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Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comidas originarias del

Pacifico “Deseos del Pacifico”.



Resumen

El estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida del Pacifico en Popayan,
busca potencializar el sector gastronémico local, ofreciendo una propuesta atractiva, que trenda
como fin diferenciarse de los demas restaurantes de la ciudad, gracias a los aspectos como la
calidad del servicio, calidad en el mend, precio; el restaurante ofrecerd platos con recetas
ancestrales, de sabor inigualable en medio de un ambiente acogedor y alegre.

A través de la investigacion de mercados realizada, se determin0 que existe una aceptacion entre
los habitantes de Popayéan frente a la intencidn de asistir a un restaurante de comida del Pacifico,

ubicado en una zona estratégica del centro histérico de la ciudad.



Abstract

The feasibility study for the creation of a Pacific food restaurant in Popayan, seeks to empower
the local gastronomic sector, based on a proposal as the difference of other restaurants in the city,
thanks to aspects such as quality of service, quality in the menu, price; The restaurant offers

dishes with ancestral recipes, with unparalleled flavor in a cozy and cheerful atmosphere.

Through the investigation of the markets, it was determined that there is an acceptance among the
inhabitants of Popayéan of an intention to attend a Pacific food restaurant, located in a strategic
area of the historic center of the city.



Introduccion

El presente estudio busca determinar la factibilidad para la creacion de un restaurante
denominado “Deseos del Pacifico”, que es planteado como una opcion de negocio, con el fin de
prestar un servicio a la comunidad payanesa, mediante la preparacion y venta de exquisitos platos
que tienen su origen en recetas provenientes de pobladores de algunos municipios del pacifico
como lo son Timbiqui, Guapi, Lopez de Micay, algunas de estas personas son familiares y
conocidos de las autoras, a quienes con gusto han transmitido su conocimiento, en la preparacion
de arroz de yuyo!, encocado de jaiba?, ceviche de camaron, atollado de piangua® entre otros;
ademas contaremos con bebidas autdctonas del Pacifico como son: viche?, tomaseca, arrechon,
viche curado, jugo de borojé, jugo de naidi.>

Este proyecto que estd disefiado para optar al titulo de contador publico, busca brindar a los
habitantes de la ciudad de Popayan una opcion variada de sabores que aporta de manera sana a la
alimentacion de quienes se den la oportunidad de consumir en el restaurante “Deseos del
Pacifico, los productos que ofrece en la medida en que sea factible su establecimiento, de acuerdo
a los estudios que en este documento se describen.

El estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida originaria del Pacifico,
busca aprovechar oportunidades en el mercado gastrondémico de la ciudad de Popayan. También
plantea potencializar las habilidades de una de sus autoras, quien es originaria de Timbiqui-Cauca
y trae enraizadas las costumbres culinarias de su madre, es decir a partir de esas préacticas, ella
aprendié la sazén del Pacifico, como lo es la preparacion de empanadas de camarén, encocado de
jaiba, seviche de camardn, entre otros. Este proyecto es una propuesta atractiva que busca

diferenciarse de los demas restaurantes de la ciudad de Popayan gracias a aspectos como la

! Hierba silvestre que sirve como condimento para las comidas, nombre cientifico urti.ca dioca.

2 Ccrustaceo decapodo que presenta cinco pares de patas.
3 Nombre cientifico andara tuberculosa, es un pequefio bivalvo (de dos valvas -cada una de las piezas duras y
movibles que constituyen la concha)
4 Bebida autdctona de la Costa Pacifica elaborada artesanalmente a base de la sustraccion de la cafia de azlicar para
posteriormente destilarla.
5 Conocido cientificamente como asai es una palmera nativa del norte de Sudamérica
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calidad del servicio y la preparacion a base de “hierbas de azoteas”®, dando originalidad a los
platos.

El contenido se inicia con el estudio de mercado, que establece la demanda y competencia
existente para el servicio propuesto. Teniendo ya esta informacion y estableciendo si es viable, es
necesario determinar la localizacion, es por eso que el paso a seguir es el estudio de aspectos
técnicos necesarios para la puesta en marcha del restaurante. Posteriormente, se identifican los
aspectos administrativos y organizativos como requerimientos legales y de personal,
determinacion del tipo de empresa a constituir, necesarios en la etapa de pre inversion de la
empresa. Por ultimo, se encuentra el estudio financiero en el cual, se establecen todos los costos,
gastos, e ingresos estimados, asi como la inversion requerida y el financiamiento de la misma.
(La Salle, s.f.)

& Condimento, llamado asi porque se plantan en pequefias huertas en las azoteas o terrazas de las casas del pacifico
colombiano
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CAPITULO I: PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Formulacion del problema

Sandra Gonzales y Diana Duefias (2014) Mencionan: “La gastronomia del Pacifico surge como
mezcla de experiencias culinarias indigenas, espafiolas y africanas fusionadas en profundo
contraste para crear infinidad de platos que no solamente deleitan nuestro paladar, sino que
cuentan su propia historia; somos un lugar donde lo particular y la unidad convergen en infinidad
de aspectos y preferencias. Un recorrido por estas tierras nos depara infinidad de recetas y

saberes ancestrales que aun hoy se trasmiten de generacion en generacion”

Es por ello que las autoras han emprendido la tarea de rescatar y dar a conocerlos platos méas
representativos de la region pacifica, como aspecto central de su cultura y su historia, en el
estudio de mercado y las estrategias de producto que se describen en el anélisis de factibilidad
comercial.

Por medio de este proyecto se trabajara en la recuperacion de espacios de integracion en primer
lugar de las personas raizales de la costa pacifica que se han asentado en la ciudad de Popayan y
en segundo lugar entre los amantes de la comida del pacifico, consumidores de los platos
ofertados, mezclando la gastronomia, saberes gastrondmicos legados por la mujer negra en sus
recetas, secretos culinarios y costumbres de estos pueblos como la vestimenta que usaran las
meseras y personal de atencién al puablico, el lenguaje fielmente presentado en las cartas, los
conversatorios que ocasionalmente se realizaran en el espacio del restaurante, las festividades
religiosas, reflejadas en la decoracion del local.

Una de estas costumbres radica en la alimentacion, caracterizada por su forma y contenido en
preparacion como por ejemplo “conocido Arroz Atollado’ que tiene alrededor de 8 variedades y
que se prepara principalmente en el litoral Caucano y en los departamentos del Chocé y del
Valle. Esta delicia culinaria, mixtura lo mejor de las carnes, el pescado, las especias y el arroz,
comUnmente se acompafia de pldtano maduro o tostadas de platano y ensalada de aguacate”
(Gonzales, S. & Duedias, D., 2014).

" Plato elaborado con una técnica y unos ingredientes similares a los de la paella.
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Esto trae beneficios nutritivos, donde se aprovechara una oportunidad de negocio, a través de la
venta de platos de comida tradicional por todos sus valores nutricionales, por consiguiente, con
este proyecto queremos rescatar costumbres culinarias brindando a la poblacion payanesa y del
pacifico un espacio de reencuentro, de sabores y saberes. El saber es dinamico lo que no lo hace
abierto o global, sino que se mantiene como uno de los pilares fundamentales de los pueblos, que
comparten en sintonia con otros. Todas las personas que hacen parte de una comunidad étnico-
territorial- ancestral se convierten en Sabedores desde sus quehaceres, pero solo aquellos que se
dedican con ahinco a su préactica son reconocidos por los demas: los mayores, las cocineras, las
maestras, las parteras, los pescadores, agricultores, constantemente retroalimentan ese saber que
transmiten siendo importante para comunidades afrodiasporicas® dejar legado en las generaciones
presentes y futuras con el fin de que se valore y defienda el territorio. (Meneses, 2017)

Mediante este trabajo de opcion de grado, se brinda a las autoras la oportunidad de difundir y
rescatar las costumbres culinarias de la regién pacifica. Se identifican las condiciones favorables
que ofrece el entorno: se ha evidenciado pocos lugares gastronémicos como restaurantes y
loncherias que se especialicen en comidas del Pacifico, los lugares de la competencia visitados
muestran amplia variedad de platos, con procedimientos de preparacion que no se relacionan ni
corresponden a las tradiciones ancestrales de la cocina ensefiadas por las mayoras de la region.
Para la implementacion del mismo; tenemos condiciones favorables como lo es, conocimientos
ancestrales de una de las emprendedoras y estudiante Claudia Hernandez en los aspectos
culturales y gastrondmicos, ademas de conocimientos en las areas de costos y contable para la

implementacion de un restaurante.

Pregunta generadora del problema
¢Es factible la creacion de un restaurante de comidas originarias del pacifico, en la ciudad de
Popayan?

8 Cuando hablamos de diaspora nos referimos a la dispersion de un grupo humano de su lugar originario.
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1.2.  Justificacion

La propuesta de la creacidn del restaurante de comida del Pacifico es un proyecto que busca
rescatar costumbres ancestrales de las comunidades afro descendientes de esta region y ademas
de ello se ejecuta como una oportunidad de negocio por parte de las emprendedoras. Por otra
parte, busca beneficiar a las personas originarias de esta region que se han trasladado a la
ciudad de Popayén y las cuales no pueden disfrutar de su exquisita gastronomia.

En cuanto a la factibilidad del negocio se analiza el entorno que hay como oportunidad de crear y
explotar en términos positivos este nicho de mercado®, dado que el objetivo principal de esta
propuesta consiste en atraer y mantener como clientes frecuentes a los cientos de personas que,
constantemente buscan tradiciones, nuevos sabores y sensaciones. Por otra parte, contamos con
proveedores desde Timbiqui, y conocimientos ancestrales, con ello creemos que se puede
estudiar la posibilidad de la implementacién al finalizar el estudio.

Otro aspecto a tener en cuenta es que, al dar a conocer y vender platos de esta cultura, se lograra
un factor diferenciador frente a los competidores, como se menciond anteriormente, este proyecto
contempla la existencia de restaurantes con caracteristicas similares por lo cual es clave destacar
los factores diferenciadores frente a la competencia, ya que en el establecimiento del restaurante
se pondra a prueba la propuesta de calidad y sabor en cada uno de los platos, los proceso de
preparacion de acuerdo a las costumbres legadas, el servicio de las meseras adornado con la
vestimenta tipica de la region y el ambiente decorado resaltando las festividades y los sitios
emblematicos del pacifico, asi como los conversatorios y presentaciones musicales que
anteriormente se mencionaron. Todos estos aspectos tendran como objetivo final buscar la
satisfaccion del cliente.

Por otro lado, el restaurante generara una fuente de empleo, este es un punto muy importante ya
que el negocio traerad beneficios para la sociedad, mediante la creacion de nuevos empleos bien
remunerados y de calidad, lo cual en el largo plazo aportard para impulsar la calidad de vida de

las familias de sus colaboradores.

° Término de mercadotecnia utilizado para referirse a una porcion de un segmento de mercado en la que los
individuos poseen caracteristicas y necesidades homogéneas.
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Mediante la creacion de estos nuevos platos: encocado de jaiba, ceviche de camarén, atollado de
almejas, pescado frito y arroz con mariscos se amplia el mend de comidas en la ciudad,
brindando opciones distintas a las personas residentes y visitantes, también creando competencia
sana que dara como resultado final el beneficio de los clientes quienes disfrutaran cada vez

formas distintas de comidas con buena calidad.

1.3. Disefio de Objetivos

1.3.1. Objetivo general
] Establecer la factibilidad para la creacién de un restaurante de comidas originarias del
pacifico.

1.3.2. Objetivos especificos

] Identificar la viabilidad comercial para crear un restaurante de comida del Pacifico en la

ciudad de Popayan.
| Identificar la viabilidad financiera del restaurante “Deseos del Pacifico”.

] Identificar los requerimientos técnicos y legales necesarios para la puesta en marcha el

restaurante en la ciudad de Popayan.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Geogréfico

El area geografica donde se realizo este estudio de factibilidad es en el departamento del cauca en

la ciudad de Popayan.
Informacion general de la ciudad de Popayan

Fue fundada el 13 de enero de 1537 por Sebastidn de Belalcazar; esta ciudad se encuentra
ubicada geograficamente en el valle de Pubenza. Entre la Cordillera Occidental y Central al
occidente del pais. Su extension territorial es de 512 kmz?, su altitud media es de 1760 m sobre el
nivel del mar, su precipitacion media anual de 1.941 mm, su temperatura promedio de 14/19 °C y

distancia aproximada de 600 km a Bogot4, capital de Colombia. (Alcaldia de Popayan, s.f.)

Popayan tiene uno de los Centros Histdricos Coloniales mas grandes del pais y América, con un
total aproximado de 236 manzanas de sector historico. En el 2007, la UNESCO designé a la
ciudad de Popayan como Ciudad UNESCO de la Gastronomia por su variedad y significado para
el patrimonio intangible de los colombianos. La cocina caucana fue seleccionada por mantener

sus métodos tradicionales de preparacion a traves de la tradicion oral. (Alcaldia de Popayan, s.f.)
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llustracién 1. Zona urbana de Popayan

Mapa Zona Urbana de Popayan distribuido por Comunas
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(Alcaldia Municipal de Popayan, s.f.)

2.2 Marco Tedrico

Se entiende por factibilidad las posibilidades que tiene de lograrse un determinado proyecto”.
El estudio de factibilidad es el andlisis que realiza una empresa para determinar si el negocio
que se propone serd bueno o malo, y cudles seran las estrategias que se deben desarrollar para
gue sea exitoso (Varela, R., 2010).

Segun la revista Dinero, el estudio de factibilidad retne en un documento Unico toda la
informacion necesaria para evaluar un negocio y los lineamientos generales para ponerlo en
marcha, presentar este estudio es fundamental para buscar financiacion de los socios o

inversionistas, y sirve como guia para quienes estan al frente de la empresa.
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También afirma la revista Dinero, que “en el proceso de realizacion de este documento se
interpreta el entorno de la actividad empresarial y se evaltan los resultados que se obtendran al
accionar sobre esta de una manera determinada. Se definen las variables involucradas en el
proyecto y se decide la asignacion optima de recursos para ponerlo en marcha” (Dinero,.2003).
Cuando vamos a realizar un proyecto, es pertinente conocerlo desde la etapa de pre-inversion
hasta llegar al momento de la fase de ejecucion, ya que es indispensable para generar la respuesta
correcta a la necesidad identificada o a la oportunidad que se manifiesta. Para esto se hace
necesario dominar el proyecto, conocer todas las partes que lo conforman y conocer también su
fuente de inspiracion. De esta manera podremos saber, cuales son nuestras debilidades y
fortalezas, y como poder anticipar y prepararnos ante los posibles factores externos que influyen
directamente en el proyecto, caracteristicas basicas que también pueden ser adquiridas mediante

un analisis riguroso.

En este orden de ideas podemos ver como la estrategia clave de este proceso es el conocimiento
del estudio de factibilidad, el cual busca precisar situaciones y buscar alternativas para su mejora

o0 desarrollo considerando su ambiente interno y externo. Pymes (2014)

Factibilidad se refiere a “la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los
objetivos 0 metas propuestas, la factibilidad se apoya en 3 aspectos basicos: operativo, técnico y

economico”. (Inc, 2014)

Operativo: se relaciona con todos los recursos necesarios para desarrollar un proyecto.

Por ejemplo, el recurso humano.

Técnico: hace énfasis en si el equipo cuenta con las herramientas, los conocimientos,

las habilidades y la experiencia para hacer que tu proyecto sea exitoso.

Econdmico: se fundamenta en analizar si los recursos econémicos y financieros
necesarios para desarrollar las actividades pueden ser saldados por el capital que se

dispone.

25



(Chain, 2006) Expresa que, para establecer la viabilidad de una idea, el evaluador se enfrenta a
cuatro o més viabilidades principales que investigar, entendiendo por viabilidad la "posibilidad

de" o la "conveniencia de" realizar un proyecto:

] Laviabilidad de mercado
] Laviabilidad técnica

] Laviabilidad legal

] La viabilidad econémica.

De acuerdo al parrafo anterior, se hard una definicion pormenorizada de lo que ello implica y su
significado.

o Lavialidad de mercado o grado de aceptacion, es la que en cierta forma trata de decir, si
lo que se ofrece puede gustar o no a una poblacion finita o infinita. (Chain, 2006, pag.
41)

e La viabilidad técnica, que siempre debe establecerse con la ayuda de los técnicos
especializados en la materia, busca determinar si es posible fisica o materialmente
"hacer" un proyecto. Tal tarea corresponde a dichos especialistas y no puede ser asumida

con responsabilidad por el evaluador econémico del proyecto. (Chain, 2006, pag. 42)

o Laviabilidad legal, por otra parte, se refiere a determinar la inexistencia de trabas legales
para la instalacion y operacion del proyecto. Al igual que en la viabilidad técnica, su
realizacion corresponde a los expertos respectivos, y en ella el responsable de estudiar su
conveniencia econémica tiene poco o nada que decir. Sin embargo, a diferencia del caso
de la viabilidad anterior, éste puede, mediante una investigacion exploratoria, definir el

marco de restricciones legales que enfrentar el proyecto. (Chain, 2006, pag. 43)

e La viabilidad econémica se busca definir, mediante la comparacion de los beneficios y
costos de un proyecto, si son recomendables su implementacion y operacion. En la

concrecién de esta viabilidad se reconocen tres etapas o niveles en que se clasifican los
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estudios de acuerdo con su profundidad y con la calidad y cantidad de informacion
utilizada, siendo la ultima de tales etapas la de factibilidad. (Chain, 2006, pag. 44)

Objetivos que determinan la Factibilidad.

] Reduccion de costos mediante la optimizaciéon o eliminacién de los recursos no
necesarios.
Actualizacion y mejoramiento de los servicios a clientes o usuarios.

]
] Automatizacion éptima de procedimientos manuales.
] Saber si es posible producir con ganancias.

]

Conocer si la gente comprara el producto.

Si el proyecto es factible, se puede pensar en disefiar un plan de proyecto para su ejecucion y
poder convertir el proyecto en una unidad productiva de un bien o servicio planteado.
Los proyectos en los cuales se busca la factibilidad, son aquellos que intenta producir un bien o
servicio para satisfacer una necesidad; para ello se necesita definir su rentabilidad o no, éste es el
objetivo de la evaluacion financiera. (Blogspot, s.f.)

La recopilacién de los datos para el desarrollo de este proyecto, se realizd mediante herramientas
cualitativas y cuantitativas (mixtos) ya que segun (Bernald, 2006) el método cuantitativo, se
fundamenta en la medicion de las caracteristicas de los fendmenos sociales, lo cual supone
derivar de un marco conceptual pertinente al problema analizado, una serie de postulados que
expresen relaciones entre las variables estudiadas de manera deductiva, teniendo en cuenta que

este método tiende a generalizar y normalizar resultados.

Por otra parte “los estudios cualitativos pueden desarrollar preguntas e hipétesis antes, durante o
después de la recoleccion y el analisis de los datos” (Batista, Fernandez , & Hernandez, 2010) las

cuales pueden dar respuesta a la necesidad social de materializar el proyecto.

De acuerdo con (Arboleda, 2003) el estudio de mercado consiste en estimar la cuantia de los
bienes o servicios provenientes de una nueva unidad de produccion o de servicios que la
comunidad estaria dispuesta adquirir por determinado precio. Esta cuantia se especifica para un

periodo determinado de tiempo.
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2.3 Marco Conceptual

Toda organizacion posee unos procesos juridicos que regulan los derechos y deberes, en las
relaciones entre sus diferentes miembros. Este contexto juridico e institucional parte desde la
Constitucion la ley, los decretos, las ordenanzas y los acuerdos, hasta los reglamentos y las
resoluciones, y se expresa en forma prohibitiva o permisiva. De ahi que los analistas al comenzar
los procesos de formulacion deben identificar con notable rigor el ambito institucional y legal
sobre el cual operaré el proyecto en sus diferentes fases.

Al iniciar el estudio de mercado, es necesario incursionar en los conceptos de demanda y oferta
que conducen a determinar los precios, cuyo origen puede estar cifrado en la dinamica propia de
las fuerzas del mercado o en la estructura de costos; sin embargo, la participacion de las
autoridades puede afectar en alguna forma los valores, a través de los mecanismos de control de
precio. Por eso es importante segun Rodrigo Varela (2001) tener en cuenta temas como permisos,
reglamentaciones, leyes, obligaciones, efectos sociales, tipos de sociedad, responsabilidades,
entre otros, deben estudiarse detalladamente para visualizar la factibilidad de cumplir estos
requerimientos legales y evitar las incidencias negativas sobre la comunidad.

Para el correcto funcionamiento de un restaurante es importante en primera instancia tener claro
que tipo de sociedad se va a formar de acuerdo al (Codigo Civil), y (Comercio), las sociedades
comerciales o mercantiles se pueden clasificar en: "Colectiva”, "En comandita”, "Anonima",
"Limitada", "Sociedades de Economia Mixta", "Sociedades Extranjeras", y las

"Empresas de Economia Solidaria", ademas de "La Sociedad Mercantil de Hecho"), igualmente
se deben desarrollar los respectivos controles de calidad para asi prestar el mejor servicio y

brindar los mejores productos.

2.4 Antecedentes

La gastronomia de la region Pacifica de Colombia esta basada sobre todo en pescados y mariscos,
debido a la cercania de la zona al mar.

Es reconocida por muchos expertos en la alta cocina y por la opinién general de los habitantes de

Colombia, como la mejor gastronomia del pais y una de las mejores de América Latina.
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Aparte de la intensidad de sus sabores, la zona de donde proviene (cercana a playas y lugares
para el disfrute) y la cultura del lugar, le imprimen a la experiencia culinaria un sello muy
distintivo.

La gastronomia del Pacifico colombiano se ha extendido por toda Colombia, y en general puede

hallarse en cualquier lugar del pais. (Aular, A.,2017)

La comida de mar estd compuesta por productos tradicionales que las personas de la costa
pacifica consumen diariamente, aparte de ser exquisita tiene muchas vitaminas y proteinas; son
alimentos muy nutritivos. Los restaurantes en Colombia y especificamente en Popayan se han
caracterizado por enfocarse en diferentes tipos de comida las cuales son deliciosas, cada
establecimiento se enfoca en segmentos diferentes. Este proyecto quiere enfocarse y darle cabida
a la poblacion que viene del Pacifico colombiano, residentes en la localidad de Popayén, sin dejar
de atender también a personas que gustan de este tipo de gastronomia.

La idea de este negocio surge a raiz de querer dar respuesta a necesidades de la poblacion del
Pacifico que se ha residenciado en la localidad de Popayéan, ya que la gastronomia payanesa a
pesar de ser deliciosa, tiene diferentes platillos que se caracterizan por hacer énfasis en derivados
de la papa: como lo son el pipian'®, los tamales!!, las empanadas de pipian entre otros; las
personas que vienen del Pacifico cuentas con pocos lugares donde pueden consumir productos de
su cultura, teniendo en cuenta que en la ciudad de Popayan existen restaurantes de comida de
mar, el restaurante “Deseos del Pacifico” propone tener recetas ancestrales con materia prima de
agua dulce y salada con modos de preparacion gue vienen ensefiadas por los antepasados.

En la localidad existen diferentes restaurantes como lo son Titanic, Sabores del mar, La isla
comida de mar, Mar y tierra, Sazon tumaquefio entre otros, estos restaurantes se caracterizan por
sus productos de agua salada, nuestros productos que, si bien son mariscos y pescados, son
cultivados en agua dulce; el restaurante “Yhajaira ricuras del mar Guapi” se asemeja a lo que
nosotros queremos brindar, pero nos diferenciamos en recetas de preparacion que provienen de

Timbiqui Cauca.

10 Guiso espeso compuesto por un puré elaborado a base de una variedad local de papas llamadas coloquialmente
"coloradas", y aderezado con mani tostado y molido.
11 Alimento de origen mesoamericano preparado generalmente a base de masa de maiz rellena de carnes,
vegetales
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En nuestro pais existen dificultades para determinar el aporte real que genera el sector de los
restaurantes al desarrollo nacional, dado que la mayoria de las cifras y estadisticas se generan en
conjunto para la industria turistica (actividad principal reconocida mundialmente) o, en el mejor
de los casos, para el sector de comercio, restaurantes y hoteles, sin tener en cuenta los indicadores
independientes para cada subsector. (Gallego & Montoya, 2011)

La produccion de alimentos en Colombia es, dentro de la industria nacional, uno de los rubros
mas dindmicos, representando entre el 22% y el 24% del PIB industrial del pais, desde el afio
2000. En 2017, “El sector de alimentos y bebidas alcanzé ventas por 13.200 millones de dolares
(Portafolio, 2018)

Del lado del subsector de Servicios de Suministro de Alimentos procesados y preparados, para
las entidades que manejan grupos de personas, pequefios o grandes, la informacion esta
desagregada en la matriz de insumo-producto. El valor de la oferta de estos servicios en 2016 fue
de 49 billones de pesos, el crecimiento real ha sido continuo desde el afio 2012 hasta 2016, nunca
inferior al 3% anual (Colombia, 2018), muestra que es un muy buen sector de inversion. Vemos
que hay innovacidn en este sector, ya que dia a dia se estd buscando la satisfaccion completa de
las necesidades del cliente e implementando un mejor control de calidad, mejor atencién, una de
las innovaciones es poder pagar la cuenta con tu movil, lo que facilita los medios a muchos

clientes.
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Gréfica 1. Variacion porcentual del sector servicios de suministros alimentos y bebidas

Variacién porcentual del sector servicios de suministros de
alimentos y bebidas
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Fuente: Célculos propios con informacion del DANE (2016)

El sector gastronomico en la ciudad de Popayan, se ha convertido en uno de los mas interesantes
y atractivos para invertir, dado su alto grado de crecimiento y desarrollo durante los Gltimos afios.
Uno de los principales eventos es el Congreso Gastronomico que se celebra en la ciudad de
Popayan el cual se ha realizado desde el afio 2002 y se lleva a cabo en el mes de septiembre,
dandole mas fuerza a la comercializacion de la gastronomia, con el proposito inicial de brindar a
los colombianos amantes de la cocina, un espacio y un tiempo para reunirse a debatir sobre los

alcances de las practicas gastrondmicas (Corporacion gastronomica de Popayan, 2018)
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA

Para realizar este estudio y recopilar los datos necesarios, se elaboraron principalmente encuestas,
que fueron aplicadas a habitantes de la ciudad de Popayéan, de forma que los datos que arrojé esta
investigacion son de caracter cuantitativo; por otro lado, por medio de la investigacién cualitativa
se realizaron entrevistas a cocineras expertas del pacifico, como la madre de una de las autoras,
se observaron procesos de coccion de los alimentos de acuerdo a recetas de las sabedoras
gastrondmicas, también se analiz6 y se obtuvieron resultados que facilitaron conocer las

caracteristicas del consumidor, preferencias, necesidades a satisfacer, frecuencia de consumo.

Para realizar este estudio se utilizo las herramientas ofiméatica Microsoft Office Excel y Google
drive como principal fuente para este estudio. Se calcularon los costos de infraestructura,
inversion en activos, mano de obra, gastos administrativos, proyecciéon de demanda, flujo de caja

del inversionista, flujo de caja libre.

(Ver Anexo B “Disefio de la encuesta”).
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CAPITULO IV: RESULTADOS ANALISIS DE MERCADO
4.1 Objetivos del estudio de mercado.

4.1.1 Objetivo general. Identificar la demanda potencial de los productos gastronémicos del

restaurante “Deseos del Pacifico”

4.1.2 Objetivos especificos.

] Analizar el grado de conocimiento e interés de los encuestados en cuanto a la comida del
Pacifico.

] Estudiar, analizar y definir los diferentes habitos, comportamientos, gustos, y preferencias
de las personas frente al consumo de comida originaria del Pacifico colombiano.

] Identificar la competencia local para el restaurante Deseos del Pacifico.

4.2 Tamafio y crecimiento del mercado

El mercado objetivo se basa especificamente en la poblacion proveniente de la costa pacifica que
reside en Popayan y demas pobladores de la ciudad. Para proyectar esta poblacion se utilizo el
visor DANE con poblacién de 16 a 70 afios de edad residente en Popayan proyectada al afio 2018
cuyo numero entre hombres y mujeres es de 208.594 a este dato se aplica la tasa que el DANE
presenta en su boletin del afio 2010 cuyo porcentaje es 2,9 % de personas que se consideran afro
descendientes. Datos con los cuales se calcula un mercado objetivo de 6.049 personas afro
descendientes que residen en Popayan con una edad entre los 16 y 70 afios. Cifra en que se basa
la proyeccion de ventas de acuerdo a los resultados del estudio de mercado. (Ver anexo A Ficha

técnica encuesta de emprendimiento restaurante “Deseos del Pacifico”).
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4.3 Muestreo

Este proyecto de investigacion, se llevo a cabo en la ciudad de Popayan, y se tomd como
poblacién el numero de personas afro descendientes residente en Popayan.

El tipo de muestreo realizado es el muestreo aleatorio simple.

Llamamos muestreo aleatorio simple al procedimiento de obtencion de la muestra que garantiza
que todos los elementos muéstrales tienen a priori la misma probabilidad de ser seleccionados

para pasar a formar parte de la muestra. (Estadisticos, s.f.)

4.4 Célculo de la muestra (n)
Para el célculo de la muestra, se procede mediante la técnica de Muestreo Aleatorio, con una
probabilidad de éxito (P) y de fracaso (Q) del 50%, un error maximo estimado (E) del 7% y un

nivel de confianza (Z) del 95%. Para ejecutar el calculo se aplicard, la siguiente formula.

Ecuacion 1: Calculo de la Muestra
N*72xPx Q
n=
((N-1D)*(E®))+ (Z2+P*Q)

El nivel de confianza (Z) se obtiene de la siguiente tabla

Tabla 1. Nivel de confianza

% Z

90% 1,64
NC

95% 1,96

99% 2,57

Fuente: Calculos propios con informacion de Ditutor (2014)
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Tabla 2. Tamafo muestral.

En la siguiente tabla se muestra los datos obtenidos para el calculo de la muestra

Calculo de tamarfo de muestra

Poblacion N 6049
Error max est. E 0,07
Probabilidad de éxito P 0,5
Probabilidad de Fracaso Q 05
Nivel de confianza Z 1,96
Total de numero encuestas 190

Fuente: elaboracién propia (2019)

4.5 Procesamiento de la informacién

El procesamiento de la informacion, se llevo a cabo mediante formatos digitales de google, las
personas encuestadas principalmente son contatos personales y familiares de una de las autoras
que son provenientes de la costa pacifica, tambien se difundio por medio de Fundacion Cultural
Hemaisa (fundacién que pretende promover y expandir el conocimiento de las tradiciones
culturales, que hacen parte de la comunidad afrodescendiente).

Tabulacion o realizacion de cuadros segun variables
Representacion grafica.
Anélisis de los resultados estadisticos

]
]
]
]

Interpretacion de los resultados

4.6 Tabulacion de resultados
La siguiente informacion recopila los resultados obtenidos en la encuesta y sus respectivas

conclusiones:
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] Informacién general de los encuestados.

o Ocupacion

Empleado 52,3%
Independiente 28,5%
Estudiante 17,6%
Otro 1,6%

Tabla 3. Tipo de ocupacion

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Gréfica 2. Tipo de ocupacion

@ Empleado
@ Independiente
Estudiante

@ Ciro

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Del total de la poblacion encuestada el 52,3% es empleado, seguido del 28,5 % que es
independiente, el 17,6% estudiante y 1, 6% responde que tiene otro tipo de ocupacion.

e ;En qué zona de Popayan vive usted?

Tabla 4. Residencia del encuestado

Norte 22,3%
Sur 32,6%
Oriente 13%
Occidente 10,4%
Centro 21,8

Fuente: Elaboracion propia (2019)

36



Grafica 3. Residencia del encuestado

@& Morte

@ Sur
Oriente

@ Cccidente

@ Centro

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Del total de la poblacion encuestada el 32,6% afirma vivir en el sur, seguido de un 22,3% que
vive en el norte, 21,8% en el centro, 13% oriente y el 10,4% en el occidente.

e ;Legustaa usted la comida de mar?

Tabla 5. Gusto por la comida maritima o pacifica.

Si 96,1%
No 3,9%
No sabe/No responde 0%

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Gréfica 4. Gusto por la comida maritima o pacifica.

® s
® Mo
Ns/Nr

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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El 96,1% de los encuestados afirman que le gusta la comida de mar, frente a un 3,9% que no es

de su preferencia.
e ¢ Acostumbra a salir a restaurantes?

Tabla 6. Tendencia a comer en restaurantes

Si 92,1%
No 5,4%
Algunas veces 2,5%

No sabe/No responde 0%

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Grafica 5. Tendencia a comer en restaurantes.

® Si
@ Mo

Algunas veces

) @ NsiNr

Fuente: Elaboracion propia (2019)

El 92,1% responde que, SI acostumbra a salir a restaurantes, un 5,4% responde No, seguido de un

2,5% que respondo que solo algunas veces.
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e ;Con que frecuencia acostumbra ir a un restaurante?

Diario 5,7%
Semanal 22,3%
Quincenal 33,7%
Mensual 23,8%
Bimestral 6,2%
Trimestral 3,1%
Semestral 2,6%
Anual 2,6%

Tabla 7. Frecuencia a comer en restaurantes
Fuente: Elaboracion propia (2019)

Grafica 6. Frecuencia a comer en restaurantes.

@ Diario
@& Semanal
Quincenal
/ @ Mensual
A @ Bimestral
‘ @ Trimesiral

® Semestral
® Anual

Fuente: Elaboracion propia (2019)

El 33,7% de los encuestados afirman visitar restaurantes quincenalmente, seguido del 23,8%
mensual, 22,3% Semanal, 6,2% bimestral, 5,7% diario, 3,1% trimestral y 2,6% semestral y anual.

e Al visitar un restaurante que factor tiene en cuenta principalmente?

Tabla 8. Factores determinantes de escogencia del restaurante

Tipo de comida que 34,6%
Ofrecen

Conveniencia de precios 29,9%
Calidad 42,9%
Horario de atencion 2,1%
Otro 0,5%

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Gréfica 7. Factores determinantes de escogencia del restaurante

@ Eltipo de comida de comida que
ofrecen

@ La conveniencia de precios
Calidad

@ Horario de atencion

@ Ofro

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Los encuestados declaran que que el factor principal que tienen en cuenta a la hora de visitar un
restaurante es la calidad con un 42,9%; seguido de tipo de comida que ofrecen con 34,6%.

e ;Enlaciudad de Popayan conoce restaurantes de comida de mar?

Tabla 9. Reconocimientos de restaurantes de comida maritima en Popayan

Si 85,8%

No 14,2%

Fuente: Elaboracion propia (2019)
Grafica 8. Reconocimientos de restaurantes de comida maritima en Popayan

® Si
@& Mo

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Los encuestados declaran que el 85,8% Si conoce restaurantes de comida de mar en la ciudad de
Popayan.
40



e (Queé tan satisfecho esta con la comida que ha encontrado en dichos restaurantes?

Tabla 10. Grado de satisfaccion con la comida maritima saboreada

Mucho 14,6%
Poco 64,6%
Nada 20,8

Fuente: Elaboracion propia (2019)
Grafica 9. Grado de satisfaccion con la comida maritima saboreada
@ Mucho

@ Foco
Mada

Fuente: Elaboracion propia (2019)

El 64,6% de los encuestados expresa que esta poco satisfechos con la comida que ha encontrado
en los restaurantes existentes donde se ofrece comida de mar, seguido de 20,8% donde

manifiestan estar nada satisfechos con esta, y un 14,6% dice estar muy satisfecho.

e De los siguientes platos del Pacifico, ¢cual es de su mayor preferencia?

Tabla 11. Preferencia de platos comida maritima

Ceviche de camardn 28%

Pescado frito 19,7%
Encocado de jaiba 18,1%
Atollado de almejas 16,1%
Arroz con mariscos 18,1%

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Gréfica 10. Preferencia de platos comida maritima

@ Ceviche de camaron
@ Pescado frito
Encocado de jaiba
@ Atollado de almejas
@ Arroz con mariscos

Fuente: Elaboracion propia (2019)

El 28% de los encuestados manifiestan que segln su percepcion el plato de mayor preferencia es
el Ceviche de camaron, seguido del pescado frito con un 19,7%, con un 18,1 Encocado de jaiba y
arroz con mariscos y por ultimo el atollado de almejas 16,1%

e Si se implementara un lugar donde usted pudiera consumir comida del Pacifico,
¢“‘compraria” / pagaria por consumir sus productos?

Tabla 12. Opcion de consumo por la comida maritima

Si 98,4%

No 1,6%

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Gréfica 11. Opcién de consumo por la comida maritima

® si
& Mo

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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El 98,4% de los encuestados expresa que, SI compraria comida del Pacifico, generando una gran
oportunidad, y estableciendo una viabilidad real de la creacion de un restaurante de comidas
originarias del Pacifico.

e (Qué lugar le gustaria que quedara ubicado el restaurante?

Tabla 13. Ubicacion deseada del restaurante.

Centro 68,2%
No contesta 10,4%
Boulevard rose 17, 7%
Otro 3,6%

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Grafica 12. Ubicacion deseada del restaurante

@ Centro

@ HMorie
Boulevar Rose

@ Cfro

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Los encuestados coinciden en un 68,2%, que la mejor ubicacién para un restaurante de comida de
mar es el CENTRO de la ciudad de Popayan. Asi mismo, lo sigue el Boulevard Rose con 17,7%.
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e /;Precios que estaria dispuesta a pagar por nuestros productos?

Tabla 14. Rangos de precios a pagar

7.000-10.000 12,5%
11.000.15.000 18,8%
16.000-20.000 12,5%
21.000-25.000 50%

26.000-30.000 6,3%

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Gréfica 13. Rango de precios a pagar

@ 7.000-10.000
@ 11.000-15.000
16.000-20.000

@ 21.000-25.000
@ 26.000-30.000

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Los encuestados contestan en un 50%, que estaria dispuestos a pagar por nuestros productos un
rango de precio de 21.000-25.000, un 18,8% 11.000-15.000 y un 12,5% para rangos entre
16.000-20.000, seguido de un 12,5% 7.000-10.000.

4.7 Conclusiones del estudio de mercado

Un factor que afirma la viabilidad comercial de la idea de negocio es que los precios de venta son
acordes con los precios promedio que estan dispuestos a pagar los comensales, de acuerdo con la
encuesta realizada.

Aunque las encuestas demuestran que el 64.6 % de la poblacion encuestada esta poco satisfecha
con la comida de mar saboreada, el restaurante deseos del pacifico con sus estrategias de
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prepracion y calidad del producto, se propone ser un punto de referencia en mejor sabor de los
productos de mar.

En cuanto a la localizacion del restaurante, los encuestados expresan en su mayoria que la
ubicacion adecuada es en el sector Centro historico, incluso por encima de otros lugares como
Boulevard Rose, ya que aunque sus lugares de residencia son principalmente el sector norte y sur;
el centro es para su gran mayoria sus lugares de trabajo y estudio por ende se les facilita a la hora

del almuerzo.
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CAPITULO V: ANALISIS DE LA COMPETENCIA Y COMPETENCIA DE MERCADO

Se entiende por competencia al conjunto de compafiias que coinciden en un mismo nicho de
mercado y ofrecen productos similares, existen diferentes niveles de esta de acuerdo a la
interaccion comercial de las empresas en el mercado y dependiendo en donde se presenta la
competencia si es entre marcas, productos o necesidades. Por lo general, la competencia origina
una mayor oferta y deriva en la reparticion del mercado. (Mercadotecnia, s.f.)
La competencia es uno de los elementos principales para el estudio de investigacion, ya que se
deben tener conocimientos sobre quiénes son los competidores, que hacen, cuales son sus
fortalezas y debilidades para asi poder sacar una ventaja competitiva que permita ir un paso
delante de ellos y asi captar més clientes.
La competencia, entonces las conforman todas las empresas que actdan dentro del mismo sector y
tratan de satisfacer las necesidades de los mismos
Algunos de los restaurantes méas reconocidos en Popayan son los siguientes:
e Titanic
e Sevicheria y parrillada
mar y tierra
e Laisla comida de mar
e Yhajaira ricuras del
mar Guapi
e Sabores del mar
e Koko delicias del
pacifico
e Srcamaron

e Lacosecha parrillada
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Cuadro.1 Fortalezas y debilidades de los competidores

Nombre de establecimiento

Fortalezas

Debilidades

Titanic

e Buena atencion al
cliente
e Ubicacion estrategica

e Altos precios
e Faltas de zonas de

parqueo

Sevicheria y parrillada mar y

tierra

e Platos bien
presentados

e Poca infraestructura

La isla comida de mar

e Variedad en el men(

e Demoraen el servicio

Yhajaira ricuras del mar

Guapi

e Presentacion de los
platos

e Altos precios de sus
productos

Sabores del mar

e Buena presntacion de
los platos y del local

e Poco personal en
atencion del servicio

del cliente
Koko delicias del pacifico e Variedad en el menu e Ubicacion poco
e Agilidad en el servicio transitable

e Son nuevos en el
mercado y aun no
tienen un buen
posecionamiento

Sr camaron

e Buena atencion al
cliente

e Falta de zonas de
pargqueos

La cosecha parrillada

e Variedad en el menu

e Distintas instalaciones
en zonas estrategicas

e Buen posicionamiento
en el mercado

e Demora en el servicio

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Los restaurantes ya mencionados de la ciudad de Popayan tienen fortalezas debido a que son
conocidos y estan posicionados frente a los consumidores, sus ubicaciones son en zonas
estrategicas de la ciudad, sus imstalaciones son modernas; pero tienen como debilidades
principalmente sus precios poco accesibles, muchos de estos no tienen variedad en el menu,
respecto a mariscos, tambien se pudo observar que aunque algunos de ellos tienen presencia en
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redes sociales, en sus campafas no se observa una estrategia bien dirigida en Marketing Online.

5.1 Estrategias de mercado

5.1.1 Estrategias de recordacion de marca.

Deseos del Pacifico sera un restaurante que brindara comida de mar con recetas ancestrales, con
un valor agregado que es el conocimiento de saberes por medio de show en vivo: danzas, cantos,
conversatorios de inclusion afro, costumbres y tradiciones del pueblo afro entre otros. Un factor
diferenciador adicional sera el vestuario con el cual atenderan los meseros, el disefio de las cartas
con objetos representativos de la costa pacifica, decoracion de acuerdo a festividades y sitios

emblematicos de la region pacifica.

5.1.2 Especificaciones de los productos

El restaurante ofrecera un men( variado y saludable en un ambiente acogedor y alegre, dentro de
los productos que se ofrecen se encuentran los distintos platos fuertes, postres, entradas y bebidas
de la gastronomia de la costa pacifica, en especial de Timbiqui, Guapi y L6pez de Micay, entre

estos platos contamos con 5 principales queseran descriptos a continuacion.

o Encocado de jaiba

El Encocado (Encocao) es un guiso de jaiba (cangrejo). Su nombre se debe a la presencia de
leche de coco en su preparacion, es otra receta propia del Pacifico colombiano, para condimentar
seran utilizadas hierbas de azotea como: chillangua, cebolleta, poleo, todas cultivadas en huertas

caseras.
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llustracién 2. Encocado de jaiba

Fuente: (Buenaventura, 2017)

e Ceviche de camaron
Es un plato donde el ingrediente principal es el camardn, cebolla, salsa de tomate y mayonesa,

cilantro y aji de preferencia se acompafia de galletas de soda o patacones de platano verde.

llustracién 3. Ceviche de camaron

Fuente:(Noel, 2018)
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e Arroz con mariscos

También se conoce como arroz marinero o a la marinera. Su consumo y preparacion se
encuentra a lo largo de las costas Caribe y Pacifica. Se acompafia con patacones, y
ensalada. En la preparacion se utilizan mariscos como camarén, calamar, pulpo, jaiba,
mejillones, langostinos, langosta, piangua (en el Pacifico), en su condimentacion se

utilizaran las hierbas de azoteas y para darle color achiote.!?

llustracién 4. Arroz con mariscos

Fuente: (Deliciosi, 2015)

e Pescado frito

Se elabora rebozando el pescado en harina de almorta o trigo, friéndolo en aceite y
espolvoreandolo con sal y limon como Unico condimento, para este proceso se deja con
anticipacion el pescado en zumo de limon un dia anterior y al momento de fritar se le

agrega ajo.

12 Es un pigmento natural, de coloracién rojo-amarilla, ampliamente utilizado en la industria alimentaria y
cosmética. Se extrae de las semillas del arbusto también llamado achiote.
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llustracién 5. Pescado frito

Fuente: (costa, 2017)

e Atollado de almejas

El Arroz Atollado de Almejas es tipico de la Costa Pacifica, se condimenta con hierbas de
azotea estas serdn cosechadas minutos antes de su preparacion, para darle color
utilizaremos achiote ya anteriormente mencionado. Este plato es considerado por sus
creadores como una comida afrodisiaca.

llustracién 6. Atollado de almejas

Fuente: (Bernabeu, 2018)
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5.1.3 Estrategias de precio

La estrategia de precios a utilizar, es un precio de penetracion, es decir, fijar los precios
de los productos por debajo de la competencia; una vez generado el habito entre los
consumidores, elevar el costo. La decision de establecer un precio bajo en el mercado se
debe a que cuando se trata de un nuevo producto o nuevos establecimientos se realiza
esta medida para obtener una penetracion rapida y poder llegar al maximo nimero de

clientes.

Tabla 15. Valores de los platos

En la presente tabla se da a conocer el precio de los principales platos del “restaurante

deseos del pacifico”

Comparativo | Ceviche | Encocado | Pescado Atollado | Arroz

de precios de de Jaiba | frito(Pelada) | de con
camaron almejas | mariscos

Deseos  del | 15.000 25.000 13.000 25.000 | 25.000

Pacifico

Titanic 20.000 0 40.000 0 30.000

Mary tierra | 23.000 0 25.000 0 32.000

Laisla 15.000 25.000 15.000 0 30.000

Ricuras del | 25.000 40.000 17.000 0 35.000

mar guapi

Sabores del | 15.000 0 20.000 0 32.000

mar

Koko 17.000 0 15.000 0 25.000

delicias del

pacifico

Sr camaron | 15.000 30.000 18.000 0 20.000

La cosecha | 32.900 0 27.500 0 42.000

Parrillada

Fuente: elaboracién propia
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5.1.4 Estrategias de promocion

Una estrategia a utilizar es la estrategia de descuento, donde se emplearan un nimero
limitado de cupones hasta el 10% de descuento en los platos, en fechas como dia de
madres, cumpleafios y aniversario de bodas con el objetivo de aumentar las ventas, y tener
un mayor posicionamiento en el mercado.

Las herramientas promocionales a tener en cuenta son:

] Promocién de ventas: Se daran incentivos de tipo POP (material en punto de venta)
como calendarios, llaveros, lapiceros con el nombre del restaurante, los cuales
estaran a cargo de la agencia de publicidad contratada, a la cual se le pagara una
mensualidad que se presenta en el presupuesto de la mezcla de mercadeo.

] Registro o base de datos: de los usuarios clientes del servicio del establecimiento, a
nivel de personas en particular, familias o empresas, con el objeto de mantener con
ellos contacto via correo electrénico e informar oportunamente de las novedades del

establecimiento, planes de mercadeo y promociones que se realicen.

5.1.5 Estrategias de servicio al cliente. En Deseos del Pacifico lo mas importante en el
servicio sera que sea rapido y atento, con el cual el cliente pueda sentirse relajado y
disfrutar de su comida, y de la conversacion con sus compafieros de mesa. Es por esto que
se enfocara en un producto de calidad y a buen precio igualmente Deseos del Pacifico se
asegurard de que sus clientes sean tratados solo con el correcto nivel de familiaridad,
saludar cordialmente es lo que se busca, el personal nunca se involucrard en la
conversacion de los clientes, ya que esto puede llegar a ser molesto, y puede molestar a los
clientes, también el servicio al cliente sera complementados con una vestimenta tipica de
las meseras, decoracion de acuerdo a festividades y sitios emblematico de la regién pacifica
y ocasionalmente conversatorios y show en vivo con invitados especiales de los municipios

del pacifico .

5.1.5.1 Calidad interna del servicio: seleccionar y capacitar a los empleados que hagan
parte del restaurante, que el clima organizacional sea bueno, ya que este es el que refleja

las actitudes, comportamientos y satisfaccion de los empleados tanto en la organizacion
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como en el trato que le da a los clientes. El servicio a prestar serd de martes a domingo,

el horario de atencion al publico sera el Siguiente: martes/Domingo 11:00 am-07:00pm.

5.1.5.2 Calidad de los productos

El restaurante buscara validar tramites de calidad con la agencia de regulacion nacional
invima, teniendo encuenta que esta es la encargada de las normas sanitarias asociadas al
consumo de alimentos. para lo anterior este intituto cuenta con laboratorios los cuales
realizan las pruebas analiticas requeridas en el proceso de analisis microbioldgico de
alimentos y bebidas, con base en los programas de inspeccion, vigilancia, control y
necesidades del Invima.

A continuacion los formatos que debe utilizar para los trdmites asociados con registros
sanitarios de alimentos y bebidas y participar en los procesos de licitacion del Invima son
los siguientes:

]  Formato Gnico de Alimentos registros Sanitarios o Permiso Sanitario o
Notificacion Sanitaria y trdmites asociados (Resolucién 2674 de 2013,
Resolucion 3168 de 2015)

La vigencia de los registros invima para los alimentos y bebidas conforme lo establecido
en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 39 (vigencia y renovacién del registro, permiso,
notificacion Sanitaria y Segun la clasificacion de la Resolucion 719 de 2015, la
clasificacion es la siguiente:

] alto-l registro sanitario. RSA: 5 afios

] M- medio, permiso sanitario. PSA: 7 afios

] B- notificacién sanitaria de alimentos. NSA: 10 afios
Requisitos
- Letra claray visible
- No usar resaltador en ningin caso

- Foliados debidamente de la primera a la ultima hoja, en la esquina superior derecha
delantera en tinta negra empezando por la consignacion.

- Sin enmendaduras y sin alterar membretes, sellos, textos o numeraciones originales (si

hay una enmendadura colocar una diagonal y foliar nuevamente)
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- No se acepta agregar letras a los numeros de los folios
- Las hojas en blanco y los separadores no deben foliarse

- Legajar los documentos con ganchos plasticos en carpetas maximo de hasta 200 folios
en el siguiente orden:

1- Consignacion (Los recibos de consignacion deben pegarse totalmente en una hoja con
pegante o legajarse como una hoja.( No grapar)

2- Formatos de informacion basica, solicitud o si es el caso carta de solicitud.
3- Informacion legal.

4- Informacion técnica. (Invima, s.f.)

5.1.5.3 Diagrama de flujo proceso servicio

El proceso de servicio inicia desde el momento que el cliente ingresa al restaurante en ese
momento es recibido por el mesero y se ubica en la mesa, ya una vez ubicada y elegido el
menu el mesero toma la orden, esta orden se pasa a la cocina y se procede a preparar los
alimentos, cuando la orden esta lista se sirve y se lleva a la mesa para su consumo y
finalmente se lleva la cuenta a la mesa.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo para representar el proceso del servicio.
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lustracion 7. Diagrama de flujo proceso servicio.

EL CLIENTE ES RECIBIDO EL CLIENTE PASA A EL MESERO TOMA LA
ENTRA EL POR EL MESERO LA MESA ORDEM

ellz 1zl - —
RESTAURAMNTE

EL MESERO PASA LA
ORDEN A LA COCINA

SE LLEVA LA EL CLIENTE SE SIRVE EL PLATO SE PREPARA EL
comain QU ONMEL 21470

MESA COMIDA

EL CLIENTE PAGA

T - EL CLIENTE SE RETIRA
DEL RESTAURANTE

Fuente: Disefio propio (2019)

5.1.6 Publicidad

Se le pagara a una empresa especializada en publicidad (agencia de publicidad) con el fin
de dar a conocer el restaurante a través de cufias radiales, flayers, material en punto de
venta, pagina web, esta agencia sera la encargada de manejar redes sociales, pagina web y
estrategias de publicidad que adoptard la empresa. El presupuesto de esta estrategia de
mercadeo se estima el pago mensual de acuerdo a la cotizacion realizada como nos muestra

la tabla 16. Presupuesto mezcla de mercado.
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5.1.7 Localizacion del proyecto
La localizacion tiene por objeto analizar los diferentes lugares donde es posible ubicar el
proyecto, con el fin de determinar el lugar donde se obtenga la m&xima ganancia.

5.1.7.1 Macro localizacion

La macro localizacion a nivel macro, se realizara en el departamento del cauca municipio
de Popayan en el cual por su extension ofrece 5 sectores “sector sur, sector centro, sector

norte, sector oriente y sector occidente”, para la ubicacion del restaurante.
5.1.7.2 Micro localizacion

Para la determinacion de la micro localizacion del restaurante se tomo en cuenta el estudio
de mercado donde el 68,2% de los encuestados coinciden que la mejor ubicacion para un
restaurante de comida de mar es el centro historico; aun cuando en su gran mayoria residen
en sectores norte y sur, pero se les facilita a la hora de almuerzo por ser sus lugares de
trabajo y estudio, ademas de su gran afluencia de turistas y nativos.

5.1.8 Aprovisionamiento

Para garantizar el aprovisionamiento oportuno y suficiente de insumos y materia prima para
la prestacion sin contratiempos del servicio ofertado, se procedera a formalizar contratos de
suministro abiertos con proveedores de pescados y mariscos, frutas, verduras e insumos, los
cuales se liquidaran mensualmente para el pago y la continuacion del suministro respectivo,
ello nos permitird una relativa estabilidad en los precios y beneficios derivados para los
margenes de rentabilidad operacional, de esta manera se garantizara la continuidad de la
operacion del negocio y se minimizan los riesgos de fluctuaciones en los precios y
desabastecimientos repentinos.

Cabe anotar que algunos alimentos, frutas y verduras deben ser abastecidos diariamente por
su descomposicidn rapida y por los rigurosos cuidados que se deben tener en cuenta para tal
fin se acudira a las plazas de mercado locales.

Para asegurar el aprovisionamiento algunos de los proveedores seran personas o0 empresas
recomendadas y reconocidas por las emprendedoras.

Algunas de estas empresas son: Pesquera Corozal, ubicada en el corregimiento de corozal

en el municipio de Timbiqui-Cauca, Coagrotimbiqui ubicada en la Cabecera municipal de
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Timbiqui, de acuerdo a las consultas realizadas a los proveedores, se entregaran por ellos
directamente en las instalaciones del restaurante, especificamente los pescados y mariscos,

previa verificacion de la cadena de frio y estado de los mismos.

5.2 Presupuesto mezcla de mercado

A continuacion, se presenta la tabla de presupuesto de mezcla de mercado, donde se
muestra el costo de la publicidad realizada para el restaurante que implica un pago de
agencia de publicidad la cual realizara actividades tales como: redes sociales, volantes y

material en punto de venta.

Tabla 16. Presupuesto mezcla de mercado (En miles de pesos)

Actividades Valor mensual Cantidad Valor anual
Pago agencia de

- 450.000.00 12 5.400.000.00
publicidad
Total 450.000.00 12 5.400.000.00

Fuente: elaboracién propia (2019)

5.3 Proyeccion de ventas

A continuacion, se muestra la tabla de proyeccion de ventas, por medio de esta se observa
las unidades que se espera que sean vendidas en el restaurante para su correcto

funcionamiento. Para su proyecion se utilizo la formula de Punto de equilibrio en unidades
Ecuacion 2: Calculo del punto de equilibrio

Cf

Pvu — Cwvu
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Tabla 17. Proyeccién de ventas en unidades

Ceviche de Encocadode Pescado frito Atollado de Arroz con

Camaron jaiba almejas mariscos

CFT 14.025.557,00 14.025.557,00 14.025.557,00 14.025.557,00 14.025.557,00
PVU 15.000,00 25.000,00 13.000,00 25.000,00 25.000,00
Cvu 3.095,40 2.481,00 1.619,60 2.271,00 2.773,00

PE 2.160,36 1.919,98 540,71 1.709,98 2.211,98

Fuente: elaboracion propia (2019)

Tabla 18. Costos

A continuacion, en la tabla se muestra el costo de la preparacion de cada plato de acuerdo al
namero de unidades que se proyecta vender, que estd clasificado en mensual, trimestral,

semestral y anual.

Productos Costos Anual  Costos Costo Costo mensual
Semestral trimestral

Ceviche
de camaroén 6.687.187 5.033.031 2.516.516 838.839
Encocado
de jaiba 4.763.465 1.955.786 977.893 325.964
Pescado frito

875.736 2.084.401 1.042.201 347.400
Arroz
con mariscos  6.133.814 2.185.972 1.092.986 364.329
Atollado  de
almejas 3.883.359 1.061.617 530.808 176.936
Totales 22.343.561, 12.320.808 6.160.404 2.053.468

Fuente: elaboracion propia (2019)
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CAPITULO VI: REQUERIMIENTOS TECNICOS PARA LA PRESTACION DEL
SERVICIO.

6.1 Diagrama de flujo proceso operativo

El proceso en la cocina comienza con la preparacion de la misma. La limpieza es muy
importante, por lo que este es uno de los primeros pasos. Posteriormente se hace una
organizacion de puestos de trabajo para asi repartir tareas.

Una vez que el mesero toma la orden del cliente y es recibida en la cocina, se preparan los
alimentos, una vez listos se avisa a meseros para gque sean recogidos y entregados al cliente.
A continuacion, se presenta el diagrama de flujo para representar el proceso operativo en la

cocina.

llustracion 8. Diagrama de flujo proceso operativo

LIMPIEZA GENERAL DE ORGANIZACION DE 5E REPARTEN TAREAS

PREPARACION PUESTOS DE

LA COCINA
SE RECIBE LA ORDEMN

DE LA COCINA - - TRABAIO -
DE LAS MESAS

SE INDICA AL SE SIRVE EL PLATO SE PREPARA LA
MESERC QUE LA _ ORDEN DEL CLIENTE

ORDEN ESTA LISTA

EL MESERO LLEVA LA
ORDEN A LA MESA

Fuente: Disefio propio (2019)
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6.2 Diagrama de flujo proceso de abastecimiento

El proceso de abastecimiento comprende desde la compra de la materia prima e insumos
hasta el almacenaje de los mismos. Después de realizar la compra se debe programar una
recepcion de la misma. Una vez realizado esto, se debe pesar y someter todos los productos
a revision.

Los insumos y materias primas se registran en el inventario para llevar un control sobre los
existentes, ya realizado esto se procede al almacenaje.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo para representar el proceso de

abastecimiento.

lustracion 9. Diagrama de flujo proceso abastecimiento.

PROGRAMAR LA RECEPCION DE PESAR Y SOMETER A
COMPRA DE RECEPCION DE LAS MATERIAS PRIMAS REVISION TODOS LOS
DA - MATERIAS PRIMAS - PRODUCTOS
PRIMA RECIBIDOS

TOMAR INVENTARIO

SE ALMACENA O DETODOLO
REFIGERA LA M.P RECIBIDO

Fuente: disefio propio (2019)

6.3 Materias primas
A continuacion, encontramos los productos que utilizaremos en la elaboraciéon de cada

plato, con su respectiva cantidad.
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Tabla 19. Ceviche de camardn

Ceviche de camaron

unidad Cantidad Valor Valor total
unitario
Camaron ar 250 10 2500
Cebolleta gr 25 2 50
Limon gr 10 1 10
Cilantro ar 9 0,2 1,8
Sal gr 3 1,2 3,6
Salsa de aji cm2 2 25 50
Salsa rosada gr 80 6 480
Totales 379 45,4 3095,4
Tabla 20. Encocado de jaiba
Unidad Cantidad Valor unitario  Valor total
Jaiba gr 300 7,2 2160
Cebolleta gr 12 2 24
Ajo ar 4 10 40
Hierbas de gr 13 3 39
azoteas
Cdrcuma gr 3 8 24
Tomate ar 17 1,6 27,2
Sal ar 4 1,2 4,8
Leche de coco ml 150 1 150
Aceite ml 3 4 12
Totales 506 38 2481
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Tabla 21. Pescado frito

Unidad Cantidad Valor unitario  Valor total

Pescado gr 250 6 1500
Limoén gr 10 1 10
Sal gr 3 1,2 3,6
Aceite ml 20 4 80
Harina gr 10 2,6 26

Totales 293 14,8 1619,6

Tabla 22. Arroz con mariscos

Unidad Cantidad Valor unitario  Valor total

Arroz ar 100 2,4 240

Almejas gr 40 12 480

Camaron tigre gr 40 20 800

Cebolla gr 15 2 30

Ajo gr 4 10 40

Sal gr 5 1,2 6

Hierbas de gr 15 3 45

azotea

Cdrcuma gr 4 8 32

Aceite ml 5 4 20

Calamar gr 30 36 1080

Totales 258 98,6 2773
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Tabla 23. Atollado de almejas

Unidad Cantidad Valor unitario Valor total
Almeja ar 150 12 1800
Arroz ar 100 2,4 240
Lechedecoco ml 100 1 100
Sal gr 5 1,2 6
Hierbas gr 15 3 45
Ajo gr 4 10 40
Aceite cm 1 4 4
Curcuma ar 2 8 16
Cebolla gr 10 2 20
Totales 387 43,6 2271

Fuente: elaboracion propia (2019)

6.4 Requerimientos de equipo operativo

6.4.1 Maquinaria

Para la puesta en marcha del restaurante “Deseos del Pacifico” se necesita de maquinaria
tales como estufas, hornos, neveras, etc., los cuales son fundamentales para la operacion del
restaurante. Aqui también se tienen en cuenta los instrumentos de cocina con los que
contaran el chef y su ayudante como licuadoras, ollas, sartenes, entre otros. En la tabla que
se presenta a continuacion se pueden ver estos rubros con su respectivo costo y
posteriormente el costo total de la inversion requerida en maquinaria y equipo.

Esta tabla especifica qué maquinaria y equipo es requerida para el funcionamiento de la
empresa y los costos de cada uno de estos instrumentos. El total de maquinaria y equipo es

por (Ocho millones trescientos treinta y ocho mil trescientos veinte.) $ 8.338. 320.00
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Tabla 24. Equipo operativo (En miles de pesos)

Equipo Precio und Subtotal
Congelador horizontal 1 999.900,00 999.900,00
Licuadoras 2 200.000,00 400.000,00
Picatodo eléctrico 1 68.000,00 68.000,00
Lava vajillas 1 764.910,00 764.910,00
Vajillas 60 25.000,00 1.500.000,00
Cubiertos 60 8.333,00 499.980,00
Estufa sobreponer 1 989.000,00 989.000,00
(gas)

Copas 60 3.500,00 210.000,00
Bandejas 5 6.000,00 30.000,00
Pailas 3 93.000,00 279.000,00
olla de didmetro 16 cm 1 50.000,00 50.000,00
olla de didmetro 18 cm 2 70.200,00 140.400,00
olla de didmetro 20 cm 2 96.400,00 192.800,00
olla de didmetro 22 cm 3 98.000,00 294.000,00
olla de diametro 24 cm 3 96.000,00 288.000,00
Sartenes 5 45.900,00 229.500,00
vaso aro caja 24 3 29.900,00 89.700,00
Dispensador de jugos 1 744.900,00 744.900,00
plancha para asar 2 44.900,00 89.800,00
imusa

Gramera 2 39.000,00 78.000,00
tabla de picar 2 63.900,00 127.800,00
cernidoras 4 30.990,00 123.960,00
cucharones 2 29.900,00 59.800,00
Cuchillos 1 49.900,00 49.900,00
Ralladores 3 12.990,00 38.970,00
Totales 4.660.523,00 8.338.320,00

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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6.4.2 Muebles y enseres

Los muebles y enseres son los activos relacionados directamente con el servicio, dado que
son aquellos instrumentos y equipos con los que cada cliente tendra interaccion
directamente. A continuacion, se presenta la tabla con los costos individuales y el total de
inversion requerida para muebles y enseres:

Tabla 25. Muebles y enseres (En miles de pesos)

En esta tabla podemos encontrar los equipos necesarios para la parte de la administracion
de la empresa.

Concepto Cantidad Valor Unitario Valor Total
— Cajaregistradora 1 314.900,00 314.900,00
— Escritorio 1 100.000,00 100.000,00
— Silla de escritorio 1 55.000,00 55.000,00
— Céamaras 2 64.000,00 128.000,00
— Impresora 1 250.000,00 250.000,00
— Computador 1 884.900,00 884.900,00
— Mesas 15 44.990,00 674.850,00
— Sillas 60 25.000,00 1.500.000,00
Total 1.738.790,00 3.907.650,00

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Tabla 26. Adecuaciones fisicas (En miles de pesos)

En esta tabla encontramos el costo para la adecuacion del local donde estard ubicado el

restaurante, estos rubros comprenden pinturas, estucos y la mano de obra.

— Gastos de adecuaciones Adecuaciones 700.000

(Pintura, estucos y Mano de obra)

Totales 700.000

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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CAPITULO VII ORGANIZACION

7.1 Organizacion y legalizacion

7.1.1 Analisis DOFA

Cuadro 2. Anélisis matriz DOFA

] Se cuenta con pocos recursos econémicos para hacer que la

empresa sea conocida, ya que apenas se esta empezando y solo se
Debilidades cuenta con el capital base para ciertas actividades planteadas para
la incursion en el mercado.

| Dificultad al buscar créditos para la financiacién ya que no
conocen la Empresa.

] Aumento de las ventas del sector de restaurantes.

] La gente esta dispuesta a conocer y consumir la comida del

Oportunidades Pacifico.

] Al realizar la investigaciéon de mercados se concluyé que las
personas suelen ir mucho a restaurantes (ésta situacién permite
aumentar no solo el volumen de ventas y rentabilidad, sino
también la calidad en la basqueda de satisfacer la demanda).

] Participacion en ferias gastronémicas.

] Alto grado de calidad en los platos y el servicio.

] Tener creatividad a la hora de crear los platos.

Fortalezas ] Conocimiento gastronémico de una de las emprendedoras legado
de su madre.

] Conocimiento de diferentes precios que manejan algunos
competidores.

Amenazas ] La competencia directa (restaurantes de comida de mar) esta

aumentando, lo que quiere decir que cada afio aparecen nuevas

empresas Yy el mercado se vuelve mas competido.

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Cuadro 3. Matriz de Estrategias

Estrategia FO

] Buscar alianzas para identificar nuevas oportunidades y asi

dar a conocer “Deseos del Pacifico”

Estrategia FA

] Preparar minuciosamente las estrategias de mercado a
implementar, con el fin de contrarrestar la competencia y asi
mejorar la posicion de Deseos del Pacifico en el mercado.
Entre estas estrategias se estacan las siguientes:

— Estrategias de precios.

— Estrategias de venta.

— Estrategias de promocion.

— Estrategias de servicio.

Estrategias DO

] Implementar una estrategia de eficiencia de costos, a
través de la optimizacién de recursos.

] Implementar una politica financiera bien definida, para
que la organizacion pueda aprovechar oportunidades como,

tasas de interés bajas, épocas de liquidez, etc.

Estrategias DA

] Establecer un programa para facilitar el conocimiento del
mercado y los competidores, asi como de nuevas tendencias y
gustos de los clientes.

] Incrementar las ventas a través de estrategias publicitarias.
] Ofrecer los productos con la mejor calidad de forma que
los clientes confien plenamente en el restaurante y disfruten su

experiencia.

Fuente: Elaboracion propia (2019
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7.1.2 Estructura organizacional
A continuacion, se presenta el organigrama que se manejaré inicialmente en el restaurante:

llustracion 10. Estructura organizacional.

Administrador

Dpto

Dpto Operativo Administrativo

Chef Ayudante Meseros Efier

. Aseadora
de cocina

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Cuadro 4. Descripcion cargo Administrador

Cargo

Administrador

Salario

1.200.000

Personal a cargo

Cocinero y/o Chef, Auxiliar de Cocina,
Meseros, Personal de aseo, Cajero

Funciones

Liderar los procesos de planificacion, con la
elaboracion de estrategias para todos los
niveles, las cuales permitan

un mejor

funcionamiento, el crecimiento y
reconocimiento del negocio.

- Organizar, direccionar y controlar cada uno
de los procesos y el servicio que se presta.

- Supervisién de presupuestos para controlar
gastos

- Manejo y distribucién eficaz y eficiente de
todos los recursos con los que cuenta la
organizacion.

-Toma de dediciones Optimas, que contribuyan
al crecimiento organizacional.

-Ejercer un liderazgo dinamico para volver
operativos y ejecutar los planes y estrategias
planeados.

-Medir

comparar resultados reales con los planes y

periddicamente la ejecucion vy

estandares de ejecucion.

Conocimientos esenciales

Profesional en Administracion de empresas

Rango de experiencia

Experiencia minima de 6 meses en el cargo

Evidencias de competitividad

Manejo de software de Alimentos y Bebidas,
Fluidez verbal, Trabajo bajo presion

Fuente: elaboracion propia (2019)
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Cuadro 5. Descripcion cargo Chef

Cargo

Cocinero y/o Chef

Salario

1.800.000

Personal a cargo

Auxiliar de Cocina

Funciones

- Organizar cada uno de los procesos, para el
excelente funcionamiento de la cocina, la
presentacion y calidad del plato.

- Repartird y dirigird el trabajo de cada
auxiliar de cocina en la preparacién de los
platos, supervisando el trabajo.

- Preparar diariamente el inventario de
alimentos.

- Elaborar y terminar cada uno de los platos
que se ofreceran al publico, teniendo en
cuenta la presentacion y montaje de lo que se
especifica en la carta.

- Revisar constantemente los implementos y
materiales para la preparaciéon de los
alimentos y avisar en caso de que se presente

alguna anomalia o incidente.

Conocimientos esenciales

Profesional o técnico en culinaria y/o cocinero

empirico

Rango de experiencia

Experiencia minima de 1 afio en el cargo

Evidencias de competitividad

Trabajo bajo presion, disciplina, agilidad,
capacidad de liderazgo, eficiencia y eficacia,

manejo de personal

Evidencias personales

Buena presentacion, actitud de servicio,

disponibilidad horario

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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Cuadro 6. Descripcion cargo Ayudante de cocina

Cargo Ayudante o Auxiliar de Cocina
Salario 828.116
Personal a cargo Ninguno

Funciones

- Colaborar en cada uno de los procesos, para
el excelente funcionamiento de la cocina, la
presentacion y calidad del plato.

- Ayudar en la elaboracion de cada uno de los
platos que se ofreceréan al publico, teniendo en
cuenta la presentacion y montaje de lo que se
especifica en la carta.

- Realizar la preparacion, aderezo y
presentacion de platos utilizando las técnicas
sugeridas y planeadas

- Limpiar y ordenar cada una de las
dependencias, elementos y utensilios de la
cocina 'y empleados para el trabajo.

-Organizar cada uno de los nuevos recursos y
de esta manera contribuir en la elaboracion de
inventarios, almacenamiento y conservacion

de los mismos.

Conocimientos esenciales

Técnico en culinaria

Rango de experiencia

Experiencia minima de 6 meses en el cargo

Evidencias de competitividad

Trabajo bajo presion, disciplina, agilidad,
sentido de pertenencia, eficiencia y eficacia,
cuidado con utensilios 'y  producto,

cumplimiento de horarios, ayuda

Evidencias personales

Buena presentacion, disponibilidad horario

Fuente: elaboracion propia (2019)
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Cuadro 7. Descripcion cargo meseros

Cargo Meseros
Salario 600.000
Personal a cargo Ninguno

Funciones

- Recibir el cliente y asignar una mesa que se
acomode a sus gustos o preferencias. —

Sugerir al cliente aperitivos, cOcteles, vy
bebidas después de la cena. - Sugerir alguna
ensalada o especialidad de la casa.

- Presentar la comanda a los cocineros para
que salga el plato. -Servir los alimentos en la
mesa, ofreciendo el mejor servicio -Recoger
los platos sucios. -Presentar al cliente la
cuenta para que se efectué su pago. -Hacer el
adecuado montaje de las mesas. -Conocer el
correcto manejo de la loza y cristaleria para
evitar quebrarlos. - -Presentarse al cliente con

amabilidad, cortesia y mucho respeto.

Conocimientos esenciales

Bachiller , Técnico Profesional en Mesa y Bar

Capacitacién para meseros

Rango de experiencia

Experiencia de un afio en servicio al cliente

Evidencias de competitividad

Disposicién para atencion oportuna 'y
eficiente, vocacion de servicio, organizacion y

trabajo en equipo

Evidencias personales

Buena presentacion, actitud de servicio,

disponibilidad horario

Fuente: elaboracién propia (2019)
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Cuadro 8. Descripcion cargo personal de aseo

Cargo Personal de aseo
Salario 600.000
Personal a cargo Ninguno

Funciones

- Mantener limpio el sitio de trabajo, desde
cocina, bafos, despensa y lugar de atencién al
publico.

- Limpiar cada uno de los elementos vy
recursos fisicos con que cuente la empresa.

- Preservar una imagen impecable del local.

- Organizar como corresponde el negocio,
manteniendo un excelente aseo e higiene en

este.

Conocimientos esenciales

Bachiller Oficios varios, servicios generales

Rango de experiencia

Experiencia minima de 6 meses en oficios

varios y/o generales

Evidencias de competitividad

Sentido de pertenencia, compromiso,
organizacion, excelente presentacion
personal, sentido de higiene, sentido de

observacion

Evidencias personales

Excelente presentacion personal, sentido de
higiene, sentido de observacion

Fuente: elaboracién propia (2019)
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Cuadro 9. Descripcion cargo cajero

Cargo Cajero
Salario 900.000
Personal a cargo Ninguno

Funciones

-Manejar el dinero recibido y no descuidarse
de la caja.

-Verificar inventario a su cargo y solicitar
pedidos segln la necesidad.

-Procesar los pagos apropiadamente.

- Mantener informado a su jefe inmediato
sobre los acontecimientos relevantes que
sucedan en su area de trabajo. Al momento de
finalizar su turno, el dinero recaudado deberd
ser el mismo que figure en el reporte.

-Realizar informe de cierre junto al
administrador

-Relacionar sobre de remision donde se
relacionan medios de pago discriminados.

-Recibir los ingresos diarios en el restaurante

Conocimientos esenciales

Técnico o Tecnblogo en administracion,
contabilidad o contaduria pablica

Conocimiento en el manejo de caja

Rango de experiencia

Experiencia minima de un afio en cargos

similares

Evidencias de competitividad

Agilidad, responsable, actitud de servicio al
cliente, compromiso Yy responsabilidad,
Capacidad de analisis y concentracion,

agilidad mental.

Fuente: elaboracion propia (2019)
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7.2 ASPECTOS LEGALES

Cuadro 10. Tipos de sociedades

CUA

DRD COMPARATIVO SOCIEDADES BMERCANTILES

Nombre
Saciedad
Zacicdad Andoama

Capital Social

Ma menar a 50 mallores

Caracteristicas

Limiacsdn de  responsabilidad |
e los sooos frenbe 2 toroeros.

Dreisidn del capital sodal en
2CCIONCS.

Wentajas

*Independenca de bos sooos
dic 5US DCCIDMISTas

*Las soCks e respanden por
actusciones de directores.

*Las direciores 50N
respansabbes [= ] mial
dicse mipefio.

Derwweritajos

*Excesiva mdmero de tramifes
*#to costa de las formalidades

“Exige capital minemo  para
construirse
*Forma  mas comaleja  de

OIrE2n2a0Nen.

Saciedad
comandita simple

Eacicdad do

Mo requicrs caprtal minemo

* La sooedad comanditara
simple, so forma siempre par
dos dases de socios

* Fara canssituir la socedad no
o5 oo la prese ncade kas
S0CKs comanditanos

* Mo reguecne capeal minimo
para su cEnstrucckn,

*Las socios participan
dirccamente o las ganancias.
*So rcdine un capiEal mayvar

| para la cmpresa

*Los sooios camand itros no
pucdon wotar

*& los socios comandiarios so
ko5 prahiben actos

2ed mdmestrativoes.

* 5 apora capital intogro.

*Poca cogencia administrativa | *Pocaexigenca administratva. | *Transfonr las participacones
rezporsabilidad Divsdido on cuotas sociakes *Las oblgaciones de las socins | *Menas  costasa  gue  atras | depende de los sooos.
lemitada e5tdn bmitada  par  su | socicdades “Mas  ewgencia ode las
aportacion. *La= obligaciones de los sooias | autoridades
eshin limitada por  su | *Lafirmascgrava coma
aporackn. Impaesta
Zocicdad on sc drnde par acoones *Mlarce legal para maciar la *mdarco legal para iniciar la *Hequicre macha
comandita par CMpresa CImpresa documentacion kegal
COOnes *Mo se fija una fecha de *los socios na respanden par *5 disuchc cuando muere un

terminacion de o saciedad

chlgacanes de b empresa
*Ma s¢ fia una fecha de
borminacion de la socesdad

%00k
*zak los profesionaks pueden
utilizaria

Zociedad Colksctiva

Mo cstalbdoce minima

*Li0% SOCos INECrvecnen
directamente en la gestidn de
rocursos 3¢ la ormpresa.

*La responsabilidad se
distribuye cntre mds persanas
*pupede conteuar despuds dela
M Erbe G un oo
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(El Economista, s.f.)

Para la creacion del restaurante “Deseos del Pacifico” se decide escoger el tipo de sociedad

LTDA, el motivo principal es que de esta forma los socios limitan su responsabilidad al

capital aportado, evitando responder con su patrimonio personal ante las deudas de sus

negocios.

7.2.1 Nombre

El nombre comercial de la empresa sera registrado como “Deseos del Pacifico”.
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7.2.2 Tipo de sociedad

Sociedad de Responsabilidad Limitada (LTDA)

Es aquella que se forma con un minimo de dos socios y un maximo de veinticinco, en
donde las responsabilidades de los socios son limitadas por el monto de sus aportes. Es una
tipo de sociedad en la que esta limitada la responsabilidad de los socios al monto del capital
de sus aportes, y en la cual los derechos y obligaciones recaen especificamente sobre la
empresa y no sobre los socios. (El Economista, s.f.)

7.2.3 Aspectos legales para la creacion de empresas

Dentro del proceso de creacion de nuevas empresas, el fundamento mas importante es
formalizar legalmente la constitucion de la persona juridica; pasé que por lo general se
concibe como una obligacién onerosa y no como un apoyo para proyectar la actividad
empresarial hacia niveles superiores del desarrollo. En este caso, no se realizard la
constitucion de la empresa por ahora, ya que esto es apenas el estudio de factibilidad, para
la posterior constitucion y creacién de la misma; pero se mostraran cuales son los pasos y
tramites necesarios en la constitucion de la empresa.

El restaurante Deseos del Pacifico ha decidido que serd una Sociedad de Responsabilidad
Limitada.

Este tipo de sociedad tiene una gran acogida en el sector empresarial, ya que es una
estructura societaria liviana, sumada al principio de limitacion del riesgo que rige esta clase
de sociedad, son estas particularidades que hacen que la sociedad de responsabilidad
limitada sea ideal para pequefias y medianas empresas. (El Economista, s.f.)

Sociedades Comerciales:

La sociedad es el contrato que celebran dos o méas personas, obligandose a hacer un aporte
en dinero, en trabajo o en otros bienes apreciables en dinero, con el fin de repartirse entre si
las utilidades obtenidas en la empresa o actividad social.

(Jauregui, 2015)

7.2.3. 1 Requisitos

] Verificar previamente en la Cémara de Comercio que no existe otra sociedad o

establecimiento de comercio con el mismo nombre de la sociedad que se pretende registrar.
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]

La sociedad comercial o civil se constituyen mediante escritura publica ante notaria

salvo en los casos sefialados en la Ley 1014 de 2006:

Debera tener como minimo los siguientes requisitos, segun el articulo 110 del Cédigo de

Comercio:

La sociedad comercial se constituird por escritura publica en la cual se expresara:

Nombre, domicilio e identificacion de los socios.

]

)
]
]

El nombre de la sociedad.

El domicilio social.

El objeto social, enunciando en forma clara las actividades principales

El capital social, el nimero de cuotas en que se divide, el valor de cada cuota y los
aportes que corresponden a cada socio, En las sociedades por acciones, el capital
autorizado, suscrito y pagado, el nimero de acciones y el valor de cada accion.
Debe resaltarse que no se requiere un valor minimo ni uno maximo de capital.

La forma de administracién o representacion legal de la sociedad y las atribuciones
y limitaciones del representante legal, En caso de que no menciones las facultades
del representante legal, se entendera que tiene las facultades previstas en la ley
comercial.

La duracion precisa de la sociedad. (ElI Economista , s.f.)

7.2.3.2 Particularidades de una Sociedad de Responsabilidad Limitada

Constitucién: Por escritura publica; copia de ésta debe ser inscrita en la camara de

comercio competente. En los estatutos se estipulard que la responsabilidad de los socios de

limita a sus aportes y que éstos han sido pagados integramente.

Situacion Juridica: La sociedad una vez constituida legalmente forma una persona juridica

distinta de los socios, individualmente considerados; La sociedad paga un porcentaje sobre

las utilidades.

NUmero de Socios: Minimo 2, maximo 25.
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Capital Social: El capital social se pagard inmediatamente al constituirse la sociedad.
Cuando se aportan bienes, los socios son solidariamente responsables del valor atribuido a

ellos en la escritura social.

Responsabilidad de cada uno de los Socios: Limitada a sus aportes y, ademas a cualquier

suma adicional que se indique en los estatutos.

Negociabilidad de las Participaciones: So6lo pueden cederse por escritura pablica. Podra

cederse a los socios o extrafios, segun se indique en los propios estatutos.

Razén Social: La sociedad girard bajo una denominacion o razén social en ambos casos
seguida de la palabra “limitada” o de su abreviatura “Ltda.”, que de no aparecer en los

estatutos hara responsables a los asociados solidaria e ilimitadamente frente a terceros.

Administracion: Corresponde a todos y cada uno de los socios, pero éstos pueden delegar

€n un gerente.

Funciones de los socios: Reunirse por lo menos una vez al afio en la fecha en que
determinen los estatutos, estudiar y aprobar las reformas de los estatutos, examinar, aprobar
o improbar los balances de fin de ejercicio, las cuentas que deben rendir los

administradores, disponer de las utilidades sociales.

Distribucion de utilidades: La distribucion de utilidades requiere el voto de la mayoria de

los socios a menos que se hubiere estipulado otra cosa en los estatutos.

Reservas: Legal: 10% de las utilidades liquidas de cada ejercicio hasta que se complete al

menos al 50% del capital suscrito.
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Duracién: Tiempo definido que debe fijarse en la escritura pablica, la sociedad podra
continuar con los herederos. (ElI Economista, s.f.)

Causales de disolucion:
] Por vencimiento del término previsto.
Por imposibilidad de desarrollar la empresa social.

Por declaracién de quiebra de la sociedad

]

]

] Por decisién de los socios.

] Por decision de autoridad.

] Por pérdidas que reduzcan el capital por debajo del 50%
]

Cuando el numero de socios exceda a 25. (Comercio)
Cuales son las ventajas de éste tipo de Sociedad:

] Capital dividido en cuotas iguales que no son libremente negociables.
] Es una sociedad cerrada.
] No tiene una estructura tan compleja como la sociedad anénima (en principio no
requiere junta directiva y solo por excepcion requiere revisor fiscal)
] Los socios tienen acceso permanente a los documentos y papeles de la sociedad.
] Una sociedad menos regulada por normas imperativas
] Se permite la prenda sin tenencia de las cuotas sociales, sometida al derecho de
preferencia.
Para el montaje y creacién del restaurante Deseos del Pacifico, se determind que la mejor
opcion es la de sociedad de responsabilidad limitada, ya que esta es la que mejor se
acomoda a su tipo de empresa, la cual se encuentra en el sector terciario o de servicios. (El

Economista , s.f.)
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7.3 Gastos administrativos

7.3.1 Gastos de Personal

e Salarios

En las siguientes tablas encontramos los salarios de los 7 operarios con los cuales

debera contar este restaurante para la realizacion del mismo.

El articulo 65 de la Ley 1819 (2016), el cual adiciono el articulo 114 — 1 al Estatuto
Tributario, frente a la exoneracién de aportes, indico:
“Articulo 114-1. Exoneracion de aportes. Estaran exoneradas del pago de los aportes
parafiscales a favor del Servicio Nacional del Aprendizaje (SENA), del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y las cotizaciones al Régimen Contributivo
de Salud, las sociedades y personas juridicas y asimiladas contribuyentes declarantes
del impuesto sobre la renta y complementarios, correspondientes a los trabajadores que
devenguen, individualmente considerados, menos de diez (10) salarios minimos
mensuales legales vigentes.
Asi mismo las personas naturales empleadoras estaran exoneradas de la obligacion de
pago de los aportes parafiscales al SENA, al ICBF y al Sistema de Seguridad Social en
Salud por los empleados que devenguen menos de diez (10) salarios minimos legales
mensuales vigentes. Lo anterior no aplicara para personas naturales que empleen menos
de dos trabajadores, los cuales seguirdn obligados a efectuar los aportes de que trata

este inciso.
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Tabla 27. Salarios

NