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VIGILADA MINEDUCACION

1 RESUMEN EJECUTIVO DE LA PROPUESTA

La propuesta de este plan de negocios es crear el disefio de un restaurante que busca la
innovacion, en los municipios de Paipa y Sogamoso de acuerdo a la calidad del servicio, en la
comida que se ofrece, pero sobre todo se pretende que se diferencie de los demas, ya que se

ofrece algo innovador que es el hecho de que los clientes consideren preparar su propia comida.

Este restaurante esta en proceso con avances en la recopilacion de informacion gastronémica
para asi dar una buena calidad de alimentos a los clientes. El objetivo es lograr un espacio
competitivo y ser un negocio innovador de calidad de la zona para tener un buen
posicionamiento a nivel departamental y nacional. Finalmente, esta propuesta se ratificara por un
estudio de mercado para sondear el mercado potencial y la aceptacion de productos y servicios a
brindar, hasta tomar la decision de seguir adelante con el desarrollo del proyecto o hasta terminar
con las expectativas propuestas gracias a fundamentos de las encuestas realizadas a la poblacién,

utilizando un tamarfio de muestra apropiado.

Palabras clave: Innovacion, Gastronomia, Negocio, Servicio y Publicidad
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2 ABSTRACT

The proposal of this business plan is to create the design of a restaurant that seeks
innovation, in the cities of Paipa and Sogamoso according to the quality of the service, in the
food offered, but above all it is intended to differentiate itself from others, as it offers something

innovative that is the fact that customers consider preparing their own food.

This restaurant is in process with advances in the collection of gastronomic information in order
to provide good quality food to customers. The objective is to achieve a competitive space and
be an innovative business of quality in the area to have a good positioning at departmental and

national level.

Finally, this proposal will be ratified by a market study to survey the potential market and the

VIGILADA MINEDUCACION

acceptance of products and services to be provided, until the decision is made to continue with
the development of de project the proposed expectations thanks to the basis of the surveys

conducted among the population, using an appropriate sample size.

Key words: Innovation, Gastronomy, Business, Service and Publicity.
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3 INTRODUCCION

Hoy por hoy el tema gastrondémico se basa en la innovacion, esto se debe a que los
clientes o consumidores cada vez estdn mas informados acerca de este tema y por esto exigen sus
deseos y necesidades de Asi mismo la alimentacidn de las personas es una de las necesidades
mas basicas e importantes y en cuanto a esta necesidad surgen planes de negocio para las
PYMES con ideas innovadoras que brindan fabricacion, produccién y comercializacion de los
alimentos. Es por ello que el presente trabajo consiste en la propuesta de un plan de negocios
ademas de lanzar al mercado un producto diferente dedicado a la creacion y puesta de un
autoservicio restaurante en las ciudades de Paipa y Sogamoso Boyaca. En las ciudades de Paipa
y Sogamoso hay un gran sector de la economia que funciona a través de la gastronomia por tanto
esta integrada por diferentes elementos que hacen que este proyecto sea competitivo e innovador
para suplir una de las necesidades del ser humano como lo es la alimentacion. Este plan de
negocios concluira con un presupuesto el cual se dedique a dar una informacion econémica que
el restaurante requiere para poder llevar a cabo el negocio propuesto asi mismo a través de este
plan se ponga en marcha y aspire al éxito del mercado, a su vez conforme al desarrollo de este
proyecto se mostrara la factibilidad y datos esenciales que permiten tener un analisis critico para

la propuesta del restaurante SIMUL COOK.
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4 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Es fundamental posicionar este restaurante para que aparezca entre las primeras
basquedas locales de aquellas personas que estén interesadas en los servicios que se ofrecen.
Tener el estudio de palabras claves y llamativas para una mayor atencion, tener promociones en
las redes sociales, ofrecer publicidad llamativa y diferente para potencializar las mejoras y

resultados del restaurante.

Asi mismo es conveniente esta idea de negocio ya que en las ciudades que se pretende
ubicar (Sogamoso, Paipa) no hay este tipo de restaurantes. Y por supuesto esta planeado para que
grupos de amigos y familias tengan una nueva experiencia de aprender a hacer tu propia comida

y/o crear algo diferente referente al gusto de las personas.

Por otra parte, este tipo de restaurante tiene un alcance turistico no solo en Sogamoso y
Paipa, sino en Boyaca. Y su vez se benefician los clientes (amigos, familias, etc.) dandoles a
conocer un lugar inigualable lleno de experiencia y diversion. Este restaurante ayudaria a
fortalecer la economia y turismo en estos dos municipios y ademas dando oportunidades de
trabajo en las areas como administracion, cocina y servicio al cliente. Sin embargo, como se
prestara un servicio innovador se quiere incentivar a las personas que vengan a este restaurante
como a las personas que trabajan en el mismo a que puedan adquirir nuevo conocimiento,
técnicas y experiencias gastronomicas para que la ejerzan en su vida laboral o personal.
Partiendo de esta idea se innovara y se mejorara la calidad en el servicio y en productos para

obtener buenos resultados en este aspecto.
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Probablemente, la publicidad mas efectiva en la estrategia de un restaurante son I‘ ANTANIG NARINS

anuncios digitales por medio de Smartphone, Tabletas, computadores, etc. Hoy en dia, es mu~

sencillo crear campafias de este tipo sin necesidad de ser un experto en publicidad.

o Permitir poner anuncios en formato banner en los medios de

comunicacion, revistas y en paginas web.

o Favorecer a la reputacion del restaurante con los diferentes medios
digitales.
o Permitir segmentar geograficamente y seleccionar los dominios en los que

quieras promocionar el restaurante.
o Poder controlar el gasto y la inversion en todo momento y obtener

informes de impacto veraces.

5 FORMULACION DEL PROBLEMA

VIGILADA MINEDUCACION

¢Como se podria potencializar el proceso publicitario en el restaurante Simul Cook,

ubicado en las ciudades de Paipa y Sogamoso?

6 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

Es fundamental posicionar este self service de restaurante para que aparezca entre las
primeras busquedas locales de aquellas personas que estén interesadas en los servicios que se

ofrecen.

13
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este self service de restaurante? ~
2. ¢Que efectos genera en el manejo administrativo legal de la empresa la falta de una

buena publicidad y de la planeacion estratégica?
3. ¢Que beneficios trae elaborar los estados financieros proyectados a 5 afios con el fin

de identificar la viabilidad financiera a corto, mediano y largo plazo?
4. ;Cuéles son los costos de produccion y costos logisticos en que incurre esta empresa

de self service de restaurante en las ciudades de Paipa y Sogamoso, segun los

modelos metodoldgicos consultados mas convenientes?

7 OBJETIVOS

7.1 Objetivo General

VIGILADA MINEDUCACION

Formular un plan de negocios para la creacion de un restaurante con sistema self service

en Paipa y Sogamoso.

7.2 Objetivos especificos.

= Diagnosticar el plan administrativo y legal para definir su estructura.

= Desarrollar un estudio de mercado para identificar la oferta y demanda del
restaurante.

= Determinar el plan de inversién empresarial.

= Establecer un analisis técnico para determinar los costos de funcionamiento.
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8 JUSTIFICACION

Este plan de negocio es conveniente debido que a la fecha no se encuentra ningln
restaurante de tematica self service (autoservicio), es decir, es la préactica de servir a uno mismo,
generalmente en la adquisicién de productos; por lo tanto, en los municipios seleccionados no
hay este tipo de servicio por ende esto tendria un impacto en los aspectos econdmicos y

turisticos.

La innovacion incluida en la comida y en el servicio al cliente marcara una buena
diferencia ante la competencia y del mismo modo en tener un buen ambiente local. La principal
razon para la implementacion del proyecto es beneficiar a las personas de la industria a través de
servicios de alta calidad, permitiéndoles brindar un servicio agradable al cliente, donde les
permita regresar a disfrutar la calidad de productos y de experiencias unicas. Se busca la
satisfaccion de los clientes teniendo en cuenta que ellos mismos también pueden cocinar de una

manera nueva, diferente y divertida.

La comida también se caracteriza por tener diferentes modalidades de servicio las cuales
incluyen el servicio de domicilio o consumo en el restaurante. Las preparaciones de estos
alimentos suelen tener procesos estandarizados para que sean percibidos por el cliente de alta
calidad y de menor costo. Por otro lado, existe una ventaja en el sector que se basa este plan de

negocios y es que es consumido por personas de cualquier edad.

Asi mismo, para lograr que el plan de negocios expuesto tenga éxito es necesario contar

con una planeacion especifica para poder generar los ingresos necesarios y obtener beneficios

15
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de negocios dirige sus esfuerzos para que el restaurante Simul Cook no pierda de vista los
objeticos y las metas de la empresa, también tener presente que las proyecciones sean acertadas y

esto permite detectar las necesidades y prevenir riesgos.

Es importante para el restaurante lograr utilizar de forma racional los recursos
econdmicos con los que cuenta la empresa y que sirva de base para generar las estrategias de
mercado para lograr posicionarse de una buena manera en los restaurantes de self service. Por
ultimo, el plan de negocios es una herramienta fundamental para tener en cuenta alternativas en

las que se pueden incurrir para que el restaurante tenga prestigio y pueda estar entre los mejores.

9 MARCOS REFERENCIALES

9.1 Marco Tebrico

La clasificacion de los restaurantes se destaca principalmente por dos caracteristicas como
lo son los productos y la atencion al cliente; también se encuentran detalles que resaltan a un
establecimiento de comida y estos pueden ofrecer diferentes tipos de servicios que hace que el

restaurante pertenezca a otras categorias. (Dittmer, 2002, p. 2).

Los restaurantes tienen 3 tiempos de espera lo cuales son el corto, largo y nulo, dado que
la comida tiene que prepararse o ya esta hecha. En algunos casos los clientes deben hacer fila para
ordenar la comida que esta expuesta en un menl y generalmente se entrega en una bandeja con

direccion a la mesa del cliente o en bolsa. (Gilbert, 2008, p. 2).

16
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(Mostaedi, 1999). Da a conocer que los clientes entran al restaurante, ordenas su felayf vasiva

es servida a la mesa; en la mayoria de los casos los meseros acompafian a los comensales des”
entrada hasta la mesa, donde ellos elegirdn el ment o su comida de preferencia, esta se puede

encontrar en una carta impresa o descrita por el mesero.

(Dittmer, 2002, p. 3). Muestra que los establecimientos de comida con servicio a la mesa,
el cliente al finalizar su comida se le entrega el recibo del total a pagar por la misma, la cual podra

pagar en efectivo o con tarjeta por medio de un datafono.

