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RESUMEN

Se realiz6 un estudio de mercado en el sur de la ciudad de Cali, para analizar la

viabilidad de un restaurante en este sector.

La oportunidad que se tiene para incursionar en el mercado de los restaurantes, es
bastante importante. Los calefios desean un lugar agradable, donde compartir con
familiares y amigos. Es importante resaltar que este proyecto busca suplir la
necesidad que tienen los clientes al momento de alimentarse, una alimentacion

saludable es fundamental en la vida de cualquier persona.

Se realizan unas encuestas en el sector para tener mayor claridad de lo que
realmente necesitan los clientes, preguntas claras que responden a las dudas de
los socios del proyecto, para asi obtener mas informacion y saber cémo actuar

frente al mercado.

Palabras Claves: Restaurante, Alimentacion, Emprender.



ABSTRACT

A market study was carried out in the south of the city of Cali, to analyze the viability

of a restaurant in this sector.

The opportunity to venture into the restaurant market, it's very important. The
calefios want a nice place, where to share with family and friends it is important to
note that this project seeks to supply the need that customers have at the time of

feeding, a healthy diet is essential in anyone’s life.

Surveys are carried out in the sector to have greater clarity of what customers really
need, clear questions that answer the doubts of the project partners, to get more

information of the market.

Keywords: Restaurants, Feeding, Undertake



INTRODUCCION

En este trabajo se podra evidenciar la idea y desarrollo de negocio para el
restaurante Cano’s Bar, analizando el mercado para asi poder tomar decisiones
acertadas tanto en beneficio propio como en general. Por otro lado, se trabajara por

la importancia de crear empresa para generar empleo a la comunidad calefia.

La creacion de empresas y por ende la generacién de empleo requieren de dos
componentes basicos: la persona o el equipo con vision y espiritu empresarial, por
un lado, y el entorno o el ambiente propicio para el desarrollo de las iniciativas, por
el otro (Cajal, 2017, pérr.27).

Respecto a lo anterior, el impacto que tendrd el negocio en los habitantes de la
Ciudad de Santiago de Cali y en los demés establecimientos de este tipo, al
incursionar con ideas innovadoras, dejando atras lo rutinario de los restaurantes
comunes, ofreciendo un servicio diferente y parandonos de tal forma en el mundo

de la gastronomia.
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1 CONTEXTUALIZACION DEL PROYECTO

1.1 TITULO DEL PROYECTO

ESTUDIO DE VIABILIDAD PARA LA CREACION DEL RESTAURANTE CANO’S
BAR, EN LA CIUDAD DE CALI.

1.2 LINEA DE INVESTIGACION

La linea de investigacidn aplicada para este trabajo es la de EMPRENDIMIENTO.

1.3 PROBLEMA DE INVESTIGACION

El estrés que aqueja a las personas dia a dia, es algo que afecta a todos en su
cotidianidad, viven con el afan de estar pendientes de cada una de sus obligaciones
descuidando o dejando de lado el poder disfrutar y compartir con sus seres queridos

y mas allegados.

Debido a estos sucesos, hoy en dia se cuenta con gran variedad de lugares para el
ocio y diversion de las personas, un mercado que ha ido creciendo, con distintas
alternativas para satisfacer estas necesidades dependiendo del gusto de las
personas. De ahi nace la idea de crear un restaurante que pueda saciar y dar

solucion a este problema.

Por ello, el restaurante Cano’s Bar, se dedicara a la prestacion de un servicio de
comida de excelente calidad, con un ambiente de integracién de las familias y
amigos, con show de musica en vivo para que la noche sea agradable y que cada
uno de los clientes pueda salir de la monotonia, con un componente innovador

enfocado hacia el servicio y la satisfaccion de los consumidores.
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1.3.1 Planteamiento del problema. Se pudo detectar en la ciudad de Cali la
necesidad de un lugar ubicado en la zona sur que ofrezca comida gourmet! de alta
calidad. Segun plataformas como Tripadvisor, sitio web especializado en
restaurantes, indica que los mejores sitios de comida en Cali se encuentran en su
mayoria al norte y oeste de la ciudad, en barrios como el Granada o el Pefion.
También el famoso guia culinario Tulio Zuloaga realizo un top de 9 lugares

imperdibles en Cali donde dice:

Comer en Cali es una delicia, una revelacion. Lo que sucede en sus mesas es algo
anico, muy propio e irrepetible. jSus cocineros estan profundamente arraigados a
Su tierra, a sus sabores, al espiritu de sus primeros pobladores... por eso, comer
alli, sea en sus modernos entables, en sus caspetes o en sus frescas plazas, es un
sabroso viaje a las mesas de la infancia! Estos 9 lugares son mi adoracion (2018,

parr.1).

De estos 9 lugares, solo uno queda en la zona sur, el resto esta en las zonas norte

y oeste y uno solo en el centro de Cali.

La mayoria de restaurantes de alta calidad en la ciudad, se encuentran en la parte
oeste. Segun el Pais (2018), El barrio el Pefidén sigue consolidandose como una de
las zonas gastronémicas preferidas de Cali. Su amplia oferta atrae a diario a cientos
de comensales que viven en la capital del Valle del Cauca o a visitantes que acuden
a este tradicional sector. (parr.1) Lo anterior, hace que los habitantes de otras zonas
tengan que desplazarse, haciendo recorridos largos y dependiendo de la hora, se

vuelve realmente un caos.

El restaurante se ubicara en la comuna 17, en una investigacion realizada por los
autores, se concluyé que la mayoria de restaurantes ofrece comida tradicional

colombiana o rapida. No hay sorpresas ni mucha imaginacion en sus productos, eso

1 Gourmet se define como aquella cocina que usa ingredientes raros o0 mezclas exoéticas, una cocina
dirigida a los paladares més exigentes.
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produce que se requieran mas sitios que figuren en los mejores de la ciudad y
brinden comida tipo gourmet.

1.3.2 Formulacion del problema. Era necesario formular ciertas preguntas para
asi llegar a la necesidad que tienen los calefios frente a los restaurantes. ¢Qué es
lo que buscan las personas cuando acuden a un restaurante? Pues varios de ellos
en las encuestas realizadas respondian. ¢Es necesario que los restaurantes

ofrezcan algo mas que comida en sus establecimientos?

1.3.3 Sistematizacién del problema. Segun las encuestas realizas, los
calefios buscan un sitio en el cual aparte de suplir las necesidades de la
alimentacion, también puedan encontrar otros tipos de servicios, como lo son
bebidas, barras de licores, todo tipo de cocteles, un sitio donde puedan compartir

no solo con amigos sino también en familia.

1.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1 Objetivo general. Elaborar el estudio de viabilidad economica del

restaurante Cano’s Bar, en la ciudad de Cali, para el afio 2020.
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1.4.2 Objetivos especificos.

e Adelantar un estudio de mercado, que permita identificar con claridad la oferta,

la demanday la posibilidad de ser participes como prestadores de dicho servicio.

e Elaborar el estudio técnico operativo, que permita determinar la ingenieria a

utilizar en el proyecto, la correcta eleccion de la tecnologia y el tamafio de este.

e Determinar la estructura financiera que permita conocer la inversion inicial, plan
de costos, gastos y asi mismo establecer margenes de ganancia, sostenibilidad

y retorno de la inversion.

1.5 JUSTIFICACION

Este es un proyecto pensado en aquellas personas que disfrutan de la buena
comida y de la musica agradable, pensando en un restaurante innovador que

incluya estos dos factores, ademas del poder distraerse de lo habitual.

Cano’s Bar, es el sitio perfecto para tener una experiencia Unica, musica
instrumental en vivo, un ambiente tranquilo y agradable, comida deliciosa para todos
los gustos, desde aquellos que se cuidan y quieren comer siempre saludable, hasta
para aquellos que cometen sus pecaditos y les gusta consentirse delicioso con la
comida. Apostandole todo a este proyecto, por su idea ganadora, contando con
diversas formas para que los clientes elijan al restaurante como uno de sus favoritos

y que no se pierdan de la comida que se ofrece.
La otra cara de este proyecto, por asi llamarlo, es el generar ingresos, mejorando la

calidad de vida de sus propietarios y también con un sentido social, al generar

empleo a personas que lo necesiten y puedan crecer junto con Cano’s Bar.
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En el desarrollo de esta presentacién se ira explicando por qué el restaurante

Cano’s Bar sera un gran proyecto.

1.5.1 Teodrica. Para la sociedad en general es importante llevar una buena
alimentacion, que estos alimentos aporten los nutrientes necesarios para la salud
de las personas es lo primordial para aquellos que quieren poner en practica una
idea de negocio, un emprendimiento como lo es un restaurante. A parte de ello las
personas opinan que un restaurante que les pueda ofrecer comida de muy buena
calidad, que los ayude a mantener una alimentacion balanceada, y donde puedan
divertirse es importante. Es por esto que se ve en un restaurante una gran

oportunidad de emprender un negocio.

1.5.2 Metodoldgica. Segun Diana Ledn (2016), “Si hay un sector econémico
gue esta sacando la cara por su crecimiento y sus inversiones, en un momento de
desaceleracion econdémica e incertidumbre por la reforma tributaria, es el de los
restaurantes”. (parr.2). Para los calefios comer sano puede sonar aburrido, para ello
es necesario hacer la fusion entre buena alimentacion y diversion. Respecto a lo
anterior, se realiza la investigacion, para saber o conocer cuales son esos aspectos
diferentes que puedan llegar a satisfacer las necesidades de los clientes, ademas,
de lo que puede hacer un emprendedor, para que su restaurante tenga ese punto

diferenciador de los demas.

1.5.3 Practica. Para cumplir a cabalidad con las necesidades de los
consumidores, se busca ofrecer comida de muy buena calidad, que sea saludable
para todo aquel que visite el restaurante, y aparte de eso una barra de licores donde
después de disfrutar de una buena comida, tengan un rato de esparcimiento, el
restaurante ofrecera atender eventos y fechas especiales, contara con un equipo de

excelente servicio, ordenar mediante una App, domicilios por medio de la misma,
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esto permitird que la entrega sea mas eficaz y asi lograr efectividad en los procesos

del restaurante.

1.6  MARCO DE REFERENCIA

La organizacion del restaurante se basa en la teoria de Henry Fayol. “El fue el
creador del proceso administrativo, de donde emanan 4 etapas de las que se

compone el proceso administrativo” (Lépez, 2019, parr.3)

e Planificar
e Organizar
e Dirigir

e Controlar

“Para Fayol, estas cuatro etapas eran imprescindibles para la buena gestion
empresarial. Todo equipo directivo debe dominarlas y tenerlas en cuenta de cara a

cualquier proyecto.” (Lépez, 2019, parr.4)

La estructura organizacional de la empresa estara dividida por departamentos, al
inicio serd una empresa pequefia, por ende, no habra un departamento de recursos
humanos si no que habra un lider de seccion encargado de velar por el orden vy el
buen funcionamiento de las labores requeridas, para cumplir con las necesidades

de los clientes.

1.6.1 Referente historico. La culinaria propia del Valle del Cauca es una de
las mas ricas y diversas de nuestro pais; esta influenciada por la cultura espafiola,
al ser ellos los primeros en habitar territorio Colombiano. Gracias a ellos, esta zona
es un excelente terreno para la agricultura y se reconoce como uno de los

escenarios mas representativos en lo que a gastronomia refiere. (Arango, 2018, p.7)

Encontramos, pues, a través del estudio de sus comidas, que nuestros antecesores

estaban en su mayoria profundamente ligados a la tierra ya sea a los pequefios
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predios o las haciendas que generaba para ellos frutos de gran abundancia. Las
actividades campesinas y ganaderas de los habitantes del Valle del Cauca dieron
pie a una vida metddica y tranquila que produjo una gastronomia sencilla, pero de
gran rigueza y originalidad en sus variaciones. Las oscilaciones climaticas de este
departamento incidieron también en la creacién de multiples platos que satisfacian

los gustos y las necesidades de los vecinos de cada latitud. (Garcés, 1977, p.63).

El departamento del Valle tiene inmersa en su cocina tipica la cultura
afrocolombiana. Lo anterior, gracias a la proximidad que tenemos con el Litoral
Pacifico y por lo tanto el alcance y la facilidad de adquirir algunos de los ingredientes
mas representativos de este territorio. Asi, para poder fusionarlos con la inmensa
cantidad de especies de fauna y flora que se pueden encontrar gracias a la
privilegiada ubicacion del departamento y que enriquecen alin mas cada una de las
preparaciones autéctonas y reconocidas que, por su delicada elaboracion, hacen
que esta cocina sea ancestral. (Arango, 2018, p.7)

“La alta cocina en Colombia esta viviendo una transformacion sin precedentes. Este
sector es objeto de millonarias inversiones por la entrada de competidores nuevos
y proyectos ambiciosos que adelantan los jugadores tradicionales”. (Montalvo,
2008, p.10)

Desde tiempos atras los restaurantes se han clasificado de la siguiente manera,

segun su categoria y segun el concepto. (Encebar, 2019, p.1).
Segun su categoria, estos son:

e Restaurante de lujo (5 tenedores)

e Restaurante de primera clase (4 tenedores)
e Restaurante de segunda clase (3 tenedores)
e Restaurante de tercera clase (2 tenedores)

e Restaurante de cuarta clase (1 tenedor)

Segln su concepto, estos son:
26



e Gourmet

e De especialidad

e Familiar

e Buffet

e De comida rapida
e Tematico

e Para llevar

Ubicandose el restaurante Cano’s Bar, en la categoria Gourmet, ofreciendo un
amplio menu y una barra de licores. De acuerdo a esto, se puede evidenciar que
hoy por hoy, existen mucha variedad en cuanto a la creacion de un restaurante,
esto dependiendo del gusto y objetivo que se quiera lograr y a que publico meta

se quiere llegar.

1.6.2 Referente tedrico. El presente trabajo, analiza todo lo referente para la
creacion exitosa y viable de un restaurante, en la ciudad de Santiago de Cali,
especificamente. Teniendo en cuenta los diferentes tipos de restaurantes que

existen.

Dicho lo anterior, se conoce como restaurante a un establecimiento comercial,

abierto al publico, donde se paga un precio por lo consumido en el mismo lugar.

Segun la Real Academia Espariola (2018) es un “Establecimiento publico donde se
sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser consumidas en el mismo local.”

(parr.1).
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1.6.3 Referente conceptual.

1.6.3.1 Generalidades

“El término marco conceptual se utiliza basicamente en el &mbito de la investigacion
con caracter cientifico. Por marco conceptual se entiende la representacion general
de toda la informacion que se maneja en el proceso de investigacion”. (Definicion
ABC, 2015, parr.1).

1.6.3.2 Definicion de conceptos

1.6.3.2.1 Proyecto

“Hace referencia a la planificacion o concrecién de un conjunto de acciones que se
van a llevar a cabo para conseguir un fin determinado, unos objetivos concretos”.
(OBS, 2019, parr.2).

“Todo proyecto debe buscar un cambio, proponer una respuesta creativa e

inteligente a las necesidades planteada”. (OBS, 2019, parr.3).

El enfoque que asume el presente trabajo esta en la linea de “planificacion”, que es

lo que se quiere llevar a cabo.

A lo largo de la historia distintos autores han definido lo que es la planificacion. Entre

ellos encontramos:

Jiménez (1982) “La planificacion es un proceso de toma de decisiones para alcanzar
un futuro deseado, teniendo en cuenta la situacion actual y los factores internos y

externos que pueden influir en el logro de los objetivos”. (parr.14).
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Cortés (1998) “Es el proceso de definir el curso de accion y los procedimientos
requeridos para alcanzar los objetivos y metas. El plan establece lo que hay que

hacer para llegar al estado final deseado”. (péarr.13).

Entendiéndose que este proceso de planificacion es muy importante, ya que permite

seguir unos lineamientos para el cumplimiento de la meta que se tiene.

1.6.3.2.2 Creacion

“Se entiende por creacion la accion y efecto de inventar, establecer o instituir algo
gue anteriormente no existia ni posee antecedentes. La palabra creacion deriva del

latin creatio”. (Significados.com, 2018, pérr.1).

Sin embargo, como creacion se conoce todo aquello que surge de manera inédita y
original. Los seres humanos son los Unicos seres vivos capaces de crear objetos,
teorias, obras artisticas, equipos tecnoldgicos, asi como, instituir y establecer
puestos de trabajo, métodos de gestidn, entre otros. (Significados.com, 2018,

parr.3).

“En general, la creacion se refiere a la accion de crear algo inédito cuyo efecto sea
buscar una solucion a alguna dificultad, facilitar una tarea o dar respuesta a una

duda”. (Significados.com, 2018, parr.5).

Teniendo en cuenta los significados anteriores, la creacion del restaurante Cano’s

Bar, se basa en dar respuesta a una necesidad observada en la comunidad.

1.6.3.2.3 Restaurante

Segun la pagina Definicién ABC:

El restaurante es aquel establecimiento o comercio en el cual se ofrece a los clientes
comidas y bebidas de diverso tipo para su consumo in situ, es decir, las personas
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gue asisten a un restaurante se sientan en las mesas que este tiene dispuestas,
eligen aquello que quieren comer y beber de una carta 0 menu que se les facilita, lo
ordenan a un mozo o camarero, y una vez listos los alimentos y bebidas se los sirve

en a la mesa para que consuman el pedido alli mismo.

Un restaurante (o restaurant como también puede conocérselo) es un espacio
publico ya que cualquier persona puede acceder a él. Sin embargo, no es una
entidad de bien publico ya que el servicio de alimentacion se otorga a los clientes a

cambio de un pago y no gratuitamente (2009, parr. 2-3).

1.6.4 Referente legal. A continuacion, se van a especificar que leyes o normas
son requeridas para el buen funcionamiento del restaurante y que son de total

obligacion para la apertura de este.

De acuerdo al Decreto 1879 de 2008, se tiene que tener cierta documentacién a la
hora de abrir un establecimiento de este tipo. Estos son:

e Matricula mercantil vigente expedida por la CAmara de Comercio respectiva.

e Comprobante de pago expedido por la autoridad legalmente competente, de
acuerdo con lo dispuesto por la Ley 23 de 1982 y demas normas
complementarias, solamente cuando en el establecimiento se ejecuten

publicamente obras musicales causantes de pago por derechos de autor.

e Registro Nacional de Turismo, tratandose de prestadores de servicios

turisticos a que se refiere el articulo 13 de la Ley 1101 de 2006.

También se debe cumplir con el concepto sanitario descrito en la Ley 9 de 1979.

Por otro lado, se encuentran las Normas técnicas sectoriales para establecimientos

gastronémicos, los cuales son:
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Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 001. Preparacion de

alimentos de acuerdo con el orden de produccién. 2015.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 002. Servicio de alimentos

y bebidas de acuerdo con estandares técnicos. 2015.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS —USNA 003 Control en el manejo
de materia prima e insumos en el area de produccion de alimentos conforme

a requisitos de calidad. 2016.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 005 |. Actualizacion.
Coordinacioén de la Produccion de Alimentos de acuerdo con los Estandares
procedimientos y estandares establecidos, 2018.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS - USNA 007 Norma Sanitaria de

manipulacion de alimentos, 2017.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 006 | actualizacion.
Infraestructura bésica en establecimientos de la industria gastronGmica,
2012.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 009. Seguridad industrial
para restaurantes, 2007.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 011. Buenas practicas

para la prestacion del servicio en restaurantes 2012.
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También esta la norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios

afines, resolucién ministerial n® 363-2005/minsa.
“La Alcaldia de Cali expidié el Decreto 411.0.20.0404” (2012, parr.1).

En el cual se especifica el horario para los restaurantes—bar, donde se consumen
bebidas alcohodlicas en acompafamiento de comidas, quedando de la siguiente

forma:

Los dias lunes, martes, miércoles y jueves, desde las 10:00 a.m. hasta la 1:00 a.m.
del dia siguiente.

Los dias viernes y sdbados: Desde las 10:00 a.m. hasta las 2:00 de la madrugada
del dia siguiente. Los dias domingos: Desde las 10:00 a.m. hasta las 11:00 p.m.
Cuando sea vispera de dia festivo, el horario se extendera hasta las 2:00 a.m. del

siguiente dia.

El gobierno ha disefiado nuevas medidas para permitir la apertura de los negocios

y establecimientos, mediante los siguientes articulos y decretos:

e Resolucion namero 000666 de 24 abril de 2020.
e Decreto numero 1440 agosto 12 de 2020.

e Resolucién 1050 29 de julio del 2020.

e Resolucion nimero 000735 del 8 de mayo 2020.
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1.7 ASPECTOS METODOLOGICOS

1.7.1 Tipo de estudios. De acuerdo a los tipos de estudios existentes, se va a

tomar uno en especifico, el cual se ajuste mejor a la investigacion en curso.

1.7.1.1 Estudio descriptivo. Se aplicara un estudio descriptivo a través de la
realizacion de encuestas, con el fin de encontrar caracteristicas y los perfiles

adecuados de las personas que posiblemente seran clientes del restaurante.

Este tipo de estudio se aplica en el proyecto basandose en saber, si esta idea de
negocio tendrd la suficiente acogida por parte de la comunidad, de forma que se
pueda brindar un espacio para que las personas puedan pasar un rato agradable y
gue a su vez se tenga una buena rentabilidad, para seguir ofreciendo este servicio.

De acuerdo a esto, se formulan los siguientes interrogantes:

e ¢ Qué grado de aceptacion tiene esta nueva propuesta?

e ¢ Cuales son las caracteristicas y/o perfil de los clientes de Cano’s Bar?

e ¢ Qué caracteristicas de un restaurante aprecian mas al momento de elegir

en donde compartir una rica comida?

e ;Qué hace diferente al restaurante Cano’s Bar de la competencia?

e ¢ Qué importancia tiene comer fuera de casa?
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1.7.2 Método de investigacion.

1.7.2.1 Método de analisis. Este proyecto se puede separar 0 descomponer en
partes que se llamaran areas, por eso se analizara cada una de ellas para entender

el proceso, la forma en que se trabaja y sus componentes principales.

e Area administrativa: Esta area es la encargada de tomar las decisiones y
también da ordenes y directrices a las demas areas, el proceso de recursos
humanos se integrard a la parte administrativa. EI encargado en la empresa

Cano’s Bar sera el gerente.

e Area comercial: Esta area es la encargada de abrir el mercado para que
exista mayor demanda, cuidara la imagen de la empresa, ya que tendra a
cargo la atencion al cliente, sera la responsable de hacer el buen uso del

marketing mix, logistica y adecuamiento.

e Area financiera: Esta area es la encargada de acceder a créditos y
préstamos a los que debe de hacer frente la empresa, relaciones de pago y
cobro con proveedores y clientes, control del tipo de interés de los préstamos
anteriores, declaraciones de impuestos e inversiones de la empresa en

activos financieros.

1.7.2.2 Método de encuesta. Las encuestas utilizadas para recolectar informacion

y conocer la opinién de las personas frente a esta nueva idea de negocio se basaron
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con preguntas tipo Likert 2 y preguntas de tipo cerradas, para su mayor

entendimiento y andlisis. A continuacion, los resultados:

Se pudo observar que las personas suelen acudir casi siempre a restaurantes en
familia o con amigos, también valoran mucho la muasica en el momento de compartir
una rica comida. Por otro lado, se percibié que muy poco suelen llevar a los nifios a

comer a un restaurante.

Las personas encuestadas prefieren el género balada mientras disfrutan de la
comida, siendo este el de mayor valor respecto a los otros géneros; prefieren probar
comida de tipo gourmet, siendo este el modelo de plato del restaurante, van de 1 a
2 veces a la semana a comer en un restaurante, lo cual es ventaja para el

restaurante.

Los encuestados desean compartir con su familia y también pasar un rato de
diversion, lo cual el restaurante ofrecera a sus comensales espacios en los cuales
puedan disfrutar de esto. Ademas de que encuentran muy importante la calidad del
producto que van a consumir, siendo este un punto a favor. Las personas en su
mayoria usan la red social Instagram con un porcentaje del 56%, siendo esta la que

utilizan con mas frecuencia con respecto a las otras.

1.7.3 Fuentes y técnicas para recoleccion de informacion. Las fuentes y
técnicas de recoleccion de informacion que se emplearon en este trabajo constaron
de encuestas a una muestra de personas que se considerd apropiada para el
mismo, donde se respondia a preguntas cualitativas y cuantitativas. Por otra parte,
se tomo investigaciones y declaraciones hechas por expertos las cuales permiten

entender el mercado, sector, economia a una escala mayor y de alguna forma mas

2 La escala de Likert es una herramienta de medicién que, a diferencia de preguntas dicotdmicas con
respuesta si/no, nos permite medir actitudes y conocer el grado de conformidad del encuestado con
cualquier afirmacion que le propongamos.
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global, para asi conocer a que se enfrenta la empresa que objetivos y estrategias

son posibles realizar.

