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RESUMEN

La finalidad de este proyecto de grado es llevar a cabo la elaboracion de un estudio de
factibilidad para la creacion de un restaurante con componente tecnoldgico en la ciudad de
Popayan, idea que surge al observar que en la poblacion payanesa no existen restaurantes que
implementen la tecnologia como un factor diferenciador que ademas brinde soluciones a los
clientes y una alternativa que haga de los tiempos de espera y gestion de comandas procesos mas
rapidos y entretenidos, otro componente importante es el apoyo al emprendimiento que siempre
se ha inculcado por parte de la universidad ademas en el cual se aborda el tema de la innovacién,
esto enfocado a alternativas de generacion de empresa.

Este estudio de factibilidad se llevé a cabo por medio de diferentes e importantes estudios
como son: Estudio de mercados el cual se enfoca en la recoleccion y andlisis de informacion de
oferta y demanda de nuestros productos, el estudio legal administrativo donde se estudia toda la
estructura y marco legal para que la empresa pueda entrar en funcionamiento y asi tener una
mayor probabilidad de éxito, estudio técnico en el cual se determind todos los componentes
necesarios tales como materias primas, activos fijos necesarios, soluciones tecnoldgicas y demas
para que el proyecto pueda entrar en funcionamiento, estudio financiero en el cual se pudo
determinar la viabilidad del proyecto mediante la realizacion y analisis de los indicadores
financieros y por ultimo el estudio ambiental que determina los impactos ambientales que pueda
generar el proyecto y brinda pautas para su futura mitigacion

Palabras clave: Restaurante, tecnologia; Innovacion, Servicio.



ABSTRACT.

The purpose of this degree project is to carry out the preparation of a feasibility study for the
creation of a restaurant with technological component in the city of Popayan, an idea that arises
when observing that in the population of the province of Popayan, there are no restaurants that
implement the technology as a differentiating factor that also provides solutions to customers and
an alternative that makes waiting times and management of processes faster and more
entertaining, another important component is the support for entrepreneurship that has always
been inculcated by the university. Which addresses the issue of innovation, this focused on
business generation alternatives.

This feasibility study was carried out through different and important studies such as: Market
study which focuses on the collection and analysis of supply and demand information of our
products, the administrative legal study where the entire structure is studied and legal framework
so that the company can enter into operation and thus have a greater probability of success, a
technical study in which all the necessary components such as raw materials, necessary fixed
assets, technological solutions and others were determined so that the project can enter in
operation, a financial study in which the viability of the project could be determined through the
realization and analysis of the financial indicators and finally the environmental study that
determines the environmental impacts that the project may generate and provides guidelines for

its future mitigation.

Keywords: Restaurant, technology; Innovation, Service.



INTRODUCCION.

A continuacion se presenta el estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante con
componente tecnoldgico, aunque en la ciudad de Popayan existen diversos restaurantes
determino que ninguno ha desarrollado la aplicacion de tecnologias como un medio para generar
una ventaja competitiva que vaya directamente orientado a la prestacion de un servicio mas
eficaz minimizando los tiempos de espera, enfocado a el entretenimiento, disfrute vy
conectividad del cliente; Este estudio permite establecer en qué estado se encuentra la
competencia, hace una estimacion de la oferta y demanda existente, la determinacion de la mano
de obra, las caracteristicas técnicas del proyecto y todos aquellos estudios e indicadores
financieros necesarios para determinar la viabilidad del proyecto.

En este documento se abordan las generalidades del proyecto, el planteamiento del problema,
la justificacion, el estado de arte 0 marco tedrico, objetivos y la metodologia que se utiliz6 en el
estudio. Posteriormente en el desarrollo del proyecto inicia con un estudio de mercados en el cual
se realizaron diversos estudios para determinar la viabilidad, aceptacion del proyecto y la futura
demanda del producto, el estudio técnico en el cual se realizé toda la determinacion de materias
primas, necesidades de inversion en tecnologias y activos fijos del proyecto del mismo modo en
el estudio legal administrativo donde se establece la estructura organizacional del proyecto, el
tipo de empresa y funciones de los empleados, en el estudio financiero se realizaron
proyecciones financieras a 5 afios y se hicieron las respectivas razones financieras para
comprobar la viabilidad econdmica del proyecto, cuenta con un estudio ambiental y en la parte
final las conclusiones y recomendaciones los cuales son fundamentales ya que por medio de
estas se establece los pardmetros y consideraciones a tener en cuenta para la puesta en marcha

del proyecto.



1 GENERALIDADES DEL TRABAJO
1.1 Planteamiento del problema.

“Es notable que el servicio al cliente influencia directamente en la satisfaccion del
consumidor y este a su vez en el desarrollo y crecimiento del negocio”. (Blanco Pineros , 2009).
De esta manera se podré determinar si un mejor servicio al cliente en cuanto a la atencion,
servicios adicionales, el uso de los componentes tecnoldgicos, buen manejo de los tiempos de
espera y el entretenimiento hacen que estos establecimientos tenga un mayor factor de éxito.

En Popayan existe una gran cantidad de restaurantes “los cuales se esmeran por ofrecer buena
calidad, los mejores ofrecen comidas tipicas payanesas, pero hay buenas opciones en cocina
Internacional. (EnColombia, s.f.), motivo por el cual el problema para poder tener una ventaja
competitiva ya no es calidad sino que se debe buscar un componente diferenciador por medio de
la aplicacion de la tecnologia la cual “es una necesidad fundamental que permite a las grandes y
pequefias empresas estar a la vanguardia de los nuevos tiempos, con procesos competitivos tanto
en el mercado nacional como internacional” (Brennan, 2013).

En la ciudad de Popayan no existe un restaurante el cual haya hecho aplicacion del recurso
tecnoldgico més alla de ofrecer la conexion wifi la realizacidn de sus paginas de internet o redes
sociales, algunas tienen aplicaciones digitales pero ninguna ha llevado el mejoramiento del
servicio al cliente en el cual se pueda ofrecer por medio de una tablet una carta digital que puede
ser visualizada en diferentes idiomas, ofrecer entretenimiento durante el tiempo de espera,
gestionar un uso adecuado de las comandas, uso de software contables y de gestion de
inventarios, medicion de la satisfaccion del cliente con los cuales se puede obtener una ventaja

competitiva y permite el posicionamiento en el mercado.
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“En un restaurante, el dilema se presenta cuando los comensales solicitan diferentes platillos;
esto puede representar un problema para elegir y gestionar el pedido”. (Gonzales & ducoing ,
2013). Por lo tanto el aplicativo tecnoldgico podria ser una solucién al inconveniente
relacionado con la gestion de las comandas.

Un método con el cual se pretende cambiar estos inconvenientes es con el uso de las tablets
como una alternativa tecnoldgica en la cual se pueden usar aplicaciones que permiten un mejor
desarrollo de tiempos y son muy utiles a la hora de la prestacion de un servicio de

entretenimiento digital que ademas se puede vincular con cualquier tipo de servidor.

Por todo lo anterior surge la siguiente pregunta de investigacion ¢ Es factible la creacién de un

restaurante con la implementacion de componentes tecnol6gicos en la ciudad de Popayan?

1.2 Estado del arte:

La empresa en Colombia requiere de una transicion digital que fortalezca la adopcion y
difusion de la innovacion, las tecnologias digitales, inversion en activos complementarios
basados en el conocimiento y seguridad digital. (Pardo Martinez , 2018). Y una de las industrias
en la cual se puede empezar a realizar un alto impacto tecnolégico es en el de servicio de
comidas “Restaurantes y Demds” ya que cada vez tiene mas consumidores que lo ven como un
espacio en el cual pueden tener interacciones sociales. Ya que comer por fuera de casa dejo de
ser una necesidad y pasO a ser una opcion para compartir en familia. (Colprensa, 2017). En

Colombia el consumo en restaurantes tiene un alto crecimiento ya que es una manera rapida de
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alimentarse dado que muchas personas trabajan y no tienen disponibilidad de cocinar, ademas el
hecho de tener una amplia variedad de opciones hace que este mercado este ganando mas
adeptos, asi lo menciona Luis Carlos Cadena Director de la consultora objetivo en la Revista
Dinero, por lo menos el 42% de los colombianos almuerza o cena al menos una vez a la semana
fuera de su casa. (Revista Dinero, 2018), Lo cual determina que existe un mercado creciente el
cual se ve interesado en acceder a servicios de comida que sean rapidos, que permitan salir de lo
cotidiano y que tengan un componente diferenciador.

El sector de la gastronomia se caracteriza por estar en un punto donde el servicio al
consumidor es un factor determinante del éxito del negocio por lo tanto, la oferta y generacion de
experiencias de consumo Unicas e irrepetibles para los clientes, se ha convertido en un factor
clave a la hora de ganar un lugar dentro de este mercado marcadamente competitivo. (Cabrera,
2013), que se enfoca en la fidelizacion del cliente y a una resefia positiva lo cual es fundamental
para poder mantener una propuesta gastronémica que sea perdurable en el tiempo.

El desarrollo tecnoldgico es uno de los grandes cambios que ha transformado el mundo
durante las ultimas 2 décadas y un aliado importante a la hora de reorganizar los métodos de
produccion y atencion al cliente bajo la budsqueda permanente de ventajas competitivas por
medio de la innovacion y aplicacion de la tecnologia ya que garantiza un componente
diferenciador. Asi, la ventaja competitiva estd estrechamente relacionada con las labores que
realiza una empresa, donde lo que diferenciaria a una empresa de otra es el conjunto de
actividades que lleva a cabo y cuales actividades son desempefiadas por la empresa de mejor
forma (tarjizan M, 2013) por lo tanto el uso de herramientas tecnoldgicas aporta a desarrollar los
procesos de una manera mas eficiente lo cual hace necesarias estrategias innovadoras que

generen una cadena de valor al negocio.
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Un proceso que es muy eficiente en cuanto a la adaptacion de los componentes tecnoldgicos
es el uso del software contable, aunque, el software no aporta una ventaja competitiva que tenga
reflejo en la rentabilidad ni econémica ni financiera de la empresa. (R Cordoba, Inga , &
Yaguache, 2017). Si permite tener una mejor gestion contable desarrollada en tiempo real como
a si mismo una mayor eficiencia en cuanto al manejo de inventarios.

Los restaurantes en los Gltimos afios han dejado de ser solo un lugar destinado para
alimentarse y han empezado a ser los anfitriones para diversos tipos de reuniones entre ellas las
de negocios ya que, el combinar correctamente los negocios con la comida, puede ser una
manera efectiva para que un ejecutivo ascienda en su empresa, pues podra conseguir mas
facilmente los objetivos de una negociacion. (Scholz Ramirez & Scholz Ramirez, 2004).

Popayan, Colombia ha sido la primera ciudad en ser nombrada Ciudad de la Gastronomia de
la UNESCO vy la ceremonia oficial tuvo lugar el 11 de agosto de 2005. (UNESCO, 2015) esto es
un beneficio claro para la gastronomia de la region en la cual se debe seguir conservando toda la
esencia y sabores que la caracterizan pero no dejar de lado la innovacién y el uso de las
herramientas tecnoldgicas para la atencion del cliente y la prestacion de una mejor experiencia de
servicio.

Para tal razon se cuenta con una gran diversidad de herramientas tecnoldgicas como son
software especializados para restaurantes, aplicaciones digitales, conexiones de red, cartas
digitales, uso de tabletas, gestion de comandas, juegos, redes sociales etc. Que ha permitido a
varias empresas a nivel mundial logren fomentar cambios y valores agregados por medio del uso
de estos recursos, las compafiias que solo buscan generar el maximo valor para sus accionistas
deben centrar sus estrategias en tres grupos de individuos: los consumidores, los empleados y los

ciudadanos. La empresa que no lo entienda no sobrevivira. (Plaza Lopez , 2018).
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El uso de la tecnologia es una alternativa de que permite el desarrollo de productos
innovadores y que genera valor agregado a los productos y/o servicios que una empresa puede
ofrecer ademas “Desde los primeros afios de la presente década, un gran numero de paises de la
OCDE, asi como de las principales economias emergentes, han desarrollado politicas publicas en
apoyo a la creacion y expansion de nuevas empresas basadas en la tecnologia” ( REVISTA
GESTION DE LAS PERSONAS Y TECNOLOGIA — ISSN 0718-5693 — EDICION N° 27 —,
2016). Lo cual también en un impulso positivo al desarrollo de estas con lo cual se consigue ser

un dinamizador en la ciudad y aportar al desarrollo econémico de la region.

1.3 Justificacion:

La realizacion del estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante con componente
tecnoldgico es importante ya que se pueden demostrar todas aquellas capacidades aprendidas
durante el proceso de formacion académica, en este proyecto se exponen varios temas que
reflejan la importancia de realizar dicha investigacion entre ellos estd el emprendimiento que
siempre se ha inculcado por parte de la universidad, ademéas se aborda el tema de la innovacion,
debido a que en la ciudad de Popayan existen diferentes restaurantes, pero no se encuentra
alguno que se enfatice en el uso de las herramientas tecnolégicas como un componente
diferenciador que permita generar una mejor experiencia a los clientes, mas aun si se tiene en
cuenta que los restaurantes tienen una gran demanda Yy algunos clientes les gustaria tener un

servicio eficiente el cual permita que los tiempos de espera sean agradables.
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La revolucion digital y la aplicacion de los nuevos componentes tecnoldgicos se ha convertido
en el mejor aliado comercial de los negocios ya que la ejecucion de estos permite conseguir
nuevos objetivos, innovar y tener una ventaja competitiva y comparativa, especificamente la
adaptacion de estas tecnologias a los restaurantes permite que el cliente pueda tener un mejor
conocimiento del plato que va a consumir, permite la visualizacion de la carta en diversos
idiomas, mejora el servicio al cliente mejorando los tiempos de entrega, ofrece opciones de
entretenimiento digital durante los tiempos de espera, ademas permite tener un mayor progreso
de las comandas y se puede medir la satisfaccion del cliente entre otras ventajas.

Para el trimestre mdvil de mayo a julio del afio 2018 la tasa de desempleo en la ciudad de
Popayan fue del 10.7% y las ramas de actividad econdmica que tuvieron mayor participacion en
los ocupados fueron: comercio, hoteles y restaurantes; servicios comunales, sociales y personales
e industria manufacturera. Estas tres ramas concentraron el 68,8% de la ocupacion. (Dane, 2018).
Lo cual demuestra que es un sector generador de empleo que contribuye a la economia nacional
y con el desarrollo del proyecto se generaran nuevos empleos directos e indirectos que ayudara a
mejorar la calidad de vida de las personas.

Todo lo anterior plantea la necesidad de realizar la presente tesis para poder generar cambios
desde la academia con un enfoque innovador, econémico y tecnoldgico que haga una
transformacion y genere nuevas experiencias del servicio al cliente y al manejo de los

restaurantes.
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1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General:
Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante con la implementacion
de un componente tecnolégico que mejore la calidad y eficiencia en el servicio en la ciudad de

Popayan a fin de determinar la viabilidad del proyecto.

1.4.2 Objetivos especificos:

Elaborar un estudio de mercado en el cual se determine cuéles son los habitos de consumo, la
aceptacion del componente tecnoldgico en el mercado local y la intencion de compra en un
restaurante con componente tecnolégico.

Realizar un estudio técnico para determinar los equipos, herramientas tecnolégicas, planta
fisica, maquinaria y la materia prima necesaria para llevar a cabo el proyecto.

Realizar un estudio administrativo y legal que identifique las necesidades organizacionales
para la creacién del restaurante con componente tecnoldgico.

Realizar un estudio financiero que permita determinar la viabilidad del proyecto y de la
misma manera determinar la rentabilidad.

Evaluar el impacto ambiental que pueda generar la puesta en marcha de un restaurante con

componente tecnoldgico en la ciudad de Popayan.
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1.5 Metodologia.

Para describir la metodologia que se va a utilizar dentro del proyecto es necesario
comprender que se plantea segun. (Ferreyra & longhi, 2014).

Como proceso de busqueda, estd integrado por un conjunto de fases de actividades
especificas, se inicia por el planteamiento de un problema que se concreta, en la mayor parte de
los casos, a través de la formulacidn de una pregunta o cuestion bien definida a la cual se busca
dar respuesta. (p18)

Por lo tanto es importante contextualizar cuales son aquellos obstaculos o paradigmas en
cuanto a los procesos de investigacion que pueden suponer que, la investigacion es sumamente
complicada y dificil. La investigacion no estd vinculada al mundo cotidiano, a la realidad.
(Hernandez & Baptista, 2010) Por lo tanto la metodologia debera ser realizada de manera
ordenada iniciando con el estudio de mercado, estudio técnico, estudio administrativo y legal,
estudio financiero y el ambiental para de esta manera, “poder resefar las caracteristicas o rasgos
del fenomeno objeto de estudio”. (Bernal , 2010). Por lo tanto se hace indispensable realizar un
Disefio metodoldgico adecuado para tener éxito en el proceso de investigacion.

1.5.1 Enfoque.

Se realizara un enfoque mixto cualitativo y cuantitativo que va orientado a la recoleccion y
analisis de datos a los cuales se les asignan numeros, de la misma manera el enfoque cuantitativo
va orientado hacia el comportamiento, habitos y preferencias del consumidor siguiendo
estandares para estudiar el contexto lo cual permitira por medio de la conversion de datos
determinar la viabilidad del desarrollo del proyecto teniendo en cuenta que, “los disefios

secuenciales que ponen los diversos métodos dentro de pasos distintos de la investigacion y
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determinan su papel en el estudio”. (Gunter , Gurtler , & Gento , 2018). Es decir que este

enfoque mixto favorece la confiabilidad de los datos a evaluar.

