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RESUMEN

A pesar que la gastronomia Colombiana es muy rica y variada por ser una regiéon
qgue agrupa diversidad de culturas y climas, la comida internacional tipo gourmet
hoy por hoy tiene un gran auge que responde a una tendencia creciente del
mercado, por frecuentar nuevas alternativas que estan a la vanguardia alrededor
del mundo y que a su vez son consideradas entre las de mayor demanda en este
renglon.

Tomattinos restaurante tematico de comida internacional Peruana, Mexicana y
Cubana tipo gourmet, surge de la idea de crear una alternativa innovadora que
cumpla con las expectativas de esta demanda insatisfecha en nuestra region, que
marque la diferencia tanto en producto, versatilidad del establecimiento, servicio y
gue a su vez le posibilite al cliente un momento de esparcimiento.

El restaurante temético Tomattinos se ubicara en la ciudad de San Juan de Pasto,
en el departamento de Narifio y cuya operacién se llevara a cabo en el sector
gastronémico por excelencia en esta ciudad, lo cual brindara mejores condiciones
de crecimiento, competitividad y status.

Nuestro mercado objetivo contempla familias pertenecientes a los estratos 4 y 5
de la ciudad de San Juan de Pasto, con gusto especial por la comida internacional
y que tienen un habito periddico de asistencia a este tipo de lugares, para ello el
restaurante se ubicara en una zona perteneciente al estrato 5.

El proyecto cuenta con oportunidades muy favorables con su ejecucion, como es
la creciente tendencia por el consumo en restaurantes tematicos en el pais y para
el caso de nuestro departamento, representaria la primera opcion dentro de esta
tendencia.

El equipo administrativo con el que se contara esta conformado por 6 personas,
quienes cuentan con los requerimientos profesionales necesarios para el
desarrollo de sus funciones y poseen los conocimientos técnicos y de produccion
que se requiere, para garantizar la excelencia en la calidad tanto del producto
como del servicio.

Con la ejecucion de este proyecto, se calcula que contaremos con una TIR del
31% vy la inversion requerida para su puesta en marcha se calcula en un monto
cercano a los $ 99.000.000, cuyos recursos provienen del aporte del Fondo
Emprender como un incentivo a este tipo de propuestas, con el objeto de
promover el emprendimiento, teniendo en cuenta que estas iniciativas estan
disefiadas con el objeto de contribuir al crecimiento econémico de la region.



ABSTRACT

Even though Colombian gastronomy is very rich and varied for being a region that
groups diversity of cultures and climates, international food gourmet type presently
has a big heyday that answers to the increasing tendency of the market, for
frequenting new alternatives that are to the avant-garde of the world and that
equally are considered with those of major demand in this line.

Tomattinos - thematic restaurant of Peruvian, Mexican and Cuban international
food gourmet type, arises from the idea of creating an innovative alternative that
complies with the expectations of this unsatisfied demand in our region, which
makes the difference not only with product, versatility of the premises and service
but at the same time gives the client a moment of recreation.

The thematic restaurant Tomattinos will be located in the city of San Juan de
Pasto, Narifio County, whose operation will be carried out in the excellent
gastronomic sector of this city, which will offer better conditions of growth,
competitiveness and status.

Our target market takes into account families belonging to the strata 4 and 5 of the
city of San Juan de Pasto, with special taste for international food and who have a
periodic assistance habit to this type of places, so the restaurant will be locate in
an area belonging to the stratum 5.

The project counts with very favorable opportunities for its execution, as it is the
increasing tendency for the consumption in thematic restaurants in the country and
in our department, it will represent the first option for this tendency.

The administrative team with will be formed by 6 people, who have complied with
the professional requirements necessary for the development of their functions and
who has the production and technical knowledge needed to guarantee the
excellence in the quality both of the product and service.

For the execution of this project, it is calculated a 31% IRR and a total investment
near to the $ 99.000.000 is the amount calculated to start, resources that come
from Fondo Emprender as an incentive to this type of proposals, in order to
promote enterprising, bearing in mind that these initiatives are designed to
contribute with the economic growth of the region.
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INTRODUCCION

El presente Plan de Negocios, esta encaminado hacia la creacion de un
Restaurante Tematico de Comida Internacional Peruana, Mexicana y Cubana,
donde se desarrolle un nuevo estilo de consumo basado en la comida gourmet,
con un auge cada vez mayor en todo el mundo; ademas se busca brindar un lugar
de esparcimiento a las personas donde no solo encontraran excelente servicio y
comida de primera, sino versatilidad en la ambientacion que permite sentirse en el
pais o regién que esta siendo desarrollado a través de la filosofia de restaurante
tematico.

En el mundo moderno se observa que el mercado busca nuevas experiencias y
que le llama mucho la atencion la cocina poco tradicional, es por esto que hemos
incorporado el concepto de cocina abierta, donde los clientes pueden observar un
show de preparacion de platos de comida internacional y tener contacto con el
chef del establecimiento que deja de ser una persona ajena a los invitados y se
convierte en un actor dinamico que captura la atencién de todos y permite pasar
un rato ameno y diferente donde pueden socializar y hacer negocios.

El objetivo inmediato es analizar los diferentes factores que rodean el entorno del
negocio de los alimentos en Colombia y Narifio a través de la investigacion de
mercado de los mismos y el desarrollo de un estudio técnico, financiero,
administrativo y de impactos que conllevan a comprobar la viabilidad de la
implementacion de dicho proyecto, teniendo en cuenta una adecuada planificacion
y disefio de estrategias de mercadeo innovadoras que verdaderamente impacten
al cliente y generen recordacion y posicionamiento.

El mercado al que nos vamos a dirigir lo constituyen las personas pertenecientes a
los estratos 4 y 5 de la ciudad de Pasto, donde existe una demanda potencial
insatisfecha para este tipo de iniciativas y en donde se evidencia la buena
aceptacion que tienen los establecimientos de comida poco tradicionales.
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1. ASPECTOS GENERALES

1.1 TEMA

Plan de Negocios

1.2 TITULO

Plan de negocio para la creacion de un restaurante tematico de comida
internacional peruana, mexicana y cubana tipo gourmet en la ciudad de San Juan
de Pasto 2012

1.3 LINEA

Investigacion en desarrollo de nuevos productos y/o servicios.

1.4 SUBLINEA

Estudios del consumidor.
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2. UBICACION DEL PROBLEMA A INVESTIGAR

El presente proyecto surge una vez se detecta la escasa oferta de restaurantes de
comida internacional en la ciudad de San Juan de Pasto, la cual tiene una
demanda creciente que no puede ser desestimada; ademas se evidencia los altos
indices de desempleo que se presentan los cuales nos impulsan a ser
generadores de nuevas oportunidades de trabajos para personal calificado y no
calificado que sera necesario para el adecuado funcionamiento del restaurante de
comida internacional Peruana, Mexicana y Cubana tipo gourmet en la ciudad de
San Juan de Pasto. Se suma a lo antes expuesto la trayectoria de 5 afios con que
se cuenta en el tema de la hospitalidad que incluyen bares, restaurantes y hoteles
gue son los pilares para querer desarrollar esta idea de negocio.

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1.1 Descripcién del problema. En la ciudad de San Juan de Pasto se evidencia
la escasa oferta de restaurantes de comida internacional, limitando al consumidor
a la hora de escoger una alternativa que marque la diferencia tanto en producto,
versatilidad del establecimiento, servicio y que a su vez le posibilite un momento
de esparcimiento.

2.1.1.1 Diagnostico del problema. “Colombia se ha convertido en un pais en el
que el negocio de la gastronomia esta en crecimiento a pasos gigantes, lo cual ha
generado una gran competencia, cada vez hay mas restaurantes de diferentes
tipos de comida nacional e internacional’* que prestan el servicio de restaurante e
igualmente han crecido sus sustitutos como las cafeterias, zonas de comidas
rapidas, entre otros; de acuerdo con el DANE el 6,71% de la canasta familiar de
los colombianos corresponde a comida fuera del hogar y el 4.98% a comida en
restaurantes. “Los servicios de restaurantes y hoteles mostraron en el 2009 un
crecimiento del 7,57%”.

“En la ciudad de San Juan de Pasto la situacion no es diferente las personas son
mas exigentes, selectivas, el aumento de la poblacién y el mayor desempefio de la

'JARAMILLO, Enrigue  Angel. En: Revista La Barra. Disponible en Internet:
www.revistalabarra.com.co/.../evolucion-o-extencion.htm. Consultado el 30-02-2009.

> GOBIERNO EN LINEA. DANE. Disponible en Internet: www.dane.gov.co.2010. Consultado 21-
02-2010
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mujer narifiense en el ambiente laboral permite que el acudir a un buen

restaurante haga parte de la vida cotidiana™.

Por otro lado existe un nimero muy limitado de establecimientos que ofrecen
comida internacional tipo gourmet como una alternativa rica, variada y nutritiva de
alimentacion, en la que se manejan precios muy elevados que limitan su
adquisicion por parte del consumidor; aunque una gran ventaja de ellos es la
imagen que presentan sus establecimientos siendo limpios, elegantes y con una
agradable decoracion.

Sin embargo se hace necesario una alternativa que ofrezca comida internacional
tipo gourmet de excelente calidad e innovacion en el mend ademas de un servicio
de primera en instalaciones comodas, agradables y modernas con un mobiliario
exclusivo y versatil.

2.1.1.2 Prondstico. Con la ejecucion y puesta en marcha de Restaurante
Internacional, la primera y tal vez la mas importante de las variables que se
afectaria de manera positiva es la de la oferta, ya que se atenderia un segmento
de la poblacion cuyo gusto por la comida internacional no le es posible
diversificarlo, dado que la disponibilidad de establecimientos especializados en
este tipo de comida es muy limitado.

Una vez que se logre el nivel de posicionamiento y preferencia en la mente de los
clientes, se busca penetrar nuevos mercados es decir llegar a un punto, en que el
Restaurante represente un concepto de exclusividad pero que a la vez no se
convierta en un sitio para algunos, al contrario, que sea altamente reconocido y
visitado lo que permitird alcanzar un nivel competitivo que nos obligara a ser
creativos e innovadores permanentemente.

Otro factor a tener en cuenta es que gracias a la antigiiedad y posicionamiento
gue alcanzo el restaurante Sabor de Cuba, ya se cuenta con la experiencia y el
conocimiento para el manejo de este tipo de negocios y a su vez se consolido una
base de datos de clientes que estdn a la espera del montaje de un nuevo
establecimiento que brinde este tipo de oferta gastronémica internacional.

Al conocer el panorama actual en la ciudad de San Juan de Pasto en lo referente
a los gustos y preferencias de los consumidores por sitios exclusivos e
innovadores, se evidencia que al no desarrollarse el plan de negocios para el
montaje del restaurante de comida internacional, se privaria al mercado objetivo

*DELGADO MELO, German Dario y NARVAEZ ACOSTA, Milena Isabel. Plan de negocios para la
creacion de un restaurante ejecutivo en el municipio de pasto al afio 2015. Pasto: Trabajo de grado
(para optar al titulo de Especialista en Gerencia de Mercadeo) Convenio Universidad de Narifio
Universidad Jorge Tadeo Lozano.
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de contar con un sitio que les permita disfrutar de una excelente gastronomia y un
lugar de esparcimiento Unico en la ciudad; ademas se busca con esta iniciativa,
potenciar la comida internacional y lograr el reconocimiento de la marca no solo a
nivel regional sino nacional.

2.1.1.3 Control al Pronéstico. Para el desarrollo del plan de negocios, la
herramienta a utilizar para la recoleccion de informacion a nuestro mercado
objetivo serd la Encuesta, basada principalmente en preguntas acerca de las
preferencias, frecuencia de visita, gustos, precio dispuestos a pagar, ubicacion y
ambientacion entre otros, que a los clientes les gustaria encontrar en este tipo de
escenarios.

2.1.2 Formulacién del problema:
2.1.2.1 Formulacién del Problema:
¢Cudles son las condiciones de mercadeo, técnicas, administrativas y legales

para la creacion de un restaurante tematico de comida internacional tipo gourmet
en la ciudad de San Juan de Pasto que satisfaga la demanda existente?

2.1.2.2 Sistematizacion:

Cual es el comportamiento del mercado actual en cuanto a demanda
insatisfecha, preferencias, frecuencia de visita, precios y competencia?

e Qué condiciones fisicas y requerimientos de maquinaria, equipos, mobiliario,
materia prima e insumos son necesarios para el montaje y adecuado
funcionamiento del establecimiento, que a su vez permitan lograr la versatilidad
gue el negocio requiere?

e Cual es la estructura organizacional y administrativa idonea para el adecuado
funcionamiento del restaurante?

¢ Que recursos financieros se requieren para la puesta en marcha del negocio?

¢ Que impacto social, ambiental y otros, se generan con la puesta en marcha del
restaurante?
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2.2 FORMULACION DE OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo General. Formulacion de un Plan de Negocios encaminado a la
creacion de un Restaurante Tematico de comida internacional Peruana, Mexicana
y Cubana tipo gourmet que satisfaga la demanda existente en el Municipio de San
Juan de Pasto 2012

2.2.2 Objetivos especificos:

e Elaborar un estudio del mercado que permita identificar demanda insatisfecha,
preferencias, mercado obijetivo, frecuencias de visitas, competencia, entre
otros.

e Elaborar un estudio técnico que permita definir los requerimientos de
maquinaria, equipo, materia prima e insumos necesarios para el montaje del
restaurante temético de comida internacional en la ciudad de San Juan de
Pasto, y que a su vez posibilite la versatilidad que el negocio requiere.

e Establecer la estructura organizacional y administrativa necesaria para el
adecuado funcionamiento del restaurante.

e Determinar los recursos financieros necesarios para la puesta en marcha del
negocio.

e Definir el tipo de impacto social, ambiental y econémico que se generan con la
puesta en marcha del restaurante.

¢ Realizar un Plan Operativo que permita determinar los tiempos de ejecucion de
cada una de las etapas que incluye este proyecto.

2.3 DELIMITACION DEL TEMA

El presente plan de negocios parte de la iniciativa de responder a la demanda
existente de gastronomia internacional en la ciudad de San Juan de Pasto, la cual
fue identificada a través de los 4 afios de operacion del establecimiento Sabor de
Cuba y de los diversos estudios realizados a lo largo de la especializacion en
gerencia de mercadeo aplicados a este sector, y cuya investigacién tiene como
finalidad consolidar un plan de negocios que permita identificar la viabilidad para la
puesta en marcha del establecimiento.

2.3.1 Delimitacién Espacial. La presente investigacion se llevara a cabo en el
sector de gastronomia en la ciudad de San Juan de Pasto, en el departamento de
Narifio ubicada al suroccidente de Colombia, en medio de la Cordillera de los
Andes en el macizo montafioso denominado Nudo de los Pastos y la ciudad esta
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situada en el denominado Valle de Atriz, al pie del Volcan Galeras y esta
cercana a la linea del Ecuador.

San Juan de Pasto estd conectado hacia al norte por via terrestre con
Popayéan y hacia el sur, a 78 Km de distancia con Ipiales en la frontera con la
Republica del Ecuador a través de la carretera panamericana. La distancia de
San Juan de Pasto a la capital de La Republica, Bogota, por la via
panamericana es de 798 Km para un tiempo promedio de viaje de 18 horas;
hacia el occidente se comunica con el puerto de Tumaco sobre el océano
Pacifico, por medio de una carretera pavimentada de 284 Km y hacia el
oriente con Mocoa en el departamento de Putumayo con una carretera de
aproximadamente 145 Km.*

Localizacion:

e Latitud: 1°10'N

e Longitud 77°16'0

e Altura. 2527 msnm

e Temperatura promedio: 13.3°C>

muy

2.3.2 Delimitacion Temporal. El plan de negocios se realizara desde el mes de
marzo de 2012 hasta el mes de septiembre de 2012, para su desarrollo se
trabajara con proyecciones al 2017.

2.4 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

A pesar que la gastronomia Colombiana es muy rica y variada por ser una
region que agrupa diversidad de culturas y climas, la comida internacional tipo
gourmet hoy por hoy tiene un gran auge que responde a una tendencia
creciente del mercado por frecuentar nuevas alternativas que estan a la
vanguardia alrededor del mundo y que a su vez son consideradas entre las de
mayor demanda en este rengldn; es por esto que surge la idea de crear un
restaurante de comida internacional Peruana, Mexicana y Cubana tipo
gourmet, que se convierta en una alternativa innovadora que cumpla con las
expectativas de esta demanda insatisfecha en nuestra regién, ya que como lo
menciona el argumento de el Heraldo: “ si bien es muy importante los
espacios, la decoracion y el ambiente de un restaurante y por supuesto la

4 Disponible en Internet: es.wikipedia.org/wiki/San_Juan_de_Pasto. Consultado el 23-05-2012.

® |bid.
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calidad de sus platos, un buen restaurante debe tener algo que lo distinga de
los demas, que le dé una identidad particular®.

Cabe destacar las caracteristicas que posee la comida peruana altamente
reconocida especialmente por incluir en su preparacion todo tipo de pescados
Yy mariscos, se caracteriza por su alto valor nutritivo especialmente representa
un complemento importante convirtiéndolo en un potencial proteinico, que
incluye una cantidad apreciable de kilocalorias y carbohidratos y un aporte no
menos importante de fibra, una fuente de vitaminas, fésforo y potasio’.

De igual manera, la gastronomia mexicana representa una importante fuente
de vitaminas, calcio, magnesio; entre otros, ademas del reconocido " chile”
rico en vitaminas A, C, y potasio; es un alimento bajo en sodio, una comida
gue acelera el ritmo metabdlico en 25 % provocando un consumo adicional de
45 calorias y reduciendo las grasas de la dieta; es una excelente forma de
agregar sabor a las comidas sin un sélo gramo de grasa®.

Ademdas de las dos opciones mencionadas anteriormente, una excelente
alternativa de notorio aporte nutritivo es la gastronomia cubana cuya
preparacion en cualquiera de sus presentaciones representa una excelente
fuente de carbohidratos complejos, fibra dietética, hierro y molibdeno.
También aporta una notoria cantidad de vitamina C y potasio (la proporcién de
este mineral es equivalente a la contenida en el platano). Sin embargo, su
notable valor nutricional estd dado fundamentalmente por la presencia de
betacarotenos, de gran accién antioxidante para la prevencién de mdltiples
enfermedades. Expertos lo recomiendan para la prevencion del cancer del
pulmén. Su indice de grasa es muy bajo al igual que su nivel de calorias®.

Ademas, se deben incorporar iniciativas innovadoras para dar origen a estrategias
diferentes en la generacion de empleo que contribuyan a mitigar la problematica
socioecondmica de la region que presenta uno de los indices de desempleo mas
altos del pais.

2.4.1 Justificacidén tedrica. Los antecedentes que componen este estudio se
basan en la trayectoria del restaurante sabor de cuba cuya propietaria es una de
las integrantes del grupo de investigacion, en donde se logré crear gran empatia y
acogida con los clientes a través de la prestacién de un servicio memorable que

® BIBLIOTECA VIRTUAL. revista el Heraldo.(en linea) Disponible en Internet:
www.elheraldo.com.co/revistas/informe7deabril/noti7.htm. Consultado el 23-02-2010

! Disponible en Internet: www.gastronomiaperu.com/noticias/detalles. Gastronomia Peru.

Consultado el 24-05-2012.

8 Disponible en Internet: www.milenio.com. Periédico Milenio. Consultado 2-05-2012.

o Disponible en Internet: www.cubasolar.cu/biblioteca/energia/Energia43/ Revista Cuba solar.

Consultado 5-05-2012.
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estimulo el voz a voz y reconocimiento del mismo. Las relaciones con los
proveedores se mantuvieron en el tiempo, gracias al adecuado manejo del vinculo
comercial que se le dio, en el cual se percibié un trato preferencial por parte de
ellos que se traduce en descuentos de temporada, entrega de unidades
adicionales ademas del servicio puerta a puerta.

Por otra parte se cont6 con varias fortalezas como la escasa oferta de la
competencia en lo referente a comida tipica cubana, espacio acogedor bajo un
ambiente caribefio Unico en la ciudad; se inicid con el proceso de coaching que se
fundamento en la identificacion y desarrollo de los talentos de los colaboradores,
los cuales ya no se limitaban a sus labores particulares si no que aprendieron a
desarrollar la labor de su comparfiero y se apoyaban en ausentismos u otros dias
que se requeria; cada uno se convirti6 en un elemento integral dentro de la
organizacibn con capacidad suficiente de asumir compromisos, trabajar
sinérgicamente hacia un mismo propoésito, respetando la opinion de los otros y
asumiendo una actitud responsable.

Las razones antes mencionadas permitieron contar con un grupo considerable de
clientes que estan a la espera del nuevo montaje y de los cuales se tiene una base
de datos que permite iniciar el proyecto con una demanda ya existente a quien
ademas se le va a ampliar la oferta de comida internacional acompafado de un
agradable servicio en un espacio versatil inico en la ciudad de San Juan de Pasto.

2.4.2 Justificacion Metodoldgica. La metodologia a utilizar son las encuestas a
nuestro mercado objetivo, que nos permiten recopilar informacién de primera
mano disminuyendo el porcentaje de error en los resultados.

2.4.3. Justificacion Préactica. El emprendimiento en Colombia ha tenido un apoyo
significativo, siendo nuestro pais un modelo dentro de los paises emergentes, en
donde este tema ha recibido mayor atencion por parte del estado, para su
fortalecimiento y desarrollo.

Conforme a lo anterior en el afio 2011 se abrieron siete (7) convocatorias por
un monto total de setenta y cinco mil millones de pesos ($75.000.000.000), por
parte del Fondo Emprender, las cuales estan dirigidas a diferentes sectores
econdmicos y poblacion especial que es beneficiaria de estos recursos, grupo
dentro de los cuales se encuentran los estudiantes que cursan programas de
postgrado™.

Es por ello que las Universidades a través de sus programas de pregrado y
postgrados, estan llamadas a promover el emprendimiento y el empresarismo,

' FONDO EMPRENDER. Disponible en Internet: www.fondoemprender.com. Consultado el 25-05-
2012.
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siendo los diferentes Planes de Negocios que se desarrollan por parte de los
estudiantes para obtener sus titulos, ideas con alto potencial de llevarse a la
realidad, teniendo en la actualidad una oportunidad de hacer de estas
investigaciones en diferentes areas, empresas que pueden ser creadas y aportar
en el crecimiento econdémico regional en los diferentes sectores econémicos que
se realicen. Es por esto que se busca articular estas necesidades latentes de la
region con la puesta en marcha del presente plan de negocio que cuenta con
marcadas fortalezas, como la experiencia en el sector de restaurantes que se
logré a través de la supervision del area de alimentos en almacenes Exito durante
4 afnos y el manejo del Restaurante sabor de cuba durante un afio, en donde se
logré consolidar a los clientes ya existentes y ganar nuevo mercado al cual se
pretende recuperar y ampliar con el presente proyecto.
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3. MARCOS REFERENCIALES

3.1 MARCO CONTEXTUAL

Resefia histérica: La gastronomia a nivel mundial ha ido evolucionando en la
medida en que las costumbres culinarias han cambiado con el paso de las
diferentes épocas. Todo es por una razon y es el tiempo y las diferentes personas
quienes han logrado difundir los conocimientos necesarios para que sean de
nuestro provecho. La historia de la cocina es muy diversa y ha cambiado en cada
siglo con nuevas creaciones e ideas, siempre con la mentalidad de mejorar y
satisfacer mas a los paladares.

Nuestros antepasados en la era del hombre primitivo basaban su supervivencia
ingiriendo lo que la tierra les daba. Desde plantas, frutos y semillas eran parte de
su dieta diaria, realizaban esto ya que imitaban las costumbres de otros animales.
Si hablamos de proteinas, la obtenian de huevos de pajaro y pequefios e
indefensos animales faciles de capturar. Todo lo anterior era consumido al natural,
sin aditamentos, directo a la boca.

Las primeras sazones en los alimentos fueron otorgadas por el agua de mar, ya
que el hombre primitivo lavaba sus recolecciones como frutas y carne para retirar
exceso de tierra, fue cuando descubrieron el agradable sabor salino y el inicio de
mezclar otros alimentos con hierbas para dar un sabor mas agradable a la comida.
Con el descubrimiento del fuego, el hombre descubrié la coccién, por lo que
carnes, pescados y frutos eran sometidos a las llamas para darles aquel gusto
cocido y ahumado muy apetecido. Fueron estos los inicios del hombre por el gusto
de la buena comida.

Con el pasar de los afios, el hombre fue descubriendo nuevos alimentos, formas
de conservacion y maneras de consumirlo. La alimentacion pasé de ser una
necesidad diaria a una emocion de paladares, puesto que los romanos realizaban
festines y banquetes en honor a la comida. Buscaban nuevos animales, mezclas
poco usuales y bebidas para despertar sus intereses de primeros gourmets. Con
el tiempo se empezd a dividir lo lujoso de lo sencillo. Esto fue gracias a los reyes
quienes exigian grandes puestas de escena llenas de manjares delicados. Culpa
de esto también se le atribuye a uno de los primeros grandes cocineros franceses,
Guillaume Tirel conocido como Taillevent. Fue quien ided grandes recetas y los
inicios de las salsas como las conocemos hoy.

La historia del primer lugar en servir comida a clientes data del siglo XVI, en cuya
época abundaban las hosterias de alojamiento pero sin servicios alimenticios, fue
cuando la demanda los ingenié a dar comidas sencillas como sopas y guisos en
sus hostales logrando una muy buena aceptacién y al nacimiento de un negocio.
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Recibidé el nombre de restaurant derivado del francés “restaurer” o sea restaurar
en modo de descanso y alimento.

Pero los restaurantes no serian lo que son hoy gracias a la revolucién francesa del
siglo XVIII, ya que el pueblo luchaba en contra del abuso social por parte de reyes,
ya que les quitaban sus alimentos y cosechas para quedarse con los restos, y
ellos querian comer lo que ellos comian. Después de afios de batallas los
cocineros reales abandonaron los palacios y llegaron a los restaurants para
comenzar con sus doctrinas de platillos y estilos de trabajo. Las personas acudian
a estos lugares a deleitarse con la gama de manjares y exquisiteces servidas en
los diversos locales, fue asi como fueron popularizandose y expandiéndose por el
mundo con diversos estilos culinarios.

Con la creacion de nuevos restaurantes y hoteles, el oficio del cocinero fue
demandado y muchos llenaban los puestos requeridos. Los primeros grandes
Chefs se influenciaron en las doctrinas de Antonin Caréme (1784-1833), y gracias
al increible trabajo de Auguste Escoffier (1846-1935), quien formé6 parte de un
selecto grupo de Chefs quienes querian profesionalizar la cocina y crear normas
de trabajo. Su proyecto era mejorar, ordenar y revolucionar las reglas y técnicas
puestas por Caréme. Entre sus aportes encontramos retirar las cocinas de lugares
subterraneos, creacion de un uniforme de trabajo estandar, las primeras normas
de higiene y manipulacion de alimentos, los primeros libros de recetas con
técnicas y tantas otras contribuciones. En el fondo gracias a él se elevo el status
de los cocineros y adquirié el respeto de ser una profesion ademas de disciplinar
el trabajo al interior de una cocina.*

Entornos de la investigaciéon: La economia colombiana registra un crecimiento
importante en los dltimos afos, pese a las dificultades que enfrenta la economia
mundial las cifras colombianas son verdaderamente alentadoras; por otra parte el
sector de la hospitalidad es cada vez mas importante en la economia de nuestro
pais, este sector en el que se incluyen bares, restaurantes y hoteleria, esta
cobrando una mayor fuerza dentro de las actividades econdémicas que se
desarrollan en Colombia.

Entorno geografico: “Ubicado al suroccidente de Colombia el departamento de
Narifio cuenta con un area de 33.265 Kms?, limitado al Norte con el Departamento
del Cauca, al sur con la Republica del Ecuador, al oriente con el Departamento del
Putumayo y al occidente con el Océano Pacifico. ElI Departamento esta
conformado por 64 municipios, 230 corregimientos, 416 inspecciones de policia y
su capital es la ciudad de San Juan de Pasto™?.

1 Disponible en Internet: www.imchef.org/historia-de-la-cocina-un-buen-resumen. Historia de la
cocina. Consultado 30-06-2012.
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Nariio cuenta con una amplia base de materia prima disponible para la
preparacion de comidas, por tal razén la gastronomia es de un gusto sin igual, los
hoteles y restaurantes ofrecen por tanto a sus visitantes una amplia variedad de
preparaciones, destacandose por un lado las comidas regionales, pero también
destacandose platos de comida de mar y platos internacionales que son factibles
de obtener por la variedad y riqueza productiva que ofrece al region.

Entorno econdémico: Su economia estd centrada en el sector agricola con
cultivos de papa, cebada y trigo, ademas de cultivos industriales de palma
africana, Ganaderia en los altiplanos de Tuquerres e Ipiales. Cultivo de camarén
para exportacion. Explotacién y procesamiento de madera, en el litoral Pacifico.
Se destacan las industrias de alimentos y bebidas, y las artesanias. Por su
caracter de zona fronteriza, las ciudades de la region han desarrollado una intensa
actividad comercial, cuyo sentido cambia segun varien las condiciones
econdémicas de los dos paises.

Un clima de confianza de la inversién, el ingreso de grandes multinacionales a
desarrollar sus proyectos en el pais y la seguridad para los viajeros han
dinamizado la entrada de extranjeros al pais, lo que se ve reflejado en los 1,2
millones de visitantes que llegaron al pais, una cifra considerada récord por
Proexport. De acuerdo con Manuel Bermudez, vicepresidente de Cotelco, el
sector se esta proyectando hacia el futuro, aumentando la oferta hotelera para
atender la demanda de acuerdo con las metas trazadas por el Gobierno de
incrementar el nimero de turistas extranjeros. Para este afio, el objetivo es
contar con 14.000 nuevas habitaciones con todos los requerimientos que
exigen la moderna hoteleria y las necesidades de los turistas nacionales e
internacionales™®.

Las cifras hablan por si solas, segin el DANE, el sector de hoteleria y
restaurantes (excluyendo comercio) fue el sexto rubro de mayor crecimiento
en la economia nacional con un 5,95%, lo cual se tradujo en ventas por $6
billones. Las ventas también han aumentado de forma importante, pues segun
Gustavo Toro, presidente de la Asociacion Colombiana de Restaurantes,
Acodlrfs, estas han venido creciendo un 6% anual desde hace unos cuatro
afios™.

El crecimiento de la economia, la globalizacion, el conocimiento de otro tipo de
gastronomias, la calidad de servicio en hoteleria y la mayor sofisticaciéon del
consumidor que, con su experiencia y conocimiento, demanda un mejor servicio y

2 COTELCO Capitulo Narifio. Disponible en Internet: www.cotelconarino.org/informacion-
general.html. Consultado el 30-05-2012.

13 MINISTERIO DE EDUCACION. Disponible en Internet:
www.mineducacion.gov.co/observatorio/1722/article-167388.html. Consultado el 30-05-2012

% Ibid.
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productos mas elaborados para el consumo, hacen prever que el sector de la
hospitalidad seguira teniendo un desarrollo acelerado en los proximos afios.

De acuerdo con el informe anual de Gastronomia y Hospitalidad de La Barra,
revista especializada en este tema, el sector de restaurantes genera alrededor de
300.000 empleos y tiene una enorme ventaja en términos de empleo, puesto que
requiere mano de obra tanto calificada como no calificada, circunstancia que
facilita el gue muchos colombianos puedan vincularse a él.

Entorno social: “En Narifio, segun informaciéon del DANE, para el 2011 el
departamento aparece con la cifra de desempleo més alta del pais: 22%, mientras
gue en San Juan de Pasto, para el trimestre mayo-julio de 2011 fue de 13.7%.

Los indicadores del mercado laboral correspondientes a la poblacion muestran un
sensible deterioro, tal como lo demuestran la baja oferta y demanda laboral, con
cifras de 48.72% y 44% respectivamente, y el alto desempleo (27.6%).

Lo anterior permite plantear que en la region existe un mercado laboral donde es
notoria la debilidad de la demanda, de lo cual se derivan altos niveles de
desempleo. Es decir, una estructura economica que en sus actividades
productivas todavia comporta rasgos de escasa generacion de valor agregado, ya
gue en ella hay una ausencia casi total de la industria manufacturera, lo cual a su
vez puede estar explicado entre otros factores, por la deficiente infraestructura, la
falta de capacidad técnica y cientifica, y en general de conocimientos pertinentes
gue no permiten aprovechar de mejor forma los recursos que provee este entorno
de la Cordillera de los Andes.

Son estas las condiciones del mercado a las que se enfrenta la poblacion del
departamento de Narifio en general y la poblacién sujeto en patrticular; a ellas se
suman las condiciones socioecondmicas propias: alto grado de analfabetismo,
bajos niveles escolares, formacién empirica en ocupaciones, oficios elementales y
precarios ingresos; unas y otras constituyen las grandes barreras que deben
superar para su ingreso a los mercados, y esas condiciones se traducen en mayor

exclusién, marginalidad y pobreza, dando lugar a un circulo vicioso™.

Entorno ambiental: “El municipio de San Juan de Pasto esta ubicado al
suroccidente de Colombia, en medio de la cordillera de los Andes en el macizo
montafioso denominado Nudo de los Pastos y la ciudad esta ubicada en el
denominado Valle de Atriz, al pie del volcan Galeras. Debido a que la ciudad esta
en un valle interandino, a una altitud de 2.527 msnm y al pie de dicho volcan, la
precipitacion y la nubosidad son bastantes altas. La temperatura anual es de

> ALCALDIA DE PASTO, PROGRAMA DE LAS NACIONES UNIDAS PARA EL DESARROLLO-
PNUD Colombia. Oportunidades de inclusion productiva para poblaciones en pobreza y
vulnerabilidad de San Juan de Pasto. Pag 44-45. Afio 2011.
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13.3°C, la visibilidad es de 10 Km y la humedad es de 60% a 88%. En promedio
tiene 211 dias lluviosos al afio”.'®

“El municipio cuenta con recursos ambientales tan importantes que lo ubican en
uno de los territorios més privilegiados de Colombia, por tener lugares reconocidos

internacionalmente, tal es el caso de:

e Humedal Internacional Ramsar del Lago Guamués;

Dos Parques Naturales Nacionales el Santuario de Flora y Fauna Galeras y al
Santuario de Flora y Fauna Isla la Corota;

Mas de 50 Reservas naturales de la Sociedad Civil

Embalse del Rio Bobo

Paramos de Las Ovejas, Bordoncillo, Patascoy, Morasurco y Cuchilla El Taban.
Sistemas de bosques Andinos

Corrientes hidricas: rio Pasto, rio Bobo, rio EI Encano, rio Guamués, rio los
Alisales y rio Opongoy.

Las areas naturales ofrecen una serie de servicios ambientales tales como:
abastecimiento de agua para el consumo humano, agricola y pecuario; aporte de
oxigeno que contribuye a mejorar las condiciones de salud de los habitantes que
viven cerca de estos lugares; paisajes naturales que pueden ser aprovechados
para el desarrollo turistico promoviendo el esparcimiento mediante el contacto
directo con la naturaleza, bajo condiciones que permitan la conservacion de los
sistemas”.*’

3.2 MARCO TEORICO

Antes de hablar de los restaurantes, su significado y evolucion es importante
conocer que es un plan de negocio, sus partes y utilidad. El plan de negocio
también llamado plan de empresa es un documento que especifica un negocio que
se pretende iniciar o que ya se ha iniciado; en él se expone el propdsito general de
una empresa en el que se detallan una serie de etapas bien definidas que van
desde su formulacion hasta su evaluacion, esto depende en gran parte del tipo de
proyecto. “Aunque no existen probablemente dos tipos de proyectos de inversion

' CORDOBA GARZON, Angela Vanessa y ENRIQUEZ DELGADO, Gerardo Daniel. Plan de
negocios para la creacién de un restaurante de comida tipica colombiana con énfasis en platos
narifienses en la ciudad de Pasto 2011. Pag. 37. Especializacién en Gerencia de Mercadeo.
Universidad de Narifio — Universidad Jorge Tadeo Lozano.

ol Disponible en Internet: http://arturobando.blogspot.com/2010/01/los-recursos-ambientales-de-
pasto.html. Consultado el 02-06-2012.
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iguales, su estudio puede enmarcarse dentro de una metodologia que en general
puede adaptarse a cualquier proyecto que se vaya a evaluar’®.
Los estudios particulares que se deben realizar para elaborar un proyecto de

inversioén tipo Plan de Negocios son:

3.2.1 Estudio de mercado. “Indica si el mercado es o no sensible al bien o
servicio producido por el proyecto. Este debe incluir entre otros temas, el andlisis
del cliente, de la competencia, la oferta y demandas del proyecto estimadas y
proyectadas, asi como definir estrategias a establecer en aspectos de distribucion
de promocién y comercializacion entre otros. La investigacion de mercado es el
instrumento que posibilita a la empresa conocer al mercado donde va a ofrecer
sus productos y servicios, acercarse al mismo para comprenderlo y luego a
desarrollar su estrategia para satisfacerlo, permite aproximarnos a la
determinacién de la demanda esperada y conocer los aspectos cuantitativos y
cualitativos de la misma™*®.

- La competencia: Toda empresa enfrenta una serie de competidores; para tener
éxito, es necesario satisfacer las necesidades y los deseos de los consumidores
mejor que como lo hacen sus competidores.

Es imprescindible conocer quiénes van a competir con el negocio. Las empresas
deben adaptarse no solo a las necesidades de los clientes, sino también a las
estrategias de otras empresas que atienden a los mismos sectores. “No existe
una estrategia competitiva que funcione para todas las empresas; cada empresa
debe considerar su tamafio y su posicion en el mercado en relacion con sus
competidores”

- El cliente: “Este es la razdn de ser de un negocio; es el que compra y hace que la
empresa se desarrolle o no, por eso es necesario conocerlos. Hay distintas
maneras de acercarse al cliente para conocerlo: encuestas periddicas,
investigaciéon de mercados, focus group, conversar con los empleados que estan
en contacto con el cliente, atender personalmente las quejas y reclamos entre
otras; de esta manera se puede tener un panorama cercano a la realidad pero es
necesario conocer con detenimiento este aspecto”.

® NASSIR, Sapag Chain. Etapas de un proyecto: Identificacion del problema, perfil preliminar,
estudio de prefactibilidad, estudio de factibilidad, puesta en marcha del proyecto. En: criterios de
evaluacion de proyectos. México: Mc Graw Hill, 1997.

¥ Ibid.

% Ibid.

2 Ibid.
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Escuchar a los clientes tiene que llegar a ser la meta de todos. Con una
competencia que avanza cada vez con mayor rapidez, el éxito serd para aquellos
gue escuchen y respondan mas resueltamente (Tom Peters).

3.2.2 Estudio técnico. “Estudia las posibilidades reales y las condiciones de
producir el bien o servicio. Su objeto es el de proveer informacion para cuantificar
el monto de la inversiones y costo de operacion pertinentes, en cuanto a Capital,
mano de obra y recursos materiales tanto para la puesta en marcha como para su
posterior operacién2%.

“La importancia de este estudio se deriva de la posibilidad de llevar a cabo una
valorizacion economica de las variables técnicas del proyecto, que permitan una
apreciacion exacta o aproximada de los recursos necesarios para el proyecto;

ademas de proporcionar informacién de utilidad al estudio econémico-financiero”.

“En este estudio se debe analizar el tamafo éptimo de la planta o establecimiento,
el cual debe justificar la produccion y el nimero de consumidores que se tendra
para no arriesgar a la empresa en la creacion de una estructura que no esté

soportada por la demanda”®.

3.2.3 Estudio administrativo. “En este estudio se definen los procedimientos
administrativos que deben implementarse, para cada proyecto es importante
definir la estructura organizativa que mas se adecue a los requerimientos de su
posterior operacion”®. "Conocer esta estructura es fundamental para definir las
necesidades de personal calificado para la gestién y por lo tanto estimar con
mayor precision los costos de la mano de obra. Todas las empresas grandes o
pequefias, necesitan definir alguna forma de ordenamiento interno. Es necesario
distribuir las tareas y responsabilidades entre los propietarios y empleados de la

empresa”®.

3.2.4 Estudio financiero. “Este mide la rentabilidad que retorna la inversién todo
medido en bases monetarias. Sus objetivos son ordenar y sistematizar la

% Ibid.
% Ibid.
** Ibid.
% Ibid.

% Ipbid.
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informacion de caracter financiero que proporcionaron las etapas anteriores para
determinar la rentabilidad de la empresa a implementar a través de la ejecucion

del Plan de Negocios™’.

En este aspecto se tiene en cuenta el monto de dinero que se necesita para
poner en funcionamiento y mantener el proyecto. Para ello es imprescindible
tomar en cuenta cuales son los activos fijos (terrenos, inmuebles, maquinaria;
equipos, etc.) y capital de trabajo (dinero en efectivo, sueldos, compra de
materia prima, materiales y publicidad, etc.) que debe tener en cuenta la
empresa antes de que comience a generar ingresos, si no se realiza esta
prevision, se corre el riesgo de una asfixia financiera al poco tiempo de
iniciado el negocio®.

- Rentabilidad: el objetivo de toda empresa es generar utilidades; para calcular la
utiidad de un negocio es imprescindible considerar todos los componentes
necesarios para determinar por un lado lo que se denomina “el costo” para
producir un bien o servicio y por otro lado “los ingresos” generados por la venta de
los mismos; no se debe confundir ingresos con ganancias. El ingreso es el valor
que recibe la empresa por los bienes o servicios que comercializa; a ese valor se
le debe restar el monto de todos los componentes que intervienen en la
produccion de esos bienes o servicios (costos), para obtener un resultado
econdmico que puede ser positivo (ganancia) o negativo (perdida)’®°.

3.2.5 Estudio legal. “Estudia las restricciones de tipo legal que pueden existir
para la implementacién del proyecto, principalmente los aspectos tributarios y las
disposiciones legales que existen acerca del bien o servicio a producir, esto se
manifiesta en el otorgamiento o trdmite de permisos o patentes, tasas arancelarias
para materias primas o productos terminados e incluye también el tipo de empresa
que se constituira para la puesta en marcha del proyecto”.

A los anteriores estudios que direccionan la elaboracion de un Plan de Negocios y
son parte fundamental de él, suelen incluirse otros aspectos determinados por los
términos de referencia especificos de la convocatoria o entidad que lo solicitan;
estos pueden incluir otros elementos como el impacto social, ambiental, ademas
de estar enmarcados dentro de una actividad econdémica especifica, clister o

cadena productiva de determinada regién donde se desarrollara.

" |bid.
28 |bid.
29 |bid.

%0 Ibid.
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Una vez definidos los aspectos que incluye un plan de negocio, es necesario
conocer algunos conceptos relevantes para este estudio como los que mencionan
a continuacion:

- Concepto de Restaurante: el termino restaurante ha existido desde tiempos
lejanos, aunque los modos de pagos, los platos servidos, la atencidn, el ambiente
y la calidad del servicio fueran variando a través de los afios de una forma notable.
Hoy en dia, un restaurante puede ser tanto un lujoso espacio que sigue un gran
namero de reglas de protocolo, como también un espacio mas relajado y accesible
en términos de precio donde tanto la atencion como la comida son simples pero
satisfacientes. Pero lo fundamental, es que por medio de los restaurantes, se
puede acceder a un mundo de comidas; la gran mayoria de las gastronomias
mundiales estan representadas por algin restaurante®'. Existen varios tipos de
restaurantes, los mas representativos son:

- Restaurante de alta cocina (gourmet): “el concepto de restaurante gourmet
implica que desde la cosecha de los alimentos hasta la preparacion, presentacion
y servicio, se cuente con alta calidad, donde el consumidor pueda sentir que todo
a su alrededor esta cuidadosamente escogido y disefiado para su satisfaccion.
Este tipo de restaurante ofrece los productos “a la carta” o escogiendo de un
“‘mend” exclusivamente elaborado por el chef principal del lugar, que requiere
siempre en su cocina de los mas exquisitos productos para dar gusto al paladar de
los comensales que apetecen de finos platos, de acuerdo a la especialidad que
establezca el restaurante.

Al ofrecer alta calidad en los productos y el servicio, el costo del plato puede ser
relativamente costoso, pero quien apetece de calidad y buena mesa no repara en
el precio de la comida”®.

- Restaurantes Tematicos: “la globalizacion no deja de lado sectores como el de la
gastronomia esta permite que los alimentos, las delicias y especialidades de otros
paises entren a ser parte de una comida local, de este modo los restaurantes
tematicos o ethnicfood, en inglés, ofrecen platos “a la carta” segun el origen de la
cocina, es decir, se preparan platos tradicionales de otros grupos étnicos o
culturales de todo el mundo. Por tanto la cocina italiana, china, mexicana,
francesa, peruana, cubana, entre otros comienzan a ser parte de la dieta
alimenticia de otros paises. Este concepto de comida es innovador y cautivador en
aquellos comensales que desean probar exquisiteces de otros lugares sin

necesidad de desplazarse hasta ellos™.

%! DELGADO MELO y NARVAEZ ACOSTA, Op. cit.,
* Ibid.

 Ibid.
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- Restaurantes de comidas rapidas (fast food): “son lugares informales donde se
preparan y consumen alimentos simples y de facil elaboracion, ofreciendo un
servicio en la barra donde los comensales escogen y pagan sus productos en un
mostrador. Este tipo de lugares presentan caracteristicas como: entrega inmediata
de alimentos, productos para llevar a casa, poco tiempo de espera para ser
atendido y altos contenidos caléricos.

La tendencia de este tipo de establecimientos es a ubicarse dentro de los
supermercados, centros comerciales, pasajes comerciales lugares donde el
volumen de personas es considerable y donde otro tipo de atracciones invitan al
consumidor a tener no solo una experiencia gastronomica sino también un
ambiente social y cultural mas agradable™*.

3.3 MARCO LEGAL

Las leyes y decretos que se mencionan a continuacion evidencian un panorama
favorable, para la formulacion de planes de negocio y puesta en marcha de las
empresas gue se crean con los recursos que Fondo Emprender, a continuacién se
presentan lo mas importante en los aspectos legales que ofrecen grandes
posibilidades para la creacién de empresas en nuestro pais.

“Ley 590 de 2000 o Ley Mipyme de fomento a la cultura empresarial y la creacion
de empresas. Modificada por la Ley 905 de 2004 la cual la hizo importantes

cambios direccionados al fortalecimiento de este tipo de empresas”°.

Ley 789 de Diciembre de 2002, por la cual se dictan normas para apoyar el
empleo y ampliar la proteccion social y se modifican algunos articulos del
Cdédigo Sustantivo de Trabajo. Articulo 40. FONDO EMPRENDER. Créase el
Fondo Emprender, FE, como una cuenta independiente y especial adscrita al
Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA, el cual ser4 administrado por esta
entidad y cuyo objeto exclusivo sera financiar iniciativas empresariales que
provengan y sean desarrolladas por aprendices o0 asociaciones entre
aprendices, practicantes universitarios o profesionales que su formacion se
esté desarrollando o se haya desarrollado en instituciones que para los
efectos legales, sean reconocidas por el Estado de conformidad con las Leyes
30 de 1992 y 115 de 1994 y demas que las complementen, modifiquen o
adicionen®®.

** Ibid.
% SECRETARIA DE SENADO. Disponible en Internet:
www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley/2000/ley_0590_2000.html. Consultado el 10-02-
2012.

% Ibid.
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Ley 1014 de 26 enero 2006 "De fomento a la cultura del emprendimiento”
Capitulo 1ll, Articulo 20. Programas de promocién y apoyo a la creacion,
formalizacion y sostenibilidad de nuevas empresas, que dice: “Con el fin de
promover el emprendimiento y la creacion de empresas en las regiones, las
Camaras de Comercio, las incubadoras de empresas desarrollaran programas
de promocién de la empresarialidad desde temprana edad, procesos de
orientacion, formaciébn y consultoria para emprendedores y nuevos
empresarios, asi como servicios de orientacion para la formalizacion®'.

Ley 1429 de Diciembre 29 de 2010. “Por la cual se expide la ley de
formalizacion y generacion de empleo” Provee un marco juridico, que facilita la
creacion de nuevas empresas. La normativa establece que las pequefas
empresas que inicien su actividad econdmica principal a partir de la
promulgacién de la Ley cumplirdn las obligaciones tributarias de impuesto
sobre la renta y complementarios de forma progresiva: 0%, en los dos
primeros afios gravables, a partir del inicio de su actividad econd6mica
principal; 25%, en el tercer afio gravable; 50%, en el cuarto afio gravable;
75%, en el quinto afio gravable; y 100% en el sexto afio gravable®®.

Decreto 3075 de 1997 que reglamento la Ley del Ministerio de Proteccion Social,
establece un conjunto de Buenas Practicas de Manufactura BPM, las cuales
deben ser cumplidas por todas las industrias del sector alimentario. Siendo el
sector de alimentos en Colombia un importante renglén de la economia, existiendo
un gran numero de pequefios y medianos productores de alimentos, quienes para
ser competitivos, deben asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos,
acatando las regulaciones actuales.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN EL DECRETO 3075 DE
1997(BPM)

Definicion: Conjunto de acciones y previsiones orientadas a garantizar la sanidad
e inocuidad de los alimentos, evitando su contaminacion, deterioro o adulteracion.

Las BPM: comprenden todos los procedimientos necesarios para garantizar la
calidad y seguridad de un alimento y su adecuada manipulacion en cada una de
las etapas del proceso. El ser humano es el principal actor en una fabrica de
alimentos, por ello se le debe dar una especial atencién. El bienestar del
consumidor en términos de Salud Publica, depende en gran medida de la
seguridad del producto que se esta manufacturando.

s Disponible en Internet: legislacion.vlex.com.co/vid/ley-fomento-cultura-emprendimiento-

60054175. Ley 1014 de 2006 Fomento a la cultura del emprendimiento. Consultado el 14-09-2012
%8 PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. Disponible en Internet:

http://wsp.presidencia.gov.co/Normativa/Leyes/Documents/ley142929122010.pdf. Consultado el 1-
09-2012.
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Decreto 3075: Las actividades de fabricacion, procesamiento, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos se
cefirdn a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en el
presente decreto.

Buenas practicas de manufactura en edificios-instalaciones: Localizacion y
accesos. Disefio y construccion. Abastecimiento de agua. Disposicion de residuos
sélidos y liquidos. Instalaciones sanitarias. Areas de elaboracion.

Buenas practicas de manufactura en equipos y utensilios: Fabricados en
materiales resistentes a la corrosion y al uso frecuente de agentes de limpieza y
desinfecciéon. Todas las Superficies de Contacto con Alimentos (SPCA) deben ser
inertes bajo las condiciones de proceso. Todas las SPCA deben poseer acabado
liso, no poroso ni absorbente y estar libres de defectos.

PERSONAL manipulador de alimentos: Reconocimiento médico. Medidas
preventivas de salubridad. Educacion y capacitacion. Practicas higiénicas y
medidas de proteccion. Enseres de uso personal.

Requisitos higiénicos de fabricacion: Materias Primas e Insumos (MPI).Recibir
MPI evitando su contaminacion o dafio fisico. Inspeccionar y clasificar MPI antes
de su uso. Descontaminar las MPI. Almacenar las MPI, separadas de las areas de
elaboracion y productos terminados.

v Envases Materiales aprobados para contacto con alimentos. Proteger
adecuadamente contra el deterioro y la contaminacion. No haber sido usados
con anterioridad en nada que pueda representar riesgo de contaminacion.
Mantener en condiciones higiénicas antes de su uso.

v' Operaciones de Fabricacion. Establecer procedimientos de control en puntos
critcos (HACCP).Los procedimientos que eliminan o controlan
microorganismos deben evitar la alteracion o deterioro de los alimentos.
Controlar las condiciones de fabricacion de manera que se evite la
contaminacion o adulteracion de los alimentos.

v Las operaciones deben realizarse en forma secuencial y continua. Las esperas
o demoras deben hacerse por encima de 60°C o por debajo de 4°C.Evitar la
contaminacion cruzada o con materias extrafias. Las areas de fabricacion de
alimentos de consumo humano no deben usarse para fabricar otro tipo de
alimentos o productos. Los productos devueltos por defectos de fabricacion
gue tengan incidencia sobre la inocuidad y la calidad, no podran someterse a
reproceso.

v" Prevencion de la contaminacion Cruzada. Evitar la contaminacion de productos
en proceso o terminados (PPT) con MPI que se encuentren en fases iniciales
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del proceso. Lavarse frecuentemente las manos, evitando la contaminacion de
PPT por personas contaminadas. Limpiar y desinfectar continuamente los
equipos y utensilios que contactan MPI.

v' Operaciones de Envasado Envasar en condiciones que excluyan la
contaminacion. ldentificar los lotes de produccién. Llevar registros de
produccion de cada lote. Conservar los registros de los productos por un
periodo de tiempo que supere la vida til, pero no més de dos afios.

Aseguramiento y control de calidad: Control de calidad. Someter a control de
calidad todas las operaciones de alimentos. Los procedimientos de control deben
prevenir los defectos evitables y reducir los inevitables a niveles que no
representen riesgos para la Salud.

Saneamiento: El plan de saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria competente e incluira: Programa de limpieza y desinfeccion.
Programa de desechos solidos. Programa de control de plagas.

Almacenamiento, distribucidon, transporte y comercializacién: Deben evitar:
Contaminacion y alteracion del alimento. Proliferacion de microorganismos
indeseables. El deterioro o dafio del envase™.

-BPM Y NORMATIVIDAD APLICADA EN TOMATTINO
Requisitos para larecepcion de Materias Primas:

e Al llegar la materia prima se deben observar las caracteristicas de color, olor,
textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

e Es necesario medir y registrar la temperatura de las materias primas, aquellas
gue vienen refrigerados o congelados, los cuales deben venir maximo a 4 °C y
a menos 18°C respectivamente.

e Toda materia prima que viene del lugar de produccidon, empacada en
materiales como carton, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a recipientes
propios del establecimiento, como cajones plasticos o de otro material de facil
limpieza, para evitar entrar contaminacion externa al lugar.

e Se debe programar la recepcion de materia prima fuera de las horas pico y
organizarlas de forma regular de tal modo que no lleguen todas al mismo
tiempo.

e Se debe planificar con anticipacion la llegada de las materias primas,
asegurandose que el responsable de la recepcion cuente con suficiente
espacio en las unidades de frio.

% Ibid., Decreto 3075
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e El encargado de recibir la materia prima se debe lavar las manos con agua y
jabon permanentemente.

Requisitos para el almacenamiento de Materias Primas:

e Todas las materias primas deben ser rotuladas con la fecha de recepcion y

vencimiento.

e El encargado de recibirla debe manejar el inventario mediante el sistema
P.E.P.S.

e La materia prima una vez inspeccionada debe ser colocada fuera de la zona de
peligro (temperaturas entre 4°c y 6°c).

e Latemperatura de refrigeracion y congelacion debe ser verificada y registrada
como minimo 3 veces al dia.

e Las areas de almacenamiento deben permanecer limpias, secas y aireadas.

e Los pisos, paredes, unidades de frio y todas las &reas en general deben
mantenerse limpias y desinfectadas.

e Todo establecimiento de la industria gastronémica, debe tener por lo menos
dos tipos de area de almacenamiento debidamente aisladas y separadas: una
para guardar materia prima y otra para sustancias quimicas, con el fin de
evitar la contaminacion cruzada.

Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos:

e Todo manipulador de alimentos para desarrollar sus funciones debe recibir
Capacitacion basica en materia de higiene de alimentos y cursar otras
capacitaciones de acuerdo con la periodicidad establecida por las autoridades
sanitarias.

e Todo manipulador de alimentos se debe practicar examenes médicos
especiales: Frotis de garganta con cultivo, KOH de ufia (para detectar hongos),
coprocultivo y examen de piel.

¢ Los manipuladores de alimentos no podran desempefiar sus funciones en el
evento de presentar infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y
guemaduras, infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles
de contaminar el alimento durante su manipulacion.

e Los manipuladores de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos de
higiene personal:

e Los manipuladores se deben lavar las manos y los antebrazos, cuantas veces
sea necesario, antes de iniciar las labores, cuando cambie de actividad, o
después de utilizar el servicio sanitario.

e El lavado de manos y antebrazos se debe efectuar con agua y jabon
antibacterial u otra sustancia que cumpla con la misma funcién.

e El secado de las manos debe realizarse por métodos higiénicos, empleando
para esto toallas desechables.

¢ Unfas cortas, limpias y sin esmalte.
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e Cabello limpio, recogido y cubierto por gorro o cofia.

e Uso de ropa de trabajo de color claro, limpia (uniforme, delantal), botas o
zapatos cerrados adelante.

e No usaran accesorios como aretes, pulseras, anillos, piercing visible u otros
objetos personales que constituyan riesgos de contaminacion para el alimento.

¢ No usaran sustancias tales como: perfumes, cremas y maquillaje.

e Los medios de proteccion se deben mantener en condiciones tales que no
representen riesgos de contaminacion para los alimentos ni para ellos mismos.

Requisitos para la limpieza e higiene de instalaciones, equipo, menaje y
utensilios.

e Se debe tener un programa de limpieza y desinfeccion y llevar los registros
respectivos.

e Las instalaciones se deben mantener limpias, utilizando métodos que no
levanten polvo y no produzcan contaminaciones.

e Las instalaciones del comedor se deben limpiar al término de cada servicio,
con el fin de eliminar los restos de alimentos que se hayan podido caer o
esparcir.

e Para una correcta limpieza se debe eliminar la suciedad (materia organica),
utilizando detergentes de cuarta generacion que no producen espuma ni olores
y a continuacion retirar con abundante agua, finalmente se procede a
desinfectar con un producto amonio cuaternario que garantice la inocuidad de
las superficies y elementos desinfectados gracias a la eliminacién de
microrganismaos.

Para la limpieza e higiene de equipos se establecen los siguientes
requisitos:

e Los equipos utilizados se deben limpiar antes y después de su uso, Las partes
desmontables de los equipos se deben lavar y desinfectar cada vez que se
usan.

e Cuando se remueve el aceite de la freidora, esta se debe vaciar por completo y
se debe limpiar a fondo.

Requisitos para la eliminacion de desechos:

e En las areas donde se preparen alimentos, los productos secundarios y
residuos se recogeran en bolsas desechables contenidas en recipientes de
uso repetido, con tapa los cuales deben estar debidamente etiquetados.

e La separacion se realizara en desechos organicos, plasticos, latas y vidrio

e Cuando las bolsas contenidas en los recipientes estén llenas, se deben cerrar
para ser retiradas del area donde se estén preparando los alimentos.
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e Las canecas de basura se conservaran en una superficie cerrada reservada al
efecto pero separada y lejos de los almacenes de alimentos.

e Dicha zona estara alejada de la zona caliente, estara bien ventilada, protegida
de insectos y roedores y debera ser facil de limpiar, lavar y desinfectar.

e Las canecas de basura se limpiaran y desinfectaran cada vez que se vacien.

3.4 MARCO CONCEPTUAL

Cadena productiva: “conjunto de actividades que involucran desde la produccién
primaria de bienes intermedios hasta la comercializacion de un producto en
especifico, siendo elementos criticos de la cadena los intermediarios que se
insertan entre cada eslabon. Pueden ser simples (entre dos partes o en una linea
secuencial de procesos), o complejas (con la participacion variada de agentes)”*.

Cluster: “es un concepto nacido a principios de la década de los 90 como
herramienta para el andlisis de aquellos factores que permiten a una industria
especifica incorporar nuevos eslabones en su cadena productiva, los factores que
determinan el uso de nuevas tecnologias sus procesos Yy los factores
determinantes de la generacion de actividades de aglomeracion.

En este contexto, se define «clUster» como concentraciones de empresas e
instituciones interconectadas en un campo particular para la competencia,
pudiéndose observar en el mundo gran variedad de clisteres en industrias como
la automotriz, tecnologias de la informacion, turismo, servicios de negocios,
mineria, petroleo, productos agricolas, transporte, productos manufactureros y

logistica, entre otros™*.

Coaching: es un método que consiste en dirigir, instruir y entrenar a una persona
0 a un grupo de ellas, con el objetivo de conseguir alguna meta o de desarrollar
habilidades especificas Hay muchos métodos y tipos de coaching. Entre sus
técnicas puede incluir charlas motivacionales, seminarios, talleres y practicas
supervisadas.

“En los negocios, el coaching es una forma sistematica de adiestramiento en el
trabajo, provisto por un profesional externo, un compafiero de trabajo o por el
supervisor de la persona”?,

40 Disponible en Internet: www.eumed.net/tesis/2010/eea/Cadenas%20de%?20valor.htm. Espinoza
Ayala. Cadenas de valor. Consultado el 1-09-2012.

“ Disponible en Internet: es.wikipedia.org/wiki/Cluster_(industria). Consultado el 19-09-2012.

42 Disponible en Internet: http://es.wikipedia.org/wiki/Coaching. Consultado el 19-09-2012.
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Competencia: “Se denomina competencia a la circunstancia en la que dos
entidades se relacionan con los recursos de un medio determinado intentando
acapararlos por completo y perjudicando a la otra; en otras palabras, una relacion
de competencia entre dos criaturas implica que cada una se beneficia

perjudicando a la otra”™.

Demanda: “es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o
deseos, quienes ademas, tienen la capacidad de pago para realizar la transaccion
a un precio determinado y en un lugar establecido”**

Emprendimiento: “emprendimiento es aquella actitud y aptitud de la persona que
le permite emprender nuevos retos, nuevos proyectos; es lo que le permite
avanzar un paso mas, ir mas all4 de donde ya ha llegado. Es lo que hace que una
persona esté insatisfecha con lo que es y lo que ha logrado, y como consecuencia
de ello, quiera alcanzar mayores logros”.

Gastronomia: “Es el estudio de la relacién del hombre con su alimentacion y su
medio ambiente o entorno. Gastronomo es la persona que se ocupa de esta
ciencia. A menudo se piensa errGneamente que el término gastronomia
Gnicamente tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa,;
sin embargo ésta es una pequefa parte del campo de estudio de dicha disciplina.
La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central

la comida™®.

Globalizacién: “Se conoce por globalizacién el fenébmeno de apertura de las
economias y las fronteras, como resultado del incremento de los intercambios
comerciales, los movimientos de capitales, la circulacion de las personas y las
ideas, la difusion de la informacion, los conocimientos y las técnicas, y de un
proceso de desregulacion. Este proceso, tanto geografico como sectorial, no es

reciente, pero se ha acelerado en los Ultimos afios™’.

43 Disponible en Internet: www.definicionabc.com/general/competencia.php. Consultado el 17-09-
2012.

** Disponible en Internet: www.promonegocios.net/demanda/definicion-demanda.html. Consultado
el 17-09-2012.

5 Disponible en Internet: www.gerencie.com/emprendimiento.html. Consultado el 17-09-2012.

4 Disponible en Internet: es.wikipedia.org/wiki/Gastronomia. Consultado el 17-09-2012.

47 Disponible en Internet: http://www.definicionlegal.com/definicionde/Globalizacion.htm.

Consultado el 1-09-2012
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Gourmet: “El término se utiliza como adjetivo para calificar a aquellas comidas de
elaboracion refinada. La calidad de los ingredientes y la forma de preparacion es
lo que determina que un plato sea considerado gourmet o no. Gourmet es una

idea cultural asociada a las artes culinarias de buena comida y del buen beber™*®.

Hospitalidad: “término que viene de la palabra hospitalario. Segun la real
academia de la lengua espafola, Hospitalario es quién acoge con agrado o
agasaja a quién recibe en su casa. Fundamentalmente una interaccion entre
personas. Definido como el sector de la hospitalidad este agrupa bares,
restaurantes y hoteles™.

Insumos: Insumo es un concepto econdémico que permite nombrar a un bien que
se emplea en la produccién de otros bienes. De acuerdo al contexto, puede
utilizarse como sinénimo de materia prima o factor de produccién. Por sus propias
caracteristicas, los insumos suelen perder sus propiedades para transformarse y
pasar a formar parte del producto final. Puede decirse que un insumo es aquello
gue se utiliza en el proceso productivo para la elaboracion de un bien.

“‘Los insumos también son los ingredientes que se utilizan en una receta
gastronomica. Los insumos del pan incluyen harina, agua, levadura, sal y
manteca. Una salsa, por otra parte, requiere de diversos insumos (como tomates,
cebolla, pimienta, ajo, crema, etc.)™°.

Mercado objetivo: “designa la totalidad de un espacio preferente donde
confluyen la oferta y la demanda para el intercambio de bienes y servicios.
Comprende entre sus elementos més importantes el alcance geografico, los
canales de distribucion, las categorias de productos comerciados, el repertorio de
competidores directos e indirectos, los términos de intercambio, y a los
representantes de la demanda entre los que se encuentran influenciadores,

prospectos compradores y también el grupo meta”.>*

Oferta: “La oferta esta constituida por el conjunto de bienes y servicios que se
ofrecen en el mercado en un momento determinado y con un precio concreto.
Realizando una simplificacion, puede decirse que la oferta es la cantidad de

productos y servicios que se encuentran disponibles para ser consumidos”?.

48 Disponible en Internet: www.imchef.org/que-es-gourmet. Consultado el 19-09-2012.

*9 Disponible en Internet: www.poraqui.net/.../Glosario+de+turismo+y+hosteleria,hospitalidad.

Consultado el 19-02-2012
%0 Disponible en Internet: www.definicionabc.com/general/insumo.php. Consultado el 19-02-2012

ot Disponible en Internet: http://es.wikipedia.org/wiki/Mercado_objetivo. Consultado el 19-02-2012

°2 Disponible en Internet: http:/definicion.de/oferta/. Consultado el 20-02-2012
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Patente: “Una patente es, un conjunto de derechos exclusivos que el Estado
concede a un inventor por un cierto periodo de tiempo para la divulgacion y
explotacion de su invencidon. Si alguien desea hacer uso de la tecnologia
patentada, debera contar con la autorizacion de quien es el titular de la patente de
acuerdo al registro™?.

Producto: “El producto es el resultado de un esfuerzo creador que tiene un
conjunto de atributos tangibles e intangibles (empaque, color, precio, calidad,
marca, servicios y la reputacién del vendedor) los cuales son percibidos por sus
compradores (reales y potenciales) como capaces de satisfacer sus necesidades
o deseos. Por tanto, un producto puede ser un bien (una guitarra), un servicio (un
examen médico), una idea (los pasos para dejar de fumar), una persona (un

politico) o un lugar™*.

Restaurante: “Establecimiento o comercio el cual se provee a los clientes con un
servicio alimenticio de diverso tipo. Un restaurante (o restaurant como también
puede conocérselo) es un espacio publico ya que cualquier persona puede
acceder a él. La nocion de restaurante ha existido desde tiempos lejanos para la
humanidad, aunque los modos de pagos, los platos servidos, la atencion, el
ambiente y la calidad del servicio fueran variando notablemente. Hoy en dia, un
restaurante puede ser tanto un lujoso espacio que sigue las mas exquisitas reglas
de protocolo, como también un espacio mas relajado y accesible en términos de
precio donde tanto la atencién como la comida son simples pero satisfacientes”>".
Segmento de mercado: “Grupo de personas, empresas u organizaciones con
caracteristicas homogéneas en cuanto a deseos, preferencias de compra o estilo
en el uso de productos, pero distintas de las que tienen otros segmentos que
pertenecen al mismo mercado. Ademas, este grupo responde de forma similar a
determinadas acciones de marketing; las cuales, son realizadas por empresas que
desean obtener una determinada rentabilidad, crecimiento o participacién en el
mercado”®.

>3 Disponible en Internet: www.wordreference.com/definicion/patentes. Consultado el 20-02-2012

>4 Disponible en Internet: www.promonegocios.net/.../producto-definicion-concepto.html.

Consultado el 21-02-2012

% Disponible en Internet: es.wikipedia.org/wiki/Restaurante (32,33,34). Consultado el 21-02-2012

% Disponible en Internet:  www.promonegocios.net/mercadotecnia/segmentacion-del-mercado.

Consultado el 21-02-2012.

43


http://www.wordreference.com/definicion/patentes
http://www.promonegocios.net/.../producto-definicion-concepto.html

4. ASPECTOS METODOLOGICOS

4.1 TIPO DE ESTUDIO

El estudio metodologico a emplear en la presente investigacion corresponde a un
estudio descriptivo, porque para su desarrollo se analizaran diferentes aspectos
dentro del sector seleccionado para desarrollar la idea de negocio y con base en
esta informacion, se tomaran datos de diferentes fuentes de informacion tanto
primarias como secundarias.

El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las
situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion
exacta de las actividades, objetos, procesos y personas.

4.2 PARADIGMA DE INVESTIGACION

El paradigma es un esquema tedrico, 0 una via de percepcion y comprension del
mundo, que un grupo de cientificos ha adoptado. Es la Concepcion general del
objeto de estudio de una ciencia, de los problemas que deben estudiarse, del
método que debe emplearse en la investigacion y de las formas de explicar,
interpretar o comprender, segun el caso.

4.2.1 Investigacion Cuantitativa. “La investigacion cuantitativa se dedica a
recoger, procesar y analizar datos cuantitativos 0 numéricos sobre variables

previamente determinadas™’.

Dentro de la investigacion cuantitativa se pueden observar:

e La encuesta social, que es la investigacion cuantitativa de mayor uso en el
ambito de las ciencias sociales y consiste en aplicar una serie de técnicas
especificas con el objeto de recoger, procesar y analizar caracteristicas que se
dan en personas de un grupo determinado.

e Los estudios cuantitativos con datos secundarios, los cuales, a diferencia de
los dos anteriores, abordan analisis con utilizacién de datos ya existentes. En
general los métodos cuantitativos son muy potentes en términos de validez
externa ya que con una muestra representativa de un total, hacen inferencia a
este con una seguridad y precision definida.

*" Disponible en Internet: www.monografias.com Epistemologia. Consultado el 22-09-2012.
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e Para nuestra investigacion esta herramienta es de vital importancia, ya que se
va a emplear la encuesta en el estudio de mercado, dirigida a poblacion de los
estratos 3, 4 y 5 de la ciudad de San Juan de Pasto.

4.3 ENFOQUE DE INVESTIGACION

El enfoque de la investigacidén es un proceso sistematico, disciplinado y controlado
y esta directamente relacionada a los métodos de investigacion que son dos:
método inductivo generalmente asociados con la investigacion cualitativa y en
nuestro caso el método deductivo que estd asociado con la investigacion
cuantitativa.

4.3.1 Enfoque Empirico Analitico. Las investigaciones basadas en este
paradigma se orientan a la comprobacién de hipotesis, considerando la via
hipotético deductiva como la mas efectiva para todas las investigaciones. El
trabajo cientifico segun este paradigma tiene como finalidad esencial el
establecimiento de leyes generales por las que se rigen los fendmenos. Segun
esta concepcion dichas leyes pueden ser descubiertas y descritas objetivamente y
permiten explicar, predecir y controlar el fendmeno objeto de estudio.

“Otra de las concepciones del paradigma positivista es que los disefios de
investigacion se caracterizan por ser formales y estéaticos a partir del manejo del
conjunto de variables que pretende estudiar. Se utilizan predominantemente
técnicas  cuantitativas con la intencibn de alcanzar la mayor precision y

exactitud”®.

4.4 METODO DE INVESTIGACION

En el método deductivo, se suele decir que se pasa de lo general a lo particular,
de forma que partiendo de unos enunciados de caracter universal y utilizando
instrumentos cientificos, se infieren enunciados particulares, pudiendo ser
axiomatico-deductivo, cuando las premisas de partida estan constituidas por
axiomas, es decir, proposiciones no demostrables, o hipotéticos-deductivo, si las
premisas de partida son hipétesis contrastables.

Se trata de un procedimiento que consiste en desarrollar una teoria
empezando por formular sus puntos de partida o hipétesis basicas y

*® PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE EJECUTIVO EN EL
MUNICIPIO DE PASTO AL ANO 2015. Milena Isabel Narvaez Acosta. German Dario Delgado
Melo. Convenio Universidad de Narifio Universidad Jorge Tadeo Lozano. Especializacion en
Gerencia de Mercadeo.
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deduciendo luego sus consecuencias con la ayuda de las subyacentes teorias
formales. Sus partidarios sefialan que toda explicacién verdaderamente
cientifica tendrd la misma estructura légica, estara basada en una ley
universal, junto a ésta, aparecen una serie de condicionantes iniciales o
premisas, de las cuales se deducen las afirmaciones sobre el fenébmeno que
se quiere explicar®.

4.5 FUENTES PARA LA RECOLECCION DE INFORMACION.

Para el desarrollo del Plan de Negocios se utilizaran dos tipos principales de
fuentes de informacion

4.5.1. Fuentes Primarias. Corresponden a la informaciébn que se recogera
directamente de los potenciales clientes y proveedores a través del uso de una
encuesta, por medio de la cual se recopilaran datos importantes para cuantificar
algunas variables de aspectos del mercado para realizar este estudio.

4.5.2. Fuentes secundarias. Hace referencia al uso de informacion proveniente
de diferentes fuentes como estudios sectoriales de entidades relacionadas con el
tema de investigacion, consultas bibliograficas de temas especificos, periddicos,
revistas e informacion obtenida a través de internet, la cual se utilizar4 para
fortalecer los diferentes estudios desarrollados a lo largo del Plan de Negocios

4.6. INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION.

Encuestas a mercado objetivo que corresponde a la poblacion de San Juan de
Pasto de los estratos 4y 5.

e Charlas con expertos en el tema de gastronomia internacional.
¢ Recopilacion de informacion a través de fuentes secundarias.

4.7 POBLACION Y MUESTRA.

Muestra de la poblacion: cuando se trata de una poblacion excesivamente amplia
se recoge la informacion a partir de unas pocas unidades cuidadosamente
seleccionadas, ya que si se aborda cada grupo, los datos perderian vigencia antes
de concluir el estudio. Si los elementos de la muestra representan las

%9 Ibid.
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caracteristicas de la poblacion, las generalizaciones basadas en los datos
obtenidos pueden aplicarse a todo el grupo.

4.7.1. Proceso de muestreo. En ocasiones en que no es posible o conveniente
realizar un censo (analizar a todos los elementos de una poblacién), se
selecciona una muestra, entendiendo por tal una parte representativa de la
poblacion.

El muestreo es por lo tanto una herramienta de la investigacion cientifica, cuya
funcién basica es determinar que parte de una poblacion debe examinarse, con
la finalidad de hacer inferencias sobre dicha poblacion.

La muestra debe lograr una representacion adecuada de la poblacion en la
que se reproduzca de la mejor manera los rasgos esenciales de dicha poblacién
que son importantes para la investigacion. Para que una muestra sea
representativa, y por lo tanto util, debe de reflejar las similitudes y diferencias
encontradas en la poblacion, es decir ejemplificar las caracteristicas de ésta.

“En la estadistica se usa la palabra poblacion para referirse no sélo a personas
sino a todos los elementos que han sido escogidos para su estudio y el término
muestra se usa para describir una porcién escogida de la poblacion”®.

Tipos de muestreo:

Existen diferentes criterios de clasificacion de los diferentes tipos de muestreo,
aunque en general pueden dividirse en dos grandes grupos: métodos de muestreo
probabilisticos y métodos de muestreo no probabilisticos. En nuestro caso vamos
a emplear el muestreo probabilistico aleatorio simple estratificado, que Consiste
en la division previa de la poblacion de estudio en grupos o clases que se suponen
homogéneos con respecto a alguna caracteristica de las que se van a estudiar. A
cada uno de estos estratos se le asignaria una cuota que determinaria el nimero
de miembros del mismo que compondran la muestra. Se debe tener en cuenta
gue nuestro mercado objetivo lo constituyen los estratos 4 y 5 de la ciudad de San
Juan de Pasto.

4.7.2. Procedimiento de muestreo. “Se trabajara con un universo infinito, ya que
los elementos de estudio son claramente definidos y se emplea un procedimiento
probabilistico ALEATORIO SIMPLE ESTRATIFICADO para seleccionar el tamafio
de la muestra y la seleccién de la misma”®.

® DELGADO MELO y NARVAEZ ACOSTA, Op. Cit.

1 Ibid.
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n = NZ2PQ
[(N-1) E2Z2PQ)]

n = Tamafio de la muestra

N= Tamafio de la poblacion

Z = Valor tabulado en la distribucion normal, para un valor de confiabilidad dado
P = Proporcion que se cree toma la caracteristica de interes

Q = Complemento de P

E = Error de estimacion 5%

Tomando como base la informacion de suscriptores de la empresa de energia
eléctrica del departamento CEDENAR, se proyecta una poblacion de 39.164
habitantes correspondientes a los estratos 4 y 5 poblacion a la cual se aplicara la
férmula para determinar el tamafio de la muestra.

4.8 INSTRUMENTOS DE ANALISIS DE INFORMACION O TRATAMIENTO DE
LA INFORMACION

Para el andlisis de la informacion se utilizara un analisis comparativo de variables
internas y externas a través de la matriz DOFA; ademas la interpretacion de los
datos arrojados por las encuestas se tabulara y graficara utilizando el panel de
herramientas de Excel principalmente barras, tortas, lineas de dispersion, entre
otras.
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5. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS DE LA INVESTIGACION

5.1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD

ELABORACION ANTEPROYECTO

CORRECCIONES ANTEPROYECTO

RECOPILACION DE INFORMACION

ELABORACION ESTUDIO DE
MERCADO

Mes

Mes

Mes

Mes

Mes

Mes

-INVESTIGACION DE MERCADOS

-ESTRATEGIAS DE MERCADOS

-PROYECCIONES DE VENTAS

ELABORACION ESTUDIO TECNICO

-ANALISIS OPERACIONAL

-PLAN DE COMPRAS

-COSTOS DE PRODUCCION

-INFRAESTRUCTURA

ELABORACION
ORGANIZACIONAL

ESTUDIO

-ESTRATEGIA ORGANIZACIONAL

-ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

-ASPECTOS LEGALES

-COSTOS ADMINISTRATIVOS

ELABORACION ESTUDIO
FINANCIERO

-DETERMINACION DE INGRESOS

-DETERMINACION DE EGRESOS

-DETERMINACION DE CAPITAL DE
TRABAJO

ELABORACION PLAN OPERATIVO

-ANALISIS DE IMPACTOS

ELABORACION
EJECUTIVO

RESUMEN

Fuente: Los autores
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5.2 PRESUPUESTO

ITEM MILES DE
PESOS
Recoleccion de Informacion $200.000
Elaboracion, aplicacion y tabulacion de $600.000
encuestas
Disefo y distribucion de planta $150.000
Inteligencia de mercados $700.000
Ensayos de producto $300.000
Papeleria $100.000
Internet $150.000
Servicio telefonico $200.000
Gastos de Viaje $400.000
Montaje Rueda de Negocios $600.000
TOTAL $3.400.000

Fuente: Los autores

50



6. DESARROLLO DEL PLAN DE NEGOCIOS

6.1. ESTUDIO DE MERCADO

6.1.1. Investigacion de mercados:

Objetivo general: Crear un restaurante tematico de Comida Internacional peruana,
mexicana y peruana tipo gourmet en la ciudad de San Juan de Pasto 2012
(Narifio).

Objetivos especificos:

« Conformar una empresa de naturaleza privada, persona juridica con animo de
lucro y tipo sociedad por acciones simplificada S.A.S, con domicilio en la
ciudad de Pasto y cumplimiento de todas las disposiciones legales para su
conformacion.

o Obtener ingresos por ventas de $195.624.000 durante el primer afio de
operacion del restaurante, representados en un volumen de ventas de 9.360
platos para las tres lineas de comidas definidas.

« Generar mediante la puesta en marcha y funcionamiento de la empresa seis
empleos directos, uno apoyando aspectos administrativos, dos en el area de
servicio y tres en el area de cocina.

e Realizar un manejo adecuado de los residuos solidos resultantes de la
operacion del restaurante, mediante su clasificacion y disposicion final para su
aprovechamiento.

o Hacer uso racional de los recursos empleados mediante la implementacién de
tecnologias que permitan el maximo aprovechamiento y menor desperdicio
posibles.

a. Justificacion y antecedentes del proyecto.

En la ciudad de San Juan de Pasto se evidencia la escasa oferta de restaurantes
de comida internacional, limitando al consumidor a la hora de escoger una
alternativa que marque la diferencia tanto en producto, versatilidad del
establecimiento, servicio y que a su vez le posibilte un momento de
esparcimiento. Esto se pudo evidenciar a través de la investigacion de mercado
realizada para desarrollar el presente Plan de Negocios el cual a través de la
aplicacién de una encuesta permitié evidenciar esta situacion.

Por otro lado existe un numero muy limitado de establecimientos que ofrecen
comida internacional tipo gourmet como una alternativa rica, variada y nutritiva de
alimentacion, en la que se manejan precios muy elevados que limitan su
adquisicion por parte del consumidor; aunque una gran ventaja de ellos es la

51



imagen que presentan sus establecimientos siendo limpios, elegantes y con una
agradable decoracion.

b. Antecedentes del negocio

En el afan de formar parte de ese auge gastronémico, en el afilo 2007 se mont6 un
restaurante de comida tipica cubana en un sector residencial estrato 4 al norte de
la ciudad de Pasto, frente al centro comercial UNICENTRO, cuya fundadora era
originaria de Cuba, quien busco ofrecer un ambiente caracteristico de esta region
caribefia, que le permitiera marcar la diferencia ante otros establecimientos de
comida internacional llamado Sabor de Cuba. Durante los tres primeros afios de
antigledad del establecimiento, la primera administracion dio a conocer el
restaurante, destacandose por su excelente preparacion tanto en comida como en
cocteles, lo cual facilito la aceptacion y reconocimiento por parte de los clientes.

A partir del 1 de abril de 2011, el Restaurante Sabor de Cuba cambio de
propietaria, una de las integrantes del presente Plan de Negocios quien con su
formacion y conocimiento en el sector de alimentos, busco mantener a los clientes
habituales del establecimiento gracias al posicionamiento con el que este contaba
y acoger nuevos clientes a través de la difusién por diferentes canales y cambios
tanto de forma como de fondo que no afecten la linea de productos cubanos que
se venian manejando y manteniendo el estilo caracteristico que permite un
momento de esparcimiento.

Debido a la venta del inmueble donde operaba el restaurante Sabor de Cuba,
actualmente y de manera involuntaria este fue cerrado, sin embargo la principal
motivacion es darle continuidad a esta iniciativa con un enfoque innovador que
incluya gastronomia de reconocimiento mundial como lo es la comida Peruana,
Mexicana y Cubana acompafiado de una nueva propuesta de ambientacion y
shows en vivo alusivos a cada pais que permitan al cliente vivir la experiencia
cultural propia de cada regién y que adicionalmente posibilite la creacion de
nuevas ofertas de trabajo que contribuyan a mitigar la problematica de desempleo
de la region.

Esta experiencia por parte de una de los integrantes del grupo impulsé el realizar
un analisis mas profundo sobre restaurantes de Comida Internacional y el sector
de la hospitalidad, lo cual derivd en la presente idea para el montaje de un
restaurante tematico de Comida Internacional, ademas durante el desarrollo de la
especializacion en Gerencia de Mercadeo se tuvo la oportunidad de desarrollar
diferentes trabajos de cada uno de los moédulos aplicados sobre el sector de
Restauracion con base en la experiencia previa y al contar con un establecimiento
en el qgue de manera practica se pudieran aplicar los principios del mercadeo y
todos los aspectos que este abarca, siendo otra de las razones para seleccionar
esta tematica para desarrollar el trabajo de grado para optar al titulo de esta
especializacion.
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c. Analisis del sector

El sector de la hospitalidad y restauracion a nivel mundial: El sector de
servicios ocupa hoy un lugar importante en las economias de todos los paises, a
pesar que no generan bienes materiales de manera directa son fundamentales
para el funcionamiento de una economia y dinamizan el desarrollo de otros
sectores de los cuales se nutren para su funcionamiento. El sector de la
hospitalidad en el mundo dentro del cual encontramos el de la restauracion se
encuentra en un momento de dinamismo enmarcado en la diferenciacion. Se
estima que entre el 3 y 4% del PIB mundial corresponde al sector de hoteleria,
restauracion y turismo, empleando un 3% de la fuerza laboral a nivel mundial®.

Dentro del sector de la restauracion esta de moda la cocina tradicional,
innovadora, experimental, rédpida e internacional, se habla de nuevos hébitos
alimenticios de los consumidores, del descubrimiento de la cocina tradicional y el
valor agregado que esta aporta a los consumidores. En un dia el sector registra
ventas por valor de US$ 1,6 billones de acuerdo a datos correspondientes al afio
2010 y se estima igualmente que en un dia aproximadamente 130 millones de
personas®® en el mundo serdn usuarias del servicio de comidas, esto para
contextualizar la magnitud de este sector en el mundo.

El sector de la hospitalidad en Colombia: La economia colombiana registra un
crecimiento importante en los Ultimos afos, pese a las dificultades que enfrenta la
economia mundial las cifras colombianas son verdaderamente alentadoras; por
otra parte el sector de la hospitalidad es cada vez mas importante en la economia
de nuestro pais, este sector en el que se incluyen bares, restaurantes y hoteleria,
esta cobrando una mayor fuerza dentro de las actividades econdmicas que se
desarrollan en Colombia.

Este sector es cada vez mas importante en la economia de nuestro pais, en él se
incluyen bares, restaurantes y hoteleria; en la actualidad esta cobrando una mayor
fuerza dentro de las actividades econdmicas que se desarrollan en Colombia y se
encuentra muy relacionado con el turismo; se estima que el 34% de los recursos
gue emplea un turista lo hace en alimentacién, siendo la representacion del sector
turistico un 2% aproximadamente del PIB en nuestro pais®*.

Dentro del sector de la hospitalidad la distribucién por subsectores, la ocupan en
primer lugar, los restaurantes con un 52%, seguido por los hoteles con 21% y en

%2 Disponible en Internet: http://www.sura.com/pec/Archivos/PDF/Restaurantesbannercrucigra.pdf.
Restaurantes Sura. Consultado el 22-09-2012.

%3 |bid.

* JARAMILLO, Op. cit.,
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tercer lugar se encuentran clubes y banquetes, panaderias y pastelerias, bares y
cafés con un porcentaje casi igual de aproximadamente el 6% del total del sector.

Cuadro 1: evoluciéon de la economia colombiana 2007-2011

Variacién porcentual (%)

Afo Total afo
2007 6,9
2008 3,5
2009 1,7
2010 4,0
2011 5,9

Fuente: DANE — Direccion de sintesis y cuentas nacionales

La dindmica del sector gastronémico y de restaurantes ha alcanzado un
crecimiento considerable durante la Gltima década, una tendencia que llevé a los
colombianos a pasar de consumir 7,9 billones de pesos en alimentos fuera del
hogar en el 2000, a méas de 22,55 billones de pesos durante el dltimo afo.

De acuerdo con un estudio realizado por la Asociacion Colombiana de la Industria
Gastrondmica (Acodres), en la actualidad se estima que en Colombia hay cerca de
65.000 establecimientos pertenecientes al sector de restaurantes.

"Cabe resaltar que somos también el tercer gasto en los hogares colombianos
después de los alimentos que compran para preparar y los gastos de
arrendamiento y vivienda. Igualmente, tenemos el décimo puesto entre los
sectores econdmicos que aportan al PIB colombiano, estando por encima de
actividades como la educacion y las telecomunicaciones" explicd Claudia Elena
Hernandez, directora ejecutiva de Acodres.

A su vez, la empresaria explico que la tendencia de crecimiento del sector esta
unida a una mayor variedad en la oferta de alimentos, sujeta a una ola de
globalizacion que ha importado platos tipicos de otros paises como México, Italia 'y
comidas asiéticas, entre otras.

De acuerdo con los ultimos estudios del sistema informético de consumo Raddar,
los colombianos gastaron mas de 18 billones de pesos en alimentos fuera del
hogar en 2009; mas de 19 billones de pesos en el 2010 y mas de 22 billones de
pesos en el 2011%°.

®Disponible en Internet:
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El crecimiento de la economia, la globalizacion, el conocimiento de otro tipo de
gastronomias, la calidad de servicio en hoteleria y la mayor sofisticacion del
consumidor que, con su experiencia y conocimiento, demanda un mejor servicio y
productos mas elaborados para el consumo, hacen prever que el sector de la
hospitalidad seguira teniendo un desarrollo acelerado en los préximos afios.

De acuerdo con el informe anual de Gastronomia y Hospitalidad de La Barra,
revista especializada en este tema, el sector de restaurantes genera alrededor de
373.000 empleos y tiene una enorme ventaja en términos de empleo, puesto que
requiere mano de obra tanto calificada como no calificada, circunstancia que
facilita el que muchos colombianos puedan vincularse a él.

El sector de la hospitalidad en Narifio y Pasto: Narifio cuenta con una amplia
base de materia prima disponible para la preparacién de comidas, por tal razon la
gastronomia es de un gusto sin igual, los hoteles y restaurantes ofrecen por tanto
a sus visitantes una amplia variedad de preparaciones, destacandose por un lado
las comidas regionales, pero también destacandose platos de comida de mar y
otros tipo de platos que son factibles de obtener por la variedad y riqueza
productiva que ofrece al region.

Se obtuvo informacion de una base de datos de Camara de Comercio de Pasto,
donde se pudo establecer que existen un total de 1222 establecimientos
dedicados a la prestacion de servicios de comida, entre restaurantes, comidas
rapidas, casas de banquete, cafeterias, pastelerias, etc., de los cuales solo un
3,2% estan constituidos como personas juridicas, los demas establecimientos se
encuentran conformados como personas naturales, lo cual permite determinar que
actualmente en la ciudad de Pasto no existen establecimientos dedicados a esta
actividad que se encuentran creados bajo una minima estructura empresarial sino
gue son negocios establecidos como empresas familiares o0 negocios personales
de quienes tienen o guardan algunas relacion con el sector de restauracién y
ponen su conocimiento y practica en el propdsito de sacar adelante sus negocios.

d. Andlisis del mercado

La oferta gastrondmica en nuestra ciudad es muy variada en lo regional, pero
existe escasa variedad en otro tipo de comidas, tendiendo siempre a los platos
tradicionales de la comida no tipica y direccionada al de comidas rapidas, sin que
exista una importante variedad gastronomica de comida internacional. En el
aspecto turistico Narifio y su capital, cuentan con importantes sitios naturales y
religiosos, que atraen personas de diferentes partes de nuestro pais, ademas de
visitantes del vecino pais del Ecuador.

http://www.elcolombiano.com/BancoConocimiento/C/consumo_de_colombianos_en_restaurantes_
aumento_en_la_ultima_decada/consumo_de_colombianos_en_restaurantes_aumento_en_la_ultim
a_decada.asp. Periodico ElI Colombiano. Consultado el 22-09-2012.
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“El estudio adelantado por la Asociacién Colombiana de restaurantes, revela que
del total del mercado estimado en 15 billones de pesos, la ciudad de Pasto
participa con un 0,9% del total Nacional incluyéndose dentro de las 13 principales

ciudades del pais, con un consumo per capita estimado de $24.248”°°.

Las cifras que existen acerca del sector son muy escasas y se pudo evidenciar
mediante las investigaciones adelantadas que existe mucha informalidad en el
sector de restaurantes, estando Unicamente registrados los establecimientos ante
la Camara de Comercio sin existir cifras y estudios que se hayan adelantado sobre
esta actividad. Para resaltar un aspecto el capitulo mas cercano que existe de la
Asociacion Colombiana de Restaurantes ACODRES, se encuentra en la ciudad de
Popayan no existiendo un gremio en la actualidad que directamente agrupe a las
empresas o negocios de este sector en la ciudad.

De acuerdo a los datos publicados por la revista La Barra y en el cual se dan las
cifras del consumo de restaurantes en la principales ciudades de Colombia, en los
altimos 12 afios el sector ha pasado de un consumo de 7,9 billones de pesos en el
aflo 2000 a aproximadamente 22,5 billones en el dltimo afios, esto significa un
crecimiento del 285% y presenta un panorama alentador para aquellos negocios
que se piensan implementar en este sector. Sobre esta informacién se cuenta con
un dato resultado de uno de los estudios en donde se determina la participacion
de la ciudad de Pasto dentro de este mercado con cifras que corresponden al afio
2009 y que fue publicado por la revista La Barra en asocio con Acodres e
informacion del Raddar.

En la elaboracion del estudio de mercado se tuvo como referencia los datos
correspondientes a la poblacion de Pasto con base en la informacion suministrada
por la empresa de energia eléctrica del departamento.

Cuadro 2: numero de suscriptores de servicio de energia eléctrica en la
ciudad de Pasto.

Estrato | No. de suscriptores
15.262
30.900
21.748

7.653

2.138

3
Fuente: CEDENAR Junio de 2012

OO WIN|F

® JARAMILLO, Op. cit.,
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Teniendo en cuenta que el mercado para el tipo de comida a ofrecer por parte del
restaurante son las personas de los estratos 4 y 5, se estima que el numero de
personas que constituyen este se obtiene realizando los calculos
correspondientes.

Cuadro 3: estimacion del nUmero de personas por estrato

Estrato | No. suscriptores No. personas Total personas
promedio por familia
4 7.653 4 30.612
5 2.138 4 8.552
Total 39.164

Fuente: Los autores

Con base a la anterior informacion y aplicando la formula se determiné el nUmero
de encuestas para aplicar con base en el tamafio de la poblacion en este caso son
las que corresponden a los estratos definidos. El anterior dato permite determinar
el tamafio de la muestra para realizar el estudio de mercado y su correspondiente
analisis.

n = NZ2P Q
[(N-1)E2 + Z2PQ)]
N= Tamafio de la poblacion
Z = Nivel de confianza 95% (1,96)
P=05
Q = Complemento de P = 0,5
E = Error de estimacion 5%

n= 39164 *(1,96)205*0,5
(39164 - 1)(0,05)2 + (1,96)2 0,5%0,5

n =381

Con base en lo anterior y por tratarse de muestreo estratificado, en este caso
tomando como caracteristica la pertenencia a un estrato econémico se determinan
el nUmero de encuestas a aplicar para cada una de los estratos con base en el
porcentaje.

Numero de encuestas a aplicar por estrato de acuerdo al porcentaje de la
poblacion en cada uno.
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Cuadro 4: namero de encuestas a aplicar por estrato

Estrato | Total personas Porcentaje No
encuestas

4 30.612 78% 297

5 8.552 22% 84

Total 39.164 100% 381

Fuente: Los autores

Los resultados obtenidos con base en el analisis (ver anexo 4: resultados estudio
de mercado) sirven de base para determinar las estrategias que al momento de
implementar el plan de negocio se llevaran a cabo.

e. Analisis resultados estudio de mercado

e Con base en los resultados del estudio del mercado y los datos arrojados por la
encuesta podemos sacar las siguientes conclusiones, estas posteriormente
seran empleadas para determinar algunos aspectos dentro de las estrategias
definidas por el restaurante para su funcionamiento desde el aspecto del
mercado.

e El género es indiferente en cuanto al consumo en restaurantes de comida
internacional del total de la muestra correspondiente a 381 personas la
distribucion por género fue casi proporcional 51% corresponde a hombres y el
49 a mujeres (ver anexo 4, pregunta 1).

e En cuanto a la edad el 86% de los encuestados que visitan restaurantes de
comida internacional se encuentran entre el rango de edad de 25 a 44 afos
(ver anexo 4, pregunta 2).

e Dentro de las comidas internacionales se puede determinar que la de mayor
preferencia corresponde a la comida Italiana, seguida por la mexicana,
peruana y cubana, teniendo en cuenta que esta preferencia estd determinada
porque existe una mayor oferta de los dos primeros tipos de comida, marcada
por la variedad de comidas rapidas que se asocian a estos paises (ver anexo
4, pregunta 3).

e Esto nos permite identificar un nicho importante del mercado para las comidas
peruana y cubana que tienen buena preferencia dentro del mercado analizado
pero cuenta con una escasa oferta de platos en la ciudad (ver anexo 4,
pregunta 4).
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e Contrario a lo que se puede pensar, las personas a la hora de seleccionar un
restaurante no tienen como factor definitivo ni el precio ni la cantidad, para la
compra buscan una alta variedad en el menu (ver anexo 4, pregunta 4).

e El medio méas habitual para conocer sobre un restaurante son los referidos y el
menos el correo electronico, en su orden la radio, paginas amarillas y television
local ocupan lugares intermedios en ese orden (ver anexo 4, pregunta 5).

e Entre los aspectos que son relevantes de los restaurantes de comida
internacional se destaca la buena ubicacion de los existentes, son costosos,
pero igualmente que existe poca oferta de ellos como un aspecto destacado de
acuerdo a la opinién en el mercado (ver anexo 4, pregunta 6).

e El 75% de los encuestados manifiesta que su visita a restaurantes es de al
menos una vez por semana siendo esta frecuencia la mayor con 49% y dos
veces por semana 26%, se destaca un habito de consumo de comida por fuera
de la casa, lo cual va en direccion a la tendencia que se presenta a nivel
nacional, en donde los gastos de comida en restaurantes ocupan el tercer lugar
dentro de la canasta familiar (ver anexo 4, pregunta 7).

e En cuanto al precio el 43% estan dispuestos a pagar un valor de $10.000 a
$20.000 y el 40% de $20.000 a $30.000, estos rangos que nos dan un
promedio de $20.000 por plato, agrupan un 83% de las personas encuestadas
(ver anexo 4, pregunta 8).

f. Mercado objetivo

Para definir este se tuvo en cuenta que el mercado total se contempla como
muchos segmentos mas pequefios, homogéneos, familias pertenecientes a los
estratos 4 y 5 de la ciudad de Pasto con gusto especial por la comida internacional
y que tienen un habito periddico de asistencia a este tipo de lugares.

Los datos con los que se cuenta del nimero de suscriptores nos permiten definir
gue entre los estratos 4 y 5 se estima un mercado potencial de 39.164 personas
ver calculos Cuadro 4, del cual se plantea alcanzar como Mercado Objetivo un
porcentaje del total de este, representado por el nimero de platos que se
consumen tomando como base para su calculo la frecuencia mas baja de visitas a
restaurantes, que es de una visita por semana, para un total de 4 visitas
mensuales y 48 por afo, para el total de personas que se encuentran agrupadas
en los estratos seleccionados.

Estimacién de visitas a restaurantes para personas de estratos 4 y 5,
realizamos para este calculo la siguiente relacion.
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nN=NxC

N = poblacién estimada total
C = numero de visitas por persona al afio

n= 39.164 x 48 =1.879.872
g. Justificacion del mercado objetivo

La diversidad de gusto y preferencia dentro del sector de restaurantes, lleva a la
estrategia de la segmentacion de mercado en la cual se define como el mercado
objetivo a las familias que gustan de este tipo de comida y cuentan con un nivel
econémico y sociocultural medio y alto, sin descartar a personas que
perteneciendo a un nivel mas bajo o alto desean y pueden acceder a los productos
gue se ofreceran.

Como resultado del estudio de mercado se estableci6 que la asistencia a
restaurantes presenta una frecuencia de una vez por semana en un 49% y dos
veces por semana un 26% del total de personas, de acuerdo a ello se puede
establecer que un 75% de los encuestados se encuentran en estas frecuencias
siendo las de mayor predominancia (ver anexo 4, pregunta 7). Se toma como
referencia para realizar el calculo del mercado objetivo la frecuencia de mayor
predominancia y se establece como una vez por semana esta, pudiendo esta ser
mucho mayor por tratarse de estratos medio y medio alto, pero partiendo de un
valor mas representativo.

h. Estimaciéon del mercado potencial

Se estima el mercado potencial MP con base en la informacién correspondiente al
namero de personas que forman parte de los estratos 4 y 5, ademas del valor del
consumo per capita determinado para la ciudad de Pasto con base en los estudios
consultados. Se aplica la siguiente formula:

Mercado potencial MP = N x P x C en donde:

N = esta representado por el nimero potencial de compradores en la ciudad de
Pasto.

P corresponde al valor de consumo per cépita para la ciudad de Pasto

C Numero de periodos para un afo

MP = $39.164 * $24.148 por persona * 12

MP = $11.348.787.264 por afio

60



i. Consumo aparente

De acuerdo a las cifras consultadas el sector de restaurantes en Colombia se
encuentra alrededor de los 15 billones de pesos y a la ciudad de Pasto le
corresponde un 0,9% de participacién dentro de este sector®’.

Con base en esta informacion y teniendo en cuenta que el consumo aparente se
obtiene de la relacion entre produccion, importaciones y exportaciones, para el
caso del sector de restauracion hablariamos que el consumo este consumo a nivel
nacional y local lo obtenemos con base en los datos Unicamente de la produccion.

Consumo aparente = Produccion + Importaciones — Exportaciones

Con base en la anterior formula y teniendo en cuenta que para este sector no
podemos determinar importaciones y exportaciones, el consumo aparente
representa el valor de 15 billones de pesos por afio para Colombia y equivaldrian
a nivel local a una cifra de $135.000.000.000 de acuerdo al porcentaje del 0,9%
que le corresponde a la ciudad de Pasto dentro de la participacién Nacional.

Consumo aparente = $135.000.000.000 equivalente a 0,135 billones de pesos por
afio.

j. Consumo per capita

El consumo per capita se obtuvo mediante la informacion del estudio adelantado
por la revista La Barra a cerca del sector de la hospitalidad con base en los datos
suministrados por la empresa Raddar, este muestra el consumo mensual per
capita de restaurantes por ciudades (sin incluir comidas rapidas) adelantado en las
14 principales ciudades de Colombia. Este arroja que la ciudad de Pasto alcanza
un valor de $24.148°%,

Esto permitiria calcular un valor estimado de consumo mensual, para la poblacién
seleccionada como objetivo que es de 39.164 habitantes y con base en el
consumo per capita determinado para Pasto, este alcanzaria un valor de
$945'732.272 mensuales.

®7 Disponible en Internet: http://www.colombiaaprende.edu.co/html/estudiantesuperior/1608/articles-
218036 archivo _pdf3.pdf. El sector de la hospitalidad en Colombia. Consultado el 24-09-2012.

% Ibid.

61



k. Magnitud de la necesidad

A través de las diferentes fuentes de consultas empleadas para desarrollar el
presente Plan de Negocios se puede determinar que en la actualidad el sector de
la hospitalidad no esta viviendo un “Boom” temporal, por el contrario el crecimiento
del sector no es para nada especulativo y tiene su justificacion en cambios
socioculturales por lo tanto no se va a estallar ni a desinflar, algunos de estos se
mencionan a continuacion:

Esposas que trabajan

Mayores distancias

Jovenes consumidores

Aumento del empleo y mayores ingresos

Clase media creciente

Pedir alimentos costosos, mejor que cocinar maluco

Son algunos de los muchos aspectos socioculturales, que sumados a cifras
significativas del sector en cuanto a crecimiento en el mercado y participaciéon en
el PIB nacional denotan que existe en el pais y en las regiones una creciente
demanda y busqueda de nuevas alternativas dentro del sub sector de
restaurantes.

|. Estimacion del segmento/ nicho de mercado (tamafio y crecimiento),

Para la estimacién del segmento del mercado se tuvo en cuenta que dentro del
mercado potencial el cual esta constituido por 39.164 personas y que corresponde
a los estratos 4 y 5, el restaurante tiene como segmento de mercado para atender
un 6% de estos clientes, los cuales con una frecuencia de compra de una vez por
semana representarian un volumen de ventas de 9.360 unidades al afo, teniendo
en cuenta que el 75% de los clientes visitan los restaurantes con una frecuencia
de al menos 1 vez por semana de acuerdo a lo determinado en el estudio de
mercado.

El crecimiento que se aspira para este segmento del mercado se proyecta con
base en los indices de crecimiento de la economia para el afio 2012, 5%
aproximadamente y para las proyecciones que se haran en el estudio financiero se
toma esta cifra para los demas afios; este valor estd acorde con el
comportamiento actual de la economia colombiana, y en términos reales puede
estar levemente por encima o por dejado teniendo en cuenta la variacion que esta
puede tener, siendo un valor bastante real y posible de alcanzar.

m. Perfil del Consumidor y/o del cliente.

Este se define como personas que buscan probar nuevas sensaciones y nuevos
platos, que gusten de la comida internacional, con un poder adquisitivo medio-alto,
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pertenecientes principalmente a los estratos 4 y 5 sin descartar a personas de los
estratos 3 y 6 que por su nivel econémico y social pueden acceder a los productos
gue ofrecera el restaurante.

Se definen como multiculturales que buscan nuevas alternativas y conocen acerca
de la comida internacional y toda la variedad que esta ofrece, son abiertos a
nuevas propuestas que ofrece el mercado y gustan experimentar con todo tipo de
preparaciones y la gran variedad de ingredientes que estos pueden tener.

n. Relacione los productos sustitutos y productos complementarios

Dentro de los que se pueden considerar como productos sustitutos y
complementarios es importante mencionar las denominadas comidas rapidas, las
cuales dentro de los datos estimados de consumo per capita para las 14
principales ciudades no se incluyen, es decir que estas cifras corresponden a
consumo de comidas en restaurantes sin incluir este segmento. A continuacion se
presenta un cuadro donde se analizan las diferentes categorias de este sector y
se realiza una breve descripcion de cada una de ellas.

Cuadro 5: andlisis del segmento de comidas rapidas en Colombia y sus
diferentes categorias

Tipo de comida Descripcion

Comidas rapidas Presentan una frecuencia de consumo
de alrededor 10 a 14 veces en el mes
para el 58% de consumidores de estos
productos.

Pollo Debido a su bajo costo, su consumo
per cépita ha aumentado de manera
importante igual que el crecimiento y
participacion en el mercado de los
establecimientos que ofrecen este tipo
de carne.

Pizza Representa una cifra de 17,5% de la
oferta de restauracion en el pais y de
acuerdo a los estudios es la cuarta
comida preferida a la hora de salir de
casa.

Comida oriental En este segmento los rangos de
consumo mas representativos estan
entre los 12-19 y 25-34 afios. El estrato
3 concentra el 40% del consumo.

Fuente: Informacién extraida del estudio de Restaurantes La Barra
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0. Analisis de la competencia

De acuerdo a lo adelantado en el estudio de mercado se determind cuéales son los
nombres de restaurantes mas reconocidos a nivel de la ciudad de Pasto y también
cuales son los tipos de comida mas reconocidas y buscadas por los clientes a la
hora de acceder a estos servicios.

El resultados y la gréfica que corresponde a este andlisis realizado de la
competencia de su puede apreciar en el Anexo 4: resultados del estudio de
mercado y corresponde a la pregunta No. 9

Como resultado de este andlisis se realiza la matriz del perfil competitivo MPC y
se seleccionaron los restaurantes de mayor reconocimiento en la ciudad,
analizando seis factores claves de éxito con el fin determinar cuales serian las
condiciones para la operacion del restaurante al entrar al mercado local.

Cuadro 6: matriz del perfil competitivo MPC

Factores Sauzalito Angus Tomattinos
P o
claves del onderacion | ificacion | ReSUad0 | oo cincacion | ResUltado | oy cineien | Resultado
exito ponderacion ponderacion ponderacion

Variedad
oferta 0,2 2 0,4 3 0,6 4 0,8
Calidad del
producto 0,2 3 0,6 3 0,6 4 0,8
Competitivida
d 0,2 2 0,4 3 0,6 3 0,6
Servicio al
cliente 0,1 2 0,2 3 0,3 2 0,2
Tecnologia 0,1 1 0,1 2 0,2 2 0,2
Experiencia 0,2 3 0,6 3 0,6 2 0,4
Total 1 2,3 2,9 3

Fuente: Los autores

Con base en la anterior matriz y de acuerdo a los factores analizados se puede

determinar

que el

restaurante

tendria un

perfil

competitivo aceptable

comparativamente con los restaurantes de mayor reconocimiento en la ciudad.
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Cuadro 7: analisis de oferta de restaurantes en la ciudad de Pasto y

categorizacion por tipo de comida ofrecida

CATEGORIA

NOMBRE DEL RESTAURANTE

Restaurantes de comida italiana

La Picola Italiana
La Traviatta
Venecia

Restaurantes de comida argentina

Angus
Masucho “churrasqueria”

Restaurantes de comida mexicana

Sabor mexicano

Restaurantes tipo gourmet*

Pueblito viejo
La Riviera
San Alejo
Sauzalito
Caira

Portén Veinte
Vino Tinto

Restaurantes de comida china

No se identifican nombres en especial

Fuente: Los autores

*Estos restaurantes se especializan en comida tipo Gourmet pero dentro de su menu ofrecen

platos de comida internacional sin especializarse propiamente en algun origen.

6.1.2. Estrategias de Mercado:

Grafico 1: definicion del nombre, imagen y logo del restaurante.

Fuente: Los autores
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Concepto del producto o servicio: el servicio definido es de un restaurante
tematico de comida internacional peruana mexicana y cubana tipo gourmet, a
continuacion se amplian algunos conceptos relacionados con el servicio a prestar
con el fin de resaltar las caracteristicas que hacen de esta una idea innovadora y
gue responde a las necesidades que se identificaron en el sector Restauracion
con base en el estudio de mercado, buscando brindar una alternativa diferente en
la ciudad con base en las ultimas tendencias del sector a nivel mundial y
ofreciendo una alternativa diferente a la que los restaurante tradicionales ofrecen
actualmente.

Restaurante tematico de comida internacional: se busca crear un restaurante
tematico de comida internacional tipo gourmet, Unico en la ciudad de Pasto en la
actual oferta del sector de restauracion; este ofrecera ademas de los diferentes
tipos de cocina internacional, una ambientacion y decoracion alusiva a los
diferentes paises de origen de los platos que oferta, de tal manera que ademas del
menu se permita a los clientes interactuar con shows culinarios, musica, cultura,
trajes tipicos etc., del lugar donde proceden. Dentro de los aspectos tematicos a
manejar se podran incluir otros distintos a una region o pais y se pueden
seleccionar celebraciones especiales, actividades especificas (deporte), épocas y
demas temas relevantes.

Las actuales tendencias del sector de restauracion en las que se encuentran de
moda la cocina tradicional, innovadora, experimental, rapida e internacional y las
crecientes exigencias de los consumidores, con nuevos habitos alimenticios y el
descubrimiento de la cocina tradicional junto con el valor agregado que esta aporta
crean un escenario propicio para el establecimiento de este tipo de restaurantes
en Colombia y en una ciudad capital como lo es Pasto, lo anterior soportado en los
aspectos que se pudieron evidenciar en el estudio de Mercado que se llevo a
cabo.

Cocina abierta: consiste en llevar la cocina a los clientes, la idea es que ellos
estén comiendo y viendo a su vez como les han preparado la comida. Se trata de
una nueva tendencia en el mundo restaurantero.

Una idea que pone la comida a la vista de los comensales, a fin de demostrarles
sus estandares de higiene y calidad. La finalidad es mostrar el compromiso con
que se elabora cada plato. Pero ademas entretener, pues al fin y al cabo, el chef
termina haciendo un show culinario demostrando sus habilidades y transmitiendo
a los clientes una manera entretenida y diferente de preparar sus comidas
favoritas. Este aspecto iria claramente relacionado con el tipo de comidas que
forman parte del eje tematico que hace parte de la decoracion, ambientacion e
indumentaria; se puede considerar ademas invitar un chef para realizar este
evento. Dichos eventos en vivo e invitados especiales se haria en un dia de
especial afluencia de publico y fechas especiales.
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Para llevar a cabo este concepto se debe tener en cuenta que la infraestructura de
la que se dispone cuente con ciertas caracteristicas que permitiran interactuar con
los clientes que visitan el restaurante, disponiendo de un espacio de cocina que se
integre con el area de servicio contrario a lo que se encuentra en los restaurantes
tradicionales en donde es un area totalmente aislada.

Cuadro 8: identificacion de fortalezas y debilidad del producto

Fortalezas

e Se trata de un tipo de restaurante totalmente innovador en la regién que
ofrece alternativas de comida internacional de poca oferta en el sector de
restauracion.

e Los productos a ofrecer son tradicionales pero muchos de ellos
desconocidos para los clientes, lo que busca ampliar la oferta para clientes
cada dia mas exigentes y que desean salirse de lo habitual.

e La caracteristica de ser un restaurante tematico le da un alto grado de
diferenciacion teniendo en cuenta lo tradicional del servicio en el sector de
restauracion con que se cuenta en la ciudad.

Debilidades

e Competir con restaurantes de gran tradicion y reconocimiento en la ciudad
que estan muy posicionados en la mente y el paladar de sus clientes.

e La oferta de platos internacionales desconocidos para algunos y el manejo
de un concepto especializado en este tipo de comidas que no es comun en
el sector de restauracion de la ciudad.

Fuente: Los autores

Clasificacion de los diferentes tipos de comida por pais de origen y
definicion del menu para cada uno de ellos.

Dentro del estudio técnico se presentaran fichas de los principales platos dentro
de cada uno de los tipos de comida internacional definidos para ofrecer, en los que
se detallan las caracteristicas de cada uno.

6.1.3. Estrategias de Distribucion:

Canal de Distribucion:

Teniendo en cuenta que el servicio que se prestara es a la carta en donde el
cliente compra y consume los productos y recibe el servicio en la

instalacion sin la presencia de ningun intermediario este se constituye en
el canal fundamental de distribucidn como se detalla a continuacion.
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RESTAURANTE TEMATICO ‘ CONSUMIDOR FINAL

6.1.4. Estrategias de Precios. Este precio se obtiene teniendo en cuenta los
costos de produccién y un margen de utilidad atendiendo los precios de la
competencia procurando mantenerlos en un nivel similar o igual que ésta y dando
respuesta a lo obtenido mediante el estudio de mercado en el que se determiné
cual precio estaria dispuesto a pagar un cliente por los diferentes platos que se
ofertan, teniendo en cuenta nivel de ingresos y el consumo per capita determinado
para la ciudad de Pasto de acuerdo con el estudio consultado y elaborado por la
Revista La Barra y que varia de acuerdo a las diferentes ciudades afectado
también por el nivel y costo de vida. Se espera que la percepcion del producto en
torno a la calidad, el excelente servicio sean factores favorables que empujen la
decision de compra.

a. Andlisis competitivo de precios, precios de lanzamiento.

Los precios se definieron con base en la estructura de costos que se elabor6 en el
estudio técnico y financiero, buscando tener un margen de contribucion que
permita cubrir los costos y gastos fijos, siendo ademas coherente con el precio
que estan dispuestos a pagar los clientes, valores identificados en el estudio de
mercado, se busca también guarden equidad con los precios que en la actualidad
se manejan para comidas similares en los restaurantes actualmente existentes,
aclarando que la oferta actual de comida internacional no existen este tipo de
platos que se estan ofreciendo. El Cuadro que se presenta a continuacion muestra
los precios definidos para los platos del menu con base en los cuales se
realizaran las proyecciones financieras y un precio promedio de platos similares
que maneja la competencia dentro de la categoria de comida internacional.

Cuadro 9: precios de los productos

Linea de comida Tipo de comida Precio Precio
competencia
Cubana Ropa vieja 18000 NA
Mexicana Enchiladas 15000 12000
Peruana Arroz chaufa de mariscos 25000 NA

Fuente: Los autores
b. Definicion del precio.

Para ello se empleo la formula: Precio de venta = Costos variables / 1 — Margen
bruto).
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Los costos variables del producto, en los que se incluyen materias primas, mano
de obra y costos indirectos de fabricacion, se obtienen del presupuesto elaborado
en la parte financiera para asi aplicar la formula y obtener el precio.

Cuadro 10: definicién de los precios

Plato Costo Margen bruto Precio
variable estimado
Ropa Vieja 3.570 80% 18.000
Enchiladas 4.876 67% 15.000
Arroz chaufa 7.209 71% 25.000
de mariscos

Fuente: Los autores

El margen bruto se establecio en un rango del 67 al 80% para cada plato,
aproximando el precio de cada producto a un precio comercial.

c. Condiciones de pago.

Se establece que se otorgaran crédito a los clientes que se consideren como
compradores frecuentes o empresariales, es decir que tengan un habito de visitar
con cierta frecuencia el restaurante y los cuales se busca fidelizar a través de
diferentes estrategias que se plantean. Por las caracteristicas del negocio este
crédito no sera mayor a 30 dias y se espera que el porcentaje que se alcance de
clientes a los que se les otorga crédito sea del 20%, siendo el 80% restante ventas
de contado, que serian conveniente para negocios de este tipo y guardando
correspondencia con la politica de cartera que se establece.

d. Posible variacion de precios para resistir guerra de precios.

Dentro de la variacion de precios para resistir una guerra de estos, se contempla
que a través del alto aspecto de diferenciacion que tendra el servicio el precio no
sea un aspecto definitivo y ademas que debido al margen que establecen los
demas restaurantes y el segmento que atienden este no sea un aspectos definitivo
a la hora de inducir la decision de tomar el servicio. Los aspectos mas destacados
de diferenciaciéon con gue se cuenta son:

e Platos de comida internacional de nula o baja oferta en la ciudad.

e Novedad en el servicio al tratarse de un restaurante tematico que
continuamente presenta variedades.

e Manejo del concepto de cocina abierta que permite una interaccién con los
clientes y la presentacion de un show gastronémico de manera periodica.
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Teniendo en cuenta el analisis hecho en el estudio de mercado se puedo
determinar que el precio no es un factor en la decisiébn de compra, la gente busca
un aspecto como calidad y los rangos de precios identificados en el estudio de
mercado estan acordes con los precios definidos para los productos.

6.1.5. Estrategias de Promocion. Teniendo en cuenta que la propuesta del
restaurante tematico es totalmente innovadora en la ciudad, se adoptara
estrategias de promocion enfocadas al tema desarrollado en la semana asi:

Cuadro 11: determinacion de los temas a desarrollar por semana.

Semana - Tema Promocién
Semana 1 Descuento del 50% en el segundo plato de menor valor.
Tema mexicano
Semana 2 Descuento del 50% en el segundo plato de menor valor.
Tema peruano
Semana 3 Descuento del 50% en el segundo plato de menor valor.
Tema cubano
Semana 4 Rifa de boleteria para entrada a partidos de futbol locales.
Tema deportivo
Semana 5 Obsequio elementos tipicos colombianos (souvenir con
Tema colombiano | publicidad impresa del restaurante)

Fuente: Los autores

6.1.6. Estrategias de Comunicacion:

e Elaboracién carta de menu atractiva e innovadora la cual busca transmitir una
imagen fresca y autentica del establecimiento.

e Creacion de una pagina Web donde se da a conocer el restaurante tematico,
los diferentes eventos y promociones que en €l se desarrollan.

e Pautas radiales.

e Comerciales en magazin de television local.

e Utilizacion de pantalla publicitaria ubicada en la Avenida Panamericana de la
ciudad de Pasto.

e Divulgacién a través de redes sociales.

e Comunicacién por diferentes sectores de la ciudad a través de publicidad en
bicicleta.

e Tarjetas de presentacion.

e Vozavoz
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Instrumentos a utilizarse:

Plegable publicitario: Material de apoyo para dar a conocer las caracteristicas del
producto y de nuestra empresa a administradores de los establecimientos
comerciales y publico en general.

Demostraciones y degustaciones: Tendra como objetivo acomparfar en eventos y
fechas especiales a nuestros clientes para dar a conocer los beneficios del
producto, probar al cliente que el producto realmente evidencia su calidad y dar
una adecuado manejo a las 8objeciones que se puedan presentar.

Contacto Directo con los clientes: gestion a adelantarse desde la Gerencia y que
contribuya a la consulta permanente de las necesidades y deseos de los
consumidores del producto.

Elaboracién de un atractivo catalogo de productos como un instrumento valioso en
el objetivo de llevar mensaje de recordacion al mercado objetivo y a un costo
razonable.

Practica de la comunicacion telefénica y el tele mercadeo como instrumentos para
conservar los clientes actuales y propiciar la busqueda de nuevos que permita
garantizar el mantenimiento y crecimiento del negocio.

Practica de la estrategia cadena sin fin en la cual los clientes actuales
recomiendan una o dos personas con potencial de llegar a convertirse en
compradores.

6.1.7. Estrategias de Servicio. Mecanismos de Atencion a Clientes:

Teniendo en cuenta que la labor de ventas no termina con el cierre de la venta, es
indispensable mantener un constante contacto para estar al tanto de si ha surgido
alguna dificultad con el producto o hay una nueva necesidad que se pueda
satisfacer. Tanto los meseros como el administrador del restaurante estara
siempre en disposicion de escuchar las opiniones de los clientes y darle solucién
inmediatamente segln sea el caso, cuando se presentan problemas con la
comida, se ofrecerd disculpas, se cambiara el plato y se ofrecera un coctel o
bebida que el cliente prefiera totalmente gratis.

Ademas se ofrecera una carta con los platos ofrecidos en el establecimiento
totalmente llamativo e innovador, como se detalla en el grafico 2.
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Gréfico 2: carta de productos Restaurante Tomattinos lado A

Fuente: Los autores

Gréfico 3: carta de productos Restaurante Tomattinos lado B

Fuente: Los autores

Ver carta ampliada de productos del Restaurante en el anexo 5.

6.1.8. Presupuesto Mezcla de Mercadeo. El mercadeo involucra la realizacion
de un portafolio del restaurante y tarjetas de presentacion, ademas de los demas
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contemplados en los gastos administrativos y de ventas, los dos primeros items,
son de inversion inicial y se incurrird en ellos una vez se agote la existencia de
cada uno de ellos, los restante tendran una periodicidad mensual, como se definio
en el presupuesto de ventas.

Este seria el presupuesto inicial para mercadeo y promocion que corresponde a la
puesta en marcha del proyecto.

Cuadro 12: presupuesto de la mezcla de mercadeo

Descripcion Valor
Disefio de imagen 900.000
Cartas de menu 1.2000.000
Tarjetas de presentacion 95.000
Evento de lanzamiento 1.500.000
Publicidad 900.000
Contactos, entrega tarjetas invitacion, correo 1.200.000
Capacitacion auxiliares de servicio 100.000
Total 5. 895.000

Fuente: Los autores

Es un presupuesto sencillo pero acorde a las necesidades reales de la empresa,
gue necesita mas una inteligencia de mercados y un cumplimiento estricto de las
funciones encomendadas al Jefe Administrativo y Comercial.

6.1.9. Estrategias de Aprovisionamiento. Se realizaran alianzas con
productores y distribuidores de tal manera que se disponga de las materias primas
de manera permanente y con un alto nivel de calidad, para el caso de las carnes,
pescados y mariscos se buscaran proveedores reconocidos que puedan
garantizar la procedencia de los productos, su adecuado estado de conservacion y
para tal efecto este tipo de producto se abasteceran con un alta frecuencia y
periodicidad para no tener grandes cantidades almacenadas y garantizar su
frescura.

a. Precios de adquisicion.

Teniendo en cuenta la estabilidad en la inflacidbn que se presenta actualmente en
la economia de nuestro pais este seria un factor que no incide mucho en la
variacion de los precios, se toman como referencia los precios de plaza de
mercado para los productos perecederos y para los insumos transformados los
suministrados por un distribuidor local que atiende el sector de tiendas,
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restaurantes, etc. Aspectos climaticos principalmente pueden provocar cambios en
los precios de alimentos perecederos que son las materias primas para la
preparacion de algunos de los platos, para disminuir dicho impacto se realizara la
compra directamente con el productor o buscar un mayorista que evite se agregue
un valor significativo dentro de la cadena de distribucion, es importante sefialar
que dentro de la estructura de los costos las materias primas no son las mas
significativas, por tanto una variacion en los precios de adquisicion no afectan de
manera significativa el precio final del producto.

b. Politicas crediticias de los proveedores.

Todas las compras tanto en materias primas como en insumos y otros productos
se realizaran de contado, en el caso de los alimentos perecederos se buscara su
aprovisionamiento continuo y periédico, buscando que se tengan las mejores
caracteristicas al emplearlos, para ello se plantea realizar un pago en efectivo que
de solidez a la relacién con los proveedores buscando en lo posible eliminar al
maximo los intermediarios y garantizando un precio justo en la compra de estos y
gue el mayor beneficio se traslade al productor.

6.1.10. Proyeccion de ventas. Las proyecciones de ventas se definieron con
base en el estudio de mercado, el cual permitié determinar el tamafio del mercado
potencial y de acuerdo al mercado objetivo que se desea atender alcanzar un 6%
de este con un crecimiento del 5% para los cinco afios en los que se realiza las
proyecciones.

Cuadro 13: proyeccioén del precio por producto

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Comida cubana ropa vieja 18.000 18.586 19.146 19.723 20.319
Comida mexicana enchiladas 15.000 15.488 15.955 16.436 16.932
Comida peruana arroz chaufa de
mariscos 25.000 25.814 26.591 27.394 28.220
Total 58.000 59.888 61.691 63.553 65.471

Fuente: Los autores

Cuadro 14: proyeccidon unidades a vender por producto

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Comida cubana ropa vieja 2.808 2.948 3.096 3.251 3.413
Comida mexicana enchiladas 1.872 1.966 2.064 2.167 2.275
Comida peruana arroz chaufa de
mariscos 4.680 4.914 5.160 5.418 5.689
Total 9.360 9.828 10.319 10.835 11.377

Fuente: Los autores
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Cuadro 15: proyeccién de ventas

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Comida cubana ropa vieja 50.544.000 54.798.385 59.271.154 64.113.023 69.350.425
Comida mexicana enchiladas 28.080.000 30.443.547 32.928.419 35.618.346 38.528.014
Comida peruana arroz chaufa de
mariscos 117.000.000 126.848.114 137.201.745 | 148.409.775 160.533.390
Total 195.624.000 212.090.046 | 229.401.317 | 248.141.143 268.411.828

Fuente: Los autores

a. Politica de cartera

Se define una politica acorde con las caracteristicas del negocio se otorgara
crédito solo a clientes habituales pero en su mayoria estos corresponderan a
clientes empresariales y el porcentaje de las ventas bajo esta modalidad alcanzara
un 20% otorgando un plazo maximo de 30 dias, el 80% restante correspondera a
ventas en efectivo que se cancelan al momento de prestar el servicio en las
instalaciones del restaurante, para poder llevar a cabo esta politica se requiere
dentro de la estructura del capital de trabajo $8.151.000.

6.2 ESTUDIO DE OPERACION

6.2.1 Operacion:

6.2.1.1 Fichas técnicas

Comida peruana: es reconocida a nivel mundial por ser una de las mas diversas
del mundo, contando entre sus influencias por la cocina espafiola, costa atlantica
del Africa Subsahariana, Francia, la asiatica dada por las inmigraciones de Chinos
y Japonenses, entre otros habitantes europeos que llegaron a Perd como los
italianos. Es reconocido como el pais con mas platos tipicos en el mundo con un
total de 491. Ver anexo 6.

Comida mexicana: la gastronomia de México se caracteriza por su gran variedad
de platillos y recetas, asi como por la complejidad de su elaboracion. Es
reconocida por sus sabores distintivos y sofisticados con gran condimentacion.
Reune tradiciones gastrondmicas tanto mesoamericanas como europeas, entre
otras. La cocina mexicana ha influenciado a diversas cocinas del mundo y también
ha sido influenciada de cocinas como: espafiola, cubana, africana, del Oriente
Medio, asiatica, etc. Ver anexo 7.
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Comida cubana: la gastronomia de Cuba es una fusion de la cocina espariola,
africana y caribefia. Las recetas cubanas comparten las sabidurias de la
combinacion entre las especias y las técnicas combinadas de la cocina espafiola y
africana, con unas ciertas influencias caribefias en especias y sabores. Existen
influencias de los esclavos africanos que cultivaban la mayoria en las plantaciones
de cafla de azucar, a pesar de que en la mayor parte de las ciudades
constituyeron la minoria. Ver anexo 8.

6.2.1.2 Estado de desarrollo. El presente proyecto nace a partir de la experiencia
de uno de sus integrantes en el sector gastronomico desde el afio 2006, como
supervisor del area de alimentos en Almacenes Exito y posteriormente como
propietaria y administradora del Restaurante de Comida Cubana “Sabor de Cuba”,
que funciond hasta marzo de 2012 y fue cerrado por cumplimiento del contrato de
arrendamiento ya que esta edificacion va a ser demolida.

El Restaurante Teméatico TOMATTINOS, sera un lugar Unico en la ciudad, donde
existe una demanda creciente para este tipo de establecimientos y en donde
nuestra oferta de comida internacional permite contar con un portafolio exclusivo,
provocativo y saludable para nuestros clientes, ademas su montaje y ambientacion
cambiante permitira al cliente conocer parte de la cultura y tradiciones de
diferentes paises del mundo.

Otra fortaleza de nuestro proyecto es la participacion de profesionales expertos en
el area comercial, mercadeo, administrativa y financiera, que permite un manejo
adecuado de los recursos y una gestién comercial que busca el reconocimiento
del restaurante en el mercado objetivo definido.

6.2.1.3 Descripcién del proceso:
Preparacion de platos

e Compras de materia prima e insumos necesarios para la manipulacion y
transformacién de los alimentos, lo cual se realiza a través de proveedores
directos y distribuidores con los cuales se estableceran parametros de calidad;
algunos de ellos tienen servicio a domicilio lo cual reduce costos de transporte
y tiempo de compra.

e Limpieza y separacion de alimentos que van al cuarto frio, y almacenamiento
en deposito
Alistamiento de materias primas, pre coccion

e Eleccién del plato por parte del cliente y entrega de este pedido al chef por
parte del mesero
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Seleccidén de ingredientes que serdn necesarios para la preparacion de los
distintos platos y pedidos de los clientes.

Elaboracion del producto

Disposicion y decoracion del plato.

Entrega del plato al mesero

Entrega del producto al cliente

Finalmente una vez el cliente haya terminado de comer, pide la cuenta.

se realiza el registro del pedido en la caja y facturacion al final.

Servicio

Recepcion de los clientes: Recibirlos cordialmente, designarles una ubicacién y
acompanfarlos a mesa o sala de espera en caso de que no haya disponibilidad
inmediata

Captacion del pedido: De forma rapida y con capacidad de informar y asesorar
si asi lo requiere al comensal.

Entrega de la orden a la cocina: Veloz.

Produccion de platos/Bebidas: Con celeridad y cumpliendo con las normas de
salubridad.

Planificacion, Organizacion, direccion y control de los diferentes eventos,
espectaculos y exposiciones.

Logistica de Salida: Entrega del pedido a las mesas en el menor tiempo
posible, de manera de que los platos lleguen en O6ptimas condiciones de
temperatura.

Cobranza: llevar la cuenta en el momento que el cliente lo requiera y agilmente
entregar el cambio correspondiente.

Retiro de los servicios: Agil y ordenadamente de manera que la mesa quede
lista en el menor tiempo posible.

Servicios: espacio destinado para sugerencias.
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Gréfico 4: diagrama de flujo del proceso de produccién en restaurante

30 minutos O Recepcion Materia Prima
v
10 minutos Inspeccion Materia Prima
5 minutos &> Transporte M.P. gl establecimiento
45 minutos Limpieza y Almacenamiento
120 minutos Alistamiento y Precoccion
'
10 minutos O Recepcion de Pedido de clientes
|
15-20 minutos Elaboracion del producto
2 minutos Presentacion del plato
2 minutos Entrega del Producto al mesero
2 minutos Entrega del Producto final al cliente

Fuente: Los autores
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Gréfico 5: diagrama de flujo de proceso atencion al cliente

1 minuto Llegada del cliente

2 minutaos Bienvenida y atencion del mesero
2 minutos Asignacion de mesa
2 minutos Presentacion de la carta al diente

Analizar O
- NO—> FIN
3-10minutos el ment
|
S minutos Tﬂmf"‘jf Pmidﬂ_ Solicitar menti
de clientes en cocina
i Preparacion del
21 minutos Espera plato
Servirel Entrega del
5 minutos menl £——— ment al mesero
60 minutos é Duracidn del servicio
2 minutos Entrega de cuenta
1 minuto Recepcion del dinero
4 minuto Devolucion del cambio
2 minuto Despedida y agradecimiento

Fuente: Los autores
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6.2.2 Necesidades y requerimientos:
e Abastecimiento

Proveedores de insumos / materias primas: Se busca establecer relaciones
estratégicas con los proveedores a fin de obtener la entrega de los insumos de
calidad en tiempo exacto y obtener financiacion de los mismos.

Surticarnes Panamericana, es un proveedor importante de carnes en la ciudad de
Pasto que maneja bajos precios y excelente calidad, es una muy buena opcion ya
que lo que se busca es disminuir costos y tener un proveedor confiable que
ademas ofrece el servicio a domicilio sin ningun costo adicional.

Los proveedores de frutas y verduras se pueden encontrar en la plaza de mercado
de los dos puentes, Lorenzo o Anganoy donde hay mayoristas que llevan los
productos al establecimiento y entregan los pedidos de acuerdo con las
especificaciones solicitadas.

Para la elaboracion de jugos se contara con un proveedor local de pulpas de frutas
el cual se caracteriza por sus productos de excelente calidad, buen rendimiento y
bajo precio.

Para los productos de uso industrial, Acegrasas y Dispropan son una buena
opcién por el amplio portafolio de productos con los que cuentan y entrega en el
establecimiento, ademas ofrecen crédito; los productos con los que cuentan son
harinas, salsas, aceite, enlatados, etc.

En cuanto a productos de aseo, nuestro proveedor sera Johnson Diversey, los
cuales distribuyen a nivel nacional en grandes superficies, hospitales y
restaurantes y cuentan con un portafolio de productos éptimos para areas de
alimentos que producen muy poca espuma, son inholoros y permiten la
destruccion de microrganismos patdgenos presentes en alimentos, superficies y
medio ambiente; la empresa ofrece instalacion en comodato de equipos, charlas y
monitoreo continuo de procesos de limpieza y uso de los productos.

e Recursos humanos

Busqueda y seleccidon intensiva del recurso humano idoneo, con liderazgo,
iniciativa, compromiso y actitud. Capacitaciébn continua y pertinente al puesto.
Fomentar un ambiente laboral ameno y profesional.

e Infraestructura

- Ambientaciones diferentes que brinden una opcion distinta.
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- Espacio destinado a espectaculos y exposiciones.
e Actividades

- Logistica de entrada

- Control de la cantidad y calidad de los insumos utilizados.

- Distribucién y almacenamiento estratégico de los insumos.

- Recepcion cordial y lugar de espera agradable para los clientes.

e Desperdicios

Se busca minimizar los desperdicios ya que estos representan altos costos y
generan contaminacion, por lo tanto se realizara separacion de ellos en el area de
produccion y disposicion final de basuras asi: desechos organicos, grasas,
plastico, latas y vidrio; el material reciclable se donara y los desechos organicos y
grasas son recolectados para alimentacion animal.

e Servicio

El Restaurante Tematico de comida Internacional TOMATTINOS cuyo tema y
atractivo lo constituyen la cultura de diferentes paises y regiones de Colombia,
prestara sus servicios de lunes a domingo, de 11:00 a.m. a 11:00 p.m.

Los productos a ofrecer los constituyen platos tipo gourmet de comida Peruana,
Cubana y Mexicana, los cuales se sirven como plato fuerte para el almuerzo o
cena.

La ambientacion del establecimiento se definird de acuerdo a una programacion
mensual en donde ademas se incluira los uniformes de los empleados que estaran
relacionados con el tema seleccionado.

e Accesorios

Los accesorios que debe tener el restaurante, deben ser consecuentes con la
estructura del mismo, estan basados en un estilo tematico de paises del mundo y
regiones colombianas, algo casual pero a la vez cémodo, moderno y exclusivo,
con materiales frescos y colores vivos que hagan sentir al cliente en un lugar
anico. La fachada debe ser amplia y que incite a la gente a entrar, con una terraza
con calefactores a gas que permitan pasar un rato ameno al aire libre sin la
incomodidad del frio que en oportunidades es muy intenso en nuestra ciudad.

Ventanas amplias que permitan apreciar una buena panoramica.
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e Capacidad instalada requerida

Este factor es determinante ya que se parte de los resultados obtenidos en el
estudio de mercado donde se definié la demanda potencial de nuestro negocio y
se busca aprovechar al maximo el espacio sin obstaculizar los proceso
productivos y siempre pensando en la comodidad del cliente, ademas no se quiere
montar toda una infraestructura que no estara soportada por el mercado.

Capacidad: El Restaurante Tematico TOMATINNO’S, tendra capacidad para 15
mesas de 4 puestos, para un total de 60 personas maximo, ademas contara con
una sala de estar para 8 personas con comodos mueble en caso de espera por
parte de los clientes para la asignacion de su mesa.

Cuadro 16: determinacion capacidad instalada del restaurante.

HORARIO 11:00 A.M-3:00 P.M.-
6:00 P.M-10:00 P.M

DIAS LABORABLES Martes a Domingo
MESAS DISPONIBLES 15
SILLAS DISPONIBLES 60
HORAS DIARIAS A 8
TRABAJAR
HORAS SEMANALES A 48
TRABAJAR
HORAS MENSUALES A 192
TRABAJAR
HORAS ANUALES 2304
ATRABAJARA
TOTAL CAPACIDAD 51840

Fuente: Los autores 2012

6.2.3 Plan de produccién. Los tres (3) primeros meses de funcionamiento,
corresponden al periodo de adecuaciones fisicas del local, decoracion,
ambientacion, compra y montaje de maquinaria y equipos, contratacion de
personal, entre otros. Razon por la cual no se tendra produccién. A partir del mes
cuatro (4), el plan de produccion es el siguiente:

v' 20 Platos a la carta por dia (martes a Jueves)

v' 10 platos de comida Peruana
v' 6 Platos de comida Cubana
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4 Platos comida Mexicana

Numero de clientes esperados por dia 20 personas
40 platos a la carta por dia (viernes- domingo)

20 platos de comida Peruana

12 Platos de comida Cubana

8 Platos comida mexicana

Numero de clientes esperados por dia 40 personas

NANANENENENEN

6.2.4 Plan de compras:

Cuadro 17: requerimientos por unidad de produccion Ropa vieja

Valor
Unitario

Materia Prima e insumos (3) Unidad Cantidad Afol
Espaldilla de res g 120,00 10,0
Yuca g 150,00 2,0
Repollo g 50,00 3,6
Zanahoria g 50,00 3,4
Mojo criollo cc 10,00 6,0
Salsa de ajo g 20,00 12,5
Pasta de tomate g 40,00 17,5
Aceite cc 50,00 4,0
Vinagre cc 10,00 17,0
Cebolla g 15,00 7,0
Pimentdn g 15,00 7,0
Condimentos g 10,00 13,0

Fuente: Los autores

Cuadro 18: requerimientos por unidad de producciéon Enchiladas.

Valor
Unitario

Materia Prima e insumos Unidad Cantidad Afol
Pollo g 150,00 12
Tortillas de maiz g 5,00 200
Papas g 100,00 1,2
Aceite cc 50,00 4
Tomates g 100,00 4.0
Queso Chedar g 30,00 16,7
Chile g 100,00 5
Cebolla g 30,00 7
Condimentos g 10,00 13
Manteca de cerdo g 5,00 3

Fuente: Los autores
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Cuadro 19: requerimientos unidad de produccién Arroz chaufa de mariscos.

Valor
Unitario

Materia Prima e insumos Unidad Cantidad Afol
Arroz g 150,00 2,1
Calamares g 30,00 19
Langostinos g 100,00 48
Conchas g 30,00 10
Pulpos g 30,00 19,0
Huevos Unidad 1,00 250,0
Aceite cc 30,00 4
Cebolla g 10,00 7
Aceite de ajonjoli cc 2,00 6
Salsa de soya g 2,00 6
Jengibre g 2,00 7,5
Ajo g 1,00 10
Pasta de tomate g 2,00 17,5
Condimentos 8 10,00 13

Fuente: Los autores

6.2.5 Costos de produccion:

Cuadro 20: relacién de total de materias primas, mano de obra y
depreciacion.
Costos
Produccién Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Materia Prigma 52.890.552 | 57.342.451 | 62.022.872 | 67.089.529 | 72.570.082
Mano de Obra 33.441.216 | 34.529.550 | 35.569.457 | 36.642.982 | 37.748.907
Materia Prima y M.O. | 86.331.768 | 91.872.000 | 97.592.329 |103.732.511 | 110.318.989
Depreciacién 8.283.500 | 8.283.500 | 8.283.500 | 8.283.500 | 8.283.500
Total 94.615.268 | 100.155.500 | 105.875.829 | 112.016.011 | 118.602.489

Fuente: Los autores

6.2.6 Infraestructura:

a. Equipos y maquinaria

Para el desarrollo de este negocio es fundamental contar con todos los equipos,
maquinaria y utensilios necesarios para la preparacion de los distintos tipos de

comida internacional. Es necesario por lo tanto contar con los siguientes
implementos:
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Cuadro 21: listado requerimientos maquinaria, equipos y utensilios.

PRECIO PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL

3 Mesones en acero inoxidable 1.500.000 | 4.500.000
5 Estufa_s Industriales con horno en

acero inoxidable 2500000| 5000000
5 _Campanas extractoras en acero

inoxidable 500000| 1000000
2 Parrillas 480000 960000
1 Refrigerador industrial 1.200.000| 1200000
1 Lavamanos de acero inoxidable 1600000| 1600000
1 _I\/Iaq_uina lavaplatos de acero

inoxidable 4500000| 4500000
1 Nevera acero inoxidable 3200000| 3200000
1 Licuadora semi industrial 450000| 450000
3 Licuadoras caseras 180000| 540000
1 Horno microondas 350000| 350000
2 Sanduchera industrial 750000| 1500000
1 Sartén eléctrico 350000| 350000
1 Plancha para asar 320000| 320000
1 Congelador 2500000 2500000
2 Ollas a Presion 12 It 250000 500000
2 Ollas a Presion 6 It 170000| 340000
3 Ollas Arroz 90000| 270000
1 Freidora 3200000| 3200000
8 Sartenes antiadherentes 380000| 380000
2 Wock 220000| 440000
4 Ollas grandes 80000| 320000
1 Set de Cuchillos Victorinox 1320000| 1320000
4 Ollas medianas 65000| 260000
4 Pailas medianas 70000| 280000
3 Juegos de utensilios medidores 160000| 480000
2 Juegos de Coladores 75000| 150000
1 Cristaleria (vasos, copas para

ceviches) 800000

Tazones para mezclar de acero

inoxidable (varios tamafios) 330000
2 Basculas electronicas 105000 210000
4 Cuadros para picar 45000| 180000
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PRECIO PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
2 Peladores de papa 25000 50000
5 Juegos de cucharas de metal y
madera 32000 64000
2 Juegos de tenedores 42000 84000
2 Piedras de amolar 40000 80000
5 Juegos de pinzas en acero
inoxidable 140000| 280000
2 Espumaderas 40000 80000
4 Espatulas Plasticas 16000 64000
4 Espatulas de caucho para raspar
plancha y horno 22000 88000
1 Abrelatas 55000 55000
3 S_et de utensilios plasticos de.
diferentes tamafos Rubermaid 350000| 1050000
1 Mortero 20000 20000
Vajilla de puestos cuadrada blanca
8 corona 420000| 3360000
Fuente: Los autores
Ver en el anexo 9 fotografias sobre algunos de los equipos
Cuadro 22: listado de equipos de oficinay mobiliario.
PRECIO PRECIO
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
2 | Computador Portatil 1.400.000| 2800000
3| Televisores LCD 42" 110000| 3300000
Decoracion tematica (cuadros,
lamparas,centros de mesa, etc) 12000000
Caja registradora 350000 350000
15 | Mesas tipo decko 230000| 3450000
60 | Sillas tipo decko 145000 8700000
1| Teatro en Casa 750000 750000

Fuente: Los autores
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6.2.7 Parametros Técnicos Especiales:
a. Distribucién de planta

De la adecuada distribucion de la planta depende la comodidad tanto de los
clientes como de los meseros y demas trabajadores del lugar. Ademas se busca
gue este aspecto vaya acorde con los lineamientos del Restaurante, en donde se
incorpora conceptos de cocina abierta y funcionalidad de los espacios

b. Distribucién fisica del restaurante

La distribucion fisica del restaurante estd sujeta a las dimensiones y disefio del
local comercial, pero teniendo en cuenta la comodidad de los clientes y la
innovacion que queremos mostrar a través de la cocina abierta en donde los
clientes podran observar la preparacion de algunos platos a cargo de nuestro chef
Se disefiaron diferentes areas que comprenden:

- Cocina: dividida en zona de ensaladas, platos fuertes, postres y zona caliente
- Zona de lavado

- Zona de almacenamiento

- Zona de espera: sala estar

- Zona de clientes

- Zona de bafios

- Oficina

El plano de la distribucién de las anteriores areas y las imagenes de diferentes
vistas del restaurante se pueden ver en el anexo 10.
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6.3. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

6.3.1. Estrategia organizacional

Cuadro 23: analisis DOFA

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

D1. Somos nuevos en el sector de
restaurantes tematicos lo que Implica un
costo muy representativo y mas aln si se
tiene en cuenta que la decoracién y
ambientacion del lugar es muy verséatil. Es
necesario aprender lo mas rapido posible
para poder adaptarse a los cambios de la
mejor manera.

D2. No seremos propietarios del local lo
cual implica que tendremos que pagar un
elevado costo de alquiler ya que
necesitamos un local de unas dimensiones
importantes y en un sector de estrato 5.

D3. Incertidumbre en el area financiera ya
que el restaurante representa una
alternativa nueva y no se cuenta con la
seguridad de su éxito.

O1. Creciente tendencia por el consumo de
restaurantes tematicos en el pais y en
especial en nuestra ciudad representaria la
primera opcion dentro de esta tendencia.

0O2. Los consumidores buscan nuevas

experiencias y sensaciones no solo
respecto al menu sino a lugares no
convencionales que representen una

alternativa innovadora.

FORTALEZAS

AMENAZAS

F1. Capacidad de diferenciacion respecto a
otros restaurantes ya que posee una
caracteristica innovadora respecto al
enfoque tematico que permite ofrecer un
servicio marcado por algo muy diferente
como el menu y la adecuacion fisica del
lugar.

F2. Excelente ubicacion del
establecimiento: ya que la zona elegida
pertenece a estrato 5 de la ciudad y se
caracteriza por su féacil acceso, su
crecimiento en la categoria de restaurantes
de alta cocina adicional a la no existencia
de un restaurante con la caracteristica de
tematico.

F3. Materia prima de excelente calidad y
mantenimiento que permitird hacer la
diferencia logrando la plena satisfaccion del
cliente a través de un servicio impecable,
diferente e innovador.

F4. Debido a los costos que se manejaran

Al. Si bien no existe en la ciudad un
restaurante tematico, si se cuenta con una
marcada competencia reflejada en un gran
namero de restaurantes que ofrecen una
variedad importante de platos tipo gourmet.

A2. Por el incremento tan acelerado de
restaurantes en la ciudad, puede resultar
mas dificil lograr el interés de los clientes y
lograr su visita de manera habitual al
establecimiento, es decir, consumidores
poco fieles.

88




en el mend, el restaurante serd una opcién
mas llamativa para personas de un poder
adquisitivo mas amplio lo cual garantizara
la visita casi que de manera exclusiva del
mercado objetivo al que esta dirigido el
proyecto.

Fuente: Los autores

Cuadro 24: formulacion de estrategias FADO

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS FO

Desarrollar una fuerte campafia publicitaria
con el fin de dar a conocer rapidamente el
restaurante  haciendo énfasis en el
elemento innovador respecto a su
ambientacion versétil y temética.

Tratar de captar y fidelizar la mayor
cantidad de clientes, basadndonos en la
excelente y calidad y en la innovaciéon de
los servicios.

Lograr el liderazgo en el mercado en el
mediano plazo aprovechando los puntos
gue nos permitiran marcar la diferencia
como el servicio, la caracterizacion
tematica, la innovacion y la ubicacion entre
otros.

ESTRATEGIAS DA

ESTRATEGIAS DO

Dar a conocer a través de diferentes
herramientas la existencia del restaurante y
lograr un alto nivel de recordacién vy
posicionamiento en los clientes.

Mantener siempre una altisima calidad en
el producto y servicio ofrecidos teniendo en
cuenta la opinién del cliente buscando
siempre  alternativas  innovadoras vy
perfeccionando las existentes.

Adquirir en el menor tiempo posible el local
donde funcionara el restaurante.

Lograr la  adaptacion al medio
aprovechando las tendencias y gustos de
los consumidores.

Ofrecer una alternativa no tradicional de
dar a conocer el establecimiento a través
de un recorrido virtual por el restaurante,
gue le permita al cliente disfrutar una
experiencia poco convencional.

Fuente: Los autores
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- ORGANISMOS DE APOYO

Universidad de Narifio, SENA a través del Fondo Emprender, Camara de
Comercio de Pasto.

6.3.2. Estructura organizacional:

Gréfico 6: definicidon de la estructura organizacional

JUNTA DE SOCIOS

ADMINISTRADOR

ASESOR CONTABLE CHEF

MESERO (2) AUXILIAR COCINA (2)

Fuente: Los autores

a. Junta de socios

Conformada por los socios aportantes en la sociedad empresarial, se constituye
como el maximo 6rgano decisorio de la compafiia, se le atribuyen las siguientes
funciones:

e Elaborar los estatutos dentro del marco juridico para la sociedad empresarial

o Verificar el cumplimiento de dichos estatutos, en caso de incumplimiento
sancionar y adoptar los correctivos necesarios

e Trazar politicas de desarrollo de la empresa

e Nombrar el gerente de la empresa y autorizarlo para delegar las facultades en
todos los empleados de la empresa

e Decidir sobre la distribucion de las utilidades y aprobacion de los estados
financieros
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- CARGOS Y FUNCIONES

Nombre del cargo: ADMINISTRADOR

Dependencia: Socios fundadores del restaurante

Jefe inmediato: Junta de Socios

Perfil: Titulo profesional en Administracién de Empresas o Ingeniero Industrial.

Funciones

e Administrar eficazmente la estructura organizativa del restaurante, optimizar el

rendimiento, incentivar y motivar el equipo humano.

Planificar y controlar los gastos de mercancias, del personal e impuestos.

Mejorar las compras y el control del inventario de las materias primas.

Establecer contactos favorables para el restaurante tematico.

Escuchar y tomar en cuentas sugerencias o inquietudes de los clientes y

mantener excelentes relaciones con los mismos.

e Recibir, organizar y archivar los comprobantes de gastos diarios de las
distintas areas del restaurante.

e Recibir y revisar los cortes de caja diarios que le sean entregados por parte del
administrador.

Nombre del cargo: ASESOR CONTABLE
Dependencia: Administracion

Jefe inmediato: Administrador

Perfil: Titulo como Contador Publico

Funciones

e Registrar y sistematizar todos los movimientos contables tanto de ingresos
como de egresos que se generen en el restaurante tematico.

e Archivar toda la documentacion que se genere y se reciba en el restaurante
tematico.

e Presentar las declaraciones tributarias y elaborar los estados financieros.
e Elaborar el presupuesto anual de egresos.

Nombre del cargo: CHEF

Dependencia: Administracion

Jefe inmediato: Administrador

Perfil: Chef profesional o titulo en Gastronomia Internacional
Funciones:

e El chef debe estar a cargo de mantener los mas altos estandares de la higiene
en la cocina.
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Es responsable de la preparacion de todos los platos y de la supervision de
cada producto alimenticio en la cocina.

Ordenar y proveer todos los productos alimenticios e insumos para la cocina.
Eventualmente debera visitar compafias de productos o mercados de
productos frescos para elegir personalmente las frutas y verduras frescas del
dia al igual que ordenar todas las carnes, pescados y demas alimentos.
Solicitar a tiempo el equipamiento necesario para la cocina, para servir y para
la limpieza.

Controlar y dirigir a todo el personal de la cocina en caso de necesitarse
auxiliares para esta labor.

Nombre del cargo: AUXILIAR DE COCINA

Dependencia: Administracion

Jefe inmediato: Chef

Perfil: Experiencia minima de 5 afios como auxiliar de cocina.

Funciones

Disponer adecuadamente las herramientas, utensilios y materiales de trabajo.
Organizar cavas, neveras y armarios.

Lavar, pelar y cortar verduras, hortalizas, pescados, carnes y mariscos.
Preparar fondos, ensaladas, salsas y participar en los inventarios

Colaborar con el chef en el servicio.

Limpiar y ordenar su puesto de trabajo y colaborar en el arreglo general de la
cocina.

Descongelar, desinfectar, picar, cocer, filetear y/o pesar los diversos
ingredientes que se utilizan en la preparacion de alimentos y bebidas.

Lavar los diversos utensilios y equipo utilizados antes, durante y después de su
jornada laboral.

Verificar la temperatura de congeladores y refrigeradores de la cocina y llenar
el formato de registro correspondiente.

Con ayuda del chef, revisar la disponibilidad de materia prima e insumos al
finalizar cada jornada.

Nombre del cargo: MESERO

Dependencia: Administracion

Jefe inmediato: Administrador

Perfil: Bachiller con experiencia en servicio al cliente

Funciones

Manejar un correcto uso de la terminologia gastronémica y conocer
perfectamente los platos del menu, asi como el tiempo de elaboracion y los
ingredientes con que estan preparados.
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Mantener aseadas las mesas y ser el responsable del correcto montaje de las
mismas.

Conocer el correcto manejo de la vajilla, cristaleria y cubiertos.

Debe tener surtidas las estaciones de servicio con todo lo necesario: Sal,
azucar, salsas, cubiertos, etc.

Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia y atenderle de la misma
manera durante su visita al restaurante.

Sugerir alguna ensalada o algunas de las especialidades de la casa.

Conocer y aplicar el sistema para escribir las 6rdenes de menu del cliente.
Inspeccionar que los platos sean segun lo solicitado por el cliente antes de
llevarlos a la mesa.

Solicitar al administrador la cuenta del cliente.

Ayudar en el entrenamiento del personal de nuevo ingreso.

Reportar al administrador los comentarios de los clientes acerca del servicio y
la calidad de los alimentos.

6.3.3. Aspectos legales:

- PROCEDIMIENTO DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Formato de verificacion del nombre comercial o razén social. Para determinar
que el nombre del negocio o razéon social no estad siendo utilizado por otra
persona natural o juridica.

Acta autenticada de constitucion privada en la cual se establece la
conformacion accionaria de la empresa.

Elaboracién del documento privado

Copia autenticada del Documento Privado de Constitucién ante cAmara de
comercio.

Adjuntar recibo de pago del impuesto de registro, por concepto de este acto en
Tesoreria de la Gobernacion de Narifio.

Diligenciar formularios de RUE.

Diligenciar el formato anexo NIT.

Anexar formulario diligenciado de RUT de la DIAN.

Anexar la Minuta en Medio Magnético.,

Registrod de libros mercantiles.

Certificado de uso de suelo y distancia ante la Alcaldia Municipal

Certificacion ante el Cuerpo de Bomberos Voluntarios.

Ver en el anexo 11 modelo de documento para constituir una empresa.
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6.3.4 Costos administrativos del proyecto

Cuadro 25: presupuesto de salario personal administrativo

Salario Salario
Cargo Mensual Anual
1. Administracién
Gerente administrador 1.200.000| 14.400.000
Subtotal
2. Ventas
Mesero 566.700| 6.800.400
Mesero 566.700| 6.800.400
Subtotal
Total
Fuente: Los autores
Cuadro 26: presupuesto de gastos de administracion
Total
Rubro Vr. Mensual Afol
Sueldos a empleados 21.888.000
Honorarios Contador 250.000 3.000.000
Arrendamientos 0
Otros impuestos 720.000
Servicios Bancarios 30.000 360.000
Seguros 0
Servicios Publicos 0
Suscripciones y afiliaciones 0
Teléfono, internet, correo 120.000 1.440.000
Suministros de oficina 30.000 360.000
Total 27.768.000
Fuente: Los autores
Cuadro 27: presupuesto de gastos de ventas
Total
Rubro Vr. Mensual Afiol
Sueldos a empleados 10.336.608
Publicidad 300.000 3.600.000
Total 13.936.608

Fuente: Los autores

Las anteriores Cuadros presentan los presupuestos para el personal, los gastos
administrativos y de ventas correspondientes al primer afio las proyecciones para

94



los cuatro aflos se encuentran elaboradas en el modelo financiero que permitié
desarrollar este estudio.

6.4 ESTUDIO FINANCIERO

6.4.1 Ingresos. El siguiente Cuadro presenta los ingresos en pesos, proyectados
tener por el negocio como resultado de su actividad en las proyecciones de ventas
del Estudio de Mercado se presenta por medio de dos Cuadros mas como se llega
a este resultado final.

Cuadro 28: proyeccion de ingresos Restaurante Tomattinos

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Comida cubana ropa vieja 50.544.000 54.798.385 59.271.154 64.113.023 69.350.425
Comida mexicana enchiladas 28.080.000 30.443.547 32.928.419 35.618.346 38.528.014
Comida peruana arroz chaufa de
mariscos 117.000.000 126.848.114 137.201.745 | 148.409.775 160.533.390
Total 195.624.000 212.090.046 229.401.317 | 248.141.143 268.411.828

Fuente: Los autores

6.4.2. Egresos. En el Cuadro siguiente se presenta de manera consolidada los
egresos necesarios para el funcionamiento del restaurante con base en las
proyecciones de unidades a vender y los requerimientos de personas, materias
primas y demas aspectos administrativos y de ventas que intervienen en el
proceso.

Cuadro 29: cuantificacion de los egresos para la operacién del restaurante

EGRESOS

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Otros Costos de Fabricacion | 34.350.000 | 35.467.910 | 36.536.077 | 37.638.776 | 38.774.755
Costos Produccién
Materia Prima 52.890.552 | 57.342.451 | 62.022.872 | 67.089.529 | 72.570.082
Mano de Obra 33.441.216 | 34.529.550 | 35.569.457 | 36.642.982 | 37.748.907
Materia Prima y M.O. 86.331.768 | 91.872.000 | 97.592.329 |103.732.511 | 110.318.989
Depreciacion 8.283.500 | 8.283.500 8.283.500 8.283.500 8.283.500
Total 94.615.268 | 100.155.500 | 105.875.829 | 112.016.011 | 118.602.489
Gastos Operacionales
Gastos de Ventas 13.936.608 | 14.390.170 | 14.823.551 | 15.270.942 | 15.731.836
Gastos Administracion 27.768.000 | 28.671.701 | 29.535.190 | 30.426.595 | 31.344.902
Total Gastos 41.704.608 | 43.061.871 | 44.358.742 | 45.697.537 | 47.076.738

Fuente: Los autores
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6.4.3 Capital de trabajo. Se presenta la estructuracion del capital de trabajo que
permitira el funcionamiento del negocio y se explica cada uno de los componentes
de este.

Efectivo: corresponde a los recursos en efectivo necesarios para cubrir
necesidades inmediatas como caja menor e imprevistos. Su rotacidén se establece
para un periodo muy corto (inferior a 15 dias)

Cartera: su rotacion promedio corresponde a las condiciones de venta, teniendo
en cuenta el porcentaje de ventas de contado, el porcentaje de ventas a crédito y
el plazo en dias, que corresponden a la politica de cartera establecida para el
restaurante.

Materia prima: su rotaciobn promedio se establece teniendo en cuenta la
perecibilidad de las materias primas e insumos, la localizacion de los proveedores
y/o el volumen minimo de pedido.

Los inventarios de producto en proceso y producto terminado no se cuantifican
debido a que por las caracteristicas del servicio los alimentos se preparan e
inmediatamente se sirven sin que sean susceptibles de inventariar estos dos.

Cuadro 30: cuantificacion del capital de trabajo para la operacion del
negocio

Descripcién Rotacién (Dias) | Inversién
Efectivo 2 902.147
Cartera 15 8.151.000
Inventario de Materia Prima 7 1.028.427
Inventario de Productos en Proceso 0 0
Inventario de Producto Terminado 0 0
Total 10.081.574

Fuente: Los autores

6.4.4. Punto de equilibrio. Punto de equilibrio en ingresos: este se obtiene
aplicando la siguiente formula y con base en los datos que suministra el presente
estudio.
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Costos Fijos totales
1 - (Costos variables / Ingresos por ventas)

Punto de equilibrio ($) =

90.339.216
1-(70.247.160 / 195.624.000)

Punto de equilibrio ($) =

Punto de equilibrio ($) = 140.955.210
Con base en estos resultados podemos interpretar que debido a que las ventas

permiten supera el punto de equilibrio se cuenta con el margen necesario para
hacer que el proyecto se sostenible.

Cuadro 31: célculo del punto de equilibrio en unidades

Producto Cantidad | Precio Ingresos
Ropa vieja 2.023 18.000 36.419.049
Enchiladas 1.349 15.000 20.232.805
Arroz chaufa de mariscos 3.372 25.000 84.303.355
Total 6.744 140.955.210

Fuente: Los autores

El anterior cuadro presenta la cantidad de platos a vender por afio para cada una
de las lineas de comida representadas por un producto y su valor en pesos con el
fin de alcanzar el nivel de ventas necesario para la sostenibilidad del negocio, con
base en los costos y gastos.
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6.4.5 Proyecciones:

Cuadro 32: proyecciones

Afio 5

Variables Macroeconomicas
Inflacién % 400% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Devaluacidn B 8 00% 2 28% 4 5504 -2 74% 0 87%
IPP % 400% 3,25% 3,01% 3,02% 3,02%
Crecimiento PIB ki 5,00% 5, 00% 5 00% 5, 00% 5,00%
DTF T.A. % 863% 7,94% 7,08% 6,33% 5,500
Precio Comida cubana ropa vieja X 18.000 18.586 18146 18.723 20.319
Precio Comida mexicana enchiladas $ / unid. 15.000 15.488 15.955 16.436 16.932
Precio Comida peruana arroz chaufa de marisc 5/ unid. 25.000 25814 26.5a1 27.304 28.220
Precio 0 5/ unid. 0 0 0 0 0
Precio 0 § / unid. 0 0 0 0 0
Unidades Comida cubana ropa vieja 2808 2,943 3.096 3251 3.413
Unidades Comida mexicana enchiladas 1872 1.966 2. 064 2167 2.275
Unidades Comida peruana arroz chaufa de mari 4 580 4.914 5.160 5418 5.689
Unidades 0 0 0 0 0 0
Unidades 0 0 0 0 0 0
Precio Promedio 20.900,0 21.580,2 222301 2249010 23,592 2
Ventas 9.360 9.828 10.319 10.835 11.377
W entas ] 195.624.000 212.090.0465 220.401.317 243 141.143 268.411.828
| Rebaa 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
" Pronto pago 0 0 0 0 0
I ——
Costo Materia Prima Comida cubana ropa vieja X 3.570 3.686 3.797 3912 4.030
Costo Materia Prima Comida mexicana enchila $ / unid. 4876 5.035 5.186 5.343 5.504
Costo Materia Prima Comida peruana arroz cha 5 / unid. 7.200 7.444 7.663 7.599 8.138
Costo Materia Prima 0 0 0 0 0 0
Costo Materia Prima 0 0 0 0 0 0
Costo Mano de Obra Comida cubana ropa vigja X 3519 3.461 3.395 33N 3.268
Costo Mano de Obra Comida mexicana enchila $ / unid. 3519 3.461 3.395 3331 3.268
Costo Mano de Qbra Comida peruana arroe cha 5 / unid. 3626 3.566 3.498 3432 3.367
Costo Mano de Obra 0 % / unid. 0 0 0 0 0
Costo Mano de Obra 0 ] i a0 a0 a0 a0 a0
Materia Prima (Costo Promediao) 5 / unid. 5.650,7 5.834.6 6.010,3 6.191,7 6.378,6
Mano de Obra (Costo Promedia) § / unid. 35728 35134 34469 3.381,8 3.318,0
Materia Primay M.0. .8 unid, 92235 9.343 0 94572 95735 9.696,5
[ Otros Costos deFabncacion .~}
i Otros Costos de Fabricacion 34,350,000 : 35467910 | 36536077  37H3IBTI6_ i 3IBTT4TH
Materia Prima 5 52,890 552 57.342 451 §2.022 872 G7.089.529 72.570.082
Mano de Obra 5 33.441. 216 34 529 550 35569 457 36.642.982 7. 748 907
Materia Primay M.O. 5 86.331.768 91.872.000 97.592.329 103.732. 511 110.318.989
Depreciacion 5 8.283.500 5.283.500 8.283.500 8.283.500 8.283.500
Agotamiento 3 0 0 0 0 0
Total 3 94.615.268 100.155.500 105.875.829 112.016.011 118.602.489

Fuente: Los autores
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6.4.6 Bases son horizontales:

Cuadro 33: bases necesarias para la elaboracion del modelo financiero

EXPLICACION

PARAMETRO . VALOR
Nombre de los Productos

Comida cubana ropavieja
Comida mexicana enchiladas
Comida peruana arroz chaufa de mariscos
0
0
Tasa de Descuento 18% Tasa Efectiva Anual
Duracidn de la etapa improductiva del negocio { fase de 3 mes
implementacidn).en meses
Periodo en el cual se plantea la primera expansion del negocio 13 mes
( Indique el mes )
Periodo en el cual se plantea la sequnda expansidn del negocio 25
Indique &l mes | mes
| Condiciones de la Deuda
Gracia ] Gracia a Capital (Afos)
Plazo 5 Plazo de la Deuda (Afios)
Tasa en pesos 10% Puntos por encima del DTF
Depreciacion Activos Fijos
Construcciones y Edificaciones 20 Vida dtil {afios)
Maguinaria v Equipo de Operacian 10 Vida util (afios)

Fuente: Los autores
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6.4.7 Balance:

Cuadro 34: balance general proyectado

E fectivo 1.930.347 35167.971 650.335 458 83.920530 121452312 158 347 245
Cuentas X Cobrar 8151.000 8151.000 8.837.085 § 558383 10.339. 214 11.183.86
Prowision Cuentas por Cobrar -244 530 -285.113 -208. a2 31017 -335.515
Inventarios M aterias Primas e Insumos. 1.028.427 1.028.427 1.114.892 1.206.000 1.304.519 1.411.085
Inventarios de Producto en Proceso 0 0 0 0 0 0
Inventaries Producto Terminado 0 0 0 0 0 0
Anticipes v Otras Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0 0
Gastos Antiopados 4112 800 3.084.800 2058400 1.028.200 0 0
Total Activo Commiente: 16.222.574 47.187.468 72078.823 100.426.425 132.7956.863 170.606.642
Terrenos 0 0 0 0 0 0
Construcciones y Edificios 10.000.000 §500.000 5.000.000 2.500.000 2.000.000 7.500.000
Maguinaria ¥ Equipo de Operacion 43.985.000 39.585.500 35.188.000 30.7859.500 25.381.000 21.962 500
Muebles v Enseres 25.650.000 23.085.000 20.520.000 17 .955.000 15.380.000 12.825.000
Eguipo de Transpore 0 0 0 0 0 0
Equipo de Oficina 4.100.000 3.280.000 2.4580.000 1.540.000 820.000 0
Semovientes pie de cna 0 0 0 0 0 0
Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Total Activos Fijos: 83.735.000 75,451,500 G7.168.000 53,884,500 50,601,000 42,317,500
Total Otros Activos Fijos 1] 1] 1] 0 1] 0
ACTNOD 98.957.574 122.638.963 139.246.523 159,310.925 153.396.363 12.924.142
Pasvo
Cuentas X Pagar Provesdores. 0 0 0 0 0 0
Impuestos X Pagar 0 7.814.850 10.677.474 13.721.5874 17.073.274 2.087.728
Acresdores Varios 0 0 0 0 0
Cbligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0
Otros pasives a LP 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender (C ontingente) 58.957.574 58.957.574 58.957.574 93.957.574 53.957.574 593.957 574
PASND 95.957.574 106. 772434 109.6356.045 112,679,245 116.030.545 120,055,302
Capital Social 0 0 0 0 0 0
Resenra Legal Acumulada 0 0 0 0 0 0
Utilidades Retenidas 0 0 7.933.267 18.772521 32.702.099 50.034.060
Utilidades del Ejercico 0 15.866.534 21.678.508 27858156 34.6863.921 42834 730
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 0 156.566.534 29.611.775 45.631.677 67.366.020 92.565.540
PASND = PATRIMONIO 98.957.574 122,658.965 139,246,825 159,310,925 183.396.565 22924142

Fuente: Los autores
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6.4.8 Estado de Pérdidas y Ganancias:

Cuadro 35: estado de resultados proyectado

ESTADO DE RESULTADOS
W entas 195 624.000 212.080.046 228401317 248 141143 268.411.828
Devoluciones y rebajas en ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de Obra 86.331.768 91.872.000 97 592 329 103.732 511 110.318.989
Depreciacion 8.283.500 8.283.500 8.283.500 8.283.500 8.283.500
Agotamienta 0 0 0 0 0
Otros Costos 34.350.000 35.467.910 36.536.077 37.638.776 38.774.755
Utilidad Bruta 66.658.732 76.466.636 86.989.411 98.486.357 111.034.584
Gasto de Ventas 13.936.608 14.380.170 14.823.551 15.270.942 15.731.836
Gastos de Administracion 27.768.000 28.671.701 29.535.190 30.426.595 31,344 902
Provisiones 244 530 20583 21.639 23.425 25,338
Amartzacion Gastos 1.028.200 1.028.200 1.028.200 1.028.200 0
Utilidad Operativa 23.681.394 32.355.982 41.580.830 51.737.195 63.932.508
Ofiros ingresos
Interesas 0 0 0 0 0
Otrosingresosy eqresos 0 0 0 \] 0
Utilidad antes de impuestos 23.681.304 32,355,982 41.580.830 51.737.195 53.932.508
Impuestos (35%) 7.814.860 10.677.474 13.721.674 17.073.274 21.097.728
Utilidad Neta Final 15.866.534 21.678.508 27.859.156 34.663.921 42,834.780

Fuente: Los autores
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6.4.9 Flujo de Caja

Cuadro 36: flujo de caja anual proyectado

Utilidad Operacional 23.881.394 32.355.982 41.580.330 51.737.195 63.932.505
Depreciaciones 8.283 500 8283500 8.283.500 8283 500 8.283.500
Amaortizacion Gastos 1.028 200 1.028 200 1.028.200 1.028.200 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 244 530 20.583 21639 23,428 25338
Im puestos 0 -7.814. 860 10677 474 -13.721 674 -17.073.274
Heto Flujo de Caja Operativo 33.237.624 33.873.405 40.236.695 47,350,646 55,168.072
Varacion Cuentas por Cobrar 0 B5 -721.303 -84 2
Varacion Inv. Materias Primas e insum 0s3 0 5 51.008 -10 G
Varacion Inv. Prod. En Proceso 0 0 0 0
Varacion Inv. Prod. Terminados 0 0 0 0
Var. Antidipos v Otros Cuentas por Cobrar 0 0 0 0
Otros Adivos 0 0 0 0
Vanacion Cuentas por Pagar 0 0 0 0
Vanacion Acreedores Varos 0 0 0 0
Varacion Otros Pasivos ] 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 0 0 -172.850 12311 -579.344 851178
Inversion en TETENDS 0 0 0 0 0 0
Inversion en Construcciones -10.000.000 0 0 0 0 0
Inversion en Maguinaria v Equipo -43.9 0 0 0 0 0
Inversion en Muebles 0 0 0 0 0
Inversion en Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Inversion en Equipos de Oficina -4.100.000 0 0 0 0 0
Inversion en Semovientes 0 0 0 0 0 0
Inversion Cultivos Permanentss 0 0 0 0 0 0
Inversion Otros Activns 0 0 0 0 0 0
Inversion Activos Fijos -83.735.000 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Inversion -53.735.000 0 172,650 412,311 -579.344 -951.178
Flujo de Caja Financiamiento
Desembelsos Fonde E mprender 58.957.574
Desembelzos Pasive Large Plazo 0 0 0 0 0 0
Amortizacienes P asivos Largo Plazo 0 0 0 0 0
Intereses Pagados 0 0 0 0 0
Dividendos Pagados 0 -1.933.2687 -10.839.254 -13.9209 578 -17.331.960
Capital 0 0 0 0 0 0
Heto Flujo de Caja Financiamiento 08.957.574 1] -1.933.267 -10.839.254 -13.929.578 -17.331.960
Neto Periodo 15,222,574 33.237.624 25,167 488 28.585.130 32,541,723 36.884.933
Saldo anterior 1.930.347 35.167.971 60.335.455 &8.920.559 121,462,312
Saldo siguiente 15.222.574 35.167.971 60.335.458 88.920.589 121.462.312 158,347,245

Fuente: Los autores
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6.4.10 Salidas:

Cuadro 37: flujo de caja anual proyectado y salidas

e=tos Macroeconomicos
Variacion Anual IPC 4 00% 3,25% 3,01% 3,02% 3, 02%

Devaluacion 8,00% 228% 4 55% -2, T4% 0,8M%
Variacion P1B 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
DTF ATA 8 63% 7,54% 7 08% 6,13% 5, 5005
Supuestios Operativos
\ariacion precios NA 3 3% 3 0% 3 0% 3 0%
Variacion Cantidades vendidas M A 5,.0% 5 0% 5, 0% 5 0%
Variacion costos de produccion N A 55% 5 1% 5 2% 5 9%
Variacion Gastos Administrativos NA 3,3% 3,0% 3,0% 3, 0%
Rotacion Cartera (dias) 15 15 15 15 15
Rotacion Proveedores (dias) 0 0 0 0 0
Rotacion inventarios (dias) 4 4 4 4 4
Liquidez - Hazon Corriente 6,04 675 732 708 2,09
Prueba Acida 6 7 T 8 i
Rotacion cartera (dias), 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Rotacion Inventarios (dias) 1,9 18 19 1,9 1,9
Rotacion Provesdores (dias) 0,0 0.0 0 0,0 0,0
Mivel de Endeudamiento Total 87, 1% 78,7 70, Mo 63 3% 55 4%
Concentracion Corto Plazo i} 0 0 0 0
E bitda / Gastos Financierns M A M.A N.A M A NA
E bitda / Servicio de Deuda M A M.A MN.A M A N.A
Rentabilidad Operacional 12 1% 15,3% 18, 1% 20 8% peick:
Rentabilidad Neta 81% 10.2% 12 1% 14, 0% 16,09
Rentabilidad Patrimonio 100,0% 732% 59 T 51,5% 45 1%
Rentabilidad del Activo 12.9% 156% 17, 5% 18,9% 20,1%
Flujo de Operacion 33237624 33.873.405 40.236 695 47 350 545 55.168.072
Flujo de Inversion 50.806.574 0 -f72650 S1231 -079 244 -951.178
Flujo de Financiacion 53 957 574 0 -7.933.287 -10.839 254 -13.929 578 -17.331 960
Flujo de caja para evaluacion 90.806.574 33.237.624 33.100.765 39.424.384 46,471 .3M 5.216.8%4
Flujo de caja descontado 90.806.574 25.167.473 23.772.7 23.994.597 23.969.380 23.698.704
Taza minima de rendimiento a la gue aspira el emprendedor 16%
TIR (TazaIntema de Retomo) 31,65%
VAN Walor actual neto) 32.796.332
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 220
Duracion della stapa improductiva del negocio ( fase de 3 mes
implementacion).en meses
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en cuenta 100 00%
los recursos del fondo emprender, ( AFEIAT) !
Periodo en el cual se plantea la pimera expansion del negocio |
. 13mes
Indique el mes )
Periode en el cual se plantea la segunda expansion del negocio ( 25 mes

Indique el mes )

Fuente: Los autores
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6.4.11 Escenario pesimista

4. Presupuesto de ventas (1)

| Producto | Afel | Aio2 | Aio3d |
Comida cubana ropa vieja 45.486.000 49.314.644 53.339.817
Comida mexicana enchiladas 25.275.000 27.402.445 29.639.095
Comida peruana arroz chaufa de mariscos 105.300.000 114.163.302 123.481.570

0 0 0 o

0 0 0 o
Total 176.061.000 190.880.391 206.460.482

Supuestos Macroeconomcos

57.697.154

32.060.31

7

133.568.797
"]
"]
223.326.268

Cuadro 38: flujo de caja anual proyectado y salidas en un escenario con ventas bajas.

62.410.443
34.679.329
144.480.051
0

0
241.569.822

Wariacion Anal |PC, 4 i, 5.955 5 3 0597 i
Devaluacion & 008 3 3EEg 4 BEBE, 5 s, i, &7
Waracion BiE E i & e £ 8% £ i £ e
B E AT & BEE G EE T OE [k £ G
Mariacion precios M.A 3.3% 3,0% 3, 0% 3,0%.
“Wariacion C antidades vendidas M.A 5,0% 5,0% 5, 0% 5,0%.
ariacion costos de produccion M A 5,7 % 5,6% 5, 7% 5, e
Wariacion Gastos Administrativos M A 3,396 3,0% 3,0% 3,0%.
Rotacion Cartera (dias) 15 15 15 15 15
Rotacion Proveedores (dias) 0 0 0 0 0
Rotacion inventarios (dias) 4 4 4 4 4
Indicadores F mancieros Proyectados
Liquidez - Razon Corriente 913 888 8,85 8.7
Prueba Acida 9 9 9 9
FHotacion care as], TE i LN REN] 500
Rotacion Inventarios (dias) 1,9 19 1,9 1,9
Rotacion Provesdores (dias) 0,0 0.0 0,0 0,0
fijvel de € ndeudamiento Total a7 7 B 79 7955 B 05
Concentracion Corto Plazo 0 0 0
E bitda / Gastos Finanderos, M.A N.A M_A MN.A
E bitda / Servicio de Deuda M.A N.A M_A MN.A
Hentabiidad O peracional EEEE T378% TE{8 T8 d6E,
Hentabiiidad Tista £ 58 R [REA 358
Hentabiidad Fairimonio FE S e Ea 25 B SR
Rentabilidad del Adivo & B 12 5 R 17 45,
Flujo de Cperacion ZE 0030 28.604.140 34.767.500 41.557.006
Flujo de Inversion -50.674.354 BYHSEEY -r31.078 78 4B -856.055
Flujo de Financiacion 98.010.229 a -3.159.600 -5.655.586 -8.322 78T =11.267.150
“"Fiujo de caja para evaiuacion 50.674.354 iB.063448 37404747 37 673,062 33,976,093 0.700.948
Flujo de caja descontado 90.674.354 16.070.693 16.090.740 16.964.406 17.524.490 17.790.760

Indigue el mes )

i 88
T 15 30%
AN, 5233265
PRI (Periodo de recuperacion de la inwersion ) 3,15
Duracion de la etapa improductiva del negocio ( fase de 3 mes.
implementacion).en m

Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en cuenta 100.00%
lzs recursos del fondo emprender. [ AFEJAT ) '

Periodo en el cual =e plantea la primera expansion del negodio ( 13mes
iindique el mes }

Periodo en el cual =¢ plantea la segunda expansion del negocio [ 25 mes

Fuente: Los autores
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6.5 PLAN OPERATIVO

6.5.1 Cronograma de Actividades:

Cuadro 39. Cronograma de Actividades:

Actividad

Constitucién y legalizacion de la
empresa

Adecuaciones planta fisica

Compra de maquinaria y equipos

Compra de muebles y equipos de
oficina

Ejecucién capital de trabajo

Preparacion y alistamiento

Entrada en operaciones

Fuente: Los autores
6.5.2 Metas Sociales:

Plan nacional de desarrollo: Uno de los pilares que contempla este plan esta
basado en términos de generacién de empleos y fomentar la creacion de empresa
con el fin de contribuir al crecimiento de las regiones.

Plan Regional de desarrollo: El proyecto estd enmarcado en el plan de
desarrollo dentro del pilar referente a estimular e impulsar la industria y la actividad
comercial entre otros, teniendo como marco la concepcion de desarrollo humano
sostenible y la prioridad a cadenas productivas.

Cluster o cadena productiva: El plan de negocios se enmarca dentro de la
cadena productiva referente al sector de la hospitalidad y subsector de la
restauracion.

6.5.3 Empleo. La puesta en marcha del plan de negocio contara con la vinculacion
de 6 colaboradores, cuyos empleos seran generados pensados en contribuir a
mejorar la calidad de vida de madres cabeza de familia, cuyos ingresos no les
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permite ofrecer mejores condiciones de sostenibilidad a sus familias. Se vincularan
cuatro personas en apoyo a labores de cocina y servicio que estaran en el rango
de edad de 18 y 24 afios, ademas se puede contar por personal calificado en el
area de cocina persona puede estar en este rango de edad.

6.6 IMPACTO

Hoy en dia muchos empresarios asumen el rol de su proyecto como beneficio
econémico para sus propietarios, sin embargo, estos deberian estar mas
convencidos de que su éxito econémico ya no depende Unicamente de una
estrategia basada en aumentar sus beneficios econdmicos, sino en tener en
cuenta la proteccién del medio ambiente y el fomento de su responsabilidad social,
incluidos los intereses de los consumidores.
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Cuadro 40: anélisis de impactos

IMPACTOS EFECTO ESTRATEGIA
Contaminacion por residuos de | Se usara trampas de grasa para
alimentos como por olores. separar fisicamente la grasa y los

sélidos de las aguas residuales de la
cocina.

Impacto

Ambiental Altos niveles de uso de agua y | Reducir el consumo de agua y se hara

energia.

uso de gas en mayor medida con el fin
de reducir el consumo de energia.

Generacion en exceso de residuos
alimenticios y de basura.

Acopio de los residuos y desechos en
forma adecuada y clasificada para su
respectivo reciclaje

Contaminacion del ambiente
derivada de olores

Se adaptara un extractor de olores de
pared con el fin de mantener todo el
establecimiento  libre de  humo,
vapores y malos olores.

Impacto Social

Creacion de empresa en sector
residencial

El establecimiento contara con la
infraestructura y adecuacién
necesarias para no afectar la
tranquilidad de la comunidad residente
en el sector.

Generacion de empleo

El restaurante temético pretende
operar exitosamente y a su vez ofrecer
empleos y bienestar a las familias
tanto de los empleados del
establecimiento como de la zona de
influencia del mismo, con el fin de
contribuir a mitigar el desempleo
aunque este aporte sea minimo frente
a los indices que refleja actualmente
esta problematica.
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Para la puesta en marcha del plan
sera necesario adquirir tanto materia
prima como insumos Yy esto se
realizara directamente a los

proveedores principalmente
Impacto regionales, con el fin de evitar la
Economico intermediacién y que dicho margen de
ganancia se traslade directamente a
ellos.

Fuente: Los autores

6.7 RESUMEN EJECUTIVO

6.7.1 Concepto del Negocio. El servicio definido es de un restaurante tematico
de comida in8ternacional peruana mexicana y cubana tipo gourmet, pero que
ademas incluye dentro de este el concepto de cocina abierta, ligada a los shows
culinarios, caracteristicas que hacen de esta una idea innovadora y que responde
a las necesidades que se identificaron en el sector Restauracion con base en el
estudio de mercado, buscando brindar una alternativa diferente en la ciudad con
base en las ultimas tendencias del sector a nivel mundial y ofreciendo una
alternativa diferente a la que los restaurante tradicionales ofrecen actualmente.

6.7.2 Potencial del Mercado en Cifras. La dinamica del sector gastronémico y
de restaurantes ha alcanzado un crecimiento considerable durante la dltima
década, una tendencia que llevd a los colombianos a pasar de consumir 7,9
billones de pesos en alimentos fuera del hogar en el 2000, a mas de 22,55 billones
de pesos durante el Ultimo afio. Segun datos del afio 2009 que determinaron
ventas del sector de restauracion sin incluir comidas rapidas y adelantado por
Acodres con base en informacion del Raddar, Pasto se encuentra dentro de las
ciudades analizadas con una participacion del 0,9% del total de venta que para
este afio alcanzaron los $15 billones.
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6.7.3 Ventajas Competitivas y Propuesta de Valor:

v' Se trata de un tipo de restaurante totalmente innovador en la region que ofrece

alternativas de comida internacional

restauracion.

de poca oferta en el

sector de

v Los productos a ofrecer son tradicionales pero muchos de ellos desconocidos
para los clientes, lo que busca ampliar la oferta para clientes cada dia mas
exigentes y que desean salirse de lo habitual.

v La caracteristica de ser un restaurante tematico le da un alto grado de
diferenciacion teniendo en cuenta lo tradicional del servicio en el sector de
restauracion con que se cuenta en la ciudad.

Cuadro 41. Resumen de las Inversiones Requeridas

Rubro

Total emprender

Fondo

Capital de Trabajo

10.081.574| 10.081.574

Activos fijos

83.735.000| 83.735.000

Diferidos

5.141.000

5.141.000

Total

98.957.574| 98.957.574

Fuente: Los autores

Cuadro 42. Proyecciones de Ventas

Producto Afio 1
Comida cubana ropa vieja 50.544.000
Comida mexicana enchiladas 28.080.000
Comida peruana arroz chaufa de
mariscos 117.000.000
Total 195.624.000

Fuente: Los autores

Afio 2 Afio 3

Ao 4

54.798.385 59.271.154 64.113.023
30.443.547 32.928.419 35.618.346

126.848.114 137.201.745 | 148.409.775
212.090.046 229.401.317 | 248.141.143

Cuadro 43. Conclusiones Financieras y Evaluacion de Viabilidad

Criterios de evaluacion Valor
Tasa Interna de Retorno (TIR) 31,65%
Valor Actual Neto (18%) 32.796.332

Fuente: Los autores
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El Restaurante Tomattinos, generara un impacto positivo en la region dentro del
sector de restauracion seria una propuesta innovadora y una alternativa diferente
para clientes de la ciudad y turistas que nos visitan a lo largo de todo el afio y en
especial en las festividades, brindando la posibilidad no solo de acceder a una
excelente comida internacional sino ademas interactuar con un concepto diferente
de servicio y ambientacion, con una propuesta llamativa dentro del tradicional
sector de restaurantes en la ciudad.

El desarrollo de la empresa presenta una TIR de 31.65% con un valor presente
neto de $ 32.796.332 por tanto su ejecucién es viable, cabe anotar que el éxito
futuro depende de realizar una adecuada administracion y poner en
funcionamiento todas las estrategias planteadas para poder penetrar y crecer de
manera significativa en el mercado.
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CONCLUSIONES

A partir de la investigacion realizada para este plan de negocios, se concluye que
hoy por hoy son més las personas que frecuentan establecimientos en donde
logran encontrarse con nuevas experiencias y con nuevos productos que marcan
la diferencia.

Con la puesta en marcha del plan de negocios, es posible cautivar a un segmento
del mercado que hasta ahora no ha podido atenderse, ya que el restaurante
tematico representa la primera alternativa en esta tendencia cuyo resultado
garantizara una importante frecuencia de visita por parte de los estratos 4 y 5.

Financieramente es una propuesta que arroja resultados muy favorables, sin
embargo, es indispensable que para alcanzar dichos resultados se tenga en
cuenta las recomendaciones planteadas al final de la investigacion, cuyo fin es
garantizar un altisimo nivel de calidad tanto del producto como del servicio.

Tanto las oportunidades como las fortalezas identificadas en el plan de negocios
sugieren grandes probabilidades de éxito del establecimiento; pese a que aun no
exista en la ciudad una competencia directa para el restaurante tematico, esto no
garantiza que nuestro mercado objetivo no frecuente otras alternativas de comida
internacional.

La ejecucién del plan genera tanto social como econémicamente un impacto muy
favorable ya que por una parte esta disefiado pensando en mejorar la calidad de
vida tanto de los empleados y sus familias como la de los socios, y por otra
contribuye con el crecimiento de la region debido a que se tiene contemplado
adquirir tanto insumos como materias primas de manera directa a proveedores
locales.
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RECOMENDACIONES

Teniendo en cuenta el desarrollo potencial del departamento de Narifio
especialmente en el sector de la hospitalidad, se hace necesario ofrecer nuevas
alternativas al mercado que aun no ha sido explotado y que puede convertirse en
generador de empleo y prosperidad para la region.

A partir de un adecuado estudio y formulacion de un plan de negocios, es posible
conocer el comportamiento del mercado y la insatisfaccion de ciertas necesidades,
gracias a lo cual se pueden desarrollar nuevas ideas que promuevan el desarrollo
de la region.

Es momento de llevar a practica este tipo de iniciativas, aprovechando las
oportunidades de cofinanciacion que se tiene en el Pais y dejar de pensar en ellas
como un simple requisito académico

Estar atentos a los continuos cambios del mercado, ofreciéndoles alternativas
variadas y basandose en el principio de escuchar atentamente las percepciones y
deseos del cliente.

Brindar capacitacion continua al equipo de trabajo del Restaurante, que se
enfoque en la gerencia del servicio, protocolo y conocimiento de los productos.
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Anexo 1: encuesta consumidores

ESTUDIO DE MERCADO
PLAN DE NEGOCIOS PARA EL MONTAJE DE UN RESTAURANTE DE COMIDA INTERNACIONAL

Buencs dias tardes, soy. (CITE SU NCOMBRE), funcicnaric de . &5 un establecimiento dedicado a
mercados, estamos realizando un estudio y le agradeceriamos nos colaborara contestandome algunas preguntas. .. desea
colaborarme?, la encuesta dura aproximadamente minutos.

Filtro 1: Personas gue han frecuentado restaurantes de comida internacional en los Gltimos seis meses.

1. Sexo M F

2. Surango de edad se encuentra entre

[ 16-24 | I 3544 | |
[ 25-34 [ | 450mas | |

3. Clasifique su preferencia para los siguientes tipos de comidas (Ordena de 1 a 4, siendo 1 la de mayor preferencia y 4 la de
menor)

| Italiana | | Cubana | |
[ Mexicana [ | argentina | |

4. A continuacién encontrara una serie de afirmaciones que hablan de los aspectos que usted tiene encuenta a |a hora de
elegir un restaurante, queremos conocer su opinNion.

Totalmente de Totalmente

Pregunta acuerdo Acuerdo Desacuerdo desacuerdo

A la hora de escoger el restaurante para mi el
precio es el aspecto fundamental.

Para mi es prionitaria la ubicacidn del restaurante

Prefiero un restaurante con reconocimiento v
prestigio.

Busco restaurantes gue ofrezcan mayor cantidad.

Me interesa un restaurante con una amplia oferta
de mend.

Considero que es muy limitada |a oferta de
restaurantes internacionales en la ciudad

5. De los siguientes medios publicitarios cuales son los que mas consulta para buscar una alternativa de comida
internacional

Pregunta FI'ECI.IBII';tEmEI'I OCBSI(;ZGHTIEI’\ Nunca

Email

Paginas amarillas
Radio

Television local
Internet

Referidos

] A R T

6. Qué aspectos considera usted tienen los restaurantes de comida internacional en Pasto
Marque con unza X una o varias opciones

Costosos

Poca oferta
Buena ubicacion
Mal servicio

7. Con gue frecuencia usted acude a este tipo de restauranies?

Frecuencia No
£ veces o mas
4 VECes por semana
3 veces por semana
2 Veces por semana
1 vez por semana

8. Cuanto pagaria usied por un plato de comida internacional

$10000 - $20000 $20001 - $30000
$30001 - $40000 $40001 - 0 mas

9. Mencione nombres de restaurantes de comida internacional gque usted conozca
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Filtro 1

Pgta No.

1

Anexo 2: encuesta proveedores

Buenos dias , soy..(CITE SU NOMBRE), funcicnaria del Restaurante comida intemacienal (citar el nombre), el cual es un
establecimiento dedicado a la elaboracion y venta de alimentos tipo gourmet de origen peruano, mexicano y

cubano,estamos realizando un estudio y le agradeceriamos respondiendo algunas preguntas.

Desea Colaborarme?  La encuesta dura aproximadamente fminutos

Personas o establecimientos que proveen al restaurante de materia prima e insumos para la elaboracién de los diferentes
productos

Fecha

Nombre persona o de la empresa

Tipo de empresa

Persona Natural I:l Persona Juridica D

Que productos comercializa su empresa?

Quienes son sus principales clientes?

Cual es la frecuencia de compra de sus principales clientes?
Diario

De 2 a 3 veces en semana

Semanal

Quincenal

Otro__ cual

Cual es |a forma de pago que manejan sus clientes con ustedes?
Contado

Credicontado

Credito

Que medios de comunicacion utilizan para dar a conocer su empresa en el mercado?
Radio

Paginas amarillas

Television lecal

Internet

Anuncio publicitario

Que fipo de controles maneja su empresa que garanticen la calidad de las materias pnmas o insumos que ustedes
comercializan?
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Anexo 3: encuesta competencia

ANALISIS OFERTA DE RESTAURANTES EN LA CIUDAD DE PASTO

Nombre del establecimiento

Ubicacion

1 Registrado en Camara de comercio Si
No

2 Tipo de régimen Simplificado
Comun

3 Sefiale el tipo de comida que ofrece Tipica narifiense
Tipica colombiana
Internacional
Otra ¢, Cual?

4 Cudl es la especialidad del restaurante

5 El servicio se ofrece Todos los dias

Fin de semana

6 Horario de mayor afluencia de publico Mediodia
Tarde
Noche

7 Rango de precios que manejan sus platos 10000-15000

15001-20000

20001-25000

25000-30000

30001-35000

35001-40000

45001 o mas

8 Servicios complementarios brindados Domicilio

Atencién eventos

Otros Cuéles?
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Anexo 4: resultados estudio de mercado

ESTUDIO DE MERCADO PARA EL MONTAJE DE UN RESTAURANTE
TEMATICO DE COMIDA INTERNACIONAL

Objetivo general

e l|dentificar aspectos relacionados con el gusto y preferencia por la comida
internacional en la ciudad de Pasto para clientes de los estratos 4 y 5.

Objetivos especificos

e Determinar nivel de preferencia de los diferentes tipos de comida
internacional.

e Indagar sobre caracteristicas y preferencias que tiene los clientes de los
restaurantes.

e Definir los medios de comunicacion, promocion mas efectivos a la hora de
dar a conocer este tipo de negocios.

¢ |dentificar frecuencia de consumo para este tipo de servicio.

e Estimar rango de precios que los clientes estan dispuestos a pagar.

RESULTADOS ESTUDIO DE MERCADO

FICHA TECNICA

Realizada por Grupo de trabajo

Universo (mercado | Personas pertenecientes a los estratos 4y 5

potencial)

Unidad de muestreo Hombres y mujeres mayores de 16 afios

Area de cobertura Ciudad de Pasto

Tipo de muestreo Probabilistico estratificado

Técnica de recoleccion de | Encuesta directa, telefénica y via correo

datos electrénico.

Tamafio de la muestra 381

Trabajo piloto Julio de 2012

Objetivo de la encuesta Identificar aspectos relacionados con el gusto y
preferencia por la comida internacional en la
ciudad de Pasto.

NUumero de preguntas | 9

realizadas
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Filtro 1: Personas que han frecuentado restaurantes de comida internacional en
los ultimos seis meses.

Analisis gréfico de los resultados obtenidos mediante la aplicacion de la encuesta.

1. Distribucion de personas por género

49% .
51%  ®Masculino

® Femenino

2. Distribucion de personas por rango de edad.

Personas por rango de edad

45 0 mas h 18

35-44

AR s
25-34 NN 55

16-24

m No. Personas

5

o - 1

20 40 60
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3. Preferencias de comida por pais.

0,
24% 34% m [taliana

m Mexicana
15%
Cubana

27% E Peruana

4. Opinidn de los diferentes aspectos que las personas tienen en cuenta a la hora
de escoger un restaurante.

70 -
60 -
50 -
B Totalmente de acuerdo
40 -
W Acuerdo
30 - Desacuerdo
B Totalmente desacuerdo
20 -
10 -
0 A 1 1 1 1 1 1
1 2 3 4 5 6

1, A la hora de escoger el restaurante para mi el precio es el aspecto fundamental.
2, Para mi es prioritaria la ubicacion del restaurante.

3, Prefiero un restaurante con reconocimiento y prestigio.

4, Busco restaurantes que ofrezcan mayor cantidad.

5, Me interesa un restaurante con una amplia oferta de menda.

6, Considero que es muy limitada la oferta de restaurantes internacionales en la ciudad.
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5. De los siguientes medios publicitarios cuales son los que mas consulta para
buscar una alternativa de comida internacional.

80 -

70 -

60 -

50 -

40 -

30 -

20 -

10 -

0~ ! | ' | , , ,
® Frecuentemente Email Paginas Radio Television Internet Referidos

B Ocasionalmente amarillas local
Nunca

6. Qué aspectos considera usted tienen los restaurantes de comida internacional
en Pasto.

19%
27% M Costosos
28% 6% B Poca oferta
Buena ubicacién

H Mal servicio
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7. Con que frecuencia usted acude a este tipo de restaurantes

0%
6%

19%
49%

26%

M 5 veces 0 mas

M 4 veces por semana
I 3 veces por semana
M 2 veces por semana

B 1 vez por semana

8. Cuanto pagaria usted por un plato de comida internacional.

m $10000 - $20000
m $20001-$30000
m $30001 - $40000
® $40001- 0 mas

124




9. Mencione nombres de restaurantes de comida internacional que usted
conozca.

Otros

Vino Tinto
Portdén Veinte
Sabor Mexicano
Venecia
Sausalito

La Traviata
Masucho

San Alejo

La Riviera

La Picola Italiana
Calira

Comida China
Italiana

Angus

Pueblito viejo
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RESULTADOS ENCUESTA PROVEEDORES

1. Tipo de empresa desde el punto de vista legal

M Persona natural

M Persona juridica

2. Frecuencia de compra de sus clientes

M Diario
0,
18% 46% H De 2 a3 vecesen
semana
27% = Semanal
B Quincenal
3. Forma mas frecuente de pago.
Credito
Credicontado
Contado
0 2 4 6 8
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Anexo 5: carta de productos restaurante Tomattinos
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Anexo 6: fichas técnicas comida peruana

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Seviche peruano de mariscos

Presentacion:
Porcion por 150 g

Caracteristicas fisicas
Es un plato consistente en carne marinada con alifios citricos, siendo los mas
comunes preparados a base de pescado, mariscos 0 ambos.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Se trata de un alimento fresco y nutritivo se destacan las vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B12), las liposolubles A y D, minerales como: fosforo, omega,
potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo, bajo en calorias, sus
ingredientes resultan ideales para favorecer el transito intestinal por su alto
contenido en fibra alimenticia.®

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en un recipiente ceramico o de vidrio de manera directa
para su consumo como Se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve inmediatamente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto preparado. En lo relacionado con el pescado y
los mariscos empleados estos se conservan refrigerados hasta su uso, los
demas elementos perecederos empleados se utilizan frescos, los alifios y
condimentos se guardan con las debidas precauciones en contenedores
plasticos o de vidrio.

% http://revista.peruanosenusa.net/2009/07/coma-cebiche-y-olvidese-de-la-artritis. Consultado 29-
09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Arroz chaufa de mariscos

Presentacion:
Porciéon de 250-300 g

Caracteristicas fisicas
El arroz chaufa es uno de los platos mas representativos del chifa en especial
y de la gastronomia del Peru en general. Consiste en un arroz frito con
verduras, entre ellas la cebolla china, ademas de tortilla de huevo en trozos y
carnes al gusto salteado a fuego alto y muy rapido en un wok con sillao y
aceite.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Es una preparacion con un alto contenido de proteina y carbohidratos, similar
a todas las comidas que contengan pescados y mariscos cuentan con
importante contenido de vitaminas del grupo B, ademas de las liposolubles A'y
D, y alto contenido mineral como: fésforo, omega, potasio, sodio, calcio,
magnesio, hierro y yodo, igualmente los vegetables empleados en la
preparacion hacen un alto aporte de veta carotenos.’®

Empaque y embalaje
La porcién se sirve en un plato ceramico de manera directa para su consumo
adornado con vegetales frescos como se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve caliente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto una vez se finalizado su preparacion. En lo
relacionado con el pescado y los mariscos empleados en la preparacion estos
se conservan refrigerados hasta su uso, los deméas elementos perecederos
empleados se utilizan frescos, los alifios y condimentos se guardan con las
debidas precauciones en contenedores plasticos o de vidrio.

® http://dietas.tv/beneficios-de-los-mariscos. Consultado 29-09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Arroz chaufa con tallarin saltado

Presentacion:
Porcion 250-300 g

Caracteristicas fisicas

El arroz chaufa es uno de los platos mas representativos del chifa en especial
y de la gastronomia del Peru en general, existen multiples variaciones de este
plato entre las que se encuentran esta, se pueden combinar con diferentes
tipos de carnes, res, cerdo, pescado, mariscos y otros elementos vegetales
como quinua y soya. Es un arroz frito con verduras, entre ellas la cebolla
china, ademas de tortilla de huevo en trozos y el tipo de carne seleccionado
todo saltado a fuego alto y muy rapido en un wok con sillao y aceite, los
tallarines son salteados y acompafian esta preparacion.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Es una preparacion con un alto contenido de proteina y carbohidratos, un
importante aporte de minerales como: fésforo, omega, potasio, sodio, calcio,
magnesio, hierro y yodo, igualmente los vegetables empleados en la
preparacion hacen un alto aporte de veta carotenos.’*

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en un plato ceramico de manera directa para su consumo
acompafnado de tallarines saltados y se decora con vegetales frescos.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve caliente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto una vez se finalizada su preparacion. En lo
relacionado con la carne empleada en la preparacion esta se conserva
refrigerada hasta su uso, los demas elementos perecederos empleados se
utilizan frescos, los alifios y condimentos se guardan con las debidas
precauciones en contenedores plasticos o de vidrio.

" http://boliviachef.blogspot.com/2012/07/comida-asiatica-el-arroz-chaufa-con.html. Consultado 29-
09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Chupe de camarones

Presentacion:
Porcion 250-300 g

Caracteristicas fisicas
Es un plato que forma parte de la cocina de diversos paises sudamericanos de
la cuenca del pacifico, destacado en la gastronomia peruana; esta muy
difundido en Lima, se prepara también en todo el pais y particularmente los
valles de la Costa Sur, especialmente en la ciudades de Moquegua y
Arequipa.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Este delicioso producto posee reconocidas propiedades nutricionales entre las
gue se destaca: bajo en grasas y calorias, contiene vitaminas como la B3,
B12, el 4cido félico y la D Carotenos, Beta carotenos, Omega-3, Pre-vitamina
A 'y buenos valores de antioxidantes. En cuanto a minerales destacan el Yodo,
Sodio y Fosforo.”

Empaque y embalaje
El producto se sirve en plato cerAmico de manera directa, acompanado de
tostadas de pan francés

Almacenamiento
La materia prima se comprara 3 veces en semana para garantizar su frescura
y después de ser lavada y desinfectada se procede a empacar en bolsas
resellables individuales de acuerdo al peso estipulado; se mantiene en
refrigeracion o congelacién segun sea el caso.

"2 http://www.nutricion.pro/16-01-2009/alimentos/camaron-propiedades-nutricionales. Consultado
29-09-2012.
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Anexo 7: fichas técnicas comida mexicana

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
TACOS MEXICANOS

Presentacion:
Porcion por 150 g

Caracteristicas fisicas

El taco consiste en una tortilla doblada o enrollada a fin de que pueda contener
varios tipos de alimentos, se puede rellenar con cualquier guiso de carne y/o
verduras. Se come directamente con las manos y suele ir acompafiado por
salsa picante, roja o verde por lo general, pero asimismo se acompafia con
cualquiera de los infinitos tipos de salsas y aderezos propios de la cocina
mexicana tradicional. La masa para elaborar la tortilla puede ser de maiz o de
trigo.

Beneficios basicos del producto para el consumidor
Se trata de un alimento fresco y nutritivo se destacan las vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B12), las liposolubles A y D, minerales como: fosforo, omega,
potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo, bajo en calorias, sus
ingredientes resultan ideales para favorecer el transito intestinal por su alto
contenido en fibra alimenticia.”

Empaque y embalaje

La porcidn se sirve en un recipiente ceramico o de vidrio de manera directa
para su consumo como se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve inmediatamente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto preparado. En lo relacionado con el pescado y
los mariscos empleados estos se conservan refrigerados hasta su uso, los
demas elementos perecederos empleados se utilizan frescos, los alifios y
condimentos se guardan con las debidas precauciones en contenedores
plasticos o de vidrio.

’® http://www.nutricion.pro/04-04-2007/cocina-internacional/los-tacos-mexicanos. Consultado 29-09-
2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
ENCHILADAS

Presentacion:8
Porcién por 150 g

Caracteristicas fisicas
Es un plato elaborado a base de tortillas, relleno pollo o carne de res (también
pueden estar rellenas de queso y aguacate) y salsas de chile (salsas
picantes). Es un plato bastante colorido. Lo mas comun, es que las tortillas
sean pre-fritas levemente en aceite vegetal antes de rellenarlas del ingrediente
principal (carne o queso), enrolladas en forma de taco o simplemente dobladas
por la mitad y sumergidas en la salsa picante.

Beneficios basicos del producto para el consumidor
Se trata de un alimento fresco y nutritivo se destacan las vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B12), las liposolubles A y D, minerales como: fosforo, omega,
potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo, bajo en calorias, sus
ingredientes resultan ideales para favorecer el transito intestinal por su alto
contenido en fibra alimenticia.”

Empaque y embalaje
La porcidn se sirve en un recipiente ceramico o de vidrio de manera directa
para su consumo como se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve inmediatamente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto preparado. En lo relacionado con el pescado y
los mariscos empleados estos se conservan refrigerados hasta su uso, los
demas elementos perecederos empleados se utilizan frescos, los alifios y
condimentos se guardan con las debidas precauciones en contenedores
plasticos o de vidrio.

™ http://ww.nutricion.pro/10-04-2007/cocina-internacional/las-enchiladas. Consultado 29-09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto
CHILAQUILES

Presentacion:
Porcion por 150 g

Caracteristicas fisicas

Los chilaquiles son un plato elaborado a base de trozos de tortilla de maiz frita
bafiados en salsa de chile verde o roja con totopos, es decir, fragmentos de
tortilla (usualmente de forma triangular) fritos hasta obtener una textura
crujiente. Estos totopos se elaboran con anticipacion, para disponerlos en la
salsa picante en el Ultimo momento y que lleguen a la mesa todavia con cierta
firmeza, de tal forma que sea posible cogerlos con facilidad con un tenedor.
Similarmente a las enchiladas, este platillo se alifia con ingredientes varios,
tales como pechuga de pollo deshebrada, carne asada, cebolla rebanada en
aros, crema, queso espolvoreado, huevos estrellados, chorizo, e incluso hojas
de lechuga.

Beneficios basicos del producto para el consumidor
Se trata de un alimento fresco y nutritivo se destacan las vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B12), las liposolubles A y D, minerales como: fosforo, omega,
potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo, bajo en calorias, sus
ingredientes resultan ideales para favorecer el transito intestinal por su alto
contenido en fibra alimenticia.”

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en un recipiente ceramico o de vidrio de manera directa
para su consumo como se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve inmediatamente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto preparado. En lo relacionado con el pescado y
los mariscos empleados estos se conservan refrigerados hasta su uso, los
demas elementos perecederos empleados se utilizan frescos, los alifios y
condimentos se guardan con las debidas precauciones en contenedores
plasticos o de vidrio.

"> http://mww.vidaysalud.com/recetas-saludables/chilaquiles-adobados. Consultado 29-09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
QUESADILLAS

Presentacion:
Porcion por 150 g

Caracteristicas fisicas
Consisten basicamente en unos rollitos a base de tortilla de maiz a la cual se
le agrega frijoles y queso para fundir, y doblando la tortilla por la mitad se
encierra estos ingredientes. Se calienta en una sartén sin aceite, hasta que el
gueso se funda.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Se trata de un alimento fresco y nutritivo se destacan las vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B12), las liposolubles A y D, minerales como: fosforo, omega,
potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo, bajo en calorias, sus
ingredientes resultan ideales para favorecer el transito intestinal por su alto
contenido en fibra alimenticia.”

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en un recipiente ceramico o de vidrio de manera directa
para su consumo como Se muestra en su imagen.

Almacenamiento
El producto se prepara y se sirve inmediatamente no existe un tiempo de
almacenamiento del producto preparado. En lo relacionado con el pescado y
los mariscos empleados estos se conservan refrigerados hasta su uso, los
demas elementos perecederos empleados se utilizan frescos, los alifios y

% \www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones. Consultado 29-09-2012.
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Anexo 8: fichas técnicas comida cubana

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Ropa Vieja

Presentacion:
Porcion por 250 g

Caracteristicas fisicas
Es un plato consistente en carne de res desmechada, cebolla cabezona y
pimentdn, con alifios como paprika, comino y sal; contiene pasta de tomate y
vinagre. Se acompafa con ensalada, yuca con mojo criollo y salsa de ajo.

Beneficios basicos del producto para el consumidor

Contiene los siguientes nutrientes:

* Zinc, Fésforo: Necesario para tener huesos mas fuertes.

* Proteina: Ayuda a desarrollar la estructura muscular del cuerpo.

* Vitaminas del complejo B (Riboflavina, Niacina, B6 y B12): Ayuda a producir
energia en todas las células del cuerpo.”’

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en vajilla de manera directa para su consumo como se
muestra en su imagen.

Almacenamiento

La carne se cocina, desmecha y una vez porcionada en 150 gr se empaca en
bolsas sellables ziploc y se congelan para su posterior utilizacién. Los
vegetales empleados se mantienen en refrigeracibn pero siempre con las
caracteristicas de calidad que prevalecen en nuestros productos, los alifios y
condimentos se guardan con las debidas precauciones en contenedores
plasticos o de vidrio con tapa y marcados con nombre, fecha de envase y de
vencimiento.

" http://www.cubadebate.cu/reflexiones-fidel/2012/06/17/la-alimentacion-y-el-empleo-sano.
Consultado el 29-09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Sandwich Cubano

Presentacion:
Porcion por 200 gr

Caracteristicas fisicas
Es un plato consistente en un sandwich elaborado con pan francés, jamon de
pierna de cerdo horneado, mortadela, queso fundido, mostaza y mantequilla.
Se acompafia con ensalada, papa frita fosforito y salsa de ajo.

8Beneficios basicos del producto para el consumidor

Es un producto fresco sin conservantes que aporta los siguientes nutrientes x
100 gr consumidos:

Hidratos de carbono: 1,74 g , azucares:0,32, calcio:16,63 mg, hierro:0,82 mg,
magnesio: 18,02 mg, fésforo: 136,47 mg, potasio:238,3 mg, sodio: 315,78 mq,
zinc: 1,49 mg, vitamina A, D, E, C,B1,B2,B3,B5,B6,B1, B12. Y proteina 13,5 g"®

Empaque y embalaje
El producto se sirve en bandejas rectangulares de manera directa al
consumidor.

Almacenamiento
El jamén de pierna de cerdo se envuelve en papel vinipel transparente y se
refrigera; diariamente se debe porcionar en tajas finas y depositar en un
recipiente plastico con tapa para su posterior utilizacion. El jamén y queso se
almacenan refrigerados en recipientes plasticos rotulados al igual que la salsa
de ajo. La mostaza y mantequilla se mantienen en sus empaques originales
refrigerados.

"8 http://comunidad.biensimple.com/salud/w/salud/conoce-las-ventajas-de-consumir-carne-de-
cerdo.aspx. Consultado el 29-09-2012.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Jamon al Plato

Presentacion:
Porcion por 250 gr

Caracteristicas fisicas
Es un plato consistente en cortes gruesos de jamon de pierna de cerdo horneada,
g8ue se lleva a a la plancha, acompafiado de ensalada, yuca, queso, papa
fosforito y salsa de ajo.

Caracteristicas del producto para el consumidor x 150 gr

Proteinas: es una fuente de proteina esencial, porgue tiene un alto contenido de
aminoéacidos esenciales, algunos de ellos no son sintetizados por el organismo
humano.

Grasas: presentes en el tejido muscular, en proporcion no mayor de 3-5%,
proporcionan caracteristicas de jugosidad, ternura y buen sabor, ademas de ser
indispensables en la fabricacion de productos carnicos porque aportan
palatabilidad y textura.

Carbohidratos: 1% y esta basicamente representado en glicolipidos.

Minerales: 1%, siendo los méas importantes el hierro, manganeso y fésforo, los
cuales son de gran importancia para el organismo humano, pues intervienen en la
formacién de huesos y dientes.

Vitaminas sobresalen las vitaminas del Complejo B y, en especial, la B1 que se
encuentra en mayor cantidad que en otras carnes. También es rica en vitaminas
B6, B12 y Riboflavina. "

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en vajilla de manera directa para su consumo como se muestra
en su imagen.

Almacenamiento
El jamon de pierna de cerdo se envuelve en papel vinipel transparente y se
refrigera; al momento de elaborar el producto se realizan cortes gruesos del pernil,
se vuelve a empacar y refrigerar, la yuca se cocina, porciona x 150 gr y empaca
en papel vinipel para su posterior congelacién. Las verduras se almacenan
refrigeradas y las papas se pelan, porcionan y se dejan en agua listas para su

" http://www.vitonica.com/grasas/beneficios-de-la-carne-de-cerdo. Consultado el 29-09-2012.
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utilizacion, se mantienen refrigeradas.

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Arroz Congri

Presentacion:
Porcion por 250 g

Caracteristicas fisicas
Es un plato consistente en arroz con frijoles negros, tocino, aji, cebolla, ajo,
orégano y comino en donde predominan los sabores de la comida caribefia.

Beneficios basicos del producto para el consumidor:
Este plato es una rica fuente de proteinas e hidratos de carbono, ademas de
aportar vitamina del complejo B como la niacina, la riboflavina, el acido félico y
la tiamina.
Son importantes para proveer proteina de origen vegetal a la dieta diaria y
constituyen una buena fuente de minerales.

Empaque y embalaje
La porcion se sirve en vajilla de manera directa para su consumo como se
muestra en su imagen.

Almacenamiento
Este plato solo permite la coccion y reserva de los frijoles negros en un
utensilio plastico, y el caldo de coccién en otro utensilio, los dos se refrigeran.
Los demas ingredientes frescos como verduras y carne se mantienen en
refrigeracion y el arroz en almacenamiento seco. Una vez elaborado el
producto se sirve inmediatamente.

8 http://mww.puntofrancoagro.com/es/productos/frijol/beneficios-del-frijol. Consultado 29-09-2012.
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Anexo 9: fotografias maquinariay equipo

Sanduchera Industrial Plancha eléctrica

Freidora de doble canastilla Magquina lava vajilla

Béascula digital Estufa industrial con horno a gas

140



Anexo 10: disefio de planta

141



142



143



144



Anexo 11: modelo constitucion de sociedad por acciones simplificada SAS

CONSTITUCION DE SOCIEDAD POR ACCIONES SIMPLIFICADA
DOCUMENTO PRIVADO

En el Municipio de Pasto, Departamento88 de Narifio, Republica de Colombia, a
los dias del mes de de dos mil doce (2012), comparecieron los
sefiores: XXXXXXXXXXXXXXXXXXX, domiciliado y residente en el Municipio de
la Pasto, identificado con cédula de ciudadania Numero xxxxxxxx de la Pasto
(Narifio), quien obra en este acto en su propio nombre; y manifiestan que es su
voluntad crear a través del presente documento privado, una Sociedad por
Acciones Simplificada, la cual se regira por lo siguientes estatutos.

CAPITULO I.
LA SOCIEDAD EN GENERAL

ABRTICULO 1. NATURALEZA Y DENOMINACION: Segun lo dispuesto en la Ley
1258 del 05 de diciembre del 2008 se conformara La Sociedad Por Acciones
simplificada Comercial denominada: XXXxXXxXXxxxxxx. Es una sociedad de capitales
cuya naturaleza sera siempre comercial, independientemente de las actividades
previstas en su objeto social. Para efectos tributarios la sociedad se regira por las
reglas aplicables a las sociedades anénimas. PARAGRAFO 1. Los accionistas
s6lo seran responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.
PARAGRAFO 2. Salvo que se este incurso en lo previsto en el articulo 42 de la
Ley 1258 del 05 de diciembre de 2008, (cuando se utilice la S.A.S. en fraude a la
ley o en perjuicio de terceros los accionistas y administradores que hubieren
participado o facilitado los actos defraudatorios, responderan solidariamente por
las obligaciones nacidas de tales actos y por los perjuicios causados) los
accionistas no seran responsables por las obligaciones laborales, tributarias o de
cualquier otra naturaleza en que incurra la sociedad. ARTICULO 2. DOMICILIO
SOCIAL: EI domicilio de la sociedad serd EL Municipio de la Pasto, en el
Departamento de Narifio, Republica de Colombia, pero podra crear sucursales,
agencias o dependencias en otros lugares del pais o del exterior, por disposicién
de la Asamblea General de Accionistas y con arreglo a la ley. ARTICULO 3.
DURACION: La sociedad tendra una duracién indefinida; contados a partir de la
fecha del presente Documento de Constitucion, se podra disolver anticipadamente
en la formay por las casuales indicadas en la ley o en los estatutos. ARTICULO 4.
OBJETO SOCIAL: Brindar a nuestros clientes una atencion adecuada
acompafnada de productos de excelente calidad con precios favorables tanto para
ellos como para el restaurante tematico con el fin de suplir las necesidades y
expectativas del cliente, respetando el medio ambiente y contribuyendo al
desarrollo regional.

En desarrollo del mismo, podra la sociedad ejecutar todos los actos o contratos
que fueren convenientes o0 necesarios para el cabal cumplimiento de su objeto
social y que tenga relacién directa con el objeto mencionado, tales como: formar
parte de otras sociedades como lo dispone la ley.

145



CAPITULO II.

ACCIONISTAS, CAPITAL, ACCIONES, REPRESENTACION
ARTICULO 5. CAPITAL AUTORIZADO: EIl capital autorizado de la sociedad
asciende a la suma de: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX  ($XXXXXXXXXX) moneda legal
colombiana, representado en Xxxxxxxx (xx) acciones de valor nominal de
XXXXXXXXXXX] pesos ($xxxxxxx) moneda legal colombiana. ARTICULO 6. CAPITAL
SUSCRITO: El capital suscrito de la sociedad es de XXXXXXXXXXX (EXXXXXXXXX)
moneda legal colombiana cada una. ARTICULO 7. CAPITAL PAGADO: El capital
pagado de la sociedad es de Xxxxxxxxx de pesos ($xxxxxxxx) moneda legal
colombiana. ARTICULO 8. ACCIONES: El capital suscrito se divide en xxxx (Xx)
acciones nominativas ordinarias, por un valor nominal de Xxxxx pesos cada una
($xxxxxx) moneda legal colombiana cada una, las cuales se encuentran pagadas
en su totalidad al momento de suscripcidon del presente documento. ARTICULO 9.
AUMENTO O DISMINUCION DE CAPITAL.- La sociedad podr4d aumentar el
capital social siempre que asi lo disponga La Asamblea General de Accionistas o
lo establecido en los presentes estatutos y la ley. ARTICULO 10: DERECHO DE
LOS ACCIONISTAS: Todas las acciones confieren a su titular igual derecho en el
haber social y en los beneficiarios que se reparten y cada una de ellas tiene
derecho a un voto en las deliberaciones de la Asamblea General de Accionistas,
sin limitacion alguna. Igualmente las acciones son libremente negociables con la
limitacion del derecho de preferencias establecidas en estos estatutos. Por tanto
las acciones conceden iguales derechos e imponen iguales obligaciones. La
adquisicidén de una accion significa, de pleno derecho, adhesion a los estatutos y a
las decisiones de la Asamblea General de Accionistas. ARTICULO 11. TITULOS
DE ACCIONES: Las acciones seran representadas por titulos o certificaciones
que llevan la firma autografa del representante legal y del secretario y seran
expedidas en series numeradas y continuas. Por cada accion se expedira un titulo,
a menos que el socio prefiera titulos colectivos o parcialmente colectivos.
ARTICULO 12. PERDIDA O EXTRAVIO DE TITULOS: En caso de pérdida o
extravio, o hurto de un titulo de accion, se ordenara la expedicibn de uno nuevo
con sujecion a las disposiciones legales, siempre que la peticion sea fundada a
costa del interesado, con la constancia de que se trata el duplicado, haciendo
referencia la numero del que se sustituye. Si el titulo perdido apareciere
posteriormente, el accionista debera devolver a la sociedad el duplicado, que sera
destruido y anulado, en sesién de la Junta Directiva, de lo cual se dejara
constancia en el acta respectiva. ARTICULO 13. IMPUESTO SOBRE TITULOS:
Son de cargo del accionista los impuestos que graven la expedicion de titulos de
las acciones, lo mismo que las transferencias, mutaciones o transmisiones del
dominio de ellas por cualquier causa. ART. 14°. LIBRO DE REGISTRO: La
sociedad llevara un Libro de Registro de Acciones, previamente registrado en la
Camara de Comercio, en el cual se anotaran los nombres de los accionistas, la
cantidad de acciones que a cada uno corresponde, el titulo o titulos con sus
respectivos numeros y fechas de inscripcion, las enajenaciones y traspasos, las
prendas, usufructos, embargos y demandas judiciales, asi como cualquier otro
acto sujeto a inscripcion segun la ley. ART. 15°. ENAJENACION DE ACCIONES:
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Los accionistas pueden enajenar libremente sus acciones, pero para validez de
cualquier transferencia es necesario el previo lleno de los siguientes requisitos: a.
Toda transferencia esta sometida a la condicidn suspensiva negativa de que la
sociedad, o en su defecto de esta, alguno o algunos de los accionistas no quieran
dentro de los plazos que se indicaran mas adelante, tomarlas por el tanto
estipulado en la enajenacion proyectada; b. El socio que proyecta enajenar sus
acciones o parte de ellas a cualquier persona, sea 0 no accionista dirigira a la
sociedad, con expresion de las condiciones en que se va a efectuar, la cual tendra
que estar aceptada por el presunto adquiriente, quien firmara igualmente la
referida comunicacion; c. Desde la fecha de recibo de la comunicacion indicada, la
sociedad gozara de un término de 5 dias , durante el cual podra manifestar su
deseo de tomar para si las acciones objeto de la negociacion, en las mismas
condiciones en que ofrezca hacerlo el presunto adquiriente; d. Vencido el término
anterior, la sociedad comunicara a todos los accionistas dentro de los 5 dias
siguientes la operacion proyectada y las condiciones de ella, para que manifiesten
si estan interesados o0 no en ejercer su derecho de preferencia dentro de los 5 dias
siguientes a la fecha de la comunicacion; e. Si dentro de los plazos sefialados, la
sociedad y alguno o alguno de los accionistas manifiesten su intencion de adquirir
las acciones, se preferira en primer término a la sociedad. Si solo estuvieron
interesados en la negociacién los accionistas se distribuiran las acciones en
proporcion al numero que cada uno de ellos posea. Lo mismo se aplicard cuando
la sociedad manifieste interés en adquirir solo una parte de las acciones que se le
ofrecen; f. Si la enajenacion proyectada fuere de aquellas que como la permuta no
admiten sustitucion en la cosa que recibe, o si la sociedad o los accionistas que
hubieren manifestado su intencién de adquirir las acciones, consideran demasiado
onerosas las condiciones de la enajenacién proyectada, y asi lo comunican al
enajenante en la carta en que dan noticia de su voluntad de adquirir las acciones,
Se procedera a establecer el precio por medio de peritos nombrados por las partes
0 en su defecto por la Superintendencia de Sociedades. Hecha la regulacion en
dinero, la operacion es obligatoria para todas las partes por un precio fijado por los
peritos, pues se estima que la enajenacion proyectada, cualquiera que sea su
indole, se resuelve en una compraventa, cuyo precio queda al arbitrio de tales
peritos; g. La sociedad s6lo podra ejercer derecho de preferencia cumpliendo los
requisitos establecidos en la ley. ART. 16°. REPRESENTACION DE LAS
ACCIONES: Los accionistas podran hacerse representar ante la sociedad, para
todos los efectos, en todos los casos en su caracter de tales, con las limitaciones
establecidas en la ley. Los poderes deberan constar por escrito, por medio de
carta o telegrama dirigido a la sociedad, o por cualquier otra forma escrita.
También pueden ser representados los accionistas por sus mandatarios y los
incapaces por sus representantes legales, siempre con sus limitaciones sefaladas
en la ley. ART. 17°. UNIDAD DE REPRESENTACION Y VOTOS: Cada accionista,
sea persona natural o juridica, no puede designar sino a un solo representante a la
Asamblea General de Accionistas, sea cual fuere el nimero de acciones que
posea. El representante o mandatario de un accionista no puede fraccionar el voto
de su representado o mandante, lo cual significa que no le es permitido votar con
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una o varias acciones en un determinado sentido, o por ciertas personas con una
u otras acciones en un determinado sentido, o por ciertas personas con otra u
otras acciones en distinto sentido o por otras personas. Esta indivisibilidad del voto
no se opone a que el representante 0 mandatario de varios accionistas vote en
cada caso siguiendo separadamente las instrucciones de cada persona o0 grupo
representado por mandato. ART. 18°. ACCIONISTA EN MORA: Si un accionista
no pagare dentro del plazo establecido en el estatuto o en el reglamento de
colocacion de acciones, las acciones que haya suscrito, la sociedad podra dar
cuenta y riesgo del socio moroso, vender, por conducto de un comisionista, sus
acciones o imputar las sumas recibidas a la liberacién del numero de acciones
correspondientes a las cuotas pagadas, previa deduccion de un 20% a titulo de
indemnizacion, o demandarlo ejecutivamente, a eleccion de la Junta Directiva.
CAPITULO Il

DE LA ADMINISTRACION - CONTROL DE LA SOCIEDAD. ART. 19°.
ADMINISTRACION SOCIAL: La direccion, administracion y representacion de la
sociedad seran ejercidas por los siguientes 6rganos principales. A. La Asamblea
General de Accionistas; B La Junta Directiva y C. El Gerente. D. Gerente
Suplente. ART. 20°. VIGILANCIA Y FISCALIZACION: La vigilancia vy
fiscalizacion de la sociedad corresponde al Revisor Fiscal.

CAPITULO IV
LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS
ART. 21°. COMPOSICION: La Asamblea General de Accionistas la constituyen los
accionistas inscritos en el libro de registro y gravamen de acciones, 0 sus
representantes 0 mandatarios reunidos con el quérum y en las condiciones
establecidas en estos estatutos. ART. 22°. REUNIONES: La Asamblea General de
Accionistas tendra dos clases de reuniones: Las ordinarias y las extraordinarias.
ART. 23°. REUNIONES ORDINARIAS: Las reuniones ordinarias se efectuaran
una vez al afio, en la fecha sefialada en la convocatoria, entre los meses de enero
a marzo de cada afio. Si transcurridos estos dos meses no hubiere sido
convocada, se reunird por derecho propio, sin necesidad de previa convocatoria,
el primer dia habil del mes de marzo, a las 16 horas, en la oficina de la gerencia,
en el domicilio social, y podré deliberar y decidir validamente con cualquier nimero
plural de personas que concurran, cualquiera que sea el nUmero de acciones que
representen. ART. 24°. REUNIONES EXTRAORDINARIAS: Las reuniones
extraordinarias se efectuaran siempre que con tal caracter sean convocadas por la
Junta Directiva, por el Gerente o por el Revisor Fiscal, por iniciativa propia de la
entidad o persona que convoque o0 a solicitud de accionistas que representen no
menos del 25% de las acciones suscritas. La Asamblea General no podra
ocuparse de temas no incluidos en la convocatoria, salvo la remocién de los
administradores o de funcionarios cuya designacion corresponda a la asamblea a
menos que asi lo decida con el voto de personas que representan no menos del
70% de las acciones presentes. ART. 25°. CONVOCATORIA: Tanto para las
reuniones ordinarias como para las extraordinarias de la asamblea, es necesaria
la convocatoria y sera hecha por la Junta Directiva, por el Gerente o por el Revisor
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Fiscal, segun el caso, por medio de aviso publicado en un periédico de circulacion
diaria en todo el territorio de la republica o por comunicacion escrita a cada uno de
los accionistas, dirigida oportunamente. La convocatoria se hara con una
anticipacion no menor de 15 dias comunes a la fecha de la reunién. Sin embargo,
para las reuniones en que haya que aprobarse los balances de fines de ejercicio,
la convocatoria deberéa hacerse con antelacion no menor de 15 dias habiles a la
fecha de la reunion. En el caso de citacion de Asambleas Extraordinarias se
insertarda ademas el orden del dia, es decir, los temas de los que tendra que
ocuparse la Asamblea. ART. 26°. QUORUM: Constituye quérum, en las sesiones
ordinarias y extraordinarias de la asamblea, cualquier nimero plural de personas
qgue represente mas del 50% de las acciones suscritas. ART. 27°. FALTA DE
QUORUM: Si en cualquier reunion de la asamblea no se obtuviere el quérum
fijlado en estos estatutos, se citara a una nueva reunion y en esta oportunidad la
asamblea podra sesionar y deliberar con cualquier nimero de personas que
concurran, sea cual fuere el nimero de acciones que representen. La nueva
reunién deberéa efectuarse no antes de los 10 dias ni después de los 30 contados
desde la fecha de la primera reunidn. Los dias seran hdabiles. ART. 28°.
PRESIDENTE: La Asamblea sera presidida por el Gerente o por las personas que
designe para tal efecto la misma asamblea. ART. 29°. FUNCIONES: Son
funciones reservadas a la Asamblea General de Accionistas las siguientes: a.
Elegir a los miembros de la Junta Directiva con sus respectivos suplentes, al
Revisor Fiscal y su suplente y sefalarles su remuneracién; b. Darse su propio
reglamento; c. Reformar los estatutos; d. Ampliar, restringir o modificar el objeto de
la sociedad; e. Decretar el aumento de capital y la capitalizacién de utilidades; f.
Resolver sobre la disolucion de la sociedad antes de vencerse el término de
duracion; o sobre su proérroga; g. Decidir sobre el cambio de razén social, su
transformacién en otro tipo de sociedad, la fusién con otra u otras sociedades, la
incorporacion en ellos de otra u otras sociedades, o sobre las reformas que
afecten las bases fundamentales del contrato, o que aumenten las cargas de los
accionistas; h. Reglamentar lo relativo al derecho de preferencia de las acciones
que sean creadas; j. Decretar la enajenacion o el gravamen de la totalidad de los
bienes de la empresa, autorizado para ello al gerente; k. Aprobar o improbar las
cuentas, el balance y el estado de pérdidas y ganancias; |. Decretar la distribucion
de utilidades, la cancelacion de pérdidas y creacion de reservas no previstas en la
ley o en estos estatutos; Il. Remover libremente a cualquiera de sus empleados o
funcionarios de la entidad, cuya designacién le corresponda; m. Decretar la
compra de sus propias acciones con sujecion a la ley y a los presentes estatutos;
n. Autorizar la emision de bonos industriales; fi. Estatuir y resolver sobre los
asuntos que le correspondan como suprema autoridad directiva de la sociedad y
gue no hayan sido atribuidos a ninguna otra autoridad o persona. ART. 30°.
DECISIONES. Todas las decisiones de la Asamblea seran adoptadas con el voto
favorable de personas que representen por lo menos el 50% de las presentes,
salvo que en la ley o en los estatutos se exija una mayoria especial. ART. 31°.
DECISIONES ESPECIALES: Las decisiones de la Asamblea referente a reforma
de estos estatutos o a la enajenacion o gravamen de la totalidad de los bienes de
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la empresa, requeriran, para su validez, que sean aprobadas por el voto favorable
de las personas que representen no menos del 70% de las acciones
representadas en la reunion. No obstante para la creacion de acciones
privilegiadas y para reglamentar su colocacion, se dara estricto cumplimiento a lo
estipulado en la ley. ART. 32°. ELECCIONES: Siempre que se trate de elegir a
dos 0 m4s personas para una misma junta, cuerpo o comision, se aplicard el
sistema del cuociente electoral, o cualquier otro sistema permitido por la ley. El
cuociente se determinara dividiendo el total de votos validamente emitidos por el
de las personas que se trata de elegir. De cada lista saldran electos tantos
nombres cuantas veces quepa el cuociente en el nimero de votos obtenidos por
cada uno de ellos. Si quedare puestos por proveer, ellos corresponderan a los
residuos en orden descendente. En caso de empate en los residuos, se decidira a
la suerte. ART. 33°. REUNIONES SIN CONVOCATORIA: La Asamblea General
de Accionistas puede reunirse en cualquier tiempo y lugar, sin necesidad de previa
convocatoria, y ejercer todas las funciones que le son propias, siempre que se
encuentre debidamente representada la totalidad de las acciones suscritas. ART.
34°. ACTAS: Todas las reuniones, decretos, acuerdos, resoluciones, decisiones,
elecciones y demés actos de la Asamblea General se haran constar en un libro de
actas, que firmaran las personas que presidan la sesion y el secretario. Las actas
asi elaboradas deberan ser sometidas a la aprobacién de la Asamblea General 0 a
las personas designadas por ella, caso en el cual éstas también firmaran las actas
respectivas.

CAPITULO V
LA JUNTA DIRECTIVA:
(No esta obligada a tener Junta Directiva, salvo prevision estatutaria en contrario)
ART. 35°. COMPOSICION: La Junta Directiva se compone de 1 miembros
principales. El gerente general de la sociedad tendra voz y voto en las reuniones
de la Junta Directiva y no devengara remuneracion especial por su asistencia a las
reuniones de ella, a menos que sea miembro de la junta, caso en el cual tendra
voz, voto y remuneracion. ART. 36°. El periodo de duracién de los miembros
principales y sus suplentes en la Junta Directiva, sera de indefinidm y unos y otros
podran ser reelegidos o removidos por decisién de la asamblea de accionistas. La
junta directiva designara de su seno un presidente y un vicepresidente. ART. 37°.
PRESIDENTE. La Junta Directiva elegira en su seno un presidente que presidira
sus sesiones. En ausencia de éste presidira la persona designada por la misma
junta. ElI Gerente tendra voz, pero no voto en las deliberaciones de la Junta
Directiva, a menos que forme parte de ella como principal o suplente en ejercicio
del cargo. ART. 38°. REUNIONES. La Junta Directiva se reunira por lo menos una
vez cada dos meses, en la fecha que ella misma sefale y siempre que sean
convocadas por la misma junta, por el Gerente, Revisor Fiscal o por dos de sus
miembros que estén actuando como principales. ART. 39°. QUORUM Y
DECISIONES. La Junta Directiva podra funcionar y adoptar validamente sus
decisiones con la presencia y los votos de la mayoria de los miembros que la
componen. ART. 40°. FUNCIONES. Son funciones de la Junta Directiva: a. Elegir
al Gerente de la sociedad, al Gerente Suplente, y al Secretario, remover y fijarles
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su remuneracion; b. Dictar su propio reglamento y aprobar el reglamento interno
de la empresa; c. Crear todos los cargos o empleos subalternos que sean
necesarios para la cumplida administracion de la sociedad, sefialarles sus
funciones, atribuciones y remuneracion respectiva; d. Autorizar al establecimiento
de sucursales o0 agencias; e. Autorizar al gerente para celebrar todos los contratos,
cualquiera que sea su cuantia, relativos a la adquisicién y enajenacion o gravamen
de bienes raices y para ejecutar o celebrar todos los actos o contratos cuya
cuantia sea o exceda de doscientos Millones de pesos ($200.000.000); f.
Examinar por si, o por comisiones de su seno, los libros y cuentas de la sociedad,
comprobar los valores que tenga la sociedad y examinar los dineros en caja; g.
Establecer las normas que han de regir la contabilidad de la sociedad, sefialando
las cuotas o porcentajes que se deben apropiar con caracter de gastos para
amparar el patrimonio social o para cubrir las obligaciones a cargo de la empresa,
h. Interpretar las disposiciones de los Estatutos cuando en su aplicacion surgieren
dudas y someterlas posteriormente a la Asamblea General y cuidar del estricto
cumplimiento de los Estatutos Sociales; i. Decidir qué acciones judiciales deben
iniciarse y autorizar al gerente para que designe a los apoderados en las
controversias tanto judiciales como extrajudiciales; j. Resolver que se sometan a
arbitraje o que se transijan las diferencias de la sociedad con terceros; k. Autorizar
la celebracién de pactos colectivos de trabajo fijando previamente las condiciones
entre las cuales deban hacerse y designar los negociadores que representen a la
empresa; |. Aprobar los reglamentos de trabajo e higiene de la empresa; Il
Presentar a la Asamblea General, con las cuentas e inventarios, un informe
razonado de la situacién financiera de la compafiia y proponer la distribucion de
las utilidades; m. En general, desempefiar todas las funciones para el cumplido
manejo de los negocios sociales, desde luego sin perjuicio de las atribuciones que
corresponden a la Asamblea General de Accionistas. ART. 41°. ACTAS. Las
deliberaciones y acuerdos de la Junta se haran constar en un libro de actas que
deberan ser firmadas por las personas que hayan presidido la reunién y el
secretario de la misma.
CAPITULO VI

GERENTE

ART. 42°. La sociedad tendra un Gerente que podra ser o no miembro de la Junta
Directiva, con un Gerente Suplente que reemplazara al principal, en sus faltas
accidentales, temporales o absolutas. Tanto el Gerente principal, como el
suplente, seran elegidos por la Junta Directiva para periodos indefinidos, sin
perjuicio de que la misma Junta pueda removerlos liboremente en cualquier tiempo.
ART. 43°. El Gerente ejercera todas las f8unciones propias de la naturaleza de su
cargo, y en especial, las siguientes: 1) Representar a la sociedad ante los
accionistas, ante terceros y ante toda clase de autoridades de orden administrativo
y jurisdiccional. 2) Ejecutar todos los actos u operaciones correspondientes al
objeto social, de conformidad con lo previsto en las leyes y en estos estatutos. 3)
Autorizar con su firma todos los documentos publicos o privados que deban
otorgarse en desarrollo de las actividades sociales o en interés de la sociedad. 4)
Presentar a la Asamblea General en sus reuniones ordinarias, un inventario y un
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balance de fin de ejercicio, junto con un informe escrito sobre la situacion de la
sociedad, un detalle completo de la cuenta de pérdidas y ganancias y un proyecto
de distribuciéon de utilidades obtenidas. 5) Nombrar y remover los empleados de la
sociedad cuyo nombramiento y remocion le delegue la Junta Directiva. 6) Tomar
todas las medidas que reclame la conservacion de los bienes sociales, vigilar la
actividad de los empleados de la administracion de la sociedad e impartirles las
ordenes e instrucciones que exija la buena marcha de la compafiia. 7) Convocar la
Asamblea General a reuniones extraordinarias cuando lo juzgue conveniente o
necesario y hacer las convocatorias del caso cuando lo ordenen los estatutos, la
Junta Directiva o el Revisor Fiscal de la sociedad. 8) Convocar la Junta Directiva
cuando lo considere necesario o conveniente y mantenerla informada del curso de
los negocios sociales. 9) Cumplir las 6rdenes e instrucciones que le impartan la
Asamblea General o la Junta Directiva, y, en particular, solicitar autorizaciones
para los negocios que deben aprobar previamente la Asamblea o Junta Directiva
segun lo disponen las normas correspondientes del presente estatuto. 10) Cumplir
0 hacer que se cumplan oportunamente todos los requisitos o exigencias legales
gue se relacionen con el funcionamiento y actividades de la sociedad.
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