Fuentes oficiales como secretaria de cultura y turismo, el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE)3, el Departamento Administrativo de
Gestion del Medio Ambiente (DAGMA)*, normas y leyes que interfieren en el
proceso de creacion de restaurantes de este tipo fueron las que se acudieron para

este proyecto.

1.7.3.1 Fuentes primarias. Como fuente primaria se realizaron encuestas a 50
personas las cuales respondieron preguntas cerradas y abiertas en las que se pudo
observar la reaccién de primera mano. En conclusion, los datos arrojados reflejan

lo que gusta y esperan frente a un establecimiento de este tipo.

Para conocer situaciones especificas en el lugar del establecimiento se requirio
apoyarse en datos e informacién ofrecidas por fuentes del estado como lo es la
secretaria de Cultura y Turismo de Cali y para saber de estudios a cobertura
nacional se necesitd buscar en los registros del DANE, ademas para algunas
politicas se basé el estudio en las normas y leyes nacionales.

1.7.3.2 Fuentes secundarias. Lasfuentes secundarias se trataron principalmente
en las declaraciones de conocedores los cuales nos ofrecieron un panorama mas
profesional sobre lo que se buscaba como situaciones reales del mercado, sector.
Este instrumento facilito y simplifico parte de la investigacion.

1.7.4 Tratamiento de la informacién. El tratamiento de los datos recolectados

quizads es mas dificil de buscar y encontrarlos ya que actualmente se es facil

3 Entidad responsable de la planeacion, levantamiento, procesamiento, andlisis y difusiéon de las
estadisticas oficiales de Colombia.

4 Es el organismo encargado de la gestion ambiental en el Municipio de Santiago de Cali y la maxima
autoridad ambiental dentro de su perimetro urbano.
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encontrar millones de datos en la web o en diferentes medios, es por eso que hay
que tener cuidado y ser objetivo al momento de hacerlo, en este caso la informacién
obtenida permiti6 conocer la demanda existente, precio del alquiler en el sector,
situacion de la ciudad y el pais, etc. Todo esto bien utilizado hace mas posible la

idea de emprender y fomentar empleo de la forma correcta.

1.7.4.1 Técnicas estadisticas. Las estadisticas se han utilizado para poder
cuantificar los datos que se han obtenido en el estudio, estos daran la ruta y
permitiran conocer hacia qué rumbo dirigirse, ahi la importancia de un correcto
andlisis para poder demostrar si se esta en lo correcto o no, es relevante entender
que datos estadisticos son mas oportunos y necesarios. Con esta técnica se
observa cuantas veces acuden las personas a restaurantes, habitantes de la
comuna del sitio, porcentajes, numero de clientes objetivos, promedio de ingresos

de los habitantes, etc.

1.7.4.2 Resultados esperados. A continuacion, se muestran los resultados

esperados:

e Se espera tener un impacto en el nimero de habitantes de la comunidad y

ser una nueva alternativa de comida en el sur de Cali.
e Cumplir con las expectativas de las encuestas y cambiar detalles para

satisfacer al publico.

e Ser un restaurante asequible para poder tener un mercado mas grande.
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2 ANALISIS DEL MERCADO

La ciudad de Cali hoy en dia cuenta con muchos restaurantes, desde los mas
asequibles hasta otros que no lo son. El estudio que realizé el restaurante Cano’s
Bar, demuestra que la poblacion calefia es apasionada por la diversion y la buena

comida.

Un espacio adecuado para el esparcimiento y para pasar ratos agradables, eso es
lo que necesita la ciudad de Cali. Un sitio para comer delicioso, saludable y que

llega a todos los rincones de la hermosa sucursal del cielo.

2.1 ANALISIS DEL SECTOR

Segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, (2017). “Del total de
establecimientos econdémicos que existen en el pais, el 48% corresponde al

comercio, el 40% a prestacion de servicios y el 12% a la industria.” (parr.4).

Por su parte, Cajal (2017) refiere que, “del total nacional de empleos en el sector
econdmicos, el 51% se encuentran en establecimientos de servicios, mientras que

el 30% en comercio y el 19% en la industria.” (parr.5).

Estos analisis y estadisticas, permite conocer un poco mas del sector en el cual se
quiere incursionar, como lo es el sector de servicios, que cada dia tiene un mayor

auge. Respecto a esto se ve una gran oportunidad de incursionar en el mercado.

Este es un sector, en donde se encuentra competencia, que es algo normal y que
se ve en todos los campos, pero siempre hay que hacer la diferencia respecto a los
demas, y esto es lo que quiere lograr el restaurante, siendo uno de los preferidos

en el mercado.
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2.2 ESTRUCTURA DEL MERCADO

2.21 Analisis de lademanda. Segun Cadena (2018) “el sector de food service
(servicio de comida) vende al afio $35 billones y genera mas de un millon de

empleos. Asi se mueve una industria dominada por pequefios negocios.” (parr.#1).

El consumo fuera de casa ya no se limita a las meriendas o medias mafianas en
una panaderia, ni tampoco a la visita a un restaurante en fechas especiales. Por lo
menos 42% de los colombianos almuerza o cena al menos una vez a la semana

fuera de su casa (Cadena, 2018, parr.7).

Por otro lado, se tiene en cuenta el nUmero de personas que habitan en la comuna
17 de Santiago de Cali, segun el plan de desarrollo del Municipio de Santiago de
Cali (2008-2011) “En cuanto a poblacioén, segun el Censo de 2005, en esta comuna
habita el 5,1% de la poblacién total de la ciudad, es decir 103.975 habitantes, de los
cuales el 44,2% son hombres (45.951) y el 565,8% restante mujeres (68.024).” (p.
#5).

Tabla 1. Célculo demanda

CALCULO DEMANDA
HABITANTES
COMUNA 17 103.975
% COLOMBIANOS 42%
MERCADO 43670
DEMANDA A
SATISFACER 437

Fuente: Los autores

De acuerdo a la tabla anterior, del total de habitantes de la comuna 17 y del
porcentaje de colombianos que cena al menos 1 vez fuera de casa, se tomara el

1% (437) que corresponde a la demanda a satisfacer.
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Gréafica 1. Muestra trimestral de Servicios

Variacion doce meses de los ingresos nominales segun subsector de servicios - Total Macional - Afio 2017
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Fuente: (DANE, 2017, fig. 1)

Analizando la imagen anterior, las estadisticas demuestran que en Colombia hay
una buena demanda, que cada vez esté en crecimiento, respecto a los restaurantes
de comida, ya que se ha vuelto muy habitual en las personas salir a compartir en

espacios diferentes a los que siempre se encuentran.

2.2.2 Analisis de la oferta. En la secretaria de Cultura y Turismo de Cali se dieron a
la tarea de analizar y evaluar el sector gastronomico de Cali. Se encontré que el 49 por
ciento de la oferta es internacional y un 10 por ciento regional. Los extranjeros suelen

mucho traer sus ideas gastronémicas a la ciudad de Cali.

En la ciudad se pueden encontrar varios restaurantes que ofrecen este tipo de
servicio, el crecimiento en la poblacion cada vez es mayor y esto hace que la

demanda de los restaurantes sea mayor, y por ende la oferta también crezca.

Con los estudios realizados hasta el momento, se puede notar que el restaurante
seria una propuesta ganadora, al incursionar en el mercado de los restaurantes el

cual se encuentra en constante crecimiento
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2.3 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO.

e Descripcion del servicio
El restaurante ofrecera un menu muy variado, dentro del cual se puede encontrar:
e Entradas
e Platos fuertes
e Postres
e Bebidas, cocteles, vinos

También se contara con un servicio exclusiva para los clientes que deseen organizar
eventos ejecutivos o familiares de celebracion de fechas importantes, como lo son

cumpleafos, aniversarios, dia del padre/madre, amor y amistad, entre otros.

2.31 Clientes. El perfil del consumidor del restaurante Cano’s Bar es para toda
la poblacion, tanto hombres como mujeres, desde el mas pequefio del hogar hasta
el mas adulto, con un estatus socio — econémico que permita acceder a la comida
gourmet que ofrecerd el restaurante y que también pueda disfrutar de un ambiente
muy diferente sin discriminar su religiéon o creencia o su orientacion sexual, ya que
las puertas del restaurante estaran siempre abiertas para que todos puedan disfrutar

del excelente servicio.

2.3.2 Competencia. De acuerdo al andlisis en el sector donde seré ubicado el
restaurante, se pudo observar que, hacia el lado sur de la ciudad, hay 10

restaurantes tipo bar, que resultan siendo competencia directa para Cano’s Bar.

La competencia mas directa del restaurante es El Faro, El parche del gato y Mistiko.
En poco tiempo estos lugares han tenido una gran acogida, son famosos en las
redes sociales. Lo cual Cano’s Bar actuaria con propuestas innovadoras, que

ayudaria a que los clientes conozcan el restaurante. La idea es que las personas
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que comprueben la calidad de los servicios, sean la voz a voz para que otros clientes

lleguen a conocer el restaurante.

2.3.3 Disefodelainvestigacion. Para conocer la opinion de las personas frente
a esta nueva idea de negocio, se realizé una investigacion de fuente primaria, como
lo es la encuesta, con una pregunta tipo Likert y preguntas de tipo cerradas, para

su mayor entendimiento y anlisis.

Esto con el fin de saber que percepcion tienen las personas y asi mismo obtener
informacion que favorezca a la realizacion de este proyecto. Respecto a lo anterior,
se elabord una encuesta que consta de diez (10) preguntas, las cuales se muestran

a continuacion:
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Imagen 1. Formato de encuesta

The Cano'’s Bar
Santiago de Cali,
Encuestador:
Encuestado:

Finalidad:

La siguiente encuesta es para la realizacion del estudio de mercado del restaurante

The Cano's Bar.

The Cano’s Bar

CANO BAR

Muy | Poco A Casi Siempre
Poco veces siempre
1 2 3 4 5
1. ;Suele acudir a restaurantes
en familia o con amigos?
2. ;Es agradable para usted la 1 2 3 4 5
musica en un restaurante?
3. iSuele llevar a sus nifios a 1 2 3 4 5
comer en restaurantes?
4. ;El restaurante lo escoge en 1 2 3 4 S
funcién a los nifios?

Fuente: Los autores
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Imagen 2. Formato de encuesta

pop o

Bron oo
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5. L Oue ganens musical prefiers esouchar misntras comaes?

Salsa

Pap.

Balada
Rock.

Otra. ¢ Cual?

G, 0ué tipo de comida prefiers usted? (En restauranies)

Comids crialla

. Comida italana.

Comida régida
Gourmet

. Dtra.  Cual?

7. (Cudntas veoss 3 la Semana come en un restaurante?

1a2veces

. dadvaces

5a8 veces

. Sempne

8. (Par qué razén prefiens comer en un restaurams?

Mo, yo prefierd comer en casa

. Par diversidn

Par pasar an famila.

. Mo tenga Hempas

9. 4 Oué valors usted en un restauranie?

Precio

Calidad de servicio.

Calidad del praducta.

Valor agregade coma misica o aspeciioulos

100 ¢ st redes sociales usa frecuenbamanie?

Facabaok.
Instagram.
WauTube,
Trvitber.

Tu oginion e= muy valicss, gracias por conbestar [a Enouesta

Fuente: Los autores

En total se realizaron cincuenta (50) encuestas como

prueba, obteniendo los

siguientes resultados ya tabulados y representados cada uno con sus respectivas

gréficas.
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Grafico 1. Preguntas tipo Likert

ENCUESTA
25
20
15
10
=1 B RIEIR
0
MUY POCO POCO AVECES CASI SIEMPRE SIEMPRE

B 1 ¢SUELE ACUDIR A RESTAURANTES EN FAMILIA O CON AMIGOS?
W2 (ESAGRADABLE PARA USTED LA MUSICA EN UN RESTAURANTE
3 ¢SUELE LLEVAR A SUS NINOS A COMER EN RESTAURANTE?
4 ¢EL RESTAURANTE LO ESCOGE EN FUNCION A LOS NINOS?

Fuente: Los autores

En este grafico 1, se puede observar que las personas suelen acudir casi siempre

a restaurantes en familia o con amigos, también valoran mucho la musica en el

momento de compartir una rica comida.

Por otro lado, se observa que muy poco suelen llevar a los nifios a comer a un

restaurante y no escogen el restaurante teniéndolos en cuenta, lo que lleva a

concluir que prefieren en cierta medida disfrutar de un ambiente alejados de los

lloriqueos y berrinches que estos puedan provocar.
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Gréfico 2. ¢ Qué género musical prefiere escuchar mientras comes?

¢Qué genero musical prefiere escuchar mientras
comes?
25
20
15
10
5 I I
0
Salsa Pop Balada Rock Otro

Fuente: Los autores

En este grafico 2 se puede observar que las personas encuestadas prefieren el
género balada mientras disfrutan de la comida, siendo este el de mayor valor

respecto a los otros géneros.

Pero lo anterior no significa, que no se pueda tener una variedad de estilos de

musica en el restaurante.

Ademas de esto, otro aspecto importante es la preferencia sobre la comida que

tienen los comensales, como se muestra en el siguiente grafico 3.
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Grafico 3. ¢ Qué tipo de comida prefiere usted?

¢Qué tipo de comida prefiere usted?

30
25
20
15

10

COMIDA CRIOLLA COMIDA COMIDA RAPIDA GOURMET OTRO
ITALIANA

Fuente: Los autores

En este grafico 3 se puede observar que las personas encuestadas prefieren probar
comida de tipo gourmet, siendo este el modelo de plato del restaurante. Pero no
solo eso, también hay una fuerte tendencia al consumo de comida rpida, esta

puede ser una opcién que el restaurante contemple en su menu a futuro.

A continuacion en el grafico 4 se puede ver la frecuencia de asistencia al restaurante

en la semana.
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Gréafico 4. ¢ Cuantas veces a la semana come en un restaurante?

¢Cuantas veces a la semana come en un
restaurante?

25
20
15
10
5 l .
0

1A 2 VECES 3 A 4 VECES 5 A 6 VECES SIEMPRE

Fuente: Los autores

En este grafico 4 se puede observar que de la muestra encuestada van de 1 a 2
veces a la semana a comer en un restaurante, pero lo mas relevante y ventajoso
para el restaurante, son las personas que asisten de 5 a 6 veces por semana, ya
gue son las que permitiran que el restaurante pueda mantenerse y asi mismo pueda

lograr su punto de equilibrio.
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Gréfico 5. ¢ Por qué razén prefiere comer en un restaurante?

éPor qué razon prefiere comer en un
restaurante?
30
25
20
15
10
5 . ]
0
POR PROBRAR POR DIVERSION POR PASAREN  NO TIENE TIEMPO DE
PLATOS DIFERENTES FAMILIA COCINAR

Fuente: Los autores

En este grafico 5 se puede observar que las personas encuestadas desean
compartir con su familia y también para pasar un rato de diversién, por lo cual el
restaurante ofrecerd a sus comensales espacios en los cuales puedan disfrutar de

esto.
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Grafico 6. ¢ Qué valora usted en un restaurante?

¢Qué valora usted en un restaurante?
30
25
20
15
10
5 . . I

0

PRECIO CALIDAD DE SERVICIO  CALIDAD DE VALOR AGREGADO

PRODUCTO COMO MUSICA O

ESPECATCULOS

Fuente: Los autores

En este gréfico 6 se puede observar que las personas encuestadas encuentran muy

importante la calidad del producto que van a consumir, siendo este un punto a favor.
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Grafico 7. ¢ Qué redes sociales usa frecuentemente?

¢Qué redes sociales usa
frecuentemente?

FACEBOOK

® INSTAGRAM

YOUTUBE
TWITTER

Fuente: Los autores

Y, por ultimo, el grafico anterior 7, arroja como resultado, que las personas en su
mayoria usan la red social Instagram con un porcentaje del 56%, siendo esta la que

utilizan con mas frecuencia con respecto a las otras.

En conclusion, los datos arrojados en esta encuesta reflejan lo a las personas les

gusta y lo que realmente esperan frente a un establecimiento de este tipo.

2.4 PLAN DE MERCADEO

El publico objetivo al que va dirigido el restaurante Cano’s Bar, siendo este un
espacio para escapar de la cotidianidad y el estrés diario, son todas las personas,
sin importar sexo o edad, con un poder adquisitivo medio-alto y que deseen disfrutar

de los servicios que ofrece el restaurante.

51



Este servicio sera prestado en la Ciudad de Santiago de Cali, teniendo a disposicion
un local fisico, donde las personas podran acercarse para gozar de lo que el
restaurante tiene para ofrecerles y asi mismo contara también con servicio a

domicilio a zonas cercanas de la ubicacion del mismo.

Definicidon de objetivos:

e Atraer a nueva clientela definida por el target® (pUblico objetivo) establecido.
e Alcanzar un promedio de 120 clientes por dia.

e Reducir los tiempos de espera de los comensales.

e Tener buena rentabilidad econémica (crecimiento financiero).

Acciones y estrategias:

¢ Enfocar la carta del restaurante a la clientela que se pretende atraer.

e Tener una buena adecuacion del espacio, incluyendo la decoracién, logrando un

ambiente fresco, pero también sofisticado.

e Interactuar continuamente con los clientes a través de las redes sociales del

restaurante.

241 Estrategias de precios. Los precios del menu del restaurante, se fijaran
teniendo en cuenta el costo de cada plato, para asi mismo poder estimar un precio
de venta al publico. Y que a su vez estos sean de un modo asequible para que los

clientes puedan acceder al servicio.

5 El target consiste en el grupo de consumidores cuyas caracteristicas, deseos y necesidades se
adectian mas a los productos y servicios que ofrece una marca en concreto. También se le denomina
publico objetivo, nicho de mercado, clientes potenciales.
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Tabla 2. Lista de precios

PRECIO PRECIO DE
LISTA DE PLATOS ESTIMADO DE VENTA AL

VENTA PUBLICO
Sushi roll con camarén $ 7.956 | $ 9.468
Carne asada al horno $ 19.127 | $ 22.761
Salsa de camarones $ 31971 | $ 38.046
Corvina con costra de
hierbas y mouselina de
papas $ 13.304 | $ 15.831
Quiche de cebolla y ricotta $ 6.080 | $ 7.235
Sopa de porotos (frijoles)
negros $ 10.272 | $ 12.223
Burrito de carne $ 14981 | $ 17.828
Crumble de salmén $ 24230 | $ 28.833
Huevos rellenos $ 7262 | $ 8.641
Pastel de papas $ 9.901 | $ 11.782
Crema de arvejas ytocinos | $ 8.822 | $ 10.498
Torta de bizcocho,chocolate
y manjar $ 32289 | $ 38.423
Helado de yogurt $ 17.404 | $ 20.711

Fuente: Los autores

Ademas de esto, se tendran unos descuentos, como se observan a continuacion:
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Precios en fechas especiales: Se aplicara a toda la clientela que tenga una
reservacion del servicio con anticipacion minimo de 6 horas, la cual tendra un

descuento del 10% en el total de la cuenta.

Precios diferenciales en funcién del tiempo: Se aplicaria de la siguiente
manera para la clientela, los dias martes y jueves 10% en bebidas y los dias

lunes y miércoles 2x1 en entradas.

Descuento por cantidad: Este descuento se hara por medio de las redes
sociales, donde se realizara un concurso en el cual los clientes deben tomarse
una foto dentro de las instalaciones del restaurante, disfrutando de nuestros
platos y subirla a sus redes sociales donde se etiquete la pagina del restaurante.
La foto que obtenga mas “me gustas” por parte de sus seguidores sera la
ganadora de una cena para dos personas. Esto incrementara la publicidad, y

sera de gran beneficio para el restaurante.

242 Estrategiade venta.

Redes sociales: Esta es una herramienta que atrae a muchas personas sin importar

su rango de edad.

La interaccién con los clientes, se puede dar a través de las siguientes redes

sociales, siendo estas las mas utilizadas:

Facebook
Instagram

WhatsApp

A través de estas, se puede dar a conocer todo acerca del restaurante, como

descuentos, los servicios entre otros.
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Referidos: Siempre existira la voz a voz que atraera a nuevos clientes, ya que la

opinion de los consumidores es muy importante.

Esto se puede llevar a cabo mediante la fidelizacion de los clientes, debido a que
es una buena manera de recomendacioén a otros. “Un cliente contento es el mejor

vendedor”.

Otra opcidn, seria regalar cupones que los clientes puedan compartir entre su
circulo de amigos o familia y asi incentivar sus referencias y que otras personas

puedan conocer el restaurante.

Servicios adicionales gratuitos: Se puede implementar el servicio a domicilio
dentro de las zonas cercanas al restaurante y con un tope de pedido establecido
para su entrega. Esta opcion puede aumentar la probabilidad de compra y que logre

la diferencia entre la competencia.

2.4.3 Estrategia promocional.

Evento: Se realizara un evento de inauguracion con empresarios, familiares y

amistades de una cena para dar a conocer el restaurante y sus platos.

e Programas de fidelizacién: Se tendra el uso de tarjetas VIP para que los
clientes acumulen visitas al restaurante y cuando tengan un total de 5 visitas, se

le dara un reconocimiento ya sea de un postre o coctel para dos personas.

e Medios masivos: Radio, volantes e internet.

2.4.4 Estrategia de distribucién. Se buscara que los proveedores utilicen los
vehiculos adecuados para el transporte de los alimentos, manteniendo la calidad y

frescura del producto.

Una bodega para el almacenamiento de los alimentos en el restaurante, asi lograr

el orden y buen estado de toda la materia prima.

55



También se realizara un inventario semanal, esto ayudara a llevar un adecuado

orden de todos los alimentos y demas mercancias que ingresan al restaurante.

245 Politicas de servicios. Se apoyara en la (Ley N°1480. Estatuto del
consumidor, Colombia, 12 de octubre de 2011) de proteccion al consumidor, la cual
vela por los derechos y los deberes de los consumidores. También se dara un
tratamiento adecuado de los datos personales suministrados por los clientes, para
el uso de las promociones rigiéndose por la (Ley N°158. Tratamiento de datos,
Colombia, 17 de octubre de 2012).

246 Téacticas deventas. Setendralaatencion alos clientes por medio de las
redes sociales, y numeros telefonicos, realizando asi la toma de sus pedidos para

su debido domicilio o reservas.

También, es importante ofrecer un excelente servicio al cliente y tener un personal
capacitado para resolver de manera eficaz las solicitudes e inquietudes de los

clientes del restaurante.

Adicionalmente se dispondra un buzén de sugerencias en el restaurante, para que
los clientes puedan relatar su experiencia con la comida, deseos y mejoras que

crean convenientes implementar al restaurante.
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3 ESTUDIO TECNICO

3.1 INTRODUCCION

En el estudio técnico se presenta una serie de datos que logran demostrar la
viabilidad técnica del proyecto del restaurante Cano’s Bar, el cual contara con la
tecnologia necesaria para poder cubrir la demanda estudiada para el mercado, méas
los servicios agregados que se ofreceran incluyendo especialidades de la casa en
cuanto al producto se refiere, en este capitulo se va a tratar, el precio del menu en
general, el cual genera ganancias rentables para justificar el bienestar econémico
de la empresa, cantidad viable de empleados, salarios. Se mostrara la parte de la
localizacion donde se sefala la ubicacion mas conveniente para el proyecto,
tomando en cuenta la macro y micro localizacion del proyecto. Finalmente se

analizara el tamafio del proyecto donde se evidencia el punto de equilibrio.

3.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

En este punto se comprende lo que son los aspectos de tecnologia, insumos como
la materia prima necesaria para llevar a cabo cado uno de los platos ofrecidos en el
restaurante, asi mismo, los muebles y enseres requeridos para dar solucién a todo
lo que concierne en la instalacion y el funcionamiento éptimo del restaurante en

general.

Se deben determinar los procesos, equipos, recurso humano, mobiliario y equipo
de oficina necesarios y que no surjan percances, de esta forma se puede conocer

todo lo que se requiere para el manejo de un restaurante.

A continuacién, se muestra un modelo del plano del restaurante. Las medias son de

8 metros por ancho y 7 metros por largo. Para un total de 56 metros cuadrados.
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Imagen 3. Modelo de planta

8 metros

PLANCHA

{ metros

BANO BANO
HOMBRE MUJER

Fuente: Los autores

3.3 PRODUCTO

A continuacion, se muestran las fichas técnicas de los productos a ofrecer en el

restaurante, que consta de 9 platos fuertes, 2 entradas y 2 postres.
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Cuadro 1. Ficha técnica del producto (Carne asada)

CRANO§BAR

AALD

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Carne asada al horno

PRESENTACION DEL PLATO

(Gourtmet 2018,fig 1) S

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato de origen local su ingrediente principal
es |a carne al horno que es un corte llamado punta de ganzo que ira
acompanado de zanahorias y papas sazonadas. Es especialidad del chef.

