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RESUMEN

Este proyecto nace con la finalidad de fomentar una alimentacion saludable y
nutritiva, brindando los platos més alibles y exquisitos de la ciudad de Cali.

La forma de alimentarse variara con el correr de los tiempos, ya que cada dia las
personas piensan mas en su salud y la seleccion de los alimentos se basa en este
concepto.

Es por esto por lo que se estd comenzando a desarrollar un nuevo estilo de consumo
basado en la comida sana, cada vez fabricada con productos mas frescos, y

nutritivos.

En el mundo moderno las personas buscan mas aquello que les place y les produce

goce, como la buena comida.

Salir a comer o almorzar se volvié cotidiano, dejoé de ser algo para celebrar. En las
grandes ciudades del pais, la gente trabaja lejos de sus casas y encuentra en el

restaurante un espacio para socializar y hacer negocios.

Palabras claves: Restaurante, emprender, alimentacion saludable.



ABSTRACT

This project was born with the purpose of promoting a healthy and nutritious diet,
providing the most delicious and exquisite dishes of the city of Cali.

The way of feeding will vary with the passage of time since everyday people think
more about their health and the selection of food is based on this concept.

That is why it is beginning to develop a new style of consumption based on healthy
food, each time made with fresher, and nutritious products.

In the modern world, people seek more for what they like and enjoy, such as good
food.

Going out to lunch or lunch became every day, it stopped being something to
celebrate. In the big cities of the country, key work far from their homes and find in

the restaurant a space to social



INTRODUCCION

En este trabajo de grado intentamos desarrollar un proceso para la creacién de
una microempresa, 0 un pequefo negocio que pueda permitir a largo plazo el
sustento propio y el de otros, por otro lado, se trabajara por la importancia de crear

empresa para generar empleo a la comunidad calefa.

En los ultimos afios, los malos habitos alimenticios se han convertido en un factor
cotidiano por muchos motivos, como son: el tiempo, dinero y estilos de vida.
Alimentarse saludablemente, ademas de mejorar la calidad de vida en todas las
edades, ha demostrado que previene el desarrollo de enfermedades como;
obesidad, diabetes, enfermedades cardio y cerebrovasculares, hipertension arterial,

dislipemia, osteoporosis, algunos tipos de cancer, anemia e infecciones.

Con relacion a lo anterior, este proyecto desea resolver la necesidad del cliente,
ofreciendo un lugar donde se pueda acceder a comida fresca, nutritiva, y
“tentadora”; que aparte de contener altos nutrientes sean platos exquisitos y

deliciosos a un precio razonable.

“Sana Tentacién”, quiere posicionarse como empresa lider en el mercado de comida
saludable, generando empleo y alcanzando los mas altos estandares de calidad en

todas las areas de la organizacion.
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1 CONTEXTUALIZACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 TITULO DEL PROYECTO

ESTUDIO DE VIABILIDAD PARA LA CREACION.DE UN RESTAURANTE
EXCLUSIVO Y SALUDABLE “SANA TENTACION” EN LA CIUDAD DE CALI.

1.2 LINEA DE INVESTIGACION

La linea aplicada para este proyecto es la de Emprendimiento.

1.3 PROBLEMA DE INVESTIGACION

No cabe duda, la comida fuera del hogar actualmente tiene gran peso en el
presupuesto familiar. No obstante, un estudio elaborado por Groupon (2016), en
cinco paises de Latinoamérica sobre tendencias gastrondémicas determiné que mas
de 90% de los colombianos busca comer fuera para disfrutar de una experiencia

distinta.

Eso se confirma con los datos de la firma Raddar (2015), la cual sefiala que en 2015
la industria gastronomica represento para el pais un consumo de ventas por $30

billones y un crecimiento superior a 15%.

Dichas cifras se complementan con las de Prueba Track, de Views Colombia, el
cual establecen que los colombianos comen entre cuatro y seis veces por semana
fuera de sus hogares, destinando un promedio de 8% de sus gastos. El precio por
comida es de $10.200 promedio, siendo Bogota, Medellin y Cali las ciudades con

mayor incidencia (Dinero R., 2016).

Pero por otro lado esta quienes buscan una alimentacién de su gusto, sin tener que

recurrir a varios procesos de dieta u optar por el gimnasio, es ahi donde se quiere

15



impactar el mercado de las comidas rapidas. “Sana Tentacion” Pretende alcanzar
las expectativas de los clientes, partiendo de la necesidad de verse bien consigo

mismo, teniendo en cuenta la sana alimentacién como factor determinante

1.3.1 Planteamiento del problema. Los restaurantes en la actualidad
presentan diferentes probleméaticas que afectan la salud de la sociedad, segun los
estudios de la Organizacion Mundial de la Salud OMS (2018) para los afios 2016,
mas de 1900 millones de adultos de 18 o mas afios tenian sobrepeso, de los cuales,
mas de 650 millones eran obesos, igualmente el 39% de los adultos de 18 o mas
afios (un 39% de los hombres y un 40% de las mujeres) tenian sobrepeso. En
general, en este afio alrededor del 13% de la poblacion adulta mundial (un 11% de
los hombres y un 15% de las mujeres) eran obesos y entre 1975 y 2016, la

prevalencia mundial de la obesidad se ha casi triplicado.

La causa fundamental del sobrepeso y la obesidad es un desequilibrio energético
entre calorias consumidas y gastadas. Igualmente, la OMS (2018), manifiesta que
hay un aumento en la ingesta de alimentos de alto contenido caldrico que son ricos
en grasa y un descenso en la actividad fisica debido a la naturaleza cada vez mas
sedentaria de muchas formas de trabajo, los nuevos modos de transporte y la

creciente urbanizacion.

A menudo los cambios en los habitos alimentarios y de actividad fisica son
consecuencia de cambios ambientales y sociales asociados al desarrollo de la falta
de politicas de apoyo en sectores como la salud; la agricultura; el transporte; la
planificacion urbana; el medio ambiente; el procesamiento, distribucién y

comercializacion de alimentos, y la educacion. (OMS, 2018)

16



llustracién 1. Obesidad en Colombia

El 52% de la
poblacion
tiene
sobrepeso

El sobrepeso y la obesidad son el
quinto factor principal de riesgo de
defuncién en el mundo. Cada afio
fallecen por lo menos 2,8 millones
de personas adultas como
consecuencia del sobrepeso o la
obesidad.

Segun la OMS cada afio
fallecen por lo menos 2,8
millones de personas
adultas como
consecuencia del
sobrepeso o la obesidad

Fuente: (Produmedix, 2013, fig.1)

1.3.2 Formulacién del problema.

¢,Como realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante

exclusivo y saludable en la ciudad de Cali?

17



1.3.3 Sistematizacion del problema. En el estudio realizado se puede concluir
gue los calefios buscan un sitio en el cual suplir sus necesidades de alimentacién
saludable, encontrando otros tipos de prestacién como lo es el servicio de buffet, un
sitio exclusivo para eventos donde se podra compartir no tan solo con amigos sino

también en familia creando asi un lugar confortable para cualquier ocasion.

1.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1 Objetivo general.

e Realizar un estudio de viabilidad para la creacion de un restaurante exclusivo y

saludable en la ciudad de Cali

1.4.2 Objetivos especificos.

e Realizar un estudio de mercado que permita identificar con claridad la oferta, la
demanda y la posibilidad de la creacion de un restaurante exclusivo y saludable

en la ciudad de Cali.

e Realizar un estudio técnico-operativo que permita identificar y determinar la
ingenieria a utilizar en el proyecto y la correcta eleccion de la tecnologia y

tamano de este.

e Plantear la organizacion legal para la creacion de un restaurante exclusivo y

saludable en la ciudad de Cali

e Realizar y evaluar a través del estudio financiero la viabilidad, sostenibilidad y

plan de costos y gastos del proyecto.

18



1.5 JUSTIFICACION

El sector de la gastronomia en la ciudad de Cali segun Castro (2008), ha presentado
un fuerte crecimiento especialmente en los ultimos 4 afios. El crecimiento en este
periodo se calcula en un 6% anual. Contribuyendo de esta forma a un mayor
dinamismo en la economia de la ciudad; esta gran dinamica se evidencia con la
fuerte expansion de diferentes zonas (tales como Granada, El parque del perro, El
Pefién), dedicadas especialmente a la gastronomia. Mas del 80% de estos se
encuentran en la zona sur y norte. El mayor porcentaje se concentra en la zona sur

con un 43,69%, seguido de la zona norte con un 38.65%.

En tanto se puede decir que es posible ver que existe un vacio en el mercado de
Cali (sur), la gran mayoria de los restaurantes, se estan inclinando hacia la comida
Fusion; pero todavia no existe un restaurante especializado en preparar comidas
rapidas saludables, por esta razon se desea entrar en el negocio ya que este podra
ser un gran atractivo para quienes hacen parte de esa zona de Cali, quienes buscan
algo mas que solo comer y para quienes desean comer bien sin alterar sus niveles

de grasa, azucares y/o calorias (Castro, Javeriana, 2008)

Es necesario recalcar cambios demograficos y en estilos de vida de las personas
gue han conducido a la creacion de nuevas empresas, especializadas en el servicio
de comida. Consumidores ocupados no tienen el tiempo de cocinar; es por esto por
lo que buscan alternativas diferentes, como salir a comer, o pedir a domicilio.

Quieren comidas sabrosas y nutritivas sin platos que lavar.

De acuerdo con el DANE, hoy el 6,71% de la canasta familiar de los colombianos

corresponde a comida fuera del hogar y el 4,98% a comida en restaurantes.

Con este proyecto se pretende generar empleo en la ciudad de Cali, contar con

personal altamente calificado brindando el mejor servicio a los consumidores.
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1.5.1 Tedrica. Es importante la investigacion profunda de este sector para
llegar a saber cual es la necesidad que el mercado no ha llegado a cubrir en su
totalidad, teniendo en cuenta que en los Ultimos afios para la sociedad en general
es de gran importancia tener una alimentacién saludable, se propone la creacion de
un restaurante de comida sana, el cual tendra un alto grado de aceptacion por los
productos que se ofreceran, por sus precios y su ubicacion, con esto se lograra
potencializar y dar a conocer nuestro producto, también dando a entender con esto
gue para disfrutar un plato exquisito no es necesario invertir mucho dinero, ni romper
la rutina alimenticia ya que los productos que se daran a conocer seran comida
rapida saludable, permitiendo disfrutar de una comida deliciosa preparada en poco
tiempo sin que se nos convierta en un pecado y un perjuicio para la salud, sino en
un gusto para los sentidos. Mediante la investigacion se determina que el mercado
objetivo esta conformado por empleados (hombres y mujeres) de oficinas, clinicas,
bancos y habitantes ubicados en el barrio Caney con un poder adquisitivo medio-
alto; cuyo rango de edad que se sera entre 22 y 50 afios. Finalmente, después que
se analizo el proyecto se concluye que la zona de influencia definida presenta un
mercado potencial que se ajusta al perfil de cliente. (Universidad de San

Buenaventura,2018, parr. 1)
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1.5.2 Metodoldgica.

Cuadro 1. Cuadro metodoldgico

Fuente: Los autores

1.5.3 Préctica. El desarrollo de esta idea de negocio apunta a resolver la
necesidad de fomentar una sana alimentacion bajo los altos estandares de calidad
de esta. La necesidad de alimentarse sanamente sin cambiar el formato de las
comidas rapidas se ha convertido en prioridad de las personas que buscan comer
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fuera de casa varias veces a la semana, para ello, se realiza un estudio de mercado

y de acuerdo a los resultados se contribuira a alcanzar la necesidad demandada.

1.6 MARCO DE REFERENCIA

Un plan de negocios es un proceso de estudio integral de la oportunidad de negocio
buscando Dar respuestas adecuadas como lo manifiesta Varela (2001), este se
realiza en un momento especifico y da respuesta a las cinco preguntas que todo

empresario, inversionista, proveedor, desea resolver o dar solucion.

¢ qué es y en que consiste un negocio?
e ¢cudles son las causa y razones del éxito?
e ¢ Quién digiera el negocio?

e ¢;cudles son los mecanismos y las estrategias que se van a utilizar para lograr

las metas previstas?

e ¢ Qué recursos se requieren para llevar a cabo la empresa y qué estrategias se

va a usar para conseguirlos?

Si es cierto que en esencia un plan de negocios indicara como se debe operar una
empresa desde la conceptualizacion tedrica y que igual mente puede encontrar
algunas diferencias con la realidad, es importante contar con un supuesto que
atreves de estudios de operaciones, estudios de mercado, administracion y analisis
financiero permitira validar la creacion de una nueva empresa o la expansion de

esta.

1.6.1 Referente historico. Desde hace muchos afios estos denominados
casas de comidas, donde se prestaba un servicio de alimentacion, los alimentos
sobre todo algunos en patrticular, indicaba el nivel econémico y social de quien los

poseia en ese entonces, al transcurrir el tiempo la parte gastrondmica fue
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evolucionando, pasando de comederos simples a grandes estructuras con gran

nivel de modernidad ofreciendo también una amplia variedad de platos.

En la actualidad los restaurantes se pueden clasificar de la siguiente manera.
e Restaurantes tipo buffet (tenedor libre)

e Restaurantes tematicos

e Restaurantes de comida rapida

e Restaurantes tematicos

e Restaurantes bares

e Restaurantes gourmet

e Restaurantes tematicos

Sana Tentacion estara clasificado como un restaurante de comida rapida porque se
brindara alimentos de gran calidad y se serviran a la mesa. El pedido es ""ala carta
"o seelegirdun “menu’’, porlo que los alimentos se cocinan al momento de hacer
el pedido, y el costo dependera del servicio y de la calidad de los platos que se

consuman.

1.6.2 Referencia teorico. El negocio que estara ubicado en el sector del
Caney (Cali valle del cauca) tendra como referencia de mercado una competencia
de monopolio, ya que en esta localidad sera el Gnico restaurante cuya especialidad
es preparar platos con un toque innovador el cual lograra una gran aceptabilidad en

el mercado.

Para el desarrollo del proyecto se tendra en cuenta como base la teoria la creacion
de la empresa enfocada hacia el negocio de los restaurantes, debido a que el sector

servicios tiene una gran participacion dentro del contexto econémico. De la misma
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manera se tendrd en como referencia las normas y leyes que se deben tener en
cuenta para la ejecucion del proyecto en donde se parte de una hipétesis que se
basa del pensamiento l6gico de la sociedad en donde las personas necesitan

satisfacer sus necesidades béasicas para su subsistencia.

1.6.3 Referente conceptual.

1.6.3.1 Generalidades.

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

1.6.3.2 Definicién de conceptos.
e Proyecto.
“Hace referencia a la planificacion o concrecioén de un conjunto de acciones que se

van a llevar a cabo para conseguir un fin determinado, unos objetivos concretos”.
(OBS,2019, patrr. 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 situacién 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”. (parr. 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.
e 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, parr. 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 gestion, 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 Sana

Tentacion, se basa en dar respuesta a una necesidad observada en la comunidad.
e Restaurante.

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
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
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en a la mesa para que consuman el pedido alli mismo (Definicién ABC,2009, pérr.
2).

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 (Definicion ABC,2009, parr. 3).

e Emprendimiento.

En nuestro idioma se utiliza el término de emprendimiento para designar a aquel
negocio que llevo a cabo y gestiona un individuo por sus propios medios y esfuerzos
y es gracias a €él, a los beneficios econdOmicos que este le reporta que se mantiene,
es decir, quien impulsa, una idea, un emprendimiento no se encontrara trabajando
en relacion de dependencia sino que sera el duefio de su comercio 0 negocio y
guien ademas de invertir sus recursos asumira los costos e ingresos totales que del

mismo devienen (Definicion ABC,2014, Parr. 1).

1.6.4 Referente legal. Normas técnicas sectoriales:
e NTS- establecimientos gastronomicos

e Norma técnica sectorial colombiana NTS- USNA 001. Preparacion de alimentos

de acuerdo con el orden de produccion. 2015.

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

bebidas de acuerdo con estandares técnicos. 2015.

