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> Introduccioén

Colombia ha tenido un auge en cuanto a la llegada de turistas durante los tltimos 5 afios,
principalmente por las acciones de promocidn que se han hecho en cuanto a la marca pais; asi
como las acciones de paz que se han realizado con los grupos armados, aspecto que durante
mucho tiempo influyo en las decisiones de viaje de cada persona que querian conocer el
territorio. Ademas, el turismo se ha convertido en una de las actividades mas importantes para

el desarrollo de la economia del pais (Mincit, 2018).

El sector de alimentos y bebidas se convierte en un actor de la estructura turistica como un
prestador de servicios por medio de los establecimientos gastrondémicos; lo que hace que su
papel sea fundamental en el desarrollo de la actividad turistica. En los ultimos afios, el turismo
gastronémico ha ido tomando mayor importancia a nivel nacional en zonas representativas del
pais, que, segun la biblioteca basica de cocinas tradicionales del Ministerio de Cultura, son

Bogota, Antioquia y viejo Caldas, costas, llanuras y Santanderes.

De acuerdo con el segundo informe mundial de la OMT sobre turismo gastrondmico, “se
establece esta actividad como uno de los segmentos mas importantes para estimular la
economia y permitir la interaccion entre culturas y tradiciones” (OMT, 2017, parr. 2). De igual
manera, el turismo gastrondémico se ha convertido en una de las principales motivaciones para
visitar un destino, esto “tiene un gran impacto teniendo en cuenta que esta actividad genera el

30% de los ingresos en el contexto donde se desarrollan” (OMT, 2017, parr. 2).

Segin The World Food Travel Association, el turismo gastronémico se define como “la
busqueda y disfrute de experiencias Unicas y memorables de comida y bebida, ambas lejos y
cerca” (Stanley, 2015, p. 3). Ademas, segun la guia practica de Marketing de turismo
gastronomico establece las dos principales razones por las cuales esta actividad ha ido ganando
terreno alrededor del mundo. “Primero, existe el deseo de la gente por descubrir de donde viene
su comida y segundo descubrir nuevos alimentos y técnicas culinarias tradicionales” (Stanley,

2015, p. 3).

Teniendo en cuenta los precedentes expuestos, surge la idea de este plan de negocio que

tiene como objetivo dar a conocer la gastronomia colombiana a traves de técnicas tradicionales



de las diferentes regiones del pais. Estas técnicas se veran reflejadas en un menu de productos
tipicos en pequefias proporciones para degustar; ademas por medio del establecimiento fisico se
pretende generar un espacio de intercambio cultural, en donde los sentidos seran protagonistas
mediante lo que el cliente perciba a través de su paladar, degustando cada preparacion; lo que
reconoce por medio de la vision y la escucha representado en el disefio y la ambientacién

autoctona; y lo que esta tocando, mediante juegos que encontrara en el lugar.

Para la realizacion del presente documento de plan de negocios, se utilizaron metodologias
cuantitativas y cualitativas por medio de encuestas y entrevistas realizadas en la ciudad de
Bogota, tanto a la oferta como a la demanda para recopilar informacion sobre las caracteristicas,
necesidades y factores clave a la hora de desarrollar la estructura del negocio. De igual forma,
esta informacion se consignd de manera organizada y estructurada bajo el modelo canvas que
permite desarrollar ideas de negocios y conocer todos los aspectos que un proyecto debe tener
para su puesta en escena, como lo son las actividades clave, recursos clave, propuesta de valor,
canales de venta, ingresos, costos, relaciones con los clientes, asociaciones clave y segmento de

clientes.

Este documento esta estructurado en seis capitulos, por medio de los cuales se pretende
resolver la problematica inicial planteada; ademas de aportar al cumplimiento de los objetivos
aqui propuestos. A lo largo del primer capitulo se abordaran los marcos de referencia, el marco
contextual daré una idea general de la situacion del sector de restaurantes y de la cultura
gastronémica en el pais; el marco tedrico por su parte desarrollara las teorias de la
administracion sobre las cuales estara sustentado este documento; y, por altimo, el marco

conceptual donde se definen conceptos claves que aportan a la investigacion.

El capitulo dos estara enfocado al diagnostico y evaluacion del sector a través del analisis
de competidores, la determinacion de la demanda objetiva, la definicidn de las necesidades de
esta, la identificacion de la actividad comercial, macro y micro localizacion y analisis de las
cinco fuerzas de Porter. El siguiente capitulo abarca los temas enfocados al marco técnico de la
idea de negocio, alli se determinara la capacidad del establecimiento, la distribucién de planta,

los diagramas de flujo y los costos asociados a la inversion y operacion del establecimiento.

El cuarto capitulo tiene un enfoque a nivel interno en donde se establecera la estructura de

la empresa por medio de la definicion de la mision, vision y objetivos, disefio de organigrama;



con su respectiva division funcional y definicion de perfiles; la cadena de valor y matriz DOFA.
La evaluacion financiera hara parte del capitulo cinco, alli se analizan los estados financieros
proyectados obtenidos, los indicadores financieros y las fuentes de financiacidn que tendré el
restaurante. Por ultimo, el capitulo seis se enfocara en los primeros pasos para la creacién de
empresa con lo cual se estableceran los aspectos legales para la conformacién de la sociedad, la
riqueza gastrondmica del pais Util para el establecimiento de las recetas estandar y el disefio del

menu y el plan de marketing.
> Objetivos

> Objetivo general
Establecer un plan de negocio para un restaurante especializado en un menu de pequefias
proporciones donde se pretende transmitir un ambiente sensorial por medio de las
preparaciones, el disefio del establecimiento, masica y juegos tradicionales; ademas de resaltar
la cultura y gastronomia tradicional colombiana capaz de generar valor en el mercado de la

ciudad de Bogota.

1.1 Objetivos especificos

e Evaluar la zona de entrada al mercado para conocer las posibilidades de aceptacién del
negocio.

e Establecer el mercado objetivo que permita conocer las necesidades, preferencias y
habitos del cliente.

e Realizar una evaluacién financiera que permita conocer si la idea de negocio es viable
economicamente.

e Establecer una propuesta de valor Gnica e innovadora que le permita diferenciarse en el
mercado gastronémico.

e Aportar al reconocimiento de las recetas locales a través del disefio de un menu basado
en técnicas tradicionales de la cocina colombiana.

e Desarrollar acciones que permitan conocer la viabilidad de implementar una huerta
propia de la cual se extraeran algunos insumos organicos como especias, tomates,

fresas, que se ofreceran en el mend.



> Delimitacion del problema y Justificacion del proyecto (valor afiadido)

La gastronomia, en la Ultima década, se ha catalogado como patrimonio cultural en las
diferentes regiones o paises quienes han tenido una historia en sus recetas y platos
diferenciandolos uno de otro. Segun la UNESCO, “el patrimonio cultural no se limita a
monumentos y colecciones de objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones
vivas heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes” (s.f., parr.1),
estas herencias se entienden como “tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y
saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional” (UNESCO, s.f., parr.1). Sin embargo,
existe una fragilidad respecto a este patrimonio dentro de la globalizacion donde no prevalece la

diversidad cultural ni el respeto a los diferentes modos de vida.

En Colombia existe una falta de identificacion y apropiacion por el patrimonio cultural,
donde los habitantes no tienen el respeto frente a las diferentes tradiciones y técnicas de cada
region. Una de estas pérdidas va ligada a la cultura gastronémica del pais, mucha recetas o
técnicas culinarias de afios atras se han visto afectadas, incluso hasta llegar a ser olvidadas
gracias a los cambios dados por los nuevos conceptos de cocina internacional, nuevos gustos
por parte de los comensales o nuevos productos como las comidas rapidas donde simplemente
interesa la mercantilizacion de los productos. No obstante, esto genera que no exista un
reconocimiento con respecto a esas mencionadas “técnicas culinarias, no solo a nivel nacional,

sino que ademas de forma internacional.

Este plan de negocio, poco convencional y que en la actualidad no existe en el mercado
planteado para la creacion de un establecimiento de comida, pretende acoger un mend 100%
colombiano desarrollado con materia prima Unica de los diferentes cultivos producidos por las
tierras de las regiones colombianas y; trata de aportar a retomar de cierta forma la apropiacion
de la cocina colombiana, siguiendo las tendencias de los consumidores, dando a conocer a los
comensales los ingredientes de cada preparacidn desde su origen y sus beneficios. Para ello es
necesario trabajar de manera conjunta con los proveedores y a su vez administrar el uso de
huertas verticales en el establecimiento que se utilicen como fuente de abastecimiento propia y

poder incluir productos organicos en el mend.



A diferencia de los establecimientos gastronémicos convencionales ya arraigados en el
mercado local, donde los comensales pueden degustar de un menu estructurado (entrada-plato
fuerte-postre); esta idea de negocio innovadora tiene como fin dar a los clientes pequefias
muestras gastronomicas de diferentes regiones mediante “canastas tipicas” rompiendo con los
esquemas de la gastronomia modelo y dando una experiencia diferente a los visitantes donde
perciban un intercambio y enriquecimiento cultural con las tradiciones y conocimientos locales.
Ademas del menu el servicio personalizado a la mesa sera un factor clave acorde a las

necesidades de los clientes que desearian visitar el establecimiento.

Por otra parte, al dar una experiencia gustativa diferente no solo de alimentos sino también
de bebidas tradicionales; el comensal disfrutara de un lugar acogedor con el mejor estilo
colombiano, ya que no solo se quiere dar un producto, sino que también agregar valor a la
experiencia de cada cliente que visita el negocio obteniendo una amplia variedad de comida de
calidad, momentos Unicos y logrando un acercamiento con la cultura local. Asimismo,
aportando a la experiencia saludable se empleara el uso de una huerta vertical en donde se

cultiven ingredientes organicos que acompafian los platos principales.

Por estas razones, seria Util el desarrollo de la idea de negocio propuesta que permita suplir
las necesidades de un mercado emergente como lo son los millennials; mediante la inclusion de
un espacio donde las experiencias sensoriales jugaran un papel importante y donde la salud sera
un factor decisorio por parte de los clientes que desean méas productos organicos preservando la
inocuidad de estos. Ademas de marcar un momento especifico a cada uno de los clientes
queriendo mostrar lo valioso, la riqueza cultural, la diversidad y la identificacion que hace Unica
la cocina de un pais como Colombia donde sus diferentes territorios permiten tener una amplia

variedad de productos y técnicas capaces de impactar a nivel global.

> Metodologia

Para la realizacion de la presente investigacion se pretende utilizar un método mixto con
herramientas cuantitativas y cualitativas las cuales permitiran un andlisis preciso en cuanto a las
variables que se analizaran en el estudio del presente plan de negocio. En cuanto al método

cualitativo, se aplica con el fin de tener una percepcion sobre el comportamiento de los actores



claves, la oferta y el consumidor. “Se observan generalidades, como la organizacion y el modo
de competir entre ellos por medio de sus productos y diferenciacion en el concepto de disefio y
oferta de eventos, promociones y otros” (Bonilla-Castro, Rodriguez, 2005). Como método
cuantitativo se utilizara la encuesta que estara dirigida a potenciales clientes, compuestos por la
poblacion local y extranjeros que visiten la zona delimitada.

Estos métodos de analisis seran Utiles para la seleccion de aquellos competidores
potenciales, sus actividades principales, propuestas de valor y los procesos que llevan para
desempefiarse como establecimientos gastrondmicos en el mercado; ademas servird como punto
de referencia para conocer los principales deseos, necesidades y gustos de aquellos clientes
probablemente potenciales.

En cuanto a las fuentes primarias de informacion utilizadas, principalmente son las
entrevistas, encuestas, matrices de observacion y conocimientos previos que permitiran obtener
datos relacionados con el mercado, comportamiento de la demanda y situacion actual del sector.
De igual manera, como fuentes secundarias se utilizaran basquedas en libros digitales,
publicaciones de revistas académicas, cifras de entidades del estado y miembros del sector de
restaurantes, lo cual sera la base que sustente la propuesta de valor del plan de negocio.

La encuesta, utilizada en el método cuantitativo, permite estudiar variables como el tipo
de cliente potencial, la edad de este, el rango de gasto que dispone para adquirir servicios en un
establecimiento, las preferencias para poder definir el mena a utilizar, las caracteristicas que
esperan encontrar dentro del negocio, el tiempo del que dispone para estar alli, las personas con
las que va, la manera en que se motiva para visitar un restaurante (voz a voz, redes sociales,
intuicion etc.).

“La metodologia cualitativa da cabida para realizar una observacion directa y por medio
de esta, se puede conocer mejor al consumidor e interactuar con los diferentes empleados y
administradores de establecimientos presentes en la zona de chapinero (Avenida chile)”
(Bonilla-Castro, Rodriguez, 2005). “Esto permite conocer mejor la actividad de los restaurantes
y determinar las preferencias de los consumidores, también la estacionalidad dentro de la
semana y los productos y servicios mas demandados” (Bonilla-Castro, Rodriguez, 2005). A su
vez, al utilizar el método cuantitativo nos permitird conocer el niUmero de restaurantes con

potencial competitivo para el negocio en la zona de chapinero y a nivel social; cabe aclarar que



para esta muestra y comparacién se tendra en cuenta los negocios que ofrezcan servicios o
caracteristicas similares.

De igual manera, después de haber definido el aspecto diferenciador del lugar, y la manera
en que se va a establecer y cdmo va a funcionar; se decide realizar una entrevista desde un
método utilizado para grupos llamado “focus Group” establecido por Kendall y Merton en los
afios cuarenta. Esta sera abordada para identificar el impacto que tendra la marca de la empresa
dentro de un mercado con caracteristicas diferenciadoras, se daran a conocer las opciones de
producto que se estableceran al mend, lo cual permitird conocer el grado de aceptacion por
parte de los entrevistados con las recetas a degustar.

Para tener una vision integral de los componentes y actores principales del plan de negocio,
se elabor6 el modelo canvas donde se establecen los siguientes factores: los clientes a los que
la empresa pretende llegar, la relacion que se genera entre el restaurante y el cliente, los canales
de distribucion, el valor afiadido o propuesta de valor que ofrece el restaurante, las actividades,
los recursos y las asociaciones clave para el funcionamiento de la organizacién, los costos de
produccion y el método en que se recibiran los ingresos del restaurante.

Este modelo canvas es una herramienta para el analisis de ideas de negocios que se basa
en describir de manera légica la forma en que una organizacion crea, entrega y captura valor
(Osterwalder A., 2004). Esta herramienta también le permitira identificar a la empresa factores
clave para su desarrollo desde unas perspectivas: ¢ Qué? ;¢ Como?, ¢ Cuanto? y ¢Quién?
Donde se pretende generar una evaluacion del cliente al que se pretende llegar, las relaciones
clave que se van a desarrollar dentro de la empresa, los canales de distribucién, la propuesta de
valor con la que se lograra la diferenciacion en el mercado, los recursos, las actividades y las
asociaciones clave, los ingresos y la forma en la que se pretende recibirlos y los costos que se
generaran.

Dentro de esta herramienta se desarrollan los siguientes factores:
e Segmento de clientes
Para el éxito de la idea negocio aqui planteada es necesario segmentar de mayor a
menor el mercado objetivo al que se pretende llegar; si bien es cierto que todos los seres
humanos dentro de su fisionomia esta el alimentarse no todos tienen los mismos gustos por las
diferentes modalidades o diferente variedad de comida. Para ello, como se amplia en el capitulo

de segmentacion, se hizo un estudio en cuanto a la poblacion de la ciudad de Bogotéa apuntando



directamente a un nicho en especifico catalogado dentro de los jovenes ya sean locales o
extranjeros debido a la zona donde se pretende adentrar el lugar.

El principal segmento de mercado al que se dirige la idea de negocio esta denominado
como millenials en un rango de edad de 18 a 35 afios, que tengan un poder adquisitivo medio-
alto sin importar su proveniencia que se encuentren en la ciudad de Bogota y frecuenten la zona
de influencia que se estudia en el segundo capitulo del presente documento.

e Relaciones con clientes

La relacion con el cliente se dividira en cuatro momentos. Un primer contacto por
medio digital dando a conocer nuestros productos insignia, las festividades o eventos que el
establecimiento realizara en fechas especiales y un llamado agradable para enganchar a cada
posible cliente. Un contacto directo con el cliente donde se le da la bienvenida al lugar se
atiende a las peticiones del cliente, se le da una mesa o un lugar para que disfrute de su
experiencia y se da a conocer las posibles actividades ludicas de las que puede participar en el
lugar, en este momento de verdad se pretende dar algo asi como un pequefio recorrido de
identificacién del espacio. Un tercer momento de autoservicio donde el cliente podra ordenar
todo aquello que desea en el area de caja o “frontdesk”, para luego recibir su orden en su mesa.
Por altimo, habré un servicio personalizado donde se pretende mantener un contacto con el
cliente luego de su visita al establecimiento y donde se pretende recibir retroalimentaciones con
respuestas personalizadas que haran Unica a la marca en el mercado.

e Canales

Los canales juegan un papel importante a la hora de la puesta en marcha del
establecimiento por esa razon debe existir una inclusion de canales propios que a su vez seran
soportados en canales de algun tercero. El poseer un canal directo ayudara a que los beneficios
sean mayores, sin embargo, el costo de este es muy elevado. En cuanto a los canales con algun
tercero como plataformas digitales dejaran un margen menor, pero aumenta el posicionamiento
de la marca.

Por esta razon el establecimiento tendréa un canal fisico el cual se desempefiara a través
de las instalaciones del establecimiento, donde los clientes tendran acceso a la experiencia y la
degustacion de los productos. Por otra parte, existira un medio virtual como redes sociales y la
pagina web propia que seran una herramienta de publicidad y también como una plataforma

para garantizar la satisfaccion del cliente.



e Valor afiadido

Este es considerado el factor mas importante a la hora de captar un nimero
representativo de clientes. Por esta razon la oferta de valor esta dirigida a ofrecer una
experiencia por medio de los sentidos, a través de lo que el cliente puede probar gracias al menu
dividido por regiones, que ofrecera pequefios pasabocas de la cocina colombiana. Ademas,
generar un espacio de conexion, entretenimiento, diversion e intercambio cultural. Por altimo,
los clientes podran conocer el origen de algunos de los productos gracias a una pequefia huerta
que se establecera para la produccién de algunas especias.

El servicio del establecimiento relaciona la percepcién experiencial que se pretende
generar mediante los sentidos y la calidad del servicio, que sera prestado por personas que
tengan la capacidad y los conocimientos para atender a los requerimientos del cliente, asi como
contribuir al intercambio de informacion acerca de la cultura y de la historia detras de cada
preparacion. La primera experiencia sensorial sera a través del disefio y decoracion del
restaurante, pues sera el primer punto de contacto fisico del cliente con el negocio. Una vez
dentro del establecimiento también el comensal podra disfrutar de la musica tradicional
colombiana y tendra a su disposicién juegos propios del pais. Finalmente, el cliente podra
explorar las diferentes cocinas regionales del pais por medio del paladar.

e Ingresos

Los ingresos en principio se van a obtener por medio de una venta directa en cuanto a
los productos alimenticios estudiados y preferidos por la demanda potencial, donde el cliente
que llega al establecimiento podré adquirir un producto final y un servicio personalizado
realizando el pago de forma inmediata ya sea en efectivo o con algin medio electrénico como
las tarjetas de crédito o débito. Para ello se hace un estudio, detallado en el capitulo financiero
del presente documento, que permite conocer los productos que deberian ser vendidos los
cuales son capaces de generar ingresos superiores a los costos de produccion de estos
obteniendo unos margenes o beneficios positivos.

Ademas, con el transcurso de la operacion la empresa ira adquiriendo nuevas fuentes de
ingresos con la puesta en marcha de la huerta organica que, pese a que servira para la
produccion, ayudara a recibir dinero por la venta de productos organicos que quieran llevar los

comensales a sus casas. No obstante, también se pretende obtener un beneficio econémico por



medio de eventos que se realizaran donde se cobrara un monto de dinero por consumo o por
entrada al lugar, dependiendo de los invitados o la relevancia de alguna fecha importante.

e Recursos clave

El establecimiento contard con recurso humano (personal capacitado), el cual estara
compuesto por personal capacitado que trabajara dentro de las instalaciones en el &rea de
produccion realizando todo el proceso de preparacién de alimentos, en el area de bebidas, en el
area de venta donde se generara un vinculo con el cliente para poder dar a conocer los
productos y generar un sentido de compra.

un recurso fisico, que hace referencia a todos los activos (maquinaria y equipo)
necesarios para la operacion, para esto se hace un analisis de aquellos elementos indispensables
para que cada proceso dentro del restaurante se lleve a cabo; por esta razon se hace un estudio
financiero (CAPEX) revelando todos esos activos necesarios.

un recurso intelectual, debido al requerimiento de conocimientos de las preparaciones
por el chef principal del lugar. Para esto es importante que los dos Unicos socios del
establecimiento gracias al estudio cultural den a conocer todas las recetas que se llevaran a cabo
en cuanto a la riqueza de cada region que fue evaluada para la elaboracion del mend.

un recurso econémico, donde se pretende evaluar los recursos monetarios que se
necesitan para la operacion. Determinando el monto de la inversion necesaria para la puesta en
marcha del establecimiento lo cual ayudara para encontrar las fuentes de financiacion

necesarias.

e Actividades clave:

> La primera actividad clave es la produccion y transformacion de los
productos para posteriormente obtener un producto final que otorgue valor al
cliente.

> La venta de los productos también sera una actividad clave debido a que esta
esta conformada por los procesos de marketing y publicidad que se llevaran a
cabo a través de herramientas virtuales.

> El mantenimiento de una huerta propia que proporcionara alimentos

organicos para la preparacion de los productos.



> La gestion eficaz en generacién de contenido llamativo en plataformas o
redes digitales que permita dar a conocer el establecimiento y las diferentes
actividades o eventos especiales.

e Asociaciones clave

En cuanto a las asociaciones principales que llevara a cabo la marca como
establecimiento gastronémico, surge una pregunta muy importante ¢con qué alianzas se va a
trabajar que lleve al éxito de la organizacion?, es importante debido a que entre mas vinculos se
realicen con proveedor clave mejores resultados obtendra el negocio. Para ello la principal
asociacion clave son los proveedores, debido a que los productos deben ser de la mejor calidad,
es necesario aliarse con un proveedor que otorgue valor no solo en la calidad de los alimentos
sino también beneficios en la parte logistica de abastecimiento.

Por esta razon se pretende trabajar de forma articulada, mediante un sistema de
economia compartida con algunos campesinos de las zonas aledafias a la capital del pais, los
cuales poseen los terrenos idéneos para cultivos de calidad; estos cultivos estaran destinados a
la produccion organica exclusiva para la elaboracion del menu del restaurante que no pueden
ser generados y mantenidos en la huerta organica contemplada dentro de las instalaciones del
lugar.

Ademas, es importante generar un vinculo econémico con buenos niveles crediticios
con entidades bancarias las cuales ayuden en un porcentaje especifico con un préstamo
necesario para completar el monto de la inversion para la puesta en marcha de la idea de
negocio aqui planteada.

e Costos

Los costos en los que incurrira el negocio se dividen en salarios del personal requerido //
arriendo del espacio. // menaje, cuberteria y cristaleria // ambientacion de espacios// equipos de
produccion// gastos de promocion y marketing// disefio de interiores.

Para establecer este negocio es importante realizar un estudio mediante la estructura de
costos donde permita conocer la produccion que debe tener el restaurante en cuanto a los
productos que estaran a la venta y el precio éptimo con el cual se obtendra un margen positivo
el cual permita cubrir los costos nombrados anteriormente. Para ello como se desarrollard méas
especifico en el apartado financiero del presente documento, es importante adentrarse en el

estudio de aceptacion del menu por parte de los consumidores potenciales, manejo de recetas



estandar, desarrollo de la capacidad instalada en el restaurante y el tiempo de consumo que nos
llevara a determinar el monto que se alcanzara en ventas afio a afio que permita la rentabilidad

luego de cubrir costos y gastos.

> Resultados esperados

Se pretende que la propuesta de plan de negocios planteada en este documento sea
financieramente viable y genere valor tanto a los clientes como a los posibles inversores. Esta
viabilidad y evaluacion financiera va ligada con lograr un reconocimiento de la gastronomia
tradicional colombiana por medio de las preparaciones transmitiendo conocimiento sobre las
recetas y la historia de las regiones detras de estas.

Adicionalmente se busca establecer un restaurante innovador con una oferta de valor Gnica
y experiencial mediante los sentidos que seran fuente de reconocimiento en el establecimiento
por parte de los comensales. Por otro lado, la idea de negocio esta relacionada con un consumo
saludable y con la garantia de la calidad y trazabilidad de los productos por medio de la
implementacion de alternativas organicas como el mantenimiento de una huerta propia y la
seleccion de proveedores sin intermediarios. Cabe resaltar que esta propuesta responde a una
serie de necesidades del mercado objetivo catalogado como millennials que busque conocer
sobre los origenes de lo que consume.

El resultado final que se espera alcanzar consiste en la aceptacion por parte de los
inversores que estén interesados en la idea de valor que aqui se genera, este interés sera
generado por la idea poco convencional que se plantea y el poco grado de comparacion que
existe con ideas similares en la ciudad de Bogota; no obstante poder dar a conocer una nueva
perspectiva con respecto a la cocina tradicional de Colombia que se encuentra muy perdida por

parte de las personas que viven en el territorio y por parte de aquellos que visitan el pais.



> | Marcos de referencia

1.2 Marco tedrico

Para la realizacion de la presente investigacion donde se pretende abordar la creacion de
un plan de negocio, se hizo énfasis en los antecedentes que han dado lugar a propuestas de valor
innovadores, como la que se pretende generar en el presente documento; de igual manera
describir algunas de las teorias de administracion necesarias para el entendimiento de los
procesos productivos que se llevan dentro de la empresa. No obstante, se pretende incursionar
en teorias de innovacion y de creacion de negocio para reforzar todos los métodos y procesos

necesarios para la creacion de un establecimiento gastronémico.
e Antecedentes

La gastronomia en un pais o en un territorio, esta representada en los saberes,
conocimientos, tradiciones, técnicas y materia prima Unica de cada lugar donde es producida.
Esta materia prima puede entenderse como la oportunidad comparativa extraida de los recursos
alimenticios propios; que, a su vez, se caracterizan por tener un método especifico de
preparacion. Es asi como la cocina tradicional de cada territorio logra ser valorada en el
mercado gastronomico y dentro del mismo territorio, logrando captar un mercado exclusivo que

busca una conexidn con esa comida local y esos ingredientes especiales de cada lugar.

No obstante, revistas que hacen referencia al sector gastronémico como la revista
Diners; habla de aquellos aspectos que son tendencia como la denominada “slow food o como
volver a los origenes” que pretende aportar reconocimiento a la comida de cada region de
origen donde se pretende “una culinaria sin afan, hecha con el corazén y conciencia,
normalmente con productos locales y en lo posible organicos que le dan un extra a la

experiencia desde la misma preparacion” (Revista Diners, 2019, parr. 9).

Un ejemplo de una de las gastronomias mas representativas en el mundo es la comida
mexicana; la comida mexicana tuvo la posibilidad de ser declarada patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad en 2010. Segiin la UNESCO “la cocina tradicional mejicana es un
modelo cultural completo que comprende actividades agrarias, practicas, rituales,
conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de comportamiento

comunitarios ancestrales” (s.f.). “Esto ha llegado a ser posible gracias a la participacion de la



colectividad en toda la cadena alimentaria tradicional: desde la siembra y recogida de las

cosechas hasta la preparacion culinaria y degustacion de los manjares” (UNESCO, s.f.).

“En el Estado de Michoacan y en todo México se pueden encontrar agrupaciones de
cocineras y de otras personas practicantes de las tradiciones culinarias que se dedican a la
mejora de los cultivos y de la cocina tradicional” (UNESCO, s.f.). “Sus conocimientos y
técnicas son una expresion de la identidad comunitaria y permiten fortalecer los vinculos
sociales y consolidar el sentimiento de identidad a nivel nacional, regional y local” (UNESCO,

s.f.).

De otro lado, encontramos la gastronomia peruana como un gran referente del sector y
un ejemplo de la apropiacion de la cultura gastrondmica de un pais o como lo menciona Matta
en su articulo reptblica gastronomica y pais de cocineros, “La particularidad del Peru consiste
en presentarse ante el mundo como un “pais de cocineros” (2014). Asimismo, se resalta la
importancia de la cocina como un factor transversal en todos los escenarios sociales del Perd, la

economia y la politica son ejemplos de ello (Matta, 2014).