112 taza de aceite de olivo, 1 cucharadita Ajo en Polvo, 1 cucharadita Orégano, 1
pizca &iji de color, 2 kilos punta de ganso

INGREDIENTES ; 2 . .
A cebolla, en pluma,2 2anshoriaz en rodajaz, 4 papasz con cdzcaras en gajos
. Sal de Mar, 1 cucharadita de Pimienta Megra molida,
1taza de vino blanco, Perejil frezco.
TIEMPO DE PREPARACION Ty
CANTIDAD DE PORCIONES 2 personas
EMPAQUES O PRESENTACION Waijila honda

ELABORACION DEL PLATO

1. Enun bol mezclar la mitad del aceite de oliva con el ajo en polvo , orégano
entero, sal de mar y pizca de aji de color . Agregar la carne y con la ayuda de las
manos impregnar por todos lados con la mezcla. Dejar reposar 20 minutos. 2.
Enuna olla calentar el resto del aceite y saltear la cebolla y 2anahoria
ligeramente, afiadir la carne y sellarla bien por todos lados, sazonar con sal de
mar Gourmet y pimienta negra molida. Transferir a una fuente de horno
formando una capa con la cebolla, la 2anahoria y agregar las papas. Luego
anadir la carne y el vino. Rectificar sazdn.

3. Cocinar a temperatura alta 10 minutos y luego a temperatura media 50
minutos mas.Una vez que la carne esté lista cortar en laminas y agregar perejil

Fuente: Los autores
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Cuadro 2. Ficha técnica del producto (Salsa de camarones)

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Salsa de camarones

PRESENTACION DEL PLATO

e (Gourtmet, 2018 fig 1) -

—

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato de origen local, se consume en la mayoria de paises
latinos, inspirado en el mar, muy apetecible v combinado.

500 gr de camarones cocidos. 4 cebollines picados pequenios. 1
cucharada de mantequilla. /4 cucharadita de Aji de Color. 4

INGREDIENTES cucharadita de Condimento para Pescado. 1cucharadita de Sal
de Mar. /4 cucharadita de Pimienta Blanca Molida . 1diente de
ajo, picado pequeno. 2 cucharadas de tomate picado pequefio
[pueden usar tomate triturado envasado). 3tazas de crema.

TIEMPO DE PREPARACION IS minutes
CANTIDAD DE PORCIONES 4 personas
EMPAQUES O PRESENTACION plato fondo blanco

ELABORACION DEL PLATO

Calentar la mantequilla en una sartén. Aaregar los cebollines

y zaltear hasta que estén blandos. Incorporar el aji de color
Gourmet, el Condimento para pescado Gourmet, la sal de mar
Gourmet, la pimienta blanca Gourmet y el diente de ajo; cocinar
por Tminuto. Anadir el tomate triturado v cocinar revolviendo por 2
minutos. Incorporar la crema v cocinar por 3 minutos. Finalmente
agregar los camarones.

Fuente: Los autores
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Cuadro 3. Ficha técnica del producto (Corvina)

C(ANON BAR

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Corvina con costra de hierbas y mouselina de papas

PRESENTACION DEL PLATO

. "!;l " 2
‘ (Gourtmet,-2018.ﬁg 1} '

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es unplato fuerte de origen frances donde la corvina queda
cubierta con el pan v los demas condimentos acompanado conla
mouselina de papas.

Para el pescado: lkg de filete de corvina 4 cdas de panrallado 2
cdas de Condimento para Pescado 2 cdas de Perejil Deshidratad
1edade Albahaca 1cdade Orégano S0ar de mantequilla

INGREDIENTES Pimienta Negra Molida a qusto Sal a gusto Para la mouselina de
papas: 300ar de papas peladas (4 papas aprox.) 100ml de leche
entera S0gr de mantequilla.

TIEMPO DE PREPARACION 30 minutos
CANTIDAD DE PORCIONES 4 personas

EMPAQUES O PRESENTACION

Plato hondo blanco

ELABORACION DEL PLATO

tamanio. Sal pimentar los trozos por ambos lados. Ponerlos enuna
budinera previamente enmantequillada. En un bowl mezclar el
panrallado con el Condimento para Pescado vlos otros
condimentos. &l final agreqar la mantequilla blanda. Mezclar bien
hasta obtener una pasta. Colocar una capa de lamezclade
condimentos en uno de los lados de cadatrozo de corvina v
aplastar bien. Cocinar la corvina en el horno a2 170°'C durante 8-10
minutos o hasta que esté cocida. Prepararla mouselina de

papas: cocinar| Ios papas en abundante agua con sal Unavez

Fuente: Los autores
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Cuadro 4. Ficha técnica del producto (Quiche de cebolla y ricota)

{Qno % BQR FICHA TECNICA
" It
NOMBRE DEL PLATO QU‘OM de cebolla q ricotta
PRESENTACION DEL PLATO

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato fuerte de origen frances, consiste en una tortilla
estilo voloan rellena de queso cocinada en el homno.

INGREDIENTES

Parala masa: 3009 de harina 1009 de mantequilla a temperatura
ambiente 3 cucharadas de crema larga vida 1 yema de huevo Sal
Piméenta Negra Molida Para el relleno: § cebollas en corte en
pluma 2 cucharadas de aceite 2009 de ricotta 3 cucharadas de
queso parmesano rallado 2 cucharadas de cebolin fresco
picado 2 cucharadas de almendras tostadas y molidas 1huevo 1
yema de huevo Sal Pimienta Negra Molida.

TIEMPO DE PREPARACION

65 minutos

CANTIDAD DE PORCIONES

6 personas

EMPAQUES O PRESENTACION

plato forma cuadrada

ELABORACION DEL PLATO

Precalentar el hotno a 180°C. Para la masa, realiza un volodn
con la harina. En el centro, colocar la mantequilla, la crema, la
yema, la sal yla Pimienta Negra Molida. Formar lamasa,
intégrando los ingredientes desde el centro hacia fuera. Una ve2
lista, estirarla y forrar base yparedes de un molde para tarta de 26
om de didmetro. Cocinar en el horno durante 5 minutos. Calentar
el aceite en una sartén, agregar la cebolla y cocinar a fuego bajo
hasta que esté transparente y blanda. Dejarla enfriar. Luego
mez2clarla con laricotta, el queso, ciboulette, las admendras, ¢l
huevo, la yemna, la sal y la Pimienta Negra Molida . Agreqar esta
mezcla al molde ya forrado con la masa. Cocinar en ¢l horno a
temperatura media durante 45 minutos o hasta que la tarta esté
dorada.

Fuente: Los autores

62




Cuadro 5. Ficha técnica del producto (Sopa de frijoles negros)

ﬂno Q Bg FICHA TECNICA

SAALN

NOMBRE DEL PLATO -
Sopa de porotos [ fijoles | negros.

PRESENTACION DEL PLATO

(Gourtme#,2018fig 1)

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO/|Es un plato fuerte de origen mexicano, es una sopa de porotos
o frijoles negros que se acompana con vegetales frescos.

500g de porotos negros 1cda de aceite 1 cebolla picada en
cubos pequefios ¥ pimentdn verde picado en cubos pequenos
100g de tocino picado en cubos 2 tomates, pelados sin pepasy

cortados en cubos 1cdta de Comino Molido 1litro de agua
N hirviendo 2 potes de Caldo Concentrado de Carne 1hoja de
Laurel 3 vasos de agua 1taza de vino tinto %4 taza de salsa de
tomates 1cda de SalsaInglesa 4 cdta de Miz Pimientas 6 cdas
de crema acida 6 cdas de cilantro fresco picado

TIEMPO DE PREPARACION 2horas
CANTIDAD DE PORCIONES & porciones
EMPAQUES O PRESENTACION Plato hondo redondo

Remojar los porotos desde la noche anterior. Antes de cocinar,
escurrr los porotos. Enuna olla grande, calentar 2l aceite y
saltear la cebolla junto al pimenton hasta que las verduras estén
blandas. Agregar el tocino y cocinar por 2 minutos. Agregar los
tomates y Comino Maolido, cocinar por 2 minutos adicionales.
Agregar los porotos escurridos, agua hirviendo, 2 potes de
ELABORACION DEL PLATO Caldo Concentrado de Carne y Laurel Seleccionado ; revolver
para disolver el caldo. Luego anadir los vasos de agua, vino
tinto, salsa de tomates y Salsa Inglesa ; cocinar semi tapado por
2 horas o hasta que los porotos estén blandos. Licuar la mitad
de la mezcla, luego juntar con el resto. Sazonar con Pimienta
Megra Molida y sal si fuera necesario. Servir la sopa decorada
con una cucharada de crema acida y cilantro fresco picado.

Fuente: Los autores
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Cuadro 6. Ficha técnica del producto (Burrito de carne)

FICHA TECHICA

HOMBRE DEL PLATO

Burrito de carne

PRESENTACION DEL PLATO

[ (Gourimet 2018 fig 1) -

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Ez un plato fuerte o de entrada de origen mexicano que ¢z vistozo g
colorido

INGREDIENTES

3 cucharadaz de aceite de oliva 750 gr de carne, picada en tiraz 1
cebolla roja, ¢n pluma gruesa 2 dientes de ajo, picados pequeno 1
cucharadita de Merquén 1 cucharadita de Comino Molide 2
cucharadaz de concentrado de tomatez o zalza de tomates X pote de
Caldo ¢n gel de Coztilla Salza 200 gr de choclo cocido [congelado o
frezeo) 200 gr de porotoz negroz cocidoz 2 tomates zin zemillaz,
cortadoz en cuboz X taza de cilantro picado 2 cucharadaz de aceite de
oliva 1 cucharadita de juge de limén Sal Pimienta Negra Meolida &
tortillaz mexicanaz de harina para burritoz

TIEMPO DE PREPARACION

15 minutoz

CANTIDAD DE PORCIONES

& personas

EMPAQUES O PRESENTACION

Tabla de madera larga

ELABORACION DEL PLATO

Calentar 2 cucharadas de aceite ¢n una sartén grande 3 fuego medio-
alto. Agregar la carne y cocinar hasta que esté dorada por ambos
lados. Sacar la carne del artén y reservar. En s misma sartén agregar ¢l
aceite restante, cocinar la cebolly, ajo y Comine Molido, revolviendo
por un par de minutoz. Agregar ¢l concentrado de tomatez, Caldo ¢n
gel de Coztilla y la carne reservada; cocinar hasta que la carne estd
cocida. Micntraz tanto, meaclar ¢l choclo con loz porotoz, loz tomates,
¢l cilantro; alifiar con ¢l aceite, limdn, zal y pimienta. Al servir, poner una
tortilla previamente entibiada ¢n un plato. Rellenar con la meacla de
carne y zalza de choclo; enrollar y zervir,

Fuente: Los autores
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Cuadro 7. Ficha técnica del producto (Crumble de salmén)

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Crumble de salmon

PRESENTACION DEL PLATO

P e -3 )

(Gourtmet,2017 fig 1) -—_—‘

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato fuerte de origen ingles, inspirado en el mar e irrestible
alavistaesun allmento serwdo simple y no muy decorado

INGREDIENTES

tomates secos hldratados taza de queso crema a
temperatura ambiente ¥ taza de crema acida 1 cucharadita de
mostaza 600g de filete de salmon Sal Pimienta Megra Molida
Jugo yralladura de 1limdn Para el Crumble: 113 taza de harina 4
taza de mantequilla

TIEMPO DE PREPARACION

50 minutos
CANTIDAD DE PORCIONES 4 personas
EMPAQUES O PRESENTACION Plato grande fondo blanco

ELABORACION DEL PLATO

Fuente: Los autores

antes de empezar la preparacion, para que esté blando.
Frecalentar el horno a 200C. Poner las Alcaparras , el perejil
fresco ylos tomates en una tabla para cortar y picar hasta que
estén finos. En un bol mezelar el queso crema blando, la crema
acida yla mostaza y revolver hasta tener una mezcla
homogénea. Agregar la mezcla de alcaparras ala crema de
queso crema y revolver hasta integrar. Reservar. Para el
crumble, juntar la harina con la mantequilla. Sazonar con saly
Pimienta Megra Molida . Con la ayuda de las manos formar
migas hasta que parezca como pan rallado. Poner el salmén en
una fuente de ceramica (para horno) levemente aceitada.
Sazonarlo con sal, Pimienta Megra Molida, jugo yralladura de
limén. Poner la mezcla de queso crema sobre el salmaén, luego
cubrir con la migas de crumble. Cocinar el salmén por 20 a 30
minutos o hasta que la cubierta esté dorada. Dejar reposar 10
minutos antes de servir.
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Cuadro 8. Ficha técnica del producto (Huevos rellenos)

CANON BAR

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Huevos rellenos

PRESENTACION DEL PLATO

% . "‘
e

P~ (Gourtmet, 2018 .fig 1) JR—

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

E = una entrada de origen local que apetece v agrada ala
vista como una entrada exquisita.

INGREDIENTES

4 huevos 4 cucharadas de mavonesa o vogurt natural [o una
mezcla de ambos] 1cucharadita de mostaza ¥4 cucharadita
de Tomillo o Pimentén Paprika

TIEMPO DE PREPARACION

15 minutos

CANTIDAD DE PORCIONES

4 huevos

EMPAQUES O PRESENTACION

plato mediano blanco.

ELABORACION DEL PLATO

Poner los huevos en agua v cocinar por 10 minutos, contando
cuando el agua empiece a hervir. Una vez listos, sacar los
huevos v colocarlos bajo el chorro de agua helada. Una vez
frios, pelarlos v cortarlos por la mitad. Sacar las yemas v
rolerlas con un tenedor. Agregar el resto de los ingredientes
alaverna molida e integrar bien. Rellenar los huevos con la
pasta de yerna preparada. Poner en un plato v servir.

Fuente: Los autores




Cuadro 9. Ficha técnica del producto (Pastel de papas)

HOMBRE DEL PLATO

FICHA TECHICA

PRESENTACION DEL PLATO

Paztel de papaz

(Gourtime!, 2018 fig 1)

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Ez un plato fuerte de origen inglez, conzizte en papa cocinada ¢n ¢l
horno con 2 proteinaz como lo ¢z ¢l huevo y la carne molida.

INGREDIENTES

1.5 kiloz de papaz % tasa de leche % tana de crema 2 cucharadaz
grandez mantequilla 1 cucharadita de Sal de MarRelleno 1 cucharada de
aceite 500 gr de carne molida 1 diente de ajo picado 1 cebolla, picada
fina 1 zobre de Caldo de Carne ¢n Polve Gourmet 1 cucharadita de
Orégano deshidratado entero, X% cucharadita de Comino molido
Gourmet % cucharadita de Aji color ¢n polve 2 cucharadas de pasas %
taza de accitunaz 3 huevos duroz, pelados y laminado

TIEMPO DE PREPARACION

1 hora

CANTIDAD DE PORCIONES

& personas

EMPAQUES O PRESENTACION

plato pequeno.

ELABORACION DEL PLATO

Pelar laz papaz y cortarlaz en pedazoz grandes. Cocinarlaz ¢n agua
caliente, salada, por 15 minutos o hasta que estén blandas. Retirar del
aqua y moler ¢ ir agregande la leche tibia, crema, mantequilla y 2al; hasta
obtener un puré cremoszo. Reservar. En una sartén, calentar ¢l aceite.
Agregar |a carne y cocinar hazta dorar. Agregar la cebolla junto al ajo,
¢l contenido del zobre de caldo de carne en polvo Gourmet, y cocinar
hasta que la cebolla ¢sté cocida y la meacla jugosa. Afadir Orégano
Entero Gourmet, Comine molido Gourmet y aji de color Gourmet,
cocinar por 1 minuto. Incorporar laz pazaz ¢ integrar bien. En una fuente
que pueda ir 3l horno, poner 113 del puré de papaz. Agregar la meacla
de carne, distribuyendo bien por toda la fuente. Agregar laz aceitunaz y
huevo dure laminade. Tapar con ¢l resto del puré, Llevar a un horno, 3
temperatura media alta por 15 minutos o hasta que esté caliente y
dorado

Fuente: Los autores
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Cuadro 10. Ficha técnica del producto (Crema de arvejas y tocinos)

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Cremas de arvejas ytocinos.

PRESENTACION DEL PLATO

e

[ (Gourtmet, 2018.fig 1) -

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato de origen chileno, de color verde principalmente v trozos
de tocino con crema.

1cucharada de mantequilla 1cucharada de aceite de oliva /4
cebolla chica cortada en cubos /4 taza de apio picado B tazas de

INGREDIENTES arvejas frescas o congeladas 1litro de agua caliente 2 sobre de
Caldo en Polvo Tocino, Ajo y Cebolla Y taza de crema B lonjas de
tocinos cocinados a crujiente, picados
TIEMPO DE PREPARACION 15 minutos
CANTIDAD DE PORCIONES 4 personas
EMPAQUES O PRESENTACION plato hondo de sopa

ELABORACION DEL PLATO

Calentar la mantequilla junto al aceite de cliva en una olla mediana.
Aaregar la cebolla y el apio, cocinar hasta que las verduras estén
cocidas yblandas. Agregar las arvejas, el agua caliente v el
contenido de los dos sobres de caldo. Cocinar a fuego suave hasta
que las arvejas estén blandas. Poner la sopa en una juguera v licuar
hastatener una crema homogénea. Semvir la sopa caliente, decorar
con crema v tocino crujiente. Semvirinmediatamente.

Fuente: Los autores
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Cuadro 11. Ficha técnica del producto (sushi)

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

sushi roll con camaron

PRESENTACION DEL PLATO

(Cocina vin‘12017.ﬁg 1)

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un plato principal de origen japones, es refrescante y se
presenta en varias unidades se adereza con salsa de soya

INGREDIENTES

200 gr Camarones sin cascara 1 cucharada Jugo de limon 174
taza Salsa de soya 1ta2a Arroz para sushi 1 cucharada Vinagre de
Aoz 112 cucharada Azlcar 2 cucharadas Aceite Yegetal 1
cucharadita Jengibre finamente picado 2 laminas Alga Nori ¥#2
Mango sin piel y en laminas delgadas 2 cucharadas Ajonjoli
tostado Plastico adherente

TIEMPO DE PREPARACION

30 minutos

CANTIDAD DE PORCIONES

4 personas

EMPAQUES 0 PRESENTACION

plato larqo y rectanqular blanco

ELABORACION DEL PLATO

MEZCLA el jugo de imdn con la salsa de soya y reserva en
refrigeracion. LAVA el arroz y cuece con el agua durante 10
minutos en la olla de presion. Enfria, mezcla el vinagre con el
azlcar y anade al arroz. PARTE los camarones por la mitad,
calienta el aceite y cocina durante 3 minutos. Agreqa el jengibre y
deja enfriar. COLOCA plastico adherente sobre e tapete para
sushi, raciona |a mitad del arroz y cubre con el alga. DISTRIBUYE
la mitad del camardn y un poco de mango sobre el alga, enrollay
refrigera durante 5 minutos. Repite el mismo procedimiento con
el resto de los ingredientes. CORTA cadarollo en rodajas
gruesas, coloca sobre un plato extendido y espolvorea el
ajonjoli. SIRVE con la salsa de soya.

Fuente: Los autores
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Cuadro 12. Ficha técnica del producto (Torta de chocolate)

NOMBRE DEL PLATO

FICHA TECNICA

Torta de bizcocho chocolate ymanjar

PRESENTACION DEL PLATO

—_—

{Gourtmet, 2012 fig 1) —

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO

Es un postre de origen local de bizcocho, cremoso y equilibrado.

INGREDIENTES

1sobre de Mezcla lista para Bizcocho de chocolate 200 ml de agua. 4
Huevos Molde de 26 cm enmantequillado. 12 taza de azdcar 1taza de
jugo de naranja 500gr Cobertura de Chocolate semi- amargo 2 tazas
de crema Manjar.

TIEMPO DE PREPARACION

30 minutos

CANTIDAD DE PORCIONES

1 persona

EMPAQUES O PRESENTACION

plato pequeno de vidrio transparente

ELABORACION DEL PLATO

Fuente: Los autores

Calentar el horno 2 180°C. Preparar el Bizcocho de Chocolate
siguiendo las instrucciones del paquete, poniendo la mezcla enun
molde de torta de 26 cm previamente mantequillado. Hornear el
bizcocho por 40 a 45 minutos. Dejar enfriar el bizcocho por completo.
Para el almibar de remojo, calentar el jugo de naranja con el azicar
hasta que el azlcar se haya disuelto. Apagar el fuego. Una vez frio el
bizcocho, cortar en tres capas. Poner una capa en un plato, remojar
con el almibar preparado, rellenar con manjar. Poner otra capa de
bizcocho sobre el manjar y repetir el proceso anterior, terminando
con la Gltima capa de bizcocho. Para preparar el chocolate derretir a
bafio maria la cobertura de chocolate semi amargo y agregar la
crema. Luego con la mezcla cubrir toda la torta. Luego refrigerary

L=ervic

70




Cuadro 13. Ficha técnica del producto (Helado de yogurt)

FICHA TECNICA
NOMBRE DEL PLATO
Helado de yogurt
PRESENTACION DEL PLATO

(Gourtmet, 2018 fig 1)

DESCRIPCION FiSICA DEL PLATO Es un postre de origen local, bolas de yogurt que se ven limpias y

qustosas.
INGREDIENTES
5 potes de yogurt natural sin azdcar 3 claras 213 taza de azdcar
TIEMPO DE PREPARACION 15 minutos
CANTIDAD DE PORCIONES 5 personas
EMPAQUES O PRESENTACION bowlredondo

Batir los yogurts con un batidor manual v reservar. Batir las claras
hasta que quede a punto nieve( blanca v espumosal, afadirla
azdcar de a poco v batir hasta tener un merengue brillante v
espeso. Mezclar el merengue, en forma envolvente, alos yogurts
ELABORACION DEL PLATO batidos. Poner en un recipiente ullevar a congelar hasta que el
helado esté empezando a congelarse [todavia se puede sacar facil
conuna cuchara, pero va hay cristales de hielo). Sacarlo del
congelador y procesar hasta tener una mezcla cremosa. Repeti
este proceso 1a 2 veces paratener un helado cremoso. Mantener
congelado hasta senir.

Fuente: Los autores
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3.3.1 Metodologia para el estudio de la ingenieria del proyecto. Parala
elaboracion de los platos ofrecidos por el restaurante, se requiere ciertos equipos,

que permita realizar las tareas eficientemente.

A continuacion, se muestran las fichas técnicas de los equipos a utilizar:

Cuadro 14. Estufa de 6 puestos con horno

ESTUFADE 6 PUESTOS

CON HORNO MARCA DESCRIPCION

Fabricada en acero inoxidable calibre 18
Ref. 304 (Cubierta superior) y calibre 20

1 ref, 430 (Mueble inferior) estructurado y
G ‘ﬂlg.ﬁ__\lf gl'lﬂ%thfl‘?c A reforzado debidamente para trabajo

'|pesado. Cuenta con (6) parrillas de 30 x

S.AS 30, fabricados en HF, quemadores
dobles de 30,000 y 20,000 BTU c/u HF
para un total de 50,000 BTU, horno
gabinete interior esm altado con parrilla
cromada graduable, sistema de
circulacion controlada de aire caliente
operado por quem adores tipo flauta o
circular, cuenta con bases niveladoras en
aluminio y bandeja recolectora de grasas
y residuos.

| 4

(Ingenieria Gastrondmica
S.A.5, 2016, fig.3)

Fuente: Los autores
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Cuadro 15. Freidor industrial

FREIDOR INDUSTRIAL MARCA MODELC | POTENCIA | CAPACIDAD |DIMENSIONES DESCRIPCION
—
—
; Fabricada en acero noxidable.
- Disefio funcional. Presenta 4
i , quemadares tipo guiama de
— MASTERCOOK | 1GFS-50 | 120000 TUR atiill':'?;ud'; u'm;ﬁﬂuaumumh ¢'u contraiades pof
: © funermostao de alta caldad con
control de temperatura entre 83 °
. C-205°C/200° F-400 °F,
(Ingenieria
Ga omica
SAS, 2016,
fig.9) |
Fuente: Los autores
Cuadro 16. Plancha de sobreponer
PLANCHA DE
SOBREPONER MODELO MARCA POTENCIA DIMENSIONES | DESCRIPCION
Construccidn
interiory exterioren
acerninovidable.
M Presenta cuatr
: MASTERCOOK
r»_,,-,.:.-'-;-'" IGMG-48. 120.000BTUM.—11.22x0.73x0.386mts{quemadores en U de
1 A 30.0008TU/h ¢/ucon
r':' ) I valvulas de contral
{'rbe”"e['a independientes.
Gastrondmica
5.4.5, 2016, Disefio modular.
fig.15) Cantos sanitarios.