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

requisitos de calidad. 2016.
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https://www.definicionabc.com/general/dependencia.php
https://www.definicionabc.com/economia/comercio.php
https://www.definicionabc.com/economia/recursos.php
https://www.definicionabc.com/economia/ingresos.php
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-001-pr/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-001.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-001-pr/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-001.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-002-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-002.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-002-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-002.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003-c/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003-c/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003-c/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-003.pdf.aspx

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

establecimiento gastronémico. 2016.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 005. Actualizacion.
Coordinacion 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 basica en establecimientos de la industria gastronomica, 2012.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 008. 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 010. Servicio al cliente en

establecimientos de comida rapida, 2007.

Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 011. Buenas practicas para la
prestacion del servicio en restaurantes 2012 (Mincomercio, normas técnicas

sectoriales, 2019)

El presidente de la republica de Colombia, en ejercicio de sus facultades

constitucionales y legales, en especial las que le confiere el numeral 11 del articulo

189 de la Constitucion Politica, decreta:

Articulo 1. Requisitos documentales exigibles a los establecimientos de comercio

para su apertura y operacion. Las autoridades distritales y municipales al momento
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http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-004/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-004.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-004/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-004.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-004/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-004.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-005-i.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-007-no/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-007.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-007-no/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-007.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/orma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-006-i-a/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-006.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/orma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-006-i-a/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-006.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-008-ii/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-008.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-008-ii/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-008.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-009-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-009.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-009-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-009.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-010-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-010.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-010-se/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-010.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-011-bu/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-011.pdf.aspx
http://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/calidad-y-desarrollo-sostenible/calidad-turistica/normas-tecnicas-sectoriales/nts-establecimientos-gastronomicos/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-usna-011-bu/norma-tecnica-sectorial-colombiana-nts-%E2%80%93usna-011.pdf.aspx

de realizar visitas de control solo podran exigir a los propietarios de establecimientos

de comercio, los siguientes documentos:
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, tratdndose de prestadores de servicios turisticos
a que se refiere el articulo 13 de laLey 1101 de 2006. Recuperado de (Minsalud,
2008)

1.7 ASPECTOS METODOLOGICOS

1.7.1 Tipo de estudios. Segun los aspectos metodolégicos, existen varios tipos
de estudio los cuales ayudan a llevar a cabo una sistematizacion de los datos que

seran necesarios para la evaluacion del proyecto.

1.7.1.1 Estudio exploratorio. En esta investigacion se manejara un enfoque
exploratorio analitico, por cuanto se enfocara en la busqueda de datos para asi
hacer predicciones en cuanto al comportamiento de los consumidores de este sector
de Cali, generando asi causas y efectos al ejecutar el proyecto de creacion de un
restaurante de comidas rapidas saludables en el sector del caney mirando asi la

factibilidad de esta.

1.7.1.2 Estudio descriptivo. la presente investigacion tiene un alcance descriptivo
el cual busca analizar la situacion actual de las comidas saludables de la zona
Jidentificando algunas caracteristicas culturales de las personas habitantes de este

sector cuales son sus gustos, preferencias ,habitos que puedan dar solides al
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estudio de mercado para proyectar la creacidbn de un restaurante de comidas
rapidas saludable, se utilizara una encuesta y otras investigaciones referidas a
indagar méas sobre los habitos de los consumidores en cuanto a comidas rapidas se
refiere ,con esta investigacion se busca describir el ambiente interno y externo de
la empresa ,analizando la reaccion e interaccién de algunas variables para crear
una estrategia competitiva que permita visualizar la rentabilidad que pueda tener la

empresa.

1.7.2 Método de investigacién. Para desarrollar presente investigacion se
utiliza un tipo paradigma cuantitativo ,los cuales son una herramienta que sirve para
cuantificar de forma estadistica la informacion obtenida en encuestas de preguntas
cerradas que se aplicaron luego de determinar la muestra, estas encuestas
realizadas se evaluaron los comportamientos de los futuros clientes de sana
tentacion para saber cuales eran sus posibles gustos, estas encuestas se aplicaron
mediante encuesta personal ,con esta herramienta se pretende identificar mejor el

problema para poderle dar una respuesta acertada.

1.7.2.1 Método de observacidén. En ese proceso se van a percibir la opiniones o
sugerencias de los futuros clientes, Quienes van a dar un punto de vista favorable
tanto en el servicio como en la comida, Con este tipo de herramienta, se traté de
investigar el comportamiento de los consumidores el momento de ingresar a un local
de comida, sus preferencias, motivos por el cual el cliente permanece por un
determinado tiempo. Ademas, se verificara la cantidad de personas que acuden
de 4:00 pm a 12:00 am de la noche entre semana y fines de semana de 2:00 pm a

2:00 am, el cual estara ubicada al sur de Cali.

1.7.2.2 Método de andlisis. Este proyecto se puede observar desde una
perspectiva totalmente diferente para lograr analizar cada una de las areas que lo

componen:
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e Area administrativa. Esta area es la encargada de liderar procesos dentro de la
organizacion, establecer metas, tomar decisiones y lograr un optimo climax
organizacional. Adicionalmente, los procesos de RRHH estaran a cargo de esta

area.

e Area comercial. Esta area es la encargada de crear atencion del nuevo cliente,
aplicando estrategias de mercadeo con el fin de penetrar todo el segmento y dar
a conocer la oferta que Sana Tentacion esta ofreciendo al mercado.

e Area financiera. Esta area es la encargada de gestionar capital, ya sea por
créditos, aportes sociales o préstamos para cubrir necesidades de la empresa,
tales como: pago a proveedores, compra de equipos e inmuebles, etc. Ademas,

debera legalizar cada una de entradas y/o salidas de la empresa.

1.7.2.3 Método de encuesta. Las encuestas realizadas se basaron en
preguntas de tipo cerrada con el fin de darle facilidad al cliente de responder
concretamente, estas se hicieron con el proposito de recolectar informacion y
opiniones, dando con esta respuesta a la incognita de saber si esta nueva idea de
negocio es viable o que ideas se podian cambiar de esta, a continuacion, se realiza

una sintesis de los resultados obtenidos de las encuestas:

Con las encuestas se pudo observar que las personas suelen acudir casi siempre a
restaurantes que ofrecen comidas rapidas por cuestiones de tiempo, cuando se
presentd la idea de negocio que tiene sana tentacion, las personas se notaron
interesadas debido que se les nombro que el propdsito que se tiene con este
proyecto es romper esquemas y demostrar que si es posible acudir a comidas
rapidas sin necesidad de romper una dieta balanceada, debido a esto el 100% de

las personas encuestadas estan dispuestos a consumir comidas rapidas saludable.
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1.7.3 Fuentes y técnicas pararecoleccién de informacion.

1.7.3.1 Fuentes primarias. Esta informacion se obtendra a través de una serie de
encuestas que se le haran a una poblacién de 100 personas. Estas encuestas seran
disefiadas con el fin de investigar y recopilar informacién veras a cerca de sus
gustos y preferencias con respecto a la comida saludable para garantizar el nivel de
satisfaccion al probar los productos ofrecidos. También aportara informacién
relevante que nos ayudara a saber que piensa la gente, que se debe mejorar y

plantear para este proyecto con el fin de que este sea exitoso.

1.7.3.2 Fuentes secundarias. Para tener informacion secundaria se utilizaran
distintos sitios web que brindan distintas ideas de disefios de restaurantes. Tanto
modernos como antiguos espacios que se deben tener para la creacion de un
restaurante, instalaciones, herramientas e instrumentos de cocina que serian
esenciales para la creacién de este, también se busca encontrar paginas que
brinden informacion de cOmo crear una empresa, requisitos que se necesitan para

la creacion de leyes y normas que se deben cumplir.

1.7.4 Tratamiento de lainformacién. El tratamiento de la informacion obtenida
puede que sea un poco dificil de buscar y encontrarla, ya que en la actualidad se
tiene cierta facilidad para acceder a informacion en la web, libros u otros medios. Es
por eso, se debe tener cuidado al momento de recopilar informacion veraz, como
en este caso; que la informacion obtenida nos permitié conocer datos reales del
sector econoémico, oferta y demanda actual, situacion de la ciudad, etc. Que, en
conclusién, ayuda a fomentar el emprendimiento con base en datos reales del sector

al cual se esta apuntando.

1.7.4.1 Técnicas estadisticas. Las estadisticas obtenidas permiten cuantificar la
realidad y asi tener resultados veridicos de los elementos que se tienen a

disposicion en la investigacion. Dichos datos dan la ruta hacia un mejor analisis e
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interrogantes que con la ayuda de la estadistica se intenta responder ampliamente
a ellos.

Con esta técnica se pretende conocer realmente la necesidad del cliente, partiendo
de los resultados que se obtengan en el desarrollo de esta técnica.

1.7.4.2 Resultados esperados. Los resultados que se esperan con el desarrollo
del proyecto de investigacion son los siguientes:

e Con el andlisis del contexto, se espera como resultado determinar los problemas
o fallas que se estan teniendo en el mercado para con esto realizar una

propuesta de impacto y llegar a ser lideres en el sector

e Cumplir con todos los aspectos técnicos operativos que se necesitan para la
produccion del servicio que sana tentacion desea prestar, esto con el fin de

alcanzar las expectativas que tienen las personas del proyecto planteado.

e Obedecer las normas y leyes que rigen a los restaurantes para el cumplimiento
de los requisitos higiénicos-sanitarios que exige la ley para no poner en riesgo

la salud de la comunidad.

e Obtener buenos resultados del estudio de factibilidad, el cual pueda cubrir con

los costos y gastos que se tendran para la realizacion del proyecto.
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2 ANALISIS DEL MERCADO

El objetivo principal de este analisis es determinar la aceptacion del producto en el

mercado y ver este sector cuanta participacion tiene frente a otros.

2.1 ANALISIS DEL SECTOR

El sector gastrondmico en Colombia y en particular en Cali esta en crecimiento y
representa una opcioén bastante atractiva para los inversionistas extranjeros, asi
como para los nacionales. Inclusive mundialmente se esta alabando el buen
momento que tiene la gastronomia colombiana; revistas especializadas han
destacado la excelente oferta gastronémica que ciudades como Bogota y Cali
presentan (Castro, Javeriana, 2008)

En el subsector de comercio, reparacion, restaurantes y hoteles; podemos observar
la participacion de sus ramas de actividad las cuales se distribuyen de la siguiente

manera.

La rama con mayor participacion en el subsector de comercio, reparacion,
restaurantes y hoteles fue la del comercio con un porcentaje de 67% equivalente a

$45.049 miles de millones de pesos.

La siguiente rama de actividad fue la de hoteles, restaurantes, bares y similares con

un porcentaje de 24% equivalente a $16.035 miles de millones de pesos.

Por dltimo, la rama con menos participacion en este subsector es la de
mantenimiento y reparacion de vehiculos automotores; reparaciéon de efectos
personales y enseres domésticos con un porcentaje de 9% equivalente a $6.133

miles de millones de pesos.
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Gréfico 1. Participacion de hoteles restaurantes, bares y similares en el subsector comercial en
Colombia 2017

Participacion de hoteles restaurantes, bares y
similares en el subsector comercial en colombia

2017

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

Con respecto al analisis anterior, se puede evidenciar que la rama de actividad de
bares y restaurantes tiene una alta participacion con un 14% equivalente a $45.049
miles de millones de pesos, lo que quiere decir, que es un sector viable con una alta

demanda en el mercado.

2.2 ESTRUCTURA DEL MERCADO

Este negocio se basa en la estructura de mercado llamada oligopolio, dado que
pocas empresas ofrecen estos beneficios y el nimero de consumidores es grande.
Muchas personas quieren conocer una alternativa diferente de las comidas rapidas,
por ello esta es una competencia imperfecta, ya que no es tan facil encontrar un
restaurante que ofrezca este tipo de servicio en la ciudad, pero si hay empresas

ofreciendo servicios similares.
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2.2.1 Analisis de demanda. En los ultimos afios se ha venido aumentando el
gusto por la comida, cada vez més los clientes buscan nuevos lugares a donde ir y
no solamente buscan un sitio donde comer, sino un lugar en donde se coma

saludablemente.

La buena salud ha hecho que los clientes partan de la buena alimentacion, factores
como la grasa, calorias, azlcares y entre otros son de alta importancia a la hora de
consumir comidas rapidas saludables. “Sana Tentacion” surge a partir de esa

necesidad.

El consumo fuera de casa ya no se limita a las meriendas o medias mafanas 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)

A continuacién, se sacara la demanda promedio de sana tentaciéon tomando en

cuenta la informacion anterior.
Colombia [ 42% de las personas almuerzan/cenan fuera de casa 1 vez por semana
Comuna 1717 103.975 habitantes * 42%=43.669 / 7 = 6.238

Con lo anterior se puede ver que se multiplico la cantidad de habitantes de la
comuna 17 por el 42% dando un total de 43.669 y este resultado se divide en 7 dias
gue tiene la semana para dar un total de 6.238 personas que almuerzan o cenan
fuera de casa 1 vez por semana, lo que quiere decir que sana tentacidén se estara
dirigiendo a 6.238 personas en promedio, esta demanda se divide en los diferentes
restaurantes con los que cuenta la comuna 17 dependiendo de los gustos que las

personas tengan.

2.2.2 Analisis de la oferta. Restaurantes como lkebana y Bocados cuentan
con platos, tales como comida vegetariana, pero la comida rapida saludable no es

su especialidad, razén por la cual se quiere llegar a ese segmento de mercado.
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Se pretende ofrecer la comida rapida saludable méas exquisita de Cali, un espacio
de ambiente agradable y acompafado del mejor servicio. Todo esto con el objetivo
de que los clientes se sientan bien y deseen regresar.

2.3 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

Sana Tentacion busca ofrecer un producto de consumo masivo, los cuales son muy

altos en nutrientes y bajos en grasa.
Los productos tienen las siguientes especificaciones:

Componentes del producto:

Cuadro 2. Caracteristicas del producto (Hamburguesa)

Ingredientes para la elaboracién de una
hamburguesa saludable y nutritiva.

e Panintegral

e Aceite de oliva

e Carne de lentejas

e Cebolla cabezona

e Lechuga

e Queso bajo en grasa

e Tomate

Fuente: Los autores.
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Cuadro 3. Caracteristicas del producto (jugos naturales)

Ingredientes de juegos ricos en nutrientes.
e Zanahoria

¢ Naranjas

¢ Rodaja de pifia

¢ Remolacha

e Tallo de apio

e Manzanas

e Lechuga

e Una cucharada de miel

e Limones

Fuente: Los autores.

Cuadro 4. Caracteristicas del producto (Postres)

Ingredientes para la elaboracion de postres
saludables.

e Yogurt griego sin azucar

o Requeson

e Harina de coco

e Huevos

o Estevia

e Mermelada natural

Fuente: Los autores.

Todos estos, son altamente nutritivos, bajos en grasas, en azlcares y ricos en

proteinas.

Tamafo: Grande y pequefio.
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2.3.1 Clientes. “Sana Tentacién”, se va a dirigir a hombres y mujeres de la
ciudad de Cali (especialmente de la zona sur), entre 18 y 60 afios, con un nivel de
ingresos promedio entre 2 y 3 salarios MMLV y un estrato socioeconémico medio-

alto, que para ellos sea fundamental la salud y la buena alimentacion.

2.3.2 Competencia. Podemos explicar cdmo competencias todos aquellos
restaurantes dedicados a la venta de comida saludable, ya que las personas pueden
tomar la decision de ir a comer otro tipo de comida en vez de ir a un restaurante de

comida nutritiva y saludable.

Por lo tanto, queda claro que muchos de los consumidores se interesaran cuando
se les propone un plato o un menu distintos, o servicio de los cual se destaca y se
diferencia nuestro restaurante de los demas, como puntos fuertes de nuestro
restaurante es la comida saludable, el salébn de eventos, sala de recreacion para

nifos y comida estilo bufé el cual estara ubicado al sur de Cali.

Por esta razon las competencias que tendriamos en el sector del sur de Cali, que

brindaria un menu similar de comida saludables serian los siguientes:

Imagen 1. Bocados restaurante

Fuente: (Bocados restaurante, 2016, fig. 1)
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Imagen 2. Ikebana comida sana

Fuente: (Ikebana Comida Sana, 2016, fig. 1)

2.3.3 Disefo de la investigacién
Instrumento: Encuesta

Muestra: 100 personas

Gréfico 2. Pregunta 1 ¢ Consume usted comidas rapidas?

¢{Consume usted comidas rapidas?
10 respuestas

® si
® No

Fuente: Los autores a partir de Google docs.
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El 100% de las personas encuestadas consumen comidas rapidas.

Gréfico 3. Pregunta 2 ¢ Con qué frecuencia consume comidas rapidas?

¢Con que frecuencia consume comidas rapidas?

10 respuestas

@ Unavez a la semana
@ Dos veces a la semana
Mas de tres veces a la semana

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

El 70% de las personas encuestadas consumen una vez por semana comidas

rapidas.

El 20% de las personas encuestadas consumen dos veces por semana comidas

rapidas.

El 10% de las personas encuestadas consumen mas de tres veces a la semana

comidas rapidas.

Gréfico 4. Pregunta 3 ¢ Como prefiere usted el servicio de atencion?

<Caémo prefiere usted el servicio de atencion?

10 respuestas

@ Presencial
@ A domicilio
Wirtual

Fuente: Los autores a partir de Google docs.
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El 90% de las personas encuestadas prefieren el servicio de atencion presencial y

el 10% lo prefieren virtual.

Gréfico 5. Pregunta 4 ¢ Estaria dispuesto a consumir comidas rapidas saludables?

¢Estaria dispuesto a consumir comidas rapidas saludables?

10 respuestas

® si
® No

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

El 100% de las personas encuestadas estan dispuestos a consumir comidas rapidas

saludable.

Gréfico 6. Pregunta 5 ¢ Optaria usted por consumir hamburguesa con carne vegetariana y salsas
bajas en grasa?

¢Optaria usted por consumir hamburguesa con carne vegetariana y salsas
bajas en grasa?

10 respuestas

® si
® Mo

Fuente: Los autores a partir de Google docs.
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El 90% de las personas encuestadas optarian por consumir hamburguesa con carne

vegetariana y salsas bajas en grasa.

Gréfico 7. Pregunta 6 ¢, Cuantas veces a la semana consume usted comida saludable?

¢Cuantas veces a la semana consume usted comida saludable?
10 respuestas

@ Unavez
@& Cos veces
@ Mas de tres veces

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

El 50% de las personas encuestadas consumen comida saludable mas de tres
veces a la semana, el 40% solo una vez a la semana y el 10% dos veces a la

semana.
Gréfico 8. Pregunta 7 ¢ En qué zona de Cali le gustaria contar con este servicio?

¢En que zona de Cali le gustaria contar con este servicio?

10 respuestas

@& Surde Cali
@ Norte de Cali

Fuente: Los autores a partir de Google docs.
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El 70% de las personas encuestadas les gustaria contar con este servicio en el sur

de Cali y el 30% le gustaria en el norte de Cali.

Gréfico 9. Pregunta 8 ¢ A través de que medio le gustaria recibir informacién sobre este servicio?

A través de que medio le gustaria recibir informacién sobre este servicio?

10 respuestas

@ Redes sociales
@ Folletos

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

El 100%de las personas encuestadas les gustaria recibir informacién sobre este

servicio por redes sociales.

Gréfico 10. pregunta 9 ¢ Optaria usted por cambiar la comida rapida tradicional por comida rapida
saludable?

:Optaria usted por cambiar la comida rapida tradicional por comida rapida
saludable?

10 respuestas

@ si
@ No
@ Tal vez

Fuente: Los autores a partir de Google docs.
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El 80% de las personas encuestadas si optarian por cambiar la comida rapida

tradicional por comida r4pida saludable el 20% tal vez.

Gréfico 11. Pregunta 10 ¢ Cual es su nivel de ingresos?

Cual es su nivel de ingresos?

10 respuestas

@ Un salario minimo
@ Dos salarios minimos
Mas de dos salarios minimos

Fuente: Los autores a partir de Google docs.

El 60% de las personas encuestadas, ganan mas de dos salarios minimos, el 40%

ganan dos salarios minimos.

2.4 PLAN DE MERCADEO

Se determinan las estrategias que se van a utilizar para lograr los resultados
previstos en términos de venta y servicio parar lograr estos objetivos y alcanzar que
la empresa pueda ganar un reconocimiento mas rapido en la capital del Valle y asi
podernos expandir de manera considerable implementaremos un plan de marketing
el cual se basara en crear contenidos para blog dentro de la pagina web, el pago de
avisos publicitarios en todas las redes sociales, aparecer en portales
especializados, a partir de esto nos registraremos en plataformas que ofrezcan un
extra al consumidor como webs de reserva o aquellas qué hagan entregas a

domicilio para lograr obtener una mayor fidelizacién, en tanto a las redes sociales
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podemos crear un perfil en Facebook e Instagram donde puedan ver todo lo
relacionado con la carta, un chat web con respuestas automaticas que permita a los

clientes ponerse en contacto para hacer sus reservaciones de forma &gil y efectiva.

2.4.1 Estrategiade precios. Precio de penetracidn: Esta estrategia es muy
habitual en productos de nuevo lanzamiento, tratando de buscar un impacto con
precios por debajo del valor de mercado; la anterior estrategia seria viable para el
lanzamiento del producto al mercado con el objetivo de crear atraccién y estimular

al cliente a elegir el producto.

Precio promocional: Esta estrategia sirve para hacer algun descuento en el precio
del producto, a esta se le daria uso con el propdésito de mantener a los clientes fieles
satisfechos y de atraer a otros, a continuacion, se nombraran algunos de los precios

promocionales que se tendran en cuenta:

Descuentos al pagar en efectivo 5%.

Bebidas de cortesia entre clientes habituales.

Por la compra de su combo lleve su bebida totalmente gratis.

Precio psicologico: Esta estrategia es muy comun y resulta ser viable por que
puede aumentar sus ventas sin reducir significativamente los costos. A
continuacion, se mostrara un ejemplo de esta estrategia:
hamburguesa grande nutricional.
antes$5.500

ahora extragrande por tan solo $4.990

Precios geograficos: Esta estrategia de precio sera fijada dependiendo el lugar
donde se encuentre ubicada cada sede, brindando buenos precios para el consumo
masivo de los productos. ejemplo:

Si es estrato 1, 2, 3 serd a un menor coste.
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Si es estrato 4, 5, 6 sera a un mayor coste.

2.4.2 Estrategia de venta. Las estrategias de venta permiten tener una
mayor efectividad a la hora de ofrecer el producto a los clientes y que estos deseen
adquirir el servicio, a continuacion, se nombraran las que tendra en cuenta “Sana
Tentacion”.

Participar en ferias: hacer uso de esta estrategia es una gran opcion para dar a
conocer un producto y conseguir clientes con los que se pueda mantener una

relacion.

Participar en redes sociales: esta es una estrategia de venta efectiva debido al
gran alcance que hoy en dia tienen las redes sociales tales como Facebook, Twitter,
Instagram y YouTube asi que participar activamente en ellas hara que el

reconocimiento de la empresa sea aun mas rapido.

Brindar servicios adicionales: Esto hace mas interesante el producto en
comparacion con la competencia aumentando la probabilidad de compra. Una de
las opciones de servicio adicional gratuito que no suponen un gran coste afiadido
para la empresa, pero si consiguen diferenciarte de la competencia es la Entrega a

domicilio.

Atender con mayor rapidez: Ya sea para la toma de pedidos, entrega del producto
0 a la hora de brindar el servicio, esta estrategia es muy conveniente tanto para el
cliente como para la empresa porque permite atender a mas clientes en menos
tiempo y asi mismo poder brindar una mejor atencidon y con esto tener mas

posibilidades de que vuelvan a visitar el sitio.

Usar testimonios de clientes satisfechos: Para el uso de esta estrategia se debe
tener en cuenta las redes sociales y paginas web con el propésito de atraer mas

clientes.
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Cambio de precio: El precio de un producto o servicio es de gran importancia, subir
los precios o tener precios mayores a los de la competencia muchas veces es mejor
estrategia que bajarlos porque da confianza al cliente que estd comprando un

producto de calidad.

2.4.3 Estrategia promocional. “Sana Tentacion”, implementara una estrategia
Unica, la cual sera de implementar un dia a la semana (viernes) descuentos en sus
postres, ya que estos van a ser uno de sus fuertes; “Sana Locura”, sera el nombre

de la campafa publicitaria.

Asi mismo se prestara el restaurante para eventos gastronomicos o de promocion
de vinos y bebidas, esto no solo con el fin de darse a conocer, sino con el propésito
de aumentar las ventas, y despertar el interés por el negocio, teniendo claro que se
escogeran eventos acordes con la filosofia del restaurante, para que asi no se

pierde su estilo, y el sentido de este, se realizaran 2 o 3 eventos en el afio.

2.4.4 Estrategia de distribucion. Canales de distribucion que usara

Gréfico 3. Canal de distribucion

Canal Directo

Fabricante 03 Uﬂﬂr_ftitrflgllldﬂr

Fuente: (Escolares, 2016, fig. 1)
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Politicas de inventario de producto terminado (en dias).

2.4.5 Politicas de servicios. La politica de “Sana Tentacion”, es ofrecer lo
mejor que existe en el mercado, tanto en el producto como en el servicio. El
propésito es celebrar los eventos en nuestro salén exclusivo, con una relacién

calidad-precio inmejorable y la mejor atencion del restaurante.

La estrategia que se va a utilizar en el restaurante es una oferta hibrida, la cual
consiste en bienes y servicios por partes iguales, esto significa que el cliente lo que
busca es una buena comida, con un excelente servicio, ya que con un buen servicio

el restaurante va a alcanzar una posicion solida en el mercado.

Por otro lado, los meseros, chefs, entre otros deben interactuar eficazmente con los
clientes para que asi este quede satisfecho con el servicio durante su estadia en el

restaurante.

Calidad interna del servicio: Se debe seleccionar y capacitar a los empleados que
hagan parte del restaurante, que el clima organizacional sea bueno, ya que este es
el que refleja las actitudes, comportamientos y satisfaccion de los empleados tanto

en la organizacién como en el trato que les da a los clientes.

Empleados satisfechos: Cuando los empleados estan satisfechos con el trato que

la organizacion les brinda, son leales a esta y, por ende, son mejores trabajadores.

Mayor valor del servicio: Se crea valor para el cliente y la entrega del servicio es

mas eficiente y eficaz.

Clientes satisfechos y leales: Cuando los clientes quedan satisfechos mantienen

la lealtad y por ende vuelven al restaurante y lo recomiendan a sus amigos.

2.4.6 Tacticas de ventas. Segun la pagina Ega futura en las 10 Tacticas de

venta que los expertos no quieren que sepas del afio 2015 parrafo 7 al 41, las cuales
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permiten que se obtengan mejores resultados al momento de realizar las propuestas
y las ventas, de estas tacticas se interpreta lo siguiente:
Presentar la propuesta de manera escrita y verbal para que la persona tenga mas

conocimiento sobre lo que se le esta brindando.

Ofrecer el producto de una forma amena captando la atencion del cliente, cuando
ya se pase a la negociacion permanecer sentado porque al no hacerlo vas a mostrar

al cliente que algo no va bien y puede cancelar el servicio.

Hablar al cliente de forma clara y concisa para que el cliente pueda entender

perfectamente lo que se le ofrece.

Cargar a mano algo para anotar y con que anotar, puede ser para firmar un contrato

0 para apuntar algo que no salié bien y buscarle solucion.

Usar un poco de humor, amabilidad y carisma para que todo no se base en un

entorno formal, si no ameno inspirar confianza y hacerlos sentir bien.

Hacer contacto visual todo el tiempo, para asfi inspirar seriedad, confianza, respeto

y profesionalidad.

Ofrecer el mejor trato posible a las personas, para que asi esta se convierta en un

cliente esencial.

Insiste, si la persona te dice que no le interesa tu propuesta estudia tu estrategia

para mejorarla y vuelve a presentarla para un mejor resultado.

Siempre estar positivo, aunque a veces haya personas complicadas no dar por

perdida la venta.

Demostrar siempre una buena actitud ofreciendo una sonrisa para generar empatia

con las personas (Futura, 2018).
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3 ESTUDIO TECNICO

3.1 INTRODUCCION

En el estudio técnico se tendran en cuenta los aspectos técnicos operativos que se
necesitaran para la produccién del servicio que sana tentacién desea prestar para
asi poder cubrir con la demanda estudiada, en este estudio también se determinara
el tamafio 6ptimo del lugar de produccion, el de atencion, la localizacion, las
herramientas y productos necesarios, instalaciones y organizacién de estos, el
estudio técnico es de gran importancia principalmente para demostrar la factibilidad
técnica del proyecto y poder apreciar exactamente que recursos son necesarios

para llevar a cabo este.

3.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

Este punto consiste en definir los recursos que seran necesarios para la ejecucion
del proyecto que se esta realizando, donde se precisa determinar que maquinaria,
equipos, materia prima, espacios, ubicacion, muebles e instalaciones seran

requeridos para que este proyecto se lleve a cabo con éxito.

Se busca de igual manera presentar planes de contingencia en el caso de que
alguno de estos insumos ya mencionados genere algun inconveniente en el
restaurante Sana Tentacion con el fin de dar pronta respuesta a dicho problema y

esto no genere consecuencias.
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3.2.1 Producto.

Cuadro 5. Ficha técnica del producto

Ficha técnica del producto

Nombre del producto Hamburguesa saludable

Lugar de elaboracién

Producto elaborado en la cocina del restaurante SANA TENTACION.

Descripcion fisica del
producto

La hamburguesa que _
ofrece sana tentacién a
sus clientes ademas de
deliciosa es saludable y
muy nutritiva.

Es una hamburguesa que
contiene altos nutrientes
ya que todos sus
ingredientes son
veganos.

(La casa de les lletres, 2015, fig. 1)

Ingredientes

Pan integral, lechuga, tomate, cebolla, came de lentejas, queso bajo
en grasa, salsa de la casa (opcional).

Fuente: Los autores.
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3.2.2 Metodologia para el estudio de la ingenieria del proyecto.

Cuadro 6. Metodologia para el estudio de la ingenieria del proyecto.

Metodologia para el estudio de la ingenieria del proyecto.

Objetivos especificos

Actividades

Asignaturas

Herramientas

Andlisis de mercado

Realizar un andlisis
interno, hacer encuestas,
analizar las influencias de
macroentorno, analisis de
la competencia y

condiciones de demanda

Fundamentos de
mercadeo, plan
emprendedor 1,
plan emprendedor
2

Encuestas,

andlisis Foda

Capacitaciones de

Capacitacion de

personal, organigrama de alimentos
. o . la organizacion, servicio » saludables,
Analisis administrativo ) . Gestién humana o
al cliente, analisis de la cbdigo de
competencia, inversion buenas
de activos. préacticas.
Proyeccion de ventas
Estado de
L ] (plan de ventas)
Andlisis financiero Presupuestos resultados,

rentabilidad y
presupuestos.

balance general

Fuente: Los autores.
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3.2.3 Diagramas y planes de desarrollo.

Figura 1. Flujograma servicio al cliente

SANA TENTACION SA.S

Fuente: Los autores.
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3.2.4 Tecnologia.

Cuadro 7. Tecnologia computador caja registradora

Computador caja registradora

Caracteristicas

Impresora térmica 58mm

Cajon monedero metélico

Regulador de voltaje

Lector codigo de barras con
base

Modulo conexion informes
celular

(MercadolLibre, 2019)

Fuente: Los autores.

Cuadro 8. Sistema de alarma

Alarma

Caracteristicas

SEGURIDAD INTEGRAL Seguridad interactiva
Acceso desde aplicacién movil
a rm a r® Monitoreo por video

Para vivir tmﬂqw'/@/ Administracién de energia

(Alarmar, 2019)

R I S

Fuente: Los autores
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Cuadro 9. Celular corporativo

Celular corporativo

Caracteristicas

Celular Huawei P series

Memoria interna: 32GB

Memoria RAM: 3GB

Altura 150.1mm

Ancho 72.05mm

Profundidad 7.45mm

Tamano de la pantalla 5.65”
. ‘ (MercadoLibre, 2019)

Fuente: Los autores.