“En efecto, grandes sectores de la poblacion estan hoy convencidos de la
pertinencia de iniciativas de indole pablica y privada alrededor de la culinaria, como
fomentar la apertura de restaurantes peruanos en el extranjero, modernizar ciertos tipos
de produccion agricola para que puedan competir en el mercado, valorizar tradiciones
culinarias andinas y amazonicas con fines turisticos o lograr el reconocimiento de la
cocina peruana como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por la Unesco”

(Matta, 2014).

Como se mencionan los casos anteriores de éxito en cada pais en cuanto a la identificacion
por sus recetas y técnicas propias, la siguiente teoria de innovacion dada por Drucker asocia lo
importante de este concepto “innovacion” con estos casos en particular. Cada uno de estos
paises como México y Perd ha sabido reinventarse e innovar para poder apropiarse de sus

propios conceptos y tradiciones.
e Teorias administrativas

Para efectos de la investigacion, se pretende abordar la problematica desde un punto de

vista administrativo, entendiendo la influencia de la innovacion especialmente en los procesos



relacionados con la propuesta de valor, disefio de productos y eficiencia en el uso de recursos.
Teniendo en cuenta lo anterior se ha decidido recurrir a Peter Drucker, uno de los autores que
incursiono en el campo de la innovacion mediante el libro “la innovacion y el empresariado

mnovador”.

Para un plan de negocio como el que se describe en este documento, se debe conectar
esta idea de negocio diferenciadora en un campo como el gastrondmico desde un punto de vista
comercial y; la innovacion como esa “herramienta especifica de los empresarios innovadores;
el medio con el cual explotar el cambio como una oportunidad para un negocio diferente”
(Drucker, 1985, p. 32). Una posibilidad al que todos tienen entrada, ya que se presentan
cambios capaces de ser solucionados mediante nuevas ideas. Como menciona Drucker “Los
empresarios innovadores deben investigar conscientemente las fuentes de innovacion, los
cambios y los sintomas de oportunidades para hacer innovaciones exitosas, y deben conocer y
aplicar los principios de la innovacion” (p. 32). Es ahi cuando se logra establecer un vinculo
entre esas teorias de la innovacién actuando como un medio y los factores diferenciadores

ligados a la generacidn de valor a través de la experiencia sensorial y el consumo saludable.

Sin embargo para entender un poco mas ese vinculo que se produce entre esos dos
aspectos relevantes es necesario contemplar y comprender algunos términos importantes
desarrollados por el autor en cuestion “Peter Drucker” quien en primera medida establece una
diferencia entre dos conceptos refiriéndose al economista francés J.B. Say (1800); separando al

J% ¢¢

“empresario innovador” o “entrepreneur” “(persona o grupo que inicia una pequefia empresa)”
(1985, p.33) y; el “empresariado innovador” o “entrepreneurship” que se entiende como todo
aquel conglomerado de empresas innovadoras (Drucker, 1985, p.33). No obstante, esta idea de
negocio se entendera entonces como aquel miembro de ese conglomerado o “empresariado
innovador” el cual “se basa en una teoria econdmica y social” (Drucker, 1985, p.33). Segiin
Peter Drucker “La teoria contempla el cambio como algo normal y saludable. Y considera que

la tarea mas importante de la sociedad y especialmente de la economia, es hacer algo diferente”

(1985, p.40).

Dicho sistema de innovacion ha encontrado también la importancia de ser estudiado
dentro del modelo econdémico clasico y la economia tradicional. Como lo menciona Drucker la

innovacion no fue compatible con estas ramas ya que “la economia clésica optimiza lo que ya



existe” (1985, p.41), es decir se encarga de lograr el maximo provecho de los recursos ya
existentes. Es desde este punto en que la innovacion se entiende como “las fuerzas externas”
como lo postulo Jhon Maynard “como el desequilibrio dindmico producido por el empresario
innovador y no el equilibrio y la optimizacion como norma sana de la economia 'y como la
realidad de la teoria econdmica” (Drucker, 1985, p.41). Sin embargo, esto no define una
limitacion para el “empresariado innovador” ya que los recursos econdmicos para todas las
actividades realizadas por la sociedad son los mismos: uno de estos recursos se denominan
capital, y este conglomerado de empresas innovadoras tienen acceso de la misma manera visto

desde &mbitos diferentes: social, tecnoldgico o econémico.

Para que exista un empresariado como se defini6 anteriormente debe haber un
empresario definido por Drucker como “El empresario innovador que ve el cambio como
norma saludable, busca el cambio, responde a ¢l y lo explota como una oportunidad” (p. 42).
Por consiguiente, este empresario se encarga entonces de enderezar algunos riesgos que se
corren dentro de un empresariado, mediante el cambio de niveles de productividad y
rendimiento bajos a un nivel mayor; puede que se presente un nivel moderado, pero sera un
mejor contexto a los riesgos evaluados, es aqui cuando “la innovacion es bastante menos

arriesgada que la optimizacion de recursos” (Drucker, 1985, p.42).

Pese a que se desenvuelva algunos riesgos el “empresario innovador” debe contemplar
un concepto importante denominado por Drucker como la innovacion con objetivos. La
innovacion “es la accion de dotar a los recursos con una nueva capacidad de producir riqueza”
(1985. p.45). “La innovacidn crea un recurso, no existe una cosa hasta que una persona
encuentra la aplicacion de algo natural y entonces la dota de valor econémico” (Drucker, 1985,
p.45). Un ejemplo de esto dado por Drucker y que se adentra en el modelo de negocio aqui
planteado es “la gerencia de empresa, que es el “conocimiento util” que capacita al hombre para
hacer productivas a personas de distinta capacidad y conocimiento trabajando juntas en una

organizacion, es una innovacion de este siglo (1985, p. 46).

Asi como el ejemplo dado en cuanto a la gerencia dentro del ambito empresarial, existen
muchos mas que se representan como acciones de innovacién en campos como la educacion, la
medicina incluso hasta en el desarrollo interno de los paises en su lucha por mantener vigente

sus culturas y procesos.



“Innovacion es un término de caracter economico o social mas que técnico. Puede
definirse del modo en que Say definio el empresariado innovador como el cambio
en el rendimiento de los recursos; o como un economista moderno lo haria, podria
definirse en funcion de la demanda maés bien que en funcion de la oferta, es decir
cambiando el valor y la satisfaccion obtenida por el consumidor (Drucker, 1985,
p.48).

“Los empresarios triunfadores no se conforman con mejorar lo que ya existe. Trata de
crear valores y satisfacciones nuevos y diferentes; tratan de convertir un “material” en un
“recurso”, o de combinar recursos existentes de manera nueva y mas productiva” (Drucker,
1985, p.50). En el &mbito empresarial siempre existira el cambio el cual actia como
oportunidad a los nuevos enfoques y diferentes momentos para el aprovechamiento. Por esta
razoén como lo menciona Drucker “la innovacion sistematica consiste en la busqueda organizada
y con un objetivo y con un objetivo, de cambios, y en el analisis sistematico de las

oportunidades que ellos pueden ofrecer para la innovacion social o economica’ (1985, p.50).

“Por eso la disciplina de la innovacion (la base del conocimiento del empresariado
innovador) es una disciplina de diagndstico; es el examen sistematico de las areas de cambio
que podian ofrecer oportunidades al empresario” (Drucker, 1985, p.50). Por esta razon la
“innovacion sistematica” es la exploracion de siete areas que buscan la oportunidad para
innovar; estas siete areas se dividen en dos grandes conjuntos. El primero es a nivel interno
(empresa, institucion, industria o sector) que funcionan como indicadores de confiabilidad,

estos son segun Peter Drucker:

e “Lo inesperado: el éxito inesperado, el fracaso inesperado, la sorpresa (1985,
p.50).
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e “Lo incongruente: entre la realidad como es y lo que se supuso “debia de ser
(1985, p.50).

e “Lainnovacion que se basa en la necesidad de un proceso” (1985, p.50).

e “El “desmoronamiento’: el cambio subito en la estructura de la industria o del

mercado que toma desprevenido” (1985, p.50).

El segundo componente de campos de oportunidades para innovar se presenta a nivel

externo de la industria 0 empresa, que segun Drucker costa de tres areas:



e “cambio en la poblacion” (1985, p.51).
e “Cambios en la percepcion, modalidad y significado” (1985, p.51).

e “Nuevos conocimientos, tanto cientificos como no cientificos” (1985, p.51).

Para Drucker es importante que cada area requiere de un analisis diferente pues cada
una posee caracteristicas propias, ningin area es mas importante o productiva que otra; y las
innovaciones que hayan surgido de ese analisis muestran resultados, positivos o negativos, en

un plazo muy corto, importante para que exista un proceso de innovacion.

1.3 Marco contextual

Teniendo en cuenta las caracteristicas que el establecimiento tendréa tales como la
innovacion, disefio sencillo y acogedor donde prima la cultura y la tradicién colombiana no solo
en los platos sino en el ambiente, se hace uso de un contexto con el fin de plasmar la realidad
del sector, expectativas y aquellos aspectos que pueden influir en la creacion de este negocio.
Tales aspectos son en primer lugar, todo aquello relacionado con la cultura y la tradicion, pues
de alli parte la propuesta de valor del establecimiento. EI segundo aspecto que es importante
destacar es la situacion actual del mercado lo que permitira un escenario mas claro de las

expectativas del sector y su crecimiento.

Para efectos de investigacion y delimitacién del proyecto se hablara de cifras a nivel
nacional del sector de restaurantes, pues se pretende que en un inicio se desarrollen estos

establecimientos dentro del territorio nacional, especificamente en la capital del pais.
e Culturay tradicion

Al ver la importancia del sector de restaurantes, el gobierno ha presentado en los ultimos
afios un gran interés en dicho sector debido al impacto econémico y social que ha sido generado
por este en los ultimos afios. Es por esto por lo que la idea de negocio con una propuesta de
valor diferente podria llegar a convertirse en un factor importante en el sector competitivo de

los restaurantes de comida tradicional colombiana.

Al existir un interés por potenciar el sector de la restauracién en el pais, algunas
instituciones como el Ministerio de cultura han empleado diferentes estrategias que buscan
impulsar y mejorar a la industria en cuanto a factores culturales, econémicos y politicos; una de

estas, es la publicacion de 1a “Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la



alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia, que busca recuperar y proteger la
cultura gastrondmica del pais que se ha transmitido de generacion en generacion durante
siglos”, con el apoyo del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (Ministerio de Cultura,
2012).

No solo las instituciones administrativas del Estado han trabajado para establecer
aquellos aspectos que se deben tener en cuenta para consolidar un producto gastronémico
integral y de valor en Colombia. Algunos personajes con reconocimiento en el sector han dado
conceptos que permiten tener un acercamiento al producto ideal que logre tener un

reconocimiento por las culturas culinarias de las diferentes regiones.

Uno de estos importantes actores es la chef Diana Ocampo en su texto El rescate de la
cocina colombiana, afirma que, al potenciar la cocina colombiana, se busca generar en la
poblacion un amor por lo propio, por la historia gastrondmica que caracteriza al pais debido a
su diversidad en ingredientes y riqueza cultural (s.f.). Al resaltar la gastronomia de Colombia,
se puede construir un producto turistico sélido que segun Ocampo puede competir en cuanto a
historia acompafado de “una serie de conocimientos que se mueven alrededor de las cocinas
tradicionales, desde la forma como se cultivan los ingredientes, cdmo se escogen, hasta la

elaboracion de utensilios como ollas de barro, cucharas o vasijas”.

En concordancia con lo anterior, Leonor Espinosa una de las mejores chefs del pais
asegura que "Si nuestra cocina continta consolidandose, habria un incremento considerable en
el turismo gastrondémico” (s.f., parr. 9). Para ello es necesario la inclusion de personas
especializadas capaces de generar sentido de pertenencia de cada uno de los platos de las
regiones del pais. También se necesita "hacerle mas difusién a los platos tradicionales que se
rescataron y gque no solo se queden en los libros, que lleguen a los restaurantes y que salgan de

sus regiones” (Ocampo, s.f., parr.10).

“No obstante, la experiencia universal de la cocina siempre se concreta en un
espacio particular, por lo que la localidad, y en algunos casos una unidad
territorial mayor, la region, se convierte en el espacio propio de una experiencia
culinaria definida, reconocible y unica. Por ello, no es la nacion la célula basica
que define un tipo particular de cocina, sino la regién, o incluso la localidad. De

alli que para entender la cocina nacional de un pais como Colombia deba hacerse



una inmersion en las distintas cocinas regionales, cuya suma nos entregara una
imagen mas fidedigna de un rasgo definitorio de nuestra constitucion como

nacion” (MinCultura, s.f., p. 7, 8).

Por eso mismo “no podemos hablar de una cocina tradicional colombiana, sino de varias,
tantas como regiones culturales existen en el pais, pues cada una tiene sus propios ingredientes,
se basa en experiencias y tradiciones especificas, recurre a modos propios de cocinar y
responde a propasitos de consumo que se corresponden con la biodiversidad del pais y con la

identidad historica de cada region” (MinCultura, s.f., p. 7, 8).

Es alli donde la gastronomia del pais toma gran importancia; al no existir una identidad
nacional Unica, las técnicas culinarias se dividen segun la division politica colombiana. Donde
cada region o departamento posee sus propias técnicas y tradiciones las cuales son
determinadas segun las facilidades, recetas y contexto tanto histérico como los distintos
ingredientes que se generan segun su ubicacion y factores naturales que afectan a cada zona del
pais. Sin embargo, el pais presenta un problema frente a las diferentes preparaciones existentes,
dicha problematica radica en la falta de identidad, ya que muchas de las preparaciones y recetas
que estan escritas se han tomado de bases europeas.

e Mercado

Segiun Crowe Horwath, “El sector de restaurantes, catering y bares ha venido presentando
un crecimiento positivo en los Gltimos afios, asimismo la economia colombiana paso de crecer
el 4,4% en 2014, a crecer tan s6lo al 3,1% en 2015 y a tener una expectativa de crecimiento del
2,4% en 2016; Sin embargo, el sector se mantiene al alza” (Crowe Horwath, s.f., pag. 2). En
contraste con lo anterior, “Segun la ultima Muestra Mensual de Servicios presentada por el
DANE, en el primer trimestre de 2016 el sector de restaurantes, catering y bares creci6 un
8,2%"” (Crowe Horwath, s.f., pag. 2); lo que permite identificar que este sector posee factores
que le permiten potenciarse dentro de la economia del pais y tener un comportamiento eficiente

al crecer mas de tres veces el valor de crecimiento de la economia en general del pais.

Segun la informacion publicada en algunas bases de datos como EMIS (European
Mathematical Information Service) y SIREM (superintendencia de sociedades) para los

periodos del 2015 a 2017, donde se muestra la informacion de las operaciones en las empresas



por los distintos sectores de la economia; se puede observar como el sector de la restauracion,
gue actlia como un sector econdmico, se distribuye en todo el territorio y se concentra en
determinadas areas (Ver Tabla 1). En esta se puede observar los principales grupos econémicos
como IRCC limitada industria de restaurantes casuales LTDA, la cual tiene una participacion
del 11.7% del total de los ingresos operacionales de la industria; Crepes & Waffles S.A., con
una participacion del 10%; Frisby S.A, actuando con un 9.8%; Compafiia comercial e industrial
La sabana avesco S.A.S, con un 6.1% e Inmaculada Guadalupe y amigos en CIA S.A (grupo

econdmico de Andrés carne de res), con una participacion del total de los ingresos del 4.7%.

De igual manera, EMIS en la categoria de “servicios de preparacion de alimentos y
bebidas” posee 722 empresas registradas en el pais; las cuales para el afio 2017 presentaron
unas ventas totales de $9°009.098 millones de pesos representando un crecimiento del 21,7%
respecto a las ventas del afio 2015 (EMIS, 2018). Asimismo, la creacion de empresas paso de
ser en el afio 2016 de 1149 a 1331 en el afio 2018; lo que genera un aumento en la ocupacion de
personal y al sector nacional. En la figura 2, se puede evidenciar de manera grafica el constante

crecimiento del sector en el pais.

Si bien es importante tener en cuenta el crecimiento y desempefio a nivel empresarial del sector,
las tendencias de consumo son un factor determinante para establecer el comportamiento actual
de la demanda. Actualmente, los mercados se destacan por tener patrones de consumo o
Ilamados de otra forma tendencias; el sector de la restauracion al ofrecer un producto mixto, es
decir, fisicamente el plato y el valor agregado del servicio sigue tendencias de consumo

relacionadas con el estilo de vida de los clientes.

Una de estas tendencias segun el Blog El tenedor a Tripadvisor company, existe una tendencia
ligada a lo saludable denominada “Fresh Forage Feasting”, que hace referencia a “ofrecer a los
clientes productos frescos, de origen ecologico, no procesados y locales, servidos en el plato sin

florituras, para poder consumirlos de la manera mas natural posible (2019, parr. 3).

Después de haber expuesto algunos elementos de la situacién actual y el desarrollo del
sector, se puede evidenciar que, dentro de la estructura general, esta distribuida méas
representativamente en un nimero limitado de empresas catalogadas como las mas sélidas en

cuanto a su economia y sus ingresos, esto evidencia la concentracion desigual lo que dificulta la



entrada en un mercado gastronémico teniendo en cuenta la concentracion de los ingresos del

mercado en unos territorios reducidos.

1.4 Marco conceptual

Para lograr una mayor interpretacion y un mejor entendimiento por parte del lector, es
necesario desarrollar la definicion de conceptos importantes para la realizacion de este proyecto
de grado. Para ello se mostraran las palabras claves mediante un subrayado en negrita para su

mejor comprension en el texto.

La gastronomia es una ciencia interdisciplinaria, que vincula el arte, la biologia, las
ciencia sociales y exactas alrededor de la alimentacién del hombre; esta se encuentra inmersa en
todos los niveles de la sociedad y por lo tanto rige nuestra vida (Gutiérrez, 2012). Esta depende
de la biologia para conocer donde se encuentra disponible un vegetal, fruta o animal; la quimica
y fisica para conocer su composicion, calidad, y valor nutricional; de la cocina ya que es el
lugar donde se desarrolla el arte de la transformacion de un simple alimento a un plato Unico; de
la politica para regular su consumo y de la economia para su comercio, etc. (Gutiérrez, 2012).
La gastronomia es todo lo que envuelve la accion de comer, desde adquirir los productos o
alimentos para preparar algo, hasta el ritual existente para consumir el platillo final, dicha
accion esta encaminada al placer que a suplir la necesidad de alimentarse (Gutiérrez, 2012).

Estos alimentos se encuentran inmersos en el sector de alimentos y bebidas que enfatiza
en todo establecimiento que oferta productos y servicios gastronémicos con el fin de cubrir las
necesidades gastrondmicas y culinarias del mercado segun las diversas tendencias que se van
destacando con el pasar del tiempo, por lo tanto, forman parte de las actividades turisticas de
una zona geografica (Gomes, De Azevedo Barbosa y Gomes de Souza, 2013); se destaca por
ser el sector més grande dentro del sistema turistico (Boullon, 2003; Melgar, 2013), el cual
genera fuertes ingresos a nivel local y regional como parte de la gestion de servicios (Gallegos,
2002; Feijoo et al., 2009). Aqui, el comportamiento de la oferta responde a la evolucién de la
demanda y es estimulado por un constante cambio de comportamiento por parte del consumidor
y de sus costumbres gastrondmicas (LOpez, 2003; Rivas e Ildefonso, 2013), las cuales

dependeran del espacio geografico donde se desenvuelvan. Entre los principales



establecimientos que se pueden destacar se encuentran restaurantes, fuentes de soda, bares,

cafeterias, heladerias, panaderias y pastelerias.

Para que exista éxito en estos establecimientos es importante contar con las técnicas
culinarias necesarias, las cuales se entienden como el arte de guisar o preparar alimentos y que
se encuentra relacionado con la cocina en general (Fernandez, 1988, p. 110). La culinaria hace
parte de un proceso histdrico que representa cualidades geograficas, tradiciones y costumbres
de una comunidad; por tal razdn, las técnicas especiales para la preparacién de un plato son
producto de conocer acerca del origen, evolucion, historias y leyendas en la preparacién y
guisado de platos que representa la identidad de las comunidades (Culinaria, s.f., parr.1). Cada
sistema culinario, como sus recetas, platos y formas de consumo, remite a una tradicién y a un
universo simbolico en particular, con comportamientos, prescripciones y prohibiciones

culinarias particulares (Ministerio de Cultura, 2017, p.40).

La cocina tradicional se refiere a todos esos alimentos, preparaciones, platos y técnicas
de coccion que se utilizan actualmente pero que fueron adaptadas de generaciones anteriores y
que aun permanecen vigentes como medio de expresion y de revitalizacion y conservacion de la
cultura en la cocina (Meléndez, 2009). Como referente de esto, se establece que las personas
consumen normalmente los productos que culturalmente se aceptan y se permiten dentro de su
alimentacion diaria, preparandose, condimentandolos, mezclandolos y readaptando los
utilizando elementos comunes a los aprendidos dentro de un contexto familiar que trasciende a
la tradicion de los conocimientos aprendidos y ensefiados en la cocina (Jauregui 2002, citado en
Meléndez, 2009). Adicionalmente, esta cocina tradicional no solo es un elemento de caracter
cultural que trasciende entre generaciones, sino que también es un elemento de interrelacién en
contextos territoriales y sociales, en donde se manifiestan elementos comunes asociados a
saberes populares en donde se refleja el sentido de las personas por la preservacion y
conservacion de su identidad (Meléndez, 2009). Esto a través de preparaciones que, a pesar de

adaptarse, aun se llevan a cabo con elementos basicos propios de la tradicion (Meléndez, 2009).

Esa cultura nombrada anteriormente, denominada cultura gastronémica de un pais
refleja la identidad del pueblo la cual esta estrechamente ligada a sus tradiciones culinarias y
alimenticias, por lo que no pertenece a un solo individuo, sino que es el legado y memoria de

una comunidad (Ministerio de Cultura, 2012). Esta memoria colectiva, se recrea de forma



continua a través de la experiencia y de la transmisién oral, la cual no solo se ha nutrido de los
saberes y practicas ancestrales, sino que también se ha actualizado por diferentes técnicas
utilizadas en las nuevas generaciones; volviéndose asi, un “medio de expresion de la creatividad

y del ingenio de las comunidades y de las personas” (Ministerio de Cultura, 2012).

Luego de la apropiacidn cultural por la gastronomia de un pais aparece una estrecha
relacion entre mostrar esas técnicas de la comida local mediante el turismo. EI turismo como lo
define la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) “es un fenémeno social, cultural y
econdémico relacionado con el movimiento de las personas a lugares que se encuentran fuera de
su lugar de residencia habitual por motivos personales o de negocios/profesionales” (s.f., parr.
1); donde los visitantes que realizan la actividad turistica realizan un intercambio cultural en el
destino que visitan, una de esas maneras de intercambio es, a través de la gastronomia que
segun la Organizacién Mundial de turismo, es un componente esencial de la historia, la
tradicion y la identidad, se ha convertido también en un motivo importante para visitar un

destino.

Segun el segundo informe mundial de la OMT sobre turismo gastronémico, este
segmento turistico ofrece un enorme potencial para estimular las economias locales, regionales
y nacionales y promover la sostenibilidad y la inclusion (2017, parr. 1). De igual manera, el
turismo gastronomico es un segmento cada vez mas desarrollado y sofisticado, el turismo
gastronomico se ha convertido en una de las motivaciones principales de los viajeros para
visitar un destino, su relacion con la identidad y la cultura local, asi como con otros intangibles
del sector, como el arte, la naturaleza o la historia, lo convierten en una de las areas mas
consolidadas del turismo (OMT, 2017, parr. 2).

Todo esto se ve relacionado con la innovacion Segun el departamento administrativos
de ciencia, tecnologia e innovacién, Colciencias, la innovacion es la introduccién al uso de un
bien, servicio o proceso, nuevo o significativamente mejorado, o la introduccion de un metodo
de comercializacion o de organizacion nuevo aplicado a las practicas de negocio, a la
organizacion del trabajo o a las relaciones externas (Colciencias, 2016). Asimismo, afirma que
para que haya innovacion hace falta, como minimo, que el producto, el proceso, el método de
comercializacién o el método de organizacidn sean nuevos (o significativamente mejorados)

para la empresa (Colciencias, 2016).



2 analisis del mercado
Para el desarrollo de este capitulo y teniendo en cuenta la metodologia de este proyecto
(método canva) hablaremos de 3 componentes muy importante a la hora de indagar y analizar el
mercado en el cual la idea de negocio se pretende desarrollar. Asimismo, se hara uso del estudio
de las 5 fuerzas de Porter con el fin de complementar el estudio y analisis del entorno de

mercado para la creacion de un restaurante no convencional.

En primer lugar, desde la perspectiva de los canales se abordara los temas generales del sector
de alimentos y bebidas al igual que un analisis desde la perspectiva a nivel interno de la
organizacion. Este analisis aborda factores clave como la determinacion de la actividad
econdmica que realizara la empresa; el analisis general del entorno, donde se aborda las
principales empresas del sector y la distribucion geogréfica de dichas empresas; el analisis de
las zonas méas apropiadas para la puesta en marcha del negocio y las caracteristicas del barrio
chapinero (Av. Calle 72).

En segundo lugar, el siguiente factor clave es el segmento de mercado el cual se
analizara a través de las caracteristicas de los consumidores potenciales gracias al estudio que
permitio identificar el perfil de la demanda, sus preferencias, frecuencia y motivacion de
consumo, la cuantificacion de esta demanda y el consumo promedio aproximado. Por Gltimo, se
hara énfasis en el valor afiadido mediante la definicion de la propuesta de valor que el negocio
ofrecera al mercado potencial, en ella se especificard cada uno de los puntos que pretenden

generar una experiencia Gnica en los comensales.

2.1 Identificacion actividad econémica de la idea de negocio

Dentro de la clasificacion industrial internacional uniforme de todas las actividades
econdmicas o codigo CIIU, la naturaleza del negocio esté clasificada con el codigo 5611 que
hace referencia al “Expendio a la mesa de comidas preparadas” que segiin el DANE incluye
“La preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o menu del dia (comidas completas
principalmente) para su consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa. Pueden o no prestar

servicio a domicilio, suministrar bebidas alcohoélicas o algun tipo de espectaculo” (DANE,
2012, P. 360).



No obstante, para la investigacion y estudio de mercado se hizo bajo este codigo
contemplado por el DANE, con el fin de conocer con mayor precision la competencia incluida
dentro de esta actividad comercial.

De igual manera el presente documento hace referencia a aquellas actividades que no
estan contempladas y catalogadas dentro del codigo CIIU 5611, estas corresponden a:

e Los restaurantes que forman parte integral de las unidades que prestan el servicio de
alojamiento. Se incluyen en la clase correspondiente de la division 55,
«Alojamiento» (DANE, 2012, P. 360).

e Laelaboracion de comidas y platos preparados, enlatados o congelados. Se incluye
en la clase 1084, «Elaboracion de comidas y platos preparados» (DANE, 2012, P.
360).

e El comercio al por menor de productos crudos de la pesca (pescaderias). Se incluye
en la clase 4723, «Comercio al por menor de carnes (incluye aves de corral),
productos carnicos, pescados y productos de mar, en establecimientos
especializados» (DANE, 2012, P. 360).

2.2 Anaélisis del entorno

El sector abordado, el de los establecimientos gastrondmicos “restaurantes”, se encuentra
muy saturado por la oferta presente. De igual manera esta competencia esta asociada a la
actividad comercial descrita anteriormente lo cual es el punto de comparacion con la empresa

en estudio en el presente documento.

Para este analisis se tomd como referencia los estados financieros compartidos por
SIREM- SuperSociedades, donde se hizo una clasificacion de las principales 12 empresas del
sector que aproximadamente generan el 65% de los ingresos:

Tabla 1. Principales empresas del sector cddigo CIIU 5611 segun estados financieros del
SIREM- SuperSociedades.



NIT * RAZON SOCIAL * CIUDAD v DEPARTAI ¥ [DIRECCIO| * | ClIU Y SECTOR | v| 41INGRESOS 14 %
860533413 LR.C.C. UMITADA INDUSTRIA DE RESTAURANTES CASUALES LTD, BOGOTA D.C BOGOTA D.CAK 45232 35 15611 ACTIVIDADE:  314.085.840 1,7%
860076913 CREPES Y WAFFLES S.A BOGOTA D.CBOGOTA D.CCR 20 164 A (15611 ACTIVIDADE:  263.822.625 10,0%
831406584 FRISBY S.A. DOS QUEBRERISARALDA (CRA 17NO 115611 ACTIVIDADE:  265.185.454 98%
860025461 COMPAA'IA COMERCIAL E INDUSTRIAL LA SABANA AVESCO'S A £ BOGOTA D.C BOGOTA D.C CL 24F N 94 515611 ACTIVIDADE:  164.168.065 6,1%
860350253 INMACULADA GUADALUPE Y AMIGOSEN CIAS.A, CHia CUNDINAMACL3 11A56 15611 ACTIVIDADE:  126.768.345 47%
830103515 GRUPOCBC SA BOGOTA D.CBOGOTAD.CCL1966-30 15611 ACTIVIDADE:  83.669.473 3,3%
830019769 INVERSIONES VESUBIO COLOMBLA SAS EN LIQUIDACION BOGOTA D.C80GOTA D.CCARRERA 13 15611 ACTIVIDADE:  75.609.087 28%

| 830047537 LAOKAO S.A, BOGOTA D.CBOGOTA D.CAK 45123 33 15611 ACTIVIDADE:  67.471L.265 5%
900407432 LEC SAS BOGOTA D.CBOGOTA D.CAX 45 23235 15611 ACTIVIDADE  57.25L.771 1%
800180330 COMPAA'IA DE ALIMENTOS COLOMBIANOS CALCO S.A. MEDELUN  ANTIOQUIA CR43A 254 815611 ACTIVIDADE:  54.550.139 2,0%
800095036 DLX S.A.S BOGOTA D.CBOGOTA D.CCRA 14 864 415611 ACTIVIDADE:  52.383.611 19%
900439301 INVERSIONES INT COLOMBIA SOCIEDAD POR ACCIONES SIMPUF BOGOTA D.C BOGOTA D.CCALLE 163 1815611 ACTIVIDADE:  51.9%0.151 1,9%
830054751 BOGOTA BEER COMPANY S.AS BOGOTA D.CBOGOTA D.CAV CRA 24 8¢15611 ACTIVIDADE:  45.081.931 17%
830081427 TAXAMIS A BOGOTA D.CBOGOTA D.CCL 38A 6053 15611 ACTIVIDADE:  42.825.800 1,6%
00346046 INVERIENCS S.AS BOGOTA D.CBOGOTA D.CCALLE 58 15 115611 ACTIVIDADE: 35472374 15%
811034562 LARECETAYCIASAS MEDELUN  ANTIOQUIA CARRERA 43115611 ACTIVIDADE:  38.576.601 14%

Tabla 1, Fuente: Elaboracion propia.

Las empresas del sector clasificadas con el mismo codigo de actividad econdmica

(5611), correspondiente a los restaurantes se encuentran distribuidos geograficamente por

departamentos como lo muestra la siguiente tabla:

Tabla 2. Distribucion geografica de las empresas del sector por departamento.

Suma de %

DEPARTAMENTO - | Total
ANTIOQUIA 5%
ATLANTICO 1%
BOGOTA D.C. 71%
BOLIVAR 2%
CORDOBA 0%
CUNDINAMARCA 5%
HUILA 0%
NARINO 1%
MORTE DE SANTAMDER 0%
RISARALDA 10%
SAMN ANDRES Y PROVIDEMNCIA 0%
SANTAMDER 1%
VALLE 4%
Total general 100%

Tabla 2, fuente: Elaboracion propia con base en datos de SIREM.

No obstante, como lo muestra la tabla anterior se puede observar que la mayor

concentracion de establecimientos gastronomicos se encuentra distribuido principalmente en
cinco puntos importantes: Bogota D.C, siendo este el departamento con mayor concentracion

(71%); Risaralda (10%) siendo el segundo méas importante; Antioquia y Cundinamarca con



(5%) respectivamente; y el valle (4%) (ver tabla 2 y figura 1). Esto evidencia el alto grado de
concentracion en la ciudad de Bogota, lo que hace mayor el nivel de competitividad para un

restaurante que se prepara para entrar en un nuevo mercado.
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Figura 1, Grafico grado de concentracion del sector por departamento. Elaboracién propia
segun datos del SIREM.

2.3 Macro localizacion y Micro localizacion (zona de entrada al mercado Av. chile, Calle 72)

Para la localizacion del proyecto se ha decidido evaluar los factores que afectan esa
eleccion del lugar mas apropiado, (8 Factores), los cuales estan para determinar la eleccion
indicada para plantear la idea de negocio. En primera instancia es importante determinar que
esta evaluacion se hizo en la ciudad de Bogotd, ya que se ha decidido esta es la mejor macro
localizacidn al ser la capital del pais y tener un desarrollo econémico importante, ademas de la
capacidad con la que cuenta el mercado.

No obstante, para la micro localizacion se han evaluado estos factores nombrados
anteriormente, con una calificacion en escala de 1 a 10, siendo 1 la puntuacién més baja 'y 10 la
mas alta, siendo 80 la méxima puntuacion para cada ubicacién seleccionada. Se han elegido
estas ubicaciones ya que estan relacionadas al nivel social y cultural apropiado y donde se tiene

una mayor conexion con el mercado objetivo.



MICROLOCALIZACION

factores de localizacion Quinta camacho  Marly usaquen Galerias
valor Metro cuadrado 45.113 53.333 58.824 47.059
valorazién por metro cuadrado 10 7 6 3

cercania a fuentes de abastecimiento 8 9 6 6|
condiciones sociales y culturales 9 8 8 7
medios y costos de transporte 8 7 7 6|
saturacion del mercado 9 7 6 8
cercania al mercado objetivo 9 9 8 6|
Seguridad 9 8 9 7|
TOTAL 62 35 50 48

Figura 2, valoracién micro localizacion. Fuente: Elaboracién propia.

Luego de realizar la valorizacion adecuada se decide que la mejor opcion es Quinta
Camacho, chapinero con una puntuacion de 62. Es importante realizar la comparacion entre las
dos opciones mas apropiadas (Quinta Camacho y Marly), con caracteristicas similares,
dirigidos a un segmento de mercado similar; sin embargo, el valor que se genera por metro
cuadrado es mucho mas elevado en el sector de Marly. Es por esta razon que se pretende elegir

mas especificamente la zona de la avenida chile Calle 72 en la ciudad de Bogota.

Analisis del entorno: Zona de entrada al mercado “chapinero (Avenida Chile)”.

Como se ha mencionado en el desarrollo del documento, se prioriza la apertura del
establecimiento gastronémico en la ciudad de Bogota donde tendra lugar en la localidad de
chapinero. Asi mismo segun la tabla de valorizacién en cuanto a los factores de micro
localizacion la zona de quinta Camacho es el lugar mas indicado para la apertura del
restaurante, esta delimitada en la localidad de chapinero, mas especificamente en la Avenida

chile, calle 72:

La localidad de Chapinero es la numero 2 de Bogota, esta ubicada en el centro-oriente
de la ciudad y limita, al norte, con la calle 100 y la via a La Calera, vias que la separan de
la localidad de Usaquén; por el occidente, el eje vial Autopista Norte-Avenida Caracas
que la separa de las localidades de Barrios Unidos y Teusaquillo; en el oriente, las
estribaciones del paramo de Cruz Verde, la Piedra de la Ballena, el Pan de Azlcar y el
cerro de la Moya, crean el limite entre la localidad y los municipios de La Calera 'y

Choachi. El rio arzobispo (calle 39) define el limite de la localidad al sur, con la localidad



de Santa Fe. Chapinero tiene una extension total de 3.898,96 hectareas con un area rural
de 2.664,25 ha (68%) y un area urbana de 1.234,71 ha (32%) (Alcaldia Mayor de Bogota.
S.f,p.l).

No obstante, segun la alcaldia mayor de Bogotd, “hoy en dia Chapinero cuenta con
aproximadamente 166.000 habitantes y una poblacién flotante de mas de 500.000 personas.

(Fuente: Departamento Administrativo de Planeacion Distrital)” (s.f., p. 1).

Por otro lado, “la oferta cultural de Chapinero es amplia, declarada —zona de interés
cultural- cuenta con un buen nimero de reconocidos artistas, academias de artes y aficionados
que viven o trabajan en la localidad” (Alcaldia Mayor de Bogota. S.f., p.1). “Asimismo, existe
una variada y diversa programacion cultural ofertada -en su mayoria- por organizaciones
culturales privadas, universidades y fundaciones sin &nimo de lucro (Alcaldia Mayor de Bogota.
S.f)”.

De igual manera, La localidad de Chapinero esté dividida en cinco UPZ (Unidades de
Planeamiento Zonal). A su vez, estas unidades estan divididas en 50 barrios y en una UPR
(Unidad de Planeacion Zonal) en la cara oriental de los cerros llamada la vereda El VVerjon Bajo

(Alcaldia mayor de Bogota). (Ver figura 3 y 4).

Para la creacion de este establecimiento gastronémico, y como se ha venido trabajando a
lo largo del texto, es importante que aparte de la rentabilidad econdémica del mismo se incentive
la cultura gastrondémica del pais generando un mayor sentido de partencia; por esta razon se

decidio escoger una zona potencial en muestras culturales y que ademas tiene como visién

“En el 2021 Chapinero es una localidad que reconoce la cultura como componente
estratégico del desarrollo sostenible y del ejercicio de la democracia, donde se
transforman imaginarios y patrones culturales, se apropian y respetan las diversas
practicas culturales, Artisticas y del patrimonio cultural de sus habitantes, y se generan

condiciones para el ejercicio efectivo de los derechos culturales” (Ramirez, C. 2011, p. 5).

Para el desarrollo de este se tiene en cuenta el principio de “la cultura como generadora
de riqueza” donde Carlos Ramirez, autor del plan local de cultura 2012- 2021 en la localidad de

chapinero, reconoce que



“este principio gira en torno al reconocimiento de la dimension econdémica de la cultura
en cuanto a su potencial para el desarrollo econdmico de la ciudad y generadora de
capacidades en los agentes de los subcampos para el emprendimiento de sus iniciativas, y
para el fortalecimiento de las cadenas de valor de los subcampos y las industrias
culturales” (2011, p.1).

Es por eso por lo que se ha decidi6 establecer el negocio en la zona estudiada; donde se
podra dar a conocer a los clientes la gastronomia colombiana y la cultura del pais. El desarrollo
del negocio en esta zona se considera importante, gracias a la conectividad con las diferentes
zonas turisticas de la ciudad como lo son: la candelaria, la zona G, la zona financiera de la

ciudad donde ademas se acenttan, segun la plataforma de TripAdvisor, hoteles como:

e Hotel Vilar América, Hotel Bioxury, Mercure Bogota BH Zona Financiera, NH
Bogota Metro Royal, Holiday Inn Express & Suites Bogota zona financiera, entre

otros.

Al existir una amplia conectividad con el mercado objetivo y potencial, se ha decidio establecer
el negocio especificamente en la Avenida chile (Calle 72 con carrera séptima, caracas y avenida

15), en esta se genera, segun Mejia, D y Fernandez, C,

“una amplia variedad de restaurantes desde los mas costosos hasta los mas sencillos de
la ciudad, se encuentran también todas las facilidades para operaciones financieras, y un
sector muy concurrido por ejecutivos y estudiantes de las universidades cercanas a La
Avenida Chile un ejemplo de ellos son la Universidad Pedagogica, la Universidad
Sergio arboleda, la EAN y la Facultad de Derecho de la Universidad Santo Tomas”
(2010).

Estos mismos dos autores nombrados anteriormente contemplan que “la zona de la calle
72 (Av. Chile) esta teniendo un fenémeno Unico, teniendo en cuenta la cantidad de
establecimientos que tiene por metro cuadrado” (Mejia, D; Fernandez, C, 2010). Esta zona “no
se ha visto tan saturada por comidas de toda indole como: hamburgueserias, creperias, comidas
asiaticas, fruterias, y restaurantes informales” (Mejia, D; Fernandez, C, 2010). Sin embargo, no
se ha dado paso a un establecimiento poco convencional que da a conocer un término diferente

e innovador en el pais juntando la riqueza gastrondmica con la que cuenta el pais, la experiencia


https://www.tripadvisor.co/Hotel_Review-g294074-d2259167-Reviews-Mercure_Bogota_BH_Zona_Financiera-Bogota.html

sensorial y un menu enfocado a lo saludable y organico; lo que daria una opcion diferente a la

hora de eleccion de un restaurante por parte de un comensal.

2.4  Oferta gastrondmica dentro de la zona de estudio.

De acuerdo con la zona analizada anteriormente, se decide realizar un andlisis de la
competencia que se cataloga principal y que afectaria el nimero de visitantes que frecuente el
negocio. No obstante es importante aclarar dos aspectos; el primero hace referencia a la
importancia que estos establecimientos tienen en el sector, al tener ya un desarrollo en tiempo y
en establecimiento de marca; y el segundo, se establece como la eleccion de competidores, la
cual se hara sobre los establecimientos gastronémicos en general ya que el término que se
aborda en el documento, y por el cual se diferenciara el establecimiento, atin no ha tenido un

gran auge en la ciudad ni en el sector estudiado.

Al no existir ideas innovadoras de esta magnitud con las caracteristicas descritas que haran
parte de la estructura del lugar, se parte de los competidores secundarios o indirectos que se
pueden comparar por la apropiacion y la oferta de la comida colombiana. Como competencia
secundaria se tiene en cuenta las siguientes marcas de establecimientos gastronémicos, segun la
guia gastronémica de Bogota donde se evidencian el niUmero de restaurantes en la ciudad en las

diferentes zonas gastronémicas de la ciudad.
Mini Mal.

Se ubicaenla Cr4 A#57 —52, su principal objetivo es dar a conocer la cocina
colombiana por medio de su oferta culinaria que se da por los diferentes ingredientes que se
dan, como lo indican en su pagina web, en un pais con amplia variedad y diversidad. El menu

del establecimiento esté disefiado de la siguiente manera:




Figura 5, restaurante Mini mal, Quinta Camacho, Bogota. Fuente:

https://bestrestaurantsincolombia.com/es/restaurant-colombia/mini-mal-bogota.html

e Entradas: Tumaco, chicharron de calamar, Palmira Rolls, Pica pica, etc. Precio para las
entradas en promedio ($10.900-$21.700).

e Ensaladas: Ensalada campesina y Ensalada de quinua (18.700-18.900).

e Platos fuertes: Arawak Karib, Lomito al curry verde, tigres colorados, costillas en
cerveza negra, etc. El rango de precios para los platos fuertes oscila entre ($24.900-
$37.900).

e Sopas: Sopa del dia, Sopa citrica y Sopa volcanica. Precio ($12.900 c/u)

e Postres: Cremoso de araza y chocolate, Torta de almojabana, Copa de helado Exo6tico,
etc. El rango de precio equivale a ($8.900-$12.900).

El chato.

Ubicado en la Cl. 65 #3b-76 en la ciudad de Bogota. Una idea de negocio que como
llama su creador, Alvaro Clavijo, responde a un concepto de laboratorio teniendo caracteristicas
de experimentar e innovar en el area de cocina. En cuanto al menu que establece el restaurante

se distribuye de la siguiente manera:
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Figura 6, Restaurante el chato, Quinta Camacho, Bogota. Fuente:
https://www.eltiempo.com/carrusel/platos-recomendados-del-restaurante-el-chato-en-bogota-
185884

El menu del restaurante el chato se encuentra distribuido de la siguiente manera:

e Entradas: Pan de arracacha, Croquetas de Morcilla, Ceviche de pescado, etc.


https://bestrestaurantsincolombia.com/es/restaurant-colombia/mini-mal-bogota.html
https://www.eltiempo.com/carrusel/platos-recomendados-del-restaurante-el-chato-en-bogota-185884
https://www.eltiempo.com/carrusel/platos-recomendados-del-restaurante-el-chato-en-bogota-185884

e Ensaladas: Remolachas Ahumadas, Zanahorias asadas, Palmitos.

e Sanduchitos: Camarén y cubano.

e Platos fuertes: Pescado del pacifico, Crema de chontaduro, Arroz de EI Chato, etc.
e Postres: Milhoja de banano, Terrina de chocolate, 4 leches, etc.

Casa bizarra.

Es un restaurante que esta ubicado en la Carrera 5 # 70A — 07, se especializa en ofrecer
comida colombiana con productos locales contemplando dos conceptos diferenciadores “cocina
callejera” y “Cocina Hogarefia. Por otro lado, su carta, segin la pagina web del establecimiento

presenta una estructura clara:

Figura 7, Restaurante Casa Bizarra, Bogota. Fuente:

https://bogota.restorando.com.co/restaurante/casa-bizarra

e Entradas: Carimafiolas de lechdn, Ceviche Callejero, aborrajados, etc. El rango de
precios para este grupo esta entre ($11.900-$18.900).

e Sopas y Cremas: Sopa de champifiones, sopa de lenteja y chorizo. Precio ($9.900-
$10.500).

e Ensaladas: Ensalada bizarra, ensalada de camarones y mango, etc. Para las ensaladas el
rango de precios equivale a ($23.900-$27.900).

e Platos Fuertes: Bondiola de cerdo con guarapo de corozo, lomo bizarro, arroz caribefio,
etc. Con precios entre ($25.900-$38.900).

e Platos tipicos: Ajiaco santaferefio, Posta negra cartagenera, Cazuela de frijoles, etc. En
cuanto a los platos tipicos se establecen precios entre ($20.900-$31.900).

La Herencia.


https://bogota.restorando.com.co/restaurante/casa-bizarra

Segun la aplicacion para reservar en restaurantes de Bogota Ilamado Restorando, este
restaurante se ubica en la Carrera 9 # 69A-26-Quinta Camacho. Ademas, se caracteriza por
ofrecer platos de la cocina local mas especificamente de la region de Antioquia, sin embargo,
dentro de su menu hay muestras de otras regiones. Ofrece una fachada con una buena
decoracion y una gran comodidad. Dentro de su menu encontramos:
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Figura 8, Restaurante La herencia, Bogota. Fuente:
https://bestrestaurantsincolombia.com/es/restaurant-colombia/herencia-de-entrepues-la-

bogota.html

e Entradas: Arepa antioquefia con quesito, arepa de chocolo gratinada, bistec a caballo,
morcilla con papa criolla, chunchullo, chorizo, etc. Precio ($6.500-$26.000).

e Platos Fuertes: Posta cartagenera, Bandeja paisa, Lechona, sobrebarriga, frijoles
montafieros, etc. Precio ($19.500- $34.900).

2.5 Cinco fuerzas de Porter

Es importante dentro del andlisis del entorno y del mercado realizar un desarrollo de
aspectos sobre las diferentes fuerzas que afectan el desarrollo de una empresa, este analisis se
pretende realizar mediante el modelo de las 5 fuerzas de Porter (Ver figura 14). Estas cinco
fuerzas al colocarlas en el contexto de la creacion de un restaurante innovador con un producto
tangible, complementado con un ambiente diferente y una experiencia por medio de los

sentidos; de la siguiente manera:

1. clientes: Millennials entre un rango de edad de 18 a 35 afios, locales o extranjeros, que
quieran recibir una conexion con la cocina colombiana por medio de los sentidos y de
manera saludable.

2. Sustitutos: Conceptos como los productos vegetarianos o veganos y aquellos

establecimientos que pretendan innovar en estos nuevos conceptos de la gastronomia.


https://bestrestaurantsincolombia.com/es/restaurant-colombia/herencia-de-entrepues-la-bogota.html
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3. proveedores: Plazas de mercado de la ciudad de Bogota y la mejor eleccion de los
lugares que provean calidad. De igual manera algunas tiendas de cadena como Carulla,
éxito, ara.

4. competidores: Los principales competidores aquellos que ofrecen ment colombiano.
Sin embargo, es muy limitada la competencia en cuanto a la gastronomia local y la

relacion con el ambiente y la experiencia.

5. competidores potenciales: Aquellos restaurantes con conceptos similares a la
propuesta de valor donde se intenta una conexion con recetas tradicionales, un ambiente

local con una experiencia innovadora por medio de los sentidos de forma saludable.

2.6  Perfil y analisis de la demanda

En cuanto al analisis de la demanda, se pretende utilizar el método cuantitativo, gracias a
la encuesta realizada como uso de herramienta de investigacion de mercados. En esta se
realizaron preguntas especificas que dieran lugar a unas respuestas que seran la clave de

reconocer el mercado objetivo al que el restaurante pretende llegar.

Estas variables hacen referencia al género, el principal rango de edad, la profesion,
aspectos por el cual eligen la cocina colombiana, la region de origen, los platos que conocen de
su lugar de origen, la frecuencia con la que visitan restaurantes, atraccion con la idea de
negocio, posibles competidores que conozcan los clientes potenciales, el valor a pagar y las
caracteristicas con las que sentira afinidad de encontrar en un lugar con las caracteristicas de la

propuesta de valor del negocio.

Por otra parte, es importante indicar que para el estudio de esta demanda se tiene como
referencia el desarrollo utilizado para el documento de plan de negocios, desarrollado por los
mismos autores (Urrea, V; Quevedo, N, 2019), ya que las herramientas de investigacion se
trabajaron de manera conjunta y el anélisis en la cuantificacion de la demanda se realizo de la

misma manera.

Caracteristicas del mercado
Para este estudio de mercado es importante realizar una cuantificacion de la demanda en
donde se pretende conocer el nimero de clientes potenciales con los que contaria la idea de

negocio. Para ello es importante decir que se cuenta con un universo en la ciudad de Bogota



principalmente contemplado por las personas en un rango de edad de 18 a 25 afios, ademas de
dos segmentos potenciales como lo son los estudiantes y trabajadores (Millennials); segun el
analisis realizado a los resultados obtenidos mediante las herramientas de recoleccion de
informacion (ver figura 9).

2. ;En que rango de edad se encuentra?
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Figura 9, rango de edad de las personas encuestadas para la idea de negocio. Fuente:
docs.google.com.

Este universo mencionado anteriormente, se compone segun, estadisticas del DANE
expuestas en periddicos como PORTAFOLIO, donde “con una cobertura geografica del 99,8
por ciento, el nimero de colombianos en el pais a la fecha tendria una estimacién parcial de
45,5 millones de personas” (2018, parr. 1). Ademas, “segun el censo, el 32,5 por ciento de la
poblacion se concentra en Bogota” (Portafolio, 2018, parr. 10); no obstante, este calculo arroja
un resultado de una poblacién total en la ciudad de Bogota de 14.787.500 habitantes.

Sin embargo, segun el sistema nacional de informacion en juventud y adolescencia de
Colombia (JUACO), la poblacion total de jévenes en un rango de edad de 14 a 28 afios
corresponde a 1.951.301 habitantes (s.f.). Sin embargo, segin medios informativos como el
Heraldo, “revela que el 17% de la poblacion, entre 18 y 28 afios, no tiene trabajo en el pais” la
cual se podria catalogar como no productiva, lo que deja un 83% activa; al realizar los calculos
correspondientes se presenta que 1.697.632 de los bogotanos en promedio generan ingresos en
este rango de edad y son potencialmente un mercado que genere gastos.

Después de haber delimitado poco a poco la demanda potencial que se generaria en el
sector de restaurantes es importante reducir ese nimero de demanda en el sector algo mas

relacionado con la idea de negocio propuesto, con el fin de poder encontrar el nimero de



personas que estarian interesados en recibir un producto y servicio con una propuesta de valor
innovadora en la ciudad de Bogota.

Otro factor determinante que ayuda a delimitar ain mas la demanda especifica del
negocio es la frecuencia de consumo en un restaurante por parte de las personas encuestadas, de
esta manera se pudo determinar la cantidad de consumo de la demanda (Ver figura 10). Al
encontrar estos resultados, se puede determinar que el 36% de los encuestados en promedio
consumen de 3 a 5 veces (4 veces al mes, 48 veces al afio), fuera de casa en establecimientos
gastronomicos. Es decir que, de 1.697.632 de bogotanos, que posiblemente se encuentre en el
rango de edad estudiado y sean potencialmente generadores de compra, se entiende que el 36%
(611.148 personas) serian altamente potenciales a la hora de consumir el producto y servicio del

lugar.

5. i Con qué frecuencia visita restaurantes?

Figura 10, frecuencia de consumo en restaurantes por parte de los encuestados. Fuente:
docs.google.com.

Muchos de estos clientes potenciales visitan un restaurante por motivaciones principales
como la necesidad de comer fuera de casa y la diversion o entretenimiento que pueden recibir;
este Ultimo motivo de visita genera un plus relacionado a la propuesta de valor que desea
vender el restaurante a la hora de ofrecer un intercambio cultural asociado al entretenimiento
por medio de caracteristicas esenciales creando un ambiente acogedor, donde ademaés se podra

conocer personas y obtener diversion por medio de juegos (Ver figura 11).



6. ¢ Por que motivo (s), visita usted un restaurante?

Figura 11, Motivacion a la hora de visitar un establecimiento gastronémico. Fuente:
docs.google.com.

Si se desea encontrar una mayor exactitud a la hora de conocer el nimero de personas
que estarian interesados en visitar un lugar con las ideas de valor innovadoras expuestas en el
documento, se ha querido conocer el grado de aceptacion y reconocimiento de los clientes con
el valor agregado, se decidi6 preguntar si estaria dispuesto en visitar un lugar con las
caracteristicas mencionadas (Ver figura 12):

Lo anterior evidencia que el 94.9 % de los participantes estarian dispuestos a visitar el
establecimiento Food & Culture S.A.S. Esto permite identificar que de 611.148 personas que
serian potenciales, el 94.9 % (579.979 personas) serian el nimero de clientes con los cuales el
restaurante deberd hallar su demanda potencial. Es importante mencionar que de estas personas
que han sido encuestadas estan dispuestas a generar un gasto promedio por el producto y
servicio de $27.500, evidenciado en la siguiente grafica, donde el 39.7% de los encuestados
estarian dispuestos a pagar de $25.100 a $30.000 ($27.500 en promedio) (Ver figura 13).

10.; Cuanto pagaria por una canasta con pequenas preparaciones (de 8
a 12) que representen una region de Colombia, en un restaurante con
las caracteristicas descritas en la introduccion ?
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Figura 13, gasto promedio a pagar por los productos y servicios. Fuente: docs.google.com



No obstante, esto nos deja que de esas 579.979 personas en promedio el 35.9% estaria
dispuesto a pagar de $20.000 a $30.000 de gasto promedio dentro del restaurante; esto genera
que 230.251 personas estén dispuestas a visitar este restaurante con un gasto promedio en este
rango.

Sin embargo se considera que mediante, los precios de algunos competidores segun la
observacion realizada en la zona, el gasto promedio por persona oscila entre $40.000 a $50.000,
lo que hace referencia a que la capacidad de gasto deberia ser un poco mayor, esto genera que
el 20.5% esté dispuesta a pagar un poco mas por el producto, esto arroja que de esas 230.251
personas el 20.5% (47.202 personas) serian las realmente idoneas capaces de generar resultados
optimos en el negocio, generando un gasto promedio de 32.550.

Por otra parte, para determinar la demanda potencial se utiliz6 la ecuacion de
“cuantificacion de la demanda” dada en la clase de marketing por el profesor Andrés Ortega
donde “(Cuantificacion de la demanda= P (#personas) X Q (#veces de cantidad de consumo) x $
(gasto promedio))” (comunicacidn personal, Andrés, 6 marzo de 2019), en este interactian
variables determinadas en el trabajo de campo como la cantidad de consumo y el gasto
promedios.

e Cuantificacion de la demanda=47.202 x 4 x 32.550 = 6.145.647.100

Este valor se podria interpretar como la demanda potencial con la que podra contar el
restaurante con la idea de valor expuesta anteriormente, ademas permite identificar que el
mercado no esta saturado ya que “cuando la oferta del mercado es menor a la demanda es un

mercado no saturado” (comunicacion personal, Andrés Ortega, 6 marzo de 2019).

2.7 Propuesta de valor

El valor afiadido representa uno de los pilares a la hora de estructurar un producto o
servicio gue se pretenda comercializar, debido a que esto posicionara la marca o
establecimiento y permitira captar el segmento objetivo. Por otro lado, la propuesta de valor
genera una percepcioén Unica del producto posicionandolo en el mercado. En primer lugar, se
parte de la experiencia y conocimiento previo que deben tener los miembros de la organizacion
con el fin de que tengan la capacidad de transmitir la autenticidad y contagien a los clientes de

la esencia propia de la cultura gastronémica colombiana; de esta manera el comensal tendra la



oportunidad de experimentar un espacio a través de los sentidos. El tacto, el gusto, la vision, la

escucha y el olfato; jugaran un papel importante desde el inicio de la experiencia.

Los componentes sensoriales estaran relacionados a la estructura en general del
restaurante gracias a la decoracion que se pretende implementar en los diferentes espacios, la
ambientacion mediante ritmos locales tipicos que aluden a la cultura colombiana, los juegos
disponibles dentro del establecimiento permitiran generar una dinamica social entre los clientes
y obtener una conexion con aquellos momentos que compartian nuestras generaciones pasadas.
Finalmente, para consolidar esta experiencia se establecera un mend colombiano con
caracteristicas Unicas contemplando parte de cada gastronomia del pais por medio de pequefios
amasijos, postres y bebidas.

Por otro parte, la construccion de una huerta vertical pretende vincular el
establecimiento a una tendencia saludable y a su vez responde al factor innovador. Esta huerta
proveera algunos de los componentes que haran parte de la oferta del menu y, adicional a esto
los clientes tendran la oportunidad de adquirir estos productos organicos; lo que generaria una
relacion de colaboracion debido a que ellos obtendrian un producto de consumo sano y la

huerta continuaria abasteciendo la produccién.

3 Estudio técnico
Dando continuidad a la metodologia utilizada en este trabajo (método canvas) en este
apartado se estableceran las actividades claves componente que permite identificar aquellos
procesos que seran indispensables para el funcionamiento del negocio, para esto primero se
realiz6 un estudio y comparacién del tamafio y disposicion del espacio fisico con el fin de
disefiar de manera eficiente los procesos principales. Una vez creados los flujogramas, se
procede a determinar los recursos claves, a partir de estos se conocera cudl seré la inversion

necesaria para poner en funcionamiento el proyecto.

A continuacion, partiendo de los recursos clave se elaboré un listado de los elementos a
valorar y se investigo el valor unitario de cada item; lo que permitié tener una base del valor
total de los activos necesarios para la operacion del establecimiento. Lo anterior, ayudé a
establecer de manera clara una de las fuentes de costos que lograra determinar los montos de

inversion. De igual manera, fijar asociaciones clave que permitan crear una red con las



diferentes empresas que generen una cadena de abastecimiento continua y eficiente; y que a su

vez disminuya costos.

3.1 Tamafio del proyecto

Para determinar tamario del proyecto se pretende conocer los factores de inversion y
costos que se generan al definir la capacidad con la que contara el lugar. En este se dara a
conocer la capacidad productiva o de prestacion del servicio dentro del restaurante, al ser un
establecimiento asociado a la restauracion, esta capacidad productiva estara medida en el
numero de sillas que seran divididas en el establecimiento.

Algunos de los aspectos que condicionan el tamafio del proyecto son: la tecnologia, el

financiamiento, el mercado, la disponibilidad de insumos, la disponibilidad de transporte y

otros servicios, la capacidad administrativa, entre otros.

3.1.1 Capacidad instalada y capacidad utilizada

Es importante mencionar que para hallar el tamafio del mercado se parte de la base del
numero de clientes potenciales para el restaurante, lo cual aporta a la hora de conocer los
posibles servicios que se pueden vender al mes y al dia durante los 365 dias del afio.

No obstante, cabe mencionar que el servicio de un dia de operacién en el restaurante
sera desarrollado en 2 momentos del dia, la tarde a la hora del almuerzo desde las 2 p.m. y la
noche a la hora de cenar y degustar algunas bebidas alcohdlicas tradicionales con hora de
cerrada a las 10 p.m. Ademas, como se pretende generar un espacio de intercambio cultural, el
restaurante contara con el espacio suficiente para poder llevar a cabo una actividad exitosa (Ver
figura 15).

# clientes potenciales 47.202
clientes potenciales al mes 3.033
clientes potenciales diarios 131
servicios al dia 66

Figura 15, distribucion por proyeccion de nimero de servicios que podria generar el

restaurante. Fuente: Elaboracion propia.

Para ello se ha recurrido a fuentes expuestas por instituciones como Mincomercio y
acodres, mediante un estudio realizado de los comportamientos estructurales de los restaurantes

en Colombia para el afio 2013, “en este estudio se establecen los comportamientos



operacionales que identifican la estructura de Costos y Gastos que se involucran en la operacion
de restaurantes” (Villanueva, A. 2013 p. 6). En este mismo estudio se muestran estadisticas
relevantes en cuanto a las ventas generadas de algunos restaurantes estudiados, mediante el
namero de sillas. En este se puede observar que la mayoria estan compuestos en un rango de 50
a 99 sillas con un 50%; por consiguiente, aquellos establecimientos con un promedio de sillas
en este rango, el 75% genera unas ventas entre 50 a 90 millones de pesos como lo muestran las
siguientes graficas (Ver figura 16 y 17).

Capacidad instalada:

Después de realizar el analisis en cuanto a la composicion del sector y el
comportamiento que existe entre las ventas que generan y el nimero de sillas con las cuales se
componen los establecimientos, es importante decidir que la capacidad instalada serd entonces
de 55 sillas para aportar a reducir el total de costos y gastos que generen a la hora de realizar la
viabilidad financiera del establecimiento.

Segun Alberto Villanueva un restaurante, con un namero de sillas entre el rango de 50-
99 sillas, tendria un comportamiento en un estado de resultados como lo muestra la figura 17,
donde el costo de venta seria de un 39.85% Yy un total de gastos de operacion del 14.23% con
respecto a las ventas netas que genere el restaurante; aparecen también rubros importantes
como el porcentaje del total de la ndmina con un 20.06% del total de las ventas. De esta
manera, luego de restar rubros importantes como costos y gastos, la operacion del restaurante
estaria generando una utilidad antes de impuestos del 10.94% (Ver figura 18).

Capacidad real utilizada:

Luego de considerar la capacidad instalada de 55 sillas que sera uno de los elementos
que determine la planta fisica del lugar, es importante decidir el porcentaje de ventas necesarios
que empezaria a generar en el primer afio de operacion para eso se ha decidido trabajar con un
porcentaje de ventas para el primer afio del 55% capaz de generar los ingresos suficientes para
cubrir los costos y gastos. No obstante, al realizar esta operacién, el restaurante contara con 31
sillas de capacidad real al dia la cual estaria destinada realmente a la capacidad real para la
produccion y servicio del restaurante (Ver tabla 3).

Tabla 3, resultados al evaluar la capacidad real utilizada.



Factor resultado

Capacidad instalada 66|sillas
capacidad utiizada 55|sillas
% ocupacion 55%
capacidad real utilizada 30,25|sillas
Gasto promedio 5 32.500
posibles ventas al dia 5 983.125
posibles ventas al mes 5 29.493.750
posibles ventas primer afio | § 353.925.000

Tabla 3. Fuente: Elaboracion propia.

3.2 Ingenieria del proyecto

3.2.1 Diagrama de flujo de los principales procesos

Para que se lleve con éxito aquellas actividades mas representativas en el
establecimiento, es importante contar con flujos de procesos que permitan identificar las
actividades necesarias que cada area debe cumplir. Para el caso de estudio se realizaran tres (3)
flujogramas de los procedimientos de abastecimiento, produccion y servicio.

En cuanto al proceso de abastecimiento, el restaurante debe hacer una buena recoleccion
de materia prima, ya sea por forma externa con la compra de productos o de manera interna en
la recoleccidn de los productos que genera la huerta. Es importante decir que en este proceso de
abastecimiento se presenta un punto critico que se da al percibir algin dafio o alteracién en los
productos, teniendo que desechar los mismos. Este proceso es muy importante para poder llevar
a cabo el proceso de produccion del menu del restaurante (Ver figura 19).



Proceso de abastecimiento
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Figura 19, Flujograma del proceso de abastecimiento. Fuente: Elaboracion propia.

Luego de que el proceso de abastecimiento es llevado con éxito, el &rea de cocina esta
lista para llevar a cabo la produccion de las recetas elegidas por los comensales en los dias de
operacion. No obstante, es importante que el area de cocina se encargue de hacer un buen
proceso con el fin de evitar retrasos e incomodidades por parte de los clientes, ademas de
incrementos en costos de produccion. Este proceso de produccidn esta representado

graficamente en la figura 20.
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Figura 20, Flujograma proceso de produccion. Fuente: Elaboracion propia.

Por altimo, luego de que la orden cumple con las especificaciones de los comensales
aparece el procedimiento de servicio llevado a cabo por los meseros del restaurante. Este
proceso comienza desde que el cliente es recibido en el restaurante hasta que el mismo se retira
de las instalaciones. En el mismo se pretende que la orden del cliente sea tomada de la mejor
manera para poder cumplir todas las especificaciones y a su vez poder dar un servicio y un
producto de calidad y en el menor tiempo posible; este proceso se representa mediante el

grafico proyectado en la figura 21.
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Figura 21, Flujograma del procedimiento de servicio. Fuente: Elaboracion propia.

3.2.2 Diagrama de distribucion en planta

En cuanto a la distribucién en planta se tuvo presente la zona de estudio (Quinta
Camacho, calle 72) y las medidas en metro cuadrado correspondientes a 150 m2 en total segun
los planos del lugar (ver figura 22). En esta distribucion se incluye la composicion de la huerta
y algunas areas de interés como el area de espera cerca de la huerta donde los clientes podran
observar a través de un cristal y poder sacar un beneficio de la inclusién de esta huerta. Este
beneficio ira relacionado con una de las opciones de abastecimiento con insumos organicos y;
la venta de algunos de estos productos a los clientes que estén interesados (Figura 22).

Ademas, otra de las areas de interés, es el area de juegos y entretenimiento donde

estaran algunos elementos de diversion compuesta por (mesa de billar, zona de dardos, rana y



algunos juegos de mesa autoctonos de Colombia), el escenario donde en algunas ocasiones
especiales se pretende ofrecer muasica en vivo y algunas actividades ludicas como karaoke y
actividades de danza. Por otra parte, es importante mencionar que el plano del restaurante se
hizo en base al nimero de sillas correspondiente a la capacidad instalada (66 pax).

Asi mismo, las reas operativas estan divididas en el area de cocina, donde se observa
un espacio de un pequefio almacén para el almacenamiento de todas las materias primas; e area
de servicio, que estara dividido en la zona de caja y el area de preparacion de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas; por Gltimo, a zona de comedor, compuesta por cuatro (4) mesas
para grupos grandes y nueve (9) mesas para personas de 2 a 4 personas divididas entre la zona

interna y el espacio al aire libre (\Ver figura 22).
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Figura 22, diagrama de distribucion en planta “Food & culture SAS. Fuente:

elaboracion propia con base en smartdraw.



3.2.3 Costos de inversién y costos de operacion

e Costos de Inversion

Al momento de establecer este plan de negocio uno de los elementos fundamentales para
fijar la cuantia de la inversion son los activos de operacion y maquinaria o elementos que seran
esenciales para la correcta operacién del negocio. Ademas de esto, los activos que se pretendan
adquirir facilitaran los procesos de produccion permitiendo que sean mas eficientes. Se ha
establecido que el valor de la inversion total serd de $150°000.000 la cual se encuentra dividida
en la inversion en capex y opex. La principal diferencia entre estos conceptos es que el opex
comprende los activos relacionados con la operacion y el servicio, por lo que anualmente sera
un rubro que aumente el costo debido a que su vida Util generalmente no se extiende a mas de
un afo. Por otro lado, el cape

x hace referencia a los bienes fisicos en los que invertira el negocio y los cuales poseen una
vida Gtil mas extensa, como por ejemplo estufas, hornos, neveras entre otros.

Como se muestra en la figura 23, el rubro que tiene mas peso sobre la inversion es el capex,
principalmente debido a que son equipos especializados que garantizaran la calidad del
producto terminado. El valor del OPEX que se proyecta sea de $4°223.000 y el valor del
CAPEX $139.280.000. Para un valor total de $143°503.000, cifra que se ha aproximado a
$150°000.000 en caso de que se presenten gastos no previstos o un aumento en el valor de los
equipos y activos.

Se establecid que este proyecto no incurrira en la adquisicion de un terreno para el local
fisico, sino que esto se trabajara bajo la figura de arrendamiento. Esto se fijo debido a que al
adquirir un terreno se necesitaria una inversién mas alta en adecuacion y posible construccion
del local. Por ultimo, se ha planteado que el valor de la inversién sera financiado 50% a través
de un préstamo bancario y el otro 50% por medio de aportes de los socios. En la siguiente

figura se encuentra cada uno de estos costos y el valor total (Ver figura 23).



Articulo Cantidad Valor TOTAL
Televisor 2 S 1L750.000 S 3.500.000
Tablets 3 g 700.000 S 2.100.000
Equipo de Software 2 S 1.000.000 5 2.000.000
Maquina lavaplatos 1 s 5.000.000 5 5.000.000
Plancha 1 S 5.000.000 5 5.000.000
Refrigerador 2 s 7.000.000 5 14.000. 000
Estufa de 4 boquillas 2 s 2.000.000 5 4.000.000
Freidora 2 S 3.900.000 5 7.800.000
Horno de conveccién 1 s £ 000.000 5 £ 000.000
Horno microondas 1 S 1.000.000 5 1.000.000
Empacadora al vacio 1 s 4.000.000 5 4.000.000
Batidora 1 g 6.000.000 S 6.000.000
Licuadora 2 S 1.500.000 5 3.000.000
Procesador 1 s 700.000 S 700.000
Poceta 3 S 1.600.000 5 4.800.000
Mesa acero inoxidable 5 s 1.100.000 5 5.500.000
Estante 2 g 1L500.000 S 3.000.000
Mesas regtangulares 4 S 380.000 5 1.520.000
Mesas redondas 9 s 320.000 S 2_880.000
Sofa 4 S 220.000 S 880.000
Sillas de barra 8 5 120.000 5 960.000
Sillas 35 g 90.000 S 3.150.000
Bancas 2 S 250.000 S 700.000
Barra 1 S 3.200.000 S 3.200.000

OPEX

Cuchillos chef 6 S 42.000 5 252.000
Tablas de corte 6 s 65.000 5 390.000
Canastas 70 S 12.000 S 840.000
Salseras 70 S 4.500 S5 315.000
Vasos 70 S 3.900 S 273.000
Platos 140 S 7.900 S5 1.106.000
Tenedores 70 s 3.200 S 224,000
Cuchillos 70 S 3.500 S 245.000
Cucharitas 70 S 3.400 S5 238.000
Recipientes salsas 50 s 2.000 S 100. 000
Servilleteros 20 S 12.000 S 240.000
TOTAL OPEX $ 159.400 $ 4.223.000
Rana 1 S 140.000 $ 140.000
Billar 1 S 6.000.000 5 6.000.000
Juegos de mesa 10 S 45.000 5 450.000
Vehiculo 1 g 20.000.000 S 20.000.000
Adecuacién restaurante 1 S 5.000.000 5 5.000.000
Huerta 1 S 15.000.000 S 15.000.000
CAPEX S 139.280.000

OPEX S 4.223.000

$  143.503.000

Figura 23, costos de inversién para el restaurante Food & Culture S.A.S. Fuente: Elaboracion

propia.

e Costos de Operacion
Para establecer los costos de operacién se hizo un listado de los principales costos y
gastos que debera pagar el negocio mensual y anualmente. Los principales gastos de
operacion en los que el establecimiento incurrira seran arriendo, insumos y servicios
publicos. En la tabla de gastos (figura 24) se realizo la discriminacion del gasto segun el
concepto, valor y la frecuencia de pago de este, lo que arrojé como resultado un total de

$111.614.001 por valor de los gastos en el primer afio de operacion.



Frecuencia 1

Contador 5 800.000 12/ 5 5.600.000
Arriendo 5 5.800.000 12| 5 69.600.000
Papeleria 5 183.000 12/ 5 2.196.000
Insumos de Aseo 5 168.000 5 1.008.000
Uniformes 5 800.000 35 2.400.000
Mantenimiento 5 4,250,000 5 4,250,000
Seguridad 5 1.200.000 12/ 5 14.400.000
Servicios publicos 5 680.000 12 5 8.160.000

5 111.614.001

Figura 24, gastos de operacion Food & culture S.A.S. Fuente: Elaboracion propia.

Asimismo, uno de los costos esenciales que tiene que asumir cualquier negocio es la
mano de obra, esta debe ser estipulada a través de un staff guide como se establecid con
anterioridad a partir del organigrama; con el fin de atender a las necesidades de los clientes y
cumplir con los procesos de la empresa. Segun la estructura organizacional establecida se
procedi6 a elaborar un cuadro de costo mensual de cada trabajador, en el cual se discrimina
cada una de las prestaciones sociales, auxilios y posibles recargos que tiene cada empleado.
Una vez realizado esto se obtuvo un valor mensual de nomina por $10°503.250, es decir, un
costo anual de némina proyectado en 126°039.002 para el primer afio de operacion (Ver tabla

4).

Tabla 4, Resumen del valor total de la ndmina en el primer afio de operacion

RESUMEN NOMINA Valor total Nomina / mes Afo
Administracidn 5 7.296.765 | 5 87.561.180
A&B 5 5.219.594 | § 62.635.124

5 10.503.250 S 126.039.002

Tabla 4. Fuente: Elaboracién propia.

Por ultimo, al ser un restaurante la materia prima tendra un porcentaje importante dentro del
costo y por ende en el precio final de los productos. Se establecid que el costo de la materia
prima sera del 30%, ya que es un valor que comunmente se maneja en el sector, aunque se
espera que a medida que el negocio crezca este costo disminuye. Una vez establecido el costo

de materia prima y haber construido cada una de las recetas estandar utilizando los precios de



almacenes de cadena como Carulla, éxito y jumbo; y de los centros de abasto mas reconocidos
como la plaza de Paloquemao y Corabastos se fijaron los precios de cada uno de los productos a

vender.

Finalmente, con el precio final y costo de cada producto fue posible establecer el margen de
contribucion para cada uno de ellos y de esta manera se evidencié cuales productos dejarian
mayor porcentaje de ganancia dato importante para el momento de crear la estructura de
ingresos basada en los productos que mas adelante en el apartado de “estructura financiera”.
Como se evidencia en la ultima columna de la tabla 5, se establecio6 la importancia que tendra
cada producto dentro del esquema de ingreso, este porcentaje significa el porcentaje de
unidades que se vendera de cada producto sobre el total de unidades que se venderan para

cumplir con el punto de equilibrio.

Tabla 5, Margen de contribucién de los productos a vender.

PRECIO COSTO | Margen Contribucion | Participacion
CAMASTA 1 S 12.000] S 3182 | S 8.818 15%
CAMASTA 2 5 18.000| 5 5.066 | 5 12.934 20%
CAMASTA 3 S 20.000|S 6.353 | S 13.647 15%
JUGO 1 a5 6.000 | S 977 | & 5.023 7.5%
JUGo 2 5 6.000 | 5 1.065 | 5 4.935 7,5%
JUGo 3 a5 7.000 ] 5 1.185 | § 5.815 15%
POSTREL 5 7.000 | 5 1.911| 5 5.089 8%
POSTRE 2 a5 6.000 | S 1.626 | & 4.374 6%
POSTRE 3 5 6.000 | 5 1.651| 5 4.349 6%

Tabla 5. Fuente: Elaboracién propia.

Como se menciond anteriormente, cada producto tendra un porcentaje de participacion
en las ventas de acuerdo con su margen de contribucion y también a la popularidad que se
establecio a traves del estudio de mercado. Se resalta la importancia de la canasta 2, que sera la
que represente le regién andina pues en las encuestas los productos que componen esta canasta
fueron de los mas comentados como almojabanas y achiras. En cuanto a las bebidas la limonada
de hierbabuena tendra mayor participacion debido a su margen de contribucion y de igual

manera el postre #1 siendo el salpicon de baudilia.



Teniendo en cuenta lo anterior se presenta la tabla 6 en donde se consigna el nimero de
unidades que se deberan vender de cada producto durante el primer afio de operacion. La
manera en la que se establecio el nimero de unidades fue utilizando los siguientes indicadores:
la ocupacion de restaurantes del sector que fue de 57% aproximadamente, el tiempo
aproximado de estadia de cada comensal en el restaurante (2 horas) y el nimero de puestos que
tendra el restaurante que sera de 66. Inicialmente se determiné que la ocupacién diaria del
restaurante serd de 37 puestos aproximadamente, teniendo en cuenta que tendra 66 puestos y el
indicador de ocupacién del sector de 57%. Después de esto, se dividié el nimero de horas que
estard abierto el restaurante (10) por el nimero de horas que permanece cada comensal (2) y el
resultado de esto se multiplico por la ocupacion que habra en cada vez que roten las mesas (37).
Lo anterior da como resultado aproximado la cantidad de comensales que tendra cada dia el
restaurante, este sera de 188. Finalmente, este resultado se multiplicé por 313 que seran los dias

que el restaurante estara abierto al publico.

En la siguiente tabla se evidencia las unidades que se establecieron para el primer afio
de cada producto que en total fueron 58.875. De igual manera se utilizé el indicador de
incremento de mercado para pronosticar las unidades que se deberian vender en los siguientes
afos, este indicador fue del 3% segun la revista La Barra en el sector gastronomico en Bogota
(2018).

Tabla 6, Proyeccion de unidades a vender

Incto Mercado 3% 37,620 58875,3
IPC 2018 3,18% 188,1
1 2

15%| CANASTA 1 8.831 9.070 9.315 9.566 9.824
20%| CANASTA 2 11.775 12.093 12.419 12.755 13.099
15%| CANASTA 3 8.831 9.070 9.315 9.566 9.824
7,5%|JUGO 1 4.416 4.535 4.657 4.783 4.912
7,5%|JUGO 2 4.416 4.535 4.657 4.783 4.912
15%|JUGO 3 8.831 9.070 9.315 9.566 9.824
8%| POSTRE 1 4.710 4.837 4.968 5.102 5.240
6%| POSTRE 2 3.533 3.628 3.726 3.826 3.930
6% POSTRE 3 3.533 3.628 3.726 3.826 3.930

Tabla 6. Fuente: Elaboracién propia




e Cuadro resumen de costos totales proyectados a 5 afios.

En el siguiente cuadro se encuentran consolidados los costos y gastos proyectados para los
primeros 5 afos de operacion del establecimiento. Asimismo, se realiza un analisis de la
participacion de estos rubros para el primer afio; en donde se encuentra que la némina, el
arriendo y el pago de obligaciones tributarias como el ICO representan el 36%, 20% y 16%
respectivamente en la estructura de costos. Lo anterior permite saber cuales son las principales
fuentes de egresos, con el fin de tomar accion en ella durante la operacion con el fin de buscar
la disminucion de estas por medio de estrategias, teniendo en cuenta que estos tres rubros
representan el aproximadamente el 62% de los costos y gastos. En la tabla 7 se presentan de
manera especifica cada uno de los costos y gastos.

Tabla 7, costos y gastos proyectados para los cinco (5) primeros afios de operacion.

Costos y gastos para los primeros 5 afios de operacion
% Afo 1 1 2 3 4 5
NOMINA 36,58% 5 126.039.002 5 130.047.043 § 134182539 §138.440.543 § 142.852.239)
PRESTACIONES 7,01% 52415730 §24.925.504 §23.718.135 §26.333.9M1 §27.379.815
CONTADOR 2,79% 5 9.600.000 §9.003.280 §10.220.268 §10.343272 5 10.880.612]
ARRIENDO 20,20% 5 69.600.000 §71.813.280 § 74096942 §76453225 §78.884.438
PAPELERIA 0,64% 52.196.000 §2265.833 §2337.886 §2412231 §2.488.040
SERVICIOS PUBLICOS 2,37% 5 8.160.000 58.419.488 58.687.228 58.063.482 5$9.248.520]
INSUMOS DE ASEO 0,29% 5 1.008.000 5 1.040.034 $1.073.128 S1.107.254 51142464
UNIFORMES 0,70% 52.400.000 $2476.320 $2.335.067 $2.636.318 $2.720.153
MANTENIMIENTOQ 1,23% 54250000 §4383.130 54324398 54.668.480 §4.816.938
SEGUEIDAD 4,18% 5 14.400.000 §14.857.920 §13.330402 §15.817.909 §16.320.018
DEPRECIACION 5,45% 5 18.785.000 5 18.788.000 5 18.788.000 §18.788.000 5 18.788.000]
ICA 2,24% 5 7.726.206 §8.187.140 §8.673.574 §9.193.146 §9.741.596
ICO 16,31% 556.190.386 § 592542838 § 63.093.080 §66.839.245 §70.8479873
TOTAL GASTOS 100,00% $344.515.096 $356.653.850 $369.284.846 % 382.430.076 $396.112.607

Tabla 7. Fuente: Elaboracion propia.

4  Estructura de la empresa
Como se ha venido desarrollando el documento, se pretende dar respuesta a cada uno de
los componentes del canvas, que, en el caso de este capitulo se abordaran tres elementos
importantes lo cuales seran: recursos clave; desde la perspectiva intelectual se plantean los
objetivos, mision y vision de la empresa. Sumado a lo anterior, el talento humano actuando
como recurso clave, se entendera como todas aquellas funciones y habilidades que deberan
tener cada uno de los colaboradores en cada cargo que se evidencian en el organigrama

elaborado para la empresa. Luego de establecer este organigrama y las funciones a realizar, se



puede asignar un salario correspondiente a las tareas a desempefiar; lo que da paso a establecer
los costos relacionados directa o indirectamente con la ndmina como lo son las prestaciones y

los cargos extra.

Finalmente, las actividades clave se reflejan en la elaboracién de la cadena de valor, En
ella se agrupan los procesos a nivel interno y externo necesarios para lograr un disefio,
elaboracion y distribucion de producto eficiente y que agregue valor; estas actividades estan
relacionadas con la logistica interna, operacion, logistica externa, marketing y publicidad y, por

altimo, la postventa.

4.1 Definicion y delimitacion de la idea de negocio

Este modelo de negocio nace de la necesidad de dar a conocer técnicas culinarias
diferentes a las que normalmente se conocen, no solo a nivel nacional, sino también de forma
internacional, con el fin de generar un reconocimiento de algunas preparaciones colombianas
que han perdido valor a lo largo de la historia. Una de las principales caracteristicas es el mend
del restaurante que estara dividido en las regiones del pais, el comensal encontrara en una
canasta de 8 a 12 pequefias preparaciones de la region de interes por parte del cliente (Ver
figura 30). Asimismo, el comensal podra vivir un intercambio cultural no so6lo a traves del
paladar sino por medio de lo que percibe en el establecimiento (musica, imagenes,
ambientacion), con las personas que interactla y por medio de las actividades y juegos que

podra encontrar.

Estos aspectos se veran representados por un cien por ciento con aspectos de la cultura
arraigada en la sociedad colombiana. En cuanto a la musica se tendré un repertorio variado con
artistas y grupos colombianos: masica clasica, rock clasico en espafol, cumbia, salsa, vallenato
entre otros ritmos que caracterizan el pais. Se tendran algunos cachivaches Unicos del pais:
instrumentos musicales antiguos, camisas de la seleccion Colombia, y artefactos antiguos
donados por familias colombianas. Los juegos en la parte del entretenimiento seran: Rana y

Boli rana, mesa de billar, parques, cartas, domino, ajedrez, trompos, yoyos entre otros.

No obstante, este intercambio cultural que se menciona se genera no solo a través de
recetas tradicionales sino también por medio de los ingredientes usados y la experiencia que el
cliente podria encontrar por medio de la interaccion con personas de culturas diferentes. Por

esta razon en el establecimiento se realizaran espacios de intercambio cultural con actividades



para compartir con las personas que se encuentran dentro del lugar. Para ello se van a establecer
fechas especificas con diferentes eventos como Bingo; fiestas de integracién; clubes de cuentos
de historias, poemas, lectura; eventos de comediantes; catas de vino o licores tradicionales;
degustaciones de menu; noche de intercambio de idiomas, para personas de otros paises 0

aquellos que quieran practicar alguna lengua.

Los clientes potenciales estan interesados en conocer acerca de la calidad de la materia
prima usada en las preparaciones y la trazabilidad de estos insumos, es por esto por lo que se
decidié implementar el uso de una huerta vertical que permita al restaurante abastecerse de
algunos productos de fécil recoleccion, cultivo y mantenimiento. Esta huerta, se implementara
teniendo presente dos objetivos que apunten al bienestar de los clientes y a mejorar la

percepcioén de la marca:

e El primer objetivo va atado a la generacion de productos sostenibles y saludables que
aporten al estilo de vida saludable de los clientes y sigan las nuevas tendencias de
consumo donde la trazabilidad y el origen de los insumos toma relevancia.

e El segundo objetivo se relaciona con la percepcion positiva de los clientes frente al
negocio, esta huerta estard ubicada en la entrada del restaurante en un pequefio espacio
(invernadero), cubierto por unos cristales para incentivar la observacion por parte de los
visitantes. Cabe mencionar que aquellos clientes que desean comprar los productos que
se cultivan dentro de la huerta, podran hacerlo segun los productos y la cantidad a
escoger. Los ingresos que se obtengan de la huerta se destinaran para cubrir el
mantenimiento de esta y asi disminuir este gasto al restaurante, ademas si el ingreso
llegaré a ser mayor que el gasto de mantenimiento generaria un mayor valor a los

ingresos del negocio.

4.2 Vision, Mision y Objetivos

Para el desarrollo de la mision, la vision y los objetivos de la empresa, al no tener ni
establecer el negocio fisico, la formulacidn de estos conceptos se desarrolla con una posibilidad
de establecerla, donde podréa recibir cambios a lo largo del desarrollo del negocio. Esta

perspectiva daria lugar a:



Mision
“Ser un establecimiento gastrondmico innovador, diferencial y rentable en el sector de

restaurantes de la ciudad de Bogota, que ofrece preparaciones pequefias poco convencionales de
calidad y saludables; mediante una experiencia sensorial, buscando satisfacer una necesidad
fisiologica, pero de una forma diferente, en un contexto moderno y con aspectos tradicionales
de Colombia”.
Vision

“Ser un restaurante rentable en el tiempo que pueda lograr reconocimiento en el mercado en
la ciudad de Bogota, de mayor preferencia por el principal segmento de mercado “millennials”,
mediante un restaurante moderno e innovador que pretende dar experiencias sensoriales; y
pretende dar a conocer la cultura colombiana por medio de procesos eficientes, personalizados,
flexibles y comprometidos con la demanda”.

Objetivos

e Generar un optimo nivel de ventas que sea capaz de cubrir los principales gastos de
inversion y apertura, con el fin de percibir un buen nivel de rentabilidad en el tiempo
apropiado para la recuperacion.

e Brindar un servicio y un producto diferente, que permita percibir un alto nivel de valor
por parte de los principales perfiles de clientes, segun los estudios realizados.

e Lograr desempefiarse como uno de los restaurantes diferenciadores en el mercado de
estudio (Av. chile, calle 72) y en la ciudad de Bogota, con el fin de percibir un buen
namero de clientes y fidelizarlos.

e Alcanzar un nivel de servicio apropiado para los clientes, con los estandares de calidad

adecuados dados por un personal comprometido con la organizacién y capacitado.

4.3 Organigrama

Algunos autores como Ivan Thompson “los organigramas son la representacion grafica de
la estructura organica de una empresa u organizacion que refleja, en forma esquematica, la
posicion de las areas que la integran, sus niveles jerarquicos, lineas de autoridad y de asesoria”
(2017, parr. 1).



Existen una variedad de tipos de organigrama gue lo definen segln aspectos como la
naturaleza de la empresa, la finalidad, el &mbito, el contenido y por la presentacion en la que se
presenta el grafico. Este grafico permite mostrar la forma de organizacion en la que funcionara
la empresa, y la forma en que los cargos estaran sujetos a un mando principal.

Para el caso de estudio en el presente trabajo, permite identificar la mejor manera de
organizar el personal del restaurante, las reas que compondran el mismo, y los cargos que se
dividiran segun las funciones que el personal vaya a desarrollar. Es importante mencionar que
debido a las pequefias dimensiones del negocio y a la organizacion jerarquica, este organigrama
(Ver figura 24), estéa clasificado por su contenido y hace referencia al tipo integral que segun
Ivan Thompson “Son representaciones graficas de todas las unidades administrativas de una
organizacion y sus relaciones de jerarquia o dependencia” (2017, parr. 12).

Este organigrama estd compuesto por el area de gerencia general, complementada por
areas tercerizadas de contaduria y de publicidad; la gerencia tendra a su cargo el departamento
de cocina, dividido en chef de cocina quien tendré a su mando el auxiliar de cocina; y por
altimo el departamento de servicio, dividido en un cajero nimero uno quien a su vez hara las

funciones de mesero cuando sea necesario, y un mesero numero dos (Ver figura 24).

Supervisor del
proyecto Supervisor de
CONTADOR 4= (Representante | EEEp marketing y
legal) publicidad
Area de Cocina Area de servicio
| Chef Principal CAIERO (Mesero 1)
Auxiliar de cocina Mesero 2

Figura 24, Organigrama del establecimiento segun division jerarquica. Elaboracion propia.

4.3.1 Division funcional y definicion de perfiles



Funciones y roles de los puestos de trabajo.

>

vV V YV V \4

\4

vV V VYV

Supervisor del proyecto (representante legal).

Sera el encargado de realizar las 6rdenes de compra con respecto a la materia prima
necesaria para cada dia de operacion.

Realizar las compras de la materia prima en los lugares de aprovisionamiento del
restaurante.

Sera el encargado, junto al chef principal, de verificar la inocuidad y el buen estado de
los alimentos.

Desarrollara las reuniones matutinas donde se muestran los aspectos negativos y
positivos de la operacién. Esto con el fin de mejorar la productividad del personal.
Verificar la actividad en el area de caja, con el fin de no encontrar descuadres contables
y garantizar la utilidad del negocio.

Asignar funciones y roles que debe desarrollar el personal en cada dia de operacion.
Supervisor de marketing y publicidad

Desarrollo del contenido en sitios web (pagina web), con el fin de incrementar el
posicionamiento y reconocimiento por parte de los clientes.

Actualizacion de la pagina web y el contenido que se quiere mostrar.

Manejo de los programas digitales de bases de datos del restaurante.

Respuesta a peticiones, quejas y reclamos por parte de los clientes.

Subir contenido a las redes sociales del restaurante con el fin de dirigir los productos y
servicios al mercado objetivo.

Generar posibles alianzas estratégicas con aplicaciones y plataformas web.

chef principal.

Garantizar la inocuidad y verificacion del buen estado de la materia prima.
Verificacion del buen empaquetado al vacio de la materia prima.

Ser lider a la hora de descentralizar el servicio, capaz de tomar decisiones ante posibles
situaciones, con capacidad de delegar.

Encargado de cocina caliente y emplatado de los diferentes productos.

Auxiliar de cocina

Encargado de limpieza de los utensilios de cocina, las mesas y algunas herramientas de

la cocina.



Limpieza y lavado de la materia prima.

empaquetado al vacio de la materia prima limpia.

Mise and place de alimentos necesarios para la operacion.

Encargado del area de fritos y plancha en el &rea de cocina.

Brindar ayuda ante los problemas que presente la che principal del restaurante.

En las horas de la mafiana brindar ayuda a la limpieza de la materia prima recibida.

Mice and place de productos sencillos (picar legumbres, pelar papa, desgranar, etc.)

vV V.V V V V V VYV

Seré el encargado de lavar todos los utensilios utilizados para la produccion (Ollas,

menaje, cuberteria, cristaleria, y utensilios de cocina).

> Limpieza general de la cocina y de todas las maquinas que se utilicen.

e Cajero (mesero 1)

> Serd el encargado de emitir facturas y cuentas de cobro; ademas de recibir el pago por
parte de los clientes.

> Verificar que la orden que sali6 de cocina coincida con la orden llevada a la mesa y por
la cual se cobra.

> Llevar un buen proceso contable de las ventas y los gastos menores que se generan en el

dia de operacion.

\4

Seré el encargado del &rea de bebidas que se encuentra en la zona de front desk
(cervezas, licores, cocteles, bebidas tipicas).

Brindar apoyo al mesero dos en caso de ser necesaria.

vV V

Dar apoyo a los clientes que quieren utilizar los juegos del restaurante.

mesero 2

\4

Sera el encargado de recibir a los clientes en el restaurante.
> Debera tomar las diferentes 6rdenes que se generen en los dias de operacion, verificando
que las ordenes que emiten en cocina sean las solicitadas por los clientes.
> Limpieza en el area donde se presenta el proceso de servicio y de entretenimiento.
Definicion de perfiles.
Para la definicién de perfiles se pretende utilizar la matriz de perfil de competencias
donde estan detalladas aquellas habilidades y conocimientos con los que debe contar el personal
para los cargos que componen la estructura organizacional (organigrama) de la empresa. Asi

mismo este perfil de competencias se ha desarrollado para los mas importantes cargos de la



empresa para dar una vision general de cuales serian esos aspectos clave con los que debe
contar el personal a la hora de contratar un trabajador.

El primer cargo para evaluar es el del supervisor del proyecto debido a la relevancia de
las funciones que debe cumplir, ya que de su toma de decisiones dependeréa la operacion del
restaurante, la cual debera ser 6ptima para sus grupos estratégicos o “stakeholders”. Por
consiguiente, es importante él cuente con unos conocimientos, habilidades y competencias
especificas descritas en la figura 25. En la misma se podra observar el grado de importancia que
debe tener cada factor de medicion en una escala de (0) a (4).

Por otra parte, el cargo de supervisor de marketing y publicidad debera cumplir con las
caracteristicas descritas en el perfil de competencias (figura 26), este sera el encargo de
gestionar los canales de venta como a pagina web propia y redes sociales como Instagram y
Facebook. No obstante, debera ser capaz de generar alianzas importantes con proveedores o
algunos canales como aplicaciones (Restorando, domicilios. con, entre otros.).

Por ultimo, es importante la realizacién del perfil por competencias del chef principal del
restaurante ya que sera el encargado de que la operacion en el area de cocina sea llevada con
éxito. De esta actividad depende parte de la operacion del lugar y de que la satisfaccion del
cliente sea alta y exista una buena percepcién de la marca, del producto y del servicio. Por esta
razén se ha decido determinar las siguientes habilidades, conocimientos y competencias que

debe tener el cargo descritas en la figura 27.

4.4 Cadena de valor

Como lo mencionan los autores Johana Quintero y José Sanchez, el concepto de cadena
de valor fue expuesto por Michael Porter en el afio 1986, donde se le atribuye
“la introduccién del analisis del costo estratégico, el cual implica la comparacion de la
forma en la que los costos por unidad de una compaiiia se pueden comparar con los
costos por unidad de los competidores claves, actividad por actividad, sefialando asi
cuales son las actividades clave con el origen de una ventaja o desventaja de costo”
(2006, p. 380).
estos mismos autores hacen referencia a “Mayo (2005), que expresa que el analisis de la cadena

de valor es una técnica original de Michael Porter con el fin de obtener ventaja competitiva”

(Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 380).



No obstante, como aseguran Quintero, J y Sanchez, J; Una cadena de valor esta constituida

por tres elementos basicos:

“Las Actividades Primarias, son aquellas que tienen que ver con el desarrollo del
producto, su produccion, las de logistica y comercializacién y los servicios de posventa”
(2006, p. 381).

“Las Actividades de Soporte a las actividades primarias, se componen por la
administracion de los recursos humanos, compras de bienes y servicios, desarrollo
tecnoldgico (telecomunicaciones, automatizacién, desarrollo de procesos e ingenieria,
investigacion), las de infraestructura empresarial (finanzas, contabilidad, gerencia de la
calidad, relaciones publicas, asesoria legal, gerencia general)” (2006, p. 381).

“El Margen, que es la diferencia entre el valor y los costos totales incurridos por la

empresa para desempefiar las actividades generadoras de valor” (2006, p. 381).

Ademas, las actividades primarias del negocio se clasifican en:

“Logistica de entrada: conformada por las actividades de recepcion, almacenaje,
manipulacion de materiales, inventarios, vehiculos, devoluciones, entre otros”
(Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 382).

“Operaciones: compuesta por la transformacion del producto final (mecanizado,
montaje, etiquetado, mantenimiento, verificacion y operaciones de instalacion)”
(Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 382).

“Logistica de salida: constituida por la distribucion del producto acabado (almacenaje
de mercancias acabadas, manejo de materiales, vehiculos de reparto, pedidos y
programacion)” (Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 382).

“Comercializacién y ventas: integra las actividades involucradas en la induccién y
facil adquisicién de los productos (publicidad, fuerza de ventas, cuotas, seleccién de
canales, relaciones canal, precios)” (Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 382).
“Servicio: constituida por aquellas actividades que tratan de mantener y aumentar el
valor del producto después de la venta (instalacion, reparacion entrenamiento,

suministro de repuestos y ajuste del producto)”.

Por otra parte, segun los autores en cuestion “para definir las actividades de soporte del

negocio, se emplea el mismo criterio utilizado en la definicion de las acciones principales del

negocio, definiéndose asi las siguientes actividades de soporte” (2006, p. 382):



e “Compras: conformada por aquellas actividades involucradas en las adquisiciones de
materiales primarias, suministros y articulos consumibles, asi como activos” (Quintero,
J; Sénchez, J, 2006, p. 382).

e “Desarrollo de la tecnologia: compuesta por aquellas actividades involucradas en el
conocimiento y capacitacion adquiridas, procedimientos y entradas tecnoldgicas
precisas para cada actividad de la cadena de valor” (Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p.
382).

e “Direccion de recursos humanos: integrada por aquellas actividades involucradas en la
seleccion, promocion y colocacion del personal de la institucion” (Quintero, J; Sdnchez,
J, 2006, p. 383).

e “Infraestructura institucional: conformada por aquellas actividades involucradas en la
direccion general, planificacion, sistemas de informacion, finanzas, contabilidad, legal,
asuntos gubernamentales y direccion de calidad” (Quintero, J; Sanchez, J, 2006, p. 383).

Después de encontrar las variables y factores que intervienen a la hora de encontrar

competitividad en la empresa, se ha decidido elaborar la cadena de valor correspondiente a la
empresa en estudio (Ver figura 28), en la misma se pretende establecer los factores mas
importantes que lograran alcanzar un buen desempefio en la operacién y un factor diferenciador

en el mercado.
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lod ol utihzadod pard W produsien

| RRHH: EY restuonnte debe comtmrcon & personal adecnadamente capacitndo. EL chef debe saber de disefio de memd v cosocer b recetas
Ademas &3 necesanio que o squipo de trabago este nelacionada con los obgetivos del restasrante

TECNOLOGLA: Ly empresa debe conter con medion eleciromoos que hagen mas facl b comtabedidad ded bupar, No obatante, o3 secesano
plataformas para promocicn de los productos v o servicss.

COMPRAS: La alta gerencia dabe mopartar una politca 3¢ compris con el Bn & adduanr mabenas prmas de bisata calidad. No obstante a3
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Figura 28, Cadena de valor (Michael Porter). Elaboracion propia.



45 DOFA

Dentro del andlisis situacional de la empresa es importante determinar algunas variables

que afectan de forma directa e indirecta la operacion de esta. Estas variables se dividen a nivel

interno (debilidades y fortalezas) y a nivel externo (amenazas y oportunidades) (Ver figura 29).

FORTALEZAS:

* Alta capacidad de demanda en la

ciudad de Bogota.

* Menu tradicional enfocado a la
comida colombiana. Compuesto por
pequefias preparaciones y

acompafamientos orgénicos.

* Desarrollo de una huerta organica
para la extraccion de materia prima
natural sin conservantes ni alteraciones
para un consumo mas responsable y

saludable.

* Diseiio del restaurante autéctono
ofreciendo un lugar para la conexién
con la cultura colombiana y un espacio
de entretenimiento mediante juegos
locales de la historia de las familias

colombianas.

* Ubicacion estratégica con un amplio
circulo empresarial, turistico, y
estudiantil. Con capacidad de compra o

gusto por el menu del restaurante.

DEBILIDADES

* Altos montos economicos de inversion,
de apertura, promocion y generacion de
posicionamiento en redes, aplicaciones,

plataformas del mercado actual.

* Importantes costos de capacitacion del
personal en procesos internos (cocina,

servicio, finanzas, mercadeo)

* Complejidad en el proceso legal
colombiano para establecer un lugar

comercial y la apertura del restaurante.

* Mantenimiento a la huerta organica
para evitar alteraciones o dafos en la

materia prima.

* Seleccion del personal idoneo,
responsable y con conocimientos en la

cocina local.




e Desarrollo de estandares en los
procesos internos del restaurante que
haré establecer un proceso de calidad y

una sola forma de realizar las cosas.

DOF

OPORTUNIDADES

* Crecimiento del mercado turistico en
la ciudad de Bogota generando nuevas
tipologias de viaje como el encanto por
la gastronomia de un pais y los platos
locales.

* No hay existencia de un negocio de
comidas con una propuesta de valor
similar donde se genera experiencias
sensitivas y donde se promueva la
cocina local acompafiado de un

consumo responsable y saludable.

AMENAZAS

* Desarrollo de nuevos conceptos en el
sector de las comidas como lo
vegetariano y lo vegano; lo cual podria
entrar a reemplazar algunos

componentes grasos.

* Concentracion de la demanda en
algunas empresas con importante
recorrido y posicionamiento; los cuales
competiran y afectaran a nuevas

empresas con alto capital.




* Tendencias globales en el sector de la
gastronomia con el gustoy la
divulgacion de las cocinas tradicionales
de los paises; ademas del consumo
saludable con productos mas organicos

y menos procesados.

* Alta capacidad instalada en el sector

de la comida en la ciudad de Bogota.

* Control sobre los proveedores al
existir una amplia variedad de
empresas o sitios de distribucién en
plazas de mercado o en almacenes de

distribucion.

* Nuevos conceptos que se estan
desarrollando para el apoyo de
pequefios empresarios por parte de
entidades como la cAmara de comercio
(CCB).

* Ofertas comerciales similares a la

propuesta de valor en paises con un
sentido de pertenencia por la cocina
local como México y Perd.

* No hallazgo de personal capaz para el
desarrollo de actividades en el
restaurante por poca especializacion en

temas culinarios de la comida local.

* Altos salarios que aumentan segun
candidato a los puestos de trabajo del

restaurante.

* Nuevos conceptos de comida de paises
emigrantes en la ciudad como personas

provenientes del vecino pais Venezuela.

Figura 29, Analisis interno y externo matriz DOFA. Fuente: Elaboracion propia.

Segin Humberto Talancon, “el andlisis FODA consiste en realizar una evaluacion de los

factores fuertes y débiles que en su conjunto diagnostican la situacion interna de una

organizacion, asi como su evaluacion externa; es decir, las oportunidades y amenazas” (2006,

parr. 6). Este mismo autor sefiala que “una fortaleza de la organizacion es alguna funcion que

ésta realiza de manera correcta, como son ciertas habilidades y capacidades del personal con

atributos psicologicos y su evidencia de competencias” (Talancon, H, 2006, parr. 7).

“Una debilidad de una organizacion se define como un factor considerado vulnerable en

cuanto a su organizacion o simplemente una actividad que la empresa realiza en forma




deficiente, colocandola en una situacion considerada débil” (Talancon, H, 2006, parr. 7). “Las
oportunidades constituyen aquellas fuerzas ambientales de caracter externo no controlables por
la organizacion, pero que representan elementos potenciales de crecimiento o mejoria”
(Talancén, H, 2006, parr. 7). Por Gltimo, “las amenazas son lo contrario de lo anterior, y
representan la suma de las fuerzas ambientales no controlables por la organizacion, pero

representan fuerzas o aspectos negativos y problemas potenciales” (Talancon, H, 2006, parr. 7).

5 Evaluacion financiera

Hasta este punto la metodologia canvas ha permitido abordar cada tema que ha dado
lugar a cada uno de los capitulos que comprende el andlisis y desarrollo de este plan de
negocios. En este quinto capitulo jugaran un papel importante las fuentes de ingresos, costos y
recursos clave; de la siguiente manera. En primer lugar, las fuentes de ingresos se establecen
por medio de la elaboracién del estado de resultados proyectado, pues, en él se estiman las
ventas de los productos, que comprenden la mayor parte de los ingresos. A su vez, gracias al
analisis de estas posibles ventas por productos se estimara cuales seran los costos de ventas y
aquellos no relacionados directamente con las ventas. Cabe aclarar, que para obtener los costos
de ventas se elaboraron cada una de las recetas estandar para determinar el valor de la materia

prima y el margen de contribucion de cada producto.

Por ultimo, estan los recursos clave necesarios desde el punto de vista financiero lo
cual ayudara a entender el comportamiento que tendra la inversion del proyecto a través de la
evaluacion de indicadores de liquidez, endeudamiento y rentabilidad; a su vez que se determina
el valor presente neto (VPN), el tiempo de retorno de la inversion y el monto total de la

inversion requerida.

Teniendo en cuenta que es una empresa que partird desde cero, no se tienen estados
financieros historicos para realizar una proyeccion, por lo tanto, los estados financieros se
construyeron a partir de los datos de ventas e indicadores de crecimiento del sector.
Principalmente la evaluacion y estructura de costos y gastos permiti6 acercarse a la realidad del
sector y tener datos mas precisos para construir los estados financieros. Los ingresos
operacionales se obtuvieron por medio de la fijacion de precios de 9 productos a través de las
recetas estdndar y de igual manera el margen de contribucion de cada uno de los productos se

tuvo en cuenta para los costos de produccion. En cuanto a el indice de crecimiento del mercado



se utiliz6 para proyectar el aumento en general de los valores, este crecimiento segun la revista
La barra fue del 3% en el afio 2018. De igual forma se utilizo el indice de Precio al Consumidor
del afio 2018 (3,18%) para fijar el incremento porcentual aproximado de los precios tanto de
ventas como de los costos y los gastos.

El punto de equilibrio multiproducto también fue necesario para construir los estados
financieros. Una vez establecido el nimero de productos que se iba a vender se procedio a
establecer el punto de equilibrio entre todos los productos, de manera que se conozca cudl sera
la cantidad minima de unidades que deben venderse de cada uno de los productos para lograr
cubrir los costos y gastos; y que no se obtengan ni pérdidas ni ganancias. Lo anterior se realiz6
por medio de la herramienta Solver, que arrojé las unidades que deben venderse en el primer

afio de operacién indicadas en la tabla 8.

Tabla 8, Punto de equilibrio multiproducto

CANASTA 1 8.521
CANASTA 2 11.362
CANASTA 3 8.521
JUGO 1 4.261
JUGO 2 4.261
JUGO 3 8.521
POSTRE 1 4.545
POSTRE 2 3.409
POSTRE 3 3.409

Tabla 8. Fuente: Elaboracion propia.

5.1 Estado de resultados proyectado

Se realizo la proyeccion del estado de resultados, que refleja cuales seran los ingresos que
se obtendran, los gastos y costos asociados a la actividad productiva en cada periodo y, por
altimo, las utilidades que se lograran. En la tabla 9, se encuentra la estructura del estado de
resultados para los primeros 5 afios de operacion y un analisis porcentual para el primer afio del
cual se puede evidenciar que el costo de operacion sera de un 46% aproximadamente, lo cual a
pesar de que es bastante alto a medida de que el negocio crezca este debera ir disminuyendo a
partir de la implementacion de estrategias y alianzas con los proveedores, con el objetivo de que

los costos de operacion se mantengan por debajo del 30% del total de ingresos.



El rubro de los gastos es casi del 50% del total de ingresos y, como se menciond
anteriormente la némina, el arriendo y las obligaciones tributarias son los que tienen mayor
peso; estos seran importantes para tener un seguimiento constante de ellos y buscar la
disminucion con el fin de aumentar la utilidad para el negocio. Finalmente, una vez
discriminados los costos y gastos de los ingresos de obtiene la utilidad neta que para el primer
afio representaria un valor de $16°314.074, es decir, un 2.32% del total de ingresos. En la tabla

9 se muestran los resultados esperados para los primeros periodos.

Tabla 9, estado de resultados proyectado para los primeros cinco (5) afios de operacion.

ESTADO DE RESULTADOS
% Aiio 1 1 2 3 4 5

INGRESOS 100.00% § 702382320 5 744285475 5 T788.688.305 5 833.740.357 5 883.599.660
COSTOS 4505% § 322737301 § 3433580738 | §  365.739518 § 380423633 § 414.584.776
UTILIDAD BRUTA 34.05% § 379.645.028 S 400.695.717 §  412.808.987 § 446316924 S 471.014.892
GASTOS

NOMINA 17.94% § 126039002 | § 130.047.043 5 134.182.539 § 138449543 § 142.852.239
PRESTACIONES 344% 5 24157301 5§ 24925504 5 25718135 | § 263339711 8 27379815
CONTADOR 137% 5§  0.600.000 | 5 9905280 § 10220268 5 10.545272 5 10.380.612
ARRIENDO 901% § 69.600.000 S 71813280 S 74096942 3 76.453225 3 78.884.438
PAPELERTA 031% § 2196000 § 2265833 35 1337386 5 2412231 | § 1.488.940
SERVICIOS PUBLICOS 116% § 8.160000 | § 8419488 § 8687228 § 8063482 § 9.248.520
INSUMOS DE ASEO 0.14% §  LO0S.000 § 1.040034 5 1.073.128 5 1.107.254 5 1.142.464
UNIFORMES 034% § 2400000 5 2476320 5 1.333.067 | § 1636318 5 2.720.153
MANTENIMIENTO 061% § 4250000 § 4385130 S 4324398 § 4.668.4380 § 4.816.938
SEGURIDAD 205% 5 14400000 S5 14857920 3 13330402 5 15.817.909 5 16.320.918
DEPRECIACION 267% 5 18788000 S 18.738.000 5 18.788.000 5 18.788.000 5 18.788.000
ICA L10% § 7.726206 |5 8.187.140 § 8.675.574 5 9.193.146 5 9.741.596
1o 8.00% § 561903586 § 39342838 3§ 63.095.080 3 66.830.245 3 70.847.973
TOTAL GASTOS 49.03% 5 344315096 5 336.633.330 5 360234346 5 382430076 5 396.112.607
UTILIDAD OPERACIONAL 3.00% § 35110931 8§ 44041868 S 53.614.140 § 63.586.848 § 74.902.285
INTERESES FINANCIEROS 153% § 10780568 | § 8999639 § 6.925.056 § 4308398 § 1.693 261
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 347% § M.M0.364 5 35042228 S 46.689.085 § 59373451 § 73.200.025
TAX 114% § 8.035290 | 5 11.563935 § 15407398 5 19.504.889 5 24.158.978
UTILIDAD NETA 2132% § 16314074 § 213478293 S8 J1.281.687 § 39.783.562 § 49.050.046

Tabla 9. Fuente: Elaboracidn propia.

5.2 Balance general proyectado

Se elaboro el estado de la situacion financiera teniendo en cuenta los valores en el estado de
resultados que se esperan obtener, como lo son gastos, las utilidades esperados, el valor de las
inversiones, los préstamos bancarios y aquellos pasivos que se adquiriran. Como se aprecia en
la tabla 10, los activos principales seran caja, cuentas por cobrar, inventarios, activos fijos y la
depreciacion acumulada; donde el valor de activos fijo y el efectivo seran los rubros con mayor
valor del total de activos. Asimismo, en cuanto a los pasivos se registra el pago de obligaciones

financieras y tributarias, asi como el valor de las provisiones. Por Gltimo, el patrimonio de la



empresa estara conformado por los aportes de los socios que representan el 50% de la inversion
total y, por las utilidades de cada periodo de operacion, asi como las acumuladas. A

continuacion, el balance general consolidado para los primeros 5 afios de operacion.

Tabla 10, estado de la situacion financiera o balance general.

BALANCE GEMERAL
0 1 2 3 4 5

CAJABANCOS 3 120.068.663 % 154.033.933 % 13429730 % 240.813.991 % 234.31.521
INVERSIONES

CHC ¥ 3848670 ¢ dO0TE2T7T ¢ 4321581 % 4.573.400 % 4.852.601
INVEMTARIOS ¥ 2632635 % 2824025 % 3006433 % 3200742 % 3.407.5465
ACTIVOSFIIOS 3 143.503.000 % 143.503.000 % 143.503.000 % 143.503.000 % 43503000 % 143.503.000
OEPRE ACLIMULADA -% 18.785.000 -% FPETE000 -% 5E.364.000 -% TRe2000 -% 93.940.000
TOTAL ACTIVO %+ 143.503.000 % 251284975 ¥ 266.923.235 ¢ 288B.681.860 % 316951134 $ 352.134 968
0. FINAMCIERAS ¥ 64.133.134 % 51617433 % 3696111 % 19.655.124

CHPIFROVE ¥ 13263177 % WA20127 ¢ 15.032.446 ¢ 16.003.71 % 17.037.731
ICA ¥ 12677001 % 1364.523  # 14455923 # 1532131 % 1623.533
ICO ¥ 4632543 % 4361303 % 0257923 % 5571604 % 5.903.333
Thx ¥ 8.035.230 % MN563335 % 15407336 % 135945683 % 24156978
TOTAL PASIVO 3 - % 91467301 $% 83627928 ¢ 74104807 ¥ 62530518 % 45.724 306
PATRIMONID

C. SOCIAL 3 143.503.000 % 143.503.000 % 143.503.000 % 143.503.000  $  143503.000 ¢ 143.503.000
I EJERCICIO ¥ 16.314.074 % 23475233 % F1.281687 % 39783562 % 43.050.046
L ACUMULADA ¥ - % WBI07d % JTIZEET % 074054 % 10857616
TOTAL PATRIMONIO $+ 143.503.000 % 153.817.074 ¥ 183.235.367 $% 214577054 % 254 360.616 % 303.410.662
TOTAL PASIVO+PATRIMONIO $ 143.503.000 #% 251.284 375 $ 266.923.295 ¢ 288.681.860 ¢ 316.951134 $ 352134 968
CHECK ¥ - % - % - % - % -

Tabla 10. Fuente: Elaboracion propia.

5.3 Evaluacion del proyecto

A partir de los flujos de caja esperados, se realiza el calculo del valor presente neto
(VPN) del proyecto; utilizando una tasa de interés de oportunidad (T10) del 5% que se obtuvo
al hacer una simulacion de la rentabilidad de un certificado de deposito a término por el valor
de la inversion establecida que es $150°000.000. Como se observa en la tabla 11, el primer afio
tiene un mayor valor en flujo de caja neto debido al ingreso del préstamo que se adquirira; no

obstante, en los afios consecutivos los flujos de caja seguiran siendo positivos.

Tabla 11, flujo de caja proyectado.



FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 5
EEITDA § 50888182 5§ 63136044 12.779.566 23074791 5 04.114.088
KTNO § 6761871 § 435954 486.351 519193 | 3 354.015
INTERES FINANCERO X INV
CEREDITOS BANCARIOS 5 64199184 -5 12.3581.745 - 14.656.529 - 17.072.987 |-5 19.888.124
PAGO INTERES -3 10.780.368 -5  B.990.63% - 6.923.056 - 43508.598 -5 1.693.261
CAPITAL 30CIAL
DIVIDENDOS
CAPEX -5 139.280.000
OFPEX -5 4223.000
TAX RENTA -5 8.035.290 -5 11.563.933 -5 15.407.398 -5 19.594.389
VA
FLUJO DE CAJANETO -3 143.503.000 § 120.068.669 § 34.025314 S 40.120.797 8 46.605.201  § 53.491.330

Tabla 11. Fuente: Elaboracion propia.

Una vez establecido el flujo de caja se realiza un analisis de los primeros cinco afios en
cuanto al flujo de caja de cada periodo. De esta manera se establece el periodo de recuperacién
de la inversion que arrojo un resultado de 5,5 lo que quiere decir que el valor de la inversion
sera recuperado en un periodo aproximado de 6 afios. Como se observa en la tabla 12, el calculo
del periodo de recuperacion de la inversion tiene en cuenta el periodo en el cual el flujo de caja
pasa de ser negativo a positivo, asi como su valor acumulado y el valor del flujo de caja de

siguiente periodo que en este caso es el segundo afio.

Tabla 12, tabla del periodo de recuperacion de la inversion.

0 1 2 3 4 3
FLUJO DE CAJA -5 143.503.000 S 120.068.669 S 34.025.324 $ 40.120.797 $ 46.605.201 S  53.491.830
FLUJO ACUMULADO -5 23.434.331 S 154.093.993 § 74146121 $  B86.725.998 $ 100.097.031 $  53.491.830

PERIODO ANTERIOR AL CAMBIQ DE SIGNQ

VALOR ABSOLUTO DEL FLUJO ACUMULADO

FLUJO DE CAJA EN EL SIGUIENTE PERIODO

PERIODO DE RECUPERACION

1
5 154.093.993
S 34.025.324

3,5

Tabla 12. Fuente: Elaboracién propia.

Se establecié el valor de la tasa interna de retorno por medio del calculo de los flujos de

caja netos proyectados, con el fin de comparar si este proyecto es rentable o no. Como resultado

de este calculo se obtuvo el valor de 50,49%. Posteriormente, para realizar una comparacion se

fijo una tasa de interés de oportunidad de inversion en un CDT (Certificado de Deposito a

Termino), la cual fue de 5%.

Teniendo en cuenta lo anterior, se establece que es mas rentable

invertir en este proyecto teniendo en cuenta que la TIR obtenida es superior a la tasa de interés

de oportunidad que fue de 5% para la inversion del CDT.



El valor presente neto del proyecto fue de § 455°668.625, lo cual indica que el proyecto
es viable teniendo en cuenta que al ser un valor mayor a cero (0) el proyecto tendra una
rentabilidad por encima de la tasa de interés de oportunidad. De igual manera se realiz6 un
analisis de sensibilidad del VPN del proyecto por medio de la evaluacion de diferentes
combinaciones de periodos de cobro y pago, es decir, la rotacion de cuentas por cobrar y
cuentas por pagar. Asimismo, se encontraron diversas alternativas de pago que incrementan o
disminuyen el valor presente neto del proyecto; en el caso de que el periodo de cobro fuera de 2
dias y el periodo de pago de 33 el VPN seria mayor al obtenido, con un valor de $479.703.9009.
Como se evidencia en la tabla, el valor presente neto disminuye cuando el tiempo de cobro es
de 18 dias y el tiempo de pago es tan solo de 5 dias, este valor se reduce de $455°668.625 a
$397°434.060. Lo anterior, ayudara a establecer las politicas de cobro del restaurante que por la
naturaleza de su actividad tendra un cobro inmediato a los consumidores y un plazo de pago a

proveedores de minimo 30 dias. En la tabla 13 se evidencia la dinamica del valor del VPN.

Tabla 13, andlisis de sensibilidad

ANALISIS DE SENSIBILIDAD
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§ 434822279
§ 432151692
§ 429481105
§ 426.810518
§ 424139931
§ 421469344
5 418798757
§ 416.128170
§ 413457582
§ 410.786.995
§ 397.434.060

§ 440432483
§ 437761806
§ 435091309
§ 432420722
§ 429750135
§ 427.079543
§ 424408960
§ 421738373
§ 419.067.786
§ 416397.199
§ 403.044.263

§ 446042687
§ 443372100
§ 440701513
§ 438030926
§ 435360338
§ 432689751
§ 430019.164
§ 427348577
§ 424677930
§ 422.007.403
5 408654467

§ 451652891
§ 443.982.304
§ 446311716
§ 443641129
§ 440870542
§ 433.299.955
§ 435.620.368
§ 432953781
§ 430.288.194
§ 427.617.606
§ 414264671

§ 457.263.094
§ 454.502507
§ 451.921.920
§ 449.251.333
§ 445580746
§ 443510159
§ 441239572
§ 438.568.984
§ 435.898.397
§ 433.227.810
§ 419.874875

§ 462.873.298
§ 460.202.711
§ 457532.124
§ 454.861537
§ 452.190950
§ 443520362
§ 446.849.775
§ 444.179.188
§ 441508.601
§ 433.338.014
§ 425.485.078

5 468.483.502
§ 465.812.915
§ 463.142328
§ 460471740
§ 457.801.153
§ 455.130.566
§ 452.450.979
§ 449.739.392
§ 447.118.805
§ 444443718
5 431.095.282

§ 474.093.706
§ 471423118
§ 468.752531
§ 466.081.944
§ 463.411357
5 460740770
§ 458.070.183
§ 455.399.596
§ 452.729.009
§ 450058421
§ 436.705.486

§ 479.703.909
§ 477033322
§ 474362735
§ 471692148
§ 469021561
§ 466.350974
5 463.680.387
§ 461.009.799
§ 458.339.212
§ 455668625
§ 442315690

5.4

Tabla 13. Fuente: Elaboracion propia.

Indicadores financieros

Para poder dar paso a este apartado de indicadores se debe aclarar que para el analisis de

estos se ha tenido como referencia el primer afio de operacion del establecimiento comercial

como punto de partida. Ademas, los indicadores que aqui se van a estudiar son: El indicador de

liquidez, indicador de eficacia (endeudamiento), y el indicador de rentabilidad. Estos permitiran




conocer, de manera mas sencilla para el lector, la gestion desde una perspectiva financiera de la

organizacion.
Liquidez:
Segun el instituto nacional de contadores publicos en Colombia:

“La liquidez de una organizacion es juzgada por la capacidad para saldar las obligaciones a
corto plazo que se han adquirido a medida que éstas se vencen. Se refieren no solamente a
las finanzas totales de la empresa, sino a su habilidad para convertir en efectivo

determinados activos y pasivos corrientes” (s.f., p.1).

e Razo6n Corriente:

Tabla 14, indicador de razén corriente

1
5 107.781.975
3 27.268.717
RAZON CORRIENTE: 3,952580984

Tabla 14. Fuente: Elaboracion propia.

Luego de realizar la operacion matematica evidenciada en el cuadro de arriba, se puede
determinar que el establecimiento gastronémico en su primer afio de operacion por cada peso
que posee de deuda tiene 3.95 pesos para hacer frente a las obligaciones financieras a corto
plazo. Esto se debe a que al ser un establecimiento donde su principal objetivo es vender
alimentos, los productos y las ventas se generan, en su mayoria, de contado. Sin embargo, este
indicador se presenta alto ya que se generan altos valores de efectivo lo que en un futuro

podrian verse afectados por la inflacion lo que generaria una pérdida de valor adquisitivo.

e Prueba Acida:

Tabla 15, indicador de prueba acida



1

5 105.129.339
S 27.268.717
PRUEBA ACIDA: 3,855309383

Tabla 15. Fuente: Elaboracion propia.

La prueba acida determina la capacidad del negocio para cancelar los pasivos a corto
plazo sin tener que acudir a la liquidacion de los inventarios. En este caso como se
evidencia en la tabla 15, el resultado permite determinar que se cuenta con la capacidad de
que por cada peso que se deba, se tienen hasta 3,8 pesos para pagar la deuda de inmediato.
Lo que indica que se cuenta con la capacidad de pagar dichos pasivos sin acudir a la venta

de inventarios.
Endeudamiento/ eficiencia:

En cuanto a los indicadores de endeudamiento “Tienen por objeto medir en qué grado y de
qué forma participan los acreedores dentro del financiamiento de la empresa. De la misma
manera se trata de establecer el riesgo que incurren tales acreedores, el riesgo de los duefios y la
conveniencia o inconveniencia de un determinado nivel de endeudamiento para la empresa”
(INCP, s.f,, p. 3).

e Indicador de endeudamiento:

Tabla 16, indicador de endeudamiento

1
5 64.199.1584
S 251.284.975
ENDEUDAMIENTO: 0,255483576

Tabla 16. Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar en la imagen la ratio de endeudamiento que genera el negocio

es de 0.25 o0 que expresado en porcentaje indica un 26%. Esto sefiala que la empresa trata de no



adquirir un alto nimero de deudas con terceros, lo que genera un menor riesgo para la empresa.
Gracias a este 26% la empresa puede adquirir un nimero importante de deudas con terceros
para mejorar sus operaciones y tiene la facilidad de generar los suficientes ingresos necesarios

para cubrir esas responsabilidades sin afectar las acciones de sus socios.

Rentabilidad:

No obstante, siguiendo con informacion determinada por el instituto colombiano de contadores
publicos:

“El indicador de eficacia mide el logro de los resultados propuestos. Nos indica si se
hicieron las cosas que se debian hacer, los aspectos correctos del proceso. Los indicadores
de eficacia se enfocan en el Qué se debe hacer, por tal motivo, en el establecimiento de un
indicador de eficacia es fundamental conocer y definir operacionalmente los requerimientos

del cliente del proceso para comparar lo que entrega el proceso contra lo que €l espera” (s.f.,

p.2).

e Margen bruto de utilidad:
Tabla 17, indicador margen bruto de utilidad

1
S 379.645.028
S 702.352.329
MARGEN BUTO DE
UTILIDAD 54,05%

Tabla 17. Fuente: Elaboracion propia.

Este indicador genera el beneficio directo de la actividad de la empresa. El 54% evidencia
que el negocio presenta una buena rentabilidad en cuanto a su produccion, capaz de poder
cubrir sus costos de produccién y ademas generar un 54% de beneficio después de cubrir esos
costes. En otras palabras, por cada peso que vende la empresa, es capaz de generar 54 centavos

de utilidad de maés.



e Rentabilidad sobre las ventas:

Tabla 18, indicador de rentabilidad sobre las ventas

1
S 16.314.074
5 702.382.3229
RENTABILIDAD SOBRE
VENTAS 2,32%

Tabla 18. Fuente: Elaboracion propia.

Este indicador es la relacion que existe entre las utilidades después de gastos e impuesto que
contribuyen a la rentabilidad sobre las ventas que genera el restaurante. No obstante, como se
muestra en el cuadro en la apte superior, la relacion que tiene esa utilidad neta es de 2.3% frente
al total de los ingresos en el primer afio lo que contribuye a la produccién de rentabilidad en

ventas.

e Rentabilidad sobre activos:

Tabla 19, indicador de rentabilidad sobre activos

1
5 379.645.028
5 251.284.975
RENTABILIDAD SOBRE
ACTIVOS 1,510814679

Tabla 19. Fuente: Elaboracion propia.

Esta ratio de rentabilidad sobre activos o, como es conocido, ROA permite medir el
beneficio que obtiene la empresa sobre los activos. Lo anterior indica que a mayor ratio la
empresa es mas prospera, el valor obtenido de 1,5 quiere decir que por cada peso invertido por

la empresa obtiene un beneficio de 1,5 en las utilidades netas.



e Rentabilidad sobre el patrimonio:

Tabla 20, indicador de rentabilidad sobre el patrimonio

1
S 16.314.074
5 159.817.074
RENTABILIDAD SOBRE
EL PATRIMONIO 0,1020796638

Tabla 20. Fuente: Elaboracion propia.

El ROE (Return of Equity), mide la rentabilidad que obtienen los accionistas sobre los
fondos que han invertido en la sociedad, en otras palabras, es la capacidad que tendré la
empresa de remunerar a los accionistas. En este caso, esta ratio es bajo tenido en cuenta que el
negocio empezara desde cero y por tanto debera incurrir en varios gastos para iniciar su

operacion.

6 Creacion de la empresa
Este es el Gltimo capitulo en cuanto al contenido tedrico, conceptual, investigativo y
analitico que compone el presente trabajo de grado. A lo largo del documento se ha visto
inmerso la metodologia que se ha elegido para el desarrollo de este, la cual se ha denominado
como “herramienta canvas”. Para este sexto capitulo han influido dos componentes de este
apartado metodoldgico, los recursos clave desde el punto de vista intelectual y los costos que

se deben contemplar para la puesta en marcha del proyecto.

El recurso intelectual ha sido necesario para conocer de ciertos puntos importantes
desde el punto legal y desde lo operativo para la creacion del menu. Para poder generar una idea
de negocio como la aqui plasmada es necesario tener conocimiento de todos esos requisitos
necesarios para establecer un establecimiento comercial en el mercado de la ciudad de Bogota;
por esta razon se ha realizado una investigacion en la entidad de la cAmara de comercio de la
ciudad para conocer todos los tramites necesarios y las obligaciones que deben se deben tener
en cuenta. Por otra parte, este intelecto se ve reflejado junto a una ardua labor investigativa en

cuanto a la riqueza gastrondmica distribuida en las diferentes regiones del pais.



Consecuentemente se ha establecido todas las recetas culinarias con un impacto cultural en cada
sociedad para luego analizar cudles de estas serian las indicadas para el desarrollo del menu que

también se presenta en este capitulo.

Por ultimo, en este capitulo se ha realizado un plan de marketing con el fin de posicionar
un producto innovador, poder captar un mayor namero de clientes, y asi mismo poder generar
un buen sentido de percepcion de la oferta del negocio. En este, se han establecido unos rubros
econdmicos necesarios para llevar a cabo cada una de las actividades necesarias para cumplir
los objetivos de este plan de marketing; no obstante, estos rubros son catalogados como costos

que segun el método canvas influyen en gastos de publicidad y marketing.

6.1 Aspectos legales

Segun el articulo 25 del codigo de comercio una empresa es considerada una unidad
econdmica gracias a la actividad econémica organizada que esta realiza, es decir la produccion,
transformacion, circulacion y administracién de un establecimiento. No obstante, esta estructura
empresarial “funciona como una: Unidad de produccion, unidad financiera, unidad de direccion
y un sistema social (relacion- comunicacion)” (C. Cubillos. comunicacion personal, 13 de
febrero de 2019).

En consecuencia a lo descrito anteriormente, se ha decidido constituir esta idea de
negocio como una sociedad por acciones simplificada o S.A.S, con el nombre de , este método
de constitucion responde a lo impuesto en la ley 1258 de 2008 donde hace referencia a, segun el
articulo 2 de la ley en nombramiento: que “ La sociedad por acciones simplificada es una
sociedad de capitales cuya naturaleza sera siempre comercial, independientemente de las
actividades previstas en su objeto social. Para efectos tributarios, la sociedad por acciones
simplificada se regira por las reglas aplicables a las sociedades andnimas” (Congreso de la
republica, 2008).

Los tramites requeridos para la constitucion de una empresa como la descrita
anteriormente son los siguientes

1. Certificado de homonimia

Segun la Camara de Comercio de Bogot4,

“la homonimia implica la existencia de dos comerciantes (personas naturales,

sociedades comerciales o establecimientos de comercio) con nombres idénticos,



sin tener en cuenta la naturaleza juridica (S.A., Ltda.) o nombres reservados para
las instituciones financieras o comunes sin reserva para el uso del publico en
general “(CCB, s.f. parr. 1). Es importante resaltar que no hay lugar a
homonimia cuando los nombres comerciales son similares; estos deben ser
idénticos (CCB, s.f. pérr. 1).

Para el caso de este trabajo de investigacion, se realizd una consulta de homonimia en la

pagina de la Camara de Comercio de Bogota, asignando el nombre Food & Culture y no se

obtuvo ningun resultado. Lo anterior indica que no existe ninguna persona natural, sociedad

comercial o establecimiento de comercio registrados bajo este nombre o razon social.

2.

Escritura publica o documento privado

Para cuestiones de la creacidon de empresa en cuestion debe ser constituida mediante un

documento privado que tiene los siguientes aspectos:

w

Nombre: (Food & culture S.A.S)
Documento de identidad: Cédula de ciudadania 1010239165
Domicilio (ciudad- municipio): Bogota D.C.
Razon social: Food & culture S.A.S
Domicilio Principal (Negocio): Avenida chile, calle 72
Término de duracion de caracter indefinido.
Enunciacion de actividades principales: venta de productos de la cocina
colombiana, la prestacion de servicio al cliente a la mesa, las actividades de
entretenimiento y el mantenimiento de una huerta propia donde se generan
productos organicos.
Capital autorizado, suscrito y pagado
Forma de administracion.
Nombre, identificacion y profesion de los administradores. Valeria Urrea Borda
(Administrador de empresas turisticas y hoteleras) y Nicolas Quevedo Garzén
(Administrador de empresas turisticas y hoteleras).
un representante legal: Valeria Urea borda 1012456083

Clausula compromisoria.

. Inscripcion en la camara de comercio



Cuando se constituye una persona juridica, son sujetos de derechos y obligaciones que se
independizan de las obligaciones de sus duefios. Existen diferentes tipos societarios y varios
finales dependiendo de los mismos (S.A, S.A.S, LTDA).

Documentos necesarios para registrarse como persona juridica ante la CCB:

e Original del documento de identidad.

e Formulario del Registro Unico Tributario (RUT).

e Formulario Registro Unico Empresarial y Social (RUES) 2017

Con este formulario, la CCB envia la informacion a la Secretaria de Hacienda Distrital
con el proposito de llevar a cabo la inscripcion en el Registro de Informacion Tributaria (RIT),
siempre y cuando las actividades que va a realizar se lleven a cabo en Bogota y estén gravadas

con el Impuesto de Industria y Comercio (ICA).

En cuanto al registro mercantil es importante saber que se debe realizar antes del 31 de
marzo de cada cafio, segun los establecimientos de comercio que el encargado de la inscripcion
vaya a registrar. Segun la cAmara de comercio los comerciantes estan sujetos a unas obligaciones

y unas sanciones por no contemplar dichos requisitos:

De acuerdo con el articulo 19 del Cdodigo de Comercio las obligaciones del comerciante
son (CCB, s.f., parr. 2):

e  Matricularse en el Registro Mercantil y realizar su renovacion anualmente.

e Inscribir en el Registro Mercantil todos los actos, libros y documentos.

e Llevar contabilidad regular de sus negocios conforme a las prescripciones legales.

e Conservar, con arreglo a la ley, la correspondencia y demas documentos relacionados

con sus negocios o actividades.

Denunciar ante el juez competente la cesacion en el pago corriente de sus obligaciones

mercantiles.

Abstenerse de ejecutar actos de competencia desleal.


https://www.ccb.org.co/content/download/3563/41719/file/FORMULARIO_RUES_HOJAS_1_Y_2.pdf

El incumplimiento de las anteriores obligaciones se sanciona con multas impuestas por la
Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) de hasta 17 Salarios Minimos Mensuales
Legales Vigentes (SMMLYV) (CCB, s.f., parr. 3).

Diligenciar el RUES

Segln la Resolucion 71029 de la Superintendencia de Industria y Comercio, se debe
diligenciar el Registro Unico Empresarial y Social (RUES), el cual es un formulario que integra

la informacién de los siguientes registros:

e Registro Mercantil.

e Registro Unico de Proponentes.

e Registro de Entidades Sin Animo de Lucro.

e Régimen Comun (asociaciones, fundaciones y corporaciones) y Entidades de Economia
Solidaria (cooperativas, precooperativas, fondos de empleados y asociaciones
mutuales).

e Registro de Actividades y juegos de azar.

e Registro de Veedurias ciudadanas (aplicara sélo cuando se matricule o inscriba).

e Registro de Economia Solidaria.

A través de este nuevo formulario se unifica la informacion y se reduce el tiempo en los
tramites que realizan los usuarios de los registros publicos (CCB, s.f. parr.1).

Diligenciar el formulario registro Gnico tributario (RUT)

No obstante, como lo menciona la cAmara de comercio en cuanto al procedimiento del
RUT:

Para solicitar la inscripcion en el RUT de personas naturales y juridicas, a través de la
CCB, debe entregar la documentacion indicada en la Resolucion DIAN nro. 52 de 2016 (CCB,
s.f., parr. 1).

Si la documentacion se encuentra completa, por medio del web service la DIAN
realizara la asignacion del NIT definitivo y entregara para impresion en la Camara de Comercio
el formato 001 correspondiente al RUT que sera impreso una Unica vez por el colaborador de la
CCB. De esta manera se elimina el requisito de la apertura de una cuenta en una entidad

financiera y la generacion del formato 1648 con un NIT provisional (CCB, s.f., parr. 2).


https://www.ccb.org.co/content/download/18137/247373/file/Resoluci%C3%B3n%20nro.%2052%20DIAN.pdf

En cuanto a los requisitos para las personas juridicas, en el caso de la idea de negocio en

cuestion “sociedad por acciones simplificada” se debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

e Formulario impreso del Registro Unico Tributario (RUT), diligenciado a través del
portal de la DIAN que contenga la leyenda “PARA TRAMITE EN CAMARA” (CCB,
s.f., Parr. 5).

e Presentar el original y una fotocopia del documento de identidad del representante

legal. Cuando el tramite se realice a través de apoderado, original y copia del documento

de identidad del apoderado y fotocopia del documento de identidad del poderdante;

original del poder especial o copia simple del poder general, junto con la certificacion

de vigencia de este expedida por el notario, cuando el poder general tenga una vigencia

mayor de seis (6) meses (CCB, s.f., parr. 6).

Datos de constitucién

Para la constitucion de esta sociedad por acciones simplificadas (SAS), puede ser

constituida por una o mas personas a través de los siguientes documentos:

Documento privado (autenticado)

Escritura publica (si hay aporte de inmuebles)

Los documentos deben tener la siguiente informacion:

Nombre, identificacion y domicilio de los accionistas.
Razon social

Domicilio principal: donde se desarrolla la actividad.
Término de duracion

Enunciacion de actividades principales

Capital autorizado, suscrito y pagado.

Tréamites laborales

e Afiliacion en la caja de compensacion familiar:

En cuanto a la afiliacion en una caja de compensacién la empresa (Food & culture S.A.S) ha

decidido la inscripcion de sus trabajadores al grupo compensar que presta el servicio de

compensacion familiar. No obstante, es importante realizar esta inscripcion con el fin de evitar

problemas legales de indole laboral ya que segin la ley colombiana los empleadores deben

realizar un aporte del 4% a este rubor de “compensacion familiar”.



Afiliarse como empleador a la caja de compensacion familiar de compensar puede hacerse

por medio virtual adjuntando los siguientes documentos en formato digitalizado:

1.

Carta de solicitud de afiliacion: Firmada por el representante legal, indicando fecha a
partir de la cual desea afiliarse. En esta misma debe aclarar que la empresa no ha estado
o esta afiliada a ninguna Caja de Compensacion Familiar en Bogota - Cundinamarca y
que efectivamente hasta ahora estan generando su primera némina en Compensar.
Descargar modelo carta

Certificado de Existencia: Certificado de Existencia y Representacion Legal (vigente no
superior a 1 mes), expedido por la Camara de Comercio, si se trata de Sociedades. Copia
de la personeria juridica de las entidades que la requieren para poder actuar.
Cooperativas: Estatutos y la Resolucion del Ministerio de la Proteccion Social, con la
debida autorizacion.

Fotocopia RUT.

Fotocopia Cédula del Representante Legal.

Relacion de trabajadores: Relacion de trabajadores y salarios (nombre, nimero
documento de identidad, valor salario); y/o copia del Gltimo pago realizado a través de
su operador.

Nota: Compensar no recibe afiliaciones tramitadas por intermediarios. Por favor, radicar
los documentos directamente en este canal. Todos los documentos e informacion
enviada seran verificados por Compensar y su empresa estara recibiendo una carta de
aceptacion al correo electrénico registrado como empleador en los siguientes 5 dias
habiles.

Afiliacién en una EPS

En el momento de incluir a los trabajadores en la nomina del restaurante, es importante

contar con una afiliacion de estos a una EPS, con el fin de garantizar el cuidado y el control de

salud que se debe tener para cada colaborador del negocio. Por esta razon se ha decidido

realizar la afiliacion al grupo “Salud total” y el seguimiento del proceso de afiliacion

determinado en la pagina web de la institucion (Salud Total, s.f.):

1. Solicite la visita de un Asesor Comercial, haciendo clic en el siguiente vinculo:
Contactenos. O si lo prefiere, comuniquese con nuestra Linea de Servicio al
Cliente, en Bogota, al 4854555 vy, en el resto del pais, en el 018000-1-14524.


https://transaccional.saludtotal.com.co/Contactenos/contactenos.aspx
https://transaccional.saludtotal.com.co/Contactenos/contactenos.aspx

2. Prepare toda la documentacion requerida del empleado y su familia. (Revise la
documentacion en la tabla que se encuentra abajo)
Firme los respectivos documentos de la afiliacion.

4. Entregue los documentos al asesor comercial.

5. Recuerde, si su empresa tiene activo el médulo de afiliaciones por Internet, puede
realizar el proceso totalmente en linea. Para mas informacion de este servicio,

preguntele a su Asesor Comercial o solicite informacion a través de Contactenos.

¢ Qué documentos se necesitan?

1. Formulario de afiliacion, completamente diligenciado, incluyendo la firma del
cotizante. En el caso de los trabajadores dependientes es necesaria la firma y sello
del empleador.

2. Declaracion de salud de todo el grupo familiar.

3. Fotocopia del documento de identidad del cotizante.

4. Cuestionario carta de derechos y deberes del afiliado y del paciente, y carta de

desempefio.

e Afiliacion en una ARP

Teniendo en cuenta que el restaurante contara tanto con personal administrativo como
operativo, la tarifa de la afiliacion a riesgos profesionales seré diferente. El valor porcentual de
la arl esta contemplado en el Decreto 1072 de 2015, en primer lugar, los trabajadores que
estaran en el area administrativas, que en este caso son dos, por la naturaleza de su labor el
porcentaje de ARL que corresponde es de 0,522% sobre el salario. Los trabajadores del area

operativa se encuentran en la escala 3 de tarifas de arl que corresponde al 4, 436% del salario.

Segun la entidad Sura especializada en la prestacion de servicio para seguros de riesgos
profesionales, presenta una tabla en la cual se enuncian los requisitos necesarios para la
afiliacion de los empleados. Esta tabla se puede ver a continuacion en donde diferencia entre
empresas que ingresen nuevas a tomar del servicio y aquellas que ya contaban con una

afiliacion a ARL, pero decidieron trasladarse.

Tramites especificos



Luego del proceso de registro de la empresa, aparecen procesos especiales que afectan y

deben ser cubiertos por el area administrativa del negocio. Estos factores estaran sujetos a las

actividades que la empresa principalmente va a realizar. Estos tramites especificos son:

Sayco y Acinpro: Teniendo en cuenta que uno de los factores experienciales del
restaurante sera la musica en vivo y reproduccion de obras populares colombianas. El
restaurante deberd pagar anualmente un valor por el uso de los derechos de autor de la
mausica reproducida dentro del establecimiento.

Concepto Sanitario: “Segun la ley 09 de 1979, todo establecimiento debe cumplir con
las condiciones sanitarias que se describen en esta ley, el concepto sanitario es emitido
por la autoridad sanitaria pertinente una vez haya sido radicada la solicitud, realizada la
auditoria de control, vigilancia y control del establecimiento” (La barra, 2018, parr. 4).
Certificado de manipulacion de alimentos: “Este certificado es de caracter obligatorio
para todas las personas que manipulen alimentos, debe ser renovada con periodicidad
anual y son otorgados por instituciones autorizadas en ser capacitadores en
manipulacion de alimentos” (La barra, 2018, parr. 8).

Deposito de la ensefia comercial: “La ensefia comercial es un signo como palabras,
iméagenes, colores, logotipos, entre otros; que permiten identificar un establecimiento de
comercio” (La barra, 2018, parr. 9). “Cuando un establecimiento abre sus puertas al
publico debe garantizar la proteccion de la ensefia comercial por medio del depdsito de
dicha ensefia comercial, la cual es una inscripcién que se hace en el registro publico de

la propiedad industrial” (La barra, 2018, parr. 9).

En la tabla 13 se encuentran aquellos tributos que el establecimiento estara obligado a pagar

debido a la actividad productiva que ejercera.

Tabla 21, Obligaciones tributarias.



IVA

"Cuando en un establecimiento de comercio se lleven a cabo actividades de expendio de
comidas y bebidas preparadas enrestaurantes, cafeterias, autoservicios, heladerias, fruterias,
pastelerias y panaderias, para consumo en el lugar, para ser levadas por el comprador o
entregadas a domicilio, los servicios de alimentacion bajo contrato, nchiyendo el servicio de
catering, y el expendio de comidas ybebidas aleohdlicas para consumo dentro bares, tabernas
v discotecas, se entendera que la venta se hace como servicio excluido del impuesto sobre las
ventas -IVA yestd sujeta al mpuesto nacional al consumo al que hace referencia el articulo 512
1 de¢l Estatuto Tributario Nacional” (Estatuto Tributario Nacional, 2018, parr. 1)

Impuesto al

CONSUIg

“La base gravable en ¢l servicio prestado por los restaurantes estd conformada por el precio
total de consumo, inchiidas las bebidas acompafiantes de todo tipo ¥ demas valores adicionales;
la tarifa aplicable al servicio es del ocho por ciento (8%6) sobre todo consumo. El impuesto
debe discriminarse en la cuenta de cobro, tiquete de registradora, factura o documento
equivalente v debera calcularse previamente ¢ inclurse en la lista de precios al piblico”
(Estatuto Tributario Nacional, 2018, parr.1)

Impuesto sobre
la renta

'El impuesto sobre la renta grava todos los ingresos que obtenga un contribuyente en ¢l afio,
que sean susceptibles de producir incremento neto del patrimonio en el momento de su
percepeion, siempre que no hayan sido expresamente exceptuados, y considerando los costos
v gastos en que se mewrre para producirlos” (DIAN, 2018, parr. 1) Para el afio 2019 la tarifa
del impuesto sobre la renta para personas juridicas es de 33%.

ICA

'El impuesto de industria y comercio correspondiente a cada bimestre, se liquidard con base en
los ingresos netos del contribuyente obtenidos durante el periodo. Para detemminarlos, se
restard de Ia totalidad de los ingresos ordinarios y extraordinarios, los comespondientes a
actividades exentas y no sujetas, asi como las devoluciones, rebajas y descuentos, las
exportaciones vy la venta de activos fijos. Hacen parte de la base gravable, los ingresos
obtenidos por rendimientos financieros, comisiones y en general todos los que no estén
expresamente excluiidos en este articulo” (Secretaria de Hacienda de Bogota, 2018, p. 19).
Segun ¢l istado de tarifaspor actividades de servicios los restaurantes que esten ubicados en
Bogotd D.C tiene una tarifa de 13,8 por mil para el pado del impuesto de Industria v Comercio.

Impuesto

complementario
de avisos y
tableros

Segun el Sistema Tributario Distrital uno de los hechos generadores del impuesto
complementario de avisos y tableros es; "La colocacion de vallas, avisos, tableros y emblemas
en la via publica, en lugares piblicos o privados visbles desde el espacio ptiblico” (SHD, 2018,
parr. 10) Asimismo, se establece que la "Base gravable v tarifa del impuesto complementario de
avisos y tableros. Se liquidara como complemento del impuesto de industria y comercio,
tomando como base el impuesto a cargo total de industria ¥ comercio a la cual se aplicara una
tarifa fija del 15%" (Sistema Tributario Distrital, 2018, p. 47).

o

Tabla 21. Fuente: Elaboracion propia.

6.2 Riqueza gastronomica




Es importante realizar una caracterizacion de la gastronomia colombiana, teniendo en
cuenta que el establecimiento quiere transmitir no solo sensaciones y experiencias a traves del
paladar, sino también intercambiar el conocimiento tradicional de las diferentes regiones del
pais en torno a la cocina y las técnicas culinarias tradicionales. Adicionalmente, esta busqueda
de informacidn contribuird en gran parte al desarrollo de los productos que se darén a la venta.
Los platos y técnicas que se encuentren en este analisis seran Utiles al momento de definir

factores como el mend, la presentacion de los platos, decoracion de los espacios, entre otros.

Si se piensa en Colombia y su biodiversidad tanto natural como cultural ademas de los
diferentes pisos térmicos que se pueden encontrar, no es raro encontrarse con variedad de
alimentos que se pueden encontrar a lo largo del territorio. Segun la primera edicién del libro de
“Cocina y Paz” en el pais la gran variedad de especies animales y vegetales son el resultado de
su diversidad geogréafica reflejada en costas bafiadas por dos océanos, tres cordilleras, montafias

y llanos, caudales poderosos, paramos, desiertos y selvas (Cuellar, 2016, p. 7).

Las relaciones de los individuos con el territorio influyen de igual forma en la cocina de
dicho territorio, estas relaciones varian de un lugar a otro dependiendo de caracteristicas como
el clima. La contrastante geografia que cambia draméaticamente de un lugar a otro, y su relacion
estrecha con el clima, ha generado al interior del pais regiones marcadamente diferentes entre si
(Cuellar, 2016, p. 7). EL fendmeno anterior puede evidenciarse de una manera mas clara si se
compara la gastronomia de las regiones encontraremos una gran diferencia influenciada por

factores como la historia, la cultura, caracteristicas medioambientales, sociales y geograficos

Todas estas caracteristicas tnicas han dado como resultado a un enorme portafolio de
especies alimenticias, algunas incluso ain no identificadas (Cuellar, 2016, p. 7). Segun afirma
Prosperidad Social, el apoyo a las ideas de negocios y el incentivo al sector agro ha permitido
que los productos cosechados en el territorio nacional cuenten con unos altos estandares de
calidad, aromas Unicos y sabores a campo colombiano (Cuellar, 2016, p. 6). Lo anterior nos
permite establecer una mirada general de todo lo que se puede encontrar a lo largo y ancho del
pais en materia gastrondmica, asimismo se encuentra la estrecha relacion que la historia de las
poblaciones y como se desarrollan en los territorios ha sido un determinante en las técnicas

culinarias y los ingredientes de los platos tradicionales.



Lo que se pretende dar a conocer es una mirada general a los aspectos gastronémicos
mas importantes de la regién, los platos representativos y los ingredientes mas usados.
Colombia es un pais dividido geograficamente en 32 departamentos, que se agrupan en cinco
regiones de las cuales hablaremos en este apartado. Iniciaremos con la region Caribe que abarca
en total siete departamentos; después la region Pacifica, con cuatro departamentos; region
Amazonica con seis departamentos; region Andina conformada por 18 departamentos, siento
esta la mas grande del pais; region Orinoquia con 5 departamentos; y, por ultimo, la region

insular conformada por dos archipiélagos y siete islas.
Region Caribe

La region Caribe comprende los departamentos de Atlantico (Barranquilla), Bolivar
(Cartagena de Indias), Cesar (Valledupar), Cérdoba (Monteria), La Guajira (Riohacha),
Magdalena (Santa Marta), San Andrés, Providencia y Santa Catalina (San Andrés). Esta region
se caracteriza por ser muy colorida, es una region costera, aunque también se pueden encontrar
otros ecosistemas al interior. Asimismo, en cuanto a la gastronomia de la esta se ha visto
marcada por las influencias de las culturas indigenas que habitaban la region antes de la
colonizacion espafiola, los ingredientes y técnicas aportados por europeos y africanos en el siglo
XVIl'y XVIII, y finalmente el influjo de la migracién arabe del siglo XX han permitido la
combinacion perfecta para el desarrollo de una gran cocina (Cuellar, 2016, p. 20). De otra parte,
las culturas islefias estan influenciadas por otros pueblos del Mar Caribe como aquellos de

Republica Dominicana, Cuba, Jamaica, Haiti y Trinidad y Tobago, entre otros.

Los principales productos agricolas que se encuentran en la region son varios, pero si se
quiere resaltar algunos, encontramos raices como fiames y yucas, leguminosas (guandul y
frijoles como la cabecita negra y el guajiro), frutas (corozo, tamarindo, sandia o patilla, zapotes
y nisperos, pepinos, mango, y diferentes variedades de platano y citricos) el arroz y el coco.
También se utilizan una variedad de pescados de rio y de mar como bagres, capaz, lisa, pargos,
doncella, sabalos, chinos, mojarras, sardinas, doradas, picudas y sierras. En las zonas mas
costeras el uso de ingredientes como mariscos es predominante en la cultura alimentaria de la
poblacion, podemos encontrar mariscos como cangrejos Y jaibas, calamares y pulpos, caracoles,

almejas, chipichipi, camarones, langostinos y langostas.



El uso de proteinas animales también es notable al interior del territorio dentro de estos
se pueden encontrar cabritos y chivos, gallinas y patos, cerdos, vacas y sus derivados lacteos
(mantequilla, queso costefio y suero). Dentro de las hierbas mas representativas encontramos
albahaca, cilantros, pimienta dulce y negra, achiote, flor de Jamaica, canela, clavos de olor,
anis, y diferentes tipos de ajies (Cuellar, 2016, p. 21).

Segun el informe de evaluacion de gastronomia colombiana, publicado por FONTUR,
en el aflo 2012 las cocinas del caribe se encuentran dividida en dos tipos cocina costera y cocina
con caracteristicas de la sabana; la primera esta relacionada con la cocina que lleva la influencia
del mar y el legado de los inmigrantes que arribaron a las costas, por otro lado, la cocina con
caracteristicas de la sabana hace referencia a la cocina del interior con una esencia mas
campesina (FONTUR, 2012, p. 16).

La gastronomia caribefia se identifica entre otras cosas por la mezcla de sabores dulces y
salados, las pequefias preparaciones generalmente son fritas, se destacan la carimafiola y la
arepa de huevo. Otras que no son conocidas por la mayoria de las personas son el Quibbe,
bufiuelos de maiz, butifarra, entre otros. Igualmente se destaca el suero costefio y el aji como
parte importante de esta cocina, donde existen dos clases de suero, el ligero “Celele” y uno mas
espeso llamado Atoyabuey. También encontramos preparaciones que son utilizadas como
acompafiamiento como el bollo limpio (maiz blanco) y el bollo e’ poloco (maiz amarillo),

asimismo estan los bollos de platano y yuca.
Regidn Pacifica

La region Pacifica estd compuesta por los departamentos del Choco (Quibdo), Valle del
Cauca (Cali), Cauca (Popayan), Narifio (Pasto), esta region esta ubicada al occidente del pais y
tiene una gran influencia costera. La diversidad cultural de este territorio es el resultado de la
mezcla de las culturas indigenas, africanas y espafiolas que arribaron a este territorio, el cual es
una zona humeda y en su mayor parte boscosa que comprende una gran extension desde la
cordillera occidental hasta el océano pacifico, acompariado por la lluvia y la densa selva que
resalta (Cuellar, 2016, p. 31).

Ademas de ser reconocida como una de las zonas mega diversas del planeta en parte por

su cercania al Darién tanto culturalmente como geograficamente, también es reconocida por su



riqgueza mineral. En cuanto a la riqueza gastrondmica esta regidn posee ecosistemas que le
permiten abastecerse de una gran variedad de alimentos, sus rios mas importantes son Atrato,
Baudo, Patia, San Juan y Mira. Se puede encontrar peces y mariscos como atunes, bonitos,
sierras, bagres, barracudas, dorados, gallos, jureles, chapas, lisas, meros, mojarras, pargos,
sardinas, roncadores, rayas, toyos, camarones, calamares, pulpos, ostiones, almejas, piacuiles,

chorgos, sangaras y pianguas (Cuellar, 2016, p. 31).

Asimismo, también se pueden encontrar alimentos agricolas provenientes de la montafia
y del litoral, que comprenden una amplia variedad de hortalizas, tubérculos, raices como
mafafa, malanga, rascadera, yacén, fiame morado y achin o papa china, leguminosas, frutos
como el lulo chocoano, bacao, cacao, badea, platano popocho, pifia chocoana y alcorcha,

distintas variedades de maiz, y coco.

Por la intensidad de las lluvias en la regidon, se ha hecho imprescindible cultivar ciertas
hierbas alejadas de la tierra, en donde la marea o quebradas podrian estropearlas, es asi como se
acufia el término “hierbas de azotea”: pequefios huertos domésticos en los que crecen los
condimentos frescos alejados de la inclemencia de las aguas. Por lo general se ubican en las
partes altas de las casas, o dispuestas en canoas que ya pasaron a mejor vida en los patios; entre
las hierbas infaltables se cuentan: la albahaca morada, el orégano, el poleo, y la chiyangiia o
cilantro cimarrén (Cuellar, 2016, p. 31). Dentro de las preparaciones caracteristicas de la
region se encuentran los aborrajados, empanaditas de pipian, marranitas, pan de bono, Manjar
blanco, Chuleta valluna, Atollado, Cuy, Asado y sancocho de Gallina. Asimismo, en cuanto a
las bebidas mas representativas se encuentra la lulada, champus, cholao, avena calefia,

mazamorra calefia, entre otras.
Regién Amazonica

Amazonas (Leticia), Caqueta (Florencia), Guainia (Puerto Inirida), Guaviare (San José),
Putumayo (Mocoa), Vaupés (Mitu) son los departamentos que conforman esta region ubicada al
sur de pais. EI Amazonas es la reserva forestal mas grande del planeta, en él se encuentran
secretos milenarios entorno a la sanacion, el espiritu y la alimentacion productos de la mezcla

del conocimiento y de la diversidad de arboles, plantas y frutos.



Los pobladores de esta regidén son mayoritariamente tribus indigenas, dentro de las
cuales podemos encontrar andokes, barasanas, boras, carijonas, cabiyari, cofanes, cubeos,
letuamas, macunas, mirafas, nukaks, ocainas, sionas, tanimucas, tarianos, tikunas, huitotos,
yucunas y yuries (Cuellar, 2016, p. 52). Estas tribus han habitado en este territorio por miles de
afios y han conseguido conservar el conocimiento entorno a la alimentacion manteniendo
costumbres ancestrales, gracias a esta conservacion actualmente se pueden conocer platos y

preparaciones Unicas que reflejan estas tradiciones.

En temporada de lluvias los rios Amazonas, Putumayo, Caqueta, Guaviare y Apaporis
se encargan de inundar los bosques, lo que ha generado que las poblaciones se hayan
desarrollado en un ecosistema fragil, en donde se pueden encontrar sequias, fuertes lluvias, a

veces sol y en ocasiones sombra.

Cuando la selva se inunda formando grandes lagunas, las gamitanas especie
emparentada con las pirafias, pero enteramente vegetariana comen los frutos que caen de los
arboles, dandole un sabor exquisito a su carne; también es el momento en que el legendario
pirarucd, el enorme y antiguo pez del Amazonas es pescado, con arpén, como lo ha sido desde

tiempos inmemoriales (Cuellar, 2016, p. 53).

Otros de los mas importantes componentes de la cultura amazdnica es la chagra,
variedades de yucas dulces y amargas, platanos, chontaduro y frutas como pifia, araza,
chirimoya, guanabana, araza, acai, camu, caimo, copoazu, lulo amazénico, borojo y aji. Por su
ubicacion geografica, la cocina amazonica es rica en preparaciones con pescados como bagres,
pirarucl, payaras, palometas, sabalos y sierras palmeras, entre otros. Los platos tipicos mas
destacados son mojojoy, Danta, Capibara, Yuca brava y diferentes frutas donde se destacan el

copoazl y anén amazonico.
Regién Andina

La vasta region andina comprende la parte central de Colombia y es la zona mas
poblada del pais, posee 18 departamentos los cuales son : Antioquia (Medellin), Arauca
(Arauca), Boyaca (Tunja), Caldas (Manizales), Casanare (Yopal), Cauca (Popayan), Caqueta
(Florencia), César (Valledupar), Cundinamarca (Bogota), Choco (Quibdo), Huila (Neiva),

Narifio (Pasto), Norte de Santander (Cucuta), Quindio (Armenia), Risaralda (Pereira),



Santander (Bucaramanga), Valle del Cauca (Cali) y Putumayo (Mocoa). El nombre lo obtiene
de la cordillera que se divide en sistema montafioso al llegar al macizo colombiano, este sistema

se divide en tres cordilleras occidental, central y oriental (Mincultura, p. 67).

Debido a la intensidad de la intervencion humana, este territorio es el que ha sufrido méas
transformaciones a lo largo del tiempo, que gracias a sus abundantes montafias se pueden
encontrar diferentes pisos térmicos. En la parte sur se encuentra la fuente hidrica mas
importante del pais que es el Macizo colombiano, alli, nacen los rios Cauca, Magdalena, Patia,
Putumayo y Caqueta, se encuentran en este territorio también paramos y volcanes y nevados.
Alli se han asentado algunas comunidades indigenas y campesinas que cultivan principalmente
maiz, papas, ullucos, quinua, granadillas, lulos, sorgo, cacao y mani (Cuellar, 2016, p. 41). En
el valle alto del Magdalena, predominan cultivos de cholupa, maracuyd, granadillas, sagd, maiz,
platano, yuca, arvejas, sorgo y arroz, cacao, café y cafia panelera. Asimismo, las principales la
lechona y tamal tolimense, el asado huilense, el pastel sampedrino, chorizos y huesos de
marrano, el viudo de pescado, los pojongos, la poteca de ahuyama, el quesillo y las

tradicionales achiras (MinCultura, p.69).

En la parte central donde se encuentra el altiplano cundiboyacense se encuentra una
amplia variedad de cultivos debido a su altura sobre el nivel del mar el clima templado es
predominante en la regidn, se encuentran cultivos de diferentes variedades de papa; raices como
cubios, arracachas, ocumos, rubas, ibias y ullucos; frutas como la guatila, zapallo, papayuela,
curuba, uchuvas, feijoas. Cabe destacar que este parte de la region andina se encuentra la
principal zona lechera del pais, el valle de Ubaté donde se pueden encontrar derivados de los
lacteos como cuajadas y quesillos (Cuellar, 2016, p. 42). Las preparaciones mas destacadas de
esta parte de la region son las almojabanas, arepas y arepuelas, colaciones, garullas,
mantecadas, y panes de trigo y maiz; sopas como el ajiaco, el puchero, el cocido, el cuchuco de

trigo con espinazo, la mazamorra chiquita y el caldo de costilla (Cuellar, 2016, p. 42).

En la parte noroccidental, se encuentra la zona del Eje Cafetero y Antioquia, cuya zona
se caracteriza por sus escarpadas montafas, caudalosos rios, y fértiles valles, donde el café es el
producto insignia de esta zona, los frijoles y el maiz son también productos tradicionales de la

zona, asi como muchos otros llevados por la colonizacién como naranja, limon, mandarinas, y



limones-mandarina, arroz, platanos, mangos, cafia de azlcar, derivados lacteos (queso

campesino y quesito), y carnes principalmente cerdo, res y gallinas (Cuellar, 2016, p. 78).
Regidn Orinoquia

La regidn Orinoquia también conocida como la region de los llanos orientales se
encuentra ubicada al suroriente de Colombia y comprende los departamentos de Arauca
(Arauca), Casanare (Yopal), Guainia (Puerto Inirida), Meta (Villavicencio), Vichada (Puerto
Carrefo). Esta region se identifica por su extensa planicie y la llanura de la cuenta del Orinoco,
va desde las faldas de la cordillera Oriental de Colombia y que atraviesa buena parte del

territorio suroccidental venezolano, asi como parte del norte de Brasil (FONTUR, 2012, p. 69).

Las condiciones medio ambientales de la region hacen que existan tiempos de lluvia o
sequias que condicionan el caudal de los rios de los que dependen sus pobladores, los cuales
llegaron inicialmente penetrando las llanuras por el gran Orinoco desde su desembocadura en el
Golfo de Maracaibo los cuales eran descendientes de tribus Caribes, se organizan en
agrupaciones de familias y clanes y vivian principalmente de la caza, la pesca y la recoleccion
de frutos y vegetales estacionales (Cuellar, 2016, p. 123).

Siendo la pesca una de las actividades predominantes de los pobladores de la zona, se
pueden encontrar especies de peces como gamitanas, tucunarés, payanas, arapaimas y una gran
variedad de bagres, asi como babillas y tortugas han sido fundamentales en la dieta de las tribus
indigenas y luego de colonos mestizos desde hace siglos. Las preparaciones méas importantes
son los sancochos de carnes y pescados, los asados a las brasas, y los jugos y chichas de frutas.
La caza es una actividad complementaria a la pesca y se pueden encontrar productos como

dantas, armadillos, lapas, cerdos salvajes, entre otros (MinCultura, p. 68).

Dentro de los productos mas utilizados se destaca el maiz, la yuca amarga, platano,
yuca dulce, banano, arroz, entre otros. Asimismo, el ganado que es producto estrella de la
region, al igual que el chigiiro. Como platos tipicos podemos encontrar Ternera a la llanera o
Mamona, Hayaca, Tamal relleno, Hervido de Gumarra, Arroz llanero, Tajadas de platano,
Coporos, Casabe, Chigtiro y Pabellon criollo. Como bebidas principalmente encontramos

chicha, masato, guarroz y chicha de arroz.

Region Insular



La region insular comprende los territorios del Archipiélago de San Andrés y
Providencia, Archipiélago de San Bernardo y las Islas Corales del Rosarios, Fuerte, Baru,
Tortuguilla, Tierra Bomba (Oceano Atlantico), Islas Malpelo y Gorgona (Océano Pacifico). En
esta region las influencias costeras son primordiales alrededor de la cultura y de la interaccién
social como tal. Sin embargo, como afirman en el libro de Cocina y paz “esta region ha tenido
una larga tradicién inglesa y una influencia antillana postcolonial que las ha ido uniendo con las

culturas del litoral Caribe allende las fronteras colombianas” (2016, p. 39).

Debido a su ubicacion geogréafica los pescados y mariscos siempre han sido abundantes
en la gastronomia de la regidn, entre los que se destacan los cangrejos negros, caracoles, y
langostas. En las islas se pueden encontrar huertos pertenecientes a los pobladores donde se
cultivan frutas como mango, mamey, tamarindo, ajies, fruto del pan, cocos, calabazas, platanos
y flames. Dentro de las principales preparaciones podemos tener tortas de cangrejo, caracoles
guisados, dumplings de calabaza y panes de coco acompariados por el tradicional vinagre de aji
de canasta, jugo de grosella y bushy rum, rondén, que mezcla diferentes tipos de pescado con

colitas de cerdo y raices (MinCultura, p. 69).

6.3 Plan de marketing

En este plan de marketing se pretende realizar las estrategias adecuadas donde se analizan
las necesidad o deseos que tienen los clientes potenciales de la idea de negocio acorde a los
atributos que ya se describieron en el diagndstico. No obstante, es importante mencionar que
estas estrategias iran dirigidas a unos objetivos especificos de rentabilidad, crecimiento en
ventas, participacion de mercado y posicionamiento; dirigidos a mejorar la ventaja competitiva

de la marca en el sector de restaurantes en la ciudad de Bogota.

Para el plan de marketing (tabla 14), desarrollado en la idea de negocio se han

estipulado los siguientes objetivos:
Objetivo general

Lograr el reconocimiento de un nuevo restaurante enfocado en la venta de recetas de la

cocina tradicional de Colombia dentro de un mercado objetivo.

Objetivos especificos



e Generar un nivel de percepcion positivo en el mercado de la marca, por medio de un

producto diferenciador.

e Lograr un crecimiento a través de la captacion de la demanda incrementando la

participacion en ventas y en el mercado.

e Posicionar un producto innovador, Unico y con caracteristicas acordes a las principales

tendencias generadas en el mercado.
Tabla 22. Plan de marketing Food & Culture S.A.S.
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Tabla 22. Fuente: Elaboracion propia.

6.4 Disefio de menu (recetas estandar)

En primer lugar, teniendo en cuenta que se pretende resaltar la gastronomia colombiana a
través del mend como se ha mencionado anteriormente. La carta (Figura 30) se ha estructurado
en 9 productos inicialmente, inspirado en tres principales regiones: Caribe, Pacifica y Andina.
El concepto del restaurante rompe con el esquema tradicional de restaurante de mantel,
teniendo en cuenta el tipo de publico al que va dirigido, pues este busca un servicio rapido, que
permite tener un intercambio cultural y de calidad. En este sentido, el mend no contara con
“platos principales” como tradicionalmente se estructura un ment; en este caso Se presentaran
canastas que contendran de 8 a 12 preparaciones y resaltan las regiones mencionadas

anteriormente.

Adicionalmente, teniendo en cuenta el componente saludable que se ha mencionado a lo
largo de este trabajo; mediante la huerta vertical se pretende promover el consumo saludable.
Es por esto por lo que cada una de las canastas vendra con un acompafiamiento elaborado a
partir de especias, hortalizas y algunas verduras que proveera la huerta propia. Cabe resaltar que
este acompafiamiento estard incluido dentro del valor de la canasta y variara segun la

disponibilidad de productos de la huerta.

Como se ha mencionado anteriormente se han disefiado 9 productos que estaran dividido
en tres canastas, tres bebidas y tres postres. En primer lugar, se disefi6 la canasta travesia en la
montafa (Tabla 23) que busca representar una parte de la gastronomia de la region andina, esta
tendra un valor de $12.000 y estara integrada por almojabana, achira, envueltos y arepa
boyacense cuyas subrecetas se encuentran en las tablas 24, 25, 26 y 27 respectivamente. Luego
se encuentra la canasta salsera (tabla 28) que refleja el sabor y la cocina de la region pacifica
colombiana, tendré un valor de $18.000 y estara integrada por empanaditas de pipian,
marranitas, aborrajados y patacon con hogao como lo muestran las tablas 29, 30, 31y 32

respectivamente.

La tercer canasta denominada canasta costera representara las preparaciones originarias
del caribe, como se encuentra en la tabla 33 esta estard compuesta por arepa de huevo, quibbe,

carimafiola y butifarra (tablas 34, 35, 36 y 37) y tendra un precio de $20.000.



Las bebidas propuestas para el menu seran jugo de pifia con hierbabuena, lulada y
limonada de hierbabuena; como se establece en las tablas 38, 39 y 40 el precio de las bebidas
serd $6.000, $6.000 y $7.000 respectivamente. Finalmente, salpicon de baudilia (tabla 41), jalea
de coco (tabla 42) y torta de almojabana (tabla 43) seran los postres que se ofreceran en el mend
inicial; estos tendrén un precio de venta de $ 7.000, $6.000 y $6.000 respectivamente.
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> 8 anexos

« (No. 88) El Refugio (color morado): Chicd Reservado, Bellavista, Chicd Alto, El Nogal, El Refugio, La Cabrera, Los Rosales, Seminario y Toscana.

« (No. 89) San Isidro Patios (color azul): La Esperanza Nororiental, La Surefia, San Isidro y San Luis Altos del Cabo.

+ (No. 90) Pardo Rubio (color verde): Bosque Calderdn, Bosque Calderdn Tejada, Chapinero Alto, £ Castillo, El Paralso, Emaus, Granada, Ingemar,
Juan XXl La Salle, Las Acacias, Los Olivos, Marfa Cristina, Mariscal Sucre, Nueva Granada, Palomar, Pardo Rubio, San Martin de Porres, Villa
Anita y Villa del Cerro.

« (No. 97) Chicd Lago: (color rosado): Antiguo Country, Chicé Norte, Chico Norte 11, Chicé Nerte I, Chicd Occidental, El Chicd, El Retiro, Espartillal,
L& Cabrera, Lago Gaitan, Porciuncula y Quinta Camacho.

+ (No. 99) Chapinero Centro: (color curuba): Cataluiia, Chapinero Central, Chapinero Norte, Marly y Sucre.

Figura 3, Divisién UPR localidad de Chapinero. Fuente: Alcaldia de Bogota.

Figura 4, Mapa de las zonas que conforman la zona de Chapinero. Fuente: Alcaldia de Bogota.
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Figura 11, Incremento en ventas del sector de la restauracion. Elaboracion propia, con

base en el documento de indicadores del sector publicado por EMIS.



8. (Estarnia interesado en visitar un restaurante con las caracteristicas
nombradas en la introduccion de esta encuesta? si no ha leido la
introduccion remitase a la misma.

s 1949 %)

NO 5%

0 20 0 60

2
.
g

Figura 12, porcentaje de aceptacion de la propuesta de valor por parte de los encuestados.

Fuente: docs.google.com.
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Figura 14, Modelo 5 fuerzas de Porter. Fuente: Elaboracion propia, con base en el documento

de plan de negocio.

Numero de Sillas Cantidad %
Menos de 50 sillas 13 23,21%
Entre 50y 99 sillas 28 50,00%
Entre 100y 149 sillas 9 16,07%
Mas de 150 sillas 6 10,71%

Total 56 100,00%

Figura 16, distribucion porcentual de los restaurantes que en promedio tienen de 50 a 99 sillas.

Fuente: Investigacion Alberto Villanueva, Operacion de restaurante en Colombia, 2013.

Numero de Sillas
Ventas Mensuales Menos | Entre50 | Entre100 | Mésde | Total
de 50 93 149 150

Ventas menores de 50 millones 69,23% 7,14% 11.11% 0,00% | 21,43%
Ventas entre 50y 99,9 millones 15,38% | 75,00% 33,33% 0,00% | 46,43%
Ventas entre 100y 149,9 millones 15,38% | 17,86% 55,56% 16,67% | 23,21%
Ventas superiores a 150 millones 0,00% 0,00% 0,00% 83,33% | 8,93%

Total 23,21% | 50,003 16,07% 10,71% | 100,00%

Figura 17, Ventas mensuales y la representacion segun el nimero de sillas. Fuente:

Investigacion Alberto Villanueva, Operacion de restaurante en Colombia, 2013.

Numero de Sillas
Conceptos Menosde | Entre 50 | Entre 100 | Mas de Total
50 99 149 150
Ingresos Netos 100,00% | 100,00% | 100,00% |100,00% | 100,00%
Total Costo de Venta 39,81% 39,85% 39,42% 36,82% | 38,94%
Utilidad Bruta £0,19% 60,15% 60,58% | £3,18% | 61,06%
Total Némina 19,29% 20,06% 18,76% 15,78% | 18,52%
Total Gastos de Operacion 14,35% 14,23% 13,46% 11,28% | 13,30%
Utilidad Operacional 26,55% 25,86% 28,36% 36,12% | 29,23%
Total Cargos Fijos 15,66% 14,92% 16,21% 18,06% | 16,14%
Utilidad Antes de Impuesto 10,89% 10,94% 12,15% 18,06% | 13,09%

Figura 18, comportamiento Estado de resultados en un restaurante segin el nimero de sillas.

Fuente: Alberto Villanueva, Operacion de restaurante en Colombia, 2013.



PERFIL POR COMPETENCIAS [Supervisior de proyecto)

Grados |
area de medicion Factores o 1 2 4 Especificaciones
Al ser el supervisor del proyecto es impertante que sus
Ingles habilidades para administrar sean especificas en el sector
Administracidn de alimentos y bebidas. De igual forma al ser el turismo un
Conocimientos |finanzas factor detonante en el pais, debe tener mane|o de una
espeaficos  |Gestidn de cocinas y servicio segunda lengua (Ingles).
Innovacidn
adaptacién al cambio Debe tener visidn a futuro gue le permita estar obsevando
Visidn prospectiva el comportamiento de la competencia y determinar las
Control de situaciones posibles acciones a desarrollar para sobrepasar a los
Habilidades |criticas competidores.

Competencias

Liderazgo

MNegociacidn

solucidn de solicitudes

Debe saber los procesos de abastecimiento adecwados, al

comunicacidn

igual que la gestidn optima de los insumos que adquiere.

Gestion de recursos

Debe tener la capacidad de solucionar las especificaciones

Orientacidn a cliente

y las necesidades de los clientes.

Figura 25, ficha de perfil competencias del supervisor del proyecto (Food & Culture S.A.S).

Fuente: Elaboracion propia.

PERFIL POR COMPETENCIAS [supervisor de marketing y publicidad)

area de medicion

Factores

Grados

1

2

4

Especificaciones

Conocimientos

|Manejo de plataformas
digitales

Conocer el manejo de plataformas digitales y redes

creacidn sitios web

saciales para atraer al mercado objetivo con contenido

administracign

novedoso. Ademas debera realizar la pagina web y la

Competencias

especificos actualizacién de la misma
|Innovacidn |Debera tener un alto poder de negociacion que le permita
adaptacidn al cambio |generar alianzas clave para el establecimiento. La
negociacidn creatividad es un factor importante para captar la atencidn
Habilidades |oreatividad del mercado objetivo en los canales de venta.
|Liderazgo
seguimiento instrucciones
|proactividad

comunicacidn

Gestidn de alianzas
estratégicas

|Debera tener una buena comunicacién con los posibles
actores que generen buenos lazos conectivos para mejorar

la operacidn del restaurante.

Figura 26, ficha de perfil competencias del supervisor de marketing y publicidad (Food &

Culture S.A.S). Fuente: Elaboracién propia.




PERFIL POR COMPETENCIAS (Chef principal)

drea de medicion

Fattores

Grados

1

2

Especificaciones

Conocimientos

Requisiones

Debe tener el conocimiento para la realizacion de

ordenes de compra

requisiciones y ordenes de compra, para contar con el

Recetas colombianas

minimo de stock adecuado. Ademads debe tener

especificos Gestion de cocinas conocimientos en recetas colombianas.

Inmovacion

adaptacion al cambio Debe ser capaz de ofrecer nuevas alternativas de menu sin

Solucidn de procesos criticos alterar la escencia del restaurante. Dbe ser capaz de
Habilidades |Reduccidn de desperdicios solucionar conflictes y errores en el area de cocina.

llideraggu

seguimiento instrucciones

proactividad Debe ser capaz de tener la competencia de delegar

comunicacicn actividades y tareas. Ademds debe saber como actuar en

Gestion de recursos los diferantes momentos del dia para tener la

Competencias delegar tareas competencia de tener soluciones rapidas.

Figura 27, ficha de perfil competencias del chef principal (Food & Culture S.A.S). Fuente:

Elaboracién propia.




TABLAS
Tabla 23, Receta estandar de la canasta 1

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 001
No.
CANASTA TRAVESIA EN LA MONTARNA PORCIONE 1
S

COSI:::O INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘I:.I;:'II:.:RRIE;S ‘_I{g:_z?::

1 |ALMOJABANA UNIDAD| 2,00 711,93 1.423,86

2 |ACHIRA UNIDAD 2,0 126,0 251,9

3 |ENVUELTOS UNIDAD| 2,00 3,14 6,27

4 |AREPA BOYACENSE UNIDAD| 2,00 750,00 1.500,00
(CTI) COSTO INGREDIENTES (3 DELOS VALORES TOTALES) 3.182,06
(MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) | 2,00% 63,64
(CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION (COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEY) 3.245,70
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 3.245,70
(%6 CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA
(PPY) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION £ %CMP) 10.818,99
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 11.111,11
(%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 29,21%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VEN DER CADA PORCION (PRY * IMP) 8,00% 888,89
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *{(1+IMP)) ¥ |REDDNDF.AR A: miles 12.000,00

PESO PORCION GRAMOS

Tabla 23. Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 24, Receta estandar de Almojabana

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 001
ALMOJABANA No. PORCIONES 20
c6DIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD U\ﬁ;’g:ss VALORES TOTALES
Cuajada Gr 350 10,00 3.500,00
Queso costefio Cc 300 10,00 3.000,00
Almidén de yuca Gr 125 26,97 3.371,25
Almidén de maiz Gr 125 19,43 2.428,75
Azicar Gr 35 3,40 119,00
Yemas de huevo UNIDAD 3 300,00 900,00
Polvo de hornear Gr 5 75,88 379,40
Leche Gr 100 2,61 261,00
1.043
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 13.959,40
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 279,19
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 14.238,59
COSTO DE UNA PORCION 711,93
PESO PORCION GRAMOS 52,15
COSTO UN. GRAMOS 13,65

Tabla 24. Fuente: Elaboracion propia.




Tabla 25, Receta estandar Achira

Tabla 25. Fuente: Elaboracion propia.

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 002
ACHIRAS No. PORCIONES 40
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD U\Il\ﬁ'll:i:r;s VALORES TOTALES
Queso campesino o queso feta Gr 200 10,00 2.000,00
Harina de Sagu, de Achira o Arrurruz Cc 100 19,95 1.995,00
Yema de huevo UNIDAD 1 300,00 300,00
Sal Gr 5 0,62 3,10
Mantequilla derretida Gr 20 32,08 641,60
326
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 4.939,70
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 98,79
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.038,49
COSTO DE UNA PORCION 125,96
PESO PORCION GRAMOS 8,15
COSTO UN. GRAMOS 15,46




Tabla 26, Receta estandar Envueltos.

Tabla 26. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 27, Receta estandar Arepas Boyacenses

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION : SUB RECETA No 003
ENVUELTOS No. PORCIONES 5

cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD U‘I:.IAI'II_';):IE;S VALORES TOTALES
Granos de mazorca Gr 50 19,78 989,00
Queso blanco campesino ar 100 10,00 1.000,00
Harina de maiz amarilla Gr 100 1,96 196,00
Mantequilla derretida. UNIDAD 50 32,08 1.604,00
Huevos batido Gr 1 300,00 300,00
Extracto de vainilla. Gr 5 22,89 114,45
Sal. Gr 3 0,62 1,86
Azucar morena Gr 10 2,40 24,00

319

COSTOTOTAL DE LOS INGREDIEN TES 4.229,31
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 84,59
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 4.313,90
COSTO DE UNA PORCION 862,78
| PESO PORCION GRAMOS 63,80
| COSTO UN. GRAMOS 13,52




RECETA ESTANDAR

Tabla 27. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 28, Receta estandar de la canasta 2.

NOMBRE DE LA PREPARACION : SUB RECETA No 004
AREPA BOYACENSE No. PORCIONES 15
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD U‘I:JAI'II_:\):IE; N VALORES TOTALES
Harina para arepas de maiz precocida Gr 200 19,78 3.956,00
Harina de trigo Gr 50 2,40 120,00
Mantequilla derretida Gr 100 32,08 3.208,00
Azucar morena Gr 20 2,40 48,00
Leche Mi 120 2,61 313,20
Sal Gr 5 0,62 3,10
Cuajada Gr 200 10,00 2.000,00
695

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIEN TES 9.648,30
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 192,97
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 9.841,27
COSTO DE UNA PORCION 656,08
PESO PORCION GRAMOS 46,33
COSTO UN. GRAMOS 14,16




RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 002
No.
CANASTA SALSERA PORCIONE 1
S
CoDIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD VALORES VALORES
SUB UNITARIOS TOTALES

5| EMPANADAS DE PIPIAN UNIDAD 2,00 960,02 1.920,03

6|ABORRAIJADOS UNIDAD 2,00 498,84 997,7

7| MARRANITAS UNIDAD 2,00 421,57 843,15

8| PATACON CON HOGAO UNIDAD 6,00 217,57 1.305,44
{CT1) COSTO INGREDIENTES {3 DELOS VALORES TOTALES) 5.066,31
{MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACON (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) ‘ 2,00% 101,33
{CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION {COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 5.167,64
{CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 5.167,64
{% CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLEADO POR GERENCIA 32,00%
{PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORAON / %CMP) 16.148,86
{PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORAON {(PREQO CARTA / (1+IMP}) 16.666,67
{%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 31,01%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORAON {PRV * IMP) 8,00% 1.333,33
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCON {PPV *(1+IMP)} Y ‘REDONDEAR A: miles 18.000,00

Tabla 28. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 29, Receta estandar Aborrajados

PESO PORCION GRAMOS




RECETA ESTANDAR

Tabla 29. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 30, Receta estandar Empanadas de Pipian

NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 006
ABORRAJADOS No. PORCIONES 4

cODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘Iiﬁ'll-'z:ﬁs VALORES TOTALES
PLATANO MADURO Gr 400 2,25 900,00
HUEVO UNIDAD 1 300,00 300,00
LECHE Ml 15 2,61 39,15
HARINA DE TRIGO Gr 10 240 24,00
SAL Gr 5 0,62 3,10
AZUCAR Gr 5 340 17,00
QUESO MOZZARELLA Gr 50 1346 673,00
0,00
0,00
0,00

486

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 1.956,25
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 39,13
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 1.995,38
COSTO DE UNA PORCION 498,84
PESO PORCION GRAMOS 121,50
COSTO UN. GRAMOS 4,11




RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: SUBE RECETA No 005
EMPANADAS DE PIPIAN No. PORCIONES 15

CODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘I(IJT'II-'z:II:jS VALORES TOTALES
Harina de maiz ar 500 19,78 9.890,00
Fécula de maiz ar 10 2146 214,60
Papa Gr 500 140 700,00
Aceite Ml 10 4,55 45,50
Tomate Gr 130 2,99 388,70
Cebolla larga ar 130 1,60 208,00
Huevo UNIDAD 1 300,00 300,00
Mantequilla de mani Gr 60 35,73 2.143,80
Azucar Gr 10 340 34,00
Achiote Gr 10 19,33 193,30

Sal Gr 30 0,62
1.391

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 14.117,90
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 282,36
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 14.400,26
COSTO DE UNAPORCION 960,02
PESO PORCION GRAMOS 92,73
COSTO UN. GRAMOS 10,35

Tabla 30. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 31, Receta estandar Marranitas




RECETA ESTANDAR

Tabla 31. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 32, Receta estandar Patacén con hogao

NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 007
MARRANITAS No. PORCIONES 15
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘I(IJT'II-'::\):ES VALORES TOTALES
PLATAN O VERDE Gr 900 2,25 2.025,00
TOCINO Gr 300 13,62 4.086,00
SAL Gr 30 0,62 18,60
AJO Gr 10 7,00 70,00
1.240

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 6.199,60
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 123,99
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 6.323,59
COSTO DE UNA PORCION 421,57
PESO PORCION GRAMOS 82,67
COSTO UN. GRAMOS 5,10




RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 008
PATACON CON HOGAO No. PORCIONES 20
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘Iiﬁ'll-'z:ﬁs VALORES TOTALES
PLATAN O VERDE Gr 1.000 2,25 2.250,00
SAL Gr 300 0,62 186,00
CEBOLLA LARGA Gr 130 1,60 208,00
TOMATE Gr 200 2,99 598,00
AJO Gr 20 7,00 140,00
ACEITE Ml 15 4,55 68,25
COMINO Gr 5 40,18 200,90
PIMIENTA Gr 5 123,00 615,00
1.675

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 4.266,15
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 85,32
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 4.351,47
COSTO DE UNA PORCION 217,57
PESO PORCION GRAMOS 83,75
COSTO UN. GRAMOS 2,60

Tabla 32. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 33, Receta estandar de la canasta 3.




RECETA ESTANDAR

Tabla 33. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 34, Receta estandar Arepa de huevo.

NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 003
No.
CANASTA TRAVESIA EN LA MONTARNA PORCIONE 1
S

cobiso INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | VALORES VALORES

SUB UNITARIOS TOTALES
9|AREPA DE HUEVO UNIDAD 2,00 801,37 1.602,75
10{QUIBBE UNIDAD 2,00 1075,50 2151,0
11|CARIMARNOLA UNIDAD 2,00 795,60 1.591,20
12(BUTIFARRA UNIDAD 2,00 504,10 1.008,21
(CTI) COSTO INGREDIENTES {3 DELOS VALORES TOTALES) 6.353,15
(MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) 2,00% 127,06
(CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION (COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 6.480,21
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 6.480,21
(% CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA 35,00%
(PPV) PRECIO POTEN QAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION / %CMP) 18.514,89
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORAON (PRECIO CARTA / (1+IMP})) 18.518,52
(%6RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION f PRECIO REAL DE VENTA 34,99%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORCON (PRV * IMP) 8,00% 1.481,48
PRECQO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *{1+IMP)) Y |REDONDEAR A: miles 20.000,00



RECETA ESTANDAR

Tabla 34. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 35, Receta estandar Quibbe

NOM BRE DE LA PREPARACION : SUB RECETA Na 009
AREPA DE HUEVO No. PORCIONES 20
. VALORES
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD UNITARIOS VALORES TOTALES
HARIN A DE M AiZ Gr 500 19,78 9.890,00
SAL Gr 10 0,62 6,20
AZUCAR Gr 5 340 17,00
HUEVOS UNIDAD 20 290,00 5.800,00
535

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 15.713,20
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 314,26
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16.027,46
COSTO DE UNAPORCION 801,37
PESO PORCION GRAMOS 26,75
COSTO UN. GRAMOS 29,96




RECETA ESTANDAR

Tabla 35. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 36, Receta estandar Carimaniola.

NOMBRE DE LA PREPARACION: SUB RECETA No 010
QUIBBE No. PORCIONES 10
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD U‘ll\ﬁ'er:E‘s VALORES TOTALES
TRIGO Gr 125 1,84 230,00
CEBOLLA CABEZONA Gr 120 1,00 120,00
YERBABUEN A Gr 5 56,80 284,00
SAL Gr 10 0,62 6,20
PIMIENTA Gr 5 123,00 615,00
CARNE MOLIDA Gr 250 19,25 4.812,50
PINONES Gr 100 39,90 3.990,00
MANTEQUINA Gr 20 24,32 486,40
635

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 10.544,10
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 210,88
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 10.754,98
COSTO DE UNA PORCION 1.075,50
PESO PORCION GRAMOS 63,50
COSTO UN. GRAMOS 16,94




RECETA ESTANDAR

Tabla 36. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 37, Receta estandar Butifarra.

NOM BRE DE LA PREPARACION : SUB RECETA Na 011
CARIMAROLA No. PORCIONES 20
. VALORES
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD UNITARIOS VALORES TOTALES
Yuca Gr 750 1,84 1.380,00
SAL Gr 20 1,00 20,00
QUESO COSTERIO Gr 250 56,80 14.200,00
AGUA TIBIA Ml 120
1.140
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 15.600,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 312,00
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 15.912,00
COSTO DE UNAPORCION 795,60
PESO PORCION GRAMOS 57,00
COSTO UN. GRAMOS 13,96




RECETA ESTANDAR

Tabla 37. Fuente: Elaboracion propia.

NOM BRE DE LA PREPARACION : SUB RECETA Na 011
BUTIFARRA No. PORCIONES 16
. VALORES
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD UNITARIOS VALORES TOTALES
BUTIFARRA UNIDAD 16 439,38 7.030,00
SUERO COSTEN O Gr 50 17,55 877,50
66

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 7.907,50
MARGEN DE ERROR O VARIACION 2,00% 158,15
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 8.065,65
COSTO DE UNAPORCION 504,10
PESO PORCION GRAMOS 3,13
COSTO UN. GRAMOS 122,21

Tabla 38, Receta estandar bebida 1 (Jugo de pifia con hierbabuena).




NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 004
JUGO DE PINA Y HIERBABUENA No. PORCIONES 16
CODIGO INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD VALORES UNITARIOS VALORES
TOTALES
piha golden gr 1.000,00 10,00 10.000,00
hierbabuena gr 50,00 78,57 3.928,50
hielo ar 500,00 2,80 1.400,00
agua cc 0,00 0,00 0,00
0,00
(CTI) COSTO INGREDIENTES (3 DELOS VALORES TOTALES) 15.328,50
(MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) 2,00% 306,57
{CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION (COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 15.635,07
{CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 977,19
(%CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLEADO POR GERENCIA 20,00%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA (COSTO DE LA PORCION / %CMP) 4.885,96
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 5.555,56
(%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 17,59%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IMP) 8,00% 444,44
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *(1+HIMP)) Y |REDONDEAR A: miles 6.000,00

PESO PORCION GRAM OS

Tabla 38. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 39, Receta estandar bebida 2 (Lulada).



RECETA ESTANDAR

NOMEBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 029
No.
LULADA PORCIONE 6
5

. VALORES VALORES

CODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD UNITARIOS TOTALES
LULO MADURO GR 1.200,00 3,70 4.440,00
HIELO GR 500,00 1,44 717,50
AGUA cc 500,00 0,00 0,00
AZUCAR REFINADA BLANCA GR 180,00 3,31 596,16
LIMON TAHITI GR 150,00 3,40 510,00
(CT1) COSTO INGREDIENTES (5 DELOS VALORES TOTALES) 6.263,66
(MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) 2,00% 125,27
(CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION (COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 6.388,93
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 1.064,82
(%CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA 20,00%
(PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA {COSTO DE LA PORCION J %CMP) 5.324,11
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 5.555,56
(%6RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION J/ PRECIO REAL DE VENTA 19,17%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IMP) 8,00% 444,44
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *{1+IMP)) ¥ |REDON DEAR A: miles 6.000,00
PESO PORCION GRAMOS 283,33

Tabla 39. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 40, Receta estandar bebida 3 (Limonada de hierbabuena).



RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 011
No.
LIMONADA DE HIERBA BUENA PORCIONE 6
S

" VALORES VALORES

CODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD UNITARIOS TOTALES
LIMON GR 500,00 8,50 4.250,00
HIERBABUENA GR 200,00 7,00 1.400,00
AZUCAR cC 200,00 3,312 662,40
AGUA GR 500,00 0,00 0,00
HIELO GR 500,00 1,32 660,00
{CTI) COSTO INGREDIENTES (3 DELOS VALORES TOTALES) 6.972,40
{MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) \ 2,00% 139,45
{CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION {COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 7.111,85
{CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCIONES) 1.185,31
{%CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA 20,00%
{PPV) PRECIO POTENCIAL DE VENTA {COSTO DE LA PORCION f %CMP) 5.926,54
{PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 6.481,48
{%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 18,29%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORCION (PRV * IMP) 8,00% 518,52
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *{1+IMP)) Y |REDONDEAR A miles 7.000,00
PESO PORCION GRAMOS 116,67

Tabla 40. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 41, Receta estandar postre 1 (Salpicon de Baudilia).



RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 012
No.
SALPICON DE BAUDILIA PORCIONE 6
S

cODIGO INGREDIENTES UNIDAD| CANTIDAD VALORES VALORES

UNITARIOS TOTALES
259|lulo maduro gr 270,00 4,35 1.175,28
289|mora gr 300,00 5,33 1.599,99
191|guanabana gr 150,00 10,00 1.500,00
69| hielo gr 300,00 2,80 840,00
296|naranja tangelo gr 800,00 7,25 5.797,12
50|azucar gr 100,00 3,31 331,20
(CTI) COSTO INGREDIENTES {3 DELOS VALORES TOTALES) 11.243,59
{MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION {SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) ‘ 2,00% 224,87
(CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION {COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 11.468,46
(CP) COSTO DE UNA PORCION {COSTO TOTAL PREPARACION J/ N° PORCIONES) 1.911,41
(% CMP} % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA 32,00%
(PPV} PRECIO POTENCIAL DE VENTA {COSTO DE LA PORCION / %CMP) 5.973,16
(PRV) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 6.481,48
{%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION / PRECIO REAL DE VENTA 29,49%
IMPOCONSUMO GENERADO AL VENDER CADA PORCION {PRYV * IMP) 8,00% 518,52
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *(1+IMP)) Y |REDONDEARA: miles 7.000,00
PESO PORCION GRAMOS 95,00

Tabla 41. Fuente: Elaboracién propia.




Tabla 42. Receta estandar postre 2 (Jalea de coco).

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 013
No.
JALEA DE COCO PORCIONE 12
S
cODIGO INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | YALORES VALORES
UNITARIOS TOTALES

046 ARROZ DIANA X1 LB Gr 50,00 3,24 162,00

132|Coco Gr 1.000,00 5,00 5.000,00

248 | LECHE CONDENSADA X 400 GR Gr 400,00 19,05 7.620,00

251 | LECHE EVAPORADA Gr 400,00 11,63 4.650,00

095 | CANELA EN ASTILLA X11G Gr 2,00 100,00 200,00

120|CLAVO DE OLOR X 9G Gr 1,00 166,67 166,67

470| UVAS PASAS Gr 40,00 13,70 548,00

222 |HUEVOS JUMBO AAA Gr 78,00 10,00 780,00
(CT) COSTO INGREDIENTES (¥ DELOS VALORES TOTALES) 19.126,67
(MEV) MARGEN DE ERROR O VARIAQON (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) \ 2,00% 382,53
{CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION {(COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 19.509,20
{CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORCONES) 1.625,77
{%6CMP) % COSTO MATERIA PRIM A ESTABLEADO POR GERENCIA 32,00%
(PPV) PREQIO POTENCIAL DE VENTA {COSTO DE LA PORAON / % CMP) 5.080,52
{PRV) PREQIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PREQO CARTA { (1+IMP)) 5.555,56
{%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCON / PRECIO REAL DE VENTA 29,26%
IMPOCONSUM O GENERADO AL VENDER CADA PORCON (PRV * IMP) 8,00% 444,44
PREAO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (PPV *(1HMP)) ¥ |REDONDEAR A: miles 6.000,00

PESO PORCION GRAMOS

Tabla 42. Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 43. Receta estandar postre 2 (Torta de almojabana).

Tabla 43. Fuente: Elaboracion propia.

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACION: RECETA N° 002
TORTA DE ALMOJABANA No. PORCIONES 10
. VALORES
CODIGO INGREDIEN TES UNIDAD | CANTIDAD VALORES UNITARIOS TOTALES

ALMOJABANAS PALOQUEMAO SIN AZUCAR GR 900,00 11,11| 10.000,00

LECHE ENTERA cC 80,00 2,95 236,00

AZUCAR REFINADA BLANCA GR 90,00 3,31 298,08
MANTEQUILLA SIN SAL GR 100,00 28,00 2.800,00

HUEVOS TIPO AA GR 240,00 5,98 143467
SUBRECETA SALSA DE GUAYABA UND 6,00 236,25 1.417,50

0,00

0,00

0,00

0,00

(CT1) COSTO IN GREDIENTES (¥ DELOS VALORES TOTALES) 16.186,25
{MEV) MARGEN DE ERROR O VARIACION (SE APLICA PARA LOS PLATOS CARTA) 2,00%% 323,72
(CTP) COSTO TOTAL DE LA PREPARACION (COSTO TOTAL INGREDIENTES + MEV) 16.509,97
(CP) COSTO DE UNA PORCION (COSTO TOTAL PREPARACION / N° PORAONES) 1.651,00
(%CMP) % COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA
(PPV) PRECIO POTEN CIAL DE VEN TA (COSTO DE LA PORCION [ %CMP) 5.159,37
(PRY) PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION (PRECIO CARTA / (1+IMP)) 5.555,56
(%RC) % REAL DE COSTO = COSTO PORCION f PRECIO REAL DE VENTA 29,72%
IMPOCONSUMO GEN ERADO AL VEN DER CADA PORQON (PRV * IMP) 8,002 444,44
PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCON (PPV *{1+IMP)) Y REDONDEAR AJ miles 6.000,00

PESO PORCION GRAMOS