Tipo de disefio de la investigacion. Se utilizard un disefio transversal de correlacion en el cual
arroje datos concretos que permita analizar todos aquellos datos caracteristicos y que son
significativos del el objeto de estudio ya que, “las hipotesis son modelos mentales que no
pueden ser probadas con evidencia empirica. Por consecuencia, la deduccion, al igual

a la induccion, no es capaz de producir verdad.”. (Reiter, 2015).

Instrumentos. La fuente primaria y principal de datos para el desarrollo de esta investigacion
serd por medio del diligenciamiento de encuestas donde se determinara el nivel de aceptacion de
la propuesta del restaurante tecnolégico y de alta cocina.

La fuente de informacion secundaria sera adquirida a partir de: proyectos de grado,
periodicos, publicaciones, libros y demas registros bibliogréaficos. Asi como también, se utilizara
el focus group ya que, “el mayor campo de aplicaciéon actual de la técnica del focus group lo
constituye la investigacion de mercado., las sesiones de grupo son una herramienta muy

importante para recibir retroalimentacion de diversos temas”. (Juan & Roussos , 2010).

1.5.2 Estudio De Mercados.
El estudio de mercado se llevara a cabo en la ciudad de Popayan en la comuna 3 que cuenta
con 52 barrios del norte — centro con 5558 viviendas en las cuales habitan aproximadamente

26159 personas. (Gobierno Digital Colombia, 2018). Con estos datos se obtendrad el espacio
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muestral para poder realizar el proceso de recoleccion de datos “Encuestas” con las cuales se
analizara y tabulara la informacién como el nivel de aceptacion de la propuesta, los habitos de
consumo, la intencion de compra, etc.

Se realizara la recopilaciéon de encuestas que permitan un procesamiento de informacion
organizado y que refleje claramente las tendencias, habitos y demés. En el focus group se
analizarén personas expertas en el tema gastronomico y de tecnologia para analizar la viabilidad
de la incursion de componentes tecnolégicos en los restaurantes.

1.5.3 Estudio Técnico.

Para la realizacion del estudio técnico es pertinente establecer todas aquellas caracteristicas
del producto, la ubicacion, los componentes tecnologicos, el software a utilizar, el menu a
ofrecer, la materia prima, ya que esto hace que existan excelentes decisiones para la continuidad

y viabilidad técnica del proyecto. (Prieto Herrera , 2009).

1.5.4 Estudio Administrativo — Legal.

Para el estudio administrativo se tendrén en cuenta todos los componentes salariales segun el
cédigo sustantivo del trabajo, las néminas, y todos aquellos gastos y reglamentacion
administrativa como de la misma forma el marco legal para la constitucion de la empresa de
acuerdo a los parametros y normatividad exigida por la ley para la constitucién de una sociedad
Por Acciones Simplificada (SAS) ya que esta es una muy buena opcion y “estimula el
emprendimiento debido a las facilidades y flexibilidades que posee para la constitucion y su

funcionamiento”. (Camara de Comercio, 2015).
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1.5.5 Estudio Financiero.

Para el estudio financiero y el procesamiento de la informacion de los resultados obtenidos, la
proyeccion de datos, y el analisis de los mismos se utilizara como herramienta principal la hoja
de célculo de exel la cual tiene todas aquellas herramientas necesarias para desarrollar la
investigacion.

Para la proyeccion de estados financieros, proyeccion de ingresos y egresos re realizard bajo
la inflacidn proyectada para Colombia como de la misma manera el salario minimo legal vigente
con el cual también se calculara los costos de produccion de los alimentos del restaurante.

De igual manera se realizaré el estado de resultados proyectados a 5 afios, balance general,
flujos de caja, analisis de tendencia, costos de produccion y todos aquellos que la constituyen y
con los cuales se realizara una evaluacién a la viabilidad del restaurante por medio de la tasa
interna de retorno (TIR), valor presente neto (VPN), periodo de recuperacion de la inversion
(PRI) y las pruebas acidas que para este estudio se aplicaré la metodologia de criterios parciales
la cual estd definida como, “un conjunto de descriptores que expresan magnitudes y relaciones
de las variables involucradas en el proyecto y es la mas utilizada por adaptarse a la
disponibilidad de la informacion” (Duarte, Jimenez, & Ruiz, 2011) y de esta manera se
determinara la viabilidad financiera del proyecto, la estructura de capital y financiamiento ya
que este es, la mezcla especifica de deuda a largo plazo y capital que la empresa utiliza para
financiar sus operaciones. (Cueva, Rojas , Armijos , & Balladarez, 2017)

1.5.6 Estudio Ambiental.

Para determinar la viabilidad del estudio ambiental es necesario saber cuales son todas

aquellas normativas que rigen determinando las limitantes o pardmetros ya establecidos y de

esta manera una “aproximacion sistematica e interdisciplinar que asegure la utilizacion integrada
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del entorno en el planeamiento y en la toma de decisiones que puedan tener un impacto sobre el
ambiente del ser humano”. (Marin Cantarino, 2012).
Por tal motivo es fundamental tener en cuenta los aspectos legales, los cuales brinden
herramientas necesarias para evaluar el impacto en la fase de construccion, implementacion y
operacion que permitan determinar el impacto y estrategias para la mitigacion de estos mismos.

Para este estudio se realizara evaluacion de rentabilidad/ impacto ambiental, andlisis costo
beneficio, con las cuales permita determinar si el proyecto es viable ambientalmente.

1.6 Productos esperados.

e Determinar la viabilidad del proyecto en cuanto al estudio de mercado, técnico,
administrativo y legal, financiero y ambiental que permitan la creacion del restaurante
con componente tecnoldgico.

e Articulo en formato APA, que permita conocer de manera resumida y detallada, los
objetivos y la metodologia desarrollada en la investigacion, haciendo énfasis
principalmente en los resultados obtenidos del estudio de factibilidad

[ ]

o Al finalizar el trabajo de investigacion, se espera entregar un informe fisico, el cual
demuestre la factibilidad o no de la creacion de un restaurante con componente
tecnoldgico en la ciudad de Popayan.
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2 DESARROLLO DEL PROYECTO.
Para la efectuar el estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante con la
implementacion de componentes tecnoldgicos se realizaron una serie de estudios los cuales se

plantean a continuacion.

2.1 ESTUDIO DE MERCADO
Mediante el estudio de mercado se analizaron los diferentes componentes relacionados con la
oferta y la demanda que puede generar la creacién de un restaurante con componentes
tecnoldgicos en la ciudad de Popayan y de esta manera observar cuales son las necesidades y

preferencias de los clientes para de esta manera poder identificar el mercado potencial.

2.1.1 Formulacién Del Problema.
¢Es factible la creacion de un restaurante con la implementacion de componentes

tecnoldgicos en la ciudad de Popayan?

2.2 Objetivos.
2.2.1 Objetivo general.
Determinar cudles son los habitos, necesidades, intencién de compra, y la frecuencia con la
que el cliente potencial estaria dispuesto a acceder al servicio de restaurante con componente

tecnologico.
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2.2.2 Objetivos especificos.

e Analizar el entorno econémico de la ciudad.

e Estudiar los comportamientos basicos del consumidor: habitos de compras,
costumbres y preferencias

e Analizar las caracteristicas del consumidor.

e Cuantificar el tamafio del mercado y las tendencias.

o Definir las oportunidades estratégicas que existen en el mercado y establecer las
fortalezas y amenazas del proyecto.

2.3 Definicién del problema.
La problematica a resolver radica que en la ciudad de Popayan no existe una oferta de
restaurantes que tengan implementado componentes tecnologicos los cuales permitan al cliente
interactuar con una plataforma que facilite la eleccion de los mends, ofrezca servicios de

entretenimiento, conexion a la red y efectué una mejor gestion interna de las comandas.

2.4 Mercado meta.
Personas en un rango de edad entre los 18 y 60 afios principalmente de los estratos 3, 4,5y 6
de la ciudad de Popayan que estén dispuestos a tener nuevas experiencias en cuanto al servicio y

a la aplicacion de componentes tecnoldgicos.

2.5 Delimitacion geografica.

El proyecto estd planteado para realizarse en la ciudad de Popayan, ya que es un municipio
que esta creciendo a nivel empresarial y que ha logrado distinguirse a través de los afios como
una ciudad con alta oferta gastrondémica y que la convirtié en la primera ciudad en ser nombrada
ciudad de la gastronomia de la UNESCO vy la ceremonia oficial tuvo lugar el 11 de agosto de

2005. Esto es un beneficio claro para la gastronomia de la ciudad en la cual se conserva toda la
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esencia y sabores los cuales se destacan a través de eventos gastrondmicos aunque de manera
maés significativa en el congreso gastronémico el cual se realiza cada afio en el mes de
septiembre desde el afio 2003 organizado por la corporacion gastrondmica de Popayan en el cual

se exalta el arte culinario.

2.6 Descripcion del servicio.

El restaurante con componente tecnologico “Novo” ofrecera “almuerzos y cenas” los cuales
pretenden cautivar al cliente con su buen sabor y alta calidad, adicionalmente facilitar el proceso
de elegir los alimentos a través de una tablet que ofrece al cliente un menu virtual, actualizado y
con la posibilidad de visualizarlo en diferentes idiomas, la cual ofrece servicio de

entretenimiento virtual y mejora la gestion de las comandas.

2.7  Atributos del servicio.

El objetivo principal del restaurante NOVO es ofrecer a los clientes una gran variedad de
platos elaborados con productos de alta calidad que genere una experiencia culinaria satisfactoria
a la hora de consumirlos que ademas genere un espacio diferente a los demas restaurantes. En
esto se basa Novo restaurante en ofrecer a los clientes una experiencia diferente ofreciéndoles
una carta digital por medio de una tablet en la cual elegira los alimentos a consumir que le
brindara opciones de entretenimiento mientras el cliente espera por su platillo tales como juegos
para nifios y adultos, interconexion con otros comensales a través de pantallas con juegos
interactivos, periodicos digitales, cotizaciones del mercado, conexion a la red.

Cuando hay muchos clientes en un restaurante los tiempos de espera suelen ser largos y en

algunas ocasiones causa incomodidad a los comensales ya que no se realiza una gestion
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adecuada de comandas por lo tanto un plus que se ofrece el restaurante es el hecho de disminuir
los tiempos de espera por medio de la aplicacion de la tecnologia la cual imprime y genera
alertas de los pedidos realizados. Teniendo en cuenta el constante deseo de generar una buena
experiencia al cliente contara con atributos como:

« Atender las solicitudes especiales y puntuales de los clientes sin poner inconvenientes
(menus por enfermedad, régimen u otras causas).

« Disponer de una arquitectura moderna y atractiva.

« Excelente atencion al cliente.

« Ofrecer una gastronomia que deleite el paladar de los clientes.

2.8 Clasificacion del servicio.
El servicio que va a prestar restaurante NOVO es de tipo comercial de consumo el cual esta
encaminado a satisfacer las necesidades alimenticias y de ambientes sociales dentro de la ciudad
de Popayan con una nueva alternativa que es la implementacién y el aprovechamiento de los

componentes tecnolégicos.

2.9 Servicios complementarios.
El restaurante con componentes tecnoldgicos “NOVO” en el interés de brindar una mejor
experiencia a los clientes ofrecera los siguientes servicios complementarios.
2.9.1 Servicio a domicilio.
El restaurante NOVO ofrece el servicio a domicilio como una opcién para que el cliente
disfrute de los productos en la comodidad de su hogar, este se puede hacer por medio de una

Ilamada telefonica o a través de una aplicacion en la cual se eligen los productos.
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2.10 Determinacion del area de influencia.

El &rea de influencia en el entorno donde se van a manifestar los posibles impactos y efectos
que provocara el desarrollo del proyecto los cuales se reflejan en el analisis del micro y macro
ambiente.

2.10.1 Andlisis macro ambiente.

Popayan es una ciudad Colombiana, capital del departamento del Cauca que se encuentra

localizada en el valle de pubenza, su extension territorial es de 512 kilometros cuadrados y su

altitud media es de 1760 metros sobre el nivel del mar.

Imagen 1. Ubicacién de Popayan

Fuente: google Imagenes
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2.10.2 Perfil de segmentacion.

Personas entre los 18 y 60 afios que disfruten de nuevas experiencias, estas son personas que
se pueden encontrar activas laboralmente y pueden disponer de una buena posicién econémica
habitualmente en los estratos 3,4,5 y 6 que ademas frecuentan estos lugares para fortalecer lazos
de amistad, familiares, sociales y trabajo.

2.10.3 Mercado competidor.

En cuanto al servicio que ofrece el restaurante de la implementacion de un componente
tecnolégico en la ciudad de Popayan se caracteriza por la no existencia de un mercado
competitivo ya que esta es una idea innovadora, un restaurante que ha generado un proceso de
usar la tecnologia es Kikos aunque no se puede denominar como un competidor ya que la
aplicacion tecnoldgica es minima y el cliente no tiene contacto con ella.

Es notable mencionar que en cuanto al servicio de restaurantes si existirian unos competidores
como la cosecha, don quijote, carantanta entre otros los cuales ofrecen una variedad de productos

alimenticios y estan constituidos hace varios afios en la ciudad.

2.10.4 Amenazas de productos sustitutos.

En el mercado existen servicios sustitutos que podrian afectar la economia del restaurante, se
hace notable que las personas en ocasiones prefieren adquirir comidas rapidas asi que todos
aquellos establecimientos que ofrecen hamburguesa, pizza, pollo broaster, salchipapas y otros

pueden significar una competencia para la empresa.
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2.11 Canales de comercializacion.
Los canales de comercializacion son aquellos recursos que usa la empresa para llevar los
productos del origen hasta el consumidor final, para el restaurante NOVO se llevara a cabo un
canal de comercializacion directa, aunque en cuanto las plataformas como uber eats lleguen a la

ciudad u otra que brinde las garantias podria prestar el servicio.

2.12 Proveedores.

En cuanto al mercado proveedor se cuenta con una variedad de expendios de productos pero
los fundamentales serian, carnes Cervalle y la Sevillana como proveedores de carnes de res y
cerdo, pollos Bucanero y Peces de mar. También se cuenta con expendios de frutas y verduras de
alta calidad como son Maxifruver, la placita campesina y las grandes superficies como Olimpica.
Exito, Jumbo. Empresas las cuales garantizan la excelente calidad y el poder adquirir productos

importados a buenos precios.

2.13 Metodologia de la investigacion.
En cuanto a la metodologia de la investigacion se realizaron fuentes de informacion primarias

por medio de un Focus Group y la elaboracion de encuestas.

Fuentes de informacion.
Focus group:
Moderador: carlos gaon.

Expertos:
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Numero de integrantes:

5 personas las cuales son:

Chefs: Leonardy Manrique, Fernando Mufioz Profesional en gastronomia

Clientes: Santiago Duarte y Lucia Medina, expertos en asistir a diferentes tipos de
restaurantes

Ingeniero de Sistemas y plataformas digitales.

Orlando Narvéez, ingeniero de sistemas y creador de plataformas digitales.

Método de grabacion: Grabadora de Voz

2.13.1 Objetivos y cuestionario.

Nuestro proyecto tiene como objetivo la creacion de un restaurante que ofrezca a los clientes
una comida de alta calidad y buen sabor pero ligado con la implementacion de componentes
tecnoldgicos que permita la optimizacion en la gestion de comandas, entretenimiento y
conectividad por medio de un sistema tecnoldgico (computarizado) se brindara a la poblacion un
portafolio diferente y un establecimiento cémodo, confiable y seguro para todos nuestros
consumidores.

« ¢Enqué profesion se desempefia actualmente?

« ¢Conoce de algun restaurante en el cual hayan sido implementados componentes
tecnoldgicos en Popayan u otra Cuidad?

« ¢Le gustaria que se realizara un proyecto de la creacion de un restaurante con
componentes tecnologicos “menus Digitales, entretenimiento, conexion a internet,
mejor gestion de comandas” en la ciudad de Popayéan?

« ¢Cree usted que este restaurante tendra acogida en la ciudad? ¢Por qué?

« ¢Cuales son los aspectos positivos y negativos que ha encontrado en su visita a otros
restaurantes?

« Como experto, (Qué recomendaciones nos daria para implementarlas en nuestro
restaurante?
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Durante la seccion del focus group se pudo deducir que las personas entrevistadas estuvieron
de acuerdo con la creacion de un restaurante en la ciudad de Popayan encaminado a contribuir
con el mejoramiento de la calidad de vida de los ciudadanos, ofreciendo tecnologia e innovacion
en cuanto a sus servicios.

Expresaron de igual manera que su acogida llevaria tiempo después de implementarse pero
que al transcurrir el tiempo seria viable para adaptarse a un entorno diferente en cuanto a los
tipos de comidas a ofrecer, el servicio encaminado a una experiencia tecnoldgica que permite
experimentar cosas nuevas y formas de pasar un rato agradable

De igual manera algunas personas expresaron que la ciudad de Popayan ya es hora de que
exista un establecimiento con un componente innovador y diferente el cual salga de la
monotonia y permita adaptarse a los nuevos conceptos contemporaneos.

En conclusion se determind por medio de este mecanismo, que la creacidn del restaurante en
la ciudad es viable y cuenta con la aceptacion de la mayoria de la poblacion payanesa, también es
notable que los componentes tecnoldgicos ofrecen una ventaja competitiva frente a los demas y

ofrece alternativas diferentes a las personas de la ciudad.

2.13.2 Determinacion de la poblacion demandante.

El mercado objetivo estd conformado 31414 personas entre hombres y mujeres entre los 18 y
60 afios de edad de los estratos 3,4,5 y 6 ubicados en la ciudad de Popayan esto de acuerdo a las
cifras del Dane.

2.13.3 Seleccion de instrumento para la recoleccion de la informacion.
Con el objetivo de desarrollar la investigacion que ayude a concluir los objetivos planteados

se elabordé una encuesta la cual consta de 9 preguntas seleccionadas de tal modo que permita
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tener datos concluyentes a cerca de los gustos y necesidades de los clientes y también ayudar a
disefar estrategias para el mercado.

_a’xpxq

82
Determinacion de la muestra.
N= tamafio de la muestra.
a = nivel de confianza 97%, nivel de confianza asignado tabla z= 2,24
e = estimacidon de error maximo aceptado, 5%
p = porcentaje de poblacion con el atributo deseado. 0.5
g = porcentaje de poblacion que no tiene el atributo deseado 1- 0,5
p=0.5
n = numero de encuestas
El resultado de encuestas a realizar es 464 encuestas con un nivel de confianza del 97% y un

nivel de error méximo aceptado del 5% para un espacio muestral de 31414 personas.

2.14 Tipo de Investigacion.

El tipo de investigacion que se realizé en este proyecto fue descriptiva porque brinda una
metodologia apropiada para recaudar la informacion bésica y necesaria para el proyecto,
identificando sus fortalezas y debilidades, conociendo las situaciones, costumbres y actitudes
predominantes del mercado y los clientes como tal, a traves de la descripcion exacta de las
actividades, objetos, procesos y personas de nuestros objetivos ya planteados anteriormente.

2.15 Tabulacion.
Posterior a la recoleccion de datos suministrada por medio de las encuestas se procedio a

realizar la tabulacion de datos de los cuales se obtuvieron los siguientes resultados.
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1 ¢Cual es su rango de edad?
En cuanto al rango de edad la encuesta arrojo que la poblacion con mayor porcentaje es de 25
a 36 afios con un porcentaje del 25% y la de menor porcentaje la de 45 a 60 afios con un 14.7%.

Como se observa a continuacion.

Tabla 1 Rango de edad.

iiZual ez surango de edad?

Fango de edad Frecuencia FPorcentaje
18 a 25 afios 133 28, 7%
25 a 36 afios 147 31.7%
36 adlafios 116 25,0%
45 a 60 afios 63 14,7%
Total 464 100,0%

Fuente. Elaboracion propia.

Grafico 1 Rangos de edad.

¢,Cual es su rango de edad?

m 18a25afios m25a 36 afios =36 a45 afos 45 a 60 afos

Fuente. Elaboracién propia.
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2. ¢ Cudl es el sexo de los encuestados?
En cuanto a los datos arrojados por las encuesta el porcentaje de mujeres encuestadas es del

47% y el 53% corresponde a los hombres como se demuestra a continuacion.

Tabla 2. Encuestas por género.

Genero encuestado.

Sexo Frecuencia Porcentaje
Masculino 247 53%
Femenino 217 47%
TOTAL 464 100%

Fuente. Elaboracion Propia.

Grafico 2 Genero encuestado

Genero del encuestado

m Masculino = Femenino

Fuente. Elaboracién Propia
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3. ¢Con que frecuencia consume usted alimentos en un restaurante?

De acuerdo a la frecuencia con que la poblacién consume alimentos en un restaurante se

puede determinar que el 40,73% de los encuestados visita un restaurante una vez a la semana y

que una demanda muy alta también esta dada en un 31,68% que visitan un restaurante cada 2

semanas.

Tabla 3 frecuencia de consumo en restaurantes.

¢,Con queé frecuencia consume usted alimentos en un restaurante?

Opcion Frecuencia
2 Veces por semana 70

1 vez a la semana 189

Cada 2 semanas 147

Cada mes 58
TOTAL 464

Porcentaje
15,09%
40,73%
31,68%
12,50%

100%

Fuente. Elaboracion Propia.

Grafico 3 Frecuencia de consumo.

é¢Con qué frecuencia usted visita un
restaurante?

2 veces por semana B 1vezalasemana

Fuente. Elaboracion Propia.

i Cada 2 semanas Cada mes

44



4. ¢ Momento en el cual los clientes visitan o asisten a los restaurantes?
Segun los resultados de las encuestas el 55% de las personas prefieren ir a cenar y un 45% lo

hace a la hora del almuerzo.

Tabla 4 Momento de consumo en restaurantes.

¢En qué momento preferiblemente asiste a un restaurante?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Cena 255 55%
Almuerzo 209 45%
TOTAL 464 100%

Fuente. Elaboracién Propia.

Grafico 4 Momento de consumo.

¢En qué momento prefereriblemente
asiste a restaurantes?

m Cena m Almuerzo

Fuente. Elaboracién Propia.
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5. ¢ Cuanto pagan los encuestados por servicio de restaurante?
En cuanto al anterior grafico podemos determinar que la mayoria de las personas con un 64%
pagan entre $25.000 y $32.000 pesos por un plato a la carta sin incluir bebida y otro por otra

parte un porcentaje de 17% manifestaron pagar més de $32.000 pesos.

Tabla 5 Costos de Almuerzo y Cena.

iCuanto paga usted regularmente por un almuerzo o cena?

{pcion Frecuencia Porcentaje
Entre $23000 v $25000 ol 19%
Entre $25000 y £32000 296 %%
Mas de $32.000 ol 17%
TOTAL 464 100%

Fuente. Elaboracion Propia.

Grafico 5. Costo de servicio restaurante.

Costo de Almuerzo o Cena

o [

= Entre $23000 y $25000 = Entre $25000 y $32000 = Méds de $32.000

Fuente. Elaboracion Propia.
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6. ¢ Cudl es la aceptacion del precio del producto?
Se determina que un 92.9% de las personas encuestadas estarian conformes al pagar $30.000
pesos por un servicio de almuerzo o cena con todo incluido y un 7,1% no estaria de acuerdo sin

embargo es un buen indicador el cual determina que existe una altisima intencion de compra.

Tabla 6 Aceptacion del servicio.

¢ Pagaria usted $30.000 pesos por un servicio de almuerzo o cena?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si 431 92,9%

No 33 7,1%
TOTAL 464 100,0%

Fuente. Elaboracién Propia.

Grafico 6. Aceptacidn costo del servicio.

¢Pagaria usted $30.000 por un servicio
de almuerzo o cena?

mSi = No

Fuente. Elaboracion Propia.
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7. ¢ Cudl es la aceptacion del componente tecnolégico?

En cuanto a la aceptacion del componente tecnolégico se puede demostrar que el 94% de los

encuestados estaria dispuesto a visitar el restaurante.

Tabla 7. Aceptacion del componente tecnoldgico.

Disposicion a visitar el restaurante.

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 437 94%

No 27 6%
TOTAL 464 100%

Fuente: Elaboracion Propia.

Grafico 7 Aceptacidn del Restaurante.

Aceptacion del Restaurante.

Fuente: Elaboracion Propia.
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8. Utilizacion de dispositivos electrénicos
En cuanto a la utilizacién de dispositivos electronicos se puede determinar que el 85% de las
personas encuestadas sabe utilizar una Tablet lo cual significa que para poder llegar a ese otro

grupo toca crear una estrategia de venta en los cuales los meseros realizarian el pedido.

Tabla 8 Uso de dispositivos electronicos.

¢ Sabe usted utilizar dispositivos electronicos tipo tablets?

Opcion Frecuencia Porcentaje.
Si 393 85%

No 71 15%
TOTAL 464 100%

Fuente: Elaboracion Propia.

Grafico 8 Uso de dispositivos electronicos.

¢sabe usted utilizar dispositivos electronicos
tipo tablets?

Fuente: Elaboracion Propia.
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9. determinacion de la ocupacién de los encuestados.

En la determinacion de la ocupacién del encuestado se obtuvieron los siguientes resultados, el
38% de los encuestados son empleados, seguido de un 29% los cuales son trabajadores
independientes, EI 20% son estudiantes, el 8% son pensionados y el 5% no trabaja, aun asi se
demuestra que existe un poder adquisitivo lo cual es viable para el proyecto.

Tabla 9. Ocupacion del encuestado

¢ Cual es su Ocupacion?

Rango de edad Frecuencia Porcentaje
Empleado 178 38%
Estudiante 95 20%
Independiente 133 29%
Pensionado 37 8%

No trabaja 21 5%

Total 464 100%

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 10. Ocupacién del encuestado.

Ocupacion del encuestado

= empleado = estudiante independiente pensionado = no trabaja

Fuente: Elaboracion Propia.

50



2.16 Estrategias de Mercado.

En cuanto al marketing se utilizaron las cuatro p (4P). Producto, promocion, precio y plaza en
la cual se utiliza como una estrategia para la fidelizacion del cliente y el posicionamiento de la
marca. El restaurante con implementacion de componentes tecnoldgicos estd haciendo un énfasis
en el tema de la innovacién debido a que en la ciudad existen varios restaurantes pero ninguno ha
llevado los componentes tecnoldgicos a un nivel que pueda mejorar la calidad del servicio y
ofrecer nuevos entretenimiento y facilidades a los clientes, el disefio de estas estrategias es muy
importante y un factor fundamental en la rentabilidad del proyecto como de la misma manera
determina la constancia del proyecto en el tiempo.

2.16.1 Producto.

Dado que la oferta existente no ha innovado en cuanto a la prestacion del servicio se puede
definir que este item se divide en 2 uno, el componente gastronémico y otro el componente
tecnoldgico.

En cuanto al componente gastronémico el restaurante lo que busca es ofrecer a los clientes
productos garantizados de alta calidad y de exquisito sabor teniendo como pilar fundamental las
buenas practicas alimenticias las cuales estaran supervisadas por un chef especializado que
también elimine el uso de saborizantes artificiales, conservantes o cualquier tipo de ingrediente
que pueda ser dafiino para la salud, las carnes que se ofreceran al publico serdn maduradas y se

mantendran bajo 6ptimas condiciones de refrigeracion para garantizar la calidad del producto.

En cuanto al componente tecnologico este es un factor determinante ya que se ofrece al
cliente una nueva propuesta en cuanto al servicio de comidas, y especialmente en el restaurante

en cuanto a entretenimiento como es tener la disponibilidad de jugar con otros clientes mientras
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se espera el pedido a través de una pantalla de television y una aplicacién, poder seleccionar
juegos individuales, leer periddicos virtuales, ademas de poder tener un contacto con una Tablet
la cual le muestra el ment y su composicién, ademas de la conectividad y una gestion de
comandas mas eficiente, por lo tanto es notable que el mundo esta en cambio constante y que el

éxito de un proyecto depende de la adaptacion a estas nuevas tecnologias.

2.16.2 Precio.

el precio del producto esta de $30.000 pesos por plato el cual incluye una entrada, plato
fuerte, jugo y postre, se utiliza la estrategia de un precio todo incluido y ademés se maneja un
valor equivalente a los de los restaurantes similares, ademas el sector donde se ubicara el
restaurante Novo es un lugar donde existe una alta demanda de productos a valores similares, por
lo tanto de acuerdo con la investigacion de mercados realizada se determiné que la aceptacion de

la encuesta en el precio de los platillos en un costo de $30.000 .

2.16.3 Promocion

Uno de los factores mas importantes para el proyecto es el poder generar un posicionamiento
de la empresa y de la marca NOVO por lo tanto se utilizaran los medios web y redes sociales
para mostrarle a los clientes los productos de esta manera también tener una retroalimentacion
por medio de sus recomendaciones y comentarios, y desarrollar una propaganda positiva por

medio de una buen servicio y alta calidad.
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2.16.4 Mensaje.
Novo restaurante te invita a conocer sus modernas instalaciones adecuadas con Tablets y
componentes tecnoldgicos los cuales haran una experiencia inolvidable que ofrece los platillos

con productos de mas alta calidad y exquisito sabor.

2.16.5 Publicidad.

Pertenecer a las nuevas tendencias de tecnologia que son herramientas fundamentales para
todo tipo de negocios como son las redes sociales: Facebook, Twitter e Instagram, paginas
esenciales para el lanzamiento de nuevas empresas, donde se brinda informacion respecto al
lugar para tener un mejor contacto con los clientes. Los medios mencionados anteriormente se

pueden crear sin restricciones, lo cual es favorable ya que no tiene costo y todos tienen acceso.

2.16.6 Propaganda.

Para hacer una buena propaganda del restaurante es importante que todos los momentos de
verdad produzcan un experiencia satisfactoria, es decir que el cliente quede absolutamente
satisfecho y si existe algun inconveniente solucionarlo inmediatamente para poder generar un
buen voz a voz, por lo tanto propone sorprender al cliente brindandole un detalle de cortesia en
su cumpleafios el cual puede ser una manera de afianzar la relacion con el cliente y crear
vinculos mucho maés fuertes que seguramente haran que hablen bien de la empresa y se refieran a

ella con otras personas.
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2.16.7 Logo del restaurante.

Imagen 2. Logo Novo restaurante.

RESTAURANTE

SABOR, ANTOJO Y TRADICION

Fuente. Elaboracion Propia.

2.16.8 Plaza.

La ubicacion del restaurante es un factor fundamental para el éxito del proyecto, motivo por el
cual se ubicara en la ubicado en la carrera 9 N. 12n-99 al norte de la ciudad de Popayan, en este
punto se adecuara el restaurante ya que es un sector donde es reconocido por encontrar
restaurantes. Ademas cuanta con una facil acceso para vehiculos y servicio de parqueadero
gratuito.

Ademas de esto se abre una plaza virtual que sera por medio de redes sociales con la cual se
permite una mayor interaccion con los clientes y posicionamiento de marca ya que se tiene una

comunicacion constante continua y que permite la retroalimentacion.
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2.17 Matriz DOFA.

Tabla 11. Matriz DOFA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Producto innovador

Calidad del servicio.

Calidad del producto.

Mejor gestion de comandas.

Servicio de entretenimiento y conexion a

internet.

En el sector existen varios restaurantes y hay
una alta frecuencia a los mismos, por el cual
es una oportunidad atraer clientes de estos con

las aplicaciones tecnoldgicas y calidad.

DEBILIDADES

AMENAZAS

Es una empresa nueva en el mercado.
Existen personas las cuales no saben hacer

uso de componentes tecnolégicos.

Existe una alta amenaza por medio de
productos sustitutos caracterizados como

comidas rapidas.

Fuente: elaboracion propia.
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2.18 Conclusion.

El estudio de mercado arrojé unos resultados que demuestran que es viable la creacion del
restaurante ya que este es un servicio nuevo en el mercado de la ciudad que tiene un componente
diferenciador y que lo hace atractivo, su componente tecnolégico lo hace especial ya que en la
cuidad no se usan estos componentes tecnoldgicos.

El resultado de las encuestas determind la aceptacion de los componentes tecnolégicos en el
mercado como una opcion diferente a la hora de visitar los restaurantes, ademas determinaron la

aceptacion en cuanto al precio y logré determinar que habria una alta demanda de sus servicios.
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3 ESTUDIO LEGAL ADMINISTRATIVO.

Se constituira una sociedad por acciones simplificada SAS que en su forma juridica es una
sociedad comercial de capital, la cual brinda garantias y estimula el emprendimiento gracias a las
facilidades que son necesarias para realizar la constitucion y ponerla en funcionamiento, la figura

de SAS fue creada por la ley 1258 del 2008 basado en la obsoleta ley de emprendimiento 1014.

3.1 Mision.
Novo es un restaurante de comida de alta calidad con un componente innovador basado en la
tecnologia, el principio fundamental es la satisfaccion del cliente al ofrecer una mejor gestion
de tiempos y comandas, un servicio de conectividad, entretenimiento e interaccion con otros

comensales a través de tablets y pantallas instaladas en el restaurante,

3.2 Vision.
Novo Restaurante. Pretende ser reconocido el en 2023 como una organizacion pionera en cuanto
a la alimentacion, entretenimiento y el servicio a través del uso de las herramientas tecnoldgicas
ademas por sus altos estandares de calidad, productividad, competitividad, excelente atencién
con el objetivo de satisfacer las necesidades de los clientes y de esta manera posicionarse como

una empresa lider en servicio restaurante en la ciudad de Popayan.

3.3 Principios corporativos.

e Responsabilidad y ética profesional. Todas las decisiones de la empresa estaran
basadas en la justicia y la equidad teniendo como propdosito la responsabilidad social
empresarial, el buen trato a nuestros empleados, proveedores, clientes y demas,
realizando acciones responsables que estén encaminadas a la satisfaccién de nuestros
clientes.
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Solidaridad. La empresa garantiza que todas las actividades desarrolladas se realizaran
partiendo del buen trato y la ayuda mutua entre todos quienes integran el restaurante
tanto personal interno y externo.

Puntualidad. Es un principio determinante en el cual se reafirma el compromiso de
hacer una rapida gestion de las comandas que ademas es un compromiso por el respeto
del tiempo de nuestros clientes y quienes sean parte del restaurante.

Trabajo en equipo. Es la base de todas las acciones y actividades que se realicen en el
cual todos tienen una funcion pero ninguno va a tener cargas laborales, el cual
garantiza satisfaccion de los empleados y hace que sea mas competitiva y solida a
futuro.

Innovacion. El cual permite a todos nuestros empleados y colaboradores aportar ideas
en pro de mejorar y cumplir los ideales de la empresa para satisfacer las necesidades
de los clientes.

Empatia. Tratar a nuestros clientes de tal manera que nos gustaria que nos trataran a
nosotros, de esta manera se satisfacen las necesidades en la medida que la empresa en
capaz, de esta manera se brinda un servicio de maxima calidad y calidez.

Esfuerzo y dedicacion. Emplear todo el esfuerzo y dedicacion diariamente, para el
cliente que nos visite salga mas contento de lo que entro, salga satisfecho, bien
comido, bien servido y con ganas de visitarnos nuevamente

Humildad. Estar dispuestos a escuchar todo aquello que el cliente sugiere, reconocer
cuando nos equivocamos, pedir disculpas y buscar soluciones oportunas, el cual
ademas permite una mejora continua a futuro.
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3.4 Constitucion.