3.2.5 Seleccidén del equipo.

Cuadro 10. Plancha asadora

Plancha asadora

Caracteristicas

Repisa plancha en acero cold

roller pulido de %" 19mm

6 valvulas en bronce de alta
resistencia al calor con perilla

metélica

6 quemadores tipo serpentin

con sistema Venturi

Dimensiones frente: 1.20m
fondo: 0.678m alto: 0.90m

4 rodachinas de alto tréafico (2
con freno)
(MercadoLibre, 2019)

Fuente: los autores.
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Cuadro 11. Cocina industrial en acero inoxidable

Cocinaindustrial en acero inoxidable

Caracteristicas

. T — ! Fregadero
J‘%’ | g‘r‘l ﬁ“ [F | Encimera

m Refrigerador
WS ’f

(ARQUYS, 2016)

Fuente: Los autores.

Cuadro 12. Recepcién caja de cobro

Recepcion caja de cobro

Caracteristicas
Medidas 140 ancho x 105 alto

(barra de atencion) 55 profundidad

Cajon lapicero

Luz led

Color blanco con verde

Fuente: Los autores.
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Cuadro 13. Estufa

Estufa

Caracteristicas

Tipo de estufa: piso

Alimentacion: gas natural

Tipo espaldar: vidrio templado

r—— Encendido de quemadores: eléctrico

(alkosto, 2018)

Fuente: Los autores.

Cuadro 14. Refrigerador

Refrigerador

Caracteristicas

Peso0:76 kg

¥ —" Color: blanca
Origen: china
Garantia:1afio
Material: acero
— (Olimpica, 2017)
oG

Fuente: Los autores.




Cuadro 15. Nevera

Nevera

Caracteristicas

Capacidad en litros brutos: 568 litros

Capacidad en Litros Netos: 504 litros

Material de las bandejas: vidrio templado

Dimensiones 90*179*75cms (ancho x alto x fondo)

Gama de color: gris

(Alkosto, Alkosto, 2018)

Fuente: Los autores.

Cuadro 16. Juego de ollas

Juego de ollas

Caracteristicas

100% acero quirdrgico inoxidable

Cuerpo exterior durable.

Mangos que se mantiene frios.

23 piezas.

Esteras de bakelita.

Perilla de succion.

(Linio, 2014)

Fuente: Los autores
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Cuadro 17. Set de cocina

Set de cocina Gibson x 41 utensilios

Caracteristicas
Cuchillo

Cuchara

Abrelatas

Tabla para cortar

Espatula

Cucharon

Colador

(Alkosto, Alkosto, 2018)

Fuente: Los autores.

Cuadro 18. Servilleteros

Servilletero

Caracteristicas

Material: plastico

Color: negro

(Fumisan, 2018)
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Fuente: Los autores.

Cuadro 19. Licuadora

Material: acero

Fuente: Los autores.

Cuadro 20. Vasos set x 6

Capacidad para 15 onzas/445ml
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Fuente: Los autores.

Cuadro 21. Set de recipientes

Set de recipientes x5

Caracteristicas

Contenedor hermético de 3

compartimientos para la

preparacion de comidas

Fuente: Los autores.

Cuadro 22. Lampara colgante

Lampara colgante

Caracteristicas
W7.09” H7.87
7,87 ancho

Acabado en aceite

1 base de bombilla
Potencia 60W
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Fuente: Los autores.

3.2.6 Calculo de cantidades de materia prima e insumos

Cuadro 23. Materia prima (Hamburguesa saludable)

Fuente: Los autores.
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Cuadro 24. Materia prima (Jugos naturales)

Fuente: Los autores.

Cuadro 25. Materia Prima (Postres saludables)

Fuente: Los autores.

Cuadro 26. Materia prima (pizza)
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Fuente: Los autores.
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Cuadro 27. Materia prima (perro)

Materia prima Cantidades
Pan perro 5000 gr
Salchicha 450 gr
Ripio de papa 1000 gr
Queso 500 gr
Cebolla 1000 gr

Fuente: Los autores.

3.3 LOCALIZACION DEL PROYECTO

3.3.1 Macro localizacion. Para realizar la macro localizacion del restaurante
se plantearon algunos criterios que se consideraron importantes para buen
funcionamiento y éxito de este. Para seleccionar un lugar adecuado se realizé una
ponderacion por puntos, los cuales se asignan a cada uno de los factores, que se
determinaron de acuerdo a lo que se considera mas relevante para la localizacion,
esto teniendo en cuenta las caracteristicas de la comuna. para empezar, se tomaron

los factores elegidos y se les asigno un peso de importancia.

Segun la revista dinero 2018, el transporte urbano en Colombia ha sido
tradicionalmente manejado por una gran cantidad de empresas comerciales
privadas en las grandes ciudades. Cali cuenta con un sistema masivo de transporte,
empresas privadas que ofrecen servicio exclusivo para empresas y otras que hacen

viajes segun sea su finalidad.

En el valle del cauca la mano de obra se ha venido incrementando de una manera
significativa, ya que las grandes empresas han implementado nuevas reformas
brindando asi una estatalidad laboral adecuada, que brinda muchos mas beneficios

a los empleados.
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La compra de materias primas es un factor en el que concurren una serie de
elementos, como la cantidad de materiales necesarios para la produccion de los
productos de sana tentacion, en cuanto a la calidad, el precio y el tiempo de entrega
pueden realizarse de manera mas efectiva. En Cali existen varias empresas
dedicadas a la fabricacién y comercializacién de pan integral, carne veganay salsas

bajas en grasas, estas empresas son claves para la provision de materia prima.

De acuerdo a Crespo ,2017 la electricidad en Colombia ha venido en aumento,
generando asi nuevos proyectos de generacion eléctrica que sea han venido
implementando de manera significativa, pero se deberan generar nuevos proyectos
los cuales podran abastecer la demanda en el pais, Cali tiene a su servicio la
empresa Emcali, esta es prestadora de servicios publicos (energia, acueducto,
alcantarillado y telecomunicaciones) que empezo labores en 1931 siendo propiedad

del municipio de Santiago de Cali.

Gréfico 4. Combustible en Colombia

COMBUSTIBLES MARCAN NUEVO PRECIO RECORD Gasolina [l ACPM
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Fuente: Ministerio de Minas y Enegic

Fuente: (Ministerio de minas y energia, 2018, fig. 1)

Cali cuenta con muchas estaciones de gasolina, las cuales ayudan a la rapida

evacuacion de carros y motos que necesitan mas combustible.

Sana Tentacion contara con abastecimiento de agua potable, ya que en Cali la
empresa Emcali, esta es prestadora de servicios publicos (energia, acueducto,

alcantarillado y telecomunicaciones) que empez0 labores en 1931 siendo propiedad
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del municipio de Cali, cuenta con la facilidad de acceder a la compra de terrenos,
estos se pueden caracterizar segun sea la empresa y su actividad comer cantil. En
su gran mayoria los restaurantes se encuentran ubicados en el sury en el norte de
la ciudad, contando con un incremento favorable de las telecomunicaciones, la
mayor parte de la poblacion de Cali cuenta con el acceso a internet y a medios
visuales como la television, las condiciones de vida de los habitantes de la ciudad
de Cali dependen al estrato a que pertenezca, hay habitantes de estrato 1, estrato
2, estrato 3, donde su modo de vida depende a la capacidad adquisitiva 0 sus
remuneraciones, donde la mayor parte de los establecimientos de servicio de
restaurantes cumple con las normas y los reglamentos que la ley exige, en Cali el
clima es calido con una temperatura superior a los 24 grados centigrados con una
altura con relacion a nivel del mar de 0 a 1000 msnm. Contando asi también con
zonas francas la cuales son muy importantes en el desarrollo industrial de la region,
los cuales también implementa una infraestructura de servicios como son la energia,

acueducto, telecomunicaciones, generando mucho mas empleo en la region.

3.3.2 Micro localizacién.La comuna 17 se encuentra ubicada al suroriente de la
ciudad, cubre el 10,4% del area total del municipio de Santiago de Cali con 1.255,6
hectareas, por encima del promedio de hectareas por comuna que es de 550, siendo

la comuna de mayor area de la ciudad.

e Presenta el mayor niumero de urbanizaciones de todas las comunas de la ciudad,

con el 21,3% de las urbanizaciones y sectores.
e Los barrios de esta comuna sélo corresponden al 1,2% del total.
e Posee 804 manzanas, es decir, el 5.5% del total de manzanas en toda la ciudad.

(Departamento Administrativo de Planeacion municipal, Vilma Lucia Ortiz.)
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Figura 2. Comuna 17 de Cali

D

Fuente: (Wikipedia, Comuna 17 (Cali).

Figura 3. Micro localizacién
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Corresponde a la zona ubicada entre kr 73 al norte y Kr 103 y 102 al sur, rio

Meléndez al oriente y calle 25 al occidente.

Cuadro 28. Micro localizacién (El Caney)

Mombre del Barrio Caney
Comuna donde esta ubicado el 17
Barrio
Surgid como un barrio legal: Si

. ) Afo_
Fecha de Creacion del Barrio

Mes

Estrato del barrio 4

Fuente: (Alcaldia de Santiago de Cali, secretaria de Bienestar Social, Asesoria de Participacion
Ciudadana, Anexo 5: Ficha de caracterizacion socioeconémica de los barrios de Santiago de Cali,
Diagnostico Descriptivo.)

Cuadro 29. Caracterizacion de la poblacion

Poblacidn total por rango de edad y sexo, segun el Total, Total, Total,
DAME, segin el DANE Hombres Mujeres Personas
De 0 a 4 afios 857 843 1.700
De b a9 aifios 1.183 1.136 2.289
De 10 a 14 afips 1.346 1.298 2.644
De 15 a 19 afios 1.151 1.274 2.425
De 20 a 24 afios 1.096 1.237 2.333
De 25 a 29 afios 1.0589 1.079 2.168
De 30 a 34 afios 823 886 1.710
De 35 a 39 afios 847 1.043 1.890
De 40 a 44 afios 1.022 1.215 2.23T7
De 45 a 49 afios 1.045 1.191 2237
De 50 a 54 afios 760 1.077 1.836
De 55 a 59 afios 547 739 1.286
De 60 a 64 afios 344 457 800
De 65 a 69 afios 314 431 T45
De 70 afios o mas 463 629 1.092
Total 12.856 14.535 27.391

Fuente: (Alcaldia de Santiago de Cali, secretaria de Bienestar Social, Asesoria de Participacion
Ciudadana, Anexo 5: Ficha de caracterizacion socioecondmica de los barrios de Santiago de Cali,

Diagndstico Descriptivo.)
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e Localizacion urbana, suburbana o rural

La localizacién del negocio sera en el barrio “El Caney”, de la comuna 17 de la
ciudad de Cali.

e Transporte del personal

El transporte del personal a la empresa sera individual, optando por el sistema
Masivo Integrado de Occidente. El regreso, serd de manera colectiva, ya que el
transporte en la ciudad de Cali tiene horario establecido hasta las 11:00 pm.

e Policia y Bomberos

El barrio “El Caney”, cuenta con una estacién de policia en la Carrera 81 #47-33
esq. y esta a cargo del equipo de bomberos en el sur de Cali, en la Calle 27 # 44-

00 en caso de cualquier emergencia.
e Costo de los terrenos

Segun Finca Raiz, el costo promedio de terrenos en el barrio “El Caney”, es de $
49.000.000 a $ 120.000.000 con dimensiones desde 89,48 m2.s

e Cercania a carreteras

El barrio “El Caney”, aun se encuentra en via de desarrollo y crecimiento. Su
principal acceso es la avenida Simén Bolivar, y cuenta con entradas secundarias

como lo son: la carrera 80 y 86.
e Cercania a aeropuerto

El barrio “El Caney”, se encuentra a 28,4 km del aeropuerto Alfonso Bonilla Aragon

y tiene un tiempo aproximado de llegada de 44 minutos.
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Figura 4. Cercania al aeropuerto
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Fuente: Google Maps.

e Disponibilidad de vias férreas
Actualmente, la ciudad de Cali no cuenta con vias férreas activas.
e Cercania al centro de la cuidad

El barrio “El Caney”, se encuentra aproximadamente 12,3 km del centro de Cali.
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Figura 5. Cercania al centro de la ciudad

garn

isto Rey @ ? VILLA
" 20 DE JULIO
i &= 29 min
10,8 km
TEQUENDAM » =
LA INDEPENDENCIA
I
CUARTO o, b
DE LEGUA Er X
b “ CIUDAD
1,
: Skm | CORDOBA
@sfim'" QUINTAS DE a
’ DON SIMON i
]
iw
Ejército Tercera Division Q g
EL INGENI@ : El Caney

Fuente: (Google Maps, 2017, fig. 1)

e Disponibilidad de servicios

El barrio “El Caney”, cuenta con servicios de acueducto, energia, internet,

parabolica, telefonia, etc. También, cuenta con servicios de salud y farmacias.
e Disponibilidad de restaurantes

En La comuna 17 de la ciudad Cali encontramos restaurantes que ofrecen variedad
de cocina, los hay para todos los gustos, los restaurantes calefios son expertos en
el plato nacional colombiano, que es el Tamal de Piangua, comida que se hace a
base de masa de platano y Piangua, molusco que se encuentra en los manglares

del pacifico colombiano.
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En la zona del Valle la cocina tipica tiene una influencia muy marcada de la cocina
de hacienda, como gran productor de cafia de azlcar, se destaca la elaboracién de
excelentes dulces: el famoso Manjar Blanco, las deliciosas grajeas y los inigualables
confites (Encolombia, 2018 ).

En el barrio el Caney existen varios restaurantes los cuales forman parte de la
gastronomia de la ciudad de Cali, en estos encontramos comidas veganas y otras

de caracter formal.
e Recoleccién de basuras y residuos

En la ciudad de Cali hay 57 vehiculos recolectores, los cuales pasan tres dias a la
semana, queriendo cumplir con la expectativa de los 550.000 usuarios de la ciudad
de Cali, donde en la comuna 17 quedaron los siguientes dias. Comuna 17: martes,

jueves y sabado

Ciudadela Paso ancho, Primero de Mayo, Santa Anita-La Selva, Las Quintas de
Don Simon, Ciudad Capri, La Hacienda, Los Portales, Nuevo Rey, Cafaverales-Los
Samanes, El Limonar, Bosques del Limonar, EI Gran Limonar-Cataya, ElI Gran
Limonar, Unicentro, Prados del Limonar, Ciudadela Comfandi, Caney vy
Urbanizacion Rio Lili (Revista El Tiempo, 2018).

e Tipos de drenajes

Estas soluciones para Cali se enmarcan en los sistemas urbanos de drenajes
sostenibles (SUDS), obras que permiten conducir de manera adecuada las aguas

pluviales —o derivadas de la lluvia— y aquellas que no entran al suelo.

Hacer humedales y adoquines permeables, ademas de propiciar la rugosidad de los
terrenos, entre muchas otras medidas, aumenta la longitud de recorrido del agua, la
almacena temporalmente, disminuye las velocidades y los caudales de aguas

lluvias, lo que mitiga el efecto de las inundaciones.
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Estas posibilidades de construccion se convertirian en una alternativa para prevenir
emergencias como la del martes 17 de abril, en la que un aguacero que duro cerca
de dos horas ocasion6 inundaciones en sitios criticos de la capital del Valle, como
los barrios San Fernando y la avenida circunvalar. Tras el desbordamiento de una
cafada fallecieron dos adultos mayores.

Ademés de personas damnificadas, el departamento del Valle del Cauca fue
declarado en alerta roja ante los posibles crecientes subitas de rios y quebradas por
la alta intensidad de las lluvias.

La estudiante Adriana Caicedo Padilla, de la Maestria en Recursos Hidricos de la
Universidad Nacional de Colombia (U.N.), esta elaborando una guia metodologica
para definir y disefiar un SUDS para Cali. El caso de estudio es la Ciudadela

Calidad, en el corregimiento Navarro, al suroriente de la ciudad.

Al respecto aclar6 que cuando la lluvia cae sobre techos lisos va directo al

alcantarillado, mientras que los techos verdes la retienen.

“Implementarlos es una necesidad para la ciudad, pues las soluciones
convencionales ya no son suficientes porque los eventos de lluvia se estan
intensificando. Estas se basan en sumideros que permiten la entrada del agua hacia
conductos o canales para que el agua circule, pero sobre superficies muy lisas e

impermeables”, precisé. (univercidad nacional de colombia, 2018)

e Impuesto
Impuesto al consumo 2018: Requisitos:

e Preparacion de todo tipo de comida y bebida para consumir dentro del

establecimiento.
e Entregas a domicilio de productos.
e Servicio de alimentacién por contrato.

o Expendio de licores dentro de los restaurantes.
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Los restaurantes que forman parte de una franquicia y que pagaban el IVA mas no
el impuesto al consumo, no seran responsables en la actualidad del IVA sino
del impuesto al consumo en 2018 en Colombia.

Para cumplir con este impuesto, los restaurantes deben contar con ciertos

requisitos.

« No deben prestar el servicio de catering empresarial, de lo contrario deberan
pagar el IVA, quedando exentos del impuesto al consumo.

« No deben poseer mas de un establecimiento, local o negocio durante al afio
2018.

e Los ingresos de sus actividades no deben haber superado los 3.500 UVT en el

afio pasado.

e Si un restaurante factura menos de $50 millones al afio no puede ser gravado

con el impuesto al consumo (pos colombia, 2018)

Restricciones locales

El Plan de Desarrollo de la Comuna 17 es el resultado del trabajo mancomunado y
entusiasta de las organizaciones comunitarias de la Comuna 17 y de la
Administracion Municipal a fin de orientar su accion en el periodo 2001 al 2004. La
metodologia propuesta enfoco el interés de los actores hacia la solucion de sus
principales problemas, los cuales una vez identificados y priorizados, fueron
analizados asi: Se inicio el proceso con la nivelacion de los integrantes del Comité
de Planificacién sobre el Sistema Municipal de Planificacion y el principio de la
participacion. A continuacion, se procedié a la formulacion de la parte prospectiva
del Plan, iniciando con la identificacion, priorizacién y descripcion de los problemas
gue se acordé enfrentar. Para cada problema procesado se identificaron los hechos
gue demuestran su existencia y estos se cuantificaron mediante indicadores y se

identificaron sus causas y consecuencias, con lo cual se describio la situacion

75



actual, esto es, el ciclo explicativo. Con base en el conocimiento de la situacion
actual o explicacion del problema, se construyo la vision de futuro, el ¢a dénde
gueremos llegar?, se establecieron metas a alcanzar, objetivos y las consecuencias
atenuadas. Todo lo anterior enmarcado siempre dentro de la gobernabilidad que se
tiene desde la comuna 17, trabajando dentro de lo posible, lo factible y lo lograble,
asi se determing la situacion futura, esto es el cierre de la de la primera parte del
Plan de Desarrollo de la Comuna. Igualmente, el Plan de Desarrollo de la Comuna
o Plan Accién se formul6 a partir de la comparacién entre la situacion actual y la
situacion futura. Muestra los compromisos de accion, esto es las operaciones o
productos que se comprometen a realizar, tanto las organizaciones comunitarias
como el C.A.L.I. de la Comuna 17. También en el Plan de Accion se muestran las
demandas que se formulan a otros actores, por compromisos de accion. El
documento que aqui se presenta contiene los resultados finales del proceso de
Planeacion Participativa realizado con los representantes comunitarios, para la

formulacion del Plan de Desarrollo de la Comuna 17 (pos colombia, 2018)
e Tamafio del sitio

El restaurante cuenta con un tamafo de 30 metros de largo, por 15 metros de ancho.

Figura 6. Tamario del sitio

First Floor Plan

Fuente: (Firs Floor Plan, 2017, fig. 1)
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e Forma del sitio

La forma del sitio seré rectangular, teniendo un disefio innovador, el cual pueda

abarcar las expectativas de socios, como de los clientes.

3.4 TAMANO DEL PROYECTO

Sana Tentacion, desea ofrecer el mejor servicio al cliente, la mejor comida rapida
saludable y un espacio Unico y exclusivo para realizacion de eventos familiares,

sociales o institucionales.

Para la realizacion de este 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.

Para el desarrollo de este proyecto, inicialmente se necesitara de una inversion
inicial de $143.043.175, de los cuales $ 71.521.087 seran financiados por entidad

bancaria.

Se estima que “Sana Tentacién”, puede alcanzar unas ventas totales mensuales de

$ 23.948.130.

A continuacion, se relacionan unidades producida por mes, precio de venta y ventas

totales por mes.
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Tabla 1. Estimado ventas mensuales.

Unidades

Fuente: Los autores.

Tabla 2. Precio de venta.

Fuente: Los autores.

Tabla 3. Ventas totales por mes.

Fuente: Los autores.
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3.4.1 Clasificacion de laempresa. En Colombia el segmento empresarial esta
clasificada en micro, pequefias, medianas y grandes empresas, esta clasificacion
esta reglamentada en la Ley 590 de 2000 conocida como la Ley MiPymes y sus
modificaciones (Ley 905 de 2004).

Cuadro 30. clasificacién de las empresas en Colombia.

personal

Microempresa  Hasta 500 Hasta 10 trabajadores
Pequefia Superior a 500 y hasta 5.000 Entre 11 y 50
Mediana Superior a 5.000 y hasta 30.000 Entre 51 y 200
Grande Superior a 30.000 Mads de 200 trabajadores

Fuente: Los autores.

Segun el cuadro visto anteriormente, Sana tentacion se clasifica por la cantidad de
sus activos y cantidad de personal que requiere para la realizacion de los productos
gue ofrece la empresa, lo que quiere decir que sana tentacion empezara siendo una

microempresa.
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4. LINEAMIENTOS ORGANIZACIONAL Y LEGAL

4.1DESCRIPCION DE LA IDEA DE NEGOCIO

. Mision. Ofrecer unos platos exquisitos y al mismo tiempo saludables,
gue sobrepasen las expectativas y deseos de los clientes, donde se pueda brindar
un servicio con la mas alta calidad lograndolo a través de un buen trabajo en equipo
siendo también para los empleados un espacio que permita la realizacién personal

y el desarrollo de estos.

. Vision. Sana tentacion quiere ser el mejor restaurante frente a su
competencia, brindando un servicio y una atencion excepcional, siendo un grupo de

trabajo original, profesional y reconocidos como lideres en la innovacion.

° Valores corporativos. Respeto: corregir guiar o ensefiar a los
trabajadores de una manera respetuosa para asi mantener un buen ambiente

laboral y que de la misma manera los empleados se dirijan a los clientes.

Honestidad: la honestidad hace referencia al respeto y trasparencia con uno mismo
y con lo demas y es de gran importancia para el crecimiento, productividad y

competitividad de una empresa.

Compromiso: lo que se quiere lograr con este valor corporativo es que los
empleados comprendan y compartan los objetivos de la empresa poniendo en juego

todas las capacidades y hacer mas de lo esperado.

Trabajo en equipo: Trabajando en equipo es cuando realmente se consiguen
grandes triunfos. Por ello, es muy importante identificar cuales son las fortalezas y
debilidades de cada empleado, para que cada uno desempefie un rol en funcién de

Sus conocimientos.
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° Filosofia de trabajo. “Sana Tentacién”, esta dispuesta a emplear todo
Su potencial, conocimiento y calidad humana para cumplir con los objetivos que se
tiene como restaurante de comidas rapidas saludables. Para esto, se debe cumplir
con un buen trabajo en equipo, constancia, orden y disciplina, al mismo tiempo debe
de contar con una excelente calidad de alimentos altamente calificados, cumpliendo
a cabalidad con la norma ISO 22000.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional de sana tentacion se divide de la siguiente forma:

Administrador: se encarga de planear, organizar, direccionar controlar y analizar los
problemas de la empresa como tal buscar soluciones y tomar decisiones frente a
los problemas u oportunidades que plantea el entorno y mantener una excelente

comunicacion con todos los colaboradores de la empresa.

Chef: se encarga de la cocina en general, es responsable de la creacion de las

recetas y del menu, del entrenamiento de personal y de supervisar toda el area.

Aux de cocina: trabaja bajo la supervision del chef realizando las tareas basicas, en
trabajos rutinarios de la cocina, tales como: limpiar, pelar y cortar las verduras,
mezclar los ingredientes, picar carne, mantener limpia la cocina y los utensilios,
colaborar en la conservacion de las materias primas y los productos de uso en la

cocina.

Cajero: Atiende con calidad a los visitantes en el area de registro y cobro,
asegurando su satisfaccion con el servicio recibido. Ademas, menciona las

promociones y especialidades del restaurante.

Mesero: Da la bienvenida a los clientes, los guia a sus mesas de ser necesario y

brinda el servicio una vez estén ubicados: recibir y servir platillos especiales en las
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mesas de los clientes y estar atento ante cualquier pregunta o inquietud referente a

su pedido.

Figura 7. Estructura organizacional.

ADMINISTRADOR

CHEF CAJERO

.

AUX.

COCINA MESERO

Fuente: Los autores.
4.3MODELO DE RECLUTAMIENTO DE PERSONAL

Sana Tentacion anunciaré las vacantes detalladamente. Se utilizaran los medios
gue pueden alcanzar una buena audiencia, y a su vez pedira candidatos a los
institutos que preparan personas para laborar en restaurantes. Se utilizaran avisos
de empleo que incluirdn una breve descripcion del tipo de restaurante, la descripcion
del cargo, y demas; asi mismo se incluira un numero telefénico y/o correo al que

podran comunicarse los interesados.
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4.4 PROCESO DE SELECCION DE PERSONAL

Luego de preseleccionar las personas con las condiciones basicas, serd el momento
de empezar a elegir el personal idéneo para los puestos disponibles en Sana

Tentacion. Los instrumentos que se utilizaran en el proceso de seleccién seran:
e Hoja de vida actualizada.
e Las referencias laborales y personales seran comprobadas.

e Entrevistas, en las cuales se formularan preguntas abiertas a cerca del
candidato, con el fin de analizar plenamente si cumple con las caracteristicas

para ocupar el cargo.

e Desempefio del candidato en el cargo, su habilidad para relacionarse con los
clientes, los directivos y los colegas de trabajo durante un periodo de prueba.

El personal clave de cada area podra participar en las primeras entrevistas.

° Solicitud de empleo. Sana Tentacion utilizara las plataformas de
empleo mas demandadas a nivel nacional: CompuTrabajo y elempleo.com.

Ademas, se tendran en cuenta las hojas de vida entregadas en la recepcion.

. Entrevista. La entrevista sera el primer canal para conocer un poco mas a
cerca del postulado; su entorno familiar y social, experiencia en el cargo,
expectativas sobre la vacante. Ademas, se desea conocer plenamente la actitud y

aptitud de este a través de los examenes.

° Examenes. Preingreso
e Examen médico general.

e De conocimiento.
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e Investigacion de candidatos: visita domiciliaria.

4.5 PROCESO DE CONTRATACION

Figura 8. Proceso de contratacién

Proceso de Reclutamliento y Seleccién

_ | BUsauepa
REQUISICION l' DE

VACANTE

\i

CANDIDATOS

INTERNOS

EXTERNOS

ALTENRATIVA
DE SELECCION

REVISION DE
SOLICUTUD Y
CURRICULUM

l

CANDIDATOS
RECLUTADOS

A

ENTREVISTA

ENTREVISTA PRUEBA DE

PRELIMINAR “ | SELEcCCION SELEDCECION
— VERIFICA
IND|°V|DU EXAMEN OE CION DE
CONTRAT |-t Fisico «€—| SELECCIO || REFEREN
ol N CIA Y
ANTECED

ENTES

Fuente: (Como contratar un gerente, Yuridia Linares Muijica, instituto tecnolégico de Tuxtepec,
2017.)

. Induccién del personal. Lainduccion del personal sera dirigida por uno de

los socios, se tendran en cuenta las siguientes actividades:
e Induccién en el puesto.
e Introduccidn de la organizacion.

e Socializacion de las actividades a nivel de area.
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4.6 PROCESO DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO DEL PERSONAL

o Capacitacion. Una vez seleccionados los integrantes del equipo de
Sana Tentacion, se realizar4 un programa de capacitacion y entrenamiento inicial.
Se preparara un paquete de orientacidén para cada nuevo empleado, el cual incluird

lo siguiente:

e Una presentacion de los socios, y del negocio. cuél es la misiéon del negocio,
contarles la idea del negocio y hacia donde apunta la empresa.

e Una descripcion del cargo que van a desempefiar, junto con una lista de las

tareas que se espera que cumpla.

e Planos del local, menus y cualquier otro material que pueda ayudarle al nuevo
empleado a conocer rapidamente la operacion del negocio y que se sienta como

en buen clima organizacional.

e Todos los papeles legales, como los convenios de nGmina, salarios, etc.

4.7 FUNDAMENTACION CARGOS Y FUNCIONES ESTRATEGICAS

4.7.1 Descripcion de areas.

. Area de cocina: Promover y garantizar un buen desarrollo en la preparacion
de los alimentos, cumpliendo a cabalidad los parametros de higiene en la

manipulacion de estos.

Mantener un excelente ambiente laboral, cumpliendo con las politicas operativas de

la organizacion.

e Areaadministrativa: Fijar y alcanzar metas a corto, mediano y largo plazo bajo
las politicas corporativas y objetivos especificos: dirigir, supervisar y evaluar el

buen funcionamiento del restaurante y de los empleados a cargo.
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4.7.2 Fundamentacion del cargo.

e Chef: Supervisar el correcto funcionamiento de la cocina para que opere de
manera Optima garantizando los altos estandares de calidad servicio y limpieza,
siendo responsable de la induccién del personal del area de cocina.

e Meseros: Saber identificar las necesidades de los clientes y suplir estas;

logrando la satisfaccién y felicidad de este a través de un plato delicioso y un

ambiente agradable.

e Cajeros: Encargado de recibir el pago del cliente, pero también de generar un

ultimo contacto que genere ganas de volver al restaurante.

4.7.3 lIdentificacion y naturaleza del cargo.

En la siguiente tabla se observa los cargo y la naturaleza de cada uno de estos:

Tabla 4. Cargos y naturaleza

Nombre del | Nivel Jefe Naturaleza del Namero de
cargo funcional inmediato cargo cargos
Administrador | Administrativo | Socios Ejecutivo 1

Chef Produccién Administrador | Operativo 1

Aux. de

cocina Produccién Administrador | Operativo !

Mesero Produccion Administrador | Servicio al cliente |2

Cajero Produccién Administrador | Operativo 1

Fuente: Los autores.

4.7.4 Perfil del cargo.
cada puesto requerido en el restaurante.

A continuacion, se muestran los perfiles de cargo para
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Cuadro 31. Perfil de cargo administrador

Nombre del cargo

Administrador

Dependencia

Administracién

Jefe inmediato

Socios

Propésito general

Dirigir, supervisar y evaluar el buen funcionamiento del restaurante y de los

colaboradores a cargo

Detalle de tareas

Responsable de administrar los recursos de la empresa.

Contabilizar y legalizar facturas

Supervisar la limpieza del restaurante

Velar por un adecuado ambiente de trabajo

Disefiar y coordinar plan de trabajo trimestral

Nivel académico

Profesional en administracién de empresas

Experiencia laboral

Experiencia minima de dos afos en el cargo.

Cualidades y capacidades

Determinacién para resolver cada situacién que se presente

Conducir todo al equipo a la eficiencia

Habilidad de liderazgo y comunicacién

Fuente: Los autores
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Cuadro 32. Perfil de cargo chef

Nombre del cargo Chef
Dependencia Cocina
Jefe inmediato Administrador

Propésito general

Cocinar platos complejos y sencillos, cumpliendo con las normas de nutricion, dietética

e higiene para garantizar un servicio alimenticio de 6ptima calidad.

Detalle de tareas

Elaborar los platos

Supervisar el buen mantenimiento de la maquinaria y departamento

Hacer los pedidos de materia prima

Realizar inventario e informe de costos

Nivel académico

Profesional en gastronomia

Experiencia laboral

Tener al menos 2 afios de experiencia en el cargo

Cualidades y capacidades

Actitud de liderazgo

Ordenado en la elaboracion de platos

Rapidez en la ejecucion de platos

Fuente: Los autores
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Cuadro 33. Perfil de cargo auxiliar de cocina

Nombre del cargo Auxiliar de cocina
Dependencia Cocina
Jefe inmediato Chef

Propésito general

Asegurar la excelencia garantizando el servicio 6ptimo de calidad satisfaciendo las
necesidades del cliente

Detalle de tareas

Colaborar en la realizacién de los platos

Mantener el higiene del area y de los instrumentos esenciales

cuidado de los bienes de uso de la cocina

cuidado de su sector de trabajo

Nivel académico

Tecndlogo en gastronomia

Experiencia laboral

Tener al menos 2 afios de experiencia en el cargo

Cualidades y capacidades

Actitud de colaboracion

Ordenado en sus tareas

Rapidez para ejecutar un proceso

Fuente: Los autores
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Cuadro 34. Perfil de cargo mesero

Nombre del cargo Mesero
Dependencia Cocina
Jefe inmediato Chef

Propésito general

Atender amablemente los clientes, ofrecer un buen servicio y atencién desde la

entrada hasta la salida de este

Detalle de tareas

Tomar pedidos de los clientes oportunamente

Entregar factura a los clientes y recibir el pago

Permanecer atento a los clientes

Asesor a profundidad acerca del menu

Nivel académico

Estudios secundarios

Experiencia laboral

Experiencia minima de un afio en restaurante.

Cualidades y capacidades

Optima atencion al cliente

Amabilidad y respeto hacia los clientes y el equipo de trabajo

Trabajo bajo presion

Fuente: Los autores
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Cuadro 35. Perfil de cargo cajero

Nombre del cargo Cajero
Dependencia Administracion
Jefe inmediato Administrador

Propésito general

Garantizar las correctas operaciones de caja, efectuar actividades de recepcion,

entrega y custodia de dinero efectivo.

Detalle de tareas

Atencion al cliente

Recaudo de dinero

Registro de facturas

Cuadre y relacién diaria de ventas

Nivel académico

Técnico en manejo de caja

Experiencia laboral

Tener al menos 2 afios de experiencia en el cargo

Cualidades y capacidades

Actitud de colaboracion

Trabajo en equipo

Rapidez en el recaudo

Fuente: Los autores

4.7.5 Funciones estratégicas del cargo.

e Chef: Segun ABC (2009), “El término Chef se relaciona casi exclusivamente con
el mundo de la gastronomia y hace referencia a aquella persona que se
desenvuelve en él de manera profesional y no amateur. La palabra Chef (de
origen francés) significa literalmente 'jefe', por lo cual en algunos idiomas es
ademas utilizado para hacer referencia a cualquier tipo de jerarquia laboral. Sin
embargo, es hoy en dia el &rea de la cocina y de la gastronomia aquella con la

cual se utiliza el término mas frecuentemente.” (parr. 1).
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Auxiliar de cocina: Brinda acompafiamiento en todo el proceso de preparacion,
adecuacion y ejecucion de cada uno de los platos que se preparan en el area de
cocina. Ademas, es el encargado de mantener en perfecto estado la materia
prima para la elaboracion de estos.

Mesero: Encargado de prestar profesionalmente un servicio al cliente. A través
de los momentos de verdad, pretende servir con plena amabilidad y rapidez cada

uno de los visitantes al lugar.

Administrador: desarrolla un proceso de mejora continua que plantea un modelo
utilizado para planear, organizar, ejecutar y controlar el progreso y consolidacion

de la organizacion.

Cajero: su funcion se basa en el recaudo del pago de los clientes por productos
gue hayan sido adquiridos. Es responsable de su unidad de recaudacion, por lo
tanto, debe procurar que todo el dinero que pase por su caja sea correctamente

registrado, sin alteraciones.
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5 ESTRUCTURA FINANCIERA

5.1INVERSION INICIAL

La inversion inicial con la que contara el proyecto es $143.042.175 los cuales se
encuentran a continuacion divididos en activos fijos, activos diferidos y capital de

trabajo.

5.1.1 Activos fijos.

Tabla 5. Inventario inicial

Inversién en pesos

item Cantidad | Valor unitario Valor total
Activos fijos

Mesas cuatro puestos 5 $ 449.900| $ 2.249.500
Sistema de Alarma 1 $ 395.000| $ 395.000
Recepcion caja de cobro 1 $ 840.000| $ 840.000
Lamparas colgantes X3 9 $ 33.500| $ 301.500
Aire Acondicionado 1 $ 3.000.000| $ 3.000.000
Total muebles y enseres $ 6.786.000
Computadores caja registradora | 1 $ 2.290.000| $ 2.290.000
Impresora 1 $ 300.000| $ 300.000
Celular 1 $ 780.000| $ 780.000
Total equipos de cOmputo y

comunicacion $ 3.370.000
Cocina industrial acero inoxidable |1 $ 20.000.000| $ 20.000.000
Plancha asadora 2 $ 5.140.000| $ 10.280.000
Estufa con horno 1 $ 1.400.900| $ 1.400.900
Servilletero 10 $ 7.000| $ 70.000
Set recipientes x5 1 $ 146.777| $ 146.777
Licuadora Oster 3 $ 219.999| $ 659.997




Inversién en pesos

item Cantidad | Valor unitario Valor total

Jarra de vidrio 10 $ 20.000| $ 200.000
Vasos set X6 6 $ 49.209| $ 295.254
Set de cocina Gibson X41 3 $ 80.000| $ 240.000
Bateria de cocina en acero inox. 1 $ 359.900| $ 359.900
Nevera 1 $ 3.001.900| $ 3.001.900
Refrigerador 1 $ 1.657.427| $ 1.657.427
Total maquinariay equipo $ 38.312.155

Carro 1 $ 15.000.000| $ 15.000.000
Total vehiculos $ 15.000.000
Total activos fijos $ 63.468.155

Fuente: Los autores.

En la tabla anterior se puede observar el total de activos fijos, con un valor de
$63.468.155 millones de pesos, que corresponden a una parte de la inversion inicial

requerida.
5.1.2 Activos diferidos

Tabla 6. Activos diferidos

Activos diferidos

item Cantidad | Valor unitario Valor total

Registro mercantil 1 $ 719.000 | $ 719.000
Notaria 1 $ 25.360 | $ 25.360
Dagma 1 $ 150.000 | $ 150.000
Uso de suelo 1 $ 50.000 | $ 50.000
Bomberos 1 $ 1.050.000 | $ 1.050.000
Higiene y sanidad 1 $ 500.000 | $ 500.000
Sayco y acinpro 1 $ 327.000 | $ 327.000
Total gastos preoperativos $ 2.821.360
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Activos diferidos

Resma de papel 4 $ 10.000 | $ 40.000
Grapadora $ 5.000| $ 5.000
Calculadora 1 $ 15.000 | $ 15.000
Total activos no depreciables $ 60.000

1 $

Insta. Aire Acondicionado $ 300.000 300.000
Pintura 2 $ 300.000 600.000
Total adecuaciones $ 900.000
Publicidad preoperativa

Volantes 1 $ 70.000 | $ 70.000
Servicio de volanteo 1 $ 16.000 | $ 16.000
Total publicidad preoperativa $ 86.000
Seguros

poliza todo riesgo 1 $ 100.000 | $ 100.000
Total seguros $ 100.000
Total activos diferidos $ 3.967.360

Fuente: Los autores.

En la tabla anterior se puede observar el total de activos diferidos, con un valor de

$3.967.360 millones de pesos, que corresponde a una parte de la inversion inicial

requerida.
5.1.3 Capital de trabajo.

Tabla 7. Capital de trabajo

Capital de trabajo

item Cantidad | Valor unitario Valor total

Nomina 6 $ 10.129.993 $ 60.779.955
Gastos de administracion 6 $ 2.069.291 | $ 12.415.749
Gastos de ventas 6 $ 401.826 | $ 2.410.956
Inventarios materia prima 1
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Capital de trabajo

item

Cantidad

Valor unitario

Valor total

Total capital de trabajo

$

75.606.660

Fuente: Los autores.

En la tabla anterior, se puede observar el total de capital de trabajo con un valor de

$75.606.660 millones de pesos que corresponden a nomina, gastos de

administracién y gastos de ventas para los 6 primeros meses de funcionamiento y

el inventario de materia prima del primer mes.

5.2DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Tabla 8. Depreciacién de activos fijos

Depreciacion en pesos

_ | Depreciacion
item Anos mensual Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Muebles y 3
enseres $188.500 $2.262.000 |$2.262.000 |$2.262.000
Equipos de
cémputo y 3
comunicacion $93.611 $1.123.333 | $1.123.333 |$1.123.333
Maquinaria 'y .
equipo $638.536 $7.662.431 | $7.662.431 | $7.662.431 | $7.662.431 | $7.662.431
Vehiculos 5 $250.000 $3.000.000 | $3.000.000 | $3.000.000 | $3.000.000 | $3.000.000
Total $1.170.647 |$14.047.764 | $14.047.764 | $14.047.764 | $10.662.431 | $10.662.431
Meses/afio 12

Fuente: Los autores.

En la tabla anterior se puede observar la depreciacién en pesos de cada uno de los

activos fijos con sus respectivos afios de vida.
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5.3AMORTIZACION

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 $71.521.087 de

pesos, con cuota fija a través del tiempo.

Tabla 9. Amortizacion

Amortizacion en pesos

No. De cuotas Cuotas Interés Amortizacion Saldo
0 71.521.087
1 1.830.645 1.094.950 735.695 70.785.392
2 1.830.645 1.083.687 746.958 70.038.434
3 1.830.645 1.072.251 758.394 69.280.040
4 1.830.645 1.060.641 770.005 68.510.035
5 1.830.645 1.048.852 781.793 67.728.243
6 1.830.645 1.036.884 793.762 66.934.481
7 1.830.645 1.024.731 805.914 66.128.567
8 1.830.645 1.012.393 818.252 65.310.315
9 1.830.645 999.866 830.779 64.479.536
10 1.830.645 987.148 843.498 63.636.039
11 1.830.645 974.234 856.411 62.779.627
12 1.830.645 961.123 869.522 61.910.105
13 1.830.645 947.811 882.834 61.027.271
14 1.830.645 934.295 896.350 60.130.921
15 1.830.645 920.573 910.073 59.220.848
16 1.830.645 906.640 924.005 58.296.842
17 1.830.645 892.494 938.151 57.358.691
18 1.830.645 878.131 952.514 56.406.177
19 1.830.645 863.549 967.097 55.439.080
20 1.830.645 848.743 981.902 54.457.178
21 1.830.645 833.711 996.935 53.460.243
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Amortizacion en pesos

No. De cuotas Cuotas Interés Amortizacion Saldo
22 1.830.645 818.448 1.012.197 52.448.046
23 1.830.645 802.952 1.027.693 51.420.353
24 1.830.645 787.218 1.043.427 50.376.926
25 1.830.645 771.244 1.059.401 49.317.525
26 1.830.645 755.025 1.075.620 48.241.905
27 1.830.645 738.558 1.092.087 47.149.817
28 1.830.645 721.839 1.108.807 46.041.011
29 1.830.645 704.863 1.125.782 44.915.229
30 1.830.645 687.628 1.143.017 43.772.212
31 1.830.645 670.129 1.160.516 42.611.697
32 1.830.645 652.363 1.178.283 41.433.414
33 1.830.645 634.324 1.196.322 40.237.092
34 1.830.645 616.009 1.214.637 39.022.455
35 1.830.645 597.413 1.233.232 37.789.223
36 1.830.645 578.533 1.252.112 36.537.111
37 1.830.645 559.364 1.271.281 35.265.830
38 1.830.645 539.901 1.290.744 33.975.086
39 1.830.645 520.141 1.310.505 32.664.581
40 1.830.645 500.077 1.330.568 31.334.013
41 1.830.645 479.707 1.350.938 29.983.075
42 1.830.645 459.025 1.371.620 28.611.455
43 1.830.645 438.026 1.392.619 27.218.836
44 1.830.645 416.706 1.413.939 25.804.897
45 1.830.645 395.059 1.435.586 24.369.311
46 1.830.645 373.081 1.457.564 22.911.747
47 1.830.645 350.767 1.479.879 21.431.868
48 1.830.645 328.111 1.502.535 19.929.333
49 1.830.645 305.108 1.525.538 18.403.796
50 1.830.645 281.752 1.548.893 16.854.903
51 1.830.645 258.040 1.572.606 15.282.297
52 1.830.645 233.964 1.596.681 13.685.616
53 1.830.645 209.520 1.621.126 12.064.490
54 1.830.645 184.701 1.645.944 10.418.546
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Amortizacion en pesos

55| 1.830.645 159.502 1.671.143 8.747.403
56| 1.830.645 133.918 1.696.727 7.050.676
57| 1.830.645 107.942 1.722.703 5.327.973
58| 1.830.645 81.568 1.749.077 3.578.896
59| 1.830.645 54.791 1.775.854 1.803.042
60| 1.830.645 27.604 1.803.042 0

Fuente: Los autores

5.4PARAMETROS GENERALES

5.4.1 Parametros econémicos.

Tabla 10. ParAmetros econémicos.

Pardmetros econémicos

fom Aot [AhoZ [Afos A4 [Afes |
IPC% 4,10% 3,18% 3,80% 1,88% |2,95%
TRM (%) 2.984 2.956 3.281 3.859 3.859
Variacion TRM (%) (2,26%) |(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 1,82% 1,82% 1,82% 1,82% 1,82%
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 x mil) 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 afio 2016(%) 3.053

Fuente: Los autores
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5.4.2 Margenes brutos.

Tabla 11. Margenes brutos.

Margenes brutos

Hamburguesa 8.647 | 191,25% 25.183
Jugo en leche 8.297| 100,90% 16.668
Perro sencillo 8.606 | 174,37% 23.612
Pizza 8.239| 96,08% 16.154
Postre 8.308 | 129,73% 19.085
Disminucién % de margen 0,00%

Fuente: Los autores

5.4.3 Parametros de gastos de administracién y ventas.

Tabla 12. Parametros de gastos de administracion y ventas.

Parametros de gastos

fem  |comiad|vaoruntwio  |vaoriowausado |
Administracion
Arriendo 1 1.300.000 1.353.300
Servicios publicos 1 450.000 468.450
Servicio de gas 1 70.000 72.870
Servicio de internet, telefonia 1 120.000 124.920
Honorarios contador 1 250.000 260.250
Servicio vigilancia 1 104.000 108.264
Total servicios 2.294.000 2.388.054
Implementos de aseo y cafeteria
Productos de limpieza cocina 1 273.476 284.689
Productos de limpieza de bafio 1 266.822 277.762
Productos de mesas (servilletas,
palillos, pitillos) 1 14.630 15.230
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Parametros de gastos

Productos de limpieza (trapero,

escoba, recogedor) 1 66.764 69.501
Productos de bioseguridad 1 345.000 359.145
Total de implementos de aseo y

cafeteria 966.692 1.006.326
Utiles de oficina y papeleria

Resma de papel tamafio carta 2 10.100 21.028
Resma de papel tamafio 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
Cartucho impresora 2 12.000 24.984
Total utiles y oficina 52.800 95.876
Total gastos de administracion 3.490.256
Gastos de venta

Gastos de representacion 1 300.000 312.300
Volantes (paquete x 1000) 1 70.000 72.870
Servicio volanteo 1 16.000 16.656
Total gastos de ventas 401.826
Total gastos 3.892.082

Fuente: Los autores

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 13. Parametros laborales.

Parametros laborales

ftem

SMMLYV ($) 908.526
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Pardmetros laborales

Auxilio de transporte ($) 106.454
Cesantias (%) 8,33%
Intereses a las cesantias (%) 1,00%
Primas 8,33%
Vacaciones 4,16%
Salud (%) 8,5%
Pensiones (%) 12%
ARL (%) 0,52%
ARL para produccion (%) 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:

Tabla 14. Horario laboral.

Horarios

Todo el Martes-viernes y 12:00

personal domingos 4:00 p.m. |a.m. 8 horas |40 horas
Todo el 2:00

personal Sabados 6:00 p.m. |a.m. 8 horas |8 horas

Fuente: Los autores
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Tabla 15. Cargos y salarios.

Cargos y salarios

Administrador 1.561.500
Personal con auxilio 1
Chef 1.300.000
Aux. cocina 1.000.000
Cajero 982.634
Mesero 1 908.526
Mesero 2 908.526
Personal con auxilio 5

Fuente: Los autores

Tabla 16. Cargo y prestaciones de ley administracion.

Cargos 1 mes
1.561.500
Total 1.561.500
Datos al estado de resultados
Personas con auxilio 1
Salario 1.561.500
Auxilio de transporte ($) 106.454
Cesantias (%) 138.996
Intereses a las cesantias (%) 16.680
Primas 138.996
Vacaciones 64.958
Salud (%) 132.728
Pensiones (%) 187.380
ARL (%) 8.151
Caja de compensacion familiar 62.460
ICBF (%) 0
Sena (%) 0
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Cargos 1 mes
Total 2.418.303

Fuente: Los autores

Tabla 17. Cargos y prestaciones equipo de produccién.

Cargos 1 mes
Chef 1.300.000
Aux. cocina 1.000.000
Cajero 982.634
Mesero 1 908.526
Mesero 2 908.526
Total 5.099.686
Datos al estado de resultados

Personas con auxilio 5
Salario 5.099.686
Auxilio de transporte ($) 106.454
Cesantias (%) 433.845
Intereses a las cesantias (%) 52.061
Primas 433.845
Vacaciones 212.147
Salud (%) 433.473
Pensiones (%) 611.962
ARL (%) 124.228
Caja de compensacién familiar 203.987
ICBF (%) 0
Sena (%) 0
Total 7.711.690

Fuente: Los autores
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Tabla 18. Cargo y prestaciones de ley administracién por afo.

Cargos ANO 1

Total 18.738.000

Datos al estado de resultados

Personas con auxilio

Salario 18.738.000
Auxilio de transporte ($) 1.277.448
Cesantias (%) 1.667.954
Intereses a las cesantias (%) 200.154
Primas 1.667.954
Vacaciones 779.501
Salud (%) 1.592.730
Pensiones (%) 2.248.560
ARL (%) 97.812
Caja de compensacién familiar | 749.520
ICBF (%) 0

Sena (%) 0

Total 29.019.634

Fuente: Los autores

Tabla 19. Cargos y prestaciones equipo de produccién por afio.

Cargos Afo 1
Chef 15.600.000
Aux. cocina 12.000.000
Cajero 11.791.608
Mesero 1 10.902.312
Mesero 2 10.902.312
Total 61.196.232
Datos al estado de resultados

Personas con auxilio

Salario 61.196.232
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Cargos Afio 1
Auxilio de transporte ($) 1.277.448
Cesantias (%) 5.206.140
Intereses a las cesantias (%) 624.737
Primas 5.206.140
Vacaciones 2.545.763
Salud (%) 5.201.680
Pensiones (%) 7.343.548
ARL (%) 1.490.740
Caja de compensacion familiar | 2.447.849
ICBF (%) 0

Sena (%) 0

Total 92.540.277

Fuente: Los autores

5.5GASTOS GENERALES DE VENTAS, ADMINISTRACION Y PRODUCCION.

Teniendo en cuenta la siguiente tabla, se observa una proyeccién de ventas

constantes durante el primer afo.

Tabla 20. Proyeccion de ventas.

Proyeccion de ventas

ene |feb |mar |abr |[may |[jun |jul ago sep |oct |nov |dic |Afiol
Hamburguesa | 434| 434| 434| 434| 434| 434| 434 434 | 434 434| 434| 434| 5.206
Jugoenleche| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 237| 2.841
Perro sencillo 1v0| 1v0| 1v0| 170| 170| 170| 170 170f 170| 170| 17v0| 170| 2.039
Pizza 184| 184| 184 | 184 | 184 | 184 | 184 184 | 184| 184| 184| 184| 2.212
Postre 109| 109| 109| 109| 109| 109| 109 109| 109| 109| 109| 109| 1.312
TOTAL 1.13411.134|1.134|1.134|1.134|1.134|1.134| 1.134|1.134|1.134|1.134|1.134| 13.610

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 21. Costos.

Costos

Hamburguesa

Insumos Cantidad | Medida | Valor total Cantidad x unidad Valor
Carne 5000 | Gramos 15000 250 750
Cebolla 1000 | Gramos 2000 150 300
Pan 5000 | Gramos 5000 80 80
Tomate 1000 | Gramos 2000 150 300
Costos materia prima 1.430
Costos MOD 6.799
Costos CIF 418
Total costo unitario 8.647
Jugo en leche

Insumos Cantidad | Medida | Valor total Cantidad x unidad Valor
Mango 7000 | Gramos 14.000 200 400
Leche 6000 | Gramos 15.000 200 500
Estevia 1000 | Gramos 9.000 20 180
costo materia prima 1.080
Costos MOD 6.799
Costos CIF 418
Total costo unitario 8.297
Perro sencillo

Insumos Cantidad | Medida | Valor total Cantidad x unidad Valor
Pan perro 5000 | Gramos 5.000 40 40
Salchicha 450 | Gramos 5.900 30 393
Ripio de papa 1000 | Gramos 8.000 80 640
Queso 500 | Gramos 5.900 20 236
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Costos

Cebolla 1000 | Gramos 2.000 40 80
costo materia prima 1.389
Costos MOD 6.799
Costos CIF 418
Total, costo unitario 8.606
Pizza

Insumos Cantidad | Medida | Valor total Cantidad x unidad Valor
Harina 1000 | Gramos 2.200 50 110
Aceite De Oliva 500 | Gramos 12.000 10 240
Sal 500 | Gramos 1.000 10 20
Salsa De Tomate 1000 | Gramos 9.000 20 180
Queso 500 | Gramos 5.900 20 236
Jamon 500 | Gramos 5.900 20 236
costo materia prima 1.022
Costos MOD 6.799
Costos CIF 418
Total costo unitario 8.239
Postre

Insumos Cantidad | Medida | Valor total Cantidad x unidad Valor
CREMA DE LECHE 1000 | Gramos 5.000 40 200
LECHE 6000 | Gramos 15.000 50 125
FRESAS 500 | Gramos 1.000 80 160
GELATINA DE FRESAS 160 | Gramos 2.500 10 156
ESTEVIA 1000 | Gramos 9.000 50 450
costo materia prima 1.091
Costos MOD 6.799
Costos CIF 418
Total costo unitario 8.308

Fuente: Los autores
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5.7PROYECCION DE COSTOS Y VENTAS

En las siguientes tablas, se observa la proyeccién tanto en costos como en ventas

del restaurante Sana Tentacion:

Tabla 22. Costo unitario sin MDO y sin CIF.

Costo unitario sin MDO y sin CIF
Ene | Afio 1| Aflo 2 | Afio 3 | Afio 4 | Aiilo 5

Hamburguesa 1.430| 1.430| 1.475| 1.532| 1.560| 1.606
Jugo en leche 1.080| 1.080| 1.114| 1.157| 1.178| 1.213
Perro sencillo 1.389| 1.389| 1.434| 1.488| 1.516| 1.561
Pizza 1.022| 1.022| 1.054| 1.095| 1.115| 1.148
Postre 1.091| 1.091| 1.126| 1.169| 1.191| 1.226
Total 6.013| 6.204| 6.440| 6.561| 6.754| 6.013
Fuente: Los autores
Tabla 23. Ventas totales.
Ventas totales

Ene Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Hamburguesa 10.925.567 | 131.106.805 | 137.739.636 | 145.577.568 | 151.015.515 | 158.301.888
Jugo en leche 3.946.379| 47.356.551| 49.752.369| 52.583.476| 54.547.694| 57.179.575
Perro sencillo 4.011.956| 48.143.478| 50.579.107 | 53.457.258 | 55.454.117| 58.129.731
Pizza 2.977.425| 35.729.103| 37.536.676| 39.672.661| 41.154.606| 43.140.281
Postre 2.086.802| 25.041.625| 26.308.507| 27.805.566| 28.844.223| 30.235.933
Total 23.948.130 | 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408

Fuente: Los autores
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5.8PROYECCION DE IMPUESTOS

5.8.1 IVA

Tabla 24. IVA.

IVA en pesos

ENE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
IVA COBRADO 4.550.145 | 54.601.737 [57.364.096 |60.628.341 |62.893.069 |65.927.607
IVA PAGADO 269.771]3.237.250 [3.401.025 [3.594.557 [3.728.829 |3.908.742
IVA CAUSADO 4.280.374[51.364.487 [53.963.071 |57.033.783 |[59.164.240 |62.018.865
IVA AL FLUJO DE
CAJA 34.242.991 |35.975.380 |38.022.522 |39.442.827 |41.345.910
IVA AL ANO
SIGUIENTE 0 17.121.496 |17.987.690 |19.011.261 |19.721.413
IVA TOTAL AL FLUJO
DE CAJA 0]34.242.991 |53.096.876 |56.010.212 |58.454.088 |61.067.323
MES ANO 12
IVA PAGADO X ANO
MES 8
IVA X PAGAR X ANO
MES 4
Recaudo en pesos

ENE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ARO 4 ANO 5
CONTADO 23.948.130 | 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
CREDITO 0 0 0 0 0
TOTAL 23.948.130 | 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
MESES ANO 12
MESES RECAUDOS 11
Pagos en pesos

ENE[ANO 1 ANO 2 ANO 3 ARO 4 ANO 5

CONTADO 1.419.846 | 17.038.156 |17.900.134 |18.918.723 [19.625.418 |20.572.328
CREDITO 0 0 0 0 0
TOTAL 1.419.846[17.038.156 |17.900.134 [18.918.723 [19.625.418 |20.572.328
MESES ANO 12
MESES RECAUDOS 11

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. El porcentaje que se manejara del

impuesto nacional al consumo, seré del 8%.

5.8.3 Cuentas por cobrar. La empresa no tendra ningun tipo de crédito para los

clientes, todo deberd ser cancelado al momento de consumo y visita al

restaurante.

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

$71.521.087, esa seria la deuda del restaurante llegado el caso.

La amortizacion es para 60 periodos, con tasa de interés 1,53% mensual, con un

préstamo de $71.521.087 de pesos, con cuota fija a través del tiempo

5.9ESTADOS FINANCIEROS

A continuacion, se muestra el estado de resultados sin financiacion y con

financiacion, del restaurante

5.9.1 Estado de resultados.

Tabla 25. Estado de resultados sin financiacion en pesos

Estado de resultados sin financiacién en pesos

Ingresos Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Ao 5
Ventas 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
Descuentos 2.873.776| 3.019.163| 3.190.965| 3.310.162| 3.469.874
Devoluciones

Ventas netas 284.503.786 | 298.897.132 | 315.905.564 | 327.705.994 | 343.517.534
CMV 115.256.400 | 121.087.342 | 127.977.692 | 132.758.208 | 139.163.681
Utilidad brutas 169.247.387 | 177.809.790 | 187.927.872 | 194.947.785 | 204.353.853

Egresos
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Estado de resultados sin financiacion en pesos

Nomina 29.019.634 | 29.942.458| 31.080.271| 31.664.580| 32.598.686
Gastos de administracion 18.218.283| 18.797.624 | 19.511.934| 19.878.758 | 20.465.182
Gastos de ventas 4.821.912 4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
Gastos depreciacion 14.047.764 | 14.047.764| 14.047.764| 10.662.431| 10.662.431
Gastos diferidos 3.967.360 103.180 107.101 109.114 112.333
ICA 3.926.152 4.124.780 4.359.497 4.522.343 4.740.542
Total egresos 74.001.105| 71.991.056| 74.270.876| 72.098.624| 73.995.782
Utilidad operacional 95.246.282 | 105.818.734 | 113.656.996 | 122.849.161 | 130.358.071
Otros ingresos y egresos

Gastos financieros préstamo 0

Gastos financieros leasing

Total otros ingresos y

egresos 0 0 0 0 0
Utilidad neta antes de

impuestos 95.246.282 | 105.818.734 | 113.656.996 | 122.849.161 | 130.358.071
Impuesto de renta 31.431.273| 34.920.182| 37.506.809 | 40.540.223| 43.018.163
Utilidad neta después de

impuestos 63.815.009 | 70.898.552| 76.150.188| 82.308.938| 87.339.907
Reserva legal 6.381.501 7.089.855 7.615.019 8.230.894 8.733.991
Utilidad del ejercicio 57.433.508 | 63.808.697 | 68.535.169| 74.078.044| 78.605.917
Utilidad acumulada 57.433.508 | 121.242.205 | 189.777.374 | 263.855.418 | 342.461.334
Reserva legal acumulada 6.381.501| 13.471.356| 21.086.375| 29.317.269| 38.051.259
Fuente: Los autores

Tabla 26. Estado de resultados con financiacién en pesos

Estado de resultados con financiaciéon en pesos.

Ingresos Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5

Ventas 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
Descuentos 2.873.776 |3.019.163 |3.190.965 |3.310.162 |3.469.874
Devoluciones

Ventas netas 284.503.786 | 298.897.132 | 315.905.564 | 327.705.994 | 343.517.534
CMV 115.256.400 | 121.087.342 | 127.977.692 | 132.758.208 | 139.163.681
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Estado de resultados con financiacién en pesos.

Utilidad brutas 169.247.387 | 177.809.790 | 187.927.872 | 194.947.785 | 204.353.853
Egresos

Nomina 29.019.634 |29.942.458 |31.080.271 |31.664.580 |32.598.686
Gastos de administracion 18.218.283 |18.797.624 |19.511.934 |19.878.758 |20.465.182
Gastos de ventas 4.821.912 |4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
Gastos depreciacion 14.047.764 |14.047.764 |14.047.764 |10.662.431 |10.662.431
Gastos diferidos 3.967.360 103.180 107.101 109.114 112.333

ICA 3.926.152 4.124.780 4.359.497 4.522.343 4.740.542
Total egresos 74.001.105 |71.991.056 |74.270.876 |72.098.624 |73.995.782
Utilidad operacional 95.246.282 |105.818.734|113.656.996 | 122.849.161 | 130.358.071
Otros ingresos y egresos

Gastos financieros préstamo | 12.356.760 |10.434.564 |8.127.928 5.359.965 2.038.410
Gastos financieros leasing 0

Total otros ingresos y

egresos 12.356.760 |10.434.564 [8.127.928 |5.359.965 |2.038.410
Utilidad neta antes de

impuestos 82.889.522 |95.384.170 |105.529.068 |117.489.196 | 128.319.661
Impuesto de renta 27.353.542 |31.476.776 |34.824.593 |38.771.435 |42.345.488
Utilidad neta después de

impuestos 55.535.979 [63.907.394 |70.704.476 |78.717.761 |85.974.173
Reserva legal 5.553.598 6.390.739 7.070.448 7.871.776 8.597.417
Utilidad del ejercicio 49.982.382 |57.516.655 |63.634.028 |70.845.985 |77.376.756
Utilidad acumulada 49.982.382 |107.499.036 | 171.133.064 | 241.979.050 | 319.355.805
Reserva legal acumulada 5.553.598 11.944.337 |19.014.785 |26.886.561 |35.483.978

Fuente: Los autores

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 afios.
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Tabla 27. Flujo de caja sin financiacién en pesos

Flujo de caja sin financiacion en pesos

Ingresos Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Recaudos 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
IVA cobrado 54.601.737 |57.364.096 |60.628.341 |62.893.069 |65.927.607
INC cobrado 0 0 0 0 0

Total ingresos 341.979.299 | 359.280.391 | 379.724.870 | 393.909.225 | 412.915.015
Egresos

Némina 27.151.525 |29.883.052 |31.007.026 |31.626.966 |32.538.554
Gastos de Administracion 18.218.283 |18.797.624 |19.511.934 |19.878.758 |20.465.182
Gastos de Ventas 4.821.912 |4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
IVA pagado 3.237.250 3.401.025 3.594.557 3.728.829 3.908.742
IVA total al flujo de caja 34.242.991 |53.096.876 |56.010.212 |58.454.088 |61.067.323
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 31.431.273 |34.920.182 |37.506.809 |40.540.223
ICA 0 3.926.152 | 4.124.780 |4.359.497 |4.522.343
Pagos 115.256.400 | 121.087.342 | 127.977.692 | 132.758.208 | 139.163.681
Descuentos 2.873.776 |3.019.163 |[3.190.965 |3.310.162 |3.469.874
Total egresos 205.802.136 | 269.720.937 | 285.608.758 | 296.993.829 | 311.204.863
Flujo de caja operacional 136.177.163 | 89.559.454 |94.116.111 |96.915.396 |101.710.152
Flujo de caja financiero

Gastos Financieros

Préstamo 0

Amortizacion Préstamo 0

Gastos Financieros Leasing |0

Amortizacién Leasing 0

Total flujo de caja

financiero 0 0 0 0 0

Flujo de caja neto 136.177.163|89.559.454 |94.116.111 |96.915.396 |101.710.152
Saldo Inicial de Caja 75.606.660 |211.783.823|301.343.277 | 395.459.388 | 492.374.784
Saldo final de caja 211.783.823 | 301.343.277 | 395.459.388 | 492.374.784 | 594.084.935

Fuente: Los autores
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Tabla 28. Flujo de caja con financiacion en pesos.