(Gilbert, 2008, p. 4) Explica que los restaurantes familiares se especializan en un servicio
pensado para los nifios 0 como la misma palabra lo dice para la familia; en donde se piensa en un
disefio llamativo, un menu creativo, calidad en los productos y servicios y con un ambiente

agradable.

(Kliczkowski, 2008, p .5). Dice que las cafeterias entran en la clasificacion de

VIGILADA MINEDUCACION

establecimientos de comida, donde el cliente puede ver los productos que ofrece este lugar vy el
cual hace su eleccién de los alimentos mostrados, en la mayoria de casos el servicio lo hacen los

MeSeros.

Cuando se habla de buffet se hace referencia a un servicio de una o méas barras donde se
exhiben variedad de alimentos y bebidas, donde la persona puede elegir lo que quiera comerse, el
valor que se paga es un precio fijo sin importar la cantidad de productos a consumir y en donde se

encuentra mas este tipo de servicio es en los hoteles. (Dittmer, 2002, p. 5).

(Wentz, 2008, p. 5). Expone que el servicio de banquetes, hace referencia a la preparacion

y servicio de alimentos a personas que este reunidas en un evento en especifico (reunién o
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celebracion), por lo general este servicio se hace dentro del establecimiento o al aire I‘reﬂy“e' NaRiRG

men( es limitado v fijo. ~

Varios restaurantes ofrecen el auto servicio, el cual consta que los clientes pueden ir en sus

autos, ordenar la comida de su preferencia y recogerla en una ventana del establecimiento en la
cual pagara inmediatamente, donde se observa mas este servicio es en estados unidos y lo

consideran como drive-througt. (Gilbert, 2002, p. 6).

También hay restaurantes donde el servicio es solo para llevar alimentos y bebidas, en este
caso los clientes piden su comida para consumirla en otro lugar esta clase de servicio es llamada

como Takeout de origen inglés. (Schlosser, 2001, p. 6).

Menu

VIGILADA MINEDUCACION

(Miller, 1996, p. 10) Define el mend como un listado impreso o0 una muestra en pantallas
digitales que brindan los restaurantes donde se detallan los alimentos y bebidas que ofrece ese
lugar, para que el cliente haga su eleccion y pueda consumir sus productos dentro o fuera del

establecimiento.

El menu de un restaurante es una herramienta de venta, el cual debe tener un disefio
Ilamativo, estratégico y entendible para los clientes y del mismo modo este debe contener los
diferentes precios de los alimentos y una pequefia descripcion de cada producto. (Martini, 2007,

p. 10).

(Miller, 1996, p. 10). Determina que el menu tiene cuatro caracteristicas importantes para

ser destacado es un establecimiento de comida; la primera es saber que utensilios se deben utilizar

18
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para cada plato que se muestra en el menu, la segunda es tener un personal capacitado par
un servicio destacado ante los clientes, como tercero saber que se vendi6 del meni en determirb

tiempo y cuarto tener presente los ingresos que representa la venta de los productos del restaurante.

9.2 Marco Conceptual.

Este plan de negocios se basara en algunos conceptos como el de restaurante lo cual tiene
la siguiente definicion, un restaurante donde se preparan y se venden alimentos y bebidas para el
consumo inmediato en el mismo lugar, Este término se origina de la palabra Restaurare de origen
latin, la cual hace referencia a restaurar o recuperar. El proposito de los restaurantes, cafeterias,
bares y demaés establecimientos de este tipo, es el de ofrecer productos y servicios innovadores
para toda clase de publico, asi mismo presentar un ambiente agradable y acogedor en dicho lugar.

(Duron, 2006).

VIGILADA MINEDUCACION

Por otra parte, en el restaurante Simul Cook es necesario tener en cuenta el servicio al
cliente que es la gestion que realiza cada persona que labora en estos establecimientos de comida,
la cual tiene como fin de estar pendientes de los clientes y que ellos se sienten satisfechos por
dicho servicio ofrecido. De esta manera el negocio los vinculos con los diferentes clientes
garantizaran mas prestigio en la empresa y con un excelente servicio se buscara la fidelizacién de

los clientes tanto a corto, mediano y largo plazo. (Hipper, 2010)

Teniendo en cuenta el area de las ventas y mercadeo se necesita tener buenas relaciones
con los clientes, lo que les gusta, disgusta, sus necesidades y expectativas. Cuando se identifican
estos factores, se puede desarrollar una estrategia de ventas que le permitira entender y satisfacer

sus necesidades. Es importante conocer la competencia. (Alva, C. I. G, 2019).

19

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia




Considerar las estrategias de ventas y precios. Planificar la estrategia de precios. Antes

que nada, establecer una politica, ya sean con precios mas caros 0 mas baratos que su
competencia. Luego, se podra controlar los precios y costos y hacer los ajustes necesarios para

garantizar una ganancia. (Gilberg, 2011).

9.3 Marco espacial

El dmbito de referencia sobre el cual se constituira el objeto de estudio, abarca en las

ciudades de Paipa y Sogamoso (figura 1y 2).

Figura 1

Mapa de Paipa:

VIGILADA MINEDUCACION

NOTA: la imagen muestra el espacio geogréafico del municipio de PAIPA BOYACA COLOMBIA

FUENTE: (Division Politica veredal con localizacién, 2015).

20

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia



Figura 2

Mapa de Sogamoso:

&
;lvn ', é_ \
r \g ~
N 7
el 5 /;,,.

NOTA: la imagen muestra el espacio geografico del municipio de SOGAMOSO BOYACA

COLOMBIA. FUENTE: (Universidad Nacional de Colombia, 2014).
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10 METODOLOGIA

El proyecto del restaurante Simul Cook se desarrollara partiendo de la informacion
recolectada que sera cualitativa de tal manera que el analisis de los estudios y datos recolectados

permitan definir si el proyecto pueda ser factible o no.

La metodologia del proyecto sera un estudio exploratorio en el que se analizara la competencia y
el sector donde sera ubicado el restaurante, asi mismo se tomara en cuenta el analisis econdmico

donde se define la rentabilidad del negocio y determina el tiempo en que se tendrd la inversion

21
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tE1DAD

inicial. A su vez con un anélisis técnico se identifica la informacion y requisitos necesarios para ~+=#°

poder iniciar con el negocio y asi desarrollar la legalizacion y organizacion de la empresa. B

El proyecto de implementacion de Simul Cook el cual ofrece calidad en los productos un
servicio agil y punto de atencion turistico con recetas e ingredientes novedosos rescatando el
concepto de unién familiar , este proyecto se basa en el estudio exploratorio como se explico
anteriormente ya que mediante este estudio se puede obtener datos puntuales que oriente el
desarrollo del proyecto hacia la solucion del problema planteado esto se realiza mediante la

consulta de fuentes que estén relacionadas con el proyecto y/o negocio de restaurantes .

11 ESTUDIO DE MERCADO

11.1 Poblacion y muestra.

El restaurante Simul Cook, estara ubicado principalmente en la ciudad de Paipa y en la
ciudad de Sogamoso; siendo asi se tomaran los datos estadisticos del DANE segun el Gltimo
censo en el afio 2018, los cuales nos expresan que Paipa tiene una poblacién de 31.141 y en
Sogamoso una poblacion de 120.462; y a su vez gracias a los productos y servicios brindados, el
restaurante tendra un mejor posicionamiento con respeto a la competencia. Por otra parte, se
realizaran encuestas distribuidas en Paipa y Sogamoso para asi establecer un segmento meta para

el negocio, el cual permitira encuestar personas en las ciudades mencionas.
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11.2 Tamafo de la muestra

nN=(Z"2*p*q*N) / N*e"2+Z"2*p*q)

n= Tamafo de la muestra.

N= Poblacién (151.603)

Z= Nivel de confianza (1.96)

e= Margen de error (0.05)

p= Probabilidad de ocurrencia (0.5)

g= Probabilidad de no ocurrencia (0.5)

VIGILADA MINEDUCACION

n=(1.9672*0.5*0.5*151.603) / (151.603*0.05"2 +1.96"2*0.5*0.5)
n= 384

Dado que la muestra dio un resultado de 384, se nos hace imposible hacer esa cantidad de
encuestas, por ende, se realizara un sondeo solamente al 20% de la muestra que equivale a 76

personas.

23
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12 RECOLECCION DE LA INFORMACION

12.1 Técnica

El método que recopila datos sobre la poblacion utilizara encuestas para determinar el

impacto de la aceptacion en la creacion de este restaurante.

13 PLAN ADMINISTRATIVO Y LEGAL DEL RESTAURANTE SIMUL COOK

13.1 Descripcion del negocio

Dentro del plan administrativo El restaurante Simul Cook se proyecta a partir de la idea

VIGILADA MINEDUCACION

de tener un proposito diferente en donde se pueda pasar momentos especiales entre amigos y
familia. Del modo en que el cliente pueda preparar su propia comida, por lo cual el restaurante le
mostrard un mend o un plan de ingredientes a escoger, para asi continuar con la preparacion de
su plato, tendré la libertad de hacer platos a la carta o a consideracion propia; ya hecha la comida
por parte del cliente, el servicio a la mesa se llevara su resultado hacia la cocina donde se
realizara la respectiva coccion al gusto del consumidor; el personal de atencion llevara el

resultado final de su preparacion a la area donde el cliente consumira el producto.

24

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia



14 MSION Y VISON DEL NEGOCIO.

14.1 Misién.

Satisfacer las necesidades de los clientes, brindando productos y servicios de la mas alta

calidad, superando sus expectativas y asi convertir este lugar en un entorno amigable y familiar.

14.2 Vision.

Encontrar oportunidades de crecimiento para poder posicionarse en el mercado local de la

mejor manera; donde los productos, el servicio y la innovacion sean pilares fundamentales para

3 ser reconocido a nivel municipal y departamental.
g 14.3 Valores.
1. Calidad 5. Trabajo en equipo
2. Honestidad 6. Integridad
3. Respeto 7. Compromiso
4. Responsabilidad 8. Lealtad

25
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15 OBJETIVOS A CORTO, MEDIANO Y LARGO PLAZO.

15.1 Corto plazo.

Satisfacer la necesidad de los clientes con el fin de posicionar el restaurante como uno de

los mejores en Paipa y Sogamoso. Brindar una propuesta diferente e innovadora para los clientes.

15.2 Mediano plazo.

Lograr una mayor expansion en el mercado con una buena publicidad mejorando la
calidad tanto del servicio como de los alimentos que se ofrecen conservando el aspecto

innovador que tiene Simul Cook.

15.3 Largo plazo.

VIGILADA MINEDUCACION

Ser reconocidos a nivel departamental y nacional por la calidad de los alimentos que se

ofreceny el buen servicio que este ofrece.

26
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16 ANALISIS FODA.

Tabla 1

FORTALEZAS

OPORTUNIDAD

) Ambiente agradable

para los clientes.

° No tiene

competencia.

o Buena calidad en los o Es una zona turistica
servicios. y en continua expansion.

o Alimentos de buena o Margenes de
calidad. ganancia buenos.

o Innovacion. o Creacion de nuevos

productos.

DEBILIDADES AMENAZAS

o El restaurante es o Nuevos
nuevo competidores.

o Al ser un o Crecimiento

establecimiento nuevo todavia no

es reconocido por las personas.

. Presupuesto
limitado.
o Capacidad del local.

acelerado de restaurantes por ser
zona turistica.
. Nuevos costos y

gastos que no se tienen estipulados.

27
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oportunidades, debilidades y amenazas de la organizacion. E

FUENTE: Procedimiento para la elaboracion de un anélisis FODA. Modificado de (Ramirez,

2017).

17 PLAN DE OPERACIONES

17.1 Organigrama

En la figura 3, se muestra el organigrama que determina la representacion visual de la jerarquia

del personal que compone el restaurante.

Figura 3

VIGILADA MINEDUCACION

Organigrama

JUNTA GENERAL DE
SOCIOS

ADMINISTRADOR

CONTADOR

AYUDANTES
DE COCINA

> % 1<
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FUENTE: Elaboracion propia
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18 GESTION Y FUNCIONES

Junta general de socios

o Analizar y aprobar las reformas de los estatutos.
o Evaluar los balances generales para el desarrollo la organizacion.
o Remunerar a los empleados de la empresa.
o Disponer de las utilidades sociales conforme los estatutos.
$ o Establecer reservas para inversiones futuras de la empresa.
s . Registrar y excluir socios.
:
2
>

Administrador

o Valorar periodicamente las diferentes funciones de los departamentos.
o Proyectar metas a corto, mediano y largo plazo.
o Concretar junto al contador el seguro de los registros y verificar que sus

analisis se ejecuten correctamente.
o Establecer relaciones con clientes y proveedores.

. Ofrecer un buen servicio.
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Contador

oy

o Ordenar las operaciones de la empresa.

o Establecer procedimientos de informacion financiera.

o Supervision del sistema de software contable

o Cumplir con los requerimientos directivos.

o Cumplir con las obligaciones fiscales.

. Mentoria y supervision

. Cooperar con otros departamentos.

o Transacciones contables

o Actualizar los libros de contabilidad de la entidad.
g o Guardar los datos contables y financieros en un software contable.
3
- o Desarrollar y dar a conocer estados financieros con sus respectivas notas
S
=]
>

con el tiempo acordado en el contrato.

o Elaborar informes con destino.

o Certificar estados financieros de proposito general.

o Digitalizar la informacion y subirla a una base de datos.
o Elaborar informes tributarios.

o Calcular los diferentes impuestos.

o Mantenerse actualizado.
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Chef

oy

Preparar los platos de una manera eficiente y con una buena calidad.

Se asegura de utilizar productos estandarizados.

Contar con el recetario corporativo.

Utiliza basculas y medidas estandar de acuerdo a la receta.

Verificar que los costos no sean altos, mediante una produccidn eficiente.

Ayudante de cocina

o Estar dispuesto a las 6rdenes y requerimientos del chef.
%
g -
3 Cajero
=]
>
o Registra la entrada y salida de dinero.
o Realiza e informa los movimientos en relacion a ingresos y egresos de la
caja
. Realiza arqueos de caja.
o Administrar los recibos de ingresos y otros documentos.
o Considera que los valores de los recibos de ingresos por caja y depositos

bancarios coincidan.
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Meseros

oy

o Presentarse al lugar de trabajo debidamente aseado.
o Comprender y percibir los términos establecidos en productos y servicios

ofrecidos por el restaurante.

o Dominar el uso del material y equipo de area.

o Limpiar mesas, estaciones de servicio, cartas de menu, lamparas, sillas.
o Hacer un correcto montaje de las mesas.

o Conocer el adecuado manejo de la losa y cristaleria.

o Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia; demostrando un buen
servicio.

VIGILADA MINEDUCACION

19 FLUJOGRAMA

La figura 4 ilustra el recorrido que puede realizar el cliente dentro del establecimiento y

asi mismo determinar qué tipo actividad desea realizar hasta el momento de salir de dicho lugar.
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Figura 4

Flujograma

RESTAURANTE

“SIMUL COOK “

BIENVENIDA

AREAA LA
QUE DESEA
INGRESAR
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EL CUENTE 52 e
ESCOGER — | DIVIERTE ¥ PASA
HAY MESAS EL JUEGOD TIENMPO DE CALIDAD

DISPONIBLES

-

ALIMENTO QUE

ﬁ L~
! -
{,../ DESEA PREPARAR
PASAR A LA SALA DE
ESPERA
L

PROTOCOLOS DE
- BIOSEGURIDAD

|
}
PASAR A LA EL

MESA MESERO
RECIBE LA E RECIBE LA

ORDEN CORDEM EM
ALMACEN

e

-
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3E RECIBE LA
ORDEMN EM LA
COCINA

EL CLIENTE 3E

RETIRA DEL
RESTALIRANTE

EL CLIEMTE
l‘ PREPARA 5U

COMIDA

EL CLIENTE
PAGA LA
CUENTA SE ENTREGA

PREPARACION AL

SE SIRVE LA MESERD

PREPARACION
COCCION DE

LA
PREPARACION

EL MESERC
LLEWA LA
CUENTA

Fuente. Elaboracion propia.

20 PROCESO DE LEGALIZACION:

20.1 Plan de propiedad

VIGILADA MINEDUCACION

En relacion al codigo de comercio en el titulo v, se decidié establecer el negocio como
una Sociedad Comercia de Responsabilidad Limitada; la cual es un tipo de union mercantil en la
que la responsabilidad de los socios es limitada hasta el monto del capital que se aporto para

constituir la empresa.

La creacion de una empresa en cualquier ciudad o pais esta regida por leyes y normas que
reglamentan y amparan su constitucion y funcionamiento. Teniendo en cuenta que este negocio
que se plantea desarrollar se encuentra dentro del sector restaurantero en la ciudad de Paipa o
Sogamoso; se describiran algunas normas, reglamentos y leyes que se debe tener presente para la

conformacion y funcionamiento del negocio.

NI A
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De acuerdo al articulo 333 de la Constitucion Politica De Colombia se puede establecer
que las actividades econdmicas de la empresa son libres de tener un &mbito de interés publico.
Por lo tanto, la libre competencia econdmica es un derecho que requiere responsabilidad y es
importante saber que el estado respalda el desarrollo empresarial. Sin embargo, la ley impide que
las empresas u organizaciones ocupen una posicion dominante en el mercado y cuando el
empresario lo requiera sobre pasar los limites el estado definira el alcance de la libertad

economica. (Constitucion Politica de Colombia [Const]. Art 333 de 1991, Colombia).

20.2 Proceso legalizacion de un restaurante

Tabla 2
é CRITERIO CARACTERISTICAS
g 1.Establecer si la empresa es Comprender las caracteristicas
persona natural o juridica. del tipo de sociedad.
2.Consultar si el nombre que se va Comprobar que el nombre de

utilizar para la empresa ya ha sido usado  la organizacion este en el registro
Unico empresarial.
3.Revisar si el nombre de la marca Verificar que no haya algun

esta disponible en la camara de Comercio  registro parecido.

4.Consultar La actividad El codigo CHU de la activad

economica que se va a realizar economica a realizar es H552100.

35
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5.Consultar el uso del local Verificar con la secretaria de ‘ ANTaNI NARING

planeacion y los medios Uy

correspondientes el uso del local

6.Realizar la inscripcion en el RUT Establecer los lineamientos
que sugiere la DIAN.
7.Elaborar el documento de Determinar el tipo de sociedad.

constitucién

8.Diligenciar el formulario del Disponibilidad en la Camara
registro anico empresarial de comercio

9.Presentar solicitud de matricula En la cAmara de comercio, y en
mercantil la pagina web se asesora para la mejor

forma de presentar la solicitud

10.Solicitar concepto sanitario La solicitud de inspeccion

VIGILADA MINEDUCACION

sanitaria se debe radicar ante la
autoridad pertinente o acceder a la
pagina web donde se debe registrarse
y solicitar que se realice la visita
ingresando los datos requeridos , y alli
proceder a enviar a la entidad
correspondiente y dar respuesta al
usuario

11. Requerir el concepto de En la pagina web de los

proteccion contra incendios. bomberos se consultan tramites,
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servicios, conceptos de inspeccion y

visitas. ~

12. Solicitar certificado de Es un documento obligatorio
manipulacién de alimentos. los empleados en el restaurante. Y se
debe renovar anualmente. Existen
varios establecimientos que generan
este certificado como la empresa
capacitadora en manipulacion

higiénica de alimentos.

FUENTE: Tomada de (Gomez, 2006)

VIGILADA MINEDUCACION

37

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia



21 RESULTADOS

oy

Dado que la muestra dio un resultado de 384, se nos hace imposible hacer esa cantidad de
encuestas, por ende, se realizara un sondeo solamente al 20% de la muestra que equivale a 76

personas.

Se utilizo la herramienta Google encuestas, donde se obtuvo las respuestas de cada

pregunta que tiene la encuesta y su correspondiente conclusion.

1. Como se menciono anteriormente se encuestaron 76 personas que se

distribuyen por edad de la siguiente manera:

Figura 5

VIGILADA MINEDUCACION

Edad

NUMERO DE PERSONAS
O N W A U1 O N ©

15 19 22 24 26 28 32 34 36 38 43 47 51 53 55 57 62 64
EDAD

FUENTE: Elaboracién propia.
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-

uAN

UMIVERESIDAD

2. Se encuestaron 76 personas; 38 en Paipa y 38 en Sogamoso para u‘ ANTENIS NARING

resultado de: ~

Figura 6

Ciudad de residencia

CIUDAD DE RESIDENCIA

76 respuestas

@ Paipa
@ Sogamoso
FUENTE: Elaboracion propia
3. Este resultado demuestra que el 100% de los encuestados estan dispuestos

a cumplir con las medidas de bioseguridad ante la enfermedad del Covid 19.

Figura7

Bioseguridad

Estaria dispuesto a cumplir con los protocolos de bioseguridad (Uso correcto de tapabocas,
Lavado de manos, Aplicacion de gel antibacterial y Desinfeccion de calzado) que exige el
restaurante "SIMUL COOK".