La constitucion de la empresa estard conformada por dos personas naturales bajo el nombre
de restaurante Novo sociedad por acciones simplificada, se creara por medio de un documento
privado, bajo la figura de SAS en la cual los socios solo tendrén responsabilidad por el monto de
los aportes realizados y en caso de que existan accionistas estos no serdn responsables por

obligaciones laborales y/o tributarias.

3.5 Personeria juridica.
La personeria juridica es el reconocimiento a un ser humano, una organizacion, una empresa
u otro tipo de entidad para asumir una actividad o una obligacion que produce una plena

responsabilidad desde la mirada juridica, tanto frente a si mismo como respecto a otros.

3.6 Naturaleza.
La SAS es una sociedad de capitales de naturaleza comercial independiente del objeto social,
es decir puede efectuar cualquier tipo de transaccién comercial, tributariamente se rige por las

reglas aplicadas a las sociedades andnimas.

3.7 Nombre de la empresa.
El restaurante con componentes tecnoldgicos se llamara “Novo restaurante” y después de
realizar la verificacion de disponibilidad en la plataforma de camara y comercio hasta la fecha

ninguna empresa se encuentra registrada con el anterior nombre.
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3.8 Representante Legal.
Los accionistas por medio de una asamblea designara un representante legal para que cumpla
dichas funciones y ademas podra hacer la celebracion de actos y contratos que se comprenden
dentro del objeto social de la sociedad, el representante debe regirse por unas normas de

responsabilidad las cuales estén previstas en la regulacion vigente para el periodo.

3.9 Reformas estatutarias.

Todas aquellas reformas estatutarias que se planteen hacer dentro de la sociedad deberan ser
aprobadas por medio de la asamblea de accionistas como lo regula la ley, es decir para celebrar
el acto deberan haber la mitad mas 1 de los socios y se aprueba con un voto favorable y se hara
por medio de una acta de asamblea con todas las formalidades dispuestas en el art 189 del codigo

de comercio.

3.10 Aportes Parafiscales
Son aquellos pagos que el empleador esta obligado a cancelar basado en un porcentaje del
valor del salario mensual a través de una caja de compensacion familiar que van destinadas al
ICBF, SENA y subsidios familiares, la empresa utilizara como caja de compensacion familiar
Comfacauca y se hara los pagos durante 10 primeros dias cada mes el 9% del total devengado

por el empleado en la nbmina mensual.

Regimen de seguridad Social.
Los trabajadores deberan elegir una empresa prestadora de salud (EPS) a la cual ellos deseen

vincularse para que la empresa inicie el proceso de afiliacion, el porcentaje de aportes de salud es
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equivalente al 12,5% del salario devengado por el trabajador en el cual la empresa aporta el 8,5%

y el trabajador realizara un aporte del 4%.

Fondo de pensiones y cesantias.
La empresa afiliara al empleado al fondo de pensiones y cesantias que el empleado determine,
posteriormente se realizara el pago del 16% del salario mensual devengado por el trabajador

paga el 4% y el empleador el 12%.

3.11 Disolucidn de la sociedad.

La sociedad por acciones simplificada podréa disolverse por las siguientes causas.

Por la imposibilidad para desarrollar las actividades especificadas en el objeto social.

Por vencimiento de términos a que se realice una prorroga mediante un documento inscrito en
el registro mercantil.

Por causales estipuladas en los estatutos.

Por voluntad de accionistas o decision de Unico accionista.

Por tramite de liquidacion judicial.

Por pérdidas que reduzcan el patrimonio neto a menos del 50% del capital suscrito.

Por orden de las autoridades competentes.
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3.12 Liquidacién de la sociedad.

Se realizara por medio de los siguientes pasos.

Realizar una asamblea de junta de socios que apruebe la disolucion.

Realizar el registro del acta de disolucion en Camara de Comercio. A partir del registro, la
sociedad aparecera con el apellido “en liquidacion”

Reporte a la oficina de cobranzas de la DIAN sobre deudas fiscales de la Sociedad.

Emitir avisos que informen que la sociedad se encuentra en trdmite de liquidacion.

Elaboracion de inventario del patrimonio social y balance final de la sociedad. Este paso debe
realizarlo el liquidado.

Pagar pasivo externo. Esto también debe hacerlo el liquidador. Asimismo, debera realizar el
pago de las obligaciones fiscales y efectuar la declaracion de renta final.

Distribuir remanentes entre socios o accionistas. Por parte del liquidador.

Elaborar el proyecto de liquidacién. Por parte del liquidador.

Realizar una reunion de Junta de Socios o Asamblea de Accionistas para aprobar el proyecto
de liquidacion.

Realizar el registro del acta de la cuenta final de liquidacion ante la Camara de Comercio.

Solicitar a la DIAN la cancelacion del respectivo RUT.
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3.13 Personal.

Los gastos de todo el personal que labora dentro de la empresa estardn basados en el salario

minimo legal vigente para el afio que este en curso ademas de todos los pagos que le

corresponden al empleado por ley.

3.13.1 Organigrama.

Imagen 3 Organigrama Organizacional.

I Junta De
Socios

Gerente

Area

Administrativa y
Financiera

Area
Operativa

Area de

Mercadeo y
Domicilios

Talento . Chef o
Humano Contabilidad Ejecutivo Mercadeo Domicilios
Facturacion HIBUIErES Despachador

de cocina

Fuente. Elaboracién Propia.

Meseros
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3.14 Definicion y descripcién de Cargos.

Gerente.

El gerente debe Controlar, dirigir, planear y organizar las diferentes actividades del
restaurante, planificando y organizando las tareas del personal a su cargo, y optimizarlas en aras
de garantizar el correcto desempefio y su crecimiento futuro.

Detalle de Tareas:

e Supervisar el trabajo del resto de personal.

e Llevar el control financiero del negocio: gastos previstos y extraordinarios, pagos a
empleados y proveedores, supervision de la caja, etc.

e Colaborar y aportar ideas en materia de publicidad y marketing.

e Gestionar la documentacion del restaurante: facturas, permisos, inspecciones, etc.

e Plantear mejoras operativas, logisticas y funcionales

Criterios a Desempefar.

e Eficienciay eficacia.
e Cumplimiento de normas y politicas del lugar
e Supervisar el buen uso y aprovechamiento de utensilios y materias primas.

Responsabilidad y Deberes.

e Encargarse del cuidado de los equipos y utensilios en la realizacién de los platos.
e Dar solucion a problemas o solicitudes de los clientes.

e Coordinar las tareas de sus ayudantes de cocina eficientemente.

e Realizar la compra de materias primas.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Buen ambiente laborar.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchar y motivar.
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Contador.

Colaborar, analizar y proponer los métodos y procedimientos para realizar los registros
contables, tributarios y financieros de la empresa.

Detalle de Tareas:

e Analizar y proponer los métodos y procedimientos para realizar los registros
contables, tributarios y financieros de la institucion.

e Colaborar con la empresa en los aspectos relativos a sus funciones.

e Usar todos los conocimientos numéricos, contables, tributarios y financieros en pro de
la empresa.

Criterios a Desempefiar.

e Eficiencia y eficacia.
e Mantener al dia la contabilidad y todos los deberes y responsabilidades tributarias.
e Control sobre los flujos de dinero y responsabilidades financieras

Responsabilidad y Deberes.

e Encargarse del cuidado de los activos de la empresa.

e Mantener en regla la empresa en cuanto a la parte tributaria
e Llevar de forma adecuada los libros de contabilidad.

e Informar sobre el estado de la empresa al gerente.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Buen ambiente laborar.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchar y motivar.
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Mercadeo y talento humano.

Desarrollar estrategias y en base a ellas disefiar estrategias que maximicen las posibilidades

del restaurante y que permita la consecucion del liderazgo en el sector, ademas el andlisis,

seleccion y capacitacion del personal.

Detalle de Tareas:

e Buscar estrategias comerciales para la promocién del producto y fidelizacion de los

clientes.

e Analizar la informacion y gestionar un producto en relacion al comportamiento del

producto.
e Seleccidn, capacitacion del personal del restaurante.

Criterios a Desempefiar.

e Eficienciay eficacia.

e Mantener al dia la contabilidad y todos los deberes y responsabilidades tributarias.

e Control sobre los flujos de dinero y responsabilidades financieras

Responsabilidad y Deberes.

e Encargarse de posicionar un buen nombre de la empresa

e Mantener estrategias que permitan la captura y fidelizacion de clientes
e Analizar el comportamiento de ventas de los productos.

e Gestionar un buen ambiente laboral.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Buen ambiente laborar.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchar y motivar.
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Chef ejecutivo.

Administrar el talento humano y los recursos materiales para optimizar la produccion en

términos de calidad de platos, tiempo invertido, satisfaccion y fidelizacion del cliente.
Detalle de Tareas:

e Control de los productos y bienes de la cocina.
e Elaboracion de los distintos platos.
e Control de higiene de la cocina y empleados.

Criterios a Desempefiar.

e Eficienciay eficacia.

e Alta calidad de los platos del Restaurante

e Respetar los horarios de trabajo.

o Dirigir el equipo de trabajo

e Uso adecuado de equipos y materias primas.

Responsabilidad y Deberes.

e Velar por la satisfaccion de los clientes.

e Encargarse del cuidado de los equipos y utensilios en la realizacién de los platos.

e Coordinar las tareas de sus auxiliares de cocina eficientemente.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Buen ambiente laborar.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchar y motivar.
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Auxiliar de cocina.
Los auxiliares de cocina trabajan bajo la supervision del chef realizando las tareas bésicas, en
trabajos rutinarios de la cocina, tales como: Limpiar, pelar y cortar las verduras. Mezclar los
ingredientes entre otros, Colaborar en la conservacion de las materias primas y los productos de
uso en la cocina.

Detalle de Tareas:

e Colaborar en la realizacién de los platos y requerimientos del chef.
e Higiene tanto de la cocina, utensilios y demas.

e Cuidado de los bienes de la cocina.

e Cuidado de su sector de trabajo y de su integridad.

Criterios a Desempefar.

e Respetar los horarios de trabajo.
e Eficiencia, eficacia y capacidad de ayuda.
e Uso adecuado de insumos o ingredientes.

Responsabilidad y Deberes.

e Velar por la satisfaccion de los clientes.
e Apoyar al chef en la elaboracién de platos.
e Coordinar y repartirse las tareas entre los ayudantes de cocina.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Buen ambiente laborar.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchar y motivar.
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Meseros.

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

e Orden y limpieza del recinto.

e Cuidado de su sector de trabajo.

e Atencion cordial y eficaz.

e Debe reordenar su sector de trabajo después del servicio.

Criterios a Desempefiar.

e Respetar los horarios de trabajo.

e Eficienciay eficacia.

e Cuidado del salon.

e Buena disposicion para la atencion al pablico

e Respetar los pedidos y necesidades de los clientes.

Responsabilidad y Deberes.

e Responsable y educado.
e Responder apropiadamente ante quejas.
e Excelente atencion.

Condiciones de Trabajo y Ambiente.

e Ambiente de trabajo es el salon comedor.
e Disposicion de ayudar.
e Escuchary servir
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4 ESTUDIO TECNICO.

El estudio técnico permite verificar la posibilidad de prestacion del servicio de Novo como
un establecimiento de productos alimenticios preparados tipo restaurante, ademas de analizar y
determinar el tamafio estimado del mercado, su localizacion, los equipos, instalaciones y la

organizacion requerida para iniciar el proyecto.

El estudio mercado, es una fuente de informacion que da bases para llevar acabo el estudio
técnico, En esta parte del proyecto se contemplan todos los aspectos técnicos y operativos que

permitan realizar un uso eficiente de los recursos.

4.1 Objetivos.

4.1.1 Objetivo General.
Determinar la viabilidad técnica para la creacion de un restaurante con la implementacién de

componentes tecnoldgicos.

4.1.2 Objetivos Especificos.
Establecer la capacidad disefiada, instalada y utilizada del proyecto.
Identificar los insumos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.
Identificar toda la maquinaria, tecnologia y utensilios necesaria para la puesta en marcha del

proyecto.
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4.2 Tamano del Proyecto.

El proyecto cuenta con 2000 metros cuadrados de los cuales se contara con un &rea de 800
metros cuadrados destinados a parqueadero en el cual tendra capacidad para para 50 vehiculos,
sus instalaciones estan compuestas por una cocina amplia, un cuarto frio y una bodega para
almacenamiento de alimentos, oficinas de personal, una amplia sala de espera con capacidad
para 20 personas, y un salon principal con 20 mesas para 4 personas y 10 mesas para 6 personas
las cuales pueden atender a 140 personas instantaneamente con amplios espacios y muy

atractivos.

4.3 Factores condicionantes del Tamarfo Del Proyecto.
Al determinar el tamarfio del proyecto es necesario hacer algunos planteamientos en cuanto a
la capacidad financiera, tamafio del mercado, disponibilidad de insumos, suministros y mano de

obra.

4.3.1 Variables consideradas para la Macro localizacion.
La situacion del mercado de trabajo en la region es el resultado de un variado conjunto de

factores, donde se destacan:

4.3.2 Infraestructura fisica y tecnoldgica.

La empresa deberd estar ubicada en un espacio que no presente problemas de seguridad, la
empresa ya que va a tener un flujo de personas necesita estar ubicada en una zona de rapido
acceso vehicular y peatonal, por tal razon se debe ubicar en una zona urbana de la ciudad de

Popayan donde ademas cuente con un acceso a servicios publicos
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4.3.3 Infraestructura vial.
En cuanto a la infraestructura vial se determina que existen muchas fallas por mala calidad de
vias o porque algunas estan en mantenimiento, ademas un problema constante es la congestion

ya que las vias no soportan la capacidad vehiculas en horas pico.

4.3.4 Disponibilidad de mano de obra calificada o no calificada.
Al restaurante ubicarse en el sector urbano se cuenta con una gran cantidad de mano de obra
calificada ya que entidades como el Sena y otros capacitan constantemente personas para atender

las necesidades laborales de la ciudad.

4.3.5 Proximidad al mercado.
Cuenta con alta proximidad al mercado ya que el proyecto se va a desarrollar en la zona
urbana y la fundacion se va a establecer en la misma. Se pretende que la ubicacion sea en un

sector donde haya mas restaurantes 0 empresas de servicios de alimentos.

4.3.6 Disponibilidad a servicios publicos.
Aunque Popayan presenta debilidades en este sector, es el segundo méas dindmico en el
conjunto de la economia local. La empresa debe contar con los servicios de agua, energia,

internet, telefonia, para el desarrollo de las actividades de la empresa.
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4.4  Micro localizacion.

La empresa “NOVO Restaurante” se localizard en la zona norte de Popayan en el barrio
Antonio Narifio ubicado en la calle 16 norte # 97-21 con una estructura para el apropiado
desarrollo de la actividad con la cual se va a realizar en la empresa.

Esta zona de la ciudad de Popayan llamada “Boulevard Rose” es un sitio estratégico favorable
para nuestro establecimiento y de gran movimiento vehicular el cual permitira el desplazamiento

de las personas dentro y fuera de la empresa.

4.5 Variables consideradas para la determinacion del micro localizacion.

El entorno donde se encuentra localizada la empresa, cuenta con la infraestructura y servicios
publicos necesarios como son los servicios de agua, electricidad, pavimentacién, drenaje,
telefonia e internet.

Se realizarian unas instalaciones pertinentes al interior de la empresa para la adecuacion de
equipos tecnoldgicos, zonas verdes, cuartos de aseo, zonas sociales, parqueaderos, zonas de
carga y descarga, entre otros.

Por otra parte, uno de los aspectos que podria causar un impacto favorable al proyecto, se
refiere al lugar donde se sitla la empresa, la cual se encuentra en una zona altamente estratégica,
dado se ubica sobre la autopista mas importante de la zona al ser ésta una arteria vial importante
que conduce a otros lugares.

De tal modo que estos factores condicionan la mejor ubicacion del proyecto, al encontrarse
cerca de una zona comercial ampliamente concurrida, lo que permitird que un mayor nimero de
personas se percate de la existencia de la empresa y facilitard la captacion de demandantes de

este tipo de servicio.
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45.1 Demanda.

Se considera la demanda como un factor importante que se posee un mercado, luego de
realizar la tabulacion de las encuestas obtuvieron unos datos acerca de las necesidades, gustos y
percepcion del producto por parte de los potenciales clientes. Por lo tanto se establece que existe
un mercado potencial para la creacion de un restaurante con la implementacion de componentes
tecnoldgicos dado que segun los resultados obtenidos hay un 92,9% de personas que estaria
dispuesto a consumir los productos del restaurante NOVO.

Ademas se puede establecer que el precio que maneja el menu del restaurante es comodo y no
esta sobrevaluado ya que la mayoria de los restaurantes tienen valores similares, el analisis del
mercado objetivo se calcul6 sobre 464 encuestas y el horario de atencion del restaurante iniciara

a las 11:00 am y termina a las 10:00 pm.

4.5.2 Mano de obra.

La ciudad de Popayan cuenta con suficiente mano de obra calificada ya que en la ciudad
existe una diversidad de programas de gastronomia que garantizan la formacion de profesionales
bien capacitados, ofreciendo la demanda suficiente de personal que requerird para su
funcionamiento y es una ventaja ya que no limita el proyecto, aunque en el inicio la demanda de

mano de obra por parte de Novo no es tan alta se espera ampliarla a través del tiempo.

