poca oferta de lugares donde puedan acceder a estos
alimentos saludables, se puede asegurar que existe la necesidad de crear estos

espacios donde las personas puedan cubrir sus necesidades nutricionales.

18



5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

Realizar el estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida

saludable para la ciudad de Tunja.

5.2. Objetivos Especificos

1. Realizar un estudio de mercados para determinar el cliente objetivo y

establecer la oferta y demanda de los productos.
2. Realizar el estudio de factibilidad técnico, operativo, administrativo y

organizacional y establecer las normas legales necesarias para la

constitucion del proyecto.

3. Efectuar la evaluacion financiera y econémica del proyecto: valor presente

neto (VPN), tasa interna de Retorno (TIR) y beneficio costo (B/C).

19



6. ESTADO DEL ARTE

6.1. Nivel Internacional

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE JEANS EN CUENCA ECUADOR.

Para el presente proyecto de factibilidad se realizé una investigacion de mercadeo
en la ciudad de Cuenca Ecuador, utilizando como herramienta la encuesta, se pudo
determinar los gustos y preferencias que tiene el mercado local, y sobre todo se
pudo determinar que existe un porcentaje considerable de aceptacién, ademas la
demanda insatisfecha de producto, lo cual va a ser aprovechado ofreciendo un
producto de calidad a un precio competitivo. El analisis financiero realizado ayudo
a determinar la factibilidad del proyecto, el cual es favorable por que va a generar

rentabilidad.

Una vez analizados los resultados se recomienda la ejecucion del proyecto, tanto
por la rentabilidad que se puede obtener y por la generacién de fuentes de empleo

lo que contribuye al crecimiento del pais. (Herrera, 2014).

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE A BASE DE
PRODUCTO ORGANICO EN GUAYAQUIL ECUADOR.

Este proyecto es un plan de negocios, propuesto para la creacion de un restaurante,
a base de comida organica, se efectuara un estudio de mercadotecnia, diagndstico
de la situacién del negocio para determinar la factibilidad de la puesta en marcha
del negocio. La estrategia comercial sera basada en la promocion a través de redes
sociales, estrategias de comunicacion y promocion puerta a puerta por el sector

donde estara ubicado el restaurante. (Garcia, 2015).
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USING FUNDRAISING INCENTIVES AND POINT-OF-PURCHASE NUTRITION
PROMOTION TO IMPROVE FOOD CHOICES AMONG SCHOOL FAMILIES IN
RESTAURANTS: A PILOT AND FEASIBILITY STUDY.

The restaurant environment has been considered a likely contributing factor to rising
obesity trends. In parallel with obesity rates, the share of food spending on food
prepared away from home (FAFH) has increased significantly since the 1970s,
including food purchased at fast-food and full-service restaurants. The consumption
of FAFH is associated with diets higher in calories, saturated fats, sodium, and
sugar, and lower in fruits, vegetables, fiber, and micronutrients. Fast-food and full-
service restaurant consumption is associated with increased total daily energy
intake. As a result, there is a need to identify and implement effective strategies to
improve the nutrition environment of restaurants and dietary intake of restaurant

diners.

The intervention conditions were implemented per protocol: each intervention
occurred Thursday through Sunday with researchers collecting data during all shifts.
Nutrition promotion materials were placed in designated areas, where they remained
for the duration of the study. The restaurant staff collected flyers and receipts as they
were trained to do by research staff. Although the restaurant promoted several other
menu items separately from the study promotions, these promotions were ongoing
for this restaurant and were consistent for both intervention conditions (e.g. Taco
Tuesday ($1.00 off any taco); Happy Hour Specials). Competing events on at least
one day of intervention were reported among four schools during FI and two schools
during F-HEI (Fun Run, Farmer’s Market). Weather was consistent across conditions
and was typical for the region and time of year; temperatures were in the 60s with

sunny and cloudy skies. (Bowman, 2015)

Descripcion: El articulo investigado, trata sobre un estudio, que contribuye a la
comida fuera de casa, y que esta esta afectando la salud de los consumidores, por

lo que se propone que los restaurantes que investiguen e introduzcan en sus cartas
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platos saludables, tengan incentivos para recaudar fondos y de esta manera reducir

el indice de obesidad.

PLAN DE NEGOCIOS: RESTAURANTE DE COMIDA ESPANOLA EN SANTIAGO
DE CHILE

El plan de negocios profundizara, en primer lugar, en el analisis de mercado donde
se estudia con detenimiento el mercado meta y los potenciales clientes que podria
tener, en segundo lugar, se procede a analizar la industria, y con esto tener en
cuenta los principales competidores y sustitutos, para poder diferenciarse de ellos.
Ademas, se haria un analisis de riesgos, financiero y legal, y de esta manera

determinar si es viable el plan de negocios. (Jaime Escobar Martinez, 2015).

CREATING HEALTHY FOOD AND EATING ENVIRONMENTS: POLICY AND
ENVIRONMENTAL APPROACHES

Food and eating environments likely contribute to the increasing epidemic of obesity
and chronic diseases, over and above individual factors such as knowledge, skills,
and motivation. Environmental and policy interventions may be among the most
effective strategies for creating population-wide improvements in eating. This review
describes an ecological framework for conceptualizing the many food environments
and conditions that influence food choices, with an emphasis on current knowledge
regarding the home, child care, school, work site, retail store, and restaurant
settings. Important issues of disparities in food access for low-income and minority
groups and macrolevel issues are also reviewed. The status of measurement and
evaluation of nutrition environments and the need for action to improve health are
highlighted. (kaphingst, 2017).

Descripcion: El presente articulo, habla sobre los problemas de obesidad,
crecimientos de epidemias y enfermedades crénicas, y plantea estrategias, sobre
politicas e intervenciones ambientales para crear mejoras en toda la poblacion en

cuestion de alimentos.
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6.2. Nivel Nacional

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE
COMIDA TiPICA EN LA ZONA DE LA 93 EN BOGOTA

El proyecto tiene como objetivo principal, determinar la factibilidad de la creacién de
un restaurante innovador con servicios integrales, utilizando una serie de
estrategias de mercadeo y publicidad, ademas se utiliza la matriz Dofa para
determinar fortalezas y debilidades al momento de la creacion del restaurante.
También se hace a través de la encuesta para ver cual seria la oferta y demanda

del proyecto.

En el estudio se determind que las familias colombianas dedican parte de su sueldo
para comer fuera de su casa y que los restaurantes de preferencia son los de comida
tipica. Ademas, el estudio técnico arrojo que es muy rentable la creacion del

restaurante en la zona de la 93 en Bogota (Chica, 2016).

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE EN LA
CIUDAD DE CALI

El proyecto de disefiar un plan de negocios para el montaje y gerencia de un
restaurante en la ciudad de Cali, tomo como objetivo de investigacion el analisis de:
mercado, técnico, operativo, administrativo, juridico y legal, las herramientas de
investigacion, encuestas, método Delphi, estudio de segmentacion, evaluacion de
proyectos y balances. La investigacidon mencionada junto con la intencion del autor
de establecer un nuevo restaurante en la ciudad de Cali, permitié prospectar el
negocio en sus aspectos legales, operativos, financieros y practicos cuyo resultado

es un proyecto viable y rentable. (Montalvo, 2018).
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6.3. Nivel local

ESTUDIO DE VIABILIDAD PARA LA CREACION DEL RESTAURANTE
PATACON PISAO EN LA CIUDAD DE SOGAMOSO

Se realiza un estudio de viabilidad para la creacion del restaurante patacén Pisa’o,
en la ciudad de Sogamoso, bajo la metodologia de desarrollar un proceso de toma
de decisiones entre alternativas posibles (que hacer, como, cuando) para
racionalizar anticipadamente la combinacion optima de recursos y actividades con
el fin de lograr objetivos dados. Y se pudo determinar que existe una demanda con
un nivel alto de aceptacion del producto, y por ultimo que el proyecto es viable y
rentable en un 3,6% es decir que los ingresos serian mayor a los egresos. (Lemus,
2017).

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN EMPRESA DE
MARKETPLACE ONLINE EN LA CIUDAD DE TUNJA

La investigacion utilizada en el plan de negocios para la creacién de una empresa
de market place online e la ciudad de Tunja. Es la descriptiva a través de un proceso
analitico que permite recolectar y obtener datos para medir la funcionalidad del plan
de negocios, utilizando fuentes de informacion primarias que son las personas que
aportan informacién de manera directa, y secundarias que estan constituidas por
todo tipo de documentacién que apoye la investigacion como publicidad, financiera,
y constitucion de empresas. Una vez realizada la investigacion se hace visible
determina las necesidades del pequefio empresario, determinar el segmento del
mercado, y establecer la viabilidad econémica para el plan de negocios. (Cuervo,
2015).
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7. MARCO DE REFERENCIA.

7.1. MARCO TEORICO

7.1.1. Estudios de Mercados. El estudio de mercados es la investigacion previa
que se desarrolla para conocer la respuesta de los clientes y de la competencia
antes de lanzar al mercado un producto o servicio, es uno de los mas importantes y
complejos para realizar la evaluacion de proyectos. Este estudio es generalmente
el punto de partida ya que contesta las preguntas de ¢ Cuanto voy a vender?, ; Qué

voy a vender?, y ;A qué precio?, y asi determinar la aceptacién del producto.

Este estudio nos facilita la toma de decisiones ayudando a escoger la alternativa
mas acertada, aunque nuestra probabilidad de éxito depende de las fases del

proyecto a desarrollar. (Lemus, Repocitorio uptc, 2017)

IMAGEN 3. ESTUDIO DE MERCADOS.

El Producto
Oferta del - Demanda del
Producto (—] — Producto
Estudio de
Mercado
Mercado Potencial _ L FPrecio del
del Producto [ 1 o Producto
Canales de

Comercializacion

(Lemus, Repocitorio uptc, 2017)
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7.1.2. Segmentacion de mercados. La segmentacion de mercados es una
herramienta que nos ayuda a encontrar nuestro mercado objetivo dividiendo la
poblacién en la cual se va generar el estudio en pequefios grupos con
caracteristicas y necesidades semejantes para poder dar una oferta diferenciada y
adaptada a cada uno de los grupos objetivo.

Existen diferentes variables para segmentar el mercado, las cuales se encuentran

agrupadas en:
Geografica: paises, regiones, ciudades y locales

Demogréfica: Genero, Edad, ingresos, educacion, profesion, clase social, religion o

nacionalidad
Psicogréfica: Estilo de vida y personalidad

De conducta: frecuencia de uso del producto, busqueda del beneficio, niel de

fidelidad, actitud hacia el producto. (Espinosa, 2013)

7.1.3. Muestreo estadistico. El muestreo es un proceso o conjunto de métodos
para tener una muestra finita o infinita de una poblacion, con el fin de estimar valores
de parametros o corroborar hipotesis sobre la forma de una distribucién de

probabilidades o sobre el valor de un parametro de una o mas poblaciones.
Entre los principales métodos o técnicas se encuentran de muestreo se encuentran:
Aleatorio Simple, toda la poblacién tiene la misma posibilidad de ser seleccionados

Aleatorio Estratificado: cuando tiene varios grupos en estratos separados y desea

asegurar que todos estan correctamente clasificados.

Muestreo Sistematico: se estudian todos los elementos de la poblacién y se elige

de manera aleatoria y se van escogiendo de manera aleatoria. (Gomez, 2018)
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7.2. Estudio Técnico. El estudio técnico, segun formulacion y analisis de proyectos

(Rosalses, 2008), se puede resumir en tres partes importantes que son:

7.2.1. La ingeniera del proyecto. En esta parte se identifica la funcidén 6ptima de
la produccion, basa en la demanda esperada, la disponibilidad y costos de los
factores productivos y la disponibilidad de recursos financieros. Adicionalmente
como consecuencia de la produccién, se debe toma decisiones, sobre

infraestructura, equipamiento tecnoldgico, mano de obra y materias primas a utilizar.

7.2.2. El tamaino del proyecto. Podria definirse como una variable bastante
compleja dado que compone una serie de factores que lo definen, como el volumen
de demanda esperado, la disponibilidad de recursos técnicos y humanos, la

legislacion vigente, entre otros factores que pueden determinar el nivel de inversién.

7.2.3. Localizacion del proyecto. Para asumir posiciones respecto a donde
localizar el proyecto, es necesario analizar los factores determinantes que pueden
afectar de manera importante la rentabilidad del proyecto, como la ubicacién de los
consumidores, abastecimiento, disponibilidad de medios de trasporte,

infraestructura, entre otros.

7.2.4. Alimentacion DASH. El plan de alimentacion DASH, fue creado
originalmente como un plan alimentario para reducir la hipertension, se basa en el
numero aproximado de calorias que el cuerpo necesita, si es adulto entre 1800 y
2400, y si es adolecente un promedio de 2100 calorias, de acuerdo a su estatura,
peso corporal y nivel de actividad. este plan incluye las cantidades que debe comer
diariamente para cumplir el objetivo, de reducir la hipertension, pero también para
llevar una vida saludable. (CNPEC, 2019)

27



7.3. Estudio Financiero. El estudio financiero es la ultima etapa del proyecto,
segun Profima (Profima, 2018), puesto a que en ella se estudia todo lo concerniente
a la parte monetaria de los estudios anteriores, determinando o no la viabilidad del
proyecto, para lo cual se utiliza el esquema de flujos de caja proyectados, en el

periodo relevante de la evaluacion del proyecto.

Este estudio se convierte en la parte fundamental del proyecto, debido a que los
datos con los que se va a trabajar dicho proyecto son de caracter estadistico, mas
que reales. En cualquier caso, para realizar un este estudio se debe tener en cuenta
la estructura impositiva del estado, los costos laborales, la demanda de los

productos, fuentes financieras y posibles intereses asociados a las mismas.

7.3.1. Indicador VPN. El valor presente Neto es la suma de todos los flujos de caja
futuros, descontados a su equivalente en valor presente utilizando la tasa de interés

de oportunidad. Si el VPN es mayor a cero se podria decir que es viable.

7.3.2. Indicador TIR. La tasa interna de retorno es la tasa de interés maxima que
puede alcanzar un proyecto para que no genere perdidas. Para que sea viable la

TIR debe ser mayor a la tasa de interés de oportunidad.

7.3.3. Indicador B/C. Relaciéon costo beneficio, costo es el coeficiente entre el valor
presente de los ingresos, frente al coso de valor presente de los egresos los cuales
son calculados bajo la metodologia del VPN, esta relacion mide cuantas unidades

monetarias genera de ingresos un proyecto.
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7.4. MARCO CONCEPTUAL

7.4.1. Analisis de mercado: Es una recopilacion de datos sobre clientes,
competidores, y el mercado en el que nos queremos desarrollar, en general, que
sirve para su posterior estudio. Del analisis de estos datos se sacan ofras
informaciones como las tendencias del mercado, el posicionamiento de la empresa

y el producto. (inovamedia, 2015)

7.4.2. Analisis financiero: Es el estudio e interpretacion de la informacién contable
de una empresa u organizacion con el fin de diagnosticar su situacion actual y

proyectar su desenvolvimiento futuro. (Roldan, 2019)

7.4.3. Calidad: Grado predecible de uniformidad y fiabilidad, a bajo costo y

adecuados a las necesidades del mercado (Deming), (Alteco, 1993)

7.4.4. Comida Saludable: Consiste en ingerir una variedad de alimentos que te
brindada los nutrientes que se necesitan para mantener sana, sentirse bien y tener
energia. Estos nutrientes, incluyen las proteinas, los carbohidratos, las grasas, el

agua, las vitaminas y los minerales. (breatscancer, 2018)

7.4.5. Consumidor: Individuo que se beneficia de los servicios prestados por una
compafia o adquiere los productos de la misma a través de diferentes mecanismos

de intercambio y pago. (definicion, 2020)

7.4.6. Demanda mercado: Se puede definir como el principal factor para fijar
precios, la cantidad de bienes y servicios requeridos por un grupo de personas en
un mercado determinado, en el cual influyen los intereses, las necesidades y las

tendencias. (Economica, 2017)

7.4.7. Dieta: Es un habito alimenticio que se compone por el conjunto de sustancias
que le permiten al ser humano incorporar nutrientes esenciales para la vida, se
compone de una cantidad relacional y equilibrada de proteinas, grasas y vitaminas
(significado, 2002)
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7.4.8. Estudio de Mercado: Es la recoleccién y analisis de datos que una empresa
u organizacion realiza para determinar su posicionamiento en la industria con
respecto a sus competidores con el fin de mejorar sus estrategias de negocios

aumentando asi su competitividad. (significados, 2017)

7.4.9. Factibilidad de un Proyecto: El estudio de factibilidad es una herramienta
que sirve para la toma de decisiones en la evaluacion de un proyecto y corresponde
a la ultima fase de la etapa pre-operativa o de formulaciéon dentro del ciclo del
proyecto. Se formula con base en informacién que tiene la menor incertidumbre.
(Geopolis, 2001)

7.4.10. Investigacion de mercado: Se puede definir como la recopilacion y analisis
de informacion, en lo que respecta al mundo de la empresa y el mercado, realizados
de forma sistematica o expresa, para poder tomar decisiones dentro del campo del
marketing. (marketingXXI, 2019)

7.4.11. Restaurante: Se trata del comercio que ofrece diversas comidas y bebidas
para su consumo en el establecimiento. Dicho consumo debe ser pagado por el
cliente. (Perez, 2014)

7.4.12. Rentabilidad del proyecto: Se entiende como rentable aquella inversion en
la que el valor de los rendimientos que proporciona es superior a la de los recursos
que se utiliza. Para determinar la rentabilidad se emplean indicadores tales como;

valor actual neto, tasa interna de rentabilidad o periodo de retorno. (oliver, 2005).

7.4.13. Viabilidad del proyecto: Hace referencia a la posibilidad de que un
proyecto 0 negocio pueda progresar, garantizando a largo plazo su rentabilidad

economica. (Garcia l. , 2017).
7.5. MARCO GEOGRAFICO

El presente estudio de factibilidad esta predeterminado para realizarse en la ciudad

de Tunja, que es la capital del departamento de Boyaca, la ciudad de Tunja esta
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situada aproximadamente a los 5 grados, 32 min y 7 segundos de longitud oeste de
Greenwich, es de 73 grados, 22 y 04 segundos. Y su longitud con relacion a Bogota
es de 0 grados, 43 minutos, y 0 segundos. Cuenta con 172.548 habitantes, limita al
norte con poblaciones como, Motavita y Combita, al oriente con Oicata, Soraca, y
Chivata, por el sur con Ventaguemada y por el occidente con los municipios de
Samaca, Cucaita y sora. Su extension es de 118 km2, de los cuales el 87%
corresponde al area rural y el 13% urbana, a 115 km de la capital de Colombia,
Bogota. (tunja, 2005)

IMAGEN 4. MAPA DE TUNJA
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7.6. MARCO LEGAL

Permisos legales con los cuales debe contar el restaurante al momento de su
apertura
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TABLA 1. REQUISITOS LEGALES

PERMISOS LEGALES DE UN RESTAURANTE

Los restaurantes se encuentran regulados por la ley 09 de 1979 del cédigo sanitario nacional y por la resolucion 2674 del

2013 entre otras normas (salud, 2013)

Requisito obligatorio segin decreto 1879 — 2008

DOCUMENTO

DESCRIPCION

NORMATIVIDAD

Matricula mercantil

Una vez iniciadas las actividades el establecimiento debe matricularse
ante Cama de Comercio, para solicitar la matricula debe haber

constituido la empresa como persona juridica o natural

Caodigo de comercio
decreto 410 de
1971. Art 26

Todo establecimiento que proporcione musica o television debe pagar

Decreto 3942 de

Sayco & Acimpro ) 2010 direccién
los derechos correspondientes
nacional D.A
Decreto 1626 de
RUT Los comerciantes deben estar inscritos a el registro Unico tributario 2016 art 555

(RUT) y debe estar visible en el establecimiento

Estatuto tributario

Concepto Sanitario

Todo establecimiento debe cumplir con las condiciones sanitarias que
describen la ley 9 de 1979 en especial con el titulo V denominado

Alimentos. Esta es expedida por la secretaria de salud

Resolucién 2674 de
2013 del ministerio

de salud

Uso de suelos

Esta verifica que la actividad comercial se pueda desarrollar en el
lugar donde se ha decidido ubicar el negocio de acuerdo al plan de

ordenamiento territorial

Decreto 1077 de
20015

RIT

Todo establecimiento debe esta inscrito en el registro de informacion

tributaria (RIT) este es expedido por la secretaria de hacienda

Decreto 1385 de
2015

Manipulacién de

Alimentos

De caracter obligatorio para todos los empleados que mantienen
contacto directo o indirecto con los alimentos y debe ser renovado

anualmente

Ley 09 de 1979 de
la constitucion

politica

Patente de Bomberos

Busca asegurar el cumplimiento de los temas de seguridad humana y
sistema de proteccion contra incendios. Este es expedido por el

cuerpo de bombero de cada ciudad

Ley 232 de 1995

Protocolo COVID 19

Adopta el protocolo de bioseguridad para el manejo y control del
COVID-19 para las actividades de expendio de comidas preparadas a

la mesa y servicios de catering.

Resolucién 1050 de
2020

(CC-Bogota, 2019).
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8. MARCO METODOLOGICO
8.1. Investigacioén cuantitativa:

El proyecto utilizara una metodologia de investigacién que busca cuantificar datos
y aplicar un analisis estadistico, realizando un trabajo de campo que se hara por
medio de encuestas y observacion directa. Este estudio darda como resultado un
analisis de informacién que estaran en concordancia con los objetivos y el

planteamiento del problema inicial.

8.2. Enfoque:

El enfoque del presente proyecto va a ser empirico analitico, ya que pretende buscar
informacion para hacer predicciones de los clientes potenciales y determinar la

viabilidad del proyecto. (Crespo, 2005)

Para realizar la presente investigacion se desarrollara una serie de estrategias que

van acorde a los objetivos y seran presentados como fases del proyecto.

8.3. Fase 1 Estudio de Mercados

8.3.1. Segmentacion de Mercados: Para realizar la segmentacién de mercados se
hara un estudio de la poblacidon Tunjana considerando variable como estilo de vida,
gustos y preferencias, opiniones, y habitos de consumo y asi determinar el publico

objetivo.

8.3.2. Proceso estadistico Para el proceso estadistico se hara un muestreo
aleatorio simple para poblaciones finitas, con el fin de desarrollar una investigacion
de mercados, que brinde la pauta adecuada para el analisis que se necesite realizar.

Esta informacion se obtendra por medio de la siguiente formula:

n = tamafno de la muestra
p = probabilidad a favor
q =probabilidad en contra Z*xpxqxN

n=
E = error de estimacion NxE>+Z2xpxq
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N = Poblacion
Z = Nivel de confianza
(Zamora, 2018)

8.3.3. Instrumentos de recoleccidn de datos El instrumento para la recoleccion
de datos sera la encuesta que a través de preguntas abiertas y cerradas nos daran

la informacion de las necesidades de los posibles clientes.

Otro instrumento para el estudio, es la segmentacion de mercados que nos da una
idea mas clara de cual sera el publico al que queremos llegar estudiando su

conducta, estilo de ida, y localizacién geogréafica.

La observacion directa es una manera de ir aumentando el conocimiento de la

clientela, es acudir a la competencia y fijarse como actuan sus clientes

8.3.4. Tabulacion de datos: Tras la recogida de datos, el siguiente paso es realizar
la tabulacién de los datos en tablas simples y faciles de leer y que de manera general
ofrezcan una acertada vision de las caracteristicas mas importantes del proyecto.
(Fernandez, 2004)

8.3.5. Analisis de datos: Para el andlisis de datos se hara a través de un mapa de
empatia que es una herramienta que permite, personalizar, caracterizar y conocer
a el segmento de clientes, este se basa en que piensa y siente el cliente, que ve,

que escucha, que dice y hace, sus esfuerzos y resultados. (Prim, 2010)

8.3.6. Observacion directa: En esta etapa del proyecto se realizaran visitas a
diferentes restaurantes de varios tipos de comida, donde se tomaran datos de la
afluencia de clientes que llegan a cada local, comportamiento de los clientes y el

manejo del servicio al cliente.
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8.3.7. Entrevistas y encuestas: Para implementar para las encuestas o entrevistas
nos guiaremos bajo la metodologia del mapa de empatia que busca describir el

cliente ideal por medio de un analisis de 6 aspectos. (Custodio, 2017)

IMAGEN 5. Mapa de empatia.

iQue
PIENSA Y SIENTE?
Lo que realmente importa
Principales preocupaciones
Inquietudes y aspiraciones

iQue ;Qué
OYE? PY VE?
Lo que dicen los amigos Entorne
Lo que dice el jefe Amigos
Lo que dicen las personas influyentes La oferta del mercado
:Que
DICE Y HACE?
Actitud en puiblico
Aspecto

Compeortamiento hacia los demas

ESFUERZOS RESULTADOS
Miedos Deseos/necesidades
Frustraciones Medida del éxito
Obstéaculos Obstéaculos

Herramienta disefiada por XPLANE

(Custodio, 2017).

8.3.8. Definir el cliente objetivo: Una vez realizado el estudio de las necesidades
del cliente, podremos centrarnos en los tipos de platos para los diferentes grupos

de clientes y con ello llegar al cien por ciento de los posibles clientes.

8.3.9. Analisis Del Estudio De Mercados: Para el analisis se realizara una matriz
(CAME), Corregir, Afrontar, Mantener, y Explorar, y asi definir una estrategia de

mercado para determinar la factibilidad del estudio.

35



8.4. Fase 2 Estudio de factibilidad Técnico

8.4.1. Analisis administrativo: Se realizara la investigacion de la documentacién
requerida para la apertura de un restaurante, los costos para la misma investigaciéon

y las distintas obligaciones para el personal contratado.

Se analizara la capacidad instalada, la clase de procesos a utilizar y el disefio en

planta para optimizar los recursos requeridos en el proyecto.

Se realizara la ingenieria del proyecto, donde analizaremos que produccién vamos
realizar, cual sera la metodologia a usar para el proceso productivo, y la cantidad

de maquinaria y personal para el mismo proceso.

8.5. Fase 3 Estudio Financiero

8.5.1. Analisis econémico y financiero: Se realizard un estudio que permita
determinar el monto de los recursos necesarios para el desarrollo del proyecto, los
costos totales del proceso productivo, y las ganancias que se espera obtener. Este
estudio se realizara a través de un sistema de costos ABC (Costos basados en

actividades)

Se analizara la viabilidad del proyecto mediante indicadores como el valor presente
neto (VPN) para estimar la rentabilidad, la tasa interna de retorno (TIR), para estimar
el tiempo en el que retornara la inversion y la relacion del costo beneficio (B/C) para

estimar la viabilidad del proyecto.

8.6. Fuentes de informacion
8.6.1. Fuentes primarias

¢ Encuestas realizadas a los habitantes de la ciudad de Tunja.

e Observacion directa a la competencia y potenciales clientes.
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e Solicitud de informacion para la puesta en marcha de la idea de negocio
8.6.2. Fuentes Secundarias
8.6.2.1. Libros
Material de consulta de las diferentes areas del conocimiento tales como:

Formulacién y Evaluacion de proyectos, Creacién de Empresas, Mercadotecnia,

finanzas, gastronomia, etc.

Texto, Formulacion y evaluacion de proyectos, publicado por Mc Graw Hill, de los

autores, Moreno Alvaro Alfonso, Solano Arévalo Lili (Moreno, 2008)

Libro, Investigacion de mercados, por Churchill Gilbert, autores Jorge Blanco y
Pablo Alfredo 2003 (Blanco jorge, 2003)

8.6.2.2. Tesis

Consulta de diferentes tesis de pregrado y maestria a fines al proyecto de

investigacion a elaborar.

Estudio de factibilidad para | creacion de un restaurante de comida tipica en la zona
de la 93 en Bogota. (Chica, 2016)

Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa productora y

comercializadora de Jeans en Cuenca Ecuador. (Herrera, 2014).

Estudio de viabilidad para la creacion del restaurante patacon pisa ‘o en la ciudad

de Sogamoso. (Lemus, 2017).

8.6.2.3. Sitios Web

Paginas oficiales como DIAN, Servicio estadistico DANE, Gobierno en linea,
Camaras de comercio, Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémico

Acodres.
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8.7. LINEA DE INVESTIGACION

La linea de investigacion del proyecto corresponde a la linea de investigacion,

productividad, competitividad, e innovacion.
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9. ESTUDIOS DE MERCADOS

9.1. Segmentaciéon de mercados

Para el presente estudio de factibilidad es necesario analizar una serie de factores
que determinaran cual va ser nuestro nicho de mercado y cuales van a ser las

estrategias a realizar.

9.1.1. Segmentacion Geografica: El restaurante de comida saludable estara
ubicado en la ciudad de Tunja, del departamento de Boyaca, el cual estara abierto
para los habitantes de la ciudad, sin importar edad, género, y estrato, con
preferencia por la alimentacion saludable, por lo que la poblacion objetivo seran

todos los habitantes de la ciudad de Tunja.

9.1.2. Segmentacion Demografica: La proyeccion de poblacion en la ciudad de
Tunja, segun el DANE para el afio 2020 es de 206.791 habitantes, (DANE, 2018).
De los cuales el 66,13%, de 15 a 65 afos, estan en edades productiva o que pueden

generar de alguna manera un ingreso.

GRAFICA 1 PERSONAS EN EDAD PRODUCTIVA

Porcentaje de Peronas en Edad Productiva
total de personas 206.791

136.730

66%

Edad Productiva Edad no Productiva

(Fuente Autor)
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Segun un estudio realizado por el DANE en el mes de marzo del 2020 la tasa de
desempleo llego a un 15,9 %, (Sanchez E. , 2020), lo que indica que de las 163.730
personas que estan en capacidad de generar ingresos, 116.221 contarian con un
ingreso fijo.

GRAFICA 2 PERSONAS QUE GENERAN INGRESOS

Cantidad de personas que generan ingresos

Total personas 136.730

116.221

84.9%

= Sin ingreso Fijo Ingreso Fijo

(Fuente Autor).

9.1.3. Segmentacion Comportamental: La alimentacién saludable esta dirigida a
las personas que practican un deporte y que de alguna manera estan interesadas
en cambiar sus habitos alimenticios por producto que no afecten su salud, segun el
estudio realizado por Nielsen (Marin J. , 2018), el 57 % de los colombianos estan
preocupados por bajar de peso haciendo ejercicio y cambiando su alimentacion por
comidas saludables.
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GRAFICA 3 INTERES POR LA COMIDA SALUDABLE.

Personas interesadas en consumir
alimentos saludables

Alimentacion saludable Alimentacion no Saludable

(Fuente Autor).

Una vez realizada la segmentacion, se establece que el universo poblacional para
el presente estudio es de 66.246 personas, con las que se va a realizar un proceso
estadistico y de esta manera seleccionar una muestra significativa para aplicar una

encuesta de aceptacion del Restaurante de comida saludable.

9.2. Proceso Estadistico

Para poder calcular del tamafo de la muestra a la que se va a realizar la encuesta,

se aplicara la siguiente formula estadistica de poblaciones finitas.

n = tamafno de la muestra

p = probabilidad a favor =0,5

q =probabilidad en contra = 0,5 _ I*xpxqxN

E = error de estimacién = 0,05 "TNXE +ZZxpxq
N = Poblacion = 66.246 personas

Z = Nivel de confianza 95%, Z = 1,96

n=_196"2*05"0,5*66.246
66.246 * 0,052 + 1.96"2* 0,5 * 0,5
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n = 382 personas

Una vez realizado el calculo, se da un resultado de la muestra de 382 habitantes
de la ciudad de Tunja aleatoriamente seleccionados a quienes se les aplicara la

encuesta para medir la aceptacién del restaurante de comida saludable.

9.3. Diseio de Encuesta

Para realizar las encuestas se tomara como base la metodologia del mapa de
empatia que nos ayuda a entender y conocer al cliente objetivo, las preguntas seran

formuladas en seis aspectos propios de las personas, que son:

¢ Que ve?, ;que escucha?, ;Qué piensa y siente?, ;Qué habla y hace?, ;Qué le

frustra? Y ¢ Qué lo motiva?

IMAGEN 6 MAPA DE EMPATIA.

¢Qué Piensa y Siente? EQué ve?
e  Valor de la alimentacion e  Decoracidn
e  Siesnutritivoo no e Comodidad
e  Esnecesariala comida saludable e Variedad en el menu
*  Variedad del menu e  Ubicacion del restaurante
e  Mejora en su salud e Tipo de comida
¢ Qué Oye? ¢ Qué Dice y Hace?
e  Sugerencias del menu e Legustoonoel
e Necesidad de lo saludable restaurante
e Precio de la alimentacién e Satisfaccion del cliente
e Buena atencién e Buen servicio o no
e Presentacion de los platos * Mejora su salud o no
¢ Qué le frustra?
e Quenoleguste ¢ Qué lo motiva?
e Que no mejore su calidad de vida ¢ Que mejore su calidad de vida
e Que el menu no sea atractivo al ¢ Que ofrezcan una nueva alternativa
paladar de alimentacion
e Que los platos no sean costosos

(fuente Autor).
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9.4. Aplicacion de Encuestas

La encuesta fue aplicada a, 399 personas de la ciudad de Tunja, entre hombres y
mujeres de diferentes estratos sociales (2,3,4), que laboran o estudian, dicha
encuesta consta de 9 preguntas sobre la importancia de los habitos saludables, su
alimentaciéon y la factibilidad de abrir un restaurante de este tipo de comida.
Realizada en Google Drive, y aplicada por medio de las redes sociales como
WhatsApp, Facebook e Instagram, respondida por personas en edades entre 18 y

65 afos, donde el 63% de estas son mujeres y el 37% son hombres.

GRAFICA 4 ENCUESTA POR GENERO.

Cantidad de personas por Genero

= Hombre
= Mujer

(en blanco)

(fuente Autor).

Del total de las personas a quienes se aplico la encuesta, el 53% dicen tener habitos
de vida saludable, lo que implica que este mismo porcentaje es nuestra probabilidad

de éxito en el mercado.
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GRAFICA 5 HABITOS SALUDABLES.

Habitos saludables

= No
= Si

= (en blanco)

(fuente Autor)

Teniendo en cuenta que las personas a quienes se aplicé la encuesta, asisten
minimo una vez por semana a restaurantes debido a que son personas que laboran
o estan estudiando, se podria decir que el restaurante tiene la factibilidad de prestar

su servicio diariamente.

GRAFICA 6 OCURRENCIA EN RESTAURANTES.

Porcentaje de ocurrencia a Restaurantes

= Diario

= una vez al mes

= una vez C/15 dias
una vez por semana

= (en blanco)

(Fuente Autor)
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En su mayoria, las personas que hicieron parte de la encuesta, muestran una gran

inclinacién por la comida casera, pero buscan que a su vez esta sea saludable.

GRAFICA 7 PERSONAS CON COMIDA CASERA.

Gustos de las personas en Perosnas que prefieren comidas
comidas caseras de manera saludable

% _ 1%

= Casera =1
= China .2
Comidas Rapidas
Criolla ’
= Otra 4
= Saludable "5

(Fuente Autor).

Segun la encuesta realizada, en su mayoria las personas prefieren el servicio a
domicilio, lo que implicaria que el restaurante ademas de prestar el servicio en
mesa, también lo realice de esta manera aumentando la cantidad de posibles

clientes.

GRAFICA 8 SERVICIO A DOMICILIO.

Cantidad de personas que prefieren el
servicio a domicilio

15;

= No
= Si

(en blanco)

(Fuente Autor).
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Uno de los datos mas importantes que arrojo la encuesta, es el valor promedio del
plato, debido a que el 88% de las personas estarian dispuestas a pagar hasta un

valor de $25.000 por plato de alimentacion que no afecte su salud.

GRAFICA 9 VALOR DEL PLATO.

Promedio del valor por plato de Comida
Saludable

= Entre $15.000 y $25.000
= entre $25.000 y $35.000
Mas de $35.000

(en blanco)

(Fuente Autor).

9.5. Analisis del Mercado.

Después de haber realizado la encuesta, y tabulados los datos que esta nos arrojo,
se puede determinar que este tipo de restaurantes, de comida saludable, tiene una
gran acogida, debido a que cada vez son mas las personas que estan cuidando de
su salud adquiriendo habitos alimenticios saludables, y que si existiera en el
mercado un restaurante que satisfaga esta necesidad lo visitarian de manera
frecuente, lo que implica hasta este punto del estudio una factibilidad por parte de

los consumidores.
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9.6. Ventaja competitiva

En el mercado, en la ciudad de Tunja, actualmente existe un restaurante de comida
saludable, donde sus platos son diferentes tipos de ensaladas con una o dos
proteinas (pez, pollo, cerdo), y comidas integrales (soya, quinua, alimentos
organicos) que, si bien son muy buenos para la salud, no a todas las personas les
es de su agrado, lo que implicaria que, al ofrecer un plato de comida casera
preparado de manera saludable, (bajo en grasas saturadas, porcion precisa de
nutrientes y vitaminas) se tenga una gran ventaja sobre las personas que en su

dieta prefieren comer este tipo de alimentos.

IMAGEN 7 PORCENTAJE DE ALIMENTOS POR PLATO.

El Método del Plato consiste en dividirlo en tres partes

Vegetalesy
Pz-ara los hortalizas de
allme!'llos diferentes colo-
prote|co§, res. Poseenuna
confuncion funcionregula-
constructora. doray aportan
vitaminas, mine-
~ i rales y antioxi-
-------- St dantes.
Paralos > Y | - \
carbohidratos, \
cuya funcién E )
es energética. f 9
Vancerealesy
tubérculos.
lustracion: iIngimage/ EL COMERCIO

(Comercio, 2020).

9.7. Estrategia de Mercado

Después de haber realizado la segmentacion del mercado, aplicada la encuesta y
recogido los datos, procedemos a realizar la estrategia para ingresar a nuestro
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mercado meta. La herramienta con la cual se va a establecer nuestra estrategia de

marketing es la de las 4 P’s; Producto, precio, plaza y promocidn.

9.7.1. Producto: La propuesta de valor que queremos brindar a los clientes, a
diferencia de los demas restaurantes, es una alimentacion baja en grasas
saturadas, rica en proteinas y carbohidratos, en medidas exactas que no afecten a

la salud de nuestros clientes.

9.7.2. Precio: Segun el estudio realizado en la encuesta las personas estarian
dispuestas a pagar un precio entre los 15 y 30 mil pesos, lo que indica que de
lograrse ese precio seria un restaurante que ademas de ser saludable seria

economico.

9.7.3. Plaza: Con el fin de imponer nuestra marca en el mercado, se dara a conocer
la importancia de la comida saludable, el valor nutricional de nuestros platos los
diferentes servicios que se ofrecen, por medio de volantes en oficinas y
universidades, y a través de redes sociales para que los posibles clientes tengan

mas oportunidad de conocer el restaurante.

9.7.4. Promocion: La publicidad del restaurante se hara a través de volantes, cufias
radiales de la ciudad de Tunja, y redes sociales como. Facebook, e Instagram y la
vOz a voz que se realizara por WhatsApp, se utilizara el MSM Marketing que es a

través de mensajes de texto a celulares.
9.8. Analisis de la Demanda

La demanda es la cantidad de consumidores que estan dispuestos a adquirir una
alimentacién saludable, Segun la encuesta realizada, la demanda actual de los
restaurantes es de un 99% debido a que al menos una vez al mes las personas
utilizan este servicio, grafica 6; (Ocurrencia de personas a restaurantes), el nimero

de persona que asisten a restaurantes esta distribuido de la siguiente manera.

48



TABLA 2 DEMANDA ACTUAL EN MERCADO.

DEMANDA ACTUAL
Cantidad Cant. Dias
Cantidad cantidad
Frecuencia de de consumo
ventas diario | ventas mes
clientes por mes
Diario 24 26 24 624
1 vez por semana 131 4 33 131
1 vez cada 15 dias 97 2 6 13
1 vez en el mes 147 1 5 5

TOTAL 399 68 773

(Fuente Autor).

Segun la encuesta, la demanda actual corresponde a un promedio de 68 platos
diarios, calculando la cantidad de clientes dividi6 en la cantidad de dias que

consumen por mes, para las personas que no lo realizan a diario.

Teniendo en cuenta que los restaurantes laboran 26 dial al mes, se calcula una
venta de 773 platos, calculados, multiplicando la cantidad de platos vendidos a

diario por los 26 dias de operacion.

