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RESUMEN  

 

En este documento se estudia la factibilidad financiera de utilizar mesas digitales con 

pantallas táctiles para ofrecer una forma diferente de atención al cliente en un restaurante de la 

ciudad de Bogotá.  Para esto, el análisis se realiza a través de los estudios de mercado, técnico, 

administrativo y financiero que permitan encontrar el valor de inversión requerido por el 

proyecto y evaluar a través de las herramientas e indicadores financieros (valor presente neto, 

TIR, EVA, etc.)  si esta idea de negocio es rentable para los posibles inversionistas y que genera 

valor.  

 

ABSTRACT 

 

This paper studies the financial feasibility of using digital tables with touch screens to 

offer a diferent way of custumer service in a restaurant located in Bogotá city, capital of 

Colombia. For this, the analisysis is carried out through the market, technical, administrative 

and financial studies that allow to find the investment value required by the project and evaluate 

through the financial tools and indicators (net present value, IRR, EVA,  etc.) if this bussiness 

idea is profitable for potencial investor and that generates value. 

 

 

PALABRAS CLAVE: Restaurante, comida, mesas digitales, tecnología, innovación. 
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1. TITULO 

 

EVALUACIÓN DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACIÓN DE UN 

RESTAURANTE CON MESAS DIGITALES EN LA CIUDAD DE BOGOTÁ 

 

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

Con el transcurso de los años se ha visto una evolución en los diferentes aspectos que 

ofrecen los restaurantes en cuanto a diversidad de productos alimenticios, infraestructura, 

administración, facilidades de pago y servicio al cliente. Sin embargo, la interacción con el 

cliente es casi siempre la misma: el cliente es atendido por el personal del establecimiento y 

posteriormente espera su pedido (ya sea en la mesa o en mostrador).  Sin embargo, la atención 

al cliente no siempre es la mejor ya que como seres humanos tenemos diferentes 

temperamentos y situaciones emocionales lo que ocasiona que en algunas situaciones se 

presenten incomodidades entre el cliente y el empleado dando como resultado pérdida de 

prestigio para el establecimiento y por lo tanto pérdida de clientes que afectan los ingresos para 

la compañía. 

Este problema deriva en una oportunidad de negocio en la que se quiere cambiar la forma 

tradicional de servicio ofrecido en un restaurante de la ciudad de Bogotá determinando la 

rentabilidad al incorporar mesas digitales. 
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3. JUSTIFICACIÓN 

La idea de negocio consiste en dar solución al problema anterior, a través de la innovación 

en el servicio, reemplazando al personal “humano” por una tecnología de mesas con pantallas 

digitales en las que el cliente puede seleccionar entre una variedad de productos, realizar su 

pedido y pagar utilizando medios electrónicos. Así mismo mientras el cliente espera su pedido 

puede utilizar la pantalla para jugar, navegar por internet, o realizar otras actividades y 

posteriormente reclamar su pedido en un cubículo con panel de cristal personalizado ofreciendo 

de esta manera una nueva experiencia a la hora de ir a un restaurante. 

 

Es importante resaltar que no existe en Bogotá un establecimiento de comidas que ofrezca 

un servicio de alta tecnología como el que el plantea nuestro plan de negocio, por lo que puede 

ser viable financiera y comercialmente ya que hay una gran oportunidad de innovación y de 

dar valor agregado al sector de los restaurantes en Colombia. 

 

Por otra parte, al no tener una planta de personal tradicional de atención al cliente (meseros, 

cajeros) se generan ahorros en costos de nómina.  

 

Para iniciar este proyecto se va a seleccionar a la ciudad de Bogotá por ser la capital del 

país, enfocándonos en la zona norte ya que sus condiciones socioeconómicas son las adecuadas 

para implementar allí el proyecto.  
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4. MARCO TEÓRICO 

 

El uso de mesas digitales para establecimientos de comercio tiene sus origines en parís en 

el Bar Touch’in Paris el cual fue inaugurado en el año 2012 y que permite a sus clientes 

seleccionar las bebidas y cocteles desde una pantalla táctil de 40’ (MASSCOMM, 2012).   

 

En  Colombia el primer establecimiento en utilizar este tipo de tecnología es el restaurante 

“Jumpers” de la ciudad de Cali, el cual abrió sus puertas en el año de 2015 y que nació como 

una idea de un grupo de jóvenes emprendedores para entregar un concepto diferente de comida 

rápida en combinación con la tecnología (TUZONAELITE.COM, 2015). 

 

El uso de mesas táctiles permite acceder al menú que ofrece el restaurante y en 

determinados casos personalizar el plato, es decir, los clientes pueden seleccionar los 

ingredientes a su gusto. Igualmente permite que el usuario interactué con juegos, navegación 

en internet, lectura de libros digitales etc.  

 

Sin embargo, la tecnología continúa su avance y el siguiente paso serán las mesas 

holográficas de las cuales ya se empiezan a tener los primeros prototipos por parte de empresas 

que llevan varios años trabajando este concepto como son Microsoft o Euclideon. Esta última 

está diseñando una mesa que puede cargar modelos complejos en tercera dimensión en menos 

de un segundo e interactuar desde 4 puntos distintos (OMICRONO, 2017). 
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5. OBJETIVOS 

 

5.1  Objetivo General 

Diseñar un plan de negocios para la creación de un restaurante con mesas digitales en la 

ciudad de Bogotá.  

 

5.2 Objetivos específicos 

 

 Realizar un análisis de mercado para determinar el interés del público frente al 

uso de mesas digitales como forma de servicio para un restaurante. 

 Realizar un análisis DOFA para encontrar cuáles serán las fortalezas, amenazas, 

debilidades y oportunidades que pueden presentarse en este proyecto. 

 Realizar un estudio técnico y administrativo para determinar la estructura 

operativa y administrativa requerida. 

 Hacer el análisis de factibilidad financiera para determinar la viabilidad 

económica del proyecto. 

 

6. PLANTEAMIENTO DE LA HIPOTESIS 

 

La hipótesis en la que se basa el presente trabajo es: la utilización de mesas digitales en el 

servicio al cliente de un restaurante de comida internacional genera un modelo rentable que 

tiene aceptación en el mercado de la ciudad de Bogotá. 

 

 

 



15 

 

7. DISEÑO METODOLÓGICO 

 

Para realizar el estudio de factibilidad decidimos utilizar la metodología más recomendada 

para este tipo de análisis (Miranda, 2000; Ramirez, 2004), la cual consiste en 4 etapas:  

1) Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda estimada que puede tener 

la idea de negocio.  

2) Estudio técnico para determinar la capacidad más adecuada que permita satisfacer la 

demanda estimada.  

3) Estudio administrativo con el fin de determinar el tipo de organización y tamaño más 

adecuado de la planta de personal. 

4) Análisis financiero con el cual se calcularán los requerimientos de inversión, capital de 

trabajo, inventarios, ingresos y egresos, así como establecer si el proyecto es rentable para los 

inversionistas. 

 

Basados en la metodología anterior esperamos desarrollar la investigación para dar 

respuesta al objetivo de este proyecto conscientes de que debemos ser lo más claros y concisos 

ya que se trata precisamente de un trabajo de síntesis. 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 

 

8. ANÁLISIS DOFA 

 
Tabla 1 Estrategias FO-DO 

 FORTALEZAS (F) DEBILIDADES (D) 

OPORTUNIDADES 

(O) 

ESTRATEGIAS FO 

Utilizar toda la infraestructura 

tecnológica para ofrecer un 

servicio diferencial        

aprovechando el auge del uso 

de la tecnología. 

 

Utilizar la excelente 

preparación y presentación de 

los productos y así generar una 

imagen de alta calidad. 

ESTRATEGIAS DO 

 

Hacer una campaña 

publicitaria donde se 

muestren los beneficios 

que queremos ofrecer. 

 

Fidelizar a los clientes a 

través de un servicio 

personalizado y 

conocimiento de gustos y 

consumos. 

AMENAZAS (A) ESTRATEGIAS FA 

Utilizar la presentación y 

calidad de los productos para 

diferenciarnos de restaurantes 

con menús similares 

 

ESTRATEGIAS DA 

 

Contratar el personal de 

cocina más calificado y 

con mayor experiencia 

posible Para minimizar la 

falta de conocimiento en el 

sector 

  Fuente: Elaboración propia de los autores 

Figura 1 Matriz DOFA 
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9. ESTUDIO DE MERCADO 

9.1 Objetivos del análisis de mercado 

 

9.1.1 Objetivo general. Analizar el sector de restaurantes en la ciudad de Bogotá y 

determinar si el nuevo servicio ofrecido para un restaurante de comida internacional utilizando 

mesas digitales tiene aceptación y demanda por parte de la población objetivo. 

 

 

9.1.2         Objetivos específicos.  

 Conocer cuáles son los competidores en el sector de restaurantes de comida internacional. 

 Identificar cuáles serían los principales proveedores. 

 Determinar la ubicación geográfica del proyecto. 

 Determinar el perfil del cliente objetivo. 

 Establecer la mezcla de mercadeo para el proyecto. 

 

9.2 Análisis del sector 

 

9.2.1 Competidores. Directamente no existe competencia en relación con el 

componente de innovación que se ofrece (mesas digitales) en la ciudad de Bogotá, sin embargo, 

como restaurante de comida internacional, existen varios establecimientos que ofrecen este tipo 

de menús en la ciudad como son: 

 

Sector del parque de la 93 

Salto del Ángel. Restaurante ubicado en la Carrera 13 No. 93a 45, ofrece una variada carta 

que va desde Hamburguesas hasta platos más elaborados como carnes, pescados y mariscos. 
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Ofrece igualmente una variedad de bebidas y cocteles. El lugar es muy amplio por lo que allí 

también se realizan eventos como conciertos y en las noches el espacio se transforma para 

ofrecer un sitio de rumba. (SALTO DEL ANGEL, 2018). 

 

Café Renault. Se inauguró en 1999 naciendo de una idea llevada a cabo en el Salón del 

automóvil de 1998 en el que como parte de su Stand se instaló un café con música y videos.  

Su oferta gastronómica es principalmente comida internacional e igualmente es una vitrina para 

exhibir las últimas novedades de la marca automotriz. Se encuentra ubicado en la Calle 93 No. 

11a 84. (ELTIEMPO.COM, 1999). 

 

Sector de Usaquén 

Abasto.  Ubicado en la Carrera 6 No. 119b 52. Fundado en el año 2007 basa su producto 

en la frescura de sus ingredientes. El concepto que presentan es “comida sencilla, casera, con 

buenos ingredientes y buena cocina”. Se ofrecen platos variados que van desde Chorizos 

Santarrosanos hasta tapas griegas (D.BUENAVIDA, 2009). 

 

Shamua. Restaurante con más de 30 años de experiencia en comida internacional desde 

italiana hasta mediterránea e igualmente ofrece platos típicos nacionales. Su fuerte son las 

carnes ya que cuentas con criaderos en sus propias fincas y es famoso también por su selección 

de cocteles. Se encuentra ubicado en la Carrera 19 No. 114-70 (RESTAURANTE SHAMUA, 

2018). 
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Sector de Zona Rosa (Zona T) 

Harry Sasson. Considerado en 2017 como el mejor restaurante de Colombia, al ocupar el 

puesto 17 del listado de  los 50 Mejores Restaurantes de América Latina 2017 (PORTAFOLIO, 

2017). 

 

Su propuesta gastronómica como lo indica su página web es “Un amplio menú donde se 

destacan los ingredientes latinos y productos autóctonos, con preparaciones básicas; técnicas 

clásicas con tecnología de punta, un mayor respeto por el medio ambiente y propuestas 

originales”. Ubicado en la carrera 9 No. 75-70 (RESTAURANTE HARRY SASSON, 2018). 

 

9.2.2 Proveedores. 

 

Materia prima 

ORGANIZACIÓN CARDENAS S.A. Empresa con más de 44 años de experiencia en la 

producción, importación, comercialización de productos alimenticios como avena, lenteja, 

arveja verde, garbanzo, pasta, duraznos, así como aceites y margarinas. Distribuye marcas 

como Life, De la abuela, Maritza. 

 

JAIMAR LTDA.  Distribuidora de frutas y verduras para consumidores institucionales y 

empresariales. Ofrece más de 100 productos que son adquiridos directamente al agricultor y 

posteriormente empacados en planta para evitar cualquier tipo de deterioro. 

 

Maquinaria y elementos de cocina 

JAVAR. Es una empresa colombiana especializada en la fabricación de maquinaria y 

elementos de cocina para las diferentes etapas del proceso productivo (recibo y 
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almacenamiento, pre-preparación, cocción, lavado, etc.). Su oferta va dirigida a los sectores 

cárnico, panadería, gastronomía y fruver.  

 

JOSERRAGO. Empresa colombiana fundada en 1952.  Su especialidad es la fabricación, 

comercialización e importación de productos para la preparación, cocción y distribución de 

alimentos.  

 

DIGALIX.  Es una empresa tecnológica con sede en Barcelona, España, y desde 2018 con 

sucursal en la ciudad de Medellín, Colombia que fabrica equipos de soluciones interactivas de 

gran formato.  Es el proveedor de las mesas digitales para este proyecto. El producto que nos 

ofrece es la “Xtable” que es una mesa multitáctil que se ofrece en diversos tamaños y diseños 

para satisfacer las necesidades del sector de restaurantes y hoteles.  

 

9.3 Investigación de mercado 

 

9.3.1 Población objetivo. Para el estudio de mercado se determinó que la población 

objetivo serían los habitantes de los sectores 4,5 y 6 de la ciudad de Bogotá ya que por sus 

características socio económicas (altos ingresos, uso de tarjetas débito y crédito, mayor uso de 

tecnologías digitales, etc.)  se consideran como el perfil adecuado de clientes. 

 

9.3.2 Diseño de la muestra. Para determinar el tamaño de la muestra sobre la cual se 

realizará el estudio de mercado, se consultó la página web de la secretaría distrital de planeación 

donde encontramos que: 
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Figura 2 Número de habitantes Bogotá D.C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

De los datos anteriores se obtiene que los estratos 4,5,6 corresponden al 13,82% del total de    

la población de la capital por lo cual se procedió a aplicar esta distribución porcentual al total 

de población actualizado para 2013 por la secretaria distrital de planeación: 

Población Bogotá (2013)  8.174.500 

Población Objetivo (13.82%)  1.130.016 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 1

Población total de Bogotá

Clasificación por estratos 

Estrato Población %

0 122.526 1,64%

1 705.536 9,45%

2 2.938.962 39,36%

3 2.668.455 35,73%

4 706.191 9,46%

5 195.873 2,62%

6 130.261 1,74%

Total 7.467.804

Fuente  Secretaria Distrital de planeación (2011)

Tabla 2 Población total de Bogotá 

Fuente: Secretaria distrital de planeación 
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9.3.3 Cálculo del tamaño de la muestra para población finita. Se utilizó la fórmula 

estadística para calcular el tamaño óptimo de la muestra cuando se conoce el tamaño de la 

población (RAMOS, 2012) donde: 

 

 

 

N = Tamaño de la población 

Z = Nivel de confianza. Generalmente se utiliza el nivel del 95% que equivale a 1.96. 

p = probabilidad de éxito o proporción esperada.  Si no se conoce, generalmente se utiliza un 

valor del 0.5 (50%). 

q = Probabilidad de fracaso. Se expresa como q = 1-p 

d = Precisión (error máximo admisible) 

 

Calculo: 

 

 

 

 

El total de entrevistas a realizar de acuerdo al tamaño de la muestra es de 384. 

 

9.3.4 Resultado de la encuesta. La encuesta se realizó mediante el uso de una 

plataforma web (onlineencuesta.com) con entrevistas presenciales en los sectores de mayor 

tradición gastronómica como Usaquén, Chapinero y Zona T, igualmente la encuesta fue 

enviada por medios electrónicos para su masificación. 

𝑛 =
1.130.016 × 1,962 × 0,5 × 0,5

0,052 × (1.130.016 − 1) + 1,962 × 0,5 × 0,5
 

𝑛 = 384 
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Se realizaron 15 preguntas para responder a los objetivos del estudio de mercado.  En total 

se obtuvieron resultados de 390 encuestas (ver la tabulación completa en el Apéndice A). 

  

Conocimiento del cliente. Las preguntas 1,2,3 y 4 tienen como objetivo identificar 

algunas características del cliente como su edad, sexo, localidad de la ciudad de Bogotá donde 

vive y estrato socioeconómico. 

 

Resultados 

Pregunta 1.  ¿Qué edad tiene? De las 390 personas consultadas, el 66% corresponde al 

rango de 31 a 40 años seguido por el rango de 41 a 50 años. 

 

Pregunta 2.  Sexo. El 53.6% de los encuestados fueron hombres, el restante 46.4% 

mujeres. 

 

Pregunta 3. ¿En qué localidad de Bogotá vive? Chapinero (16.9%), Usaquén (16.9%), 

Suba (14.6%), Kennedy (9.7%), Fontibón (9.7%), Teusaquillo (7.2%) y Engativá (7.2%) 

corresponden al 82.3% de la muestra estudiada.  El resultado es importante debido a que la 

localización del proyecto pretende ubicarse en las zonas gastronómicas por tradición como son 

Chapinero o Usaquén.  

 

Pregunta 4.  Estrato. El 51.4% de los encuestados corresponde a estrato 3 y el 34.1% 

pertenece a estrato 4. 
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Características y frecuencia de uso. Las preguntas 5,6,7 y 8 pretenden conocer algunas 

de las características de los clientes tales como uso del servicio (desayuno, almuerzo, cena), 

frecuencia, horario habitual y problemas que el cliente pueda haber tenido en algún restaurante. 

 

Resultados 

Pregunta 5.  ¿Cuándo va a un restaurante, es generalmente para? En esta pregunta la 

opción con mayor volumen de respuesta fue para almorzar (90%) y la segunda opción fue para 

cenar (58.5%). 

 

Pregunta 6. ¿Con qué frecuencia va a un restaurante? El 31.5% de los encuestados 

frecuenta un restaurante a diario, mientras que el 29,2% lo hace solo los fines de semana y un 

24.4% va una vez por semana. 

 

Pregunta 7. ¿Cuál es el horario habitual en el que almuerza? El 55.9% de los 

encuestados almuerza en el horario de 12 pm a 1 pm y 31.5% lo hace entre la 1 pm a 2pm. 

 

Pregunta 8. Si alguna vez ha tenido problemas con el servicio en un restaurante, ¿ha 

sido por alguna de éstas razones? La principal queja que tuvieron los encuestados fue: 

Demoras en la atención y entrega de los pedidos con un 80.3% seguido de Mal servicio del 

mesero con 53.6%.  Este resultado es importante ya que en nuestro proyecto busca minimizar 

las demoras en el pedido y la entrega de los productos, así como evitar los temas de mal servicio 

de meseros ya que es el cliente quien va a ordenar su pedido directamente sin intermediarios. 
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Nuestro producto      

Las preguntas 9, 10, 11, 12,13, y 14 tienen con objetivo determinar si el modelo de negocio 

que proponemos tiene aceptación. 

 

Resultados 

Pregunta 9. ¿Si este tipo de restaurante se instalara en Bogotá ¿En qué sector le 

gustaría encontrarlo? Un 58.5% de los encuestados considera que el restaurante debería estar 

ubicado en algún centro comercial, el 14.6% prefiere que esté ubicado en la Zona G 

(Chapinero) y un 12.1% en el Chicó. 

 

Pregunta 10. ¿Qué tipo de comida le gustaría encontrar en un restaurante con este 

método de atención al cliente? La preferencia de los encuestados es muy pareja en términos 

de las opciones que se les propusieron: Comida colombiana (34.1%), comida internacional 

(Pasta, pescados, carnes, mariscos) (34.1%) y comida rápida (31.8%). 

 

Pregunta 11. ¿Cuál sería el rango de precios por plato que considera adecuado para 

un restaurante como el que estamos proponiendo? El 63.3% considera que un rango de 

precios entre $20.000 a $30.000 es adecuado para el servicio propuesto, la segunda opción fue 

el rango $10.000 a $20.000 con 26.7% 

 

Pregunta 12. ¿Posee tarjetas débito o crédito? El 85% de los encuestados posee una 

tarjeta débito o crédito. 

 

Pregunta 13. ¿Cuál aspecto de los siguientes le atrae del servicio que proponemos? El 

73.1% considera que el servicio propuesto es novedoso y un 16.9% piensa que es necesario. 
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Pregunta 14. Nuestro servicio aceptará únicamente tarjetas débito o crédito para 

realizar el pago. ¿Está de acuerdo con esta modalidad de pago? El 83.1% de los 

encuestados está de acuerdo con que la modalidad de pago sea únicamente con tarjetas débito 

o crédito. 

 

Pregunta 15. Ahora que ya conoces el servicio que queremos ofrecer, por favor 

indícanos tu grado de aceptación calificando de 1 a 5, siendo 5 el mayor grado de 

aceptación y 1 ningún grado de aceptación. El grado de aceptación general para el proyecto 

fue de 4,32 (promedio ponderado). 

 

9.4 Estrategia de mercado 

 

9.4.1 Producto. El proyecto tiene como objetivo incursionar en el negocio de los 

restaurantes en la ciudad de Bogotá, pero con un aspecto diferenciador: los clientes no van a 

tener que interactuar con meseros, sino que los pedidos y el pago se realizan directamente en 

la mesa del cliente.  Esto se logra utilizando unas mesas digitales como si fueran una gran tablet 

en la que el cliente mediante una pantalla táctil puede mirar la carta del menú, hacer su pedido 

y también realizar el pago. Cuando el pedido está listo, solo debe pasar a recogerlo a un 

cubículo de entrega e ir a consumirlo a su mesa.  Mientras espera su pedido podrá navegar en 

internet, jugar, consultar información, etc. en la pantalla de su mesa. 

 

9.4.2 Precio. De acuerdo con el estudio de mercado el público considera que un rango 

de precios adecuado es de $20.000 a $30.000 por plato.  
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9.4.3 Plaza. Inicialmente el restaurante se ubicará en la zona G (Chapinero) ya que 

fue la zona con mayor preferencia en el estudio de mercado. En un futuro se podría incursionar 

en los centros comerciales siempre y cuando el local tenga las condiciones adecuadas para el 

esquema de negocio (tamaño, facilidad de acceso, ubicación del centro comercial, etc.). 

 

9.4.4 Promoción. La publicidad del restaurante se realizará a través de redes sociales 

(Facebook, Twitter, Instagram, etc.) y también a través de anuncios radiales.  Lo que se busca 

es que la promoción se vaya dando principalmente por la recomendación de los clientes. 

 

9.5 Calculo de la demanda Potencial 

De acuerdo con el análisis de la población objetivo desarrollado en el capítulo 8.3.2 Diseño 

de la muestra encontramos que la demanda potencial inicial es de 1.130.016 clientes, que 

corresponden al total de la población de Bogotá en estratos 4,5,6.  Sobre esta base empezamos 

a trabajar para hallar una demanda potencial más cercana a la realidad del proyecto.  Para esto 

se realizaron las siguientes estimaciones de venta: 

 

Tabla 3 Cálculo de unidades a producir 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

Por tanto, la demanda mensual esperada es de 2.855 platos lo que equivale en 12 meses a 

34.260 platos con un valor promedio de $27.500 por plato, esto da como resultado 

$942.150.000 como ingresos para el año 1. 

PRODUCCION POR DIA DE LA SEMANA

DIAS # DIAS

PLATOS X 

DIA PRECIO PLATOS VENTA VECES X MES PLATOS VENTA PLATOS VENTA PRECIO X PLATO

LUNES A VIERNES 5 130,00 27.500              650 17.875.000    4 2600 71.500.000 31.200 858.000.000

SABADOS 1 40 27.500              40 1.100.000      4 160 4.400.000   1.920 52.800.000

DOMINGOS 1 20 27.500              20 550.000          4 80 2.200.000   960 26.400.000

EVENTOS 15 27.500              1 15 412.500       180 4.950.000

TOTALES 710                  19.525.000    2.855            78.512.500 34.260         942.150.000   27.500                       

VENTA SEMANAL VENTA MENSUAL VENTA AÑO 1
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Figura 3 Flujo del servicio 

10 ESTUDIO TECNICO 

 

10.1 Descripción del servicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

1. Cliente. Inicia el proceso una vez que el cliente llegue al establecimiento y ha tomado la 

decisión de degustar de nuestro menú, ingresa y toma su mejor ubicación. 

 

2. Servicio de la mesa. Una vez ha definido su ubicación, procede a escoger el menú según 

la variedad de la carta que ofrecemos, así mismo los adicionales que desea, el tamaño, entradas, 

platos fuertes, postres y bebidas. 

 

3. En la espera. En este momento ya se tiene definido el menú a degustar, durante la espera 

se disfruta de un rato ameno si se encuentra solo o acompañado gracias a la mesa de 
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entretenimiento en la cual se ubicó. Allí se encuentra variedad de actividades como juegos, 

música, internet, revistas digitales y hasta libros, de esta forma el tiempo de espera del producto 

no se hará tan largo y tan molesto ya que a muchos clientes no les gusta esperar. 

 

4. En el pago. Es este paso el pago lo realiza directamente en la mesa en la cual se encuentra 

ubicado, sin necesidad de desplazarse a otro lugar, se ofrecen diferentes métodos de pago como 

(Tarjetas Débito o Crédito, pago por PSE, Transferencias electrónicas, o directamente por APP) 

Estas opciones serán ubicadas en el portafolio que ofrece el servicio de la mesa inteligente. 

 

5. Entrega de pedido. Este es el último paso para disfrutar de su pedido; cuando ya se 

encuentre listo, el cliente se dirige al módulo de retiro de alimentos y tomara su pedido. Éste 

se entregará al cliente y luego se dirige a la mesa para disfrutar de una muy buena comida. 

 

10.2 Maquinaria y equipo 

Se requieren los siguientes equipos y elementos para la conformación de la cocina y el 

comedor: 

Cocina 

Hornos y estufas 

Área de preparación 

Elementos de cocina 

Refrigeración 

Equipo de lavado 

Almacenamiento 

Equipo de seguridad 
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Utensilios 

 

Comedor  

Mobiliario 

 

10.3 Obras civiles 

 

Se requieren las siguientes obras para la adecuación del sitio: 

1. Adecuación del Lugar: Se adelantarán las obras civiles que el local seleccionado como 

sede principal requiera para su modernización, decoración y ambientación  

 

2. Parqueaderos: Un factor muy importante para el éxito de este proyecto es contar con 

una zona de parqueaderos, ya que de esta forma se facilita al cliente acceder a nuestros 

servicios. 

 

10.4  Localización 

 

Para iniciar este proyecto se seleccionó la localidad de Chapinero en la ciudad de Bogotá ya 

que fue la zona de mayor preferencia según el estudio de mercado. 

 

10.5 Tamaño del local 

 

Se realizó la búsqueda de locales con un tamaño de al menos 200 m2 y que contara con la 

disposición necesaria para su adecuación a las necesidades del proyecto.  
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10.6  Distribución de la planta 

 

Se requiere de un lugar que tenga una distribución adecuada en donde el cliente pueda 

movilizarse sin ningún contratiempo y que no sea estrecho el desplazamiento, que 

opcionalmente cuente con zonas en exteriores y diversión para sus hijos. 

Figura 4 Vista de planta 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Fuente: Diseño realizado por los autores 

 

Figura 5 Vista en 3D diseño de planta 

 

 

 

 

 

 

 

     Fuente: Diseño realizado por los autores 
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11 ESTUDIO ADMINISTRATIVO  

 

11.1 Estructura administrativa 

 

11.1.1 Personal. Es de mayor importancia tener en cuenta que como nuestra idea de 

negocio es una mejor atención al cliente basándonos en alta tecnología o como bien decimos, 

un restaurante inteligente, el recurso humano únicamente se va a utilizar para el área de la 

gastronomía (cocina) los cuales serán los encargados de realizar todo tipo de alimentos que se 

ofrezcan en la carta y por otra parte el área administrativa que será la encargada de que el 

restaurante funcione organizada y coordinadamente. Igualmente, el personal de aseo y 

mantenimiento velará por mantener el lugar en las mejores condiciones para que el cliente se 

sienta siempre a gusto. 

 

El organigrama quedara conformado así: 

 

Figura 6 Organigrama 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

DIRECTIVOS

DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVO

ADMINISTRADOR

DEPARTAMENTO 
RECURSOS HUMANOS

JEFE RECURSOS 
HUMANOS

MANTENIMIENTO

SERVICIOS 
GENERALES

SEGURIDAD

DEPARTAMENTO  
PRODUCCION

CHEFS

AUXILIARES
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Descripción de departamentos 

Departamento administrativo. Administrador: Sera el encargado de todo el 

funcionamiento y control del restaurante, así como de crear estrategias, coordinar y fijar metas. 

 

    Departamento Recursos Humanos. Este departamento será el encargado de la 

organización, desarrollo, planeación y coordinación de todo el manual de funciones que se le 

asignará a cada empleado y a la vez tener la mayor eficiencia del personal para alcanzar los 

objetivos organizacionales. 

 

El personal de mantenimiento, servicios generales y el de seguridad velará por el correcto 

funcionamiento del restaurante para así proporcionar un ambiente grato y atraer nuevos 

clientes. 

 

Departamento de Producción. Este departamento será el encargado de ofrecer y brindar 

los mejores platos nacionales e internacionales, sus mejores sabores, degustación, decoración 

etc.  y velar para que el cliente se sienta a gusto. 

 

12 ESTUDIO FINANCIERO 

12.1 Objetivo 

 

Identificar los recursos e inversión inicial, costos y gastos para llevar a cabo el proyecto y 

determinar si en un horizonte de 5 años es viable desde el punto de vista financiero. 

  

12.2 Supuestos financieros 

 

Se utilizaron los siguientes supuestos para la realización del estudio financiero: 
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 La cantidad vendida en platos se incrementa en los dos primeros años en un 9.26%, valor 

que corresponde al promedio de crecimiento de ingresos del sector restaurantes, catering y 

bares para el periodo 2012 a 2017 de acuerdo con la Encuesta anual de Servicios generada 

por el DANE (Anexo A). Como a partir del año 3 se alcanza el nivel máximo de producción 

se establece una tasa de crecimiento del 0.5% anual. 

 Los precios crecen a una tasa del 4.4% correspondiente al promedio de crecimiento del IPC 

de acuerdo con las estadísticas del DANE (Anexo B). 

 La tasa de interés de oportunidad para el inversionista se calculó como la tasa de 

rendimiento de un CDT a 90 días (4.55%) más un 15% esperado por los inversionistas. 

(Anexo C).  

 El capital de trabajo corresponde a 3 meses del total de costos y gastos del primer año. 

 

12.3 Inversión en maquinaria 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

 

 

Tabla 4 Inversión en maquinaria y equipo 

MAQUINARIA Y EQUIPO DE COCINA VALOR CANTIDAD TOTAL

Hornos y Estufas 6.750.000      2 13.500.000    
Horno de conveccion M-m1gl 17.500.000   2 35.000.000    
Freidoira Electrica 820.000         2 1.640.000      
Olla para Pasta 990.000         2 1.980.000      
Ollas de acero inoxidable 235.000         4 940.000          
Dispensador de bebidas 2.670.000      2 5.340.000      
maquina Expres y capuchino 12.000.000   1 12.000.000    
Licuadora 2.680.000      1 2.680.000      
Mesa de servicio 1.300.000      2 2.600.000      
Mesa de trabajo 2.480.000      2 4.960.000      
Congelador vertical en acero 8.690.000      1 8.690.000      
Equipo de lavado ( Lavaplatos) 3.300.000      1 3.300.000      
Menaje 5.000.000      1 5.000.000      
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO COCINA 64.415.000   23 97.630.000    
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12.4 Inversión en muebles y enseres 

Tabla 5 Inversión en muebles y enseres 

 

      

Fuente: Elaboración propia de los autores 

Se contempla una inversión adicional de $9.799.600 en el año 1 y de $10.234.898 en el año 

2 para efectos de ampliación de la capacidad instalada en mesas y sillas para atención al 

público. 

 

12.5 Inversión en capital de trabajo 

Tabla 6 Inversión en capital de trabajo 

 

         Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

 

 

 

 

 

Capital de trabajo Valor

costos y gastos de fabricación 53.714.741,25

Gastos de ventas 300.000,00

Gastos de administración 14.650.750,00

Total capital de trabajo mensual 68.665.491,25

INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO 205.996.473,75

MUEBLES Y ENSERES VALOR CANTIDAD TOTAL
Mesas Digitales 43 " LCD Android 2.340.000      11 26.325.000    
Mesas Digitales 21,5" Multipantalla tactil 1.170.000      10 11.700.000    
Mesas Exteriores 42,55" LCD infrarojo interactivo1.462.500      2 2.925.000      
Sillas bar Media Luna Blanca 99.000            20 1.980.000      
Sillas Comedor Venecia Tela 109.900         45 4.945.500      
Sofa esquinero Tivoli Jazz 5 Puestos Cuero 949.900         2 1.899.800      
Sofa Esquinero Lyon Tela 1.999.900      1 1.999.900      
Chimenea Electrica BLT-999 Negra 599.900         1 599.900          
Calefactor Exterior a gas gris 796.900         2 1.593.800      

TOTAL MUEBLES Y ENSERES 9.528.000      94 53.968.900    



36 

 

Conceptos Valor

Obras fisicas y adecuaciones 40.000.000

Maquinaria y equipo de cocina 97.630.000

Muebles y enseres 53.968.900

Capital de trabajo inicial (3 meses) 205.996.474

TOTAL INVERSIONES 397.595.374

CARGO N° Empleados SALARIO BASE
TOTAL MENSUAL 

REAL
TOTAL ANUAL

ADMINISTRADOR 1 2.500.000               3.796.250             45.555.000,00

JEFE RECURSOS HUMANOS 1 2.500.000               3.796.250             45.555.000,00

MANTENIMIENTO

SERVICIOS GENERALES

SEGURIDAD

CHEFS 1 2.500.000               3.921.250             47.055.000,00

CHEFS AUXILIARES 1 1.500.000               2.352.750             28.233.000,00

AUXILIARES 3 900.000                   4.234.950             50.819.400,00

TOTALES 10.800.000             25.159.700           301.916.400       

7.058.250             84.699.000,005 900.000                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

12.6 Inversión total 

      Tabla 8 Inversión total 

 

                                    

 

 

 Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

La inversión en obras físicas y adecuaciones corresponde a los trabajos de arreglo y 

preparación que requiere el local para colocar los equipos de cocina, instalación de las mesas 

digitales y arreglos locativos del lugar. 

 

12.7 Fuentes de financiamiento 

 

El valor de la inversión inicial se financiará en un 60% a través de un crédito bancario el 

cual tiene una tasa de 14.88% E.A. a un plazo de 5 años. 

Tabla 7 Capital de trabajo- nómina 
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PRESTAMO: 114.959.340$  

PLAZO: 5 años

TASA : 14,88% E.A.

CUOTA: 34.196.774$     

Periodo Cuota ANUAL Capital interes saldo

0 114.959.340$    

1 34.196.774$     17.090.824$  17.105.950$  97.868.516$       

2 34.196.774$     19.633.939$  14.562.835$  78.234.578$       

3 34.196.774$     22.555.469$  11.641.305$  55.679.109$       

4 34.196.774$     25.911.722$  8.285.051$     29.767.387$       

5 34.196.774$     29.767.387$  4.429.387$     -$                          

TABLA DE AMORTIZACIÓN

ACTIVOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

ACTIVOS CORRIENTES

EFECTIVO 295.849.492        380.139.017        484.914.618        599.715.209        723.359.623        

INVENTARIOS -                              -                              -                              -                              -                              

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 295.849.492        380.139.017        484.914.618        599.715.209        723.359.623        

ACTIVOS FIJOS

MAQUINARIA Y EQUIPO 97.630.000          97.630.000          97.630.000          97.630.000          97.630.000          

MUEBLES Y ENSERES 63.768.500          74.003.398          74.003.398          74.003.398          74.003.398          

DEPRECIACION ACUMULADA 27.377.207-          56.714.334-          88.098.440-          119.482.547-        145.894.154-        

TOTAL ACTIVOS FIJOS NETOS 134.021.293        114.919.064        83.534.958          52.150.851          25.739.245          

TOTAL ACTIVOS 429.870.785        495.058.082        568.449.576        651.866.061        749.098.868        

PASIVO -                              -                              -                              -                              -                              

OBLIGACIONES BANCARIAS A LARGO PLAZO97.868.516          78.234.578          55.679.109          29.767.387          -                              

TOTAL PASIVO 97.868.516          78.234.578          55.679.109          29.767.387          -                              

PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL 282.636.034        282.636.034        282.636.034        282.636.034        282.636.034        

RESERVAS -                              -                              -                              -                              -                              

UTILIDADES RETENIDAS -                              49.366.235          134.187.470        230.134.433        339.462.640        

UTILIDADES DEL EJERCICIO 49.366.235          84.821.235          95.946.962          109.328.208        127.000.194        

TOTAL PATRIMONIO 332.002.269        416.823.504        512.770.467        622.098.674        749.098.868        

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 429.870.785        495.058.082        568.449.576        651.866.061        749.098.868        

BALANCE GENERAL

Tabla 9 Tabla de amortización 

 

 

 

 

 

 

 

        Fuente: Elaboración propia de los autores 

               Tasa de interés tomada desde https://www.superfinanciera.gov.co/publicacion/61298 

  

12.8 Proyección de estados financieros 

 

12.8.1 Balance General 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

Tabla 10 Balance general 

https://www.superfinanciera.gov.co/publicacion/61298
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ACTIVOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

VENTAS 942.150.000        1.075.118.731    1.128.489.883    1.184.510.490    1.243.312.078    

COSTO DE VENTAS 644.576.895        717.245.079        746.565.700        777.281.646        809.460.602        

UTILIDAD BRUTA 297.573.105        357.873.652        381.924.182        407.228.844        433.851.477        

GASTOS DE VENTAS 3.600.000            3.759.912            3.926.927            4.101.361            4.283.544            

GASTOS ADMINISTRATIVOS 175.809.000        183.614.920        191.767.422        200.281.896        209.174.412        

DEPRECIACION 27.377.207          29.337.127          31.384.107          31.384.107          26.411.607          

UTILIDAD OPERACIONAL 90.786.898          141.161.694        154.845.727        171.461.481        193.981.915        

OTROS INGRESOS -                              -                              

GASTOS FINANCIEROS 17.105.950          14.562.835          11.641.305          8.285.051            4.429.387            

OTROS EGRESOS -                              

UTLIDAD ANTES DE IMPUESTOS 73.680.948          126.598.858        143.204.421        163.176.429        189.552.528        

PROVISIÓN IMPUESTO DE RENTA 24.314.713          41.777.623          47.257.459          53.848.222          62.552.334          

UTILIDAD NETA 49.366.235          84.821.235          95.946.962          109.328.208        127.000.194        

ESTADO DE RESULTADOS

Conceptos Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Ingresos 942.150.000 1.075.118.731 1.128.489.883 1.184.510.490 1.243.312.078

Costos de fabricación 644.576.895 717.245.079 746.565.700 777.281.646 809.460.602

Utilidad bruta 297.573.105 357.873.652 381.924.182 407.228.844 433.851.477

Gastos de ventas 3.600.000 3.759.912 3.926.927 4.101.361 4.283.544

Gastos de administración 175.809.000 183.614.920 191.767.422 200.281.896 209.174.412

Total gastos 179.409.000 187.374.832 195.694.349 204.383.257 213.457.956

UAD 118.164.105 170.498.821 186.229.833 202.845.587 220.393.521

Depreciación 27.377.207 29.337.127 31.384.107 31.384.107 26.411.607

UAII 90.786.898 141.161.694 154.845.727 171.461.481 193.981.915

Interéses 17.105.950 14.562.835 11.641.305 8.285.051 4.429.387

UAI 73.680.948 126.598.858 143.204.421 163.176.429 189.552.528

Impuestos 24.314.713 41.777.623 47.257.459 53.848.222 62.552.334

UTILIDAD NETA 49.366.235 84.821.235 95.946.962 109.328.208 127.000.194

Depreciación 27.377.207 29.337.127 31.384.107 31.384.107 26.411.607

Amortización 17.090.824 19.633.939 22.555.469 25.911.722 29.767.387

Préstamo 114.959.340

Capital de trabajo -205.996.474 205.996.473,75

Inversión -191.598.900 -9.799.600 -10.234.898 0 0 0

Valor de salvamento 88.948.062,23

FLUJO DE CAJA LIBRE -282.636.034 49.853.018 84.289.525 104.775.600 114.800.592 418.588.949

FLUJO DE CAJA

12.8.2 Estado de resultados 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

12.8.3 Flujo de caja 

Tabla 12 Flujo de caja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

 

Tabla 11 Estado de resultados 
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Indicador Valor

VPN $ 106.974.406

TIR 30,82%

TIRM 27,48%

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

Capital propio (Kp) 332.002.269        416.823.504        512.770.467        622.098.674        749.098.868        

Capital de deuda (Kd) 97.868.516          78.234.578          55.679.109          29.767.387          -                              

Capital total (Kt) 429.870.785        495.058.082        568.449.576        651.866.061        749.098.868        

Costo de capital propio (ip) 19,55% 19,55% 19,55% 19,55% 19,55%

Costo de deuda (id) 9,97% 9,97% 9,97% 9,97% 9,97%

WACC 17,37% 18,04% 18,61% 19,11% 19,55%

CALCULO DEL WACC

AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5

ROI 21% 29% 27% 26% 26%

UODI 60.827.222          94.578.335          103.746.637        114.879.192        129.967.883        

EVA 3.162.298,64      19.400.052,63    8.311.804,00      4.019.492,78-      16.480.945,75-    

EVA % 3,75% 10,48% 8,63% 7,19% 6,35%

CALCULO DEL EVA

12.9 Indicadores para evaluación financiera 

 

 

 

 

     Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

El Valor presente neto del proyecto es positivo dando un valor de $106.974.406 lo que indica 

que los flujos del proyecto traídos a valor presente, están rentando un valor superior a la tasa 

de interés oportunidad del 19.55%. Esto se corresponde con el resultado de la TIR que es del 

30.82% y con la rentabilidad calcula por la TIRM que nos da un valor de 27.48% siendo 

superior a la tasa mínima exigida para el proyecto. 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

Tabla 13 VPN - TIR - TIRM 

Tabla 14 Cálculo del WACC 

Tabla 15 Cálculo del EVA 
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El indicador EVA es positivo por lo que el proyecto es creador de valor y logra cubrir los 

costos de financiamiento, así como cubrir la rentabilidad mínima exigida por los inversionistas. 

 

12.10 Conclusiones de la evaluación financiera 

El proyecto es factible por: 

 El valor presente neto (VPN) es positivo ($106.974.406) indicando que los flujos positivos 

del proyecto son mayores que los flujos negativos descontados a la tasa de rentabilidad 

mínima exigida (19.55%). 

 La TIR (30.82%) y TIRM (27,48%) son superiores a la tasa interna de oportunidad 

(19.55%). 

 El indicador de Valor Económico Agregado (EVA) es positivo por lo que la rentabilidad de 

los activos es superior a su costo. 

 

12.11 Análisis de Sensibilidad 

 

En el análisis de sensibilidad se observa que la variable más sensible es el precio del 

producto ya que al aplicar una variación del 5% sobre el precio el grado de sensibilidad sobre 

el indicador del VPN es de 19,18 veces.   

 

 

 

Fuente: Elaboración propia de los autores 

Variación porcentual de la variable independiente 5%

-1 0 +1

Variación 

porcentual del 

resultado

GRADO 

SENSIBILIDAD

Cantidad vendida (platos por año) 32.547 34.260 35.973

106.974.406 38.300.755 106.974.406 175.648.057 64,2% 12,84

Precio del producto 26.125 27.500 28.875

106.974.406 4.406.682 106.974.406 209.542.129 95,9% 19,18

Materia prima 27,48% 28,93% 30,38%

106.974.406 140.868.478 106.974.406 73.080.333 -32% -6,34

VARIACIONES PORCENTUALES APLICADAS

Tabla 16 Análisis de sensibilidad - VPN 
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VPN TIR
Promedio anual 

de ventas

EVA 

PROMEDIO

WACC 

PROMEDIO

PRECIO 106.974.406 30,82% 1.114.716.236 2.074.743,35    18,54%

20.000 -452.485.904 -31,46% 810.702.717 -83.526.898 14,58%

21.500 -340.593.842 -18,16% 871.505.421 -65.375.301 16,44%

23.000 -228.701.780 -5,39% 932.308.125 -48.183.914 17,75%

24.500 -116.809.718 6,98% 993.110.829 -31.356.525 18,15%

26.000 -4.917.656 19,03% 1.053.913.533 -14.619.335 18,38%

27.500 106.974.406 30,82% 1.114.716.236 2.074.743 18,54%

29.000 218.866.468 42,40% 1.175.518.940 18.743.521 18,65%

30.500 330.758.530 53,82% 1.236.321.644 35.395.737 18,74%

32.000 442.650.591 65,10% 1.297.124.348 52.036.335 18,81%

33.500 554.542.653 76,25% 1.357.927.052 68.668.381 18,87%

35.000 666.434.715 87,31% 1.418.729.755 85.293.903 18,92%

VPN TIR
Promedio anual 

de ventas

EVA 

PROMEDIO

WACC 

PROMEDIO

PLATOS X AÑO 106.974.405,59 30,82% 1.114.716.236 2.074.743          18,54%

24.260 -293.922.565 -15,35% 789.346.640 -56.148.497 16,78%

26.260 -213.743.171 -5,15% 854.420.560 -44.266.029 17,65%

28.260 -133.563.777 4,50% 919.494.479 -32.599.428 18,03%

30.260 -53.384.383 13,68% 984.568.398 -21.007.414 18,26%

32.260 26.795.011 22,43% 1.049.642.317 -9.454.352 18,42%

34.260 106.974.406 30,82% 1.114.716.236 2.074.743 18,54%

36.260 187.153.800 38,86% 1.179.790.156 13.587.666 18,63%

38.260 267.333.194 46,60% 1.244.864.075 25.088.995 18,71%

40.260 347.512.588 54,05% 1.309.937.994 36.581.649 18,77%

42.260 427.691.982 61,24% 1.375.011.913 48.067.599 18,83%

44.260 507.871.376 68,19% 1.440.085.833 59.548.237 18,87%

Tabla 17 Análisis de sensibilidad basado en el precio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

El análisis de punto de equilibrio calculado desde la variable precio indica que el VPN será 

cero cuando el precio alcance un valor de 26.066 pesos promedio por plato.  

 

 

 

Tabla 18 Análisis de sensibilidad basado en la cantidad de platos producidos por año 
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PRECIO VPN TIR
Promedio anual 

de ventas

WACC 

PROMEDIO

26.066 0 19,55% 1.056.585.811,62 18,39%

PLATOS X 

AÑO
VPN TIR

Promedio anual 

de ventas

WACC 

PROMEDIO

31.592 0 19,55% 1.027.895.377,97 18,37%

 

 

                           

         Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

El punto de equilibrio calculado desde la variable platos por año indica que el VPN será 

cero cuando el número de platos promedio vendidos por año sea de 31.592. 

 

 

 

                

          Fuente: Elaboración propia de los autores 

 

13 CONCLUSIONES 

 

Los resultados obtenidos de los estudios realizados en el presente trabajo demuestran que la 

hipótesis inicial se cumple, es decir, que la utilización de mesas digitales en el servicio al cliente 

de un restaurante de comida internacional si genera un modelo rentable y que tiene aceptación 

en el mercado de la ciudad de Bogotá. 

 

El resultado del estudio de mercado indica que en la ciudad de Bogotá tiene aceptación la 

idea de negocio propuesta en el presente trabajo con una calificación de 4.2 sobre 5.0.  En 

cuanto a la localización se determinó que la preferencia de los clientes se orienta hacia los 

centros comerciales y en las zonas tradicionales de restaurantes la elección fue el sector de 

Chapinero. 

 

Tabla 19 Punto de equilibrio por precio (VPN = 0) 

Tabla 20 Punto de equilibrio por platos vendidos al año (VPN =0) 
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El análisis DOFA permitió determinar que solo a través de la excelente preparación y 

presentación de los productos unido al componente de tecnología en el servicio al cliente se 

podrá aprovechar las oportunidades identificadas para obtener una ventaja diferencial frente a 

la competencia.  Por otra parte, se identificó que la mejor campaña publicitaria es aquella que 

se origina en la recomendación voz a voz por parte de los clientes y así generar reconocimiento 

en el mercado. 

 

El estudio técnico indica que el área mínima requerida para el proyecto es de 200 m2 para 

ubicar adecuadamente las diferentes zonas como cocina, comedor, baños, jardín y parqueadero. 

En cuanto al estudio administrativo se concluye que la estructura de personal se puede 

simplificar a 12 empleados con un costo anual de $301,9 mm, comparado con una nómina que 

incluyera meseros (8 estimados para atender el volumen de ventas), el ahorro que representa 

es de $213.2 mm al año, es decir un 71% del valor de la planta actual del proyecto. 

 

En el aspecto financiero el proyecto es factible ya que los principales indicadores de 

evaluación financiera arrojan valores positivos y por tanto genera rentabilidad superior a la tasa 

mínima exigida por los posibles inversionistas, permite cubrir los costos de financiamiento y 

es creador valor económico agregado.  

 

14 RECOMENDACIONES 

 

Para los interesados en continuar con los aspectos que comprenden este proyecto nuestra 

recomendación es concentrarse en los cambios tecnológicos que están por venir, tal como las 

mesas holográficas que en el futuro representarán una revolución en todos los campos. 
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Igualmente es importante realizar un estudio complementario sobre el uso de las mesas 

digitales en zonas de comida de los centros comerciales, ya que allí se vislumbra un uso 

potencial de esta tecnología y podría generar una nueva línea de negocio de soluciones 

digitales. 

 

Por otra parte, podría contemplarse el uso de aplicaciones para dispositivos como celulares, 

y tabletas para que los clientes realicen pedidos a domicilio y que el pago lo puedan realizar 

desde allí mismo. 
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GLOSARIO 

 

Comida internacional. Corresponde al tipo de gastronomía que se basa en recetas 

tradicionales de diferentes partes del mundo y que cada cultura se encarga de modificar 

adecuándolas a sus propias costumbres y al acceso a sus ingredientes endémicos. 

(Bazingaw, s.f.) 

 

Demanda potencial. Es el volumen máximo de consumo que podría alcanzar un producto 

o servicio o línea de producto en un periodo de tiempo determinado, de forma que todos 

los compradores potenciales se convirtieran en compradores efectivos con una tasa de 

consumo individual adecuada. (Ayas, 2010). 

 

Estrato socioeconómico. La estratificación socioeconómica es una clasificación en 

estratos de los inmuebles residenciales que deben recibir servicios públicos. Se realiza 

principalmente para cobrar de manera diferencial por estratos los servicios públicos 

domiciliarios permitiendo asignar subsidios y cobrar contribuciones en esta área. De esta 

manera, quienes tienen más capacidad económica pagan más por los servicios públicos y 

contribuyen para que los estratos bajos puedan pagar sus tarifas. (DANE, s.f.)  

 

Localidad. Son las divisiones administrativas con homogeneidad relativa desde el punto 

de vista geográfico, cultural, social y económico de los distritos especiales. (Wikipedia, 

s.f.) 

 

Mesa digital. Dispositivo que utiliza una pantalla táctil como superficie principal en la 

que se puede interactuar y a la vez sirve de mesa de trabajo. 
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Mesas holográficas.  Consisten en pantallas holográficas, es decir, pantallas que forman 

las imágenes a partir de la proyección de rayos de luz sobre un soporte de cristal ya sea 

opaco o transparente, y que a la vez permiten la interactividad, que consiste en dejar que 

el usuario pueda decidir qué es lo que quiere ver proyectado y modificarlo siempre que 

quiera con sus manos. (Wikipedia, s.f.) 

 

Pantalla táctil. Es una pantalla que mediante un toque directo sobre su superficie permite 

la entrada de datos y órdenes al dispositivo. A su vez, actúa como periférico de salida, 

mostrando los resultados introducidos previamente. Este contacto también se puede 

realizar con lápiz u otras herramientas similares. (Ecured, s.f.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 

 

BIBLIOGRAFIA 

 
Ayas, A. G. (10 de 08 de 2010). XING. Obtenido de https://www.xing.com/communities/posts/paso-4-analisis-

de-la-demanda-1003939342 
Barradeideas. (12 de 06 de 2015). Mesas táctiles interactivas para restaurantes. Obtenido de Youtube.com: 

https://www.youtube.com/watch?v=MOHXIbZlMY4 

Bazingaw. (s.f.). Paper Blog. Obtenido de Introducción a la cocina internacional: 

https://es.paperblog.com/introduccion-a-la-cocina-internacional-1407337/ 

CNBC. (28 de 09 de 2015). Futuristic Restaurant Eatsa Replaces Cashiers With iPads | CNBC. Obtenido de 

youtube.com: https://www.youtube.com/watch?v=QVweHrTY31g 

D.BUENAVIDA. (13 de MARZO de 2009). EL ESPECTADOR. Obtenido de ABASTO: 

https://www.elespectador.com/opinion/abasto-columna-127300 

DANE. (s.f.). DANE. Obtenido de http://www.dane.gov.co/index.php/69-

espanol/geoestadistica/estratificacion/468-estratificacion-socioeconomica 

Diego Coquillat. (11 de agosto de 2016). Las quejas online más comunes en los restaurantes y cómo 

afrontarlas. Obtenido de diegocoquillat.com: https://www.diegocoquillat.com/las-quejas-online-mas-

comunes-en-los-restaurantes-y-como-afrontarlas/ 

Ecured. (s.f.). Ecured. Obtenido de https://www.ecured.cu/Pantalla_t%C3%A1ctil 

ElBulifoundation. (2017). Mise en place, el llibre. Obtenido de Caixabanklab: 

http://www.caixabanklab.com/elbullifoundation/ca/mise-place-llibre/ 

ELTIEMPO.COM. (3 de JULIO de 1999). EL TIEMPO. Obtenido de CAFÉ RENAULT, EN EL PARQUE DE 

LA 93: http://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-907120 

Fonseca, M. T. (2006). Tecnologías gerenciales de restaurantes. Senac Sao Paulo. 

Gallego, J. F. (2007). Marketing para hoteles y restaurantes en los nuevos escenarios. Madrid, España: 

Editorial Paraninfo. 

Main, D. (2013). Who are the millennials. Obtenido de http://catherinehatzakos.net/wp-

content/uploads/2016/01/Diagnostic_Reading_Who-Are-the-Millennials.docx. 

MASSCOMM. (8 de MAYO de 2012). MASSCOMM. Obtenido de https://www.masscomm.es/blog/primer-bar-

restaurante-digital-tactil-touchin-paris 

Méndez, V. P., & Caldas Molina, C. A. (2014). Manual de Procedimientos Operativos para Restaurantes. 

Cuenca, Ecuador: Universidad de Cuenca. 

Miranda, J. J. (2000). Gestión de proyectos : identificación, formulación, evaluación. Bogotá: MM Editores. 

OMICRONO. (26 de AGOSTO de 2017). OMICRONO EL ESPAÑOL.COM. Obtenido de 

https://omicrono.elespanol.com/2017/08/mesa-holografica-multiusuario/ 

PORTAFOLIO. (25 de OCTUBRE de 2017). PORTAFOLIO. Obtenido de Tres restaurantes colombianos entre 

los mejores de América Latina: http://www.portafolio.co/tendencias/harry-sasson-es-el-mejor-

restaurante-de-colombia-en-el-2017-510988 

Ramirez, E. (2004). Proyectos de inversión competitivos. Palmira: Universidad Nacional de Colombia. 

RAMOS, A. (JULIO de 2012). SLIDESHARE. Obtenido de https://es.slideshare.net/maule/guia-tamao-de-la-

muestra 

RESTAURANTE HARRY SASSON. (12 de ABRIL de 2018). RESTAURANTE HARRY SASSON. Obtenido de 

http://www.harrysasson.com/hsasson/ 

RESTAURANTE SHAMUA. (10 de ABRIL de 2018). RESTAURANTESHAMUA.COM. Obtenido de 

http://restauranteshamua.com/?lang=es 

SALTO DEL ANGEL. (10 de ABRIL de 2018). SALTO DEL ANGEL RESTAURANTE BAR. Obtenido de 

https://www.saltodelangel.com.co/ 

TUZONAELITE.COM. (Noviembre de 2015). TUZONAELITE.COM. Obtenido de 

http://www.tuzonaelite.com/jumpers-cali/ 

Wikipedia. (s.f.). Wikipedia.org. Obtenido de https://es.wikipedia.org/wiki/Localidad_(Colombia) 

Wikipedia. (s.f.). Wikipedia.org. Obtenido de 

https://es.wikipedia.org/wiki/Pantalla_hologr%C3%A1fica_interactiva 

 

 

 

 



48 

 

ANEXOS 
 

 

Anexo A. Encuesta anual de servicios 

 

 

Fuente: DANE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2012-2013 2013-2014 2014-2015 2015-2016 2016-2017 Promedio

Variacion de Ingresos - 

Restaurantes, Catering y bares
13,70% 8,10% 7,40% 6,30% 10,80% 9,26%

Encuesta anual de servicios
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Anexo B. IPC histórico 

 

 

Fuente: DANE 
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2013 2014 2015 2016 2017 Promedio

Estadistica de IPC 1,94% 3,66% 6,77% 5,75% 4,09% 4,44%
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Anexo C. Tasas de captación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Banco de occidente 
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APENDICES 
 

 

Apéndice A Tabulación encuesta de mercado 
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Calificación
No. 

respuestas
%

Promedio 

ponderado

3 47 12,1% 0,36

4 171 43,8% 1,75

5 172 44,1% 2,21

Total general 390 100,0% 4,32

Pregunta 15. Ahora que ya conoces el servicio que 

queremos ofrecer, por favor indicanos tu grado de 

aceptación calificando de 1 a 5, siendo 5 el mayor grado 

de aceptación y 1 ningún grado de aceptación.
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Apéndice B. Vistas generales del diseño de planta 

 

 

Fuente: Diseño y elaboración propia de los autores 