76 respuestas

@S
@ No
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FUENTE: Elaboracion propia ‘ ANTaNiE NaRik
4. El 94,7% suele acudir a restaurantes en familia, pero el 5,3% no tiene esta
costumbre.
Figura 8
;Suele acudir a restaurantes en familia?
TG respuestas
@ Si
@ No
94 7%
é Si
g 72 (94,7%)
5
2
g FUENTE: Elaboracion propia
5. Esta grafica nos indica que el 55,3% prefiere la comida rapida, el 42,1%

los platos a la carta y el 2,6 otro plato.

Figura 9

;Qué tipo de comida prefiere Usted? (en restaurantes)

76 respuestas

@ Comida Rapida
@ Flatos & la carta
Otro
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FUENTE: Elaboracion propia ‘ ANTaNiE NaRik
6. En esta figura se determina la preferencia que tienen las personas con respectb
comida rapida; el 35,5% elige la hamburguesa, el 28,9% la pizza, el 5,3% el perro caliente, el

19,7% la salchipapa y el 10.5% el sandwich.

Figura 10

;Cuél de los siguientes platos elegiria usted?

76 respuestas

@ Hamburguesa
® Fizza

Perro caliente
@ Salchi Papa
@ Sandwich

FUENTE: Elaboracién propia
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7. Lasiguiente grafica arrojo un resultado que el 53.9% paga $5.000 a $10.000 por un plato

en un restaurante y el 46,1% paga de $10.000 o mas.

Figura 11

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida rapida?

76 respuestas

@ Da 550004 510,000
® De 510.000 o mas
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FUENTE: Elaboracion propia

8. En este diagrama de tiempo de calidad se muestra los siguientes resultados: el 13,2%~
pasan de 15 a 30 minutos en un restaurante, el 55,3% de 30 minutos a 1 hora, el 26,3% de

1 horaa 2 horasy el 5,3% 2 horas 0 mas.

Figura 12

;Cuanto tiempo de calidad usted comparte con sus amigos o familiares en un restaurante?

76 respuestas

@ 15 a 30 minutos

@ 30 minutos a 1 hora
1 hora a 2 horas

@ 2 horas o mas

FUENTE: Elaboracién propia
9. Esta grafica nos indica las ocasiones que los encuestados comen al mes en un restaurante;
el 40,8% come de uno a dos veces al mes, el 43,4% de tres a cinco veces y el 15,8%

cinco 0 mas Vveces.

Figura 13

;Cuéntas veces al mes come en un restaurante?

76 respuestas

® 1-2 veces
® 3-5veces
5 0 mas
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FUENTE: Elaboracion propia ANTaNI NARING
10. Los encuestados valoran de un restaurante lo siguiente: el 7,9% elige la calidad del ~
servicio, el 17,1% prefiere la calidad del producto, el 1,3% la ubicacion y el 73,7% se

inclina por todas las anteriores.

Figura 14

;Que valora Usted en un restaurante?

76 respuestas

@ Precio

@ Calidad del servicio
Calidad del producto

@ Ubicacion

@ Todas las anteriores

‘W

FUENTE: Elaboracién propia
11. Los siguientes resultados nos muestran las preferencias de los medios de diversion en un
restaurante; el 30,3% les gusta los juegos de mesa, el 5,3% el karaoke, el 15,8% los

servicios de fiestas infantiles y familiares y el 48,7% prefieres todas las anteriores.

Figura 15

;Con que medios de diversion le gustaria que cuente el restaurante?

76 respuestas

® Juegos de mesa
@ Karaoke

Servicios de fiestas infantiles v
familiares

@ Todas las anteriores

FUENTE: Elaboracién propia

> <
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12. Con las caracteristicas mencionadas en la grafica anterior los encuestados irian a ‘ ANTaNIS NaRiRG
restaurante que tenga estas especificaciones por ende se indica que el 98,7$ si iriay e~

1,3% no iria.

Figura 16

+5i hubiera un restaurante familiar con las caracteristicas prescritas usted iria?

76 respuestas

® Si
® No

FUENTE: Elaboracion propia

13. Conforme a la eleccion de redes sociales por parte de los encuestados, se muestra los

VIGILADA MINEDUCACION

siguientes resultados: el 11,8% le gusta Facebook, el 17,1% WhatsApp, el 5,3%

Instagram y el 65,8% prefieres todas las redes sociales.

Figura 17

;Qué redes sociales prefieres usar?

76 respuestas

@ Facebook

@ Whatsapp
Instagram

@ Todas las anteriores

FUENTE: Elaboracion propia

ST
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21.1 CONCLUSION ESTUDIO DE MERCADO

Se realizé el estudio de mercado, para garantizar una adecuada orientacion de las
acciones y estrategias, que se van a plantear para satisfacer las necesidades evidentes de los
consumidores. Extrayendo la adecuada informacién para que los productos brindados sean de la
mejor calidad, permita el éxito y avance de la empresa, ya que da la posibilidad de aprender y
conocer sobre los clientes potenciales. Gracias a esto se tiene la certeza del producto que vamos
a dar a conocer esté acorde con los gustos de los clientes y que estos a su vez son exigentes a

cuento calidad y servicio.

Como parte del andlisis de la situacion actual del negocio y la presente propuesta se
puede concluir que es necesario e indispensable implementar nuevas estrategias de mercado, que
atraigan clientes potenciales al restaurante, ya que si el restaurante Simul Cook no invierte en
posicionar su marca y dar a conocer sus ventajas competitivas no lograra captar nuevos clientes

ni posicionarse en este mercado y por consiguiente no alcanzara los niveles de ventas esperados.
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22 PLAN FINANCIERO

22.1 Inventario de maquinaria y muebles

A continuacién, se resume los principales activos (maquinaria, muebles) y de
administracion, necesarios para la apertura del restaurante con un total de 21.700.000 y
42.170.000 respectivamente, los cuales tendrian una depreciacion mensual que se tendria que

tener en cuenta y que se define en la figura 18.

Figura 18

Inventario (maquinaria y muebles)

&
g
ACTIVOS (MAQUINARIA Y MUEBLES)

CONCEPTO CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL VIDA UTIL (ANOS) DEPRECIACION MENSUAL
g DRNOS 2| $ 1.200.000 | $ 2.400.000 5 $ 40.000
BITUFAS 2| $ 1.500.000 | $ 3.000.000 5 $ 50.000
LICUADORAS 2| $ 150.000 | $ 300.000 5 $ 5.000
MAQUINA DE HIELO 1 s 550.000 | S 550.000 5 $ 9.167
CONGELADORES 2] $ 2.200.000 | S 4.400.000 5 $ 73.333
NEVERAS 1 s 1.500.000 | $ 1.500.000 5| S 25.000
VITRINAS 1l s 3.500.000 | $ 3.500.000 5| $ 58.333
ACCESORIOS 1 s 3.500.000 | $ 3.500.000 5 $ 58.333
VASOS 45| $ 6.000| S 270.000 2| $ 11.250
TAZAS 45| $ 11.000| S 495.000 2] $ 20.625
PLATOS 45| $ 7.0001] S 315.000 2] $ 13.125
JUEGO DE CUBIERTOS 6| S 40.000| S 240.000 3] s 6.667
TOTAL ACTIVOS DE PRODUCCION $  20.470.000 S 370.833
BARRA 2] $ 2.500.000 | S 5.000.000 5| $ 83.333
MESAS 15[ S 230.000 | S 3.450.000 5 $ 57.500
SILLAS 75| S 38.000| $ 2.850.000 5 $ 47.500
SILLONES S 350.000 | S 1.400.000 5 $ 23.333
DECORACION 1 s 4.000.000 | S 4.000.000 3] $ 111.111
EQUIPO DE AUDIO Y VIDEO 1 s 5.000.000 | S 5.000.000 5 $ 83.333
TOTAL ACTIVOS DE ADMINISTRACION $  21.700.000 S 361.667
TOTAL ACTIVOS (MAQUINARIA Y MUEBLES) $  42.170.000 S 732.500

FUENTE: Elaboracién propia
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Se incluye todos los insumos y materiales necesarios para elaborar cada preparacion q~

22.2 Inventario materia prima

ofrece el restaurante y que a su vez se implanta en la figura 19.

Figura 19

Inventario de materia prima

COSTO COSTO COSTO
UNIDADDE | UNIDAD DE PRECIO COSTO

MATERIA PRIMA UNIDAD DE IVA CANTIDAD UNIDAD UNITARIO |UNITARIO POR

FACTURACION | EMPAQUE INCLUIDO IVA UNITARIO y

FACTURACION POR MES ANO
ACEITE MILLILITROS 1000 $ 8.403 | $ 10.000 | § 1.597 50 | MILILTROS $  so0fs  15.000[$  180.000
AZUCAR GRAMOS 2000 $ 5.082| ¢ 6.000 | § 958 10 | GRAMOS $ 30] ¢ 90[$ 10800
CEBOLLA KILO 2,000 | $ 3361 ¢ 4000 $ 639 1.000 | GRAMOS $ 20000[$ 60.000($ 720000
CONDIMENTOS KILO 1000 $ 2101 s 2500 | § 399 30 | GRAMOS s 7s0ls  220[s 27000
HARINA DE TRIGO KILOGRAMOS 5|¢ 6723 ¢ 8000/ $ 1277 1| KILOGRAMOS $ 1600$ 48000($  576.000
@AMON PAQUETE 7l 8.697 | $ 10350 $ 1.653 1| TAJADAS $ 4705|$ 14114($  169.364
IEECHUGA KILO 2000 | § 50828 6.000 | $ 958 100 | GRAMOS s 3000[$ 9000[$ 108000
[EEVADURA GRAMOS 1.000| $ 1176 $ 1400 $ 24 15 | GRAMOS $ nls 630]$ 7.560
[PAN PARA HAMBUERGUESA |PAQUETE 12]$ 7143 ¢ 8500 $ 1.357 1| unipaD $ 7083|s 21250($  255.000
AN PERRO PAQUETE 2% 3.05] ¢ 3600 | $ 575 1| unipaD $ 3000[$ 9000[$ 108000
EBAN TAJIADO PAQUETE 12]% 2521 ¢ 3000 $ 479 2| unibaD $ 5000[$ 15000($  180.000
PAPA 5KILOS 9.000| $ 6723| ¢ 8.000| $ 1.277 2| kios s 18] 53] ¢ 640
PAPA EN FOSFORITO KILO 1000 $ 840 s 1000 $ 160 20 | GRAMOS s 200|s 600 s 7.200
PASTA DE TOMATE GRAMOS 500 $ 2521 ¢ 3,000 $ 479 1,75 | GRAMOS $ 1ufs 315( $ 3,780
PROTEINA GRAMOS 3.000 | 20168 | $ 24.000 | $ 3.832 120 | GRAMOS $  960|s 28800($  345.600
QUESO TAJADO KILO 1000 $ 10924 13.000 | 2.076 50 | TAJADA $ 6500[$ 19500($  234.000
QUESO BLOQUE GRAMOS 4000/ $ 37815 45000 | $ 7.185 155,5 | GRAMOS s 1749|$  s2a81|$  629.775
SAL KILO 2,000 | 5082 ¢ 6.000 | $ 958 30 | GRAMOS s 900|s 270[s 32400
SALCHICHA PAQUETE u|s 15126 $ 18.000| $ 2.874 3| uNIDAD $ 22500($ 67500($  810.000
SALSA TOMATE KILO 1000 $ 2101 8 2500 | § 399 30 | GRAMOS s 7s0ls  220(s  27.000
SALSAS BBQ KILO 1.000| $ 2101 ] ¢ 2500 | $ 399 25 | GRAMOS S e5|s  1eis|s 22500
SALSAS MOSTAZA KILO 1.000( $ 1681 $ 2,000 | $ 319 30 | GRAMOS s 600|s 1soo|s 21600
TOMATE KILO 2,000 5082 s 6.000 | $ 958 100 | GRAMOS $ 3000[$ 9000|$ 108000
TOTAL 34587| ¢  163319]$  194.350( $ 31.031 1778 $ 12734 382.018[¢$ 4.584.219

FUENTE: Elaboracion propia.
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22.3 Nomina

La ndémina se realiza por que es necesario reunir los registros referentes a pagos y

deducciones por los dias laborados, horas extras y servicios prestados, por cada uno de los

-

trabajadores del restaurante dentro de un periodo de 30 dias. Esto se determina en la siguiente

figura.