Fuente: Los autores
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Cuadro 17. Mesa doble entrepafio

MESA DOBLE ENTREPANO MARCA DESCRIPCION
Mesa de trabajo
tipo industrial en

RATIONAL acero inoxidable
doble entrepafio.
(Ingenieria Gastrondmica S.A.S,
2016, fig.8)
Fuente: Los autores
Cuadro 18. Refrigerador vertical sencillo
REFRIGERADOR VERTICAL
MARCA MODELO DIMENSIONES DESCRIPCION
SENCILLO /1GV-23R
Construceion interior en acern
4 inoxidable 304 y exterior en
MASTER 0.73x0.84x2.13mt | acero incxidable 430. Interior
COOK sVolumen: con cantos sanitarios que
23Piesd, cumplen con requerimientos
| GV-23R Consumo: 110V -|NSF. Puertas con dispositivo
3 B " |1MHP - 3.5Amp. |automatico de cierre.
Rango de Bisagras en acero inowidable
i temperatura: 1 a |de maxima durabilidad.

(Inge nierrla _ 8°C. Sistema de refrigeracion de

Gastrondmica 5.A.5, aire forzado {gas ecolrjgico R-

2016, fig.15) 134a, sin CFC).

Fuente: Los autores
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Cuadro 19. Congelador vertical 1 puerta

CONGELADOR VERTICAL 1
M
PUERTA/IGV-23F MARCA MODELO DIMENSIONES DESCRIPCION
Volumen: 23Pies3
Construccion interior en acero
MASTER V=17 .
1 £ COOK f;l_rl';u_m:;;“w Mnoidable 304y exterior en
AP Yacero inoxidable 430. Iterior
- con cantos santtarios que
E;:ng:a' 62 cumplen con requerimientos
IGV-23F kw‘:!ri ht ni NSF. Puertas con dispositivo
a‘l automético de cierre.
] A Bisagras en acero inoxidable
Dgn;wgr;e;:ﬂ de maxima durabiidad.
ULIX 1SN teictema de refrigeracion de
(Ingenieria aire forzado (gas ecoldgico R-
Gastrondmica 5.A.5, Rango de | 134a, sin CFC).
2016, fig.5) temperatura: -22a -
17°C
Fuente: Los autores
Cuadro 20. Licuadora vitamix industrial
LICUADORAMTAMIX INDUSTRIAL MARCA | MODELO | POTENCIA |  DIMENSIONES CAPACDAD DESCRIPCION
Wotor 42
tabales e I ) . .
- Vil 160 {Licusdora \iiamixde 1.5 gakones 13 5 fros) velocidad
I MaMmate | .. ai.. 0. CapECHE 3HLE 2502 il . o '
| Vitamix | ot laide (45952153483 em Cafara |Esta e a bouadora mds grande peoducida por Viamix & |
| X8 | ""?'.'1!1]"' [AxA ) I;h:m_;'”.lu:ruumI_'rej:'rr:a".adeit.radn:rasdelmchmpaqLE.Tcu-Je _
AR e T s rasos de polcaponah de 58 y2 s oonsucuhila
S0k i {05 abos e ranmaiD e 3y IS N WA
_ — |iepa respecia
{Exhibir equipos L
industriales 5.4.5, 2016, Amp=os
fig.13) .

Fuente: Los autores
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Cuadro 21. Horno microondas industrial

HORNO MICROONDAS
NOUSTRAL SoLqmue | WARCA | MODELD  POTENCA | DIENSIONES CAPACIDAD DE SCRIPCION
1=l =]
eremes 31x4Tx
§ cms, {iserie, profndo
= 1000 Walcs de laturg)
m’“m‘ m”;m Vsordkstial Biro: hasia s nhomo d exceents e dad ibrcado paras)
* 100w |3 ﬁ“ Imm: 1238Y e catertamierios exigerte eradonoeamenzany s edemadaments
& 5 ogun et ce e By 3 e 12105 CEPRE02 09 | s, o conconkves ks que e e
Po— B _‘;ffng& pies ibicos cortiara coction con sdo pusar nbatén.
E ibir equipos calenamient  |Pesorel: 34 s -
industriales 5.A.5, 154K
2016, fig.4)
Fuente: Los autores
Cuadro 22. Malteadora doble
MALTEADORADOBLE WARING | MURCA  MODELO  POTENCIA | DMENSIONES CAPACIDAD DESCRIPCION
12 W otores e Digloeidates
Vokge 110 ',“'“‘”,T'}E pecs
| Comitad UL 50y | RE Ipa NS
; WARNG WOk | TP s o stons [(Cadva) Ay & arprs e porcadamon
p o2ty Veosdad 5000 2000, PO -
- 0 *Eshuchraen indidnds atamsskenc
. bl 12 vasos emomibies de acem inouidable inclidos
Exhib? equi {CerdfieacionhiSF
ndustriales 5.A.5, 2016,
figl)

Fuente: Los autores
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3.3.2 Diagramas y planes de desarrollo. El funcionamiento general del
restaurante, inicia con el contacto que el cliente haga, ya sea fisicamente o a través

de los medios digitales.

En el siguiente diagrama de flujo, se muestra como es el proceso de atencion al

cliente, desde que este llega hasta que se va de las instalaciones del restaurante.
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Gréfica 2. Diagrama de flujo servicio al cliente

Fuente: Los autores
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3.3.3 Tecnologia. Latecnologiarequerida por el restaurante, son las camaras
de seguridad, equipos de sonido para ambientar el lugar, televisores y software para

tomar el servicio a través de tabletas.

A continuacion, se muestran las fichas técnicas de lo mencionado anteriormente:

Cuadro 23. Televisor

| TELEVISOR MARCA MODELO DESCRIPCION

Tamafio pantalla (pulgadas,
Smart medida diagonal): 49"
Sony 4K HDR| Android Tv - (48,5")

de 49" KD-49X757F. Tamanfo pantalla (cm,
2018 medida diagonal): 123,2 cm

(Amazon, 2018, fig.1)

Fuente: Los autores
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Cuadro 24. Computador de mesa

| COMPUTADOR DE MESA MARCA MODELO | CAPACIDAD DESCRIPCION

Ve:gz;dg;:fl Cuenta con pantalla Ful HD
:?e 3 20GHzZ. de 27" de diagonal IPS con
MARCA HP - AQ 4GB 1TB || RAM de 4GB, luz de InndoWL_El_.‘!.
ALL IN ONE 27-RO0SLA | Disco duro de Procesador de séptima
generacion AMD A9-9430,

27
f_:"__,_,,. 118, Cuenta con sistema
r aperativa Windows 10,
~
(Mercado libre, 2018, fig.1)
Fuente: Los autores
Cuadro 25. Camaras de vigilancia
CAMARAS DE SEGURIDAD MARCA MODELO DESCRIPCION

‘ w {1) DvrHilook TURBOHD 4
canales.

(4)Camaras analogas 1MP

- - tipo domo interor F2.8mm
Hikvision Hilook Turbo IR 20mts plastica.
. Hd {4)Pares de video balun.
[ (4) Adaptadores de
comente,

100 metros de cable UTP
_. o - E= EEl

(Mercado libre, 2018, fig.1)

Fuente: Los autores
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Cuadro 26. Software para Tablet

SOFTWARE PARA TABLETS

DESCRIPCION

(Web luxo, 2013, fig.4)

Permite que tus meseros
tomen los pedidos desde
Tabletas y agiliza las ventas
Permite que tus meseros
tomen los pedidos desde
Tabletas y agiliza tus
ventas.

Agiliza la preparacion de
tus platos imprimiendo los
pedidos directamente en tu
cocina.

Crea combos a tu manera.

Fuente: Los autores

Cuadro 27. Tablet

Tablet MARCA | REFERENCIA CAPACIDAD DESCRIPCION
Con su sistema operativo
Almacenamiento: | Android Marshmallow 6.0,
ROM 8GB / Micro | podréas realizar todos tus
SD hasta 32GB proyectos. Ademas,
Dimensiones | conéctate con tus amigos
ALCATEL! A2 7 Wifi - 8063 189.2 x107.6 x yfamiliares a trayés de la
9.15 mm camara posterior que
Camara Frontal: | viene con resolucion de
VGA 2MPX. El equipo es
Céamara Trasera: | resistente a salpicaduras,
(Alkosto, 2019 fig. 1) 2Mpx pensado para durar.

Fuente: Los autores
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Cuadro 28. Equipo de sonido

EQUIPO DE SONIDO MARCA | POTENCIA DESCRIPCION
5000 vatios _ -

de potencia La cabina principaltiene

(500 wis RMg]|  eMradas USB SD y BT,

tambien trae radio. y
m @dohm) con | 4o 4 para 2 microfonos o

/ parlante de instrumentos musicales
. Kohit 15 pulgadas
qr: hic;ug:e Cabinas de 2 vias, radio,
bng bluetooth, muy completa
ajo, y el ;
portatil, ato podery alta
tweeter de .
175" calidad sonora.

(Mercado libre, 2018, fig. 1)

Fuente: Los autores

3.3.4 Seleccion del equipo. En las siguientes tablas, se muestran
relacionados los precios actualizados a 2020, de los equipos necesarios para el

buen funcionamiento y desarrollo del restaurante.

Tabla 3. Seleccion del equipo

EQUIPO CANTIDAD|VR. UNITARIO|VR. TOTAL

Estufa de 6 puestos con horno 1 $ 3.944.000 | $ 3.944.000
Freidora industrial 1 $ 2.680.000 | $ 2.680.000
Plancha de sobre poner 1 $ 4.600.000 | $ 4.600.000
Mesa doble entrepafio 2 $ 1.600.000 | $ 3.200.000
Congelador vertical 1 puerta 1 $ 4.500.000 | $ 4.500.000
Refrigerador vertical sencillo 1 $ 5.500.000 | $ 5.500.000
Licuadora industrial 1 $ 303.777 |$ 303.777
Horno microondas industrial 1 $ 1.230.000 | $ 1.230.000
Malteadora doble 1 $ 2.960.000 | $ 2.960.000

TOTAL $ 28.917.777

Fuente: Los autores
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Tabla 4. Seleccion del equipo de cémputo y comunicaciones

EQUIPO DE COMPUTO
Y COMUNICACIONES CANTIDAD |VR.UNITARIO| VR.TOTAL
Televisor 1 $ 579.000 | $ 579.000
Computador de mesa 1 $ 2434800 | $ 2.434.800
Camaras de seguridad 1 $ 395.000[$ 395.000
Tablets 2 $ 299.000 | $ 598.000
Software para tablets 1 $ 486.000 | $ 486.000
Eequipo de sonido 1 $ 985.000[$ 985.000
TOTAL $ 5.477.800

Fuente: Los autores

Tabla 5. Seleccion de muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES | CANTIDAD [VR. UNITARIO| VR.TOTAL
Mesas y sillas 8 $ 116.000 [ $ 928.000
Barra bar 1 $ 500.000|$ 500.000
Butacos 3 $ 28.000 | $ 84.000
TOTAL $ 1.512.000

Fuente: Los autores
3.3.5 Célculo de cantidades de materia prima e insumos. Para llevar a cabo

el calculo de las materias primas e insumos requeridos, se tomé el costo de cada

producto a utilizar.
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Tabla 6. Inventario de materia prima

INVENTARIO DE MATERIA PRIMA PARA 1 MES

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

CANTIDAD

COSTO UNITARIO

COSTO TOTAL

SIN IVA
Sushi roll con camarén 191 5.487 1.048.017
Carne asada al horno 191 13.191 2.519.481
Quiche de cebollay ricota 191 4,193 800.863
Salsa de camarones 191 22.049 4.,211.359
Corvina con costra de hierbas 191 9.175 1.752.425
Sopa de porotos (frijoles) negros 191 7.084 1.353.044
Burrito de carne 191 10.332 1.973.412
Crumble de salmdn 219 16.710 3.659.458
Huevos rellenos 109 5.008 545.872
Pastel de papas 219 6.828 1.495.332
Crema de arvejas y tocinos 109 6.084 663.156
Torta de bizcocho,chocolate y manjar 137 22.268 3.050.716
Helado de yogurt 137 12.003 1.644.411
TOTAL 2267 140.412 24.717.546

Fuente: Los autores

En la tabla anterior se observa la materia prima a utilizar, contando con proveedores

como; licores del valle, carnes brangus, solo Fruver.

3.3.6 Localizacion del proyecto.  Disponibilidad y costos relativos de la mano

de obra y los insumos:

La mano de obra que se requiere para el buen funcionamiento del restaurante es

de facil obtencion, ya que los perfiles profesionales hoy por hoy tienen una gran

oferta en el mercado.

Para ello, se muestra en la siguiente tabla, donde va especificado el puesto con su

respectivo salario.

El salario con su respectiva carga prestacional, se encontrara en el quinto capitulo

de este trabajo.
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Tabla 7. Mano de obra sin carga prestacional

NUMERO DE SUELDO | SUELDO
CARGO PUESTOS MENSUAL | TOTAL
Chef (Jjefe de cocina) 1 S 1.000.000 | $ 1.000.000
Cocinero (Ayudante de
cocina) 1 S 877.803 | S 877.803
Mesero S 980.657 | S 1.961.314
Administrador 1 S 1.457.400 | $ 1.457.400
TOTAL $ 5.296.517
Fuente: Los autores
e |nsumos:
Cuadro 29. Mesas y sillas
MESAS Y SILLAS PROVEEDOR DESCRIPCION COLOR

(Mercado libre, 2018, fig.1)

Tarcy
Industrias
Metalicas

Juego karla con
mesa cruceta en
formica pintura
electrostatica
soldadura MIG
reforzada.

Mesa café
con sillas
blancas.

Fuente: Los autores
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Cuadro 30. Barra bar

DESCRIPCION

Fabricacion total en
machimbre, cubierta
entriple de 10 mm,
entrepanos en
manera procesada
Barra EnL en
medidas de 180 x
100 x 110 de alta
Doble entrepafio
Con puerta y tapa
de abrir.

BARRA BAR

(Mercado libre, 2018, fig.1)

Fuente: Los autores

Cuadro 31. Butacos

DESCRIPCION

Butaco karla
plastico en
estructura tubular
plastico en
pélipropileno de
alto impacto gran
variedad de
colores acabado
en pintura
electrostatica.

BUTACOS

(Mercado libre, 2018, fig.1)

Fuente: Los autores

e Factores ambientales:

COLOR

Café

COLOR

Café

El clima, en la ciudad de Santiago de Cali es de tipo templado y sus temperaturas

oscilan entre 32°- 22°, lo cual lo hace muy agradable para salir en sus tardes y
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disfrutar de todo lo que esta hermosa ciudad tiene para ofrecer, una de esas

opciones es compartir en el restaurante Cano’s Bar.

3.3.7 Macro localizacion.

Imagen 1. Mapa de Colombia

‘ Mar Caribe 5 N

Venezuela

Océano Pacifico

Ecuador

Amazonas

Fuente: (AnnaMapa.com, 2018, fig. 1)

Pais: Colombia
Municipio: Valle del Cauca
Ciudad: Cali

Ademas, las variables que se tuvieron en cuenta en el momento de decidir en
donde se va a instalar el proyecto del restaurante Cano’s bar, fueron las

siguientes:
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e Transporte

Es un factor determinante a la hora de decidir la ubicacion de una empresa, esta
debe quedar en una zona de facil acceso rodeada de varias vias principales, donde
se pueda facilitar la llegada tanto de vehiculos particulares de los trabajadores como

de servicio publico, lo que permitira la llegada de clientes de una manera rapida.
e Mano de Obra

Es un factor indispensable para el funcionamiento de todas las empresas, después
de que se encuentra una excelente ubicacion, se debe encontrar un buen personal.
La empresa debe conocer el costo real de la mano de obra tanto directa como
indirecta. La empresa debe tener siempre ajustada la plantilla de acuerdo con sus
necesidades, los trabajadores deben tener la experiencia, capacitacion y destreza

necesaria de acuerdo a las funciones que desarrolle cada uno.
e Materias Primas

El factor fundamental en un buen restaurante y buena comida es la calidad de la
materia prima, los vegetales frescos y de una primera seleccién, carnes frescas y
pastas, harinas, arroces, revisando su fecha de caducidad y que los productos no
hayan sido guardados con humedad, lo que haria bajar la calidad del producto. Los
ingredientes frescos son siempre mejores para la preparacion de alimentos sanos
en comparacion con los ingredientes procesados, estos tienen que ser consumidos

el mismo dia.
e Energia Eléctrica

El factor de la energia en las empresas es ademas un servicio basico y necesario,
la conexion a la Red Eléctrica, siendo éste la aplicacion de distintas tecnologias
para que las empresas puedan contar con una dotacién de Energia Eléctrica y las
consecuentes medidas de seguridad que deben aplicarse para evitar accidentes

relacionados a su buena o mala utilizacioén.
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e Combustibles

El restaurante Cano’s Bar utilizara entre los combustibles mas importantes, el gas

natural para la preparacion de los alimentos, cuidando asi de los recursos naturales.
e Agua

Siendo el agua un liquido vital, el restaurante Cano’s Bar comprometido con el
cuidado y el no desperdicio de este, propondra varias formas para el ahorro, ya que
es de gran importancia en el desarrollo del negocio.

e Mercado

El mercado es muy amplio en cuanto hablamos de restaurantes, las propuestas
innovadoras que trae el restaurante Cano’s Bar, marcaran la diferencia. Un proyecto

pensado en aquellos que disfrutan de la variedad de comida.
e Terrenos

El restaurante se ubicara en el sur de la ciudad de Cali, en el barrio el Caney. En un

local que se adecuard para el funcionamiento 6ptimo del establecimiento.
e Comunicaciones

Dentro de la historia de Colombia, el primer tipo de comunicacién que existio fue la
telegrafia, seguida de los correos, la radio, la television, la telefonia y por altimo el

internet, siendo un gran avance para el pais.

Todas estas herramientas, permiten una comunicacion mas facil y rapida con todas
las personas. Siendo de gran ayuda para el restaurante, porque por cualquiera que
sea el medio de comunicacion, se puede dar a conocer este proyecto y todo lo que

el restaurante tiene para ofrecer.
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De manera local, se puede aprovechar los programas televisivos o de radios para
hacer promocién y asi mismo las redes sociales, que hoy por hoy, tienen gran

acogida por parte de las personas.
e Condiciones de Vida

A lo largo del tiempo, en Colombia se ha ido mejorando la calidad de vida de sus
habitantes, los que hoy en dia pueden acceder a una educacion, salud, una

vivienda digna, entre otras.

Esto influye a la hora de crear empresa, debido a que las personas tienen una buena
capacidad adquisitiva, lo cual contribuye a que puedan gozar de los diferentes
ambientes de esparcimiento y de ocio, como lo es en este caso, un espacio para

disfrutar con amigos y familia y a su vez degustando de unos platos exquisitos.
e Leyesy Reglamentos

Las leyes y reglamentos, que se exigen en Colombia para el buen funcionamiento
de un restaurante, son con el fin de garantizarle al consumidor un producto 6ptimo,

con buena calidad y precio.

El Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MINCIT), establece unas normas
técnicas sectoriales en Colombia (NTS), para los establecimientos gastronémicos,

estas son:
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Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 007. Norma sanitaria de

manipulacion de alimentos, 2017.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 001. Preparacion de alimentos
de acuerdo con la orden de produccion, 2015.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 002. Servicio de alimentos y

bebidas de acuerdo con estandares técnicos, 2015.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 003. Control en el manejo de
materia prima e insumos en el area de produccion de alimentos conforme a

requisitos de calidad ,2016.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 004. Manejo de los recursos
cumpliendo con el presupuesto y el plan de trabajo definido por el
establecimiento gastronémico, 2016.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 005. Manejo de los recursos
cumpliendo con el presupuesto y el plan de trabajo definido por el

establecimiento gastronémico, 2003.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 006 | actualizacion.

Infraestructura basica en establecimientos de la industria gastronémica, 2012.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 008 Il actualizacion.
Categorizacion de restaurantes por tenedores, 2018.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 009. Seguridad industrial para

restaurantes, 2007.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 011. Buenas practicas para la

prestacion del servicio en restaurantes, 2012.

Segun el Decreto 1879 de 2008, los restaurantes tienen que cumplir unas normas

y/o requisitos para poder ejercer su labor, dentro de las cuales esta:
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e Matricularse en el registro mercantil.

e Certificado Sayco & Acinpro.

e Concepto sanitario.

e Uso de suelo.

e Concepto técnico de seguridad humana y proteccion contra incendios.
e Inscripcion en el RUT (Registro Unico Tributario).

e Inscripcion en el RIT (Registro de Informacion Tributaria).

Certificado de manipulacién de alimentos.

Siendo estas de vital importancia para que el restaurante Cano’s Bar pueda
ejercer libremente sus labores sin tener que incurrir en sanciones por la falta de lo

mencionado anteriormente.
e Clima

El clima de Colombia ofrece la ventaja de contar con todos los pisos térmicos,
como lo son:
e Calido

e Templado/medio

e Frio
e Paramo
e Glacial

e Selva tropical
e Tropical de estepa

e Tropical de desierto
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Lo que convierte al pais en un destino que cuenta con una gran variedad de
paisajes, siendo asi, una fuente provechosa para la ubicacion del restaurante y

teniendo como ventaja la excelente calidad de los productos y su facil obtencion.

Por otro lado, encontramos a la ciudad de Santiago de Cali, mas conocida como “la
sucursal del cielo”, siendo una ciudad con muchos atractivos turisticos, dentro de
ellos, la gastronomia. Su clima es de tipo templado y sus temperaturas oscilan entre
32°- 22°, lo cual la hace muy agradable para salir en sus tardes o por las noches a
gozar de la brisa que llega del Pacifico para refrescar el ambiente y disfrutar de todo
lo que esta hermosa ciudad tiene para ofrecer, una de esas opciones es compartir

en el restaurante Cano’s Bar.
Acciones para evitar la contaminacion del medio ambiente

e Mantenimiento a los automoéviles que se tengan en el restaurante para
mejorar el medio ambiente.

e Evitar quemar basuras y llantas, asi como el uso de cohetes artificiales.

e Evitar comprar articulos desechables y plasticos que no son biodegradables.

e Reciclar la basura.

e No arrojar basura en la calle, bosques y parques, envolverla y taparla bien
en sus respectivos botes.

e Usar racionalmente los plaguicidas.

e Evitar el consumo de tabaco.

e Cuidar los bosques al no provocar incendios ni destruir las zonas verdes de
la ciudad.

e Evitar el uso de pinturas, aceites y solventes en dias de alta concentracion
de ozono.

e Reducir el consumo de electricidad, lo cual contribuird a disminuir las
emanaciones de contaminantes y particulas.

e Aplicar el poder de las 3 Erres: Reduce-Reutiliza-Recicla. Un menor consumo

redundara en menor contaminacion atmosférica de todo tipo.
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Para el restaurante Cano’s Bar, es de suma importancia el cuidado del medio
ambiente y la conservacion de un ambiente social amigable con la comunidad, por
eso se ha diseflado mecanismos que ayudan con la disminucion del impacto
ambiental, como la ficha técnica de los vehiculos actualizada cada trimestre para
conocer el funcionamiento, utilizar el servicio de gas natural para evitar el consumo

de combustible fosil, los espacios de Cano’s Bar van a ser 100% libre de humo.
e Actitud de la comunidad

En un restaurante, la buena actitud de la comunidad es uno de los factores que
determinan su éxito. La postura positiva de los vecinos puede ayudar a solventar
problemas relacionados con la administracion y la gestion del establecimiento. Ante
todo, no hay que olvidar que de poco servira tener una buena actitud si la comida
es deficiente y la espera excesiva, pero la colaboracion de la comunidad puede
ayudar a que el restaurante tenga una buena imagen ante el sector y los clientes

que lleguen.

e Zonas francas

Una zona franca es un territorio delimitado de un pais donde se goza de algunos
beneficios tributarios, como la exencion del pago de derechos de importacion de
mercancias, asi como exoneraciones de algunos impuestos o una diferente

regulacion de estos.