9.8.1. Proyeccion demanda Potencial: La proyeccion de la demanda se calculara
con respecto al crecimiento demografico segun el DANE que es del 1,89% anual,
para los afios del 2018 al 2022. (Anexo A), (DANE, 2018), siguiendo con el mismo

porcentaje para los siguientes 5 anos.

TABLA 3 PROYECCION DE DEMANDA
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PROYECCION POTENCIAL DE LA DEMANDA

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Poblacién Proyectada 206.791 | 210.513 | 214.302 | 218.160 | 222.087
Al e e 389 400 407 415 422
encuesia, Proyesiada | 68 | 69 | 70 | 72 | T3
Venta Mensual Proyectada 773 787 801 815 830
Venta Anual Proyectada 10608 10810 11015 11224 11437

(Fuente Autor).

Teniendo en cuenta la proyecciéon de la demanda se puede calcular que para los
siguientes cinco anos se va tener un crecimiento significativo de las ventas, la cual

la oferta del restaurante debera cumplir si se quiere permanecer en el mercado.

9.8.2. Analisis de la Oferta Teniendo en cuenta la grafica 10, (valor promedio que
las personas estan dispuestas a pagar por plato de comida saludable), y la
observacion directa a la competencia en el estudio de mercados, se presentan tres
de los platos de la posible carta con su respectiva cantidad en gramos por cada

alimento y con su valor promedio en cada uno de los platos.

TABLA 4 PLATOS DE LA CARTA.

Salmon con verdura salieada
Precio
Gramos Alimento promedio
Plato
125 Proteina Salmon de pescado
100 Carbohidratos arroz o puré de papa $ 23.700
i Zanaharia, Pimenton
225 verduras Habichuela
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En=salada con punia de Anca de Cerdo
Precio
Gramos Alimento promedio
Plato
125 Proteina Punta de anca de cerdo
100 Carbohidratos Garbanzo % 23,700
Lechuga, Pimenton
225 verduras Tomate, Cebolla
Aoz chaufa con Pollo
Precio
Gramos Alimento promedio
Plato
125 Proteina pechuga de pollo
23700
200 Carbohidratos y Arroz con verdura y 5
Verduras carnes ahumadas
(Fuente Autor).

Para calcular la demanda estimad de platos en el restaurante, se tiene en cuenta el
porcentaje de personas que asisten de manera gradual a los restaurantes, y las
personas que preferirian la comida saludable preparada de manera casera.

GRAFICA 10 CLIENTES POTENCIALES

Porcentaje de personas que asistirian
aun Restaurante de Comida Saludable

= Diario
Una ves C/15 dias
Una vez al mes
Una vez por semana

= (en blanco)

Personas que asistiran e a restaurantes de comida saludable (Fuente Autor)
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Teniendo en cuenta la grafica 11, se podra calcular la oferta para las personas que
visitarian diario y una vez por semana el restaurante, calculando la cantidad de

ventas mensuales y el valor de las mismas.

Segun la informacidén que se recogio con la observacién directa, en el restaurante
el Enanito de la ciudad de Tunja (comida casera), se tiene una venta diaria de 40 a
45 almuerzos entre semana y el fin de semana entre 70 y 80 almuerzos, en el
restaurante el Tazén Verde (comida Saludable), se tiene un promedio de 18 a 23

almuerzos diarios.

Se realizara el analisis con base a un promedio de ventas entre los diferentes meses
y aplicando el método de los minimos cuadrados para calcular la oferta de los

siguientes meses y anos.

TABLA 5 PROYECCION ANUAL DE LA OFERTA.

PROYECCION DE OFERTA ANUAL
Afo 2021 2022 2023 2024 2025
cantidad de 10608 10810 11015 11224 11437
ventas
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
vir Plato $23.000 $23.759 $24.543 $25.353 $26.190
Valor de
ventas $ 243.984.000 $ 256.824.146 $270.340.030 $ 284.567.215 $299.543.134
anuales
(Fuente Autor)

Segun la tabla 5 se proyecta un crecimiento de las ventas para los siguientes 5
afos, esta proyeccidn corresponde a la oferta en el mercado por parte del
restaurante. Y esta analizada con la tasa de crecimiento de la poblacién de la ciudad
de Tunja, que es de 1,89%, para los afos del 2021 al 2025, segun del DANE, y el
crecimiento en el valor de las ventas esta analizado con el crecimiento del IPC, Que
es del 3,3% segun el DANE, (portafolio, 2020).
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9.9. Analisis DOFA

OPORTUNIDADES

AMENAZA

Ofrecer desayunos y comidas
Que sea un restaurante
campestre

Prestar servicio de eventos
Clientes que practican
deportes

e Otros competidores
establezcan primero

e Precios mas econdmicos

e Poco flujo de clientes

FORTALEZAS

Estrategias F.O.

Estrategias F.A.

« Recetas Unicas

* Restaurante Tematico

e Domicilios

e Chef con conocimientos
en comida saludable

e Comida Casera

Aprovechar el conocimiento
del chef para generar recetas
para desayunos o comidas
Participar en evento
deportivos con publicidad
Realizar Publicidad en

¢ Realizar recetas que no
tiene la competencia

e Provocar Ambientes
familiares

e Tener precios comodos en
comidas

saludable paginas web de deportes e Investigar para Ser siempre
Crear Recetas para todo tipo los pioneros en alimentos
de clientes saludables
e Mantener siempre los
domicilios econémicos
DEBILIDADES Estrategias D.O. Estrategias D.A.

¢ Nuevos en el mercado

e Poca inversion, para
empezar

¢ Falta de experiencia en
el mercado

Fortalecer la Novedad en el
mercado

Contratar personal con
experiencia

Conseguir aliados
estratégicos para inversion.
Tener espacio de
esparcimiento

¢ Imponerse ante a
competencia por medio de
publicidad

e Generar a menudo
promociones de ventas
como combos y grupos

e Conseguir clientes
corporativos

9.10. Conclusion del estudio de mercados.

En la encuesta que se realizd, sobre la muestra, se puede determinar que el

consumo de comida saludable esta en un crecimiento constante, ya que el 60% de
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las personas prefieren consumir este tipo de comida, ademas que el promedio de

venta diaria seria de 30 a 40 platos.

El estudio de mercados arrojo una gran tendencia hacia los alimentos saludables,
pero para lograr llegar al 100% del nicho de mercado, hay que seguir las estrategias

planteadas en la matriz Dofa.
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10. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico vamos a determinar la mejor ubicacion, las necesidades de
maquinaria y equipos, materias primas e insumos, procesos y recursos humanos,
para la elaboracion de los platos, que satisfagan la necesidad de los clientes,

sustentados en las especificaciones del estudio de mercados.
10.1. Macro Localizacion

El restaurante de comida Saludable tendra su ubicacion geografica en la ciudad de
Tunja capital del departamento de Boyacd, y dando cumplimiento a lo establecido
por el plan de ordenamiento territorial (POT), tendra lugar en las areas donde el uso

de suelos esta destinado a la parte comercial.
IMAGEN 8 UBICACION DE TUNJA EN BOYACA

Localizacion del Municipio de Tunja
en el Departamento

Departamento
de Boyaca

(IGAC, 2016)

10.2. Micro Localizacion
En la zona norte, area urbana de la ciudad de Tunja, se encuentra el area de mayor

comercio de la ciudad, pues en esta zona se encuentran los centros comerciales
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mas grandes, los almacenes de cadena, plazas de mercado minoritarios y una
mayoritaria, empresas del sector salud como clinicas y hospitales y empresas de

servicios publicos, entre otras

Partiendo de lo anterior, el restaurante debe estar ubicado de manera estratégica,
para que los posibles clientes no tengan que desplazarse en grandes distancias,
que sea facil el transporte y facil acceso; por este motivo la zona mas adecuada se

encuentra ente la glorieta norte y el barrio Los Muiscas de la ciudad de Tunja.
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TABLA 6 EVALUACION DE LOCALES

EVALUACION PARA SELECCIONAR LOCAL

LOCALES COMERCIALES

foto
' . Centro (?omercial. y. Avenida Norte con 56 Avenida Universitaria
Direccidn empresarial Casa vieja 46-20
Valor Arriendo $1.500.000 $500.000 $3.600.000
Geaaetlgsles I-Estrato 4 4 5

Area 37mA2 350mA2 121m~2

Bafios Comunes 2 2

Antigliedad 1 afio 5 Afios 5 Aiios

Servicios Si Si Si

Parqueadero Si Si No
Caracteristicas | Centro Comercial Si No No

Via principal No Si No

Zona Comercial Si Si Si

(Fuente Autor).
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10.2.1. Factores de seleccion del establecimiento.

TABLA 7 FACTORES DE EVALUACION

FACTOR A

EVALUAR DESCRIPCION
El acceso al restaurante es muy importante, por lo cual
Ubicacién se debe establecer una direccién clara y sencilla, ademas
de instaurar puntos de referencia que hacen que se facil
la llega

Para la ubicacién se deben tener en cuenta las vias de
acceso y el trafico de estas, la facilidad de trasporte
publico lo cual genera una estrategia para el acceso de
los clientes y proveedores

Via de Acceso

Este es muy importante para el restaurante, debido a
que de las ventas debe salir el pago del arriendo

Costo Arriendo

) El drea del establecimiento debe prestarse para

Area desarrollar la actividad de manera cémoda del
restaurante

Zona Parqueadero | La zona de parqueadero es muy importante para el
establecimiento y clientes, ya que brinda comodidad y
tranquilidad a los mismos.

(Fuente Autor)

A cada uno de los factores a evaluar, se le va a dar un peso relativo a su
importancia, a consideracion del autor, lo cual determina la localizacién del

establecimiento, el area del mismo y la via de acceso al restaurante.

TABLA 8 PONDERACION DE VALORES

Factor Peso
Ubicacion 0,30
Via de acceso 0,15
Costo Arriendo 0,25
Area 0,15
Parqueadero 0,15
total 1

(Fuente Autor).
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A continuacion, se va a dar un a clasificacion en orden de importancia segun la
escala de valoracion de Likert, a los factores determinantes para poder evaluar

los posibles establecimientos.

TABLA 9 VALORES DE PONDERACION.

Clasificacion Descripcion
4 muy importante
3 importante
2 de poca importancia
1 sin importancia

(fuente Autor).

Con esta clasificacion, se va a evaluar los posibles locales comerciales y de esta
manera determinar el lugar mas 6ptimo para establecer el restaurante de comida

saludable.

TABLA 10 FACTORES DE EVALUACION.

Opcidn Local Muiscas Villa Luz Av. Olimpica

factor peso | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
Facil ubicacién | 0,30 4 1,2 3 0,9 2 0,6
parqueadero 0,15 4 0,6 3 0,45 1 0,15
Arriendo 0,25 4 1 3 0,75 3 0,75
Area 0,15 2 0,15 4 0,6 3 0,45
Via de acceso | 0,15 3 0,45 4 0,6 1 0,15
total 3,5 3,3 2,1

(Fuente Autor)
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10.2.2. Conclusion de la Localizacion

En la matriz se realizé la evaluacion de los tres posibles locales comerciales, la
cual en 2 de ellos hay una puntuacion superior a 3, dando como resultado que
ambos locales son muy favorables para desarrollar la actividad comercial, pero
con mayor puntaje (3,5), esta el local ubicado en el barrio Los Muiscas, en el
centro comercial Casa vieja, sector donde estan los estratos 3,4 y 5, y que tiene

una gran afluencia de clientes potenciales.

10.3. Distribucion en Planta

El objetivo de la distribucion en planta del restaurante, es organizar los equipos
y espacios de trabajo de manera que se disminuyan tiempos de trabajo y

minimicen costos de produccion, y de esta manera prestar el mejor servicio.

Teniendo en cuenta los metros cuadrados del local, y que este cuenta con una
plazoleta de comidas, ademas de la capacidad de produccion, se va a contar con
el local completo para recepcion de érdenes y cocina, esta se hara segun la
norma técnica colombiana NTS-USMA 008, numeral 6,4,1,2, donde especifica

los requisitos minimos para la cocina del restaurante.

10.3.1. Requisitos minimos:

Area de Almacenamiento: debe contar con una bodega de almacenamiento

para los granos, libre de contaminacion y roedores
Camaras de Refrigeraciéon: debe contar con cuartos frio o neveras que
mantengan las legumbres y frutas refrigeradas, libres de contaminacién y buenas

condiciones.

Area de Cocina: debe tener estufas limpias, mesas de acero inoxidable,

campana extractora de vapores, punto de lavado, zona de basuras.
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Zona de basuras: Lugar para depositar las basuras organicas, inorganicas, y
sanitarias, debidamente sefialadas para evitar malos olores y plagas en el

restaurante.

10.3.2. Diseno de la distribucion en planta

IMAGEN 9 DISENO DE COCINA.

7 metros

A
v

0

Nevecon

e}
[}

A
N

y recgpcion I
Estanteria enjacero

Mesa de trabaj%l ecologico Almacen

Estufa

Mesa de trabajo Fleme

(Fuente autor).

La distribucion en planta esta organizada en U, debido a que el restaurante tiene
mas de un proceso final, y eso posibilita que la demanda no sea constante, de
algunos productos, esta distribucion ayuda a que todos los elementos que
intervienen en el proceso de produccion ayuden a las demas en el caso que sea
necesario. La reduccién de las distancias entre equipos ayuda a los cocineros a

realizar tareas de manera simultanea.
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10.4. Disenio del proceso de produccion.

Para continuar con el estudio técnico se realizara el analisis del proceso que se

va a desarrollar dentro del restaurante, como se muestra a continuacion.