Figura 20

Nomina
RESTAURANTE SIMUL COOK
NOMINA
DEVENGADOS DEDUCCIONES
VALOR

= SALARIO DIAS TOTAL HORAS | HORA EXTRA TOTAL TOTAL NETO A
NOI\L%F E DEL EMPLEADO CARGQ MENSUAL LABORADOS SALARIO EXTRAS | incremento | DEVENGADO AR TS | Ao 52 DEDUCIDO PAGAR

5 25%
JULIH IESPERANZA NINO ADMINITRADOR $ 1.200.000 30| $1.200.000 32| $ 200.000| $ 1.400.000 $ 175.000| $ 224.000| $399.000 $ 1.799.000
OSCAREMERZON BECERRACHEF $1.000.000 25 $ 833.333 25 $ 130.208] $963.542 $120.443 $ 154.167| $274.609 $1.238.151
GLO {g« MARIA ORTIZ AYUDANTE DE COCINA $ 908.526 15 S 454.263 18 $ 85.174 $ 539.437 $ 67.430) $ 86.310| $153.740 $693.177
ELKIN®RLANDO MELO AYUDANTE DE COCINA $908.526 8 $ 242.274] 14 $ 66.247 $ 308.520) $ 38.565 $49.363 $87.928 $ 396.449|
SANDEA ROCIO TORRES MESERO $908.526 20| $ 605.684 9 $42.587 $648.271 $81.034 $103.723 $184.757, $ 833.028]
JUAN CARLOS GOMEZ MESERO $ 908.526 15 $ 454.263, 21 $99.370 $553.633 $69.204 $ 88.581 $157.785, $711.418]
DANIEL MORENO MESERO $ 908.526 22 $ 666.252 8 $37.855 $ 704.108| $88.013 $112.657] $200.671, $904.778]
DAVID CELY MESERO $908.526 30 $ 908.526 10| $47.319 $955.845 $119.481 $152.935 $272.416 $1.228.261
KAREN ALBARADO CONTADOR $ 1.400.000 30 $ 1.400.000| 0 $0 $ 1.400.000 $ 175.000) $ 224.000) $399.000| $1.799.000
TOTAL NOMINA $9.051.156 195 $ 6.764.595 137 $ 708.761 $ 7.473.356 $ 934.170 $ 1.195.737 $ 2.129.907 $9.603.263

FUENTE: Elaboracién propia.

22.4 Estrategia de precio

Para conocer los precios de los productos se basara en los 5 platos mas vendidos en el

area de la comida rapida; se obtendra como base el costo de materia prima, el cual permitira

ofrecer un producto de la mejor calidad.
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22.5 Costo de materia prima ANToNid ik
En las figuras 21, 22, 23, 24, 25 se determina el costo del material utilizado para la elaboracion

de alimentos en el restaurante Simul Cook.

Figura 21
Hamburguesa:
La hamburguesa es un trozo de carne picada y procesada, con forma circular y cocinada a la plancha o a la parrilla es una hamburguesa. Normalmente este
alimento se presenta dentro de un pan blando y se condimenta con una amplia variedad de ingredientes. Asi mismo, la hamburguesa se puede degustar
combinada con otros alimentos (por ejemplo, bacon, huevos o queso). Es muy frecuente consumirla acompafiada de patatas y algun refresco.
UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO UNIDAD
MATERIA PRIMA UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO
FACTURACION EMPAQUE DE FACTURACION
CARNE CAJA 24 | UNIDAD S 24.000 1] 1.000,0
PAN PAQUETE 12 | UNIDAD S 8.500 1]$ 708,3
CEBOLLA KILO 1.000 | GRAMOS S 2.000 50($ 100,0
é LECHUGA KILO 1.000 | GRAMOS S 3.000 50($ 150,0
g TOMATE KILO 1.000 | GRAMOS S 3.000 50($ 150,0
2 QUESO KILO 1.000 | TAJADA S 13.000 50]$ 650,0
E SALSA KILO 1.000 | GRAMOS S 2.500 0[S 75,0
(=]
S CONDIMENTOS KILO 1.000 | GRAMOS S 2.500 30|$ 75,0
g COSTO TOTAL $ 2.908,3

FUENTE: Elaboracién propia.
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figura 22
Pizza:

La pizza es un pan plano horneado elaborado con harina de trigo, sal, agua y levadura y cubierto con salsa de tomate y otros ingredientes como queso,
salami, champifiones, cebolla, jamén o aceitunas. Original de la cocina napolitana (ltalia), se ha hecho muy popular en todo el mundo y presenta muy diversas
variantes.

VALUMEN DEL UNIDAD DE VALORDE |REQUERIDO PARA| UNIDAD DE
MATERIA PRIMA Q COSTO UNITARIO
PRODUCTO MEDIDA COMPRA LA PREPARACION MEDIDA

HARINA DE TRIGO 5| KILOGRAMOS S 8.000 1| KILOGRAMOS | $ 1.600
ACEITE 500 | MILLILITROS S 5.000 25 | MILILITROS S 250
SAL 1.000 | GRAMOS S 1.400 15 | GRAMOS S 21
AZUCAR 2.000 | GRAMOS S 6.000 10 | GRAMOS S 30
LEVADURA 1.000 | GRAMOS S 1.400 15 | GRAMOS S 21
QUESO 800 | GRAMOS S 9.000 75,0 | GRAMOS S 844
PASTA DE TOMATE 500 | GRAMOS S 3.000 1,75 | GRAMOS $ 11
PROTEINA 500 | GRAMOS S 8.000 75 | GRAMOS S 1.200
COSTO TOTAL S 3.976

FUENTE: Elaboracion propia.

Figura 23
Perro caliente:
El perro caliente, es un alimento en forma de bocadillo que se genera con la combinacion de una salchicha henida o frita, servida en un pan con forma
alargada que suele acompafiarse con algin aderezo, como salsa de tomate, mostaza, jalapefio, cebolla, y chucrut.
UNIDADE DE UNIDAD DE COSTO UNIDAD
MATERIA PRIMA UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO
COMPRA EMPAQUE DE FACTURACION
PAN DOCENA 12| UNIDAD $ 3.600 1]$ 300,0
SALCHICHA DOCENA 12| UNIDAD $ 9.000 1]s 750,0
CEBOLLA KILO 1.000 | GRAMOS $ 2.000 20158 40,0
PAPA EN FOSFORITO KILO 1.000 | GRAMOS $ 1.000 2018 20,0
QUESO KILO 1.000 | GRAMOS $ 9.000 308 270,0
SALSAS KILO 1.000 | GRAMOS $ 2.500 5|S 62,5
COSTO TOTAL $ 1.442,5

FUENTE: Elaboracion propia.
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Figura 24

Salchipapa: i~

La salchipapa es un exquisito plato cuya preparacion se basa en una elaborada mezcla de papa y embutidos, por lo general salchichas, freidos a un punto
especial y aderezados con una extensa variedad de salsas.
MATERIA PRIMA UNIDAD DE UNIDADDE UNIDAD COSTO UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO
COMPRA EMPAQUE DE FACTURACION

PAPA 5KILOS 9.000 | KILOS $ 8.000 2| 18
SALCHICHA DOCENA 12 | UNIDAD $ 9.000 2| S 1.500,0
SALSAS KILO 1.000 | GRAMOS $ 2.000 30(5$ 60,0
ACEITE MILILITROS 500 | MILILITROS $ 5.000 51S 250,0
SAL KILO 1.000 | GRAMOS $ 3.000 15]$ 45,0
QUESO KILO 1.000 | GRAMOS $ 9.000 5]$ 225,0
COSTO TOTAL S 2.081,8

FUENTE: Elaboracion propia.

é
g Figura 25
s
3
3
g
>
Sandwich:
El sandwish consiste en dos rebanadas de pan de molde, entre las cuales se coloca otros alimentos tales como carne, queso, verduras u otros, a veces con
condimentos, salsas u otros acompafiantes.
UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO UNIDAD
MATERIA PRIMA UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO
FACTURACION EMPAQUE DE FACTURACION
JAMON PAQUETE 22 | TAJADAS $ 10.350 118 470,5
PAN TAJADO PAQUETE 12 ] UNIDAD $ 3.000 2| $ 500,0
LECHUGA KILO 1.000 | GRAMOS $ 3.000 5($ 150,0
TOMATE KILO 1.000 | GRAMOS $ 3.000 50($ 150,0
QUESO KILO 1.000 | TAJADA $ 13.000 5| 3250
COSTO TOTAL $ 1.595,5

FUENTE: Elaboracion propia.
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22.6 Costo de mano de obra:

En las figuras 26,27,28, 29, 30 se determino la mano de obra directa, se tomo el valor

hora con respecto al SMMLV vy se dividio en el tiempo empleado en cada preparacion.

Figura 26
C.MO Hamburguesa:

COSTO MOD
VALOR HORA S  3.786
TIEMPO DE PREPARACION |30 MIN 0,50
TOTAL COSTO MOD S 1.893
FUENTE: Elaboracion propia.
é
¥ Figura 27
5
g C.MO Pizza:
COSTO MOD
VALOR HORA S 3.786
TIEMPO DEPREPARACION |30 MIN 0,5
TOTAL COSTO MOD $ 1893
FUENTE: Elaboracion propia.
52
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Figura 28

C.MO Perro caliente:

COSTO MOD
VALOR HORA S 3.786
TIEMPO DEPREPARACION |24 MIN 0,4
TOTAL COSTO MOD S 1.514

FUENTE: Elaboracion propia.

Figura 29

C.MO Salchipapa:

& COSTO MOD

g VALOR HORA S 3.786
g TIEMPO DEPREPARACION |35 MIN 0,58
g TOTAL COSTO MOD S 2.196

FUENTE: Elaboracion propia.

Figura 30

C.MO Sandwich:

COSTO MOD
VALOR HORA S 3.786
TIEMPO DEPREPARACION |22 MIN 0,37
TOTAL COSTO MOD S 1.401

FUENTE: Elaboracion propia.

53
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22.7 Costos indirectos de fabricacion por plato:

Se determinaron a partir de diferentes conceptos que no intervienen directamente en la

elaboracién de cada alimento, pero que a su vez son necesarios e importantes para llegar al costo

unitario.

Figura 31

CIF Hamburguesa:

COSTO INDIRECTO DE FABICACION UNIDAD DE UNIDAD DE UNIDAD COSTO UNIDAD CANTIDAD COSTO UNITARIO
HAMBURGUESA FACTURACION EMPAQUE DE FACTURACION
CARTON (EMPAQUE) PAQUETE 100 | UNIDAD S 5.200 1]$ 52,0
SERVILLETAS PAQUETE 200 | UNIDAD S 6.200 3]s 93,0
PALILLOS PAQUETE 200 | UNIDAD S 2.500 3]s 37,5
DESECHABLES (VASOS Y PLATOS) PAQUETE 40 | UNIDAD S 7.800 41s 780,0
COSTO TOTAL $ 962,5
FUENTE: Elaboracion propia.
Figura 32
CIF Pizza:
COSTO INDIRECTO DE FABICACION UNIDAD DE UNIDAD DE UNIDAD COSTO UNIDAD CANTIDAD COSTO UNITARIO
PIZZA FACTURACION EMPAQUE DE FACTURACION
CAJA (PPORCION) PAQUETE 100 | UNIDAD S 5.500 1]$ 55,0
BOLSA DE ALUMINIO PAQUETE 100 | UNIDAD S 8.000 1]s 80,0
SERVILLETAS PAQUETE 200 | UNIDAD S 6.200 4158 124,0
COSTO TOTAL S 259,0

NOTA: En esta tabla se muestra el costo indirecto de fabricacion para la pizza. FUENTE:

Elaboracion propia.
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CIF Perro caliente:

COSTO INDIRECTO DE FABICACION UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO UNIDAD
PERRO CALIENTE FACTURACION EMPAQUE UNIDAD DE FACTURACION CANTIDAD COSTO UNITARIO
CARTON (EMPAQUE) PAQUETE 100 | UNIDAD S 5.500 1| 55,0
SERVILLETAS PAQUETE 200 | UNIDAD S 6.200 S 124,0
DESECHABLES (VASOS Y PLATOS) PAQUETE 40 | UNIDAD S 7.800 2]s 390,0
COSTO TOTAL $ 569,0
FUENTE: Elaboracion propia.
Figura 34
CIF Salchipapa:
COSTO INDIRECTO DE FABICACION UNIDAD DE UNIDAD DE UNIDAD COSTO UNIDAD CANTIDAD COSTO UNITARIO
SALCHIPAPA FACTURACION EMPAQUE DE FACTURACION
é SERVILLETAS PAQUETE 200 | UNIDAD S 6.200 4| 124,0
] PALILLOS PAQUETE 200 | UNIDAD S 2.500 4| 50,0
ﬁ DESECHABLES (VASOS Y PLATOS) PAQUETE 40 | UNIDAD S 7.800 2]s 390,0
= COSTO TOTAL $ 564,0
g
3
2
>
FUENTE: Elaboracion propia.
Figura 35
CIF Sandwich:
COSTO INDIRECTO DE FABICACION UNIDAD DE UNIDAD DE COSTO UNIDAD
SANDWICH FACTURACION EMPAQUE UNIDAD DE FACTURACION CANTIDAD COSTO UNITARIO
SERVILLETAS PAQUETE 200 | UNIDAD S 6.200 4(s 124,0
EMBOLTURA PAQUETE 100 | UNIDAD S 8.000 1| 80,0
PALILLOS PAQUETE 200 | UNIDAD S 2.500 413 50,0
DESECHABLES (VASOS Y PLATOS) PAQUETE 40 | UNIDAD S 7.800 2]s 390,0
COSTO TOTAL $ 644,0

FUENTE: Elaboracion propia.
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22.8 Costo unitario total:

En esta figura se afiaden los costos Materia Prima, Mano de Obra Directa y Costos

Indirectos Fabricacién de cada plato. (figura 36).

Figura 36
C. Unitario
COSTO UNIRARIO TOTAL
CONCEPTO HABURGUESA PIZZA PERRO CALIENTE| SALCHIPAPA SANDWICH

MATERIA PRIMA S 2.908,3 3976 $ 1.443 | S 2.081,8] S 1.595
MOD S 1.893 1.893| S 1.514| S 2.19% | $ 1.401
CIF S 962,5 259 | S 569 | $ 564,01 $ 644
TOTAL COSTO UNITARIO S 5.763,8| $ 6.1283 | $ 3.5259| $ 4.841,7 | $ 3.640,3

FUENTE: Elaboracion propia.

22.9 Proyeccion del costo

Busca tener una ventaja competitiva la cual es establecida en un proceso de planeacion

donde se utilizaran herramientas que permitan medir el volumen de ventas y el precio.

Figura 37

Proyeccion del costo
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PROYECCION DE VENTAS PRIMER
N ENERO FEBRERO MARZO
SEMESTRE DEL ANO COSTO DE VENTA
TIPO DE PLATO UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
HAMBUERGUESA S 5.764 740|$ 4265237 474§ 2.732.057 575 S 3.314.204
PIZZA S 6.128 450($ 2757713 26| S 1.507.550 3000S 1838475
PERRO CALIENTE S 3.526 30[$  1057.770 4000 $  1.410360 3701 S 1304583
SALCHIPAPA $ 4,88 250($ 1210414 3000 § 1452497 3200 1549330
SANDWICH $ 3,640 360 S 131049 150§ 546.041 75 S 1001076
TOTALVENTAS $ 23.900 2100  10.601.632 1570|  7.648.505 1.840 9.007.668
ABRIL MAYO JUNIO
UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
4200 $ 2.420.810 550 $  3.170.108 900| $ 5.187.450
150] $  919.238 420| $  2.573.865 600] $ 3.676.950
300 $ 1.057.770 420 $  1.480.878 450| $ 1.586.655
110l $  532.582 3000 $  1.452.497 320] $ 1.549.330
130] $  473.236 240 $ 873.666 240 $  873.666
2 1.110 5.403.636 1.930 9.551.015 2.510 12.874.051
3 PROYECCION DE VENTAS SEGUNDO Ao i SEPTIEMBRE
s SEMESTRE DEL ANO COSTO DE VENTA
g TIPO DE PLATO UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
= JHAMBUERGUESA $ 5.764 700[$  4.034.800 500{ §  2.882.000 40[ §  2.651.440
PIZZA $ 6.128 458 (S  2.806.624 300{ §  1.838.400 180§ 1.103.040
PERRO CALIENTE $ 3.52 300($  1.057.800 450[ $  1.586.700 3006 1128320
SALCHIPAPA $ 4.842 20|$  968.400 300{ §  1.452.600 200§ 1.162.080
SANDWICH $ 3.640 300[$  1.092.000 2000 $ 728000 190] $ 691.600
TOTAL VENTAS $ 23.900 1.958 9.959.624 1.750 8.487.700 1390 6.736.480
TOTAL VENTA ANUAL 119.455.831
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
720| $  4.150.080 800 $  4.611.200 930] $ 5.360.520
680| $ 4.167.040 720| $  4.412.160 750] $  4.596.000
300 $ 1.057.800 480 $  1.692.480 530] $ 1.868.780
110 $  532.620 400 $  1.936.800 420 $ 2.033.640
130l $  473.200 260| $ 946.400 370] $ 1.346.800
1.940 |  10.380.740 2.660 13.599.040 3.000| 15.205.740
FUENTE: Elaboracién propia
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22.10Proyeccion de venta

En esta figura se establece la prevision de ventas del restaurante en un periodo mensual.

U
ANTONIO NARIND
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ERBIDAD

Figura 38
Proyeccion de venta
PROYECCION DE VENTAS PRIMER SEMESTRE
o ENERO FEBRERO
DELANO PRECIO DE VENTA (IVA INCLUIDO
TIPO DE PLATO UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
HAMBUERGUESA $ 9.520 70| S 7.044.800 474 $ 4,512.480
PIZZA S 9.520 4501 S 4.284.000 246( 5 2.341.920
PERRO CALIENTE S 5.950 300($ 1.785.000 400| $ 2.380.000
SALCHIPAPA S 8.330 250 2.082.500 300( 5 2.499.000
SANDWICH S 5.950 360 S 2.142.000 150( § 892.500
TOTALVENTAS S 39.270 2.100 17.338.300 1570 12,625,900
MARZO ABRIL MAYO JUNIO
z UNIDADES VALOR UNIDADES [  VALOR UNIDADES VALOR | UNIDADES [  VALOR
8 575) $ 5.474.000 420( $  3.998.400 550[ $ 5.236.000 900[ $  8.568.000
2 300[ $ 2.856.000 150 $  1.428.000 420[ $ 3.998.400 600 $  5.712.000
2 370[ $ 2.201.500 3000 $  1.785.000 420( $ 2.499.000 450| $  2.677.500
2 320[ $ 2.665.600 110/ $  916.300 300[ $  2.499.000 3200 $  2.665.600
z 275} $ 1.636.250 1300 $  773.500 240 $  1.428.000 240l $ 1.428.000
1.840 14.833.350 1.110 8.901.200 1.930 |  15.660.400 2510  21.051.100
PROYECCION DE VENTAS SEGUNDO
o Jutio AGOSTO
SEMESTRE DEL ANO PRECIO DE VENTA (IVA INCLUIDO
TIPO DE PLATO UNIDADES VALOR UNIDADES VALOR
HAMBUERGUESA $ 9.520 700 $ 6.664.000 500( $ 4.760.000
PIZZA $ 9.520 458 $ 4.360.160 300( $ 2.856.000
PERRO CALIENTE $ 5.950 300 $ 1.785.000 450[ $ 2.677.500
SALCHIPAPA B 8.330 2001 $ 1.666.000 300( $ 2.499.000
SANDWICH $ 5.950 300 $ 1.785.000 200 $ 1.190.000
TOTAL VENTAS 1.958 16.260.160 1.750 13.982.500
TOTAL VENTAS DELANO 195.634.810
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SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
UNIDADES VALOR UNIDADES [  VALOR UNIDADES VALOR | UNIDADES [  VALOR
460 $ 4.379.200 720( S 6.854.400 800[ S 7.616.000 930[ §  8.853.600
180[ S 1.713.600 680[ S 6.473.600 720[ S 6.854.400 750{ S 7.140.000
320( S 1.904.000 300{ S 1.785.000 480 S 2.856.000 530[ S 3.153.500
240( S 1.999.200 110{ S 916.300 400] $ 3.332.000 420] S 3.498.600
190[ S 1.130.500 1300 S 773.500 260[ 5 1.547.000 370[ S 2.201.500
1.390 11.126.500 1940  16.802.800 2,660  22.205.400 3.000 | 24.847.200

FUENTE: Elaboracion propia.

22.11 Presupuesto de gastos de operacion
Para definir los presupuestos se utilizan herramientas de calculo y planeacion para poder
realizar una formulacion anticipada de los gastos e ingresos de la actividad econdémica del

restaurante lo anteriormente dicho se puede visualizar en las figuras 40, 41y 42.

VIGILADA MINEDUCACION

Figura 39

Presupuesto gastos de operacion

PRESUPUESTO GASTOS DE OPERACION

CONCEPTO VALOR VALOR MENSUAL
ARRENDAMIENTO $ 2.200.000 | $ 2.200.000
SEGURO DE RIESGO $ 1.300.000 | $ 1.300.000
LUz $ 600.000 | $ 600.000
AGUA $ 250.000 | $ 250.000
GAS $ 300.000 | $ 300.000
REGISTRO MERCANTIL $ 36.000 | $ 36.000
TELEFONO E INTERNET $ 120.000 | $ 120.000
BOMBEROS $ 208.000 | $ 208.000
DEPRECIACION ACTIVOS DE OPERACION $ 732.500 | $ 370.833
TOTAL $ 5.384.833
[ToTAL POR ANO $ 64.618.000

FUENTE: Elaboracion propia.
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22.12 PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Figura 40 ~

Gastos de administracion

GASTOS DE ADMINISTRACION
CONCEPTO VALOR
PUBLICIDAD S 2.500.000
DEPRECIACION ACTIVOS DE ADMINISTRACION $ 361.667
EVENTO DE LANZAMIENTO S 3.200.000
TOTAL S 6.061.667
TOTAL POR ANO S 72.740.000

NOTA: En esta tabla se estipula el presupuesto de gastos de administracion y de ventas.

FUENTE: Elaboracion propia.

22.13 Presupuesto de compra de materia prima

Figura 41

VIGILADA MINEDUCACION

Presupuesto compra MP

PRESUPUESTO DE COMPRAS MATERIAS PRIMAS
COSTO MATERIA PRIMA S 4.584.219
IVA S 731.934
COSTO TOTAL MATERI PRIMA S 5.316.153
EGRESOS EFECTIVOS S 5.316.153
TOTAL S 5.316.153

FUENTE: Elaboracion propia
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22.14 Estado de resultados

En la siguiente figura se muestra el estado de resultados como un soporte financiero que
detalla la situacion de la empresa y de este informe se obtiene las ganancias y perdida en el

ejercicio del ciclo contable.

Figura 42

Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS
1Af0 240 3AR0 4ARO 5AR0

(+) VENTAS NETAS S I564810(S  MSAGSL S 2SEEIIW S WA S BIIE3U S MSesA0l
2 [+ COSTO DE MATERIA PRIA § 458219 483430 5S040 S 5306806 SST6 S 50T
(<) UTILIDA BRUTA $ L0059 (S M06BIL §  206BAT S DML S BBB S UM
(- 6ASTOS DE OPERACION § BAE18000 | § 890§ TLMIMS S TANBAR S TRSBS® S 84176
ﬁ (- 6ASTOS DE ADMINISTRACION § 7800 § BIMO0 S WG S MAGEB S 4SS S Q8
i TOTAL GASTOS $ B36000($  MAZBH0 §  ISLAIAS S 150009085 § 166950507 § 17530748

UTILIDAD DELEJERCICIO $ 3692591 | § I S 608 & GLISA8E6 S 65660 & eBSkeM

FUENTE: Elaboracion propia
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22.15 Estado de situacion financiera proyectado a 5 afios ‘ AnTenis NaRiks

.

Figura 43

Balance general

BALANCE GENERAL
| BALANCE DE APERTURA | 1ANO [ 2 ANO | 3ANO [ 4ANO [ 5ANO
ACTIVO CORRIENTE
CAJAY BANCOS 195.634.810 S 205.416.551 S 215.687.378 S 226.471.747 S 237.795.334 S 249.685.101
PROPIEDAD, PLANTA'Y EQUIPO 42.170.000 $ 43.856.800 $ 45.611.072 S 47.435.515 $ 49.332.935 $ 51.306.253
TOTAL ACTIVOS CORREINTES 237.804.810 $ 249.273.351 $ 261.298.450 $ 273.907.262 $ 287.128.270 $ 300.991.354
AVTIVO FJO
ACTIVOS DEPRECIABLES 732.500 $ 754.475 S 777.109 $ 800.423 $ 824.435 S 849.168
TOTAL ACTIVOS FIJOS 732.500 $ 754.475 $ 777.109 $ 800.423 $ 824.435 $ 849.168
TATAL ACTIVOS 238.537.310 $ 250.027.826 $ 262.075.559 $ 274.707.684 $ 287.952.705 $ 301.840.522
PASIVO
SALARIOS POR PAGAR 7.473.356 S 7.772.290 $ 8.083.182 $ 8.406.509 $ 8.742.770 $ 9.092.480
PRSTACIONES SOCIALES 2.129.907 $ 2.193.804 $ 2.259.618 $ 2.327.406 $ 2.397.229 $ 2.469.145
IVA POR PAGAR 762.965 S 778.224 S 793.789 S 809.664 $ 825.858 S 842.375
TOAL PASIVO 10.366.227 $ 10.744.318 $ 11.136.588 $ 11.543.580 $ 11.965.856 $ 12.404.001
PATRIMONIO
CAPITAL 53.616.500 S 56.297.325 $ 59.112.191 $ 62.067.801 $ 65.171.191 S 68.429.750
UTILIDAD O PERIDA DEL EJERCICIO 76.178.979 $ 79.987.928 $ 83.987.324 $ 88.186.690 $ 92.596.025 $ 97.225.826
RESERVA LEGAL 7.617.898 $ 7.998.793 $ 8.398.732 $ 8.818.669 S 9.259.602 $ 9.722.583
TOTAL DEL PATRIMONIO 137.413.377 $ 144.284.046 $ 151.498.248 $ 159.073.160 $ 167.026.818 $ 175.378.159
TOTAL PASIVO Y PATRMONIO 147.779.604 $ 155.028.364 $ 162.634.836 S 170.616.740 $ 178.992.674 $ 187.782.160
=
0
3 FUENTE: Elaboracién propia
E
=
g
3
2
>
Tabla 3
RUBRO DETALLE
Caja y Bancos En la proyeccion de ventas se incrementa un 5%
anualmente.
Propiedad, planta y equipo En el rubro de propiedad, planta y equipo aumenta en un
4% anual.
Activos depreciables El activo depreciable se incrementara en un 3% anual.
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Salarios por pagar El total de salarios por pagar tendra un incrermente-del

4% anual. ~

Prestaciones sociales En prestaciones sociales se incrementard un 2% anual.

IVVA por pagar En IVA por pagar se incrementara una cantidad del 2 %
anual.

Patrimonio Para el capital, la utilidad o pérdida del ejercicio y la

reserva legal se incrementara un 5 %.

NOTA: Elaboracion propia

o En el rubro de caja y bancos los $195.634.810 se tomaron de la proyeccion

VIGILADA MINEDUCACION

de ventas a 31 de diciembre, excluyendo los dineros recaudados a favor de terceros.

o En la propiedad, planta y equipo los $42.170.000 salen del total de activos,
maquinaria y muebles.

o En los activos depreciables el valor $732.500 definiendo la expectativa de
la vida util del activo en relacion al costo de la compra.

o Los valores del salario por pagar y de las prestaciones sociales se toman de
la ndmina de acuerdo a los beneficios legales y adicionales al salario que debe reconocer
el empleador a su empleado.

o El valor del capital se toma del total de activos (maquinaria y muebles),

del total de presupuesto de gastos de operacién y del total de gastos de administracion.
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. El valor de la utilidad o perdida se toma de la caja y bancos y se resta com~e ¥=«=
la proyeccion del costo.
o La reserva legal se establecié con base del 10% de la utilidad mencionada

anterior mente.

22.16 Flujo de caja

Figura 44
Flujo de caja

La siguiente figura se refiere a la informacion sobre los recursos que genera el

restaurante, estableciendo tanto los flujos de entrada como los de salida en un periodo de tiempo

especifico

=4

o]

2 FLUJO DE CAJA

8 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

)

=

E Ingresos a Caja 82.467.000 | 61.653.900 | 72.256.800 | 43.589.700 | 75.791.100 98.567.700 76.890.660 68.722.500 54.585.300 76.183.800 104.458.200 | 117.810.000

a

g VENTAS 82.467.000 | 61.653.900 | 72.256.800 | 43.589.700 | 75.791.100 98.567.700 76.890.660 68.722.500 54.585.300 76.183.800 104.458.200 | 117.810.000

E Cantidad 2.100 1.570 1.840 1.110 1.930 2.510 1.958 1.750 1.390 1.940 2.660 3.000
Precio total de productos 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270 39.270
Egresos de Caja 61.636.200 | 48.969.200 | 55.422.200 | 37.975.200 | 57.573.200 71.435.200 58.242.400 53.271.200 44.667.200 57.812.200 75.020.200 83.146.200
COMPRAS 50.190.000 | 37.523.000 | 43.976.000 | 26.529.000 | 46.127.000 59.989.000 46.796.200 41.825.000 33.221.000 46.366.000 63.574.000 71.700.000
Cantidad 2.100 1.570 1.840 1.110 1.930 2.510 1.958 1.750 1.390 1.940 2.660 3.000
Precio total 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900 23.900
COSTOS FlJOS 11.446.200 | 11.446.200 | 11.446.200 | 11.446.200 | 11.446.200 11.446.200 11.446.200 11.446.200 11.446.200 11.446.200 11.446.200 11.446.200
Arrendamiento 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000 2.200.000
seguro riego 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000 1.300.000
luz 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000 600.000
agua 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000 250.000
gas 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000 300.000
registro mercantil 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000 36.000
telefono e internet 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000
bomberos 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000
depreciacion activos de operacién 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833 370.833
publicidad 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000
depreciacion activos de admon 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367 361.367
evento de lanzamiento 3.200.000 | 3.200.000 | 3.200.000 | 3.200.000 | 3.200.000 3.200.000 3.200.000 3.200.000 3.200.000 3.200.000 3.200.000 3.200.000
Flujo del mes 20.830.800 | 12.684.700 | 16.834.600 | 5.614.500 | 18.217.900 27.132.500 18.648.260 15.451.300 9.918.100 18.371.600 29.438.000 34.663.800

FUENTE: Elaboracion propia.
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22.17Flujo de caja proyectado a 5 afios AnTenis NaRiks

Figura 45 ~

Flujo de caja proyectado a 5 afios

FLUJO DE CAJA PROYECTADO A 5 ANOS
APERTURA 1ANO 2ANO 3ANO 4ANO 5ANO
Ingresos a Caja 117.810.000 123.700.500 129.885.525 136.379.801 143.198.791  150.358.731
VENTAS 117.810.000 129.591.000 | 142.550.100 | 156.805.110 [ 172.485.621 [ 189.734.183
Cantidad 3.000 3.300 3.630 3.993 4.392 4.832
Precio total de productos 39.270 43.197 47.517 52.268 57.495 63.245
Egresos de Caja 83.146.200 91.460.820 | 100.606.902 | 110.667.592 | 121.734.351 | 133.907.787
COMPRAS 71.700.000 78.870.000 86.757.000 95.432.700 | 104.975.970 | 115.473.567
Cantidad 3.000 3.300 3.630 3.993 4.392 4.832
Precio total 23.900 26.290 28.919 31.811 34.992 38.491
COSTOS FIJOS 11.446.200 12.590.820 | 13.849.902 | 15.234.892 | 16.758.381 18.434.220
Arrendamiento 2.200.000 2.420.000 2.662.000 2.928.200 3.221.020 3.543.122
seguro riego 1.300.000 1.430.000 1.573.000 1.730.300 1.903.330 2.093.663
luz 600.000 660.000 726.000 798.600 878.460 966.306
- agua 250.000 275.000 302.500 332.750 366.025 402.628
8 gas 300.000 330.000 363.000 399.300 439.230 483.153
] registro mercantil 36.000 39.600 43.560 47.916 52.708 57.978
a telefono e internet 120.000 132.000 145.200 159.720 175.692 193.261
é bomberos 208.000 228.800 251.680 276.848 304.533 334.986
g depreciacion activos de operacién 370.833 407.916 448.708 493.579 542.937 597.230
< publicidad 2.500.000 2.750.000 3.025.000 3.327.500 3.660.250 4.026.275
G} depreciacion activos de admon 361.367 397.504 437.254 480.979 529.077 581.985
> evento de lanzamiento 3.200.000 3.520.000 3.872.000 4.259.200 4.685.120 5.153.632
Flujo del afio 34.663.800 32.239.680 | 29.278.623 | 25.712.209 | 21.464.440 16.450.944

FUENTE: Elaboracion propia
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22.18 VAN, TIR Y Punto de equilibrio

Para calcular la VPN se trajeron todos los flujos de caja al momento presente,

descontandolos a un interés del 10%, utilizando la siguiente formula:

=VAN (tasa de descuento; flujos de efectivo)- inversién inicial

Para hallar la TIR se debe igualar el valor actual neto VAN a 0 o determinando el total de

los flujos de cajaa 0.

La formula utilizada es:

=TIR (inversion inicial; flujos de efectivo)

VIGILADA MINEDUCACION

El valor presente neto del proyecto (VPN) es positivo dando un valor de $63.035.415,52
lo que indica que los flujos del proyecto traidos a valor presente, tiene una productividad
superior a la tasa del 10%. Esto corresponde con el resultado de la TIR que es del 79%, siendo

mayor a la tasa minima exigida para el proyecto. (figura 37, 38)

Figura 46
VAN Y TIR
VAN $63.035.415,52
TIR 79%
FUENTE: Elaboracion propia
66
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Punto de equilibrio

Wy

Muestra la magnitud de pérdidas o ganancias de la empresa cuando las ventas aumentan o

disminuyen con base de este punto.
Figura 47

Punto de equilibrio

COSTOS FIOS 88.314.415
COSTO VARIABLE UNITARIO 1.312
COSTO DE VENTA UNITARIO 3.717
PUNTO DE EQUILIBRIO 36.724,40

FUENTE: Elaboracion propia

VIGILADA MINEDUCACION
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23 CONCLUSIONES

-

El resultado de la realizacion del plan de negocios muestra un analisis detallado del
mercado, la forma y viabilidad del mismo, de este modo muestra como la empresa tiene un
amplio mercado a su favor, debido a su ubicacion y poblacion, el énfasis en la calidad y servicio
al cliente son los pilares fundamentales que garantizar un flujo constante de ingresos y su
rentabilidad a largo plazo; ademas del aporte social que ofrece como apoyo en el entorno que se

desarrollara.

Teniendo en cuenta el auge de crecimiento de los medios digitales en el mundo y
partiendo del punto que el sector gastronomico se ve ampliamente impactado por los mismos, es
importante resaltar que el uso de redes sociales con la finalidad de potencializar el desarrollo de
las actividades en la organizacion, asi mismo el avance tecnoldgico nos permite establecer una

estrecha relacion con los clientes lo que a largo plazo se puede convertir en una ventaja

VIGILADA MINEDUCACION

competitiva.

La calidad del servicio es fundamental para este tipo de negocio, porque satisface las
necesidades del cliente al 100%, esta es la diferencia con otros restaurantes. Sin embargo, las
formas de entender al cliente se apoyan de los recursos de la empresa, las estrategias del
proyecto, comportamiento de los empleados y la variedad de platos. La atencién de este plan de

negocio debe estar centrada en el cliente.

En el plan de marketing, el restaurante se ha convertido en un espacio de ocio y entorno
tanto familiar como empresarial, por lo que la ejecucion de la innovacidn y el servicio al cliente
es fundamental para dar rentabilidad y competencia al proyecto. En el estudio de mercado se

determiné la matriz FODA que comprobd las ventajas del proyecto, pero es importante tener
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presente también las debilidades que existen frente a los competidores. Otro de los facto
importantes es su viabilidad financiera, dejdndolo como un proyecto que se puede realizar y ~

sostener a largo plazo, capaz de generar utilidades dandole opciones de crecimiento continuo.

En el aspecto financiero el plan de negocio es factible ya que los indicadores de
evaluacion financiera arrojan valores positivos y por lo tanto genera rentabilidad superior a la
tasa minima exigida por los posibles inversionistas, permitiendo cubrir los costos de

financiamiento.
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24 RECOMENDACIONES

Optimizar el uso de herramientas tecnoldgicas a disposicion para promocionar el
restaurante dado que la globalizacion del mundo apunta a lo virtual, por tanto, las redes sociales
se pueden convertir en un instrumento para que mas personas conozcan el restaurante SIMUL

COOK en el menor tiempo posible.

Las necesidades de los clientes y sus sugerencias deben estar mejor controladas para que

sus gustos y requerimientos sean complacidos.

También se debe optimizar la mano de obra contratada, dado que se contratara personal
calificado y con la experiencia suficiente para satisfacer las necesidades de los clientes. La
optimizacion de la mano de obra se puede realizar a traves del estudio de tiempos en la

elaboracion de los alimentos como del servicio.

La comida, el servicio y las instalaciones del restaurante deben poseer caracteristicas que

le permitan diferenciarse del demas restaurante existentes en el sector.

Se debe optimizar los costos variables del restaurante para que los ingresos obtenidos por

las ventas cubran los costos totales.

Una de las restricciones a la hora de evaluar un plan financiero es determinar la
viabilidad de solicitar capital y/o préstamos; invitar a inversionistas externos a formar parte del

proyecto, lo que puede generar problemas de rentabilidad.

El proyecto estipulado solo es un plan de negocios y no puede representar del todo la

realidad.
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25 ANEXOS

25.1 Encuesta

ESTUDIO DE MERCADO

PROYECTO DE GRADO PLAN DE NEGOCIOS RESTAURANTE "SIMUL COOK"

Por favor, responda las siguientes preguntas honestamente. La presente encuesta dara a conocer
los datos necesarios para el estudio de mercado de este restaurante, el cual ofrecera un sistema de

self service enfocado en una nueva experiencia gastronémica y ambiente moderno.

1. Edad

VIGILADA MINEDUCACION

2. CIUDAD DE RESIDENCIA
e Paipa

e S0gamoso

3. Estaria dispuesto a cumplir con los protocolos de bioseguridad (Uso correcto de
tapabocas, Lavado de manos, Aplicacion de gel antibacterial y Desinfeccion de
calzado) que exige el restaurante ""SIMUL COOK".

e Si

e No
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4. ¢Suele acudir a restaurantes en familia?
e Si

e NoO

5. ¢Qué tipo de comida prefiere Usted? (en restaurantes)
e Comida Rapida
e Platos a la carta

e Otro

6. ¢Cual de los siguientes platos elegiria usted?

e Hamburguesa

VIGILADA MINEDUCACION

e Pizza
e Perro caliente
e Salchi papa

e Sandwich

7. ¢Cuanto pagaria usted por una comida rapida?
e De $5.000 a $10.000

e De $10.000 0 mas

72

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia



£ Al

UrMivERSIDA

8. ¢Cuanto tiempo de calidad usted comparte con sus amigos o familiares en B
restaurante? o~

e 15 a 30 minutos

]

e 30 minutos a 1 hora

e 1 horaa?2 horas

e 2 horas 0 mas

9. ¢Cuantas veces al mes come en un restaurante?
e 1-2veces
e 3-5veces

e 50mas

VIGILADA MINEDUCACION

10. ¢ Qué valora Usted en un restaurante?
e Precio

e Calidad del servicio

e Calidad del producto

e Ubicacion

e Todas las anteriores

11. ¢ Con que medios de diversion le gustaria que cuente el restaurante?
e Juegos de mesa

e Karaoke
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e Servicios de fiestas infantiles y familiares

12. ¢ Si hubiera un restaurante familiar con las caracteristicas prescritas usted iria?
o Si

e NoO

13. ¢ Qué redes sociales prefieres usar?

Facebook

WhatsApp

Instagram

Todas las anteriores

VIGILADA MINEDUCACION

NOTA: Elaboracion propia.
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Figura 48

Logo

NOTA: Elaboracion propia.
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