45.3 Mercado.
El mercado objetivo del proyecto son personas desde los 18 afios en adelante que tengan un
buen gusto por la comida y que ademas estén dispuestos a vivir nuevas experiencias en cuanto a

servicio, ya que se ofrece un modelo innovador que permite interactuar con otros comensales a
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través de la tecnologia, actualizarse en cuanto a noticias, jugar con sus acompafiantes y hacer de

su estadia un rato més agradable

Con base al estudio de mercado se determind que entre las personas encuestadas el 94 % le
gustaria que se creard un restaurante que aplicara la tecnologia para mejorar el servicio y los
tiempos de espera en la ciudad de Popayan, lo que genera una demanda bastante atractiva para
Novo, ya que se busca primordialmente satisfacer la demanda de la mejor manera. De este
porcentaje, el 85% de los encuestados saben usar aplicaciones electrénicas lo cual determina que
existe un potencial muy bueno para la realizacion y que toca implementar una estrategia de

capacitacion para que los meseros puedan guiar a quienes no lo realizan de la manera adecuada.

Al ser una empresa que ofrece nuevos servicios en cuanto a servicio al cliente hace que nos
condicione frente al tamafio del proyecto, ya que no se posee la experiencia que genera ser
conocido por el mercado en Popayan. Aunque de la misma manera el componente diferenciador

puede jugar un papel importante para posicionar rapidamente el restaurante.

4.6 Estimacién de la demanda.

La estimacion de la demanda se proyecta a través de los datos recolectados y tabulados por
su intencion de compra, frecuencia de compra, valor del consumo promedio, y basados en una
inflacion promedio del 5,50% Yy una tasa estimada de crecimiento anual del 7% se puede deducir
que el mercado objetivo estaria en capacidad de consumir 26496 platos para el primer afio, los

cuales estarian dispuestos a pagar $30000 por el servicio de una persona, cabe denotar que la
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capacidad instalada esta preparada para atender una demanda mas alta y la cual se espera atraer
a futuro.

De los resultados anteriores se determina que la cantidad de ventas anuales proyectadas para
el primer afio es de 26496 entre almuerzos y cenas con una produccion mensual de 2208
platillos, produccién la cual puede aumentar en cuanto el restaurante empiece a posicionarse en

el mercado.

4.7 Ingenieria del proyecto.

La ingenieria del proyecto comprende todo lo relacionado a la instalacién y funcionamiento
del establecimiento y se describen los equipos e insumos necesarios para que Novo Restaurante
pueda cumplir con una atencién 6ptima y de calidad como a su vez la estructura organizacional.
4.7.1 Flujograma de procesos y atencion al cliente.

Imagen 4. Flujograma de Procesos

Chef verifica el
plato, envia la orden
al sistemay al
cliente.

Mesero ubica al
Inicio. cliente en una
mesa.

El cliente arma el
menu y lo envia al
sistema.

Mesero sirve el

Cliente ingresa al

restaurante.

plato al cliente.

Chef selecciona
insumos y prepara
el producto con sus

auxiliares.

Cliente disfruta el
producto y cancela
el consumo.

Ubicacidon en mesa
disponible o sala de
espera.

Fuente. Elaboracion Propia.
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4.7.2 Flujograma comercializacion del producto.

Imagen 5. Flujograma de comercializacion del Producto.

Servir
alimentos al
cliente

Preproduccion

Inicio. )
de alimentos.

Pedido
registrado en
sistema.

Programacion
de cocina.

Limpieza de
cocina.

Limpieza
platos usados
por el cliente.

Verificacion de Preparacion
equipos. del platillo.

Actualizacion Verificacion
de materias control y
primas. calidad.

Fuente: Elaboracién propia.

4.7.3 Flujograma servicio al cliente.

Imagen 6. Flujograma Servicio al Cliente.

El mesero da
El cliente ingresa al indicaciones para
restaurante. realizar pedido con la
tablet.

El Cliente busca
alternativa de
entretenimiento
ofrecidas .

El cliente es
anunciado que llegara
el pedidoy a
continuacion lo recibe

El mesero lo saluda y El Cliente revisa

lo ubica en sala de opciones de menu en
espera o mesa la tablet

El cliente termina su
consumo y realiza el
pago del servicio.

El mesero lo ubica en El Cliente realiza el
una mesa. pedido el la Tablet.

Fuente: Elaboracion propia.



4.8 Especificaciones de maquinaria y equipos.

Dentro de las especificaciones para la realizacion del proyecto Novo restaurante se determina

la obtencion de equipos e insumos esenciales para la prestacion del servicio, permitiendo calcular

el espacio que ocuparan dentro de la planta y requerimientos de inversion del proyecto.

4.8.1 Mobiliario area de administracion.

Tabla 12. Mobiliario area administrativa.

Cantidad Producto

3 Computador

2 Impresoras

1 Multifuncional Wifi

1 Smart TV Samsung 49”
3 Teléfono fijo

6 Camara de seguridad

12 Silla ergonémica

3 Escritorio grande

1 Mesa para 8 personas

4 Archivador

8 Cuadros decorativos

6 Canastas para basura aluminio

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.8.2 Mobiliario area de produccion.

Tabla 13. Mobiliario area de produccion.

Cantidad

Producto

Nevera Samsung 688 Its

Horno microondas.

Horno tostador.

Refrigerador industrial.

Batidora de inmersion.

Licuadora.

Plancha eléctrica.

Mixer industrial.

Extractor de jugos.

Exprimidor de jugos.

Parrilla para asar de 1 metro x 2 metros.

Estufa industrial 3 boquillas.

Mesa de trabajo aluminio.

Juego mesa y asientos.

Estante de aluminio.

Set de Cuchillos.

Set de cubiertos.

NP RPIFRPIEFRPINDNNINEIELRIN INDNINEININ(E

Ollas grandes.

[HEN
o

Ollas medianas.

Ollas pequefias.

N (=
S

Espatulas.

Tablas de picar.

AN
o

Vasos.

Juego de Sartenes.

Gramera.

Pinzas.

Rayador.

Cernidor.

Tamizador aluminio.

Juego cucharas y cucharones.

Bandejas aluminio.

Canecas de basura aluminio.

Pantalla tactil.

Impresora de comandas wifi.

YIS P N N F N F NG F N R T O N

Camara de seguridad.

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.8.3 Mobiliario area de ventas.

Tabla 14. Mobiliario area de ventas

Cantidad Producto

2 Computador.

1 Caja registradora.

2 Impresora.

1 Multifuncional Wifi.

1 Teléfono fijo.

12 Cadmara de seguridad.

3 Televisor Smart Tv HD 75".
80 Samsung Galaxy Tab A7 7".
2 Celular Samsung.

2 Router rompemuros.

4 Repetidor de sefial Wifi.
160 Vasos para jugo.

160 Vasos para bebida caliente.
160 Platos consomé.

160 Platos planos.

160 Platos para asado.

160 Platos hondos.

160 Platos pequefios.

160 Set cubiertos parrilla “tenedor y cuchillo”.
160 Cucharas

160 Cubiertos acero “tenedor y cuchillo”.
160 Jarra cervecera

160 Copas de vino blanco.

160 Copa vino tinto.

160 Copas Agua.

160 Cazuelas de barro.

20 Bandejas antideslizantes.
160 Recipientes ensalada.

20 Mesas 4 puestos madera.
10 Mesas 6 puestos madera.
2 Muebles salas espera.

145 Asientos madera.

2 Aire acondicionado.

1 Mueble cajera.

1 Mueble Recepcion.




5 Sillas ergondmicas.

10 Asientos pldsticos

Fuente: Elaboracion Propia.

4.8.4 Capacidad disefiada.
La capacidad disefiada del proyecto permite prestar el servicio a 140 comensales al tiempo
aunque al principio la capacidad disefiada no va a ser utilizada por completo pero se espera que

vaya aumentando gradualmente a medida que va ganando reconocimiento el restaurante.

4.8.5 Proceso de compra.

Para el desarrollo del proceso de compra se realizara cada 15 dias o cuando la plataforma
identifique que los productos en el inventario son inferiores al 10% del inventario optimo, la
plataforma hara automaticamente un pedido por medio de correo electronico a los proveedores y
dado caso que existan fallas en el sistema el chef ejecutivo sera el encargado de que el inventario
no se acabe. Los auxiliares de cocina deberan verificar que los pedidos lleguen completos y
hacer un reporte a la administracion.

4.8.6 Mano de obra.

Cada trabajador tiene unas funciones y actividades establecidas, las cuales se describen en

estudio administrativo y legal. La mano de obra que requiere Novo Restaurante para su

funcionamiento es la siguiente:

Tabla 15. Mano de obra.

Empleados Cargo

1 Gerente

1 Contador
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1 Profesional mercadeo y talento humano
1 Chef

3 Auxiliar de cocina

6 Meseros

1 Cajero

Fuente: Elaboracién Propia.

4.8.7 Distribucion de la planta.

Imagen 7. Disefio del restaurante

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.9 Conclusiones del estudio técnico.
El estudio técnico revela que la empresa es viable desde la parte técnica y es prudente decir
que esto es debido a la aceptacion e intencion de compra por parte de los encuestados, ademas se
espera que con la amplia capacidad instalada y con el componente innovador se puedan ir

ganando espacio frente a la competencia.
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5 ESTUDIO FINANCIERO.

5.1 Objetivos.
5.1.1 Objetivo general.

Establecer la viabilidad financiera para la creacion de un restaurante con la implementacion

de componentes tecnoldgicos en la cuidad Popayan.

5.1.2 Objetivos especificos.

e Definir las inversiones fijas y diferidas.

e Precisar el capital de trabajo requerido para la operacion del proyecto.
e Determinar los costos de produccion.

e Precisar los gastos operacionales de administracién y ventas.

e Establecer los gastos financieros.

e Elaborar el estado de resultados proyectado.

e Preparar el Balance General proyectado.

5.2 Inversion.
La inversion con base al estudio de mercados, técnico, administrativo y legal se obtiene
informacidn importante para definir el valor de las inversiones en activos fijos, activos diferidos,
capital de trabajo y todas aquellas inversiones necesarias que requiere el proyecto para que se

lleve a cabo.

5.2.1 Inversion inicial.

La inversion requerida por este concepto es de $ 722, 469,280, se tiene en cuenta la
adquisicion del lote, la edificacion y Adecuacion, las inversiones en todos aquellos activos fijos
necesarios para el funcionamiento de cada area para adecuar las instalaciones y brindar un lugar

agradable al publico.
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5.2.1.1 Inversion en activos fijos &rea de Produccion.

Tabla 16 Inversion en activos fijos area de produccion.

PROOUCTO CANMT YR UNIT YR TOTAL

Mlevecon sam=sung 685 k= 1 # Bi24 260 % B1z24 250
Horno microondas 2 % 20000 F BED.OO0
Horno tastador 2 % 150,000 F 300,000
Fefrigerador indu=trial 1 % S400000 F 2.400.000
Eatidora de inmersion 2 % 170000 % 240,000
Licuadora 2 % 230000 % 4E0.000
Flancha eléctrica 2 % 20000 F &O0.000
PAixer indu=trial 1 % 434230 % 434 230
Extractor de jugo=s 1 % 13,000 F 4153.000
Exprimidor de jugos 2 % 1200000 % Z2E0.000
Farrilla para asar de 1 metro # 2 metros. 2 % 2e30000 #F 5.320.000
E=tufa industrial 3 boquillas. 2 % 1200000  #F J.e00.000
PAe=a de trabajo aluminio 1 % 1100000 F 1100000
Juegqo me=sa y asientos 1 % 1200000 F 120,000
E=tante de aluminio 1 % Tooooo  # TO0.000
Set de Cuchillos 1 0000 ZE0.000
Set de cubiertos 1 % sS0000  F S0.000
Olla= grandes=s 2 % 190,000  F 380,000
Ollas medianas=s o # 120,000 # 1.200.000
Ollas pequenas 4 * 0000 F FO0.000
E=patulas =R 1Zzo000  #% Z4.000
Tabla=z de picar 4 % 10000 F 160,000
Wasos o # 5000 F &O.000
Juego de Sartene=s 4 F 1200000 F 420,000
Gramera 2 % EQ.OOO F 120,000
Finza= 2 % 2000 % E4.000
Rayador 1 % 0000 % 40.000
Cernidar L 5000 F 20,000
Tamizador aluminio 4 F 15000 % B0.000
Juego cucharas y cucharones 4 F 55000 F 220,000
Eandejas aluminico T % 12000 % S1.000
Canecas de basura aluminio < 20000  F E0.000
TOTAL EQUIFOS * 1 g16_480

Equipo de Compukto
Fantalla tactil 1 % 1000000 F 1.000.000
Impresora de comandas wifi 1 % 00000 # 200,000
Camara de =eguridad 2 % 195.000 # 285000
Total Equipo de Computo E 3 Z_196_ 000
TOTAL INYVERSION ACTIVOS FIJOS AREA k3 34 _012_4 80

Fuente: Elaboracion propia.



5.2.1.2 Inversion en activos fijos area administrativa.

Tabla 17. Inversion en activos fijos area administrativa

2.3 INVERSION EN ACTIVOS FIIOS AREA ADMINISTRATIVA

EQUIPOS DE COMPUTO CANT VR UNIT VR TOTAL CATEGORIA RIODO (AﬁOS)
Computador 39 2.100.000 8 £.300.000 Depreciahle 5
Impresora 28 450,000 5 900,000 Depreciable 5
Iultifunciaonal Wifi 18 FTE.900 & F76.900 Depreciable 5
Smart T Samsung 43" 15 1.670.000 § 1.670.000 Depreciable 5
Telefono fijo ] 150,000 & 450,000 Depreciable 5
Camara de seguridad £ 5 198.000 5 1.188.000 Depreciahle 5

Total equipos de computo 5 11.284.900
Muebles y Enseres
Silla ergonomica 12 5 180,000 &5 2.160.000 Depreciahle 10
Escritorio Grande ] 450,000 & 1,250,000 Depreciable 10
hesa para & personas 15 1.900.000 & 1.900.000 Depreciahle 10
Archivadar 4 9 500,000 5 2.000.000 Depreciable 10
Cuadros decorativos g g 90,000 5 720,000 Depreciable 10
Canasta para basura aluminio £ 5 20,000 5 120.000 Depreciable 10
Total muebles y enseres 5 8.250.000
TOTAL INVERSION ACTIVOS FIJOS AREA ADMISNITRAT VA 3 19.534.900
Fuente: Elaboracién propia.
5.2.1.3 Inversion Lote y edificacion.
Tabla 18. Inversion lote y edificacion.
TIPO DE INVERSION CANT VR UNIT VR TOTAL
Lote de 2000 m® (30*40) 15 190.000.000 % 130,000,000
Edificacion y adecuacion del restaurante 1 % 350,000,000 & 350,000,000
TOTAL 5 240.000.000

Fuente: Elaboracion propia.
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5.2.1.4

Inversion area de Ventas.

Tabla 19. Inversion area de ventas.

Muebles, Enceres y Otros

Wazos parajugo &0 % a000 % 1.280.000
Wazos para bebida caliente B0 % B.000 Q60,000
Flatos consomeé. 160 % 000§ 160.000
Flatos planos. &0 % 2000 1820.000
Flatos para asado &0 % w000 # 2.400.000
Flatas hondos 160 % 0000 % 1.600.000
Platos pequenos B0 % a.000 % 1.220.000
Set cubiertos parrilla “tenedar y &0
cuchilla™ ¥ Bo00 % 9e0.000
Cucharaz 160§ 2000 % 320,000
cubiertos acero “tenedor y cuchilla™ B0 % 2000 % 1.220.000
Jarra cerdecera 160 % 12.000 % 1.920.000
Copas de vino blanco 1E0 % JLERTLITU: 5 1600000
Copa vino tinto &0 % 0000 # 1.600.000
Copas Agua B0 % 1zoom % 1.9z0.000
Cazuelas de barro 160 % "ooo % 2.240.000
Bandejas antideslizantes 20 % 20000 % 400,000
FRecipientes enzalada B0 % 4.000 % E40.000
Mesaz 4 puestos madera 20 % 380,000 % F.000.000
Mesaz B puestos madera n % 0000 % S00.000
Muebles salas espera 2 % 2000000 % 4.000.000
Azientos madera 5 % 0000 % ¥.260.000
Aire acondicionado 2 % 1933000 % 2.89e.000
Mueble cajera 1 % 90000 % 930.000
Mueble Recepcion 1 % 920,000 % 930,000
Sillas ergondmicas 5 % 129.000 % 945,000
Asientos plasticos 0 f 200000 % 200.000
Total muebles, enceres § otros $ 48.331.000

TOTAL INYERSION AREA DE YENTAS

$ 128921900

EQUIFOS DE COMPUTO CANT ¥R UNIT ¥R TOTAL
Computador 2 % 2100000 % 4.200.000
Cajaregistradora 1 % 1200000 % 1300000
Impresara 2 % 460000 % A00.000
Multifuncional Wifi 1 % FrEA00 % T7E.A00
Telefono Fijo 1 % 150000 % 150.000
Camara de =eguridad 12 % 1[a.000  f 2.376.000
Televizor =mart Tw HO 75" 3% BAg00Mm % 7. 970,000
Sam=ung Galaxi Tab AT 7 o % E20.000 % 43,600,000
Celular sams=ung 2 % loooood % 2.000.000
Router rompemuro:s 2% 95000 % FA2.000
Fiepetidar de sefial Wifi 1 % 130,000 # B20.000

Total equipos de computo § comunicacion %3 £0.530_300

Fuente: Elaboracion propia.

Todos los activos fijos se usaran al entrar en marcha el proyecto y se renovaran dependiendo la vida Util y su

depreciacién.
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5.3 Gastos.
Hace referencia a todos aquellos gastos generados para el funcionamiento del restaurante y
estan clasificados como gastos de insumos o materia prima, gastos de produccion, gastos area

administrativa, gastos de area de ventas y gastos diferidos.

5.3.1 Materiales directos de produccion.

Son todos aquellos productos que se van a utilizar en la elaboracion de los platillos y los
cuales se van a presentar a continuacion.
5.3.1.1 Materia prima abarrotes.

Tabla 20. Materia prima, Abarrotes

PRODUCTO CANTSEMANA MEDIDA YR UHIT VRTOTSEMANA VRTOTMES VRTOTAfIO
ABARROTES
Arroz 35 Kilos g 2300 8 80500 & 322000 & 3864000
Harina 5 Kilos g 1800 8 2000 & 3000 & 432.000
Azucar 12 Kilos g 2100 & 25200 & 100800 & 1.209.800
Pastas & Kilos g 5950 & 47600 & 190400 & 2.284.800
Frijoles & Kilos 3 5000 @ 30000 & 120000 & 1.440.000
Lentejas 2 Kilos 3 3000 & 6000 & 24000 % 288.000
Maiz 1 Kilos g 1400 & 1400 & 5600 2 £7.200
Cafe 7 Kilos g 12000 % 84.000 & 336000 & 4032000
Sal & Kilos g 1100 & 6.600 26400 % 316.500
Aceite 7 Litros g 7000 % 49000 & 196000 % 2352.000
Aceite de Oliva 1 Litros g 18000 & 1a.000 & 72000 & §64.000
Aderezo Ensaladas 1 Litros 3 o000 & 2.000 & 36000 % 432.000
ketchup 3 Litros s 5700 & 17.100 & 68400 & §20.800
Mantequilla 2,5 Kilos 8 4500 3 11250 § 45000 §  540.000
Mayonesa 2 Litros B 6000 & 12000 & 48000 & 576.000
Mostaza 1 Litros g 6000 & 6000 & 24000 % 288.000
Salsa de sova 1 Litros g 9.000 & 9.000 & 36000 & 432000
Sirop de maple 0,5 Litros g 14.000 5 o008 25000 % 336.000
vinagre de frutas 0,5 Litros g 4000 8 2000 & oo 8 96.000
vinagre de vino 0,5 Litros g 7000 8 3500 & 14000 % 168000
¥ing 3 Litros g 27.000 3 81000 & 324000 & 3.888.000
Valor Total Abarrotes 5 515150 % 2.060.600 & 24.727.200

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.1.2 Materias primas, carnicas y lacteas.

Tabla 21. Materias primas. Carnicos y lacteos.

CARMICDS
Lamo caracho 25 Kilos 3 19.600 & 4530000 & 1960000 & 23.520.000
Lorma ancho 25 Kilos g 19.300 & 497500 & 1990000 & 23.880.000
Punta de Anca 20 Kilos 3 19.000 & 380000 & 1520000 & 18.240.000
iobrebarriga 16 Kilos 3 17.200 & 275.200 & 1100800 & 13.209.600
Bife chorizo 10 Kilos 3 19800 % 198000 5 792000 % 9.504.000
Pechuga de Pollo 75 Kilos 3 8.000 3 200000 § 800000 § 9.600.000
tacineta de cerdo 10 Kilas g 13.000 & 130000 & 520000 & 6240000
Chuleta de Cerda 20 Kilos 3 16.000 & 320000 & 1.280000 & 15.360.000
Lorma de cerdo 16 Kilos 3 16500 & 264.000 & 1.056.000 & 12.672.000
Costilla de cerda 12 Kilos 3 14000 & 165.000 & 672000 & 8.064.000
Robalo 10 Kilos 3 11.000 & 110000 & 440000 & 5.280.000
Tilapia 15 Kilos 3 000 & 120000 & 4830000 & S5.760.000
Valor Total Carnicos $ 3.152.700 %12.610.800 $151.329.600
LACTEDS
Mantequilla 2 Kilas 3 5.000 3 10000 & 40000 & 480000
Queso 4 kilos 3 000 & 32000 5 128000 & 1.53A.000
Leche 7 Litros 3 1000 s 7000 & 28.000 & 336.000
Huevos 50 Unidades 3 300 ¢ 15.000 & 60.000 % 720.000
Valor Total Lacteos s 64000 $ 256.000 $ 3.072.000
Fuente: Elaboracion propia.
5.3.1.3 Materias primas, vegetales y frutas.
Tabla 22. Materias primas. Frutas y vegetales.
VEGETALES
Papa 25 Kilos g 800 S 200000 § 80000 §  960.000
Flatanos verdes 15 Kilos 3 1000 § 15.000 & 60000 & 720,000
Ceballa Cabezona 13 Kilos 5 1200 g 15600 & 62400 & 748.500
Cebolla Larga 7 Kilos g 1500 & 10500 & 42000 §  504.000
Lechuga 3 Kilos § 1500 ¢ 4500 § 18000 $ 216000
Pepino 5 Kilos g 2000 S 10000 § 40000 §  480.000
Pimentan 5 Kilos 4 CIT: 4500 $ 18000 % 216000
Jalapefios 1 Kilos § 8.000 S 8000 § 32000 §  384.000
Zanaharia 3 Kilos g 1.000 & 3000 § 12000 §  144.000
Tomate 12 Kilos § 1200 14400 § 57600 §  691.200
Cilantro 2 Kilos g 2500 S 5000 § 20000 § 240000
A0 1 Kilos 4 1900 1900 $ 7600 % 91.200
Valor Total Vegetales s 112400 & 449600 $ 5.395.200
FRUTAS
Lirmok 100 Unidades § 100 S 10.000 40000 480000
MNaranja 100 Unidades g 300 S 30.000 120000 1440000
Pifia 20 Unidades 4 2000 8 40,000 160000 1920000
Maracuya 14 Kilos § 3000 S 42.000 166000 2016000
Mora 10 Kilos g 3000 % 50.000 120000 1440000
Guanabana 12 Kilos § 4000 S 48.000 192000 2304000
Mango 15 Kilos g 1900 28.500 114000 1368000
Lulo 13 Kilos 4 3000 8 39,000 156000 1872000
Fresa 10 Kilos § 2500 S 25.000 100000 1200000
Valor Total Frutas § 292500 § 1.170.000 $ 14.040.000

Fuente: Elaboracion propia.



5.3.1.4 Materias primas, especies y totales.

Tabla 23. Materias Primas. Especies y Total

ESPECIES
Sal rosada 0,75 Kilos 3 5500 & 4125 16500 198000
Ajo en polva 0,5 Kilos 3 5.000 & 2.500 10000 120000
Pimienta negra 0,5 Kilos k1 4800 & 2.400 3600 115200
Pimienta blanca 0,5 Kilos g 5200 & 2.600 10400 124800
Curcuma 0,25 Kilos 3 000 & Laoo 4000 45000
Paprica 0,25 Kilos 3 4900 & 1.22% 4900 55800
Orejano 0,5 Kilos g g.ooo & 3.000 12000 144000
Tamillo 0,5 Kilos g 4500 & 2.250 S000 108000
Hojas de laurel 0,5 Kilos 3 o005 3.500 14000 168000
Finas hiervas 2 Kilos 3 4500 & 9.000 36000 432000
Canela 0,25 Kilos g 3000 & 750 3000 36000
Camina 0,25 Kilos 3 2500 & 625 2500 30000
Aji en Polva 0,5 Kilos 3 a.000 & 4.500 15000 216000
Valor Total Especies b 37475 § 149900 S 1.798.800
Semanal Mensual

TOTAL COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION {INSUMOS)

$ 4174225 § 16696900 $200.362.800

Fuente: Elaboracion propia.

5.3.1.5 Materias primas proyectadas.

Tabla 24. Materias primas proyectadas

MATERIAS PRIMAS A 5 ANOS

PERIDODO AO1

ANO?2

ANO3

ANO4

ANOS

COSTO TOTAL MATERIAS PRIMAS $200.362.800

§209.759.815

§219.597.551

§229.89.676

§240.678.830

Fuente: Elaboracion propia.

El costo de la materia prima e insumos esta inmerso en el costo de produccion representado

por el valor que tienen los ingredientes para la preparacion de cada producto, Es asi como el

primer afio de operacion se tiene un costo de materia prima de $200,362,800 valor que se

incrementa hasta representar en el quinto afio de operacion $ 240,678,830.
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5.3.2 Gastos totales de la empresa.

Estos gastos son todos aquellos en los que incurre la empresa para el funcionamiento de todas

sus areas como son area de produccion, area de ventas y area administrativa, se tienen en cuenta

los aspectos de la siguiente tabla y esta proyectado a cinco afios.

Gasto total anual.

Tabla 25. Gasto total anual.

GASTO TOTAL ANUAL
PERIODO Afinl af0?2 ARO3 ANO 4 A0 3
Costo materias primas $200,362.800 5209799815 9219.997.551  G229.896.676  5240.676.830
Namings 596,681,462 5314779031 9339.960.552  5394.353.365  5375.966.971
Dotaciones 54,698,000 55,026,860 55,370,740 §5.795.252 56,158,120
Mantenimiento maguinaria y equipos 5240000 5256800 574,776 5294010 5314,591
Servicios Publicos $25,800,000 527,606,000 529,538,420 531,606,109 $33.818.537
GGastos implementos de aseo 51,064,640 51,139,165 81,218,906 51,304,230 £1,395,576
Suministros de oficina 51,140,000 §1,219.800 51,305,186 51,396,549 51,494,307
Publicidad 5600000 5642,000 586,940 575,026 5746.474
Gastos diferidos $3.927.980 §3.927.980 53,927,980 §3.927.980 §3.927.980
TOTAL $534.514.882 §564.357.451  $505.909.051  $629.260.197  $664.543.289

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla anterior se puede evidenciar detalladamente cada uno de los gastos en los cuales

incurre la empresa para su funcionamiento y este gasto se encuentra proyectado a 5 afios, para el

afio uno el gasto total anual es de $534, 514,822 y va aumentando gradualmente basados en la

inflacion promedio que es del 4,69%, tasa estimada de crecimiento anual del 7% y un incremento

del salario minimo promedio del 6,10% hasta llegar al quinto afio el gasto a $664, 543,289.
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5.3.3 Gastos Diferidos.

Para establecer legalmente Novo se requiere diligenciar y tramitar una serie de documentos
con el fin de cumplir con todos los requerimientos de ley para que el establecimiento quede
registrado ante cAmara de comercio, por lo tanto el proceso y los tramites de constitucién son de
$1, 239,899 ademaés aquellos gastos de software son considerados como activos diferidos y su
valor es de $18, 400,000 para un total de $19, 639,899 el cual se va a amortizar a 5 afios
teniendo una cuota de depreciacion anual de $3,927,980.

Tabla 26. Gastos diferidos.

DESCRIPCION CAMTIDAD VR UNITARIO VR TOTAL
gastos de constitucion
Autenticacion Motaria 2 57.900 515,800
Formulario de registro paor socio 2 5493.000 5986.000
Derecho de inscripcion 2 539,000 578,000
hatricula Mercantil 1 55,200 55,200
Registro Industria ¥ comercio 1 S118.000 S118.000
Permiso uso de suelas 1 54,799 54,7949
Certificado sanitario 1 58,900 58,900
Certificadn de existencia 2 55,200 510,400
Inscripcion de libros 1 512.800 512,800
subtotal gastos de constitucion 51,239,899
GASTOS DE SOPRWARE
sofware area de produccion 1 51.700.000  §1.700.000
software licencia para 80 tahlets 1 514,000,000 514,000,000
software cajero 1 52,700,000 52,700,000
subtotal gastos de sofware 518,400,000
total gastos diferidos 519.639.899

Amortizacion a5 afios
Cuota de depreciacion anual %3.027.080
Depreciacidn por linea recta

Afio Cuota depreciacidon Depreciacidnacumulada Valor Heto

1 53,927,980 53,927,980 515,711,919

2 83,927,980 57,855,960 211,783,939

3 53,927,980 511,783,939 57,855,960

4 83,927,980 215.711.919 23,927,980

] 53,927,980 519,639,899 50

Fuente: Elaboracion propia.
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5.4 Capital de trabajo.
Para iniciar operaciones se requiere para el primer afio de un capital de trabajo de $265,
929,371, para poder poner en marcha el establecimiento y solventar los gastos de la empresa por

un periodo determinado de 180 dias.

Tabla 27. Calculo capital de trabajo.

ACTIVIDAD COSTO ANUAL

Momina
Materia prima

5296.681.462
5200,362.800

costos indirectos de produccion 51.251.840
Gatos de dotacion 54,698,000
Mantenimiento maguinaria y equipos 240,000
Servicios Publicos 525,800,000
Gastos implementos de aseo 51,064,640
suministros de oficina 51,140,000
Publicidad SRO0.000
TOTAL $531.838.742
CALCULO CAPITAL DETRABAIO
|CT=CO(COPD)

Gastos totales de operacian
Ciclo operativo 360 Dias
Costo operacion promedio diaria

4551,538, 742
4360
21,477,330

CAPITAL DETRABAIO

$265.919.371

Fuente: Elaboracion propia.



5.5 Inversién requerida.

Para Iniciar actividades Novo restaurante necesita un monto de inversion de $1.016.337.000

donde se contemplan el capital de trabajo, materia prima directa, los activos fijos y diferidos que

se requieren para adecuar el establecimiento y asi responder a las obligaciones, actividades y

compromisos que se adquieran durante primer afio.

Tabla 28. Presupuesto de inversion.

PRESUPUESTO DE INVERSION

COMCEPTO

Capital de trabajo (Efectivo requerido)
hlateria prima directa

Activos fijos (maquinaria, equipo vy muehles vy
ENsEeres

Activos diferidos (Gastos preoperativos)

263,919,371

F22.469,280

Total inversion del proyecto

1.016.377.000

Fuente: Elaboracion propia.

5.5.1 Financiacion.

Para llevar a cabo el proyecto es necesario que dos socios aporten capital y buscar un socio

capitalista para asi disminuir el monto del crédito que se va asumir el proyecto, el socio 1y 2

respectivamente aportaran un total de $559.007.350 para un total del 55% del total del proyecto,

se buscara un socio capitalista que aporte un 25% para un total de $203.275.400 y una

participacion del 20% y se realizara un crédito con Bancolombia por un valor de $254.094.250 a

5 afios y el cual representara un 25% del valor del proyecto.

Tabla 29. Fuentes de financiacion.

Fuentes de financiacion PARTICIPACION

Melissa Guevara $279.503.675 27,5%
Carlos Gaon $279.503.675 27,5%
Socio Capital $203.275.400 20,0%
Credito $254.094.250 25,0%
Total distribucion de la inversion $1.016.377.000 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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5.5.2 Amortizacién del crédito.

El monto del crédito sera realizado con Bancolombia por un valor de $254.094.250 con una

tasa de Interés anual de 17,46% para un periodo de 5 afios, con lo que se obtiene una cuota

mensual de $6.688.501 la cual se divide en abono a capital e intereses, el costo del prestamos en

los 5 afios es de $147.215.823

Tabla 30. Amortizacion de crédito.

Amortizacion de credito para 60 meses

Credito Afios 5

PRESTAMO 5254,094,250

Tiempo en meses 60

Interes Anual 17, 46%

Interes Mes Vencido 1, 46%

Cuota mensual S6.688.501

PAGO ANUAL 580,262,015

ANO CUOTA INTERES AMORTIZACION SALDO
0 5254,094,250
1 580,262,015 544,364,856 535.897.1549 5218,197.091
2 580,262,015 538,097,212 542,164,803 5176.032,289
3 580,262,015 530,735,238 549,526,777 5126505512
il 580,262,015 522,087,862 598,174,152 568,391,359
3 580,262,015 511,930,655 568,331,359 a0
TOTALES 5401.310.073 $147.215.823 5254.004.250

Fuente: Elaboracion propia.
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5.6 Proyeccion de ventas.

Para la proyeccion de ventas se tiene en cuenta el aumento constante en el valor de las ventas

como de la misma manera las unidades a producir.

Tabla 31. Proyeccién de ventas.

PROYECCION DE VENTAS A5 AROS

PERIODO aN01 afo2 af03 Af0 4 ANOS

Unidades a Producir 26,496 23.351 30.336 32,460 LY
Costo del Producto $30.000 $31.407 $32.880 834,472 %36.036
TOTAL INGRESOS ANO $794,880.000 $800,419.857  $997.447.325  S$1.117.310.060  $1.291.618.133

Fuente: Elaboracion propia.

Grafico 9. Ingresos de ventas anuales.
Ingresos Anuales
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Fuente: Elaboracion propia.
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Teniendo en cuenta la demanda proyectada se estima que para el afio 1 se tendra unos

ingresos por ventas aproximados de $794.880.000 el cual va incrementando acorde al aumento

de la demanda del producto y asi mismo el precio de venta tiene un aumento anual acorde a la

inflacion predio del 4,69% y una tasa estimada de crecimiento anual del 7%.
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5.7 Proyeccion de estados financieros.

A continuacion se presentan las diferentes proyecciones financieras realizadas, las cuales se

proyectaron a 5 afios y con los cuales se puede demostrar que existe una oportunidad real de

negocio como de la misma manera identificar si existe un factor de riesgo y demostrar la

viabilidad y estabilidad del proyecto.

5.7.1 Flujo de caja del proyecto.

Tabla 32. Flujos de caja.