IMAGEN 10 MAPA DE PROCESOS

30 min

30 min

60 min Q

120 min

10 min <

15 min

7 min

5 min |:|>

5 min d)

(Fuente Autor)

Inicio
Inspeccion de Materias Primas

Almacenamiento de Materias Primas

Alistamiento de Materias Primas (Mise en place)

Preparacion de platos base

Recepcion de Comandas

Preparacion de especialidades

Alistamiento de vajilla

Emplatado

Entrega a Cliente

Fin
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Inspeccion de materias primas: Se reciben las materias primas (mercados), y
se hace la revision de los productos que estén frescos y que no estén proximos

a vencerse.

Almacenamiento de materia primas: Se organizan las verduras, y las frutas en
las neveras para que se conserven, y los productos de grano y enlatados en el

almacén segun las fechas de vencimiento.

Alistamiento de M.P: Se selecciona la materia prima que se va a utilizar en las
preparaciones base, se desinfectan y se realiza el proceso para la preparacion,

Como corte, remojo, seleccion.

Preparacion platos base: Se preparan los alimentos que llevan mas tiempo de
coccion, como arroz, granos, tubérculos y verduras, que no hacen parte de las

especialidades.

Recepcion de comandas: Se recibe la comanda, se revisa cual es el plato

seleccionado y se procede a preparar el plato.

Preparacion de especialidad: Una vez identificada la especialidad en la
comanda, se procede a preparar la especialidad, que es el alimento fuerte del

plato.

Alistamiento de platos: Identificado el plato para el cliente, se selecciona la
vajilla adecuada y que este en perfectas condiciones para servir el alimento en

estos.

Entrega al Cliente: se revisa que el plato cumpla con los requerimientos del

cliente, y se lleva a la mesa.

Teniendo en cuenta el diagrama de operaciones del restaurante, con los tiempos
que demoran en cada uno de los procesos, se estima que, para el

funcionamiento estandar, se requiere de un tiempo estimado de 282 minutos, lo
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que equivale a un promedio de 4 horas y media durante todo el proceso de

produccion.

10.5. Ficha técnica de los platos.

TABLA 11 FICHA TECNICA DE LOS PLATOS

. Tiempo de
Gramos Alimento Preparacion Imagen
125 Proteina Salmon de pescado 15 min
100 Carbohidratos Arroz o puré de papa 60 min
225 verduras Zanahorlg, Pimenton 20 min
Habichuela
Gramos Alimento Tlgmpqs: € Imagen
occion
125 Proteina Punta de anca de 20 min
cerdo
100 Carbohidratos Garbanzo 120 min
Lechuga, Pimenton .
225 verduras Tomate, Cebolla 20 min
Gramos Alimento Tiempo de Coccién Imagen
125 Proteina pechuga de pollo 20 min
200 Carbohidratos y Arroz con verdura y 60 min e
Verduras carnes ahumadas .
Gramos Alimento Tiempo de Coccién Imagen
125 Proteina Came de res molida 30 min
especial
135 Carbohidratos Espagueti 60 min
Pimenton , Tomate
100 Verduras Cebolla 20 min

(Fuente Autor)
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En la ficha técnica se describe las cantidades en gramos que debe tener cada
plato segun la OMS (OMS, 2018), para que este sea saludable y el tiempo en

minutos que tarda en realizar la preparacion de los alimentos.

10.6. Capacidad de produccion

El restaurante debe cubrir una demanda diaria, lo que implica que se deba
calcular la mano de obra, y la cantidad de maquinaria requerida para su 6ptimo

funcionamiento.

Para calcular la capacidad el restaurante es necesario tener en cuenta la
proyeccién de demanda del afio 2021 hasta el afio 2025, se debe tener en cuenta

los dias que va a operar el restaurante y las horas laboradas por el personal.

TABLA 12 CAPACIDAD DE DEMANDA

Ano
Factores

2021 2022 2023 2024 2025

Dias ano 365 365 365 365 365

Dias laborales al afio 312 312 312 312 312
Demandad Anual 10010 10200 10349 10591 10793

Ventas diarias/Promedio 32 33 33 34 35

(Fuente Autor).

Teniendo en cuenta, la informacion de las fichas técnicas de los platos, el
proceso de produccion y el promedio de ventas diarias se calculara la capacidad
de produccion, y el numero de operarios requerido, para cumplir con la demanda

minima diaria.
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TABLA 13 MATRIZ DE PRODUCCION

MATRIZ DE PRODUCCION DIARIA
cant. . .
Alimento | Platos* | 11empode | Personal i i | Actividag | Tlempode
dia preparacién | requerido actividad
Arroz 20 90 min Aux cocina 1
Verduras . . Alistamiento
2 A 1 ’
Salteada 3 60 min ux cocina Preparaciény | 150 min
Jugo 18 5 min Aux cocina 1 Emplatado
Limonada 15 5 min Aux cocina 1
Garbanzo 15 120 min sub chef 1 Alistamiento,
Preparaciény | 180 min
Albondigas 5 40 min sub chef 1 Emplatado
Espagueti 5 50 min chef 1
Salmon 5 15 min chef 1 Alistamiento,
Pollo ala 15 15 min chef 1 Preparacion y 100 min
;():Iancha | Emplatado
armne afa 7 20 min chef 1
plancha
(Fuente Autor)

Segun la tabla 13, para cumplir con el minimo de la demanda diaria, se requiere

de un personal de 3 operarios en el area de cocina.

TABLA 14 PERSONAL REQUERIDO

Productividad Diaria Semanal
Produccidn 32 192
Horas de trabajo 8 48
Personal Requerido 2,5 2,5

(Fuente Autor)

Segun la demanda diaria estimada, y el tiempo de servicio por parte de los
trabajadores se calcula que para el 6ptimo funcionamiento del restaurante se
debe contar con promedio de 3 operarios en la cocina al momento del servicio.
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10.7. Analisis de maquinaria Requerida

Para cumplir con la produccion estimada, se requiere de una maquinaria basica,
el numero de equipos muebles y enceres, son el resultado de la demanda
descrita anteriormente. La siguiente tabla describe el tipo y la cantidad de

maquinaria con sus especificaciones y costos.

TABLA 15 MAQUINARIA REQUERIDA

Magquinaria
Minimo
requerido

Equipo Descripcion valor unitario imagen

Estufa industrial de 6
puestos con plancha,
parrilla y quemadores
_ Estufg en hlerro,. recyblerta 1 $ 1.500.000
industrial en acero inoxidable,

de 90 cm de ancho por
2 metro de largo y 90

cm de alto

Estantes de acero ¥
inoxidable de 8 pisos,
de 80cm de largo por 3 $ 277.000
40 cm de ancho

Estanteria

horno en acero
inoxidable, de tres
parrillas, con voltaje de
230 voltios,
Horno temperatura maxima
eléctrico | de 700 °c, peso de 22 1 $2.000.000
kg, dimensiones de 70
cm de ancho por 90
cmdelargoy 70 cm
de alto

Esas en acero
inoxidable de 1,5

Mesas de metros de largo por 90

acero gop 2 $ 850.000
. cm de anchoy
inoxidable

entrepafio en acero
inoxidable
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Magquinaria

Equipo

Descripcion

Minimo
Requerido

Valor
Unitario

imagen

Nevecon

Refrigerante R290
Ecoldgico, control
digital, luz led
cerraduras de puertas
estandar magnéticas,
1,10 cm de largo * 90
cm de ancho, y
1,80cm de alto

$
4.500.000

Licuador
a

Tanque de acero
inoxidable, motor
trifasico de 2 hp y tres
velocidades, sistema
volcable, dimensiones
de motor de 15¢cm *
15cm y vaso de 6¢cm
de radio * 40 cm de
alto

$ 250.000

Juego de
cuchillos

Juego de 9 piezas en
acero inoxidable y
mango en
polipropileno

$ 129.000

Juego de
bolws

5 tazones en acero
inoxidable en
diferentes tamanos
para mezclar y hace
preparaciones

$ 55.000

Bateria
de ollas

Baterias de cocina
antiadherente, con
olla arrocera, caldero,
sarten olla a presion,
en aluminio y cobre

$ 650.000
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Magquinaria

69

Equipo Descripcion Mmlm.o Valor Unitario imagen
Requerido
juego de 5 tablas
para picar en
diferentes
Tablas colores, para
de picar diferentes 2 $120.000
preparaciones, en
polietileno de 50
cm *20 cm
Menaies vajillas de 4 _
4 iezJas piezas, platos, 40 $ 36.000 e,
P tasas y pocillo i
_——
juego de
cubiertos de 4
piezas en acero N\ -
Cubiertos inoxidable, N\
4 piezas | cuchara, cuchillo 40 $10.000 \§
de mesa )
cucharita de
postre
Equipo Computador
de portatil con 1 $ 2.900.000
computo impresora,
Barra en madera
con meson en,
marmol de 1,20 m
Barra bar de alto* 1 mt de 1 $ 400.000
largo y 4 cm de
ancho
total $ 13.677.000
(Fuente Autor)




Segun la demanda diaria estimada, la capacidad de produccién y el personal
requerido, se puede contar con el minimo de equipos para que el restaurante

opere de forma optima y pueda satisfacer las necesidades de los clientes.
10.8. Conclusion de la capacidad de operacién.

Una vez calculada la demanda, se puede establecer que se tendria una venta
diaria promedio de 32 platos diarios, el cual puede ser cubierto por un personal
de 3 operarios en cocina, y 1 apersona en la barra, y para cumplir con la

demanda es necesaria un minimo de equipos y utensilios de cocina.
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1. ESTUDIO LEGAL

En el presente estudio se va a determinar las implicaciones legales de
constitucién, las obligaciones econdmicas en contratacion y la norma legal que

lo constituye.

11.1. Constitucion del Restaurante

El restaurante se puede constituir de manera legal, como persona natural o
juridica, esto depende de los accionistas si es por acciones o del duefio si es
unipersonal, si el negocio se constituye como persona natural y el representante
legal no cumple con sus obligaciones financieras (IVA e Impuestos), este puede
ser embargado con todos los activos que estén a su nombre, en cambio, si se
constituye como persona juridica, solo podrian embargar los activos que estén

registrados bajo la constitucion del restaurante (CC-Bogota, 2019).

Por tal razdn el restaurante se constituira como persona juridica, y para lograrlo

se debe contar una documentacién minima para su funcionamiento legal.

11.2. Representante Legal

El representante legal se debe presentar con su debido documento de identidad

ante la Camara de Comercio de Tunja para realizar el registro de la razén social.

11.3. Razén Social

La razén social es el nombre por la cual se conoce una empresa, se trata del
nombre oficial y legal que aparece en la documentacion de constitucion del
restaurante. Este debe ser consultado en la camara de comercio para verificar
qgue no esté registrado, se puede realizar la verificacion por la pagina del Registro

Unico Empresarial y Social (RUES).
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IMAGEN 11 REGISTRO DE NOMBRE

%% RUES

‘ egistro Mercantil permite a todos los recaric r cualavie e
vidac s g Juridicas

restaurants
Consultar

1 nfo La consulta por Nombre no ha retornado resultados

(Fuente Autor)

11.4. Acta de constitucion

Este es un documento de caracter privado, es obligatorio para constituir de
manera legal la organizacion, este debe estar elaborado y firmado por un
abogado, y presentado ante un notario como escritura publica. En él debe
aparecer la informacién, nombre, direccién de domicilio del representante legal,

la razén social, el objeto del restaurante, y capital de inicio. (CC-Bogota, 2019)

Una vez constituida la empresa de manera legal se requiere de una

documentacion, para poder operar.

11.5. Documentacion requerida

Los requisitos necesarios para abrir el restaurante cumpliendo con la
normatividad colombiana, y no entrar en sanciones legales se presentan en el

siguiente cuadro con los valores actuales.

72



TABLA 16 REQUISITOS LEGALES

Requisitos Legales de Constitucion

Documento

Descripcion

Valor

Matricula mercantil

Es una obligacion de todo comerciante, la cual permite
ejercer cualquier actividad comercial y acreditar
publicamente ante la competencia y los posibles

clientes, dicha inscripcion se formaliza mediante el
diligenciamiento del formulario de registro unico
empresarial y social RUES

$ 107.000

RUT

El registro unico tributario sirve para elevar e identificar
la actividad econdémica a terceros, segun se tenga en
cuenta una relacién comercial, y asi controlar y tener

informacién hacia entidades de control

$0

RIT

El registro de Informacion tributaria; es el mecanismo
de identificacion, ubicacion y clasificacién de los
contribuyentes del impuesto de industria y comercio.
Este registro se debe hacer en los dos meses
siguientes a la fecha de inicio de operaciones.

$0

Uso de suelos

Es un dictamen escrito por medio del cual el curador
urbano o la secretaria distrital de planeacion, informa
al interesado sobre el uso o usos permitidos en un
predio o edificacion, teniendo en cuenta las normas
urbanisticas adoptadas para orientar y administrar el
desarrollo fisico espacial del territorio y la utilizacién
del suelo

$ 1.230.000

Concepto sanitario

Es una constancia de que se ha verificado, de manera
presencial y técnica, las condiciones sanitarias y de
salubridad del establecimiento de comercio, de
acuerdo a la normatividad vigente

$ 108.900

Concepto técnico de
seguridad humana y
proteccién contra
incendios

La apreciacion técnica emitida por el cuerpo de
bomberos, por el medio del cual se revisan las
condiciones de seguridad humana, riesgos de
incendio, materiales peligrosos y sistemas de
proteccién contra incendios que se presentan en las
edificaciones o establecimientos

$ 230.000
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Requisitos Legales de Constitucion
Documento Descripcion Valor

es el valor que las personas que tienen establecimientos,
deben pagar por reproducir musica o videos al publico, $ 102.900
por conceptos de derechos de autor

Certificado de
Sayco & Acimpro

Los restaurantes nuevos estan en la obligacion de
Registro nacional | registrarse en el RNT, este registro es obligatorio para el

de turismo funcionamiento de dichas prestadores de servicios $107.000
turisticos y debe actualizarse anualmente
certificado de Toda persona que tr'abaje' enun re_staurante y que tenga
: It que ver con la manipulacién del alimento, debe tener el
manipulacién de - . g ) o $ 30.000
) certificado de la manipulacion de alimentos, este certifica
alimentos : . ; .
que el alimento va a contar con la inocuidad requerida
total $ 1.915.800

(Fuente Autor)

Esta documentacion debe ser requerida por el representante legal del
restaurante, ante cada una de las entidades gubernamentales, a mas tardar

dentro del mes siguiente a la fecha de inicio de actividades.

11.6. Obligaciones Legales

Dentro de las obligaciones legales del restaurante, se encuentran las
parafiscales que son, el pago a la empresa promotora de salud (EPS),
administradora de riesgos laborales (ARL), y el fondo nacional de pensiones y

cesantias, con el fin de ofrecer las garantias y bienestar a sus trabajadores.
11.7. Impuestos de Renta

En Colombia los impuestos son creados por el congreso de la republica, los
consejos, y la asamblea departamental, y declarado por parte de todos los

establecimientos, generado por el desarrollo de actividades de un aio.
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11.8. Normatividad Vigente:

En Colombia, de acuerdo a la normatividad, los alimentos que se fabriquen,
comercialicen o importen deben contar con un registro sanitario expedido por el
INVIMA.

Esta documentacién es regulada por el Ministerio de Salud y Proteccién Social,
y el Instituto de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), mediante
normas especificas que aplican para ciertos productos. Para reglamentar dicha
ley, el ministerio de salud (Minsalud) expidi6 la resolucion 2674 de 2013, que
llego a complementar el decreto 3075 de 1997, donde clasificaron los alimentos

segun su tipo de riesgo a la salud.

Mayor riesgo: Alimentos que puedan contener productos quimicos que generen

microrganismos patégenos que favorecen al crecimiento de toxinas.

Riesgo Medio: Alimentos que pueden tener microorganismos patégenos, pero

que no favorecen el crecimiento de toxinas.

Menor Riesgo: Alimentos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patdégenos, son alimentos que no contienen productos
quimicos. Los restaurantes son establecimientos dedicados a la y consumo de
alimentos. Se encuentran regulados por la ley 09 de 1979 cddigo sanitario
nacional y por la resolucion 2674 de 2013, que es la norma gubernamental
relacionada a la inspeccion, vigilancia y control de establecimientos de alimentos

y eventos de interés en salud publica. (CC-Bogota, 2019).
11.9. Conclusion del analisis legal.

Para que el restaurante funcione de manera reglamentaria, es importante cumplir
con los parametros establecidos por la ley en materia de documentacion legal, y
en materia de registro sanitarios para asi no atentar contra la salud publica, ni

con el capital invertido en la creacion del restaurante.
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12. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo, es todo lo concerniente a la planificacion estratégica
del restaurante, la cual define las diferentes acciones a realizar para alcanzar los
objetivos del proyecto, ademas la estructura organizacional y funciones del

personal del restaurante.

12.1. Planeacién estratégica

La planeacion estratégica es una la mejor herramienta de gestion, que permite
establecer el camino que el restaurante debe recorrer para alcanzar sus

objetivos.

La planeacion estratégica del restaurante se basa en la misidn, la vision, los

valores, objetivos y politica de calidad.

Nombre del Restaurante: Restaurante Sabor Natural. Cuidate sin descuidar el

sabor

Logotipo: marca del restaurante

IMAGEN 12 LOGO DEL RESTAURANTE.

Cuidate sin descuidar el sabor,

(Fuente Autor)
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12.1.1. Misién: El| restaurante Sabor Natural, busca ofrecer alimentos
saludables de alta calidad que satisfagan a sus clientes y ademas generar un
habito de consumo, que no genere dano sin perder la esencia de la comida

casera.

12.1.2. Vision: El restaurante Sabor natural se ve establecido a nivel nacional,
como la primera cadena de restaurantes, enfocados en personas que desean
mejorar su calidad de vida, e invitando al publico en general a cambiar sus

habitos alimenticios.

12.1.3. Valores: Calidad: generando confianza en nuestros productos,
alcanzando la excelencia en las labores que se realizan.
Innovacion: anticipandonos a nuevas ideas en el mercado, para superar las

expectativas de los clientes.

Conciencia y sostenibilidad: Aplicar todas las estrategias para no danar el medio

ambiente y su entorno.

Respeto: tener excelentes relaciones personales entre todos los colaboradores,

resaltando la actitud de servicio y la empatia en el entorno.

Salud: Interés por cuidar la salud de nuestros clientes, llevandolos a mejorar su

calidad de vida en nuestros platos.

12.1.4. Objetivos: Lograr las ventas proyectadas para los siguientes 5 afios,

realizando seguimiento al plan de ventas mediante camparfas publicitarias.

Optimizar los Procesos de produccion, manejando una receta estandar, tomado

tiempos para mejorarlos.

Garantizar la satisfaccion del cliente, mediante el recurso humano, la seleccion

de materias primas y la atencion al cliente.
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12.1.5. Politica de calidad: Queremos demostrar la preocupaciéon y compromiso
por la salud de nuestros clientes y la calidad de nuestros productos, garantizando
la inocuidad de las materias primas y de los alimentos preparados bajo las

normas ISO 22000 y HACCP buscando la mejora continua.
12.2. Estructura Organizacional

El organigrama para el restaurante Sabor natural, se divide en dos eslabones

para su correcto funcionamiento.

IMAGEN 13 ORGANIGRAMA.

}

Aux. de Cocina

(Fuente Autor).
12.3. Funciones Generales
Gerente General: es la persona encargada del correcto funcionamiento del
restaurante, esta encargado que la planeacién estratégica se desarrolle en su

totalidad, ademas de estar pendiente de proveedores, contratacién, ndmina y la

parte legal.
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Chef: Es la persona que se encarga de dirigir, y guiar al personal de cocina,
garantizando la inocuidad de los alimentos, la elaboracion correcta de los platos,

y preparar los platos principales o especialidades del restaurante.

Sub-Chef: Es el encargado de las preparaciones base de los platos de la carta,
deben estar capacitados en la preparacion de las especialidades en el caso que

falte el chef.

Barman: Es el encargado de recibir los pedidos de los clientes, pasarlos al area
de cocina, hace la ultima revision del plato, entrega para que el mesero lo pase

al cliente y se encarga de la caja.

Auxiliar de Cocina: El auxiliar de cocina es el encargado de realizar el
alistamiento, desinfeccién y preparacion de las materias primas para los platos

base, ademas de mantener la cocina en perfectas condiciones.

Mesero: son las personas encargadas de mantener los platos y cubiertos
limpios, ademas de llevar el plato final al cliente, y garantizar que el cliente se

sienta bien atendido.

12.4. Contratacion de personal

La contratacion del personal es muy importante para el restaurante, pues de ello
depende el éxito del mismo, por lo cual se debe hacer una seleccién muy rigurosa

del personal.
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12.4.1. Proceso de seleccion:

IMAGEN 14 MAPA DE PROCESO CONTRATACION

Cl> Inicio

Perfil del cargo

Seleccién del candidato | <——

\4

Entrevista documentacion

!

Prueba

|

Aprueba No

Sil

Examenes médicos

!

Contratacién
|

(Fuente Autor). Q Fin

Perfil del cargo: es la descripcion del cargo segun las funciones del personal a

contratar.

Seleccion del posible candidato: Se seleccionan a él o los candidatos para

ocupar el cargo ofertado.
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Entrevista y documentacion: Se recibe la documentacion requerida, (hoja de

vida, referencias, soportes) se realiza la verificacion de los mismos y se realiza

la respectiva entrevista.

Prueba: Al personal que segun la entrevista y documentacién este mas

capacitado, se le realiza una prueba para cumplir con las necesidades del

restaurante.

Examenes médicos: Al personal seleccionado se le aplican un examen médico

para comprobar que no tiene restricciones médicas para cumplir con la labor.

Contratacion: Se firma un contrato donde especifica el cargo, las funciones,

horas de trabajo, prestaciones e ingreso salarial.

12.5. Estructura salarial

El estudio salarial busca establecer los valores para cada cargo, segun su

jerarquia, conocimiento, y responsabilidad dentro del restaurante.

TABLA17TABLA SALARIAL
Subsidio Horas
Personal Salario Salud Pension Dotacidn
trasporte Laborales
Chef $1.316.700 | $102.850 | $111.920 | $158.004 8 $209.000
Sub chef $1.000.000 | $102.850 | $85.000 | $120.000 8 $209.000
Barman $1.000.000 | $102.850 | $85.000 | $120.000 8 $160.000
Mesero $438.900 $102.850 | $37.307 $52.668 5 $170.000
Aux cocina $877.803 $102.850 | $74.613 | $105.336 8 $209.000
(Fuente Autor).
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12.6. Conclusion del Analisis Administrativo

Del nombre del restaurante depende el éxito del mismo, por lo cual se debe
implementar una estrategia, que ayude a guiar el cumplimiento de los objetivos,
a respetar las politicas de calidad, pero que a su vez permita el desarrollo de las
actividades programadas en el plan trazado por la organizacién, por lo que se
debe tener en cuenta a los colaboradores y el costo que estos generan dentro

del restaurante.

82



13.  ANALISIS FINANCIERO

Para determinar la viabilidad del restaurante, se va analizar la informacion
financiera que arrojaron los estudios anteriores, y asi determinar si es factible o
no econdmicamente crear un restaurante de comida saludable en la ciudad de

Tunja.

Para calcular las proyecciones de ventas, se tuvo en cuenta el indice del precio
al consumidor (IPC), promediando el histérico de los ultimos 8 afos para
proyectarlo a los siguientes 5 afios, y el crecimiento demografico proyectado por
el DANE, debido a que estos indicadores permiten pronosticar el valor de bienes

y servicios de la canasta familiar.

TABLA 18 CRECIMIENTO DEMOGRAFICO E IPC.

Ano 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
IPC 3,18% 3,80% 3,95% 4,10% 4,25% 4,40% 4,25% 4,10%
Crecimiento

192633 | 199414 | 203069 | 206791 | 210513 | 214302 | 218160 | 222087
Demogrifico

porcentaje 352% | 1,83% | 1,83% | 1,80% | 1,80% | 1,80% | 1,80%
(Fuente Autor).

13.1. Inversioén Inicial

La inversion con el que se desea dar apertura el restaurante, se constituye del

capital de trabajo, préstamos y activos fijos necesarios.

13.1.1. Activos Fijos Entre estos esta la maquinaria, los equipos de oficina y

enseres que desarrollan el correcto funcionamiento del restaurante.
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13.1.2. Gastos: Los gastos son el decremento del patrimonio del restaurante, es

decir el dinero que dificilmente se recupera en un corto plazo.

En la siguiente tabla se va especificar con sus valores correspondientes, el

monto de la inversion inicial.

TABLA 19 INVERSION INICIAL

Inversion Inicial

Equipos $2.900.000

activo fijos
Muebles y enceres | $10.777.000

Arriendos S 1.500.000
gastos Administrativos L,
o Constitucién $1.915.800
ano 0
Adecuacion $ 3.000.000
Total $20.092.800
(Fuente Autor)

13.2. Capital de trabajo

El capital con el que se cuenta por parte del inversor es la suma de $13.000.000,
y segun la informacion de la tabla 19, es necesario solicitar un préstamo a un

banco para completar la inversion inicial.

13.3. Crédito y Amortizaciéon

Para completar el capital inicial se solicitara un crédito de libre inversién conla
entidad financiera Bancolombia, que ofrece una tasa efectiva anual (EA) de

17,46%, con una cuota fija, para ser cancelado en lapso de tres anos.
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TABLA 20 TABLA DE AMORTIZACION

TABLA DE AMORTIZACION FIJA PRESTAMO

Monto prestamos $ 10.000.000

Interés mensual 1,35%

Periodos mensuales 36

EA 17,46%

Cuota fija Mensual $352.559

total pago $12.692.107

Abono a

# periodos Saldo Inicial Cuota fija Interés Capital Saldo final
0 S 10.000.000
1 $10.000.000 | $352.559 | $ 135.000 $217.559 | § 9.782.441
2 $9.782.441 | $352.559 | $ 132.063 $220.496 | $ 9.561.946
3 $9.561.946 | $352.559 | § 129.086 $223.472 | $ 9.338.474
4 $9.338.474 | $352.559 | $ 126.069 $226.489 | $ 9.111.984
5 $9.111.984 | $352.559 | § 123.012 $229.547 | $ 8.882.438
6 $8.882.438 | $352.559 | § 119.913 $232.646 | S 8.649.792
7 $8.649.792 | $352.559 | § 116.772 $235.786 | $ 8.414.006
8 $8.414.006 | $352.559 | § 113.589 $238.969 | § 8.175.036
9 $8.175.036 | $352.559 | $ 110.363 $242.196 | $ 7.932.841
10 $7.932.841 | $352.559 | $ 107.093 $245.465 | $ 7.687.376
11 $7.687.376 | $352.559 | $ 103.780 $248.779 | § 7.438.597
12 $7.438.597 | $352.559 | $ 100.421 $252.137 | § 7.186.459
13 $7.186.459 | $352.559 | § 97.017 $255.541 | $ 6.930.918
14 $6.930.918 | $352.559 | §  93.567 $258.991 | § 6.671.927
15 $6.671.927 | $352.559 | § 90.071 $262.488 | $ 6.409.439
16 $6.409.439 | $352.559 | §  86.527 $266.031 | $ 6.143.408
17 $6.143.408 | $352.559 | § 82.936 $269.623 | § 5.873.786
18 $5.873.786 | $352.559 | §  79.296 $273.262 | $ 5.600.523
19 $5.600.523 | $352.559 | §  75.607 $276.951 | § 5.323.572
20 $5.323.572 | $352.559 | § 71.868 $280.690 | $ 5.042.881
21 $5.042.881 | $352.559 | § 68.079 $284.480 | $ 4.758.402
22 $4.758.402 | $352.559 | § 64.238 $288.320 | $ 4.470.082
23 $4.470.082 | $352.559 | § 60.346 $292.212 | § 4.177.869
24 $4.177.869 $352.559 | $ 56.401 $296.157 | § 3.881.712
25 $3.881.712 | $352.559 | $  52.403 $300.155 | § 3.581.556
26 $3.581.556 | $352.559 | § 48.351 $304.208 | § 3.277.349
27 $3.277.349 | $352.559 | §  44.244 $308.314 | § 2.969.035
28 $2.969.035 | $352.559 | $  40.082 $312.477 | § 2.656.558
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Abono a
# periodos Saldo Inicial Cuota fija Interés Capital Saldo final
29 $ 2.656.558 $352.559 | $§ 35.864 $316.695 | S 2.339.863
30 $2.339.863 $352.559 | S  31.588 $320.970 | S 2.018.893
31 $2.018.893 $352.559 | $ 27.255 $325303 | S 1.693.589
32 $1.693.589 $352.559 | $ 22.863 $329.695 | S 1.363.894
33 $1.363.894 $352.559 | $ 18.413 $334.146 | S 1.029.748
34 $1.029.748 $352.559 | $ 13.902 $338.657 | S 691.091
35 $691.091 $352.559 | $ 9.330 $343.229 | S 347.862
36 S 347.862 $352.559 | $ 4.696 $347.862 | S 0

(Fuente Autor).

Segun la tabla de amortizacion, quedaria una cuota fija a un periodo de 36 meses

por un valor de $352.559 pesos.

13.4. Costos de Produccion

Los costos de producciéon hacen referencia a todos los costos que intervienen

en la actividad comercial del restaurante

13.4.1. Costo de Materia Prima: Los costos de materia prima para la realizacion
de los platos presentados en la carta del restaurante son calculados de manera

mensual, lo cual asciende a un valor de $4°562.600, que calculados a un afio

equivalen a un valor de $54°751.200.

TABLA 21 MATERIA PRIMA REQUERIDA

Materia Prima
Ma.terla kg valor unit Frecuencia de Valor Anual
Prima compra
pez 20 $380.000 | mensual $ 4.560.000
, . cerdo 48 $720.000 | mensual S 8.640.000
Carnicos
pollo 26 $703.800 | mensual S 8.445.600
res 50 $ 750.000 | mensual $9.000.000
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Materia Prima

Materia Prima kg valor unit z;eig:qn::: Valor Anual
Arroz 100 | $260.000 | mensual $3.120.000
espagueti 12 $36.800 | mensual $ 441.600
Jamoén 4 | $83.200 | mensual $998.400
12
huevos cubetas | $104.400 | mensual $1.252.800
Garbanzo 4| $21.200 | mensual $ 254.400
frijol 4 $36.000 | mensual $ 432.000
Arveja 4 $ 14.400 | mensual $172.800
Mercado Aceite 6000m| S 64.000 | mensual $ 768.000
almacén queso doble
crema 2 $18.000 | mensual $216.000
queso campesino 2 $19.000 | mensual $228.000
6
leche entera paquetes | $108.000 | mensual $ 1.296.000
leche 6
deslactosada paquetes | $117.000 | mensual $ 1.404.000
sal 1 $1.600 | mensual $19.200
Paprika 1 $ 6.400 | mensual $ 76.800
azucar 1 $ 6.500 | mensual S 78.000
brécoli 2 $4.300 | mensual $51.600
papa 100 $ 70.000 | mensual S 840.000
zanahoria 20 $36.000 | mensual $ 432.000
arveja 20 $52.000 | mensual S 624.000
verdura pimentén 20 $ 60.000 | mensual $ 720.000
cebolla 20 $26.000 | mensual $312.000
tomate 20 $35.000 | mensual $ 420.000
habichuela 20 $ 48.000 | mensual $ 576.000
lechuga 20 $ 40.000 | mensual S 480.000
mango 20 $ 70.000 | mensual S 840.000
fresa 20 | $100.000 | mensual $1.200.000
pifia 10 $28.000 | mensual $ 336.000
fruta maracuya 20 $ 40.000 | mensual S 480.000
naranja 100 | $330.000 | mensual $ 3.960.000
mora 10 $35.000 | mensual S 420.000
guayaba 10 $30.000 | mensual S 360.000
lulo 20 $36.000 | mensual S 432.000
total $ 4.490.600 $ 53.887.200
(Fuente Autor)
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13.4.2. Costos de Nomina

Uno de los costos que influye de manera directa en el precio del plato es el costo

de la ndmina, ya que de la cantidad de operarios requeridos y el tiempo de

elaboracién de los platos genera el valor de venta de los mismos.

TABLA 22 NOMINA DEL RESTAURANTE

Personal Salario Subsidio trasporte

Chef $ 1.000.000 $102.850

Sub chef $ 1.000.000 $102.850

Barman $ 1.000.000 $102.850

Mesero $ 438.900 $102.850

Aux. cocina $ 877.803 $102.850

Total $4.316.703 $514.250

Total anual $51.800.436 $6.171.000
Personal Salud ARL CCF Sena ICBF Pension Dotacion
Chef $ 85.000 $24.300 $40.000 $20.000 $30.000 $120.000 $209.000
Sub chef $ 85.000 $24.300 $ 40.000 $20.000 $30.000 $120.000 $209.000
Barman $ 85.000 $24.300 $ 40.000 $20.000 $30.000 $120.000 $160.000
Mesero $37.307 $10.665 $17.556 $8.778 $13.167 $52.668 $170.000
Aux cocina $74.613 $21.331 $35.112 $17.556 $26.334 $105.336 $209.000
Total $366.920 $104.896 $172.668 $86.334 $129.501 $518.004 $957.000
Total anual $41.095.013 | $11.748.339 | $19.338.829 | $9.669.415 | $14.504.122 | $58.016.488 $2.871.000
(Fuente Autor)

Segun la tabla 11, calculando la némina de todo el personal del restaurante,

proyectada aun afio, se tendria un costo generado por la ndmina, anual de

$108°963.315, contando con las prestaciones sociales y dotacion necesaria para

el personal
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13.5. Costos de indirectos de produccion

Los costos indirectos de produccion hacen referencia a todos aquellos costos
que no intervienen en el proceso de produccion, pero que son necesarios y

obligatorios para que la actividad comercial del restaurante no se vea afectada.

TABLA 23 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Costos indirectos de fabricacion | Valor mensual | valor anual
Arriendos $1.500.000 | $18.000.000
Acueducto y alcantarillado $120.000 $ 1.440.000
Gas $100.000 $1.200.000

Energia eléctrica S 180.000 $2.160.000
Internet y television S 200.000 S 2.400.000

telefonia celular S 70.000 S 840.000
Administracidn S 500.000 S 6.000.000
facturacidn electrénica S 140.000 S 1.680.000
publicidad y promocion $2.000.000 | $24.000.000
TOTAL | $4.810.000 | $57.720.000

(Fuente Autor)

La tabla 12 muestra un total anual de costos indirectos de produccion, por un
valor de $57°720.000. Teniendo en cuenta los costos de produccion se procede

a calcular el costo total de produccion y el posible precio de venta.
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TABLA 24 COSTOS DE PRODUCCION.

Costo de Produccién
salmon con Ensalada con Albondigoén
Costo total Produccion Arroz chaufa
verdura punta de anca con salsa
Materia prima $4.176 $3.058 $3.906 $2.302
Mano de obra $5.971 $5.971 $5.971 $5.971
CIF $4.729 $4.729 $4.729 $4.729
Costo unitario de
$14.876 $13.758 $ 14.606 $13.002
fabricacion
Margen de Utilidad 35% 35% 35% 35%
Valor venta $22.886 $21.166 $22.471 $20.003
Valor venta Real $23.000 $23.000 $ 23.000 $ 23.000
Margen de Utilidad real 35,32% 40,18% 36,50% 43,47%

(Fuente Autor)

Una vez sumados los costos directos e indirectos de fabricacién y sumado el
margen de utilidad, se establece el precio promedio para los diferentes platos,
en un valor de $23.000. Con este valor y la demanda diaria estimada se puede
calcular la proyeccion de ventas a los siguientes 5 afos, teniendo en cuenta el

incremento de la poblacién demografica y el IPC.

TABLA 25 PROYECCION DE VENTAS

PROYECCION DE OFERTA MENSUAL Y ANUAL
Mes Dic
cantidad de ventas 910
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
cantidad de ventas 10920 11127 11339 11554 11774
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
v/r Plato $ 23.000 $23.759 $24.543 $25.353 $26.190
Valor de ventas anuales | $251.160.000 | $264.377.797 | $278.291.208 | $292.936.839 | $308.353.226
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Teniendo en cuenta las ventas diarias, se realiza la proyeccién de ventas a 5
afos, tiempo en el que se espera que el restaurante ya haya adquirido la
madurez y suficiente solvencia econémica para mantenerse en el mercado. Por
lo que es necesario determinar su punto de equilibrio y asi lograr el objetivo del
estudio de factibilidad.

13.6. Costos de Administracion

Los costos generales de Administracion para el primer afio (2021), hacen
referencia al 9% de los ingresos totales del mismo afio. Estos hacen referencia
a los honorarios por contador, seguro, equipos de primeros auxilios publicidad y

gastos de papeleria.

TABLA 26 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Gastos Administrativos

Honorarios de contador $ 6.000.000
Arriendos $ 1.500.000
Constitucién $1.915.800
Adecuacion S 4.000.000
Seguros S 2.400.000
Equipos de primeros auxilios $ 1.823.000
Publicidad y promocién $ 4.000.000

Papeleria $ 200.000

elementos de aseo $120.000
Total $21.958.800

(Fuente Autor)
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13.7. Punto de Equilibrio

Este indica el numero de unidades necesarias a producir para que el restaurante

no genere perdidas, el cual se va a calcular con los costos fijos, el precio

promedio de venta unitario y los costos variables unitarios.

IMAGEN 15 PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de equilibrio =

Costos fijos

Precio de venta-costos variables unitarios

(Fuente Autor).

TABLA 27 PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de Equilibrio
Mano de obra $108.963.315
5 Arriendos $ 18.000.000
costos fijos — $133.929.423
Depreciacion $2.735.400
Amortizacién $4.230.708
Costos Materia prima $53.887.200
Variables - $93.607.200
Unitari Servicios $39.720.000
nitario
Cantidad 10.608
ventas $243.984.000
Valor $23.000
(Fuente Autor)

Para calcular el costo variable unitario, se suma el total de los costos variables y

se divide en la cantidad de unidades a vender proyectadas en el afio.
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TABLA 28 RESULTADO PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de equilibrio

Elemento Valor Formula Total
Costo fijo $133.929.423
Costo.Var.iabIe $8.824 $133.929.423
unitario 9.448
i 23.000 - $8.824

Prealo vt.enta $23.000 ($ $ )

unitario
(Fuente Autor)

Una vez aplicada la formula, se pudo determinar que el punto de equilibrio es de
9448 platos en un afo, lo que implica que se debe vender como minimo un

promedio de 26 platos diarios, para que el restaurante no genere perdida.

Segun el estudio de mercados, donde se estimé un promedio de ventas diarias
en 34 platos, se puede determinar que la demanda supera el punto de equilibrio,

lo que implica que la rentabilidad es positiva.

13.8. Estado de resultados

Este informe proyectado a los siguientes 5 afios de operacion del restaurante,

muestra de forma organizada el resultado del ejercicio durante este periodo.

TABLA 29 ESTADO DE RESULTADOS

Estado de Resultados

0 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas $251.160.000 | $264.377.797 | $278.291.208 | $292.936.839 | $308.353.226
Costos $219.730.515 | $227.101.664 | $235.129.271 | $242.184.272 | $249.761.769
Utilidad bruta $31.429.485 $37.276.133 $43.161.937 $50.752.567 $58.591.458

Gastos

L. . $6.415.800 $25.339.800 $26.529.402 $27.781.609 $29.099.716 $30.487.190
administrativos

Gastos financieros $1.417.162 $925.955 $348.991
Utll.ldad antes de -$6.415.800 $4.672.523 $9.820.777 $15.031.337 $21.652.852 $28.104.267
impuestos
Impuestos S0 $1.448.482 $3.044.441 $4.659.715 $6.712.384 $8.712.323
Utilidad neta -$6.415.800 $3.224.041 $6.776.336 $10.371.623 $14.940.468 $19.391.944

(Fuente autor)
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Segun el estado de resultados, para el afo cero se va generar una utilidad bruta
negativa, esto se debe a los gastos de constitucién, arriendos y adecuacion,
ademas en este primer ano el restaurante no genera vetas, pero que no genera
una pérdida significativa en el ejercicio del restaurante. Ya que, para los

siguientes afos proyectados la utilidad es positiva.

13.9. Flujo de Caja

El flujo de caja es una buena herramienta para medir el nivel de liquidez del
restaurante, su principal funcion es registrar informacién relevante sobre las

ventas y gastos en efectivo de una empresa durante un periodo de tiempo.

El flujo de caja del restaurante esta proyectado a los siguientes 5 afios, que

refleja el comportamiento de los ingresos y egresos y la amortizacion del crédito.
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TABLA 30 FLUJO DE CcAJA

Flujo de caja

Descripcién afio 0 2000 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
Ingresos

Ventas $251.160.000 | $264.377.797 | $278.291.208 | $292.936.839 | $308.353.226
Aportes sociales $ 13.000.000

Crédito $ 10.000.000

Total ingresos $23.000.000 | $251.160.000 | S 264.377.797 | $278.291.208 | $292.936.839 | $308.353.226

Egresos

Maquinaria y equipo $2.900.000 0 0 0 0 0
Muebles y Enceres $10.777.000 0 0 0 0 0
Materia Prima 0 $53.887.200 $57.800.861 $61.122.076 $ 63.406.450 $65.964.073
Mano de obra 0| $108.963.315 | $110.532.387 | $112.124.053 | $113.738.640 | $115.376.476
Costos indirectos de fabricacion 0 $56.880.000 $58.768.416 $61.883.142 $65.039.182 $68.421.220
Gastos financieros 0 $1.417.162 $925.955 $348.991 S0 S0
Abono a capital 0 $2.813.541 $3.304.747 $3.881.712 0 0
Gastos administrativos $6.415.800 $22.604.400 $23.794.002 $25.046.209 $26.364.316 $27.751.790
Total egresos $20.092.800 | S 246.565.618 | S 255.126.368 | $264.406.182 | $268.548.587 | $277.513.559
Saldo neto $2.907.200 $4.594.382 $9.251.429 $13.885.026 $24.388.252 $30.839.667
Impuesto a la renta $0 $1.448.482 $3.044.441 $4.659.715 $6.712.384 $8.712.323
Resultado Después de impuestos $2.907.200 $3.145.900 $6.206.989 $9.225.311 | $17.675.868 | $22.127.344
Saldo inicial de caja 0 $2.907.200 $6.053.100 $12.260.089 $21.485.400 $39.161.267
saldo de caja $ 2.907.200 $6.053.100 $12.260.089 $21.485.400 $39.161.267 $61.288.612

(Fuente Autor)
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13.10. Estado de Situacion Financiera

El estado de situacion financiera se realiza con lo que posee la empresa, el activo,
lo que debe que hace referencia al pasivo y la diferencia de ambas que hace

referencia al patrimonio.

TABLA 31 BALANCE GENERAL
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Balance General
Descripcién afio 0 2021 2022 2023 2024 2025
Activo
caja y banco 2.907.200 6.053.100 12.260.089 21.485.400 39.161.267 | 61.288.612
Total activo corriente 2.907.200 6.053.100 12.260.089 21.485.400 39.161.267 61.288.612
Magquinarias -

Muebles y enceres 10.777.000 10.777.000 10.777.000 10.777.000 10.777.000 10.777.000
Equipos de oficina 2.900.000 2.900.000 2.900.000 2.900.000 2.900.000 2.900.000
Depreciacion - - 2735400 | - 5.470.800 | - 8.206.200 | - 10.941.600 13.67>7.000

ng(')frf:r‘]’t‘;'\“’ 13.677.000 10.941.600 8.206.200 5.470.800 2.735.400 -
Total activos 16.584.200 16.994.700 20.466.289 26.956.200 41.896.667 | 61.288.612

Pasivo
Pasivo Corriente

Impuestos por pagar - - - - .

of:’n';gnaccizgis 2.813.541 3.304.747 3.881.712 - - -

Total pasivo corriente 2.813.541 3.304.747 3.881.712 - - -

Pasivo No Corriente
Impuestos por pagar -

2:’;?:;;";:5 7.186.459 3.881.712 - - - -

tOt:('):’r?zin"t‘; no 7.186.459 3.881.712 - - - -

Total Pasivos 10.000.000 7.186.459 3.881.712 - - -

Patrimonio
Capital social 13.000.000 13.000.000 13.000.000 13.000.000 13.000.000 | 13.000.000
resultado de ejercicio 6.415.800 3.224.041 6.776.336 10.371.623 14.940.468 | 19.391.944
UtilidZif;i?frCiCio - 6415800 | - 3.191.759 | 3.584.577 13.956.200 | 28.896.667
total patrimonio 6.584.200 9.808.241 16.584.577 26.956.200 41.896.667 | 61.288.612
T‘;gatlrip;zi:i‘; * 16.584.200 16.994.700 20.466.289 26.956.200 41.896.667 | 61.288.612
(Fuente Autor)




Con el flujo de caja y el estado de situacion financiera, se puede calcular los indices
financieros como la Tasa Interna de Oportunidad (T10), valor presente neto (VPN),

la Tasa Interna de Retorno (TIR), y la relacion costo beneficio (RCB).

13.11. Indicadores Financieros

Los indicadores financieros nos ayudan a evaluar el proyecto en términos
financieros, partiendo de los estados para determinar la viabilidad y factibilidad

econdmica del mismo.

TABLA 32 INDICADORES FINANCIEROS

indicadores financieros
TIO 9,32%
TIR 34,30%
VPN $21.585.220
RB/C $1,06%
(FUENTE AUTOR)

La Tasa interna de Oportunidad (T1O), es la tasa que el inversor esta dispuesto a

ganar al invertir en un proyecto.

IMAGEN 16 FORMULADE LATIO

Tasa EA
(1+ (n*Tasa EA))

(Finanzas, 2020)

TIO =
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Tasa EA = tasa efectivo anual.

n = Periodos en anos

17,46%
TIO = =9,32%

(1+ (5*17,46%))

Una vez aplicada la formula se determiné que la tasa de oportunidad esperada por

el restaurante es de 9,32% efectivo anual

La tasa interna de retorno (TIR), es la tasa de interés que ofrece una inversion, el

porcentaje de beneficio o pérdida del proyecto.

TABLA 33 TASA INTERNA DE RETORNO.

Inversion inicial -$20.892.800

Flujo de caja Afio 1 $3.145.900

Flujo de caja Afio 2 $6.206.989

Flujo de caja Afio 3 $9.225.311

Flujo de cajaAfio4 | $17.675.868

Flujo de caja Afio 5 | $22.127.344

TIR 34,30%

(Fuente Autor)

IMAGEN 17 FORMULADE LATIR

2. Fn
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n = periodos = 5 afos
Fn = Flujos futuros

i = Valor Inicial

5
$58.381.412
TIR = = 34, 30%
1+ $20.892.800)°

t =0 (

El valor presente neto (VPN) permite calcular el valor presente de un determinado

numero de flujos futuros originados de la inversién inicial.

TABLA 34 VALOR PRESENTE NETO

VPN
TIO 9,32%
anol $3.145.900
. | Ao 2 $6.206.989

Resultado Después =
Afio 3 $9.225.311
de Impuestos

Afo 4 $17.675.868
Afio 5 $22.127.344

Tota Egresos Ao 0
-$20.092.800
Total | $21.585.220

(Fuente Autor)
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IMAGEN 18 FORMULA DEL VPN

VPN = f
- (1+ )

(Finanzas, 2020).

Ft = Flujo de caja durante el periodo = sumatoria del VPN en 5 afios
i = Tasa interna de Oportunidad = 9,32%

t =5 anos

> $58.381.412
VPN = $23.ooo.oooz = $24.492.420
t=0

(1+$9,32%)5

Valor Actual = $23.000.000
VPN = $24.492.420
Ganancia = $1.492.420

una vez aplicada la formula nos da un valor de $24.492.420, lo que implica que si
se trae este valor al presente se tendria una ganancia de $1.492.420. demostrando

que el proyecto del restaurante es rentable.

La Relaciéon Costo Beneficio (RC/B), es una herramienta financiera que ayuda a
evaluar los costos frente a los beneficios, y asi determinar la rentabilidad del

restaurante.
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IMAGEN 19 FORMULA RELACION COSTO BENEFICIO

ingresos totales netos

C/B=

costos totales

(Finanzas, 2020).

TABLA 35 TABLA DE RELACION COSTO BENEFICIO.

Relacion Costo Beneficio (RC/B)

VPN Ingresos VPN Egresos

$845.973.374 $800.183.379
total 1,06%

(Fuente Autor)

Una vez aplicada la formula a los valores presentes netos de los ingresos y egresos,
arroja un resultado de 1,06%, lo que quiere decir que por cada peso invertido se va
obtener una ganancia de $106 pesos. Si restamos el valor de los ingresos contra

los egresos se podria decir que la relacién costo beneficio es de $45.789.995.
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14. CONCLUSIONES

Una vez realizado los estudios pertinentes para determinar la viabilidad del

proyecto, es posible dar las siguientes conclusiones:

El nivel de personas que estan cambiando sus habitos alimenticios esta creciendo
cada dia mas, segun la encuesta realizada, el 63% de las personas prefieren
consumir alimentos saludables, por lo que se puede concluir que el mercado

potencial para el restaurante es directamente proporcional al porcentaje.

El estudio de mercados no solo arrojo la demanda potencial del restaurante, también
demostré que si las personas no cambian sus habitos alimenticios podrian contraer
enfermedades, por lo que la idea que el restaurante sea de comida saludable da un

plus adicional para la viabilidad del restaurante.

El estudio técnico arrojo que las personas que consumen este tipo de comidas, son
personas que tienen un mayor poder adquisitivo y una de las cosas que mas
preocupa es la zona de parqueo, el facil acceso y la cercania a sus lugares de
trabajo, por lo que se concluy6 que el mejor lugar para ubicar el restaurante es el
centro comercial casa vieja, ya que este cuenta con zona de parqueo manera
segura, tiene vias de acceso en perfectas condiciones y que esta ubicado en la zona

de mayor comercio de la ciudad.

Segun la Camara de Comercio el 70% de los emprendimientos fracasan en los
primeros 5 afos, esto sucede porque las personas no realizan estudios previos al
momento de abrir su negocio, en el estudio administrativo se analizan una serie de
factores como la planeacion estratégica para el restaurante no entre en el porcentaje
de los negocios que no alcanzan la madurez econémica para mantenerse en el

mercado.

102



Realizado el andlisis financiero se puedo determinar la viabilidad del proyecto,
debido a que, al realiza una inversion inicial de $23.000.000, después de ingresos

y egresos da una ganancia total de $45.789.995, en el ejercicio del restaurante.
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15. RECOMENDACIONES

Si bien el estudio de factibilidad dio un resultado positivo, se debe planear
estrategias de publicidad y mercadeo, generando impacto en el medio para cumplir

con las exigencias del mercado, la oferta y demanda.

Es importante crear estrategias con proveedores y operadores logisticos para
obtener materias primas de alta calidad, y a bajo costo para optimizar la rentabilidad

del restaurante.

Las exigencias del mercado hacen que las personas prefieran platos que sean
atractivos a la vista, por lo que se necesario que el personal del restaurante agregue
valor y esfuerzo no solo en las preparaciones sino también en la presentacion del

alimento.

Se recomienda que, en el futuro, el restaurante se certifique en las normas
internacionales de inocuidad y manipulacién de alimentos para promover la calidad

y reconocimiento en el medio.
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Anexo A. Proyeccidn de poblacién por areas, municipios y departamentos.

i A c D EFGH I JKLMNO P Q@ R § T
JDANE INFORMACION ESTADISTICA

s

5 |COLOMBIA. PROYECCIONES DE POBLACION MUNICIPALES POR AREA |

6 2005 -2020

7 |A junio 30

8 TOTAL

g P DPNOM  DPMP WPIO PEBA B A H B 20 a7 018 2019 bl
0515 Bojacd 15001 Tuna HABA B EEAHEEE 10878 105406 100137 20200 206701
2615 Boyack 15022 Ameida R R 1699 1649 1601 1559 1510 |

Boyacd 15051 Arcabuco

15 Boyacd 15090 Berbeo AEdi M iEERiR

6.760

15 Boyacd 15097 Boavita RAsd M iR B EH

Anexo B aplicacion de encuesta por google drive

Preguntas Respuestas @

RAsd M iR B EH 5.243 9245 5.47 5.249 5.251 .

w3l |
629 |

6.608

Encuesta para Crear un Restaurante de comida
Saludable

Su opinidon es muy importante para nosotres, le agradecemos contestar esta corta encuesta

Edad

Texto de respuesta corta

Género
Hombre

PAUjer
iConsidera Ud. que tiene habitos de vida saludable? *

Si

Mo
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Anexo C. Encuestas realizadas a la poblacion de Tunja

ENCUESTA PARA LA APERTURA DE UN RESTAURANTE

SALUDABLE

Edad Genero

1 ¢ Considera usted que tiene habitos de vida Saludable?

Si No

2 ¢ Con que frecuencia asiste a restaurantes?

Diario Una vez por semana

Una vez cada 15 dias Una vez al mes
2 ¢ Con que frecuencia asiste a restaurantes?
Diario Una vez por semana

Una vez cada 15 dias Una vez al mes

3 ¢ Qué tipo de comida prefiere?

Criolla Casera
Saludable China
Comida rapida Otra ¢, Cual?
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4 ; Conoce la comida Saludable?

Si No

5 ¢ Qué esperaria de un restaurante de comida saludable?
Calidad Servicio

Economia Variedad

6 ¢De 1 a5, siendo 1 la menos posible, y 5 una gran posibilidad, tomaria servicio
de comida casera que ademas sea saludable?

Si No

7 ¢teniendo en cuenta las restricciones por pandemia, solicitaria servicio a
domicilio?

Si No

8 ¢ Si existiera un restaurante que en su carta ofrezca alimentos tipicos pero que a
Su vez sean saludables, asistiria?

Diario Una vez por semana

Una vez C/15 dias Una vez al mes
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9 ¢ Cuanto etaria dispuesto a pagar por plato?
Entre $15.000 y $20.000

Entre $25.000 y $35.000
Mas de $35.000
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