Flujo de caja con financiacidn en pesos

Ingresos Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Recaudos 287.377.562 | 301.916.295 | 319.096.529 | 331.016.155 | 346.987.408
IVA cobrado 54.601.737 |57.364.096 |60.628.341 |62.893.069 |65.927.607
INC cobrado 0 0 0 0 0

Total ingresos 341.979.299 | 359.280.391 | 379.724.870 | 393.909.225 | 412.915.015
Egresos

Némina 27.151.525 |29.883.052 |31.007.026 |31.626.966 |32.538.554
Gastos de Administracion 18.218.283 |18.797.624 |19.511.934 |19.878.758 |20.465.182
Gastos de Ventas 4.821.912 4.975.249 5.164.308 5.261.397 5.416.608
IVA pagado 3.237.250 3.401.025 3.594.557 3.728.829 3.908.742
IVA total al flujo de caja 34.242.991 |53.096.876 |56.010.212 |58.454.088 |61.067.323
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 27.353.542 |31.476.776 |34.824.593 |38.771.435
ICA 0 3.926.152 4.124.780 4.359.497 4.522.343
Pagos 115.256.400 | 121.087.342 | 127.977.692 | 132.758.208 | 139.163.681
Descuentos 2.873.776 3.019.163 3.190.965 3.310.162 3.469.874
Total egresos 205.802.136 | 265.643.206 | 282.165.352 | 294.311.613 | 309.436.075
Flujo de caja operacional |136.177.163 |93.637.185 |97.559.517 |99.597.612 |103.478.940
Flujo de caja financiero

Gastos Financieros

Préstamo 12.356.760 |10.434.564 |8.127.928 5.359.965 2.038.410
Amortizaciéon Préstamo 9.610.983 11.533.179 |13.839.815 |16.607.778 |19.929.333
Gastos Financieros Leasing |0

Amortizacién Leasing 0

Total flujo de caja

financiero 21.967.743 |21.967.743 |21.967.743 |21.967.743 |21.967.743
Flujo de caja neto 114.209.420 | 71.669.442 |75.591.774 |77.629.869 |81.511.197
Saldo Inicial de Caja 75.606.660 |189.816.080 | 261.485.522 |337.077.296 | 414.707.165
Saldo final de caja 189.816.080 | 261.485.522 | 337.077.296 | 414.707.165 | 496.218.362

Fuente: Los autores
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5.9.3 Balance general.

Tabla 29. Balance general proyectado sin financiacion en pesos.

Balance general proyectado sin financiacidn en pesos

Balance

inicial Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Activos
Activo corriente
Caja bancos 75.606.660 | 211.783.823 | 301.343.277 | 395.459.388 | 492.374.784 | 594.084.935
Cuentas x cobrar o
deudores
Inventarios 0 0 0 0 0
Total activos
corrientes 75.606.660 | 211.783.823 | 301.343.277 | 395.459.388 | 492.374.784 | 594.084.935
Activos no
corrientes
Activos fijos
Muebles y enseres 6.786.000| 6.786.000| 6.786.000| 6.786.000| 6.786.000| 6.786.000
Equipos de computo y
comunicacion 3.370.000| 3.370.000| 3.370.000| 3.370.000| 3.370.000| 3.370.000
Maquinaria y equipo 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155
Vehiculos 15.000.000 | 15.000.000| 15.000.000| 15.000.000| 15.000.000| 15.000.000
(-) Depreciacion
acumulada 0| 14.047.764| 28.095.529| 42.143.293| 52.805.724| 63.468.155
Total activos fijos 63.468.155| 49.420.391| 35.372.626| 21.324.862| 10.662.431 0
Activos diferidos
Diferidos 3.967.360 0 0 0 0 0
Total activos
diferidos 3.967.360 0 0 0 0 0
Total activos no
corrientes 67.435.515| 49.420.391| 35.372.626| 21.324.862| 10.662.431 0
Total activos 143.042.175 | 261.204.213 | 336.715.903 | 416.784.250 | 503.037.215 | 594.084.935

pasivos

Pasivos corrientes
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Balance general proyectado sin financiacion en pesos

Cuentas x pagar o

acreedores 0 0 0 0 0 0
Cesantias x pagar 0 1.667.954 1.720.995 1.786.393 1.819.977 1.873.666
Intereses a las

cesantias x pagar 0 200.154 206.519 214.367 218.397 224.840
Impuesto de renta por

pagar 0| 31.431.273| 34.920.182| 37.506.809| 40.540.223| 43.018.163
IVA/INC x pagar 0| 17.121.496| 17.987.690| 19.011.261| 19.721.413| 20.672.955
ICA x pagar 0 3.926.152 4.124.780 4.359.497 4.522.343 4.740.542
Total pasivos

corrientes 0| 54.347.030| 58.960.167 | 62.878.327| 66.822.353| 70.530.167
Pasivos no

corrientes

Obligaciones

financieras 0

Leasing financiero

Total pasivos no

corrientes 0 0 0 0 0 0
Total pasivos 0| 54.347.030| 58.960.167 | 62.878.327| 66.822.353| 70.530.167
Patrimonio

Capital social 143.042.175 | 143.042.175 | 143.042.175 | 143.042.175 | 143.042.175 | 143.042.175
Utilidad acumulada 0| 57.433.508|121.242.205 |189.777.374 | 263.855.418 | 342.461.334
Reserva legal

acumulado 0| 6.381.501| 13.471.356| 21.086.375| 29.317.269| 38.051.259
Total patrimonio 143.042.175 | 206.857.184 | 277.755.736 | 353.905.923 | 436.214.861 | 523.554.769
Total pasivo +

patrimonio 143.042.175 | 261.204.213 | 336.715.903 | 416.784.250 | 503.037.215 | 594.084.935

Fuente: Los autores
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Tabla 30. Balance general proyectado con financiacioén en pesos.

Balance general proyectado con financiacién en pesos

Balance
o Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
inicial
Activos
Activo corriente
Caja bancos 75.606.660 189.816.080| 261.485.522 | 337.077.296 | 414.707.165 | 496.218.362
Cuentas x cobrar o
0 0 0 0 0 0
deudores
Inventarios 0 0 0 0 0 0
Total activos
] 75.606.660 189.816.080|261.485.522 | 337.077.296 | 414.707.165 | 496.218.362
corrientes
Activos no
corrientes
Activos fijos
Muebles y enseres 6.786.000 6.786.000 6.786.000 6.786.000 6.786.000 6.786.000
Equipos de
cémputo y 3.370.000 3.370.000 3.370.000 3.370.000 3.370.000 3.370.000
comunicacion
Maquinaria 'y
) 38.312.155 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155| 38.312.155
equipo
Vehiculos 15.000.000 15.000.000( 15.000.000| 15.000.000| 15.000.000( 15.000.000
(-) Depreciacion
0 14.047.764 | 28.095.529| 42.143.293| 52.805.724| 63.468.155
acumulada
Total activos fijos | 63.468.155 49.420.391| 35.372.626| 21.324.862| 10.662.431 0
Activos diferidos
Diferidos 3.967.360 0 0 0 0 0
Total activos
o 3.967.360 0 0 0 0 0
diferidos
Total activos no
) 67.435.515 49.420.391| 35.372.626| 21.324.862| 10.662.431 0
corrientes
Total activos 143.042.175 239.236.470|296.858.148 | 358.402.158 | 425.369.596 | 496.218.362
pasivos
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Balance general proyectado con financiacién en pesos

Pasivos
corrientes
Cuentas x pagar o
0 0 0 0 0 0
acreedores
Cesantias x pagar 0 1.667.954 1.720.995 1.786.393 1.819.977 1.873.666
Intereses a las
0 200.154 206.519 214.367 218.397 224.840
cesantias x pagar
Impuesto de renta
0 27.353.542| 31.476.776 | 34.824.593| 38.771.435| 42.345.488
por pagar
IVA / INC x pagar 0 17.121.496| 17.987.690| 19.011.261| 19.721.413| 20.672.955
ICA x pagar 0 3.926.152| 4.124.780( 4.359.497| 4.522.343| 4.740.542
Total pasivos
) 0 50.269.299| 55.516.761| 60.196.110| 65.053.565| 69.857.491
corrientes
Pasivos no
corrientes
Obligaciones
i ) 71.521.087 61.910.105| 50.376.926| 36.537.111( 19.929.333 0
financieras
Leasing financiero 0
Total pasivos no
] 71.521.087 61.910.105| 50.376.926| 36.537.111( 19.929.333 0
corrientes
Total pasivos 71.521.087 | 112.179.404|105.893.687| 96.733.221| 84.982.898( 69.857.491
Patrimonio
Capital social 71.521.087 71.521.087| 71.521.087| 71.521.087 | 71.521.087| 71.521.087
Utilidad acumulada 0 49.982.382 [ 107.499.036 | 171.133.064 | 241.979.050 | 319.355.805
Reserva legal
0 5.553.598| 11.944.337( 19.014.785| 26.886.561| 35.483.978
acumulado
Total patrimonio 71.521.087 | 127.057.067|190.964.461|261.668.937 | 340.386.698 | 426.360.871
Total pasivo +
143.042.175| 239.236.470|296.858.148 | 358.402.158 | 425.369.596 | 496.218.362

patrimonio

Fuente: Los autores
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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 andlisis a cada uno de los estados financieros (Estado

de resultados y balance general) con y sin financiacion.

5.11 RAZONES FINANCIERAS

Tabla 31. Razones financieras para estados financieros sin financiacion.

Razones financieras para estados financieros sin financiacion

Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afo 5
Capital neto de trabajo 157.436.793 | 242.383.109 | 332.581.061 | 425.552.430 | 523.554.769
Razon corriente 3,90 511 6,29 7,37 8,42
Prueba acida 3,90 511 6,29 7,37 8,42
Endeudamiento 20,81% 17,51% 15,09% 13,28% 11,87%
Rendimiento sobre activos 24,43% 21,06% 18,27% 16,36% 14,70%
Rendimiento sobre
patrimonio 30,85% 25,53% 21,52% 18,87% 16,68%
Margen bruto 59,49% 59,49% 59,49% 59,49% 59,49%
Margen operacional 33,48% 35,40% 35,98% 37,49% 37,95%
Margen neto 22,43% 23,72% 24,11% 25,12% 25,43%
Dias del afio 365
Fuente: Los autores
Tabla 32. Razones financieras para estados financieros con financiacién.
Razones financieras para estados financieros con financiacién
Ao 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5
Capital neto de trabajo 139.546.781 | 205.968.761 | 276.881.186 | 349.653.600 | 426.360.871
Razon corriente 48,35 63,39 77,32 91,70 104,68
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Razones financieras para estados financieros con financiacion

Prueba acida 3,78 4,71 5,60 6,37 7,10
Endeudamiento 46,89% 35,67% 26,99% 19,98% 14,08%
Rendimiento sobre activos 23,21% 21,53% 19,73% 18,51% 17,33%
Rendimiento sobre

patrimonio 43,71% 33,47% 27,02% 23,13% 20,16%
Margen bruto 59,49% 59,49% 59,49% 59,49% 59,49%
Margen operacional 33,48% 35,40% 35,98% 37,49% 37,95%
Margen neto 19,52% 21,38% 22,38% 24,02% 25,03%

Dias del afio 365
Fuente: Los autores
5.12 PUNTO DE EQUILIBRIO
Tabla 33. Punto de equilibrio en unidades

Punto de equilibrio en unidades
Afio | Afio | Afio | Afio | Afio
ENE | FEB. | MAR. | ABR. | MAY. | JUN. | JUL. | AGO. | SEP. | OCT. |NOV. | DIC.| 1 2 3 4 5

ER sin

financiacion 510| 568| 510| 568| 510| 568| 510 | 568| 510| 568| 510 | 568 |6471 | 6518 | 6667 | 6745 | 6906
ER con

financiacion 452 | 511| 453| 512 454| 513| 456| 515| 457| 516| 458 | 517 | 5816 | 5982 | 6265 | 6485 | 6810
Fuente: Los autores

5.13 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Tabla 34. Andlisis de sensibilidad

Anadlisis de sensibilidad

Disminucion margen bruto en 57%

Flujo de caja SF Flujo de caja CF
Original | Modificado | Original Modificado
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Andlisis de sensibilidad

VPN(S) 88.782.730 | (30.822.724)| 117.964.971| (1.640.482)
TIR(%) 73,75% 23,49% 134,06% 35,66%
B/C (VECES) 1,62 0,78 2,65 0,98

Fuente: Los autores
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6 CONCLUSIONES

De acuerdo a los estudios realizados en el presente proyecto de investigacion,
se puede concluir que la creacion de SANA TENTACION es factible, ya que esta
es capaz de penetrar el subsector de hoteles, bares y restaurantes
pertenecientes al sector terciario, teniendo como componente innovador la
realizacion de comidas répidas saludables aceptada en un 80% respecto al
estudio de mercado realizado.

Respecto a lo técnico “Sana Tentacion” cuenta con los aspectos técnicos
operativos necesarios para la prestacion del servicio cubriendo a cabalidad la

demanda estudiada.

Las variables tenidas en cuenta en el estudio de mercado justifican la creacion
de SANA TENTACION, ya que la necesidad de consumir comidas rapidas, pero
de manera saludable, se ha convertido en la necesidad de aproximadamente

27.437 personas.

El proyecto es legal de acuerdo a la legislacion colombiana y se constituira por

medio de una S.A.S y se necesitaran 6 empleados para su funcionamiento.

El estudio financiero garantiza el posicionamiento de la organizacion, cubriendo
satisfactoriamente los gastos de operacion y los costos de fabricacion
plasmados en el punto de equilibrio asegurando la sostenibilidad del proyecto y

planeando estar por encima del punto de equilibrio.
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7 RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un estudio profundo a través de estrategias de mercado,
gue logren un impacto positivo en el sector, para el posicionamiento y

reconocimiento de la innovacion que se plantea en el proyecto realizado.
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9 ANEXOS

Imagen 3. Encuesta anexa al estudio de mercado

FORMULARID DE GOOGLE
1. {Cansume usted comidas rdpidas?

al 5i
Bl Mo
2. dCon gue frecuencia consume comidas rapidas?
al Unawver alazemana
bl Dos weces a la semana
c)  Mais de tres veces ala semana
3. {CAmo prefiere usted el servicio de atencidn?
al Presencial
bl A domicilia
oy Wirtual
4. JEstaria dispuesto a consumir comidas rdpidas saledables?
al 5i
Bl Mo
5. JDptaria usted por consurmir hamburguesa con carne vegetarana v salsas bajas en
grasay
al 5i
bl Mo
6. dLegustaria contar con un espacio anico v exclusive para sus eventos familiares,
sociales o institecionales?
al 5i
Bl No
7. dCudntas veces a la semana consume usted comida saledable?
al Unawver
bl Dos weces
cy Mids de tres veces
8. JEnmque rona de Calile gustaria contar con este servicia?
al SurdeCali
bl Worte de Cali
9. A travds de que mediole gustaria recibir informacidn sobre este servicio?
al Redes saciales
bl Folletos
10. { Optaria usted por cambdarla comida rdpida tradicional por comida rdpida
zaludable?
al 5i
Bl Mo
c) Talwez
11. Cudl es zu nivel de ingresas?
al Un salariominimo
Bl Doz salarios minimos ..
£} Mis de dos salarios minimaos e

Fuente: Los autores a través de Google docs.
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