El restaurante Cano’s Bar, va a estar ubicado en la ciudad de Cali, donde los

ciudadanos se retnen para compartir en familia y amigos.
e Condiciones sociales y culturales

El nivel educativo, las pautas culturales, los estilos de vida y habitos de consumo,
las tendencias de la moda, la concertacion o conflicto entre los agentes econdémicos,

las diferencias sociales, las circunstancias demograficas, etc.
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3.3.8 Micro localizacion.

Imagen 2. Mapa de Cali y sus comunas
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Fuente: (Venta de apartamentos en Cali, 2015, fig. 2)

La localizacién de la empresa, sera en la comuna 17 de la cuidad de Santiago de
Cali, especificamente en el barrio el Caney, como se observa en la imagen anterior.
Dado a la cercania que este tiene con vias principales como la avenida Simén
Bolivar la cual facilitara el acceso tanto de los insumos y materias primas, como la
de los clientes que deseen visitar al restaurante. Las vias de acceso se encuentran
completamente pavimentadas, demarcadas y cuenta con servicios de iluminacion,

alcantarillado y recoleccién de basuras.
Ademas de esto, se tuvo en cuenta los siguientes factores:

e Transporte del personal

Debido a la localizacién que tendra el restaurante, dentro de la comuna 17 de la
cuida de Santiago de Cali, especificamente en el barrio el Caney, no es
necesario contratar a una empresa de servicios de transporte para el personal,
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ya que el restaurante estara en una zona accesible, dado a la cercania que este
tiene con vias principales como la avenida Simon Bolivar.

Las vias de acceso, por donde transita el transporte publico y asi mismo
vehiculos particulares, se encuentran completamente pavimentadas,
demarcadas y cuenta con servicios de iluminacion, alcantarillado y recoleccion

de basuras.

Con respecto al transporte publico, se tiene la cercania a la estacion de
Universidades y la hueva estacion que esta en proceso de construccion, ademas
de las distintas paradas que hay ubicadas en cada calle. Esto facilitara la llegada

del personal a su lugar de trabajo por cualquiera de los medios mencionados.

e Policiay Bomberos

La policia y bomberos cuentan con un papel muy importante en la comunidad,
ya que estos brindan seguridad y atencion ante cualquier inconveniente o
situacién que se pueda presentar tanto externa como internamente donde el

restaurante se pueda ver afectado.

El barrio el Caney, que esta ubicado en la comuna 17 al sur de la ciudad, cuenta
con una estacion de policia, pendiente ante cualquier inconveniente que se pueda
presentar en la comunidad.

Por otro lado, los bomberos voluntarios de Cali, cuentan con 8 estaciones en
servicio para atender las necesidades de los calefios. Dentro de estas estaciones,
la més cercana al barrio en cuestién, es la estacion de Villa del Sur, que esta situada

sobre la avenida Simén Bolivar.
e Costo de los terrenos

Cali cuenta con unos terrenos que pueden ser usados dependiendo de la necesidad

gue se requiera. Su costo puede variar segun su tamafo y ubicacion.
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En este caso, no se hara la compra de un terreno como tal, sino el alquiler de un
local con las medidas necesarias para el montaje del restaurante para su debida

adecuacion.

En esta zona sur de la ciudad, los costos de los arriendos varian, y estos pueden
ser desde la suma de $1.000.000 hasta la suma de $4.000.000, segun la pagina

web finca raiz.
e Cercania acarreteras

Para el lado sur, las vias son un poco congestionadas en lo que se conoce como
“horas picos”, para dar solucién a esto, la alcaldia de Cali tiene en marcha unos

proyectos los cuales mejoraran esta problemética.

Estos proyectos son la prolongacion de la Calle 13 y la construccion del puente
vehicular de la Avenida Ciudad de Cali con Carrera 50 (Canal Interceptor Sur) y el

tercer carril de la carretera Cali-Jamundi.

Las soluciones en infraestructura para descongestionar el sur de la ciudad estan en
camino, segun los anuncios hechos esta semana por el alcalde Maurice Armitage,

que habla de nuevos carriles o prolongaciones de vias

Las tres obras contribuiran a mejorar la movilidad de esta zona, que hoy tiene
60.000 personas residentes en Ciudad Jardin, Pance y ElI Caney, mas una
poblacién flotante de 15.000 personas que asisten a colegios, universidades y

comercio local (Cuervo, 2016, pérr. 1- 4).

Esto influird en la mejora vial para este lado de la Ciudad, siendo mas apacible

transitar por esta zona en las diferentes entradas vehiculares con las que cuenta.
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e Cercania a aeropuerto

Ser accesible significa contar con suficientes vias de acceso para que los clientes
puedan visitar la empresa y/o para que los proveedores puedan abastecerla de
forma oportuna. Asi, se debera tener en cuenta el estado de las carreteras, si se
trata de una calle de sentido Unico, la existencia o no de atascos, si es posible llegar
en transporte publico.

Ademas, dependiendo del negocio, puede que se necesite acceso a grandes

infraestructuras: aeropuertos, lineas de ferrocarril, puertos.

En cuanto al aeropuerto, no se encuentra en cercania al establecimiento, debido a

gue este queda ubicado hacia el Municipio de Palmira.
e Disponibilidad de vias férreas

En cuanto a nivel comercial, las empresas buscan y se adaptan al sistema de
transporte que logre un paralelismo entre las necesidades del cliente y la
minimizacion de costos, es decir que tienen en cuenta aspectos como tiempos de
entrega, alcances, cubrimientos, efectividad, entre otros, lo cual ayuda a darle
mayor valor agregado a sus productos y con ello atraer y fidelizar los clientes. Hoy
en dia en diferentes lugares del mundo uno de los sistemas de transporte mas
efectivos y usados es el Sistema Férreo sin embargo estos sistemas han sido
tecnificados y modificados a lo largo de los afios de acuerdo a las necesidades

industriales y empresariales.
e Cercania al centro de la cuidad

En el caso del centro de una ciudad, este difiere de su centro geografico, dado que
no necesariamente se ubica en el punto medio de sus extremos se refiere a la zona
gue representa una actividad comercial predominante El centro suele ser el objetivo
de salidas de ocio, dado que es alli donde se encuentra la mayor cantidad de ofertas

de entretenimiento sean cines, bares o restaurantes.
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e Disponibilidad de servicios

Se debe tener la disponibilidad del servicio y respuesta a atencioén al cliente
Consisten en preparar y mantener un plan de disponibilidad, reflejando las
necesidades actuales y futuras del negocio y para servir de guia al negocio es la
capacidad de cumplir una funcion acordada cuando es requerida. La confiabilidad
es cuanto tiempo una funcién acordada puede ser cumplida sin interrupcion es una
circunstancia mediante el cual se esta presente cundo se necesita la presencia del
personal capacitados se relaciona también con la capacidad operativa de algo para
llevar a buen término una determinada actividad independiente de que algo o

alguien se encuentre materialmente presente.
e Tipo de drenajes

El drenaje de la ciudad se divide en tres sectores: Sistema Sur, Sistema Oriente y
Sistema Noroccidente. En este momento, la Alcaldia ha priorizado el sistema de
drenaje Sur para la identificacion y retiro de las conexiones erradas generadoras de
aguas residuales en los canales. El rio Cafiaveralejo, que presenta el mayor
deterioro en cuanto a calidad en Cali, es uno de los receptores de este sistema de
drenaje. En esta primera fase se intervienen los canales de las calles 13y 14, y de
sectores aledafios (Departamento Administrativo de Gestion del Medio Ambiente
[DAGMA], 2012, parr.7).

Por su parte el sitio donde estaria ubicado el restaurante, cuenta con un buen
sistema de drenaje de alcantarillado.

e Condiciones de vias urbanas y de las carreteras

En el barrio Caney, ubicado al sur de la ciudad de Cali, se presentan unas buenas
estructuras en las vias urbanas. Las cuales no traeran consigo ninguna dificultad ni

sera problema para que los clientes del restaurante puedan llegar a este sitio.
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e Disponibilidad de restaurantes

En la comuna 17 existen 22 barrios, los cuales fueron materia de estudio y por medio
de la base de datos de Google maps, se identifica la cantidad de restaurantes que
existian en el sector, el resultado fue de 197 restaurantes en total como se evidencia

en la siguiente tabla:

Tabla 8. Restaurantes comuna 17

RESTAURANTES TOTAL
COMIDA RAPIDA
COMIDA LOCAL
ASADOS DE CARNE
PIZZERIA
ASADERO DE POLLOS
HELADERIA
COMIDA CHINA
COMIDA DE MAR
COMIDA ITALIANA
CREPS Y WAFLES
SUSHI
AREPERIA
COMIDA FUSION
ENSALADAS
PATACON
COMIDA LIBANES
COSTILLITAS
COMIDA PERUANA
COMIDA JAPONES
COMIDA MEDIO ORIENT]
HOJALDRES
RAMEN
BURRITOS
BAR GOURMET
COMIDA MEXICANA
COMIDA VEGANA

~
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00
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>
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220

Fuente: Los autores

Si se suma la cantidad por cada tipo de restaurante esto dara un total de 220
restaurantes, pero en realidad es la categoria de tipo de comida que se puede
encontrar en los 197 que es el total real, ya que un solo restaurante puede entrar en
1, 2 o 3 categorias, por ejemplo, uno que vende burritos y sushi.
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e Recoleccion de basuras y residuos

En general la ciudad cuenta con empresas que se encargan de la recoleccion de
estos residuos, en todo barrio y comuna de la ciudad de Cali pasa un camién
recolector de basuras. También hay personas que se encargan de reciclar los

materiales que pueden ser transformados en productos e insumos nuevos.

e Restricciones locales

Unas de las restricciones que tienen los restaurantes bar en la ciudad de Cali, es la
venta de licores antes de las 10 de la mafana.

e Impuestos

El impuesto al consumo es un agravante especifico que también sufrio
modificaciones durante la reforma tributaria aprobada en diciembre. Las franquicias
de restaurantes estaran sometidas a un impuesto al consumo del 8%, en lugar de
un IVA del 19%.23 ene /2017.

e Tamaifo del sitio

Las dimensiones del restaurante Cano’s Bar van a estar distribuidas de la siguiente

manera:
Superficie: 300 m2 cubiertos y 60 m2 semicubiertos.

Comodidades: 2 pisos (5 mts cada piso), 3 bafios, 1 ante jardin, 2 salones doble

(por cada piso), cocina, lavadero comedor, depdsito.
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e Formadel sitio

El restaurante Cano’s Bar va ser un restaurante de dos pisos con un disefio
moderno con unos toques contemporaneos, la parte exterior del restaurante va
contar con un ante jardin donde les permitira a los clientes disfrutar un poco de aire,
contara en el primer piso con la cocina y toda la parte de los servicios, unas mesas
distribuidas de cierta manera que no se vea saturado, servicio de barra donde se
van a realizar pedidos de licores y demas productos y una tarima donde se van a
realizar las presentaciones, en el segundo pisa va contar con una zona de mesas y

barra de licores.

e Caracteristicas topogréficas del sitio

Cano’s Bar estara ubicado en lo largo y ancho del barrio el Caney, en el sector
aireado del Sur de la ciudad de Cali, un sector muy importante de la ciudad y buena
ubicacion, el ambiente del Caney es a lo muy natural por que esta bafiada con un
color verde por los arboles que lo rodean y hace que se vea mas familiar, para el
occidente contamos con la historia de la cordillera que cuida de los vientos fuertes
que llegan del pacifico.

El barrio el Caney es parte de la ciudad, parte del pueblo que hace que sea un lugar

muy aceptado por la comunidad.
e Condiciones de suelo del sitio

Siendo la ciudad de Santiago de Cali plana, las condiciones del sitio donde va a
estar ubicado el restaurante Cano’s Bar que sera en el Barrio el Caney, una zona
gue cuenta con un suelo estable ya que es una zona plana con amplios sectores

construidos.
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3.4 TAMANO DEL PROYECTO

Como ya se ha mencionado anteriormente en el proyecto, el restaurante Cano’s
Bar, sera un establecimiento dedicado a la prestacion de un servicio. El cual abrira
sus puertas a todos aquellos que quieren deleitarse con una deliciosa gastronomia,
el mend serda muy amplio, comida para todos los gustos, y una exclusiva barra de
licores. La musica en vivo serd vital para este proyecto, pues la idea es fusionar

estas dos delicias que son la musica y la comida.

Para llevar a cabo el proyecto se requiere de personal calificado, tanto en servicio
al cliente, como en la preparacion de los alimentos, para ello tendremos un
excelente chef. Para la cocina se contara con electrodomésticos que cumplan con
los mas altos estandares de calidad y que permitan el buen desarrollo de la labor
en la preparacion de los alimentos. Cano’s Bar, buscara siempre los mejores
proveedores, pues la integridad de los clientes sera primero, a su vez también donde

se puedan ahorrar costos.

Para el desarrollo de este proyecto, inicialmente se necesitard de una base como
minima de 126.918.389 millones de pesos, de los cuales 63.459.195 seran
aportados por medio de entidades financieras y 63.459.195 entre los socios. Para
ello se estima que Cano’s Bar, debera tener una venta mensual como minina de
2.268 entre todos los platos ofrecidos por el restaurante, para alcanzar el punto de

equilibrio.

Tabla 9. Punto de equilibrio

COSTOS
PRECIO*CANTIDAD (p*q) COSTOS FIJOSs VARIABLES VENTAS DIARIAS
q= $ 9,341,780 $ 29,006,700
COSTOS TOTALES
q= $ 38,348,480 $1,474,941
PUNTO DE EQUILIBRIO
q-= 79

Fuente: Los autores
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Del cuadro anterior se tiene en cuenta que, el punto de equilibrio en unidades por
cada plato es de 79 platos diarios, para que la empresa no obtenga pérdidas, no
puede vender menos de esta cantidad, por el contrario, si las ventas pasan de ese
punto se obtendrian ganancias. El proceso se llevo a cabo de la siguiente forma

80% de las ventas seran platos fuertes, 10% para postres y 10% para entradas.

Un mes comun se venderd alrededor de 2158 platos al mes, los meses especiales
llegaremos a nuestra capacidad maxima de produccién en la cocina que son 2600
platos al mes. Eso significaria que en un mes comun no se alcanza el punto de

equilibrio, pero en especiales se obtendria ganancia.
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4 LINEAMIENTOS ORGANIZACIONAL Y LEGAL

4.1 DESCRIPCION DE LA IDEA DE NEGOCIO

Esta idea nace de la necesidad que tienen los seres humanos de alimentarse
correctamente, un buen plato de comida no solo satisface en el momento que se es
consumido, sino que también los beneficios que este trae son importantes. Por otro
lado, la diversion para el ser humano es indispensable, socializar con las demas

personas, y todo tipo de esparcimiento que conlleve a desesterarse.

La comida es precisamente un negocio exitoso, ya que mueve mucho volumen de
ventas, por las mismas razones que ya se mencionaron anteriormente. El proyecto
sera liderado por tres socios, y ubicado en el barrio caney, al sur de la ciudad de
Cali.

411 Mision. El restaurante Cano’s Bar estd comprometido con la innovacion y
la creatividad, superando las expectativas de nuestros clientes, con exquisito menu

y servicio.

4.1.2 Vision. Ser reconocidos al afio 2022, como un restaurante original con
calidad humana. Capaz de desarrollar en cada uno de nuestros colaboradores su
capacidad creativa a favor del cliente. Crecer como empresa y generar empleo.

4.1.3 Valores corporativos. El restaurante Cano’s Bar, se basara y tendra un

referente por la pasion, el amor, el esfuerzo y las cosas bien hechas.

4.1.4 Filosofiade trabajo. EIl trabajo en equipo harad de este proyecto algo

ganador, la union de todos los colaboradores, el esfuerzo y el amor que se le pondra
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por satisfacer todas las necesidades de los clientes, logrando ser cada dia los

mejores.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Graéfica 3. Estructura organizacional

GERENTE

I LOGISTICA CONTABILIDAD

ATENCION AL
CLIENTE

COCINA ‘

"—I—

CHEF
AUX. COCINA

MESEROS

Fuente: Los autores

En el grafico anterior, se puede observar, de qué forma estara organizado cada uno
de los cargos requeridos para el buen y correcto funcionamiento del restaurante

Cano’s Bar.
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4.3 MODELO DE RECLUTAMIENTO DE PERSONAL

| | \
1 2

Gréfico 8. Modelo de reclutamiento de personal

Fuente: Los autores

En el grafico anterior se puede observar el modelo de reclutamiento de personal
gue manejara el restaurante para vincular a nuevos empleados y dado el caso, darle
la oportunidad de crecer a quienes ya estén dentro de la organizacion, teniendo en

cuenta si cumplen con el perfil requerido para el puesto.
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4.4 PROCESO DE SELECCION DEL PERSONAL

Grafico 9. Proceso de seleccion del personal

Analisis de
necesidades

Seguimiento Reclutamiento

Incorporacion
Proceso de seleccion
de personal

Valora_c!gn Preselecciéon
y decision

Pruebas

Fuente: (GIOS, 2017, fig. 1)

En el grafico anterior, se observa el proceso que se debe tener en cuenta al
momento de la seleccion del personal, para asi tener un orden y no cometer errores

al momento de la contratacion.
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441 Solicitud de empleo. Se utilizard una disefiada especialmente por la
empresa, para asi obtener informacion precisa y que sirva al momento de tomar una

decision de contratacién, ademas de que brinda un orden para la organizacion.

A continuacién, se muestra el formato de solicitud de empleo que va a emplear el
restaurante:
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Cuadro 32. Formato solicitud de empleo

CANO

“SABOR EN TODOS L OS SENTIDOS”

N B

SOLICITUD DE EMPLEO

Puesto solicitado Fecha LoUT T BN
[ | |
Sueldo Mensual Deseado I ‘
Favor de llenar esta solicitud con letralegible I FOTOGRAFIA |
Nota: Lainformacion aqui proporcionada sera tratada confidencialmente Sueldo Mensual Autorizado I |
N )
DATOS PERSONALES
Primer Apellido Segundo Apellido Nombre (s) Edad Sexo
M(C ) FC )
Direccién Barrio Teléfono Teléfono (celular)
Departamento Municipio Lugar de Nacimiento Nacionalidad Correo electrénico
Vive con Fecha de Nacimiento Estatura Peso
Padred_) Familia (] Parientes [ solo (]
Personas que dependen de usted Estado Civil
Hijos () Padres (] Conyugue (] Otros () (] soltero [_Jcasado (] otro
DOCUMENTACION
Numero de identificacion Pasaporte Num. Cartilla Militar Num.

Licencia de conducir

Tipo y Num Licencia

Si es extranjero, que documento le permite laborar en el pais

Fuente: Los autores
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Cuadro 33. Formato solicitud de empleo

ESTADO DE SALUD Y HABITOS PERSONALES

¢ Como considera su estado de salud actual ?

¢ Padece alguna enfermedad crénica ? écual?

é Pertenece a algun Club Social o Deportivo ?

¢ Practica usted algln Deporte ?

¢ Cual es su pasatiempo favorito ?

¢ Cudl es sumeta enlavida ?

DATOS FAMILIARES

NOMBRE VIVE FINADO DOMICILIO OCUPACION
Padre
Madre
Cényuge
Nombre, edades y ocupacién de los hijos
ESCOLARIDAD
FECHAS .
NOMBRE DE LA ESCUELA DOMICILIO ANOS | Recibio titulo o certificado
DE A
Primaria

Bachillerato

Profesional

Comercial u Otras

Escuela Horario

Estudios que esta efectuando en la actualidad :

Curso o Carrera

Grado

Fuente: Los autores
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Cuadro 34. Formato solicitud de empleo

CONOCIMIENTOS GENERALES

Idiomas que habla (a parte del nativo)

(Indique su nivel 50%, 75%, 100%) Funciones de oficina que domina

Maquinas de oficina o taller que sepa manejar

Software que domina

Otras funciones que domina

EMPLEO ACTUAL Y ANTERIORES

EMPLEO ACTUAL O ULTIMO

EMPLEO ANTERIOR EMPLEO ANTERIOR

EMPLEO ANTERIOR

Tiempo que presto sus
servicios

DE A

DE A DE A

DE A

Nombre de la Compaiiia

Direccion

Teléfono

Puesto desempefiado

Sueldo Inicial

Mensual
Final

Motivo de su separacion

Nombre de su jefe directo

Puesto de su jefe directo

Podemos solicitar informes de

isted S|

NO ¢Por qué?

Sl NO ¢Por qué? N NO ¢Por qué?

Sl NO ¢Por qué?

REFERENCIAS PERSONALES ( Favor de no incluir parientes o jefes anteriores )

NOMBRE

TELEFONO

DIRECCION OCUPACION

TIEMPO DE CONOCERLO

Fuente: Los autores
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Cuadro 35. Formato solicitud de empleo

DATOS GENERALES

Como supo del empleo

C]Anuncio D Internet D Otro (explique)

éTiene parientes trabajando en esta Empresa?

No () st ()

¢Ha estado afiliado a algun sindicato?

No () s ()

Tiene disponibilidad de horarios

No () s ()

Problemas de translado /transporte?

Nno () s ()

Disposicion de viajar

Nno () s ()

Disponibilidad a cambiar su lugar de residencia

Nno () s ()

Fecha en que podria presentarse a trabajar

Comentarios del entrevistador

¢Candidato pasa a siguiente filtro?

st () No [

Fuente: Los autores

DATOS ECONOMICOS

éTiene usted otros ingresos ? Importe mensual
NO (D) si [ J(explique) S
é Su cényuge trabaja ? | | | | Percepcion Mensual
NO (D! sI [ J(explique) S
¢é Vive en casa propia ? Valor Aproximado
NO (] si( ) S
¢ Pagarenta? Importe
NO (] si( ) $
¢ Tiene automovil propio ? Marca Modelo
é Tiene deudas ? éCon quién? Importe
$
¢ Cuanto abona mensualmente ? Importe
$

¢ Acuanto ascienden sus gastos mensuales ?

Hago constar que mis respuestas son verdaderas

Nombre Completo y Firma del Candidato

Cano's Bar
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4.4.2 Entrevista.

La entrevista la llevara a cabo el area administrativa del restaurante, esta sera de
forma presencial, para asi identificar al candidato que mejor se adapta a los

requerimientos especificos del puesto.

Con esta entrevista se quiere obtener informacion respecto a intereses,
capacidades, objetivos y preferencias del entrevistado, lo cual permita tomar una

buena decisidon al momento de la contratacion.

4.4.3 Exédmenes. De acuerdo con los diferentes tipos de exdmenes, se tomaran
en cuenta los mas basicos requeridos para la manipulacién de alimentos, los cuales

se muestran a continuacion:

e KOH de ufias: Examen directo en piel o faneras para buscar hongos.
e Examen fisico: Medico general con énfasis osteomuscular.
e Coprolégico: Examen para buscar parasitos intestinales.

e Frotis Faringeo: Examen que busca infecciones en la garganta.

Los examenes nombrados anteriormente, se hacen con el fin de demostrar la
existencia de anticuerpos o cualquier infeccion que pueda afectar la seguridad de

los clientes.
Adicional a estos examenes, tendran en cuenta los siguientes:

e De conocimiento: Seran disefiados por el administrador, dependiendo del
cargo a contratar. Con esto se quiere obtener informacion que permita saber
si la persona postulada al empleo, cuenta con las capacidades requeridas

para el trabajo a desempeiniar.
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e Investigacion de candidatos: La investigacion consistird en llamadas
telefénicas que corroboren la informacion dada por el candidato, liderada por

el administrador del restaurante.

4.5 PROCESO DE CONTRATACION

Un adecuado proceso de seleccidon permite a la empresa, en primer lugar, realizar
una planeacion de su personal de acuerdo a sus necesidades. Adicionalmente,
otorga ahorros significativos, ya que, una vez creado el perfil, es posible la eleccion
del mejor candidato y, con ello, evitar costos en posibles indemnizaciones por
terminaciones de contratos sin justa causa e inducciones (incluidas posibles

capacitaciones) a los empleados.

Después de la respectiva reclusiéon del personal y de analizar las hojas de vida, se
procede a la entrevista. Por Ultimo, se procedera a la contrataciéon del personal.

Para ello el restaurante se regira por lo siguiente:

a) El colaborador tendra pleno conocimiento de las labores que debera realizar,
el salario a devengar, horarios y dias de descanso.

b) El restaurante contratara al personal, los cuales pasaran por un periodo de

prueba de una duracion de dos meses. Pactado siempre por escrito.

c) Posteriormente, pasado el periodo de prueba el empleado firmara contrato

directamente con la empresa a término fijo por un afio.

d) Se realizaréa la respectiva afiliacion a la caja de compensacioén, ARL, EPS.
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El colaborador contara con la debida induccion, donde se le orientara acerca de las
labores que debera realizar.

4.51 Induccion del Personal. Dependiendo del cargo para el cual fue
contratado el personal, se les dara la respectiva orientacion frente a las labores
realizadas. También se le ensefia cOmo es la organizacion en la empresa,
presentarle a su jefe directo, y a quien acudir cuando tenga alguna duda acerca de

su labor.

Se busca que el colaborador no se sienta presionado en su primer dia, por el

contrario que encuentre en el lider del grupo y en sus comparfieros un apoyo.

El colaborador conocera la estructura organizacional de la empresa, las normas que

la rigen, y la manera en como se trabajara dentro de la empresa.
Imagen 4. Ciclo de vida laboral

DE VIDA
LABORAL

stare R (O£2ANRULLD.

me up

Fuente: (Starmeup, 2017, fig. 1)
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4.6 PROCESO DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO DEL PERSONAL

Para una empresa es muy importante la capacitaciéon de sus colaboradores, pues
asi mismo estaran en la disposicion y entendimiento de lo importante que es hacer

funcionar bien la empresa.

En el restaurante Cano’s bar no habra excepcién, los colaboradores seran

capacitados en diferentes areas, pensando también en su bienestar.

e Buenas practicas de manufactura

e Capacitacion para el carnet de manipulaciéon de alimentos
e Seguridad y salud en el trabajo

e Servicio al cliente

e Manejo de aparatos tecnoldgicos

4.6.1 Capacitacion. Las capacitaciones permitirdn que los empleados realicen
mejor sus funciones, su desempefio sea de gran valor y asi mismo contribuir con el

crecimiento de la empresa.

El colaborador se adaptara de mejor forma en su puesto de trabajo, tendra en
cuenta las buenas practicas en sus funciones sin poner en riesgo su integridad
fisica. Asi mismo la productividad de la empresa incrementara. El personal
capacitado y de muy buenos desempefios tendra la opcion de ascender y obtener

un mejor cargo dentro de la empresa.
Las areas a capacitar son:

e Chef y auxiliar de cocina

e Meseros
e Barman
e Cajeros
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Para el caso del personal de cocina, serd importante que cuenten con certificado de
manejo de las BPM®.

Los meseros y Barman’ en servicio al cliente, y capacitacion en sus respectivas

areas.

Para los cajeros servicio al cliente, y manejo de herramientas ofimaticas®.

4.7 FUNDAMENTACION CARGOS Y FUNCIONES ESTRATEGICAS

4.71  Descripcion de Areas.

e Areade cocina: La cocina es la zona industrial de un restaurante, es el area
de produccion, donde se elaboran los alimentos que seran servidos en el
comedor. La cocina cuenta con un personal dirigido por un chef, asistido por

sus auxiliares.

e Areadel bar: El Barman debe tener en cuenta lo siguiente:

e Conocer todos los tipos de bebidas que se utilizan en el bar.

e Conocer la forma de almacenamiento de los vinos.

e Sabery conocer muy bien la preparacion de las bebidas.

e Conocer y saber el tipo de cristaleria que se utiliza para servir las bebidas.

e Realizar inventarios necesarios para hacer reposicion de lo que haga falta.

e Llenar las requisiciones del almacén.

e Elaborar junto con el cajero del bar un informe sobre botellas cerradas que se

vendieron.

6 Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion.

7 El barman es una persona que trabaja detras de la barra de un bar. Este profesional se dedica a
preparar y servir diferentes bebidas en un bar, pub, discoteca, cafeteria, taberna o locales similares.
8 Las herramientas de ofimatica permiten crear, almacenar y manipular informacion, entre
ordenadores que se encuentran conectados a una red de internet.
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Distribuir y evaluar las tareas de su ayudante.

Mantener limpio y organizado el area de trabajo.

Area de comedores: Los Meseros son aquellas personas encargadas de
procesar los pedidos de los clientes y velar porque el mismo sea preparado
de manera adecuada y oportuna. Ademas, se encargan de servir dichos
pedidos en las mesas que tengan asignadas y de observar a sus comensales
para ver sus reacciones Yy verificar si requieren algo adicional, con el fin de

procurar que estén satisfechos con el servicio prestado.

4.7.2 Fundamentacion del Cargo.

Meseros: Saber identificar las necesidades de los clientes y hacerlos pasar
un agradable momento; logrando que el cliente se siente satisfecho de la
atencién prestada, ofreciendo y dandole una buena informacion de las
comidas y licores que estan disponibles.

Chef: Supervisar el funcionamiento de la cocina para que opere garantizando
los estandares de calidad servicio y limpieza, siendo responsable del

entrenamiento del personal del area de cocina.

Cajeros: El cajero es una pieza clave en la cadena de servicio de un
restaurante, es quien procesa el pago del comensal y tal vez sea el ultimo

contacto de este con el establecimiento.

Las funciones de un cajero van mas alla de recibir la nota de pago, cobrar y dar

cambio, entre las que se encuentran:

119



o Atender con calidad a los comensales en el area de registro y cobro,
asegurando su satisfaccion con el servicio recibido.

e Mencionarles las promociones y especialidades del restaurante.

e Manejar la caja registradora. Conocer los procedimientos de registro y las
diferencias formas de pago.

« Llevar el control de la comandas o notas de consumo y elaborar facturas para
los clientes que asi lo requieran.

« Realizar los cortes parciales y finales de la caja.

« Mantener en excelente presentacion su area de trabajo y su persona.

« Aplicar el reglamento interno de acuerdo a las situaciones que lo ameriten.

o Surtir de papeleria y verificar el funcionamiento de las m en su area de

trabajo.

4.7.3 Identificacion y Naturaleza del Cargo.

En la siguiente tabla, se muestra la naturaleza de cada cargo requerido en el

restaurante.

Tabla 10. Naturaleza del cargo

NOMBRE DEL NIVEL JEFE NATURALEZA | NUMERO DE
CARGO FUNCIONAL | INMEDIATO DELCARGO CARGOS
Administrador Administrativo [Socios Ejecutivo 1
Chef o jefe de cocina |Produccion Administrador |Operativo 1
Auxiliar de cocina Produccién Administrador |Operativo 1
Mesero Produccién Administrador |Servicio al cliente 2

Fuente: Los autores

4.7.4 Perfil del Cargo. A continuacién, se muestran los perfiles de cargo para

cada puesto requerido en el restaurante.
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Cuadro 36. Perfil de cargo chef

NOMBREDELCARGO

CHEF

DEPENDENCIA

COCINA

JEFE INMEDIATO

de cocina.

Responsable del buen funcionamiento de la cocina y liderar al grupo de auxiliares

ADMINISTRADOR

FUNCIONES ESPECIFICAS

Disefar los platos y participar en su elaboracidn.

Colaborar en la instruccion del personal a cargo.

del departamento.

Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de madquinaria, materiales, utillaje

Gestionar el equipo y la distribucion de tareas.

Planificar los menus.

Hacer los pedidos de materia prima.

Realizar los correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

ESPECIFICACION

Colaborar en la instruccion del personal a cargo.

CARACTERISTICA

REQUERIMIENTO
INDISPENSABLE (I)
DESEABLE (D)

EDUCACION

Formacion
profesional en Chef
de cocina

ID IOMA

Espafiol

D

COMPUTACION

No aplica

N o aplica

CONOCIMIENTOS

Conocer gastronomia
tanto nacional como
internacional,
conocer y dominar
técnicas clasicas y
vanguardistas,
técnicas basicas de
reposteria.

EXPERIENCIA

Cinco afios de
experiencia en el
sector

HABILIDADES
PERSONALES

Orientacion al cliente,
trabajo en equipo,
rapidez,compromiso
y
responsabilidad,.crea
tividad, innovacion,
organizaciony
planificacion

Fuente: Los autores
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Cuadro 37. Perfil de cargo auxiliar de cocina

NOMBRE DELCARGO ADMINISTRADOR
DEPENDENCIA ADMINISTRACION

Dirige, supervisa y evalua el buen funcionamiento del restaurante, asi como
a todos los empleados a su cargo.

Responsable de las reservas de los huespedes en el restaurante.

Conocer los menus y metodo de preparacion de los alimentos de los vinos.

Responsable de la capacitacion de los empleados a su cargo, asi como
organizar reuniones de empleados antes de cada comida.

Responsable del control de gastos dentro del restaurante como identificar
posibles reducciones en gastos.

Control de inventarios y supervision del programa de limpieza del
restaurante.

Elaborar horarios y dias de descanso al personal.

REQUERIMIENTO
ESPECIFICACION | CARACTERISTICA INDISPENSABLE (1)
DESEABLE (D)

Tecnologia en
EDUCACION carrera I
administrativa

IDIOMA No aplica No aplica
Contabilidad y

COMPUTACION |herramientas I
ofimaticas

CONOCIMIENTOS | Manejo de némina 1

EXPERIENCIA Dos arios de I
expenenma

Persona proactiva,
HABILIDADES responsable y
PERSONALES experto en manejo
de personal

Fuente: Los autores

122



Cuadro 38. Perfil de cargo auxiliar de cocina

MANUAL DE FUNCIONES

NOMBRE DELCARGO AUXILIAR DE COCINA
DEPENDENCIA COCINA
JEFE INMEDIATO CHEF

FUNCION PRINCIPAL

Ayudar al chef a preparar los alimentos ( limpiar y pelar frutas y verduras, cortar
pany carne).

FUNCIONES ESPECIFICAS

Preparar platos para servir.

Medir y mezclar ingredientes, utilizando bésculas y jarras medidoras.

Preparar comida simple como salsas, alifios, sandwiches, sopas, postres, etc.

Controlar las existencias e informar al jefe inmediato (chef),cuando se necesite
hacer mas pedidos.

Desempaquetar y almacenar las existencias en congeladores, armarios y otras
areas de almacenaje.

Mantener limpia la zona de trabajo (limpiando las superficies de trabajo, los
utensilios, los armarios y el equipo de cocina).

Mantener limpia la cocina ( barriendo y fregando suelos y sacando la basura).

PERFIL PARA EL CARGO

REQUERIMIENTO
ESPECIFICACION | CARACTERISTICA INDISPENSABLE (I)
DESEABLE (D)

Técnio laboral en |

EDUCACION L .

auxiliar de coina
IDIOMA No aplica No aplica
COMPUTACION No aplica No aplica

Conocimiento en
CONOCIMIENTOS preparacién de |
alimentos

EXPERIENCIA Un afio de experiencia |

Persona proactiva,
responsable,
organizada, con
disposicion de D
aprendizaje e
iniciativa y capaz de
trabajar en equipo

HABILIDADES
PERSONALES

Fuente: Los autores
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Cuadro 39. Perfil de cargo mesero

NOMBREDELCARGO

MESERO

DEPENDENCIA

MERCADEQ Y ATENCION

JEFE INMEDIATO

ADMINISTRADOR

Atender adecuadamente a todos los clientes ofreciendo un buen servicio y
atencion, cumplir los deberes y realizar las tareas asignadas en cocina.

Tomar pedidos y servir las comidas o bebidas oportunamente

Entregar la factura a los clientes y recibir el debido pago o guiarlo a la caja

Estar siempre atento a los clientes

Dar recomendaciones y asesorar sobre el menu

REQUERIMIENTO

comprometida

ESPECIFICACION CARACTERISTICA INDISPENSABLE (1)
DESEABLE (D)

EDUCACION Bachillerato D

IDIOMA No aplica No aplica
COMPUTACION No aplica No aplica

conocimientos

CONOCIMIENTOS basicos de un mesero !
EXPERIENCIA Un ano de experiencia |
HABILIDADES Persona proactiva,

PERSONALES FEpUGEaS ¥ -

Fuente: Los autores
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4.7.5 Funciones Estratégicas del Cargo.

CHEEFE:

Disefiar nuevos platos que seran exclusivos del restaurante Cano's Bar.
Ser un lider para los demas empleados.
Debe mostrar siempre la calma en los momentos de mas presion.

Hacer los pedidos de materia prima.

ADMINISTRADOR:

Detectar ventajas y desventajas de las diferentes areas o procesos que se
llevan a cabo en la empresa.

Llamar la atencién de forma respetuosa cuando alguien se equivoque y
perjudique el ambiente o los procesos de la organizacion.

El administrador es el encargado del area administrativa, la cual esta
relacionada con el objetivo de determinar el estudio técnico y tecnologia para
la empresa, ya que, este podra decidir cuales son las maquinas o puestos

mas rentables e importantes en el restaurante.

AUXILIAR DE COCINA:

Agilizar los procesos de produccion.

Mantener en orden y limpieza el area de cocina.

Facilitar las labores del chef cuando este se ocupe de platos especiales y
nuevos.

Capaz de trabajar en equipo.

Este pertenece al area de produccion y es alli donde debe depositar todas

sus fuerzas y capacidades.
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MESERO:

e Debe estar con la mejor actitud para atender a los clientes.

e Mantener la calma con clientes especiales y complicados para brindar un
servicio de la mas alta calidad.

e Conectar a los clientes con el area de produccién de la comida, ser capaz de
comunicar claramente las exigencias para que el chef las tenga en cuenta.

e Este pertenece al area productiva y debe ser una persona que podra dar una
opinion sobre la atencidon y satisfaccion del cliente dandole saber al

administrador cuando resulten problemas o se estén haciendo las cosas bien.
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5 ESTRUCTURA FINANCIERA

5.1 INVERSION INICIAL

La inversion inicial con la que contara este proyecto es de $128.116.262 millones
de pesos, los cuales se muestran a continuacion divido en activos fijos, activos

diferidos y capital de trabajo.

5.11 Activos fijos.

Tabla 11. Activos fijos

INVERSION EN PESOS
VALOR

ITEM CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES
Juego de mesa y sillas 8 168.000 1.344.000
Barra bar 1 410.000 410.000
Butacos 4 30.000 120.000
Televisor 1 849.900 849.900
Tablets 2 299.000 598.000
Camaras de seguridad 1 395.000 395.000
Equipo de sonido 1 985.000 985.000
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 4.701.900
MAQUINARIA Y EQUIPOS
Estufa 6 puestos con horno 1 3.944.000 3.944.000
Freidora industrial 1 2.680.000 2.680.000
Plancha de sobreponer 1 4.600.000 4.600.000
Mesa doble entrepafio 2 970.000 1.940.000
Congelador, refrigerador,licuadora,horno microhondas 1 11.533.777 11.533.777
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPOS 24.697.777
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION
Impresora 1 199.000 199.000
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION 1.649.000
TOTAL ACTIVOS FIJO 31.048.677

Fuente: Los autores
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En la tabla anterior, se puede observar el total de activos fijos, con un valor de
$31.048.677 millones de pesos, que corresponden a una parte de la inversion inicial

requerida.

5.1.2 Activos diferidos.

Tabla 12. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

GASTOS DE CONSTITUCION

Registro Mercantil Camara de Comercio 1 1.269.056 1.269.056
Notaria 1 47.650 47.650
Dagma 1 150.000 150.000
Uso de suelos 1 50.000 50.000
Sayco Acinpro 1 327.000 327.000
Bomberos 1 1.050.000 1.050.000
TOTAL DE GASTOS DE CONSTITUCION 2.893.706
ACTIVOS NO DEPRECIABLES

Teleféno 1 42.900 42.900
TOTAL ACTIVOS NO DEPRECIABLES 42.900
ACTIVOS INTANGIBLES

Software tablets 1 486.000 486.000
Antivirus 1 58.000 58.000
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES 544.000
ADECUACIONES

Obra gris y blanca 1 1.991.840 1.991.840
TOTAL ADECUACIONES 1.991.840
PUBLICIDAD PREOPERATIVA

Perifoneo 1 30.000 30.000
Volantes 1 70.000 70.000
Senicio de wlanteo 1 16.000 16.000
TOTAL PUBLICIDAD PREOPERATIVA 116.000
SEGUROS

Poliza todo riesgo 1 100.000 100.000
TOTAL SEGUROS 100.000
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 5.688.446

Fuente: Los Autores

128



En la tabla anterior, se puede observar el total de activos diferidos, con un valor de
$5.688.446 millones de pesos, que corresponden a una parte de la inversion inicial

requerida.

5.1.3 Capital de trabajo.

Tabla 13. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Nominas 6 8.214.420 49.286.519
Gastos de Administracion 6 2.494.019 14.964.117
Gastos de Ventas 6 401.826 2.410.956
Inventarios materia prima 1 24.717.546 24.717.546
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 91.379.138

Fuente: Los Autores

En la tabla anterior, se puede observar el total de activos diferidos, con un valor de
$91.379.138 millones de pesos, que corresponden al capital de trabajo calculados

para los 6 primeros meses de funcionamiento.

5.2 DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Tabla 14. Depreciacion activos fijos

DEPRECIACION EN PESOS
DEPRECIACION

ITEM ANO| MENSUAL ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5
MUEBLES Y ENSERES 3 130.608| 1.567.300| 1.567.300| 1.567.300
5
4

MAQUINARIA Y EQUIPOS 411.630]4.939.555(4.939.555| 4.939.555] 4.939.555( 4.939.555

EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION 34.354| 412.250| 412.250 412.250| 412.250
TOTAL 576.592(6.919.105] 6.919.105] 6.919.105]| 5.351.805] 4.939.555

MESES DEL ANO 12

Fuente: Los autores

En la tabla anterior se aprecia la depreciacion en pesos de cada uno de los activos

fijos con sus respectivos afios de vida.
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5.3 AMORTIZACION

Se estima que, para la realizacion de la idea de negocio, se necesitaria un préstamo

con una entidad bancaria de alrededor de unos $64.058.131, esa seria la deuda del

restaurante llegado el caso.

La siguiente es la tabla de amortizacion para 60 periodos, con tasa de interés 2,08%
mensual, con un préstamo de $64.058.131 de pesos, con cuota fija a través del

tiempo.

Tabla 15. Amortizacion en pesos

AMORTIZACION EN PESOS
No. Cuotas Cuota Interés |Amortizacion Saldo
0 64.058.131
1 1.880.191 1.334.544 545.647| 63.512.484
2 1.880.191 1.323.177 557.014| 62.955.470
3 1.880.191 1.311.572 568.619| 62.386.852
4 1.880.191 1.299.726 580.465| 61.806.387
5 1.880.191 1.287.633 592.558| 61.213.829
6 1.880.191 1.275.288 604.903| 60.608.926
7 1.880.191 1.262.686 617.505| 59.991.421
8 1.880.191 1.249.821 630.370| 59.361.051
9 1.880.191 1.236.689 643.502| 58.717.549
10 1.880.191 1.223.282 656.909| 58.060.641
11 1.880.191 1.209.597 670.594| 57.390.046
12 1.880.191 1.195.626 684.565| 56.705.481
13 1.880.191 1.181.364 698.827| 56.006.655
14 1.880.191 1.166.805 713.386| 55.293.269
15 1.880.191 1.151.943 728.248| 54.565.021
16 1.880.191 1.136.771 743.420] 53.821.602
17 1.880.191 1.121.283 758.908| 53.062.694
18 1.880.191 1.105.473 774.718| 52.287.976
19 1.880.191 1.089.333 790.858| 51.497.118
20 1.880.191 1.072.857 807.334| 50.689.783
21 1.880.191 1.056.037 824.154| 49.865.630
22 1.880.191 1.038.867 841.324| 49.024.306
23 1.880.191 1.021.340 858.851| 48.165.455
24 1.880.191 1.003.447 876.744| 47.288.711
25 1.880.191 985.181 895.009| 46.393.702
26 1.880.191 966.535 913.655| 45.480.046
27 1.880.191 947.501 932.690| 44.547.356
28 1.880.191 928.070 952.121] 43.595.235
29 1.880.191 908.234 971.957| 42.623.278
30 1.880.191 887.985 992.206| 41.631.072

Fuente: Los autores
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Tabla 16. Amortizacion en pesos

31 1.880.191 867.314 1.012.877| 40.618.195
32 1.880.191 846.212 1.033.979| 39.584.217
33 1.880.191 824.671 1.055.520| 38.528.697
34 1.880.191 802.681 1.077.510| 37.451.187
35 1.880.191 780.233 1.099.958| 36.351.230
36 1.880.191 757.317 1.122.874| 35.228.356
37 1.880.191 733.924 1.146.267| 34.082.089
38 1.880.191 710.044 1.170.147| 32.911.942
39 1.880.191 685.665 1.194.525| 31.717.416
40 1.880.191 660.780 1.219.411] 30.498.005
41 1.880.191 635.375 1.244.816| 29.253.189
42 1.880.191 609.441 1.270.749| 27.982.440
43 1.880.191 582.967 1.297.223| 26.685.216
44 1.880.191 555.942 1.324.249| 25.360.967
45 1.880.191 528.353 1.351.837| 24.009.130
46 1.880.191 500.190 1.380.001| 22.629.129
47 1.880.191 471.440 1.408.751| 21.220.378
48 1.880.191 442.091 1.438.100| 19.782.279
49 1.880.191 412.131 1.468.060| 18.314.219
50 1.880.191 381.546 1.498.645| 16.815.574
51 1.880.191 350.324 1.529.866| 15.285.707
52 1.880.191 318.452 1.561.739| 13.723.969
53 1.880.191 285.916 1.594.275| 12.129.694
54 1.880.191 252.702 1.627.489| 10.502.205
55 1.880.191 218.796 1.661.395| 8.840.810
56 1.880.191 184.184 1.696.007| 7.144.803
57 1.880.191 148.850 1.731.341] 5.413.462
58 1.880.191 112.780 1.767.410] 3.646.051
59 1.880.191 75.959 1.804.232] 1.841.820
60 1.880.191 38.371 1.841.820 0

Fuente: Los autores
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5.4 PARAMETROS GENERALES

5.41 Parametros econémicos.

Tabla 17. Parametros econdémicos

PARAMETROS ECONOMICOS
ITEM ANO1 (2017) | ANO2 (2018) | ANO3 (2019)| ANO4 (2020) | ANOS (2021)
IPC (%) 4,1% 3,18% 3,80% 1,88% 2,95%
TRM (%) 2.984 2.956 3.281 3.859 3.859
VARIACION DE LA TRM /%) (2,27%) (0,94%) 10,99% 17,62% 0,00%
INCREMENTO % EN PRECIOS 4,10% 3,18% 3,80% 1,88% 2,95%
INCREMENTO % EN COSTOS 4,10% 3,18% 3,80% 1,88% 2,95%
INCREMENTO % EN UNIDADES 1,18% 1,18% 1,18% 1,18% 1,18%
IMPUESTO DE RENTA (%) 33,00% 33,00% 33,00% 33,00% 33,00%
IVA (%) 19,00% 19,00% 19,00% 19,00% 19,00%
INC (%) 8,00% 8,00% 8,00% 8,00% 8,00%
ICA (TARIFA XMIL) 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
RESERVA LEGAL (%) 10,00% 10,00% 10,00% 10,00% 10,00%
DESCUENTOS (%) 1,00% 1,00% 1,00% 1,00% 1,00%
TRM ANO 2016 (%) 3.053
Fuente: Los autores
5.4.2 Margenes brutos.
Tabla 18. Margenes brutos
MARGENES BRUTOS
PRECIO DE
ITEM COSTO SIN MARGEN | VENTA SIN
IVA IVA
Sushi roll con camarén 9.304 60,00% 14.886
Carne asada al horno 17.008 60,00% 27.212
Quiche de cebolla y ricotta 8.010 60,00% 12.815
Salsa de camarones 25.866 60,00% 41.385
Convina con costra de hierbas 12.992 60,00% 20.786
Sopa de porotos (frijoles) negros 10.901 60,00% 17.441
Burrito de carne 14.149 60,00% 22.638
Crumble de salmén 20.526 60,00% 32.842
Huewos rellenos 8.825 60,00% 14.119
Pastel de papas 10.645 60,00% 17.031
Crema de anwejas y tocinos 9.901 60,00% 15.841
Torta de bizcocho,chocolate y manjar 26.085 60,00% 41.735
Helado de yogurt 15.820 60,00% 25.311
DISMINUCION % DE MARGEN 0,00%

Fuente: Los autores
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5.4.3 Parametros de gastos de administracion y ventas.

Tabla 19. Parametros de gastos

PARAMETROS DE GASTOS

VALOR
ITEM CANTIDAD U\I\/lﬁl'I:AORFIzO TOTAL

AJUSTADO
ADMINISTRACION
Arriendo 1 1.300.000f 1.353.300
Senvcios Publicos 1 500.000 520.500
Senvcio de Gas 1 60.000 62.460
Senvicio Telefénico, Internet y Parabolica 1 120.000 124,920
Honorarios Contador 1 648.000 674.568
Senicios de Vigilancia 1 104.000 108.264
IMPLEMENTOS DE ASEO Y CAFETERIA
Productos de limpieza cocina 1 273.476 284.689
Productos de limpieza bafio 1 266.822 277.762
Productos mesas (senvlletas,palillos, pitillos) 1 14.630 15.230
Productos limpieza (traperos,escobas,recogedor...) 1 66.764 69.501
Productos de bioseguridad 1 345.000 359.145
TOTAL IMPLEMENTOS DE ASEO Y CAFETERIA 1.006.326
UTILES DE OFICINA Y PAPELERIA
Resmas de Papel Tamafio Carta 2 10.100 21.028
Resmas de Papel Tamaiio Oficio 2 11.700 24.359
Lapiceros (Caja X 15) 1 11.000 11.451
Clips 1 2.500 2.603
Ganchos Cosedora (Caja X 50) 2 5.500 11.451
Recarga Cartuchos de Impresora 2 12.000 24.984
TOTAL UTILES DE OFICINA Y PAPELERIA 95.876
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 3.946.214
VENTAS
Gastos de Representacion 1 300.000 312.300
Volantes (Paquete X 1000) 1 70.000 72.870
Senicio wlanteo 1 16.000 16.656
TOTAL GASTOS VENTAS 401.826
TOTAL GASTOS 4.348.040

Fuente: Los autores
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5.4.4 Parametros laborales. A continuacion se presenta los porcentajes a tener

en cuenta para el pago de las prestaciones sociales de cada uno de los empleados.

Tabla 20. Parametros laborales

PARAMETROS LABORALES
ITEM
SMMLV ($) 877.803
AUXILIO TRANSPORTE ($) 102.854
CESANTIAS (%) 8,33%
INTERESE A LAS CESANTIAS (%) 1,00%
PRIMAS 8,33%
VACACIONES 4,16%
SALUD (%) 8,5%
PENSIONES (%) 12%
ARL (%) 0,52%
ARL PARA OPERATIVA (%) 2,436%
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR 4,00%
ICBF (%) 0,00%
SENA (%) 0,00%

Fuente: Los autores

Se tiene en cuenta los horarios de los empleados, tal como se muestra en la

siguiente tabla:
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Tabla 21. Horario del personal

HORARIOS
) HORA TOTAL |TOTAL HORAS
PERSONAL DIAS ALABORAL | _ "=l | HORASALIDA | ' |\l s
MARTES-VIERNES | = 4.00 p. m. 12:00 a. m. 8H 40H
TODO EL PERSONAL |Y DOMINGOS
TODO EL PERSONAL |SABADOS 6:00 p. m. 2:00 a. m, 8H 8H

Fuente: Los autores

Observamos que, se trabajara de martes a domingo, con un total de 8h diarias entre estos dias.
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Tabla 22. Cargos y salarios

CARGOS Y SALARIOS
Administrador 1.457.400
Personal con Auxilio 1
Mesero 1 980.657
Mesero 2 980.657
Chef 1.000.000
Aux. cocina 877.803
Personal con Auxilio 2

Fuente: Los autores

En la tabla anterior, se puede observar el salario minimo a devengar de cada

empleado, basado en 30 dias del mes.

Tabla 23. Nomina administrativa — prestaciones y aportes sociales

CARGOS 1 MES
Administrador 1. 457 400
0 0
TOTAL 1.457.400
DATOS AL ESTADO DE RESULTADOS
Personas con auxilio 1
SALARIOS 1.457.400
AUXILIO TRANSPORTE (%) 102 854
CESANTIAS (%) 130,021
INTERESE A LAS CESANTIAS (%) 15603
FRIMAS 130,021
VACACIONES 60628
SALUD (%) 123879
PEMSIONES (%) 174 838
ARL (%) 7608
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR 58 296
ICBF (%) 0
SEMA (%) 0
TOTAL 2.261.197

Fuente: Los autores
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Tabla 24. Nomina operativa - prestaciones y aportes sociales

CARGOS 1 MES
Mesero 1 980.657
Mesero 2 980.657
Chef 1.000.000
Aux. cocina 877.803
TOTAL 3.839.117
DATOS AL ESTADO DE RESULTADOS

Personas con auxilio 2
SALARIOS 3.839.117
AUXILIO TRANSPORTE ($) 205.708
CESANTIAS (%) 337.069
INTERESE A LAS CESANTIAS (%) 40.448
PRIMAS 337.069
VACACIONES 159.707
SALUD (%) 326.325
PENSIONES (%) 460.694
ARL (%) 93.521
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR 153.565
ICBF (%) 0
SENA (%) 0
TOTAL 5.953.223

Fuente: Los autores

En las tablas anteriores, se observa las provisiones de los aportes y prestaciones

sociales asumidos por el restaurante en la nébmina administrativa y operativa.

137



Tabla 25. Costo nomina administrativa

CARGDS ANO1
Administrador 17.468.800
0 0
TOTAL 17.488.800
DATOS AL ESTADO DE RESULTADOS
Personas con auvilio
SALARIOS 17.488.800
AUXILIO TRANSPORTE (5) 1.234.243
CESANTIAS (%) 1.560.254
INTERESE A LAS CESANTIAS (%) 187.230
PRIMAS 1.560.254
VACACIONES 727534
SALUD (%) 1.436 543
PENSIONES (%) 2.098.656
ARL (%) 99,297
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR 699.552
ICEF (%) 0
SEMA (%] 0
TOTAL 27.134.368
Fuente: Los autores
Tabla 26. Costo nomina operativa
CARGOS ANO1
Mesero 1 11.767.884
Mesero 2 11.767.884
Chef 12.000.000
Aux. cocina 10.533.636
TOTAL 46.069.404
DATOS AL ESTADO DE RESULTADOS
Personas con auxilio
SALARIOS 46.069.404
AUXILIO TRANSPORTE ($) 2.468.496
CESANTIAS (%) 4.044.825
INTERESE A LAS CESANTIAS (%) 485,379
PRIMAS 4.044.825
VACACIONES 1.916.487
SALUD (%) 3.915.899
PENSIONES (%) 5.528.328
ARL (%) 1.122.251
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR 1.842.776
ICBF (%) 0
SENA (%) 0
TOTAL 71.438.671

Fuente: Los autores
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En las anteriores tablas se detalla el costo mensual total y anual por cada empleado vinculado al restaurante.

5.5 GASTOS GENERALES DE VENTAS, ADMINISTRACION Y PRODUCCION.

Teniendo en cuenta la siguiente tabla, se observa una proyeccion de ventas constantes durante el primer afio.

Tabla 27. Presupuesto de produccion por unidades afio 1

Fuente: Los autores
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5.6 COSTOS UNITARIOS DEL PRODUCTO O SERVICIO.

A continuacion, se muestra los costos unitarios por cada plato a ofrecer en el

restaurante sin el porcentaje del IVA.

Tabla 28. Costo por plato sushi roll con camarén

COSTOS
SUSHI ROLL CON CAMARON
UNIDAD DE COMPRA | COSTO SIN | CANTIDAD X UNIDAD
DESCRIPCION DE INSUMO (PAQUETE) IVA (PAQUETE) COSTO
'Camarones 1 2.350 1 2.350
Limon 1 S0 1 S0
Salsa de soya 1 269 1 269
\Otros productos 1 2.818 1 2.818
‘TOTAL COSTO INSUMOS 5.487
'MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 9.947

Fuente: Los autores
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Tabla 29. Costo por plato carne asada

CARNE ASADA
UNIDAD DE
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA CGSILi SIN CANTID’?ES e COSTO
(PAQUETE)
Punta de ganso 1 9.480 1 9.480
Aceite de oliva 1 66 1 66
Otros productos 1 3.635 1 3.635
TOTAL COSTO INSUMOS 13191
MDO 3.267
CIF 1.192
.CDSTD UNITARIO TOTAL 17.651
Fuente: Los autores
Tabla 30. Costo por plato salsa de camarones
QUICHE DE CEBOLLA Y RICOTA
) UNIDAD DE COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA SIN IVA UNIDAD COSTO
(PAQUETE) (PAQUETE)
Harina 1 169 1 169
Mantequilla 1 610 1 610
Crema larga vida 1 122 1 122
Otros productos 1 3.292 1 3.292
TOTAL COSTO INSUMOS 4.193
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 8.653

Fuente: Los autores
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Tabla 31. Salsa de camarones

SALSA DE CAMARONES

UNIDAD DE COMPRA

COSTO SIN

CANTIDAD X UNIDAD

DESCRIPCION DE INSUMO (PAQUETE) VA (PAQUETE) COSTO
Camarones 1 5.875 1 5.875
Cebollines 1 786 1 786
Mantequilla 1 184 1 184
Otros productos 1 15.204 1 15.204
TOTAL COSTO INSUMOS 22.049
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 26.509
Fuente: Los autores
Tabla 32. Costo por plato corvina con costra de hierbas

CORVINA CON COSTRA DE HIERBAS
UNIDAD DE
. COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO

(PAQUETE) SIN IVA | UNIDAD (PAQUETE)
Filete de corvina 1 6.120 1 6.120
Pan rallado 1 35 1 35
Condimento para pescado 1 627 1 627
Otros productos 1 2.394 1 2.394
TOTAL COSTO INSUMOS 9.175
MDO 3.267
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CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 13.635
Fuente: Los autores
Tabla 33. Costo por plato sopa de porotos (frijoles negros)
SOPA DE POROTOS (FRIJOLES NEGROS)
UNIDAD DE COMPRA|COSTO SIN | CANTIDAD X UNIDAD
DESCRIPCION DE INSUMO (PAQUETE) VA (PAQUETE) COSTO

Frijol negro 1 466 1 466
Cebolla cabezona 1 85 1 85
Pimenton verde 1 26 1 26
Otros productos 1 6.507 1 6.507
TOTAL COSTO INSUMOS 7.084
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 11.544

Fuente: Los autores
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Tabla 34. Costo por plato burrito de carne

BURRITO DE CARNE

UNIDAD DE COMPRA|COSTO SIN [CANTIDAD X UNIDAD
DESCRIPCION DE INSUMO (PAQUETE) VA (PAQUETE) COSTO
Carne 1 5.250 1 5.250
Aceite de oliva 1 640 1 640
Cebolla roja 1 208 1 208
Otros productos 1 4.234 1 4.234
TOTAL COSTO INSUMOS 10.332
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 14.792
Fuente: Los autores
Tabla 35. Costo por plato crumble de Salmon
CRUMBLE DE SALMON
UNIDAD DE COMPRA|COSTO SIN [CANTIDAD X UNIDAD
DESCRIPCION DE INSUMO (PAQUETE) VA (PAQUETE) COSTO
Salmon 1 9.719 1 9.719
Alcaparras 1 311 1 311
Perejil 1 288 1 288
Otros productos 1 6.392 1 6.392
TOTAL COSTO INSUMOS 16.710
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 21.169

Fuente: Los autores
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Tabla 36. Costo por plato huevos rellenos

HUEVOS RELLENOS

: UNIDAD DE COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO
(PAQUETE) SIN IVA | UNIDAD (PAQUETE)
Huevos 1 1.200 1 1.200
Mayonesa 1 1.780 1 1.780
Mostaza 1 1.836 1 1.836
Otros productos 1 192 1 192
TOTAL, COSTO INSUMOS 5.008
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 9.468
Fuente: Los autores
Tabla 37. Costo por plato pastel de papas
PASTEL DE PAPAS
, UNIDAD DE COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO
(PAQUETE) SIN IVA UNIDAD (PAQUETE)

Papa 1 798 1 798
Leche 1 282 1 282
Crema de leche 1 533 1 533
Otros productos 1 5.215 1 5.215
TOTAL, COSTO INSUMOS 6.828
MDO 3.267
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CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 11.288
Fuente: Los autores
Tabla 38. Costo por plato crema de arvejas y tocinos
CREMA DE ARVEJAS Y TOCINOS
UNIDAD DE
P COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO
(PAQUETE) SIN IVA UNIDAD (PAQUETE)
Tocino 1 600 1 600
Arvejas 1 3.524 1 3.524
Mantequilla 1 184 1 184
Otros productos 1 1.776 1 1.776
TOTAL, COSTO INSUMOS 6.084
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 10.544
Fuente: Los autores
Tabla 39. Costo por plato (torta de bizcocho)
TORTA DE BIZCOCHO, CHOCOLATE, MANJAR
UNIDAD DE
. COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO
(PAQUETE) SIN IVA UNIDAD (PAQUETE)
Mezcla de bizcocho 1 619 1 619
Huevos 1 30 1 30
Mantequilla 1 3.672 1 3.672
Otros productos 1 17.947 1 17.947
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TOTAL, COSTO INSUMOS 22.268
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 26.728
Fuente: Los autores
Tabla 40. Costo por plato helado de yogurt
HELADO DE YOGURT
UNIDAD DE
< COSTO CANTIDAD X
DESCRIPCION DE INSUMO COMPRA COSTO
(PAQUETE) SIN IVA | UNIDAD (PAQUETE)
Yogurt sin azUcar 1 9.220 1 9.220
Huevos 1 900 1 900
Azlcar 1 1.883 1 1.883
TOTAL, COSTO INSUMOS 12.003
MDO 3.267
CIF 1.192
COSTO UNITARIO TOTAL 16.463

Fuente: Los autores

5.7 PROYECCION DE COSTOS Y VENTAS.

En las siguientes tablas, se observa la proyeccion tanto en costos como en ventas del restaurante Cano’s Bar.
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Tabla 41. Presupuesto de costo unitario sin MDO y CIF

COSTO UNITARIO SIN MDO Y SIN CIF

ENE. ANO 1 ARNO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Sushi roll con camarén 5.487 5.487 5.661 5.877 5.987 6.164
Carne asada al horno 13.191 13.191 13.610 14.128 14.393 14.818
Quiche de cebolla y ricotta 4,193 22.049 22.750 23.615 24.059 24.768
Salsa de camarones 22.049 9.175 9.467 9.827 10.011 10.307
Convina con costra de hierbas 9.175 4.193 4.326 4.491 4.575 4.710
Sopa de porotos (frijoles) negros 7.084 7.084 7.309 7.587 7.730 7.958
Burrito de carne 10.332 10.332 10.661 11.066 11.274 11.606
Crumble de salmén 16.710 16.710 17.241 17.896 18.233 18.771
Huewos rellenos 5.008 5.008 5.167 5.364 5.464 5.626
Pastel de papas 6.828 6.828 7.045 7.313 7.450 7.670
Crema de anejas y tocinos 6.084 6.084 6.277 6.516 6.639 6.834
Torta de bizcocho,chocolate y manjar 22.268 22.268 22.976 23.849 24.298 25.014
Helado de yogurt 12.003 12.003 12.385 12.855 13.097 13.483
TOTAL 140.412 140.412 144.877 150.382 153.209 157.729

Fuente: Los autores
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Tabla 42. Presupuesto de ventas en pesos

VENTAS TOTALES

ENE. ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Sushi roll con camarén 2.847.912| 34.174.941| 35.678.504| 37.472.039| 38.627.767 40.237.342
Carne asada al horno 5.206.189| 62.474.272| 65.222.894| 68.501.606 70.614.360 73.556.781
Quiche de cebolla y ricotta 2.451.805| 29.421.662| 30.716.099( 32.260.177| 33.255.158 34.640.863
Salsa de camarones 7.917.718| 95.012.612| 99.192.792| 104.179.149( 107.392.284| 111.867.200
Convina con costra de hierbas 3.976.848| 47.722.175| 49.821.762| 52.326.270| 53.940.137 56.187.762
Sopa de porotos (frijoles) negros 3.336.771| 40.041.252| 41.802.909( 43.904.314| 45.258.428 47.144.296
Burrito de carne 4.331.018| 51.972.220| 54.258.793| 56.986.347| 58.743.943 61.191.737
Crumble de salmén 7.180.970| 86.171.637| 89.962.850| 94.485.223| 97.399.374| 101.457.897
Huewos rellenos 1.543.589| 18.523.072| 19.338.014| 20.310.124| 20.936.537 21.808.939
Pastel de papas 3.723.892| 44.686.707| 46.652.746 48.997.949| 50.509.163 52.613.823
Crema de anejas y tocinos 1.731.803| 20.781.642| 21.695.952| 22.786.594| 23.489.387 24.468.163
Torta de bizcocho,chocolate y manjar 5.703.397| 68.440.768| 71.451.892| 75.043.732| 77.358.260 80.581.692
Helado de yogurt 3.458.950| 41.507.395| 43.333.557| 45.511.906| 46.915.603 48.870.523
TOTAL 53.410.863| 640.930.354| 669.128.765| 702.765.430| 724.440.402| 754.627.018

Fuente: Los autores

5.8 PROYECCION DE IMPUESTOS.

5.81 IVA.
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Tabla 43. Proyeccién IVA

IVA EN PESOS
ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO.
IVA COBRADO 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064
IVA PAGADO 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557
IVA CAUSADO 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507| 5.450.507
IVA AL FLUJO DE CAJA 21.802.027
IVA AL ANO SIGUIENTE
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0| 21.802.027 0 0 0
MES ANO 12
IVA PAGADO X ANO MES 8
IVA X PAGAR X ANO MES 4
Fuente: Los autores
Tabla 44. Proyeccion IVA
IVA EN PESOS
SEP. OCT. NOV. DIC. ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
IVA COBRADO 10.148.064| 10.148.064( 10.148.064| 10.148.064 121.776.767 127.134.465| 133.525.432| 137.643.676| 143.379.133
IVA PAGADO 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 56.370.687 58.850.775 61.809.165 63.715.508 66.370.461
IVA CAUSADO 5.450.507 5.450.507 5.450.507 5.450.507 65.406.081 68.283.690 71.716.267 73.928.169 77.008.672
IVA AL FLUJO DE CAJA 21.802.027 43.604.054 45.522.460 47.810.845 49.285.446 51.339.115
IVA AL ANO SIGUIENTE 0 21.802.027 22.761.230 23.905.422 24.642.723
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 21.802.027 0 0 0 43.604.054 67.324.487 70.572.075 73.190.868 75.981.838
MES ANO
IVA PAGADO XANO MES
IVA XPAGAR XANO MES

Fuente: Los autores
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Tabla 45. Recaudo en pesos IVA

RECAUDOS EN PESOS

ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO.
CONTADO 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
MESES ANO 12
MESES RECAUDADOS 11
Fuente: Los autores
Tabla 46. Recaudo en pesos IVA
RECAUDOS EN PESOS

SEP. OCT. NOV. DIC. ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
CONTADO 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863 640.930.354 669.128.765| 702.765.430| 724.440.402| 754.627.018
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863 640.930.354 669.128.765| 702.765.430| 724.440.402| 754.627.018
MESES ANO
MESES RECAUDADOS

Fuente: Los autores
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Tabla 47. Pagos en pesos IVA

PAGOS EN PESOS

ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO.
CONTADO 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985
Fuente: Los autores
Tabla 48. Pago en pesos IVA

PAGOS EN PESOS

SEP. OCT. NOV. DIC. ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
CONTADO 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 296.687.825 309.740.920| 325.311.394| 335.344.777| 349.318.217
CREDITO 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 24.723.985| 296.687.825 309.740.920| 325.311.394| 335.344.777| 349.318.217

Fuente: Los autores
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En las anteriores tablas se puede ver el valor a recaudar por IVA proyectado durante

los primeros 5 afos de funcionamiento del restaurante.

5.8.2 Impuesto nacional al consumo. EIl porcentaje que se manejara del

impuesto nacional al consumo, sera del 8%.

5.8.3 Cuentas por cobrar. La empresa no manejara ningun tipo de crédito para
los clientes, todo debera ser cancelado al momento de consumo y visita al
restaurante. Por el lado de los empleados, se presupuesta para el primer afio no
hacer préstamos, o si se realizan, estos deberan ser por montos menores a 200.000
pesos, pero la idea principal es no realizar dichos préstamos.

5.8.4 Cuentas por pagar. Se estima que, para la realizacion de la idea de
negocio, se necesitaria un préstamo con una entidad bancaria de alrededor de unos

$64.058.131, esa seria la deuda del restaurante llegado el caso.

La amortizacion es para 60 periodos, con tasa de interés 2,08% mensual, con un
préstamo de $64.058.131 de pesos, con cuota fija a través del tiempo.

5.9 ESTADOS FINANCIEROS.

5.9.1 Estado deresultados. A continuacién, se muestra el estado de

resultados sin financiacién y con financiacién, del restaurante Cano’s bar.
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Tabla 49. Estado de resultados sin financiaciéon

ESTADO DE RESULTADOS SIN FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.
Ventas 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
Descuentos 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109
Dewoluciones

VENTAS NETAS 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754
CMV 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789( 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789
UTILIDAD BRUTA 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965( 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965
EGRESOS

Nomina 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197| 2.261.197
Gastos de Administracion 2.494.019| 1.391.817 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817[ 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817
Gastos de Ventas 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826
Gastos de Depreciacion 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592
Gastos Diferidos 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037
ICA 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699
TOTAL EGRESOS 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169
UTILIDAD OPERACIONAL 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796( 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594 13.659.796
OTROS INGRESOS Y EGRESOS

Gastos Financiero Prestamo

Gastos Financiero Leasing

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796( 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796
IMPUESTO DE RENTA 4.144.006| 4.507.733| 4.144.006| 4.507.733| 4.144.006| 4.507.733| 4.144.006| 4.507.733| 4.144.006| 4.507.733| 4.144.006| 4.507.733
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS 8.413.588| 9.152.063| 8.413.588| 9.152.063| 8.413.588| 9.152.063| 8.413.588| 9.152.063| 8.413.588| 9.152.063| 8.413.588| 9.152.063
RESERVA LEGAL 841.359 915.206 841.359 915.206 841.359 915.206 841.359 915.206 841.359 915.206 841.359 915.206
UTILIDAD DEL EJERCICIO 7.572.229| 8.236.857| 7.572.229| 8.236.857| 7.572.229| 8.236.857| 7.572.229| 8.236.857| 7.572.229| 8.236.857| 7.572.229| 8.236.857

UTILIDAD ACUMULADA

RESERVA LEGAL ACUMULADA

Fuente: Los autores
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Tabla 50. Estado de resultados sin financiacién

ESTADO DE RESULTADOS SIN FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Ventas 640.930.354| 669.128.765| 702.765.430( 724.440.402| 754.627.018
Descuentos 6.409.304 6.691.288| 7.027.654| 7.244.404 7.546.270
Dewoluciones

VENTAS NETAS 634.521.051| 662.437.477| 695.737.776( 717.195.998| 747.080.748
CMV 400.581.471| 418.205.478| 439.228.394| 452.775.251| 471.641.886
UTILIDAD BRUTA 233.939.579| 244.231.999| 256.509.382| 264.420.747| 275.438.861
EGRESOS

Nomina 27.134.368| 27.997.241| 29.061.136| 29.607.486 30.480.906
Gastos de Administracion 23.315.019 24.056.436| 24.970.581| 25.440.028 26.190.509
Gastos de Ventas 4.821.912 4,975.249( 5.164.308| 5.261.397 5.416.608
Gastos de Depreciacion 6.919.105 6.919.105| 6.919.105( 5.351.805 4.939.555
Gastos Diferidos 5.688.446 103.180 107.101 109.114 112.333
ICA 8.756.390 9.141.637| 9.601.181| 9.897.305 10.309.714
TOTAL EGRESOS 76.635.241| 73.192.849| 75.823.413| 75.667.135 77.449.626
UTILIDAD OPERACIONAL 157.304.338| 171.039.150| 180.685.969( 188.753.611| 197.989.235
OTROS INGRESOS Y EGRESOS

Gastos Financiero Prestamo 0

Gastos Financiero Leasing 0

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 0 0 0 0 0
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS 157.304.338| 171.039.150| 180.685.969( 188.753.611| 197.989.235
IMPUESTO DE RENTA 51.910.432| 56.442.920| 59.626.370| 62.288.692 65.336.448
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS 105.393.906| 114.596.231| 121.059.599( 126.464.920| 132.652.787
RESERVA LEGAL 10.539.391 11.459.623| 12.105.960| 12.646.492 13.265.279
UTILIDAD DEL EJERCICIO 94.854.516| 103.136.608| 108.953.639| 113.818.428| 119.387.509
UTILIDAD ACUMULADA 94.854.516| 197.991.123| 306.944.763| 420.763.190| 540.150.699
RESERVA LEGAL ACUMULADA 10.539.391| 21.999.014( 34.104.974| 46.751.466 60.016.744

Fuente: Los autores
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Tabla 51. Estado de resultados con financiacion

ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.
Ventas 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
Descuentos 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109
Dewoluciones

VENTAS NETAS 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754| 52.876.754
CMV 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789
UTILIDAD BRUTA 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965[ 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965| 19.494.965[ 19.494.965| 19.494.965
EGRESOS

Nomina 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197 2.261.197
Gastos de Administracion 2.494.019( 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817( 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817
Gastos de Ventas 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826
Gastos de Depreciacion 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592 576.592
Gastos Diferidos 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037 474.037
ICA 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699 729.699
TOTAL EGRESOS 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169| 6.937.371| 5.835.169
UTILIDAD OPERACIONAL 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796| 12.557.594| 13.659.796
OTROS INGRESOS Y EGRESOS

Gastos Financiero Prestamo 1.334.544 1.323.177 1.311.572 1.299.726 1.287.633 1.275.288 1.262.686 1.249.821 1.236.689 1.223.282 1.209.597 1.195.626
Gastos Financiero Leasing

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 1.334.544| 1.323.177| 1.311.572| 1.299.726| 1.287.633| 1.275.288| 1.262.686| 1.249.821| 1.236.689| 1.223.282| 1.209.597| 1.195.626
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS 11.223.049| 12.336.619| 11.246.021| 12.360.070| 11.269.961| 12.384.508 11.294.908| 12.409.975| 11.320.905( 12.436.514| 11.347.997| 12.464.170
IMPUESTO DE RENTA 3.703.606[ 4.071.084| 3.711.187| 4.078.823| 3.719.087| 4.086.888| 3.727.320[ 4.095.292| 3.735.899| 4.104.050( 3.744.839| 4.113.176
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS 7.519.443 8.265.535 7.534.834 8.281.247 7.550.874 8.297.620 7.567.588 8.314.683 7.585.006 8.332.464 7.603.158 8.350.994
RESERVA LEGAL 751.944 826.553 753.483 828.125 755.087 829.762 756.759 831.468 758.501 833.246 760.316 835.099
UTILIDAD DEL EJERCICIO 6.767.499 7.438.981 6.781.351 7.453.122 6.795.786 7.467.858 6.810.829 7.483.215 6.826.506 7.499.218 6.842.842 7.515.895

UTILIDAD ACUMULADA

RESERVA LEGAL ACUMULADA

Fuente: Los autores
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Tabla 52. Estado de resultados con financiacion

ESTADO DE RESULTADOS CON FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Ventas 640.930.354| 669.128.765| 702.765.430| 724.440.402| 754.627.018
Descuentos 6.409.304 6.691.288 7.027.654 7.244.404 7.546.270
Dewoluciones

VENTAS NETAS 634.521.051| 662.437.477| 695.737.776| 717.195.998| 747.080.748
CMV 400.581.471| 418.205.478| 439.228.394( 452.775.251| 471.641.886
UTILIDAD BRUTA 233.939.579| 244.231.999| 256.509.382| 264.420.747| 275.438.861
EGRESOS

Nomina 27.134.368| 27.997.241| 29.061.136| 29.607.486 30.480.906
Gastos de Administracion 23.315.019| 24.056.436| 24.970.581| 25.440.028 26.190.509
Gastos de Ventas 4.821.912 4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
Gastos de Depreciacion 6.919.105 6.919.105 6.919.105 5.351.805 4.939.555
Gastos Diferidos 5.688.446 103.180 107.101 109.114 112.333
ICA 8.756.390 9.141.637 9.601.181 9.897.305 10.309.714
TOTAL EGRESOS 76.635.241| 73.192.849| 75.823.413| 75.667.135 77.449.626
UTILIDAD OPERACIONAL 157.304.338| 171.039.150| 180.685.969| 188.753.611| 197.989.235
OTROS INGRESOS Y EGRESOS

Gastos Financiero Prestamo 15.209.641 13.145.521 10.501.936 7.116.214 2.780.012
Gastos Financiero Leasing 0

TOTAL OTROS INGRESOS Y EGRESOS 15.209.641| 13.145.521| 10.501.936 7.116.214 2.780.012
UTILIDAD NETA ANTES DE IMPUESTOS 142.094.697| 157.893.630| 170.184.033| 181.637.398| 195.209.223
IMPUESTO DE RENTA 46.891.250| 52.104.898| 56.160.731| 59.940.341 64.419.043
UTILIDAD NETA DESPUES DE IMPUESTOS 95.203.447( 105.788.732| 114.023.302| 121.697.056| 130.790.179
RESERVA LEGAL 9.520.345| 10.578.873| 11.402.330[ 12.169.706 13.079.018
UTILIDAD DEL EJERCICIO 85.683.102| 95.209.859| 102.620.972| 109.527.351| 117.711.161
UTILIDAD ACUMULADA 85.683.102| 180.892.961| 283.513.933| 393.041.283| 510.752.445
RESERVA LEGAL ACUMULADA 9.520.345| 20.099.218| 31.501.548| 43.671.254 56.750.272

Fuente: Los autores
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5.9.2 Flujo de caja. La siguiente tabla muestra las entradas y salidas que obtiene el restaurante, hablando tanto

en costos de produccion, publicidad y los ingresos que se obtienen. Lo anterior, proyectado a 5 afos.

Tabla 53. Flujo de caja sin financiacion

FLUJO DE CAJA SIN FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.
Recaudos 53.410.863 53.410.863 53.410.863 53.410.863 53.410.863 53.410.863 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
IVA COBRADO 10.148.064 10.148.064 10.148.064 10.148.064 10.148.064 10.148.064 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064
INC COBRADO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL INGRESOS 63.558.927 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927
EGRESOS

Noémina 1.924.925 1.924.925 1.924.925 1.924.925 1.924.925 2.705.052 1.924.925 1.924.925 1.924.925] 1.924.925| 1.924.925| 3.432.586
Gastos de Administracion 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019] 1.391.817| 2.494.019| 1.391.817
Gastos de Ventas 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826
IVA PAGADO 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0 21.802.027 0 0 0 21.802.027 0 0 0
INC TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Seguros

Impuesto de Renta

ICA

Pagos 33.381.789 33.381.789 33.381.789 33.381.789 33.381.789 33.381.789 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789( 33.381.789( 33.381.789
Descuentos 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109
TOTAL EGRESOS 43.434.225 42.332.023|  43.434.225 42.332.023 65.236.252 43.112.150 43.434.225| 42.332.023| 65.236.252| 42.332.023| 43.434.225| 43.839.684
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL 20.124.702 21.226.904 20.124.702 21.226.904| (1.677.325) 20.446.777 20.124.702| 21.226.904( (1.677.325)| 21.226.904| 20.124.702| 19.719.243
FLUJO DE CAJA FINANCIERO

Gastos Financieros Préstamo

Amortizacién Préstamo

Gastos Financieros Leasing

Amortizacién Leasing

TOTAL FLUJO DE CAJA FINANCIERO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
FLUJO DE CAJA NETO 20.124.702 21.226.904 20.124.702 21.226.904| (1.677.325) 20.446.777 20.124.702 21.226.904( (1.677.325)[ 21.226.904| 20.124.702| 19.719.243
Saldo Inicial de Caja 91.379.138| 111.503.840| 132.730.744| 152.855.445| 174.082.349| 172.405.024| 192.851.801| 212.976.503] 234.203.407| 232.526.081| 253.752.985| 273.877.687
SALDO FINAL DE CAJA 111.503.840| 132.730.744| 152.855.445| 174.082.349| 172.405.024| 192.851.801| 212.976.503 234.203.407| 232.526.081| 253.752.985| 273.877.687| 293.596.930

Fuente: los autores
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Tabla 54. Flujo de caja sin financiacién

FLUJO DE CAJA SIN FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Recaudos 640.930.354| 669.128.765| 702.765.430| 724.440.402| 754.627.018
IVA COBRADO 121.776.767| 127.134.465| 133.525.432| 137.643.676| 143.379.133
INC COBRADO 0 0 0 0 0
TOTAL INGRESOS 762.707.121| 796.263.230| 836.290.862| 862.084.078| 898.006.151
EGRESOS

Noémina 25.386.884| 27.941.671| 28.992.620 29.572.300 30.424.657
Gastos de Administracion 23.315.019] 24.056.436| 24.970.581 25.440.028 26.190.509
Gastos de Ventas 4.821.912 4,975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
IVA PAGADO 56.370.687| 58.850.775| 61.809.165 63.715.508 66.370.461
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 43.604.054| 67.324.487| 70.572.075 73.190.868 75.981.838
INC TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0 0
Seguros 0 103.180 107.101 109.114 112.333
Impuesto de Renta 0 51.910.432] 56.442.920 59.626.370 62.288.692
ICA 0 8.756.390 9.141.637 9.601.181 9.897.305
Pagos 400.581.471| 418.205.478| 439.228.394| 452.775.251| 471.641.886
Descuentos 6.409.304 6.691.288 7.027.654 7.244.404 7.546.270
TOTAL EGRESOS 560.489.330| 668.815.386( 703.456.455| 726.536.421| 755.870.559
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL 202.217.792| 127.447.844| 132.834.407| 135.547.657| 142.135.592
FLUJO DE CAJA FINANCIERO

Gastos Financieros Préstamo 0

Amortizacion Préstamo 0

Gastos Financieros Leasing 0

Amortizacion Leasing 0

TOTAL FLUJO DE CAJA FINANCIERO 0 0 0 0 0
FLUJO DE CAJA NETO 202.217.792| 127.447.844| 132.834.407| 135.547.657| 142.135.592
Saldo Inicial de Caja 91.379.138| 293.596.930| 421.044.774| 553.879.181| 689.426.838
SALDO FINAL DE CAJA 293.596.930| 421.044.774| 553.879.181| 689.426.838| 831.562.430

Fuente: los autores
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Tabla 55. Flujo de caja con financiacion

FLUJO DE CAJA CON FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ENE FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC.
Recaudos 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863| 53.410.863
IVA COBRADO 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064| 10.148.064
INC COBRADO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL INGRESOS 63.558.927 63.558.927| 63.558.927 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927| 63.558.927
EGRESOS

Némina 1.924.925 1.924.925 1.924.925 1.924.925 1.924.925 2.705.052 1.924.925| 1.924.925( 1.924.925( 1.924.925| 1.924.925| 3.432.586
Gastos de Administracion 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019 1.391.817 2.494.019] 1.391.817
Gastos de Ventas 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826 401.826
IVA PAGADO 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557| 4.697.557
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0| 21.802.027 0 0 0| 21.802.027 0 0 0
INC TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Seguros

Impuesto de Renta

ICA

Pagos 33.381.789 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789| 33.381.789( 33.381.789| 33.381.789
Descuentos 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109 534.109
TOTAL EGRESOS 43.434.225 42.332.023| 43.434.225| 42.332.023| 65.236.252| 43.112.150[ 43.434.225| 42.332.023| 65.236.252| 42.332.023| 43.434.225| 43.839.684
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL 20.124.702 21.226.904| 20.124.702 21.226.904| (1.677.325)] 20.446.777( 20.124.702| 21.226.904| (1.677.325)| 21.226.904[ 20.124.702| 19.719.243
FLUJO DE CAJA FINANCIERO

Gastos Financieros Préstamo 1.334.544 1.323.177 1.311.572 1.299.726 1.287.633 1.275.288 1.262.686| 1.249.821 1.236.689 1.223.282| 1.209.597| 1.195.626
Amortizacién Préstamo 545.647 557.014 568.619 580.465 592.558 604.903 617.505 630.370 643.502 656.909 670.594 684.565
Gastos Financieros Leasing

Amortizacion Leasing

TOTAL FLUJO DE CAJA FINANCIERO 1.880.191 1.880.191 1.880.191 1.880.191 1.880.191 1.880.191 1.880.191| 1.880.191| 1.880.191| 1.880.191| 1.880.191] 1.880.191
FLUJO DE CAJA NETO 18.244.511| 19.346.713| 18.244.511| 19.346.713| (3.557.516)| 18.566.586| 18.244.511| 19.346.713| (3.557.516)| 19.346.713| 18.244.511| 17.839.052
Saldo Inicial de Caja 91.379.138| 109.623.649| 128.970.362| 147.214.873| 166.561.586| 163.004.070 181.570.656|199.815.166|219.161.879| 215.604.363[ 234.951.076| 253.195.587
SALDO FINAL DE CAJA 109.623.649| 128.970.362| 147.214.873| 166.561.586| 163.004.070| 181.570.656| 199.815.166219.161.879|215.604.363) 234.951.076( 253.195.587|271.034.639

Fuente: los autores
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Tabla 56. Flujo de caja con financiacion

FLUJO DE CAJA CON FINANCIACION EN PESOS

INGRESOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Recaudos 640.930.354| 669.128.765| 702.765.430( 724.440.402| 754.627.018
IVA COBRADO 121.776.767| 127.134.465( 133.525.432| 137.643.676| 143.379.133
INC COBRADO 0 0 0 0 0
TOTAL INGRESOS 762.707.121| 796.263.230( 836.290.862 862.084.078| 898.006.151
EGRESOS

Noémina 25.386.884 27.941.671 28.992.620 29.572.300 30.424.657
Gastos de Administracion 23.315.019 24.056.436 24.970.581 25.440.028 26.190.509
Gastos de Ventas 4,821.912 4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
IVA PAGADO 56.370.687 58.850.775 61.809.165 63.715.508 66.370.461
IVA TOTAL AL FLUJO DE CAJA 43.604.054 67.324.487 70.572.075 73.190.868 75.981.838
INC TOTAL AL FLUJO DE CAJA 0 0 0 0 0
Seguros 0 103.180 107.101 109.114 112.333
Impuesto de Renta 0 46.891.250 52.104.898 56.160.731 59.940.341
ICA 0 8.756.390 9.141.637 9.601.181 9.897.305
Pagos 400.581.471| 418.205.478| 439.228.394| 452.775.251| 471.641.886
Descuentos 6.409.304 6.691.288 7.027.654 7.244.404 7.546.270
TOTAL EGRESOS 560.489.330| 663.796.204| 699.118.433| 723.070.783| 753.522.209
FLUJO DE CAJA OPERACIONAL 202.217.792| 132.467.026| 137.172.429( 139.013.295| 144.483.943
FLUJO DE CAJA FINANCIERO

Gastos Financieros Préstamo 15.209.641 13.145.521 10.501.936 7.116.214 2.780.012
Amortizaciéon Préstamo 7.352.650 9.416.770 12.060.355 15.446.077 19.782.279
Gastos Financieros Leasing 0

Amortizacion Leasing 0

TOTAL FLUJO DE CAJA FINANCIERO | 22.562.291 22.562.291 22.562.291 22.562.291 22.562.291
FLUJO DE CAJA NETO 179.655.501| 109.904.735| 114.610.138| 116.451.004| 121.921.652
Saldo Inicial de Caja 91.379.138| 271.034.639| 380.939.374| 495.549.512( 612.000.516
SALDO FINAL DE CAJA 271.034.639| 380.939.374| 495.549.512( 612.000.516| 733.922.168

Fuente: los autores
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5.9.3 Balance general.

Tabla 57. Balance sin financiacién

BALANCE GENERAL PROYECTADO SIN FINANCIACION EN PESOS

BALANCE
INICIAL ANO 1 ARO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
Caja bancos 90.181.266 292.399.058( 419.846.902 552.681.309 688.228.966| 830.364.558
Cuentas x Cobrar o Deudores 0 0 0 0 0 0
Inventarios 0 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 90.181.266 292.399.058( 419.846.902 552.681.309 688.228.966| 830.364.558
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900
MAQUINARIA Y EQUIPOS 24.697.777 24.697.777 24.697.777 24.697.777 24.697.777 24.697.777
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000
(-)Depreciaciéon Acumulada 0 6.919.105 13.838.211 20.757.316 26.109.122 31.048.677
TOTAL ACTIVOS FIJOS 31.048.677 24.129.572 17.210.466 10.291.361 4.939.555 0
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 5.688.446 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 5.688.446 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 36.737.123 24.129.572 17.210.466 10.291.361 4.939.555 0
TOTAL ACTIVOS 126.918.389 316.528.629( 437.057.368 562.972.670 693.168.521| 830.364.558
PASIVOS
PASIVOS CORRIENTES
Cuentas x Pagar o Acreedores 0 0 0 0 0 0
Cesantias x Pagar 0 1.560.254 1.609.870 1.671.045 1.702.461 1.752.683
Intereses a las Cesantias x Pagar 0 187.230 193.184 200.525 204.295 210.322
Impuesto de Renta x Pagar 0 51.910.432 56.442.920 59.626.370 62.288.692 65.336.448
IVA / INC x Pagar 0 21.802.027 22.761.230 23.905.422 24.642.723 25.669.557
ICA x Pagar 0 8.756.390 9.141.637 9.601.181 9.897.305 10.309.714
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 0 84.216.333 90.148.841 95.004.544 98.735.475| 103.278.725
PASIVOS NO CORRIENTES
Obligaciones Financieras 0
Leasing Financiero 0
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 0 0 0 0 0 0
TOTAL PASIVOS 0 84.216.333 90.148.841 95.004.544 98.735.475| 103.278.725
PATRIMONIO
Capital Social 126.918.389 126.918.389| 126.918.389 126.918.389 126.918.389| 126.918.389
Utilidad Acumulada 0 94.854.516| 197.991.123 306.944.763 420.763.190| 540.150.699
Resena Legal Acumulada 0 10.539.391 21.999.014 34.104.974 46.751.466 60.016.744
TOTAL PATRIMONIO 126.918.389 232.312.296( 346.908.527 467.968.126 594.433.045| 727.085.833
PASIVO + PATRIMONIO 126.918.389 316.528.629( 437.057.368 562.972.670 693.168.521| 830.364.558

Fuente: Los autores
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Tabla 58. Balance con financiacion

BALANCE GENERAL PROYECTADO CON FINANCIACION EN PESOS

BALANCE
INICIAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES
Caja bancos 90.181.266| 270.047.721| 380.116.482| 494.897.015| 611.526.571| 733.637.221
Cuentas x Cobrar o Deudores 0 0 0 0 0 0
Inventarios 0 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 90.181.266| 270.047.721| 380.116.482| 494.897.015| 611.526.571| 733.637.221
ACTIVOS NO CORRIENTES
ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900 4.701.900
MAQUINARIA Y EQUIPOS 24.697.777| 24.697.777| 24.697.777| 24.697.777| 24.697.777| 24.697.777
EQUIPOS DE COMPUTO Y COMUNICACION 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000 1.649.000
(-)Depreciaciéon Acumulada 0 6.919.105| 13.838.211] 20.757.316] 26.109.122| 31.048.677
TOTAL ACTIVOS FIJOS 31.048.677| 24.129.572| 17.210.466| 10.291.361 4.939.555 0
ACTIVOS DIFERIDOS
Diferidos 5.688.446 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 5.688.446 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 36.737.123| 24.129.572| 17.210.466{ 10.291.361 4.939.555 0
TOTAL ACTIVOS 126.918.389| 294.177.293| 397.326.949| 505.188.376| 616.466.127| 733.637.221
PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES
Cuentas x Pagar o Acreedores

0 0 0 0 0 0
Cesantias x Pagar Of 1.560.254| 1.609.870| 1.671.045| 1.702.461 1.752.683
Intereses a las Cesantias x Pagar 0 187.230 193.184 200.525 204.295 210.322
Impuesto de Renta x Pagar Of 46.938.179| 52.145.458| 56.193.134| 59.962.298| 64.427.621

0

0

0

IVA / INC x Pagar 21.802.027| 22.761.230[ 23.905.422( 24.642.723| 25.669.557
ICA x Pagar 8.756.390( 9.141.637] 9.601.181| 9.897.305| 10.309.714
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 79.244.080| 85.851.380 91.571.308| 96.409.082[ 102.369.898
PASIVOS NO CORRIENTES

Obligaciones Financieras 63.459.195| 56.175.292| 46.846.567| 34.898.975[ 19.597.317 0
Leasing Financiero 0

TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 63.459.195| 56.175.292| 46.846.567| 34.898.975[ 19.597.317 0
TOTAL PASIVOS 63.459.195| 135.419.372| 132.697.947( 126.470.283| 116.006.398| 102.369.898
PATRIMONIO

Capital Social 63.459.195| 63.459.195| 63.459.195 63.459.195 63.459.195 63.459.195
Utilidad Acumulada 0| 85.768.854| 181.052.827| 283.733.008| 393.300.480| 511.027.315
Reserva Legal Acumulada 0] 9.529.873| 20.116.981| 31.525.890| 43.700.053| 56.780.813
TOTAL PATRIMONIO 63.459.195| 158.757.921( 264.629.002| 378.718.093| 500.459.728| 631.267.323
PASIVO + PATRIMONIO 126.918.389| 294.177.293| 397.326.949| 505.188.376| 616.466.127| 733.637.221

Fuente: Los autores

5.10 ANALISIS VERTICAL Y HORIZONTAL DE LOS ESTADOS FINANCIEROS

Estos analisis se encuentran de forma precisa en el archivo anexo de Excel, donde
se puede evidenciar estos analisis a cada uno de los estados financieros (Estado

de resultados y balance general) con y sin financiacién.
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5.11 RAZONES FINANCIERAS

Tabla 59. Razones financieras sin financiacion

RAZONES FINANCIERAS PARA ESTADOS FINANCIEROS SIN FINANCIACION

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capital Neto de Trabajo 209.380.597| 330.895.933| 458.874.637| 590.691.362| 728.283.705
Raz6n Corriente 3,49 4,67 5,83 6,98 8,05
Prueba Acida 3,49 4,67 5,83 6,98 8,05
Endeudamiento 26,51% 20,57% 16,84% 14,22% 12,42%
Rendimiento Sobre Activos 33,17% 26,15% 21,46% 18,21% 15,95%
Rendimiento Sobre Patrimonio 45,13% 32,92% 25,80% 21,23% 18,21%
Margen Bruto 36,87% 36,87% 36,87% 36,87% 36,87%
Margen Operacional 24,79% 25,82% 25,97% 26,32% 26,50%
Mérgen Neto 16,61% 17,30% 17,40% 17,63% 17,76%

Fuente: Los autores

Tabla 60. Razones financieras con financiacion

RAZONES FINANCIERAS PARA ESTADOS FINANCIEROS CON FINANCIACION

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capital Neto de Trabajo 191.837.487| 295.128.554| 404.010.607| 515.613.391| 631.560.847
Raz6n Corriente 3,42 4,44 5,41 6,35 7,17
Prueba Acida 3,42 4,44 5,41 6,35 7,17
Endeudamiento 46,04% 33,43% 25,06% 18,83% 13,95%
Rendimiento Sobre Activos 32,25% 26,57% 22,54% 19,73% 17,82%
Rendimiento Sobre Patrimonio 59,78% 39,91% 30,08% 24,30% 20,71%
Margen Bruto 36,87% 36,87% 36,87% 36,87% 36,87%
Margen Operacional 24,79% 25,82% 25,97% 26,32% 26,50%
Mérgen Neto 15,00% 15,97% 16,39% 16,97% 17,51%

Fuente: Los autores
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5.12 PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla 61. Punto de equilibrio

PUNTO DE EQULIBRIO EN UNIDADES

ENE | FEB.| MAR. | ABR. | MAY.|JUN.|JUL |AGO. |SEP. |OCT.|NOV. | DIC. ANO2 | AfiO3 ANOS
FRSIN FINANCIACION | 445| 480| 445| 480| 445| 480| 44| 480| 445| 480 445| 480|-32.088]-37.416|-48.282 -66.087
FRCON FINANCIACION | 403| 438| 404| 439| 404| 439| 405| 440| 406| 441) 407| 442|-29.317|-34.706|-45.629 -65.193

Fuente: Los autores

5.13 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Tabla 62. Andlisis de sensibilidad

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

DISMINUCION MARGEN BRUTO EN 55%

FLUJO DE CAJA SF FLUJO DE CAJA CF
ORIGINAL |MODIFICADO| ORIGINAL |MODIFICADO
VPN($) 210.570.350| (36.865.538)| 232.207.246| (19.092.919)
TIR(%) 133,09% 15,23%|  250,71% 19,62%
B/C (VECES) 2,64 0,66 4,62 0,73

Fuente: Los autores

165




6 CONCLUSIONES

En base a los estudios realizados en la investigacion de mercado, se puede concluir

que la creacion del restaurante Cano’s Bar:
e Para la sociedad es importante contar con un establecimiento como Cano’s Bar.
e Ayuda a solucionar ciertos tipos de necesidades de la sociedad.

e Cano’s Bar tiene la capacidad de ofertar suficiente producto, capaz de responder
a la demanda de los clientes.

e Tiene la posibilidad de generar empleo.
e Ofrece estabilidad y buenos ingresos para los socios aportantes.

e Cano’s Bar cumple con las expectativas del mercado al ofrecer una opcién

diferente a lo acostumbrado.

e En este proyecto, se demuestra que Cano’s Bar es una empresa viable con una

oferta novedosa.
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