Cuentas Ao 1 Ao 2 Ao 3
Debe Haber Debe Haber Debe Haber

Caja 794.880.000 1.055.799.371 890.419.857 890.419.857 997.447.325 997.447.325
Bancos 1.055.799.371 608.051.679 890.419.857  796.104.277 997.447.325 894.103.748
Depreciacién acumulada 47.402.108 47.402.108 47.402.108
Amortizacién de diferidos 3.927.980 3.927.980 3.927.980
Obligaciones Bancarias 35.897.159 42.164.803 49.526.777

Gastos financieros

(Intereses del crédito) 44.364.856 38.097.212 30.735.238

Ventas 794.880.000 890.419.857 997.447.325
Gastos de produccién 296.206.072 311.087.578 326.738.002

Gastos de administracion 99.063.860 104.850.736 110.987.422

Gastos en ventas 183.849.820 192.331.121 201.318.016

Utilidades ejercicio por distribuir 115.956.181 165.012.602

Impuesto de renta por pagar 42.946.734 61.115.779

Sumas iguales 2.510.061.138 2.510.061.138

2.628.274.079 2.628.274.079

2.940.328.485 2.940.328.485

Fuente: Elaboracion propia.

El flujo de caja (cash flow) se caracteriza por que calculas los ingresos y egresos del proyecto

en un tiempo determinado y es importante calcularlo en cualquier proyecto ya que da a conocer

la liquidez del mismo y es informacion vital para la toma de decisiones. Los componentes para

la realizacion del flujo de caja se calculan con los ingresos generados por ventas, costos de

produccidn, gastos administrativos, gastos financieros, depreciaciones, impuestos. Se puede
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observar que cada uno de los elementos tiene un incremento positivo afio a afio y de esta manera
denota un equilibrio en cuanto a ingresos y egresos de la empresa.
5.7.2 Flujo de fondos con financiacion.

En flujo de fondos con financiacion se puede observar que en todos los afios de operacién del
proyecto obtiene utilidad, en el primer afio de operacién logra una utilidad de $ 143.979.473, la
cual se incrementa con el pasar de los afios. En el flujo de fondos con financiacion se tiene en
cuenta los costos y gastos del proyecto. Como de la misma manera los impuestos por pagar,
depreciaciones de activos y amortizacion de los diferidos y abono del crédito bancario Se
observa, que en el quinto afio de operacion se obtiene un flujo de fondos neto de $ 868.845.155
esto debido a que como se proyecta a 5 afios se trae el valor en libros de los activos fijos, lo que
determina que el proyecto es productivo y permite generar ingresos suficientes para cubrir los

costos y gastos ademas generar utilidad.

Tabla 33. Flujo de fondos con financiacion.

FLUJO DE FONDOS CON FINANCIACION

CUENTAS ANO 0 ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5

Ingresos (Ventas) 794.880.000 890.419.857 997.447.325 1.117.340.060 1.251.618.133

Menos: Total costos y gastos 623.484.608 646.366.648 669.778.677 693.621.514 717.767.884

GANANCIA GRAVABLE 171.395.392 244.053.209 327.668.648 423.718.546 533.850.249

Menos. Impuesto de renta 25% 42.848.848 61.013.302 81.917.162 105.929.636 133.462.562

Mas: Valor en libros de activos 485.458.740

Mas: Ingreso gravable por

venta de activos 0

Menos: Impuesto ala utilidad en

venta de activos 0

Mas: Valor de salvamento de 0

GANANCIA NETAS CONTABLES 128.546.544 183.039.907 245.751.486 317.788.909 885.846.427

Mas: Depreciacion de activos 47.402.108 47.402.108 47.402.108 47.402.108 47.402.108
Amortizacidn de diferidos 3.927.980 3.927.980 3.927.980 3.927.980 3.927.980

Menos: Presupuesto deinversion  1.016.377.000

Mas: Crédito bancario 254.094.250

Menos: Abono a capital - crédito

bancario 35.897.159 42.164.803 49.526.777 58.174.152 68.331.359

FLUJO DE FONDOS NETO -762.282.750 143.979.473 192.205.192 247.554.797 310.944.845 868.845.155

Fuente: Elaboracion propia.
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5.8 Estado de pérdidas y ganancias.

El estado de P&G nos permite determinar la utilidad o perdida obtenida en cada periodo

durante los cinco afos en los cuales se ha proyectado la empresa en cuanto a los servicios,

rendimientos, ingresos, rentas, utilidades, ganancias, costos, gastos y pérdidas correspondientes a

un periodo determinado, con objeto de computar la utilidad neta o la pérdida obtenida durante un

periodo contable.

Tabla 34. Estado de pérdidas y ganancias.

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS

Ventas Brutas 794.880.000 890.419.857 997.447.325 1.117.340.060 1.251.618.133
Menos: Descuentos en Ventas 0 0 0 0 0
VENTAS NETAS 794.880.000 890.419.857 997.447.325 1.117.340.060 1.251.618.133
Menos: COSTOS EN VENTAS
Inv. Inicial de Materias primas 8.348.450 8.739.992 9.149.898 9.579.028 10.028.285
Mas: Costos de produccién 296.206.072 311.087.578 326.738.002 343.197.752 360.509.403
Menos: Inventario final de materias prima ~ 8.739.992 9.149.898 9.579.028 10.028.285 10.498.611
TOTALCOSTOS EN VENTAS 295.814.530 310.677.672 326.308.871 342.748.496 360.039.076
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 499,065.470 579.742.185 671.138.454 774.591.563 891.579.056
Menos: GASTOS OPERACIONALES

Gastos de Administracion 99.063.860 104.850.736 110.987.422 117.495.106 124.396.262

Gastos en Ventas 183.849.820 192.331.121 201.318.016 210.840.793 220.931.564

Gastos Generales 0 0 0

Otros gastos (Pérdida el ejercicio) 0 0 0
TOTAL GASTOS OPERACIONALES 282.913.680 297.181.858 312.305.438 328.335.899 345.327.826
UTILIDAD OPERACIONAL 216.151.790 282.560.327 358.833.016 446.255.665 546.251.231
Mas: OTROS INGRESOS

Rendimientos de inversiones 0 0 0
MENOS: Gastos financieros 44.364.856  44.364.856 38.097.212 30.735.238 22.087.862 11.930.655
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 171.786.934 244.463.115 328.097.778 424.167.802 534.320.575
Menos: Provision para impuestos de
renta 42.946.734 61.115.779 82.024.445 106.041.951 133.580.144
UTILIDAD NETA 128.840.201 183.347.336 246.073.334 318.125.852 400.740.432
Menos: 10% reserva legal 12.884.020 18.334.734 24.607.333 31.812.585 40.074.043
UTILIDAD POR DISTRIBUIR 115,956.181 165.012.602 221.466.000 286.313.267 360.666.388

Fuente: Elaboracion propia.

Podemos deducir que desde el primer afio los ingresos de la empresa son superiores a los

egresos motivo por el cual se genera flujos positivos y utilidades por distribuir positivas las

cuales aumentan gradualmente hasta el quinto afo, las depreciaciones estan incluidas en los

costos de produccion ventas y generales las cuales se plantearon por el método de linea recta
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5.9 Hojas de trabajo.

La hoja de trabajo es una herramienta contable en la cual se detalla y se observan todos los
movimientos y estd compuesta por Balance de comprobacion, ajustes, saldos ajustados, estado de

pérdidas y ganancias ademas el balance general de cada afio, como ejemplo se muestra la hoja de

trabajo para el afio 1.

Tabla 35. Hoja de trabajo afio 1

HOJA DE TRABAJO ANO 1
CONCEPTO BALANCE DE, SALDOS AJUSTADOS ESTADO DE PERDIDAS Y BALANCE GENERAL
COMPROBACION GANANCIAS
DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER
Caja 265.919.371 794.880.000 1.055.799.371  5.000.000 5.000.000
Bancos 1.055.799.371 608.051.679  447.747.692 447.747.692
Inventario de materia prima 8.348.450 8.348.450 8.739.992 8348450  8.739.992
Activos fijos 722.469.280 722.469.280 722.469.280
Depreciacion acumulada 47.402.108 47.402.108 47.402.108
Activos diferidos 19.639.899 19.639.899 19.639.899
Amortizacion de diferidos 3.927.980 3.927.980 3.927.980
Obligaciones Bancarias 254.094.250  35.897.159 218.197.091 218.197.091
Gastos financieros (intereses del
crédito) 44.364.856 44.364.856 44.364.856
Ventas 794.880.000 794.880.000  794.880.000
Gastos de produccion 296.206.072 296.206.072 296.206.072
Gastos de administracion 99.063.860 99.063.860 99.063.860
Gastos en ventas 183.849.820 183.849.820 183.849.820
Capital social 762.282.750 762.282.750 762.282.750
Reserva legal 12.884.020 12.884.020
Otras reservas 0
Utilidad por distribuir 115.956.181 115.956.181
Pérdida del ejercicio 0
Impuesto de renta por pagar 42.946.734 42.946.734

SUMAS IGUALES 1.016.377.000 1.016.377.000 2.510.061.138

2.510.061.138 1.826.689.929 1.826.689.929

803.619.992 803.619.992 1.203.596.863  1.203.596.863

Fuente: Elaboracion propia.
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5.10 Balance General Proyectado.
A continuacion se muestra el balance general proyectado en el cual se determina la situacion

econOmica y financiera del proyecto, durante los proximos 5 afios,

Tabla 36. Balance general proyectado

BALANCE GENERAL PROYECTADO

ANO1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO S
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
Caja 5.000.000 5.000.000 5.000.000 5.000.000 5.000.000
Bancos 447.747.692 542.063.272 645.406.850 758.790.886 883.284.647
Inventario de materia prima directa 8.739.992 9.149.898 9.579.028 10.028.285 10.498.611
SUBTOTAL ACTIVO CORRIENTE 461.487.684 556.213.170 659.985.878 773.819.171 898.783.258
ACTIVO FlJO
Activo fijo 722.469.280 722.469.280 722.469.280 722.469.280 722.469.280
Menos: Depreciacion Acumulada 47.402.108 94.804.216 142.206.324 189.608.432 237.010.540
SUBTOTAL ACTIVOS FIJOS 675.067.172 627.665.064 580.262.956 532.860.848 485.458.740
OTRO ACTIVOS
Activos Diferidos 19.639.899 19.639.899 19.639.899 19.639.899 19.639.899
Menos: Amortizacion de diferidos 3.927.980 7.855.960 11.783.939 15.711.919 19.639.899
SUBTOTAL OTROS ACTIVOS 15.711.919 11.783.939 7.855.960 3.927.980 0
TOTAL ACTIVOS 1.152.266.775 1.195.662.174 1.248.104.794 1.310.607.999 1.384.241.998
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE
Porcion corriente de obligaciones bancarias a
largo plazo 0 0 0 0 0
Impuesto de renta por pagar 42.946.734 61.115.779 82.024.445 106.041.951 133.580.144
SUBTOTAL PASIVO CORRIENTE 42.946.734 61.115.779 82.024.445 106.041.951 133.580.144
PASIVO A LARGO PLAZO
Obligaciones bancarias 218.197.091 176.032.289 126.505.512 68.331.359 0
SUBTOTAL PASIVO A LARGO PLAZO 218.197.091 176.032.289 126.505.512 68.331.359 0
TOTAL PASIVOS 261.143.825 237.148.067 208.529.956 174.373.310 133.580.144
PATRIMONIO
Capital social 762.282.750 762.282.750 762.282.750 762.282.750 762.282.750
Reserva legal 12.884.020 31.218.754 55.826.087 87.638.672 127.712.715
Otras reservas
Utilidad del ejercicio 115.956.181 165.012.602 221.466.000 286.313.267 360.666.388
SUBTOTAL PATRIMONIO 891.122.951 958.514.106 1.039.574.837 1.136.234.689 1.250.661.854
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO 1.152.266.775 1.195.662.174 1.248.104.794 1.310.607.999 1.384.241.998

Fuente: Elaboracion propia.

Se evidencia claramente que los recursos con los que cuenta la empresa para operar no estan
comprometidos, ya que el activo corriente es mayor al pasivo corriente, las utilidades del
gjercicio seran distribuidas entre los socios anualmente por lo tanto no habra utilidades del

ejercicio acumuladas.
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5.11 Criterios de evaluacion financiera.
Para los criterios de evaluacion financiera se analizan todos aquellos elementos importantes
para evaluar todo aquello que es posible cuantificar, y por medio de estas técnicas se determina

la rentabilidad de un proyecto de inversion.

5.11.1 Valor presente neto.

El valor presente neto es un indicador que permite medir la viabilidad de una inversion o un
proyecto desde el punto de vista rentable, lo que convierte a este indicador en una herramienta de
decision y determinar si se acepta o0 se rechaza el proyecto. Para graficar este indicador se
tomaron valores aleatorios de la tasa interna de retorno dado que esta es la tasa de interés que
infiere para que el valor presente neto sea igual a cero.

Grafico 10. TIR vs VPN

TIR- VPN
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Fuente: Elaboracion propia.

Se observa que con una tasa esperada de rentabilidad del 17% el valor presente neto del proyecto

es de $217.976.749 a una tasa de rendimiento esperada mayor del 25,7% que es la tasa méaxima
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interna de retorno el valor presente neto sera negativo. Bajo esta premisa se determina que el

proyecto es una excelente alternativa de inversion

5.11.2 Tasa interna de retoro (TIR).

La (TIR) ayuda a determinar cudl es la tasa de rentabilidad que proporciona la inversién en el
proyecto, este indicador es calculado a partir del flujo de caja periddico, para este proyecto la
tasa interna de retorno equivale al 25.7% lo que demuestra que este indicador satisface los
indicadores de rendimiento. En cuanto a Relacion Costo/ Beneficio representa la division del
VPN de los ingresos sobre el VPN de los egresos, en este caso, se obtuvo un valor de 1.29, y
como se indica que si es mayor a 1 el proyecto generara beneficios, lo que indica que el

proyecto es una buena alternativa para invertir y por lo tanto se aconseja llevarlo a cabo.

5.11.3 (PRI) Periodo de recuperacion de la inversion.

El PRI es el tiempo requerido para la empresa recupere la inversion inicial en proyecto,
calculado a partir de las entradas de efectivo. Por lo tanto entre mas corto sea la recuperacion de
la inversiobn mejor serd el proyecto. Para este proyecto se evidencia que el periodo de
recuperacion empieza en el afio tres y el tiempo estimado de recuperacion total es de tres afios y
seis meses.

Tabla 37. Periodo de recuperacion de la inversion

periodo de recuperacion de lainversion
Aino  Flujos de efectivo periodo de recuperacion

0 -762.282.750 -762.282.750
1 143.979.473 -618.303.277
2 192.205.192 -426.098.085
3 247.554.797 -178.543.288
4 310.944.845 132.401.557
5 868.845.155 1.001.246.712

PRI 3,57

Fuente: Elaboracion propia.
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Con base a que el tiempo de recuperacion de la inversion es menos a 4 afios se recomienda se

determina que el proyecto es atractivo y buena oportunidad de negocio.

5.12 Razones financieras.

5.12.1 Razones de liquidez.

Tabla 38. Razones de liquidez.

Razones de liquidez

Razén Formula Aol Ano2 Afo3 Afio4 Aio5

Activo corriente
Razon Corriente = 10,75 9,10 8,05 7,30 6,73
Pasivo corriente

Activo corriente - Inventarios
Prueba acida = 10,54 895 793 7,20 6,65
Pasivo corriente

Total Pasivo con terceros
Nivel de endeudamiento = 0,19 0,15 0,10 0,05 0,00
Total activos

Total pasivo corriente

Lavarage a corto plazo = 20,75 15,68 12,67 10,71 9,36
Patrimonio
Pasivos totales con entidades financieras
Lavarage Financiero total = 408 545 8,22 16,63 100
Patrimonio

Fuente: Elaboracion propia.

Razon Corriente. Se interpreta que el proyecto tendrd una razon corriente para el primer afio
de 10,75 y una razon corriente promedio de los cinco afios de 8,38 pesos la cual es excelente ya
que la empresa es solvente para cumplir con sus obligaciones, es decir que por cada peso que la
empresa debe existe un respaldo de 8 pesos aproximadamente.

Prueba acida. La prueba acida pretende verificar la capacidad del proyecto para cancelar sus
obligaciones corrientes pero sin depender de la venta de sus existencias, es decir, basicamente

con su saldo en efectivo. Se interpreta diciendo que el proyecto presenta una prueba acida de
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10,54 para el primer afio, lo que quiere decir que por cada peso que se debe a corto plazo se
cuenta, para su cancelacién, con 10,5 pesos en activos corrientes sin tener que recurrir a la venta
de inventarios.

Nivel de endeudamiento. El proyecto presenta un nivel de endeudamiento de 0.19 para el
primer afio, lo que significa que por cada peso que la empresa tiene invertido en activos, 19
centavos han sido financiados por los acreedores en este caso por el crédito bancario. A los 5
afios se cancela todo el préstamo y el nivel de endeudamiento es cero

Lavarage a corto plazo. Se interpreta diciendo que el proyecto tendrd una razon corriente de
20,75 para el primer afio. Esto quiere decir, que por cada peso que se debe en el corto plazo, se
cuenta con aproximadamente 20 pesos para respaldar esa obligacion.

Lavarage financiero total. Se interpreta diciendo que el proyecto tendra una razon corriente
de 4,08 para el primer afio. Esto quiere decir, que por cada peso que se debe, se cuenta con
aproximadamente 4 pesos para respaldar esa obligacion, cada afio sube la razon corriente ya que

se amortiza la deuda y al afio 5 se ha cancelado totalmente.
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5.12.2 Razones de rendimiento.

Tabla 39. Razones de rendimiento.

Razones de rendimiento
Razon Formula Aol Ano2 Ano3 Afo4 Aio5
Utilidad bruta

Margen bruto de utilidad = 063 065 067 069 0,71
Ventas netas

Utilidad operacional
Margen operacional de utilidad = 0,27 032 036 040 044
Ventas netas

Utilidad neta

Margen neto de utilidad = 0,16 0,21 025 0,28 0,32
Ventas netas
Utilidad neta

Rendimiento del patrimonio = 014 0,19 024 1028 0,32
Patrimonio
Utilidad neta

Rendimiento de activo total = 0,11 0,15 020 0,24 0,29

Activo total bruto

Fuente: Elaboracion propia.

Margen bruto de Utilidad. ElI margen bruto de utilidad es de 0.63 para el primer afio, lo que
significa que las ventas del proyecto generan un 63% de utilidad en el afio 1. En otras palabras,
cada peso vendido en el afio uno genera 63 centavos de utilidad.

Margen operacional de utilidad. EI margen operacional de utilidad para el primer afio es de
0.27 lo que significa que la utilidad operacional corresponde a un 27% de la ventas netas en el
afio 1, en otras palabas, por cada peso vendido en el afio uno se reportaron 27 centavo de utilidad

operacional.

Margen neto de utilidad. ElI margen neto de utilidad para el primer afio es de 0,16, el cual se
puede interpretar de la siguiente manera por cada peso vendido el margen neto de utilidad es de

16 centavos.
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Rendimiento del patrimonio. El rendimiento del patrimonio es de 0,14 lo que significa que
los socios del proyecto obtienen una ganancia sobre la inversion del 14 % en el primer afio y va

en aumento el rendimiento a través de los afos.

Rendimiento de activo total. Los indicadores calculados significan que la utilidad neta, con
respecto al activo total, corresponde a 11% en el primer afio hasta llegar al quinto afio al 29% es
decir que por cada peso se obtienen 11 centavos de ganancia para el primer afio y 29 centavos al

quinto afio.

5.13 Conclusiones.

Desde el punto de vista financiero el proyecto es viable esto después de calcular los flujos de
caja proyectados se consideraron las variables del mercado financiero con lo cual se establece
que el restaurante con la implementacién de componentes tecnoldgicos es factible de acuerdo a
los pardmetros de proyeccion y evaluacién en los que se obtiene una tasa interna de retorno del
25,7% un Valor presente neto de 1,29, ademas los ingresos son mayores que los egresos lo que
permite contar con una liquidez con la cual ejecutar actividades y el objeto que pretende
desarrollar, conjuntamente el periodo de recuperacion de la inversion concluye antes del cuarto

afio.

Desde la perspectiva financiera, el proyecto genera utilidad en cada uno de los afios de

operacion, por lo tanto es viable La creacion de un restaurante con la implementacion de

componentes tecnolégicos en la ciudad de Popayan puesto que genera utilidad y liquidez.
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En el sector de los restaurantes no existen ofertas en cuanto a la implementacién de
componentes tecnoldgicos para mejorar la atencion al cliente y hacer de los tiempos de espera un
espacio agradable, es fundamental la implementacion del proyecto ya que tiene una buena
aceptacion del mercado y tiene un componente diferenciador e innovador, por lo tanto es una
alternativa viable de inversion ya que el proyecto genera una buena utilidad, liquidez y

rentabilidad.
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6 ESTUDIO AMBIENTAL.

La concientizacion ambiental hace parte de una estrategia de responsabilidad empresarial con
lo cual busca determinar los efectos que genera un proyecto en sobre el medio ambiente y los
recursos naturales, con el fin de mitigar o controlar esos efectos nocivos que afectan las
condiciones de vida de la poblacion presente y futura, como consecuencia de la utilizacién de los

bienes ambientales en su area de influencia.

6.1 Elementos del proyecto que pueden afectar el medio ambiente.

En el proceso de preparacién de alimentos, los equipos de cocina pueden emitir algunos gases
y olores que hay que controlar. Igualmente, el agua residual como consecuencia del lavado de los
equipos, la cual lleva grandes cantidades de materia organica, que requiere gran porcentaje de
oxigeno para ser degrada por lo microorganismos, que en este proceso emiten gas metano que es
otro gas de efecto invernadero, aunque es emitido en proporciones menores al didxido de
carbono genera un efecto invernadero superior que incide sobre la capa de ozono. La generacion
de residuos plasticos ocasionados por las envolturas de los productos como a su vez los
residuos organicos como consecuencia de restos de materia prima o deshechos del cliente.

Se afectan también los recursos energia y agua. El primero es un factor determinante que
todos los equipos tecnoldgicos van a realizar un alto consumo de energia como asi mismo todos
los equipos de cocina los cuales algunos van a permanecer conectados a la fuente eléctrica las 24
horas del dia y que se requiere para llevar a cabo las preparaciones y para la conservacion de los
productos. El segundo, por el excesivo consumo de agua para la limpieza de la maquinaria,
equipo de produccion y de los utensilios. Como a su vez el uso de bafios y lavamanos por parte

de los clientes.
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El desconocimiento de la normatividad ambiental que aplica para la industria de
procesamiento de alimentos tipo restaurante por parte de los empleados por los tanto es esencial
que cada uno de los colaboradores sea capacitado y vigilado en sus labores para mitigar el

impacto ambiental en cuanto a la normatividad lo determine.

6.2 Medidas de mitigacion de impacto ambiental.

En cuanto a la mitigacion del impacto ambiental generado el proyecto busca efectuar un uso
eficiente de los recursos Yy crear ademas un sistema de reciclaje para clasificar en la fuente y
distribuir de manera apropiada los desperdicios, los cuales se seleccionan en plastico, cartén y
desechos orgénicos, y su disposicion final serd asi. Los que no son reciclables y sobras de
comida se entregaran a la empresa de aseo (Serviaseo), los organicos y reciclables seran
entregados a empresas de dicho sector.

Se concientizard ademas a los empleados para que desarrollen un tratamiento adecuado de las
basuras, colocando mensajes referentes en los diferentes espacios ademas de ubicar basureros
para separar plasticos, organicos Yy reciclables.

El proyecto estard comprometido con el desarrollo sustentable, razén por la cual, se ha
estimado la utilizacion de empaques de cartdn para él envid de los pedidos, ya que estos son mas
amigables con el medio ambiente.

Se optimizard al maximo el empleo de los recursos energia y agua, donde la maquinaria
obtenida sera de ultima tecnologia con la intencion de preservar los recursos naturales y
minimizar el impacto ambiental de las operaciones productivas, de igual manera realizar un
mantenimiento a la maquinaria para de esta manera impedir su deterioro anticipado y evitar los

consumos energeéticos elevados.
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Las medidas principales para prevenir y/o mitigar el posible impacto ambiental se especifican a

continuacion

Tabla 40. Mitigacion de impacto ambiental.

Impacto Recurso Mitigacion del impacto ambiental

ambiental afectado

Emision de gas Aire « Utilizacién de insumos que disminuyan la
metano. emision de metano.

« Desarrollo de procesos limpios para la
disminucion de este gas contaminante.

« Capacitacion al personal del area operativa
para el desarrollo de procesos productivos
limpios, libres de gas metano.

Residuos  solidos Suelo, Agua « Desarrollo de procesos de reciclaje en la

(Plastico, papel y fuente.

desechos  Utilizacidn de empaques de carton.

organicos) « Capacitacion al personal sobre la gestion
eficiente de los residuos solidos.

Consumo excesivo Energia

de energia eléctrica » Uso de la iluminacion natural durante el dia.

* Uso e bombillos de bajo consumo en la
noche.

« Adquisicion de equipos y electrodomésticos
que sean amigables con el ambiente y la
naturaleza

Consumo excesivo Agua » Destinar cierta cantidad de agua para el
de agua. lavado de los equipos.

» Sensibilizar al talento humano para el
adecuado uso de este recurso.

Aguas servidas Agua, suelo « Usar canastas de filtrado para evitar enviar

materiales organicos y otros al alcantarillado.
Utilizar filtros ahorradores de agua.

Emplear productos de limpieza que sean de
facil enjuagado.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3 Buenas practicas de manufactura.

Las buenas practicas de manufactura son aquellos compendios y précticas generales de
higiene en cuanto a la manipulacion, elaboracién, conservacion, envasado, almacenamiento,
transporte y comercializacion de alimentos para el consumo humano, con el fin de garantizar
que todos los alimentos se preparen en condiciones sanitarias adecuadas. El restaurante Novo
trabaja de lado de las buenas précticas de manufactura por lo cual se tendran una serie de

aspectos para la produccion de alimentos.

En todo lo refiere a la eleccion de equipos y utensilios se tiene en cuenta que su disefio sea
acorde a la funcion que va a desempefar, que estén fabricados de materiales resistentes a la

corrosion, que no acumulé residuos y que garantice un facil lavado y desinfeccion.

En cuanto a la manipulacién de alimentos se exige una excelente higiene personal, lavado de
manos con desinfectante, ufias cortas bien limpias sin esmaltes, uso de guantes cuando se
requiera, cabello recogido y cubierto, uso de tapabocas, calzado cerrado color blanco, uso de
uniforme, no usar joyas, no usar lociones, no presentarse bajo efectos de drogas o alcohol.
Ademas existen unos requisitos en cuanto a la produccién como son procedimientos adecuados
de coccidn, refrigeracion y conservacion, proteger los alimentos para evitar contaminacion

cruzada y controlar condiciones de humedad, temperatura y tiempo.

Las instalaciones del area de la cocina tienen buen abastecimiento de agua, instalaciones

sanitarias adecuadas en cuanto a pisos, paredes, techos, y excelente iluminacion y ventilacion.
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6.4 Impacto socio ambiental.

Tabla 41. Matriz de puesta en Marcha.

MATRIZ DE PUESTA EN MARCHA.

Actividades

comprade [ compra
magquinaria de
yequipos | muebles

variables busqueda | adecuacién | construccion
del terreno delterreno | local comercial

Contratar
personal

Agua Incremento uso del recurso - - -
Medio Energia Incremento uso del recurso - _ _ _
fisico
natural Aire contaminacion del aire - - _ _
8
8
S Tierra Erosion de suelos - -
2
£
a
g 3
g € Infraestructura urbana | Incremento de residuos solidos - - - -
o Q
2 SO
g <
o3 Medio socio cultural ~ |Poblacién Integracion social + + + +
= Q n
8 E Estructura ocupacional + + + + + +
a
2] L. P
o Actividad econémica + + + + +
S -
% Econémico
Renta + + + + +

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a la puesta en marcha del proyecto se denota que existe un impacto al medio
ambiente en la etapa de adecuacion del terreno y la construccion del local comercial esto debido
a que se incrementa el uso de recursos como el agua, energia, ademas se empieza a generar
contaminacion en cuanto al aire por emisiones de gases por pinturas y productos de construccion
que emiten CO2, asi mismo una gran generacion de residuos solidos, por lo tanto una estrategia
para mitigar el impacto generado en esta etapa es hacer uso adecuado del recurso hidrico y
energético evitando derroches, hacer un tratamiento adecuado de los residuos sélidos y tratar de
usar productos que no generen demasiadas emisiones y exigir a los empleados un uso

responsable de los recursos.
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En cuanto al impacto social un beneficio importante que trae consigo el proyecto es la
generacion de empleo, brindando la oportunidad a las personas de generar ingresos econémicos
a sus hogares como de la misma manera tener experiencia y aprendizajes para el desarrollo
humano. De la misma manera se impacta positivamente a nivel social ya que se ofrecen
alternativas de alimentacién y servicio al cliente nuevas en la cuidad con las cuales se pretende

cautivar a las personas.
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7  Conclusiones y recomendaciones.
7.1 Conclusiones.

La investigacion de mercado basada en las encuestas y en el focus group que fueron aplicadas
en la ciudad de Popayan demuestran que el proyectos es viable ya que por medio de la tabulacion
y andlisis de resultados se determinaron las posibilidades del mismo, en lo que respecta a la
aceptacion del componente tecnoldgico se pudo determinar que hay un buen indicador en el cual
las personas estan interesadas en este proyecto ya que es novedoso y que va enfocado a mejorar
la calidad en el servicio, disminuir los tiempos de espera y hacer de estos momentos un espacio
de distraccion, salir de la rutina, estar informado los cuales sean agradables y brinden una
experiencia Unica a los clientes.

En cuanto a la competencia se puede deducir que en la ciudad de Popayan existe una gran
diversidad de restaurantes de muy buena calidad es decir que en el &mbito de un concepto de
servicio de alimentos si existe una competencia directa, aunque en cuanto al concepto de
servicio e implementacion de componentes tecnolégicos Novo no entraria a competir
directamente con ninguno si no que incursionaria como un nuevo concepto gastronémico en la
ciudad lo cual es un factor que facilita el éxito del proyecto.

Desde el punto técnico se determina que existen las condiciones para la obtenciéon de
recursos, implementacion y operacion del proyecto ya que existe la disponibilidad de tecnologia,
infraestructura y mano de obra requerida. El estudio constante de las necesidades del consumidor
y el aprovechamiento adecuado de la tecnologia en cuanto a la gestion de productos, reduccién
de tiempos de espera, manejo contable y satisfaccion del cliente conllevan a la viabilidad técnica

del proyecto.
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Ademas el restaurante es viable ya que se ofrece un concepto diferente | ya que puede ofrecer
una solucién efectiva a los incomodos momentos de espera y malas gestiones de comandas que
suelen ser muy cotidianos en los restaurantes y que a su vez permite autoevaluar la calidad de los
alimentos, servicios, u otros para de esta manera por medio del uso de la tecnologia conocer las
falencias que puedan existir e ir mejorandolas.

Novo restaurante esta en armonia con las capacidades y caracteristicas de la poblacién
Payanesa y estd en las condiciones operativas de ofrecer una excelente atencién y servicio al
cliente, por lo tanto se espera funcionar con éxito y posicionarse como lider en el mercado de los
restaurantes y pionero en cuanto a la implementacion de la aplicacion de la tecnologia en este
sector.

Desde el punto de vista financiero el proyecto es viable ya que después de calcular y analizar
los flujos de caja, estado de pérdidas y ganancias, valor presente neto, tasa interna de retorno,
razones financieras y todos los componentes utilizados demuestra que el proyecto tiene
excelentes posibilidades en el mercado, que ademas permite una recuperacion de la inversion
entre el tercer y cuarto afio y que genera utilidades en cada uno de los afios de operacion y
aumentan de una manera considerable, lo cual es atractivo para posibles inversionistas ya que

genera utilidad y liquidez.

El impacto ambiental que genera el proyecto es relativamente bajo dado que aunque se
generan bastantes residuos solidos muchos de estos son organicos y se determinaron estrategias
para su mitigacion, ademas el poco impacto ambiental que se genera es compensado de cierto

modo con el impacto social positivo que genera el proyecto ya que es una fuente generadora de
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empleo en la ciudad de Popayan, por lo cual se determina que el proyecto es viable

ambientalmente.

7.2 Recomendaciones.

Para el restaurante con la implementacién de componentes tecnoldgicos es fundamental
implementar todas aquellas estrategias que se disefiaron en el estudio mercado, las cuales
permitan posicionarse en el mercado tales como la creacion de publicidad en redes sociales,

fidelizacion del cliente, buena propaganda (voz a voz), momentos de verdad y otros.

Garantizar a los clientes que todos los productos son de buena calidad y que ademéas se

aplican las buenas précticas de manufactura y la excelente calidad de los platillos terminados.

Haciendo un uso adecuado de la tecnologia aplicada adecuar la carta acorde a las necesidades
y preferencias del cliente en la cual se eliminen o implementen nuevos productos y con ello
aumentar las ventas y generar mayor rentabilidad que se vea reflejado en los indicadores de

rentabilidad.

La gestion administrativa y de talento humano es de vital importancia para poder garantizar

la calidad del servicio que se va a ofrecer, una excelente capacitacion, buena presentacion

personal y calidez son factores clave para el éxito del proyecto.
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9 Anexos:

9.1 Alternativa de localizacién nimero 2.

La empresa “NOVO Restaurante” se ubicara como alternativa en la zona norte de Popayan

por el sector del barrio el recuerdo con una estructura para el apropiado desarrollo de la

actividad con la cual se va a realizar en la empresa.

Es un sitio estratégico y favorable para nuestro establecimiento ya que cuenta con muy buen

flujo vehicular, es un sector muy tranquilo y que esta tomando reconocimiento ya que se ubican

varios restaurantes en este sector.

Imagen 8. Localizacion Barrio el Recuerdo.

@

' B’ Nueva Eps Cafesalud Urgencias
era V
22 Banco de Occidente
e\
e
El Recuerdo @ Las Super
Empanadas De Javi
o 29 enida S
Qa i ootV
I
Carantante
1 Popayan Q Inglés Para Todos
: ~ Hotel El Recuerdo
El @ Hotel con desayuno
Ty Wi-Fi gratuitos
5 E Notivisién At a5
Hospital privado
nic cular
4 ﬁ
3 A L
R ~3, AP
PR ) Asmet Salud @
co A4 !

Fuente: Google Maps.
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9.2 Carta de Productos.
La carta de productos a ofrecer se realizara de manera virtual por medio de una aplicacién en la cual

estardn especificados.

Imagen 9: Carta de productos.

— e

ENTRADAS PLATOS FUERTES

Crema de pescado Pechuga a la plancha NATURALES Postre de
Cr:ﬂr_na 8019 Pollo Milanesa de pollo Limanada Maracuyé
Inestrone Milanesa napolitana i
Ensalada de Frutas CARNES Mh;ar;illjié F'ULS"i Tres
Ensalada Verde Punta de Anca Bic eches
Patacones con Hogao Lomo Caracho na Pastre de Fresa
Bife Chatizo Mora Postre de Mora
Sobrebartiga a la criolla Guanabana Postre de la Casa
Chuleta de Cerdo Mango
Lomo de Cerdo Lulo
Costilla de Cerdo Fresa
Rdhalo a la plancha
Tilapia Frita

SAMSUNG

Fuente: Elaboracion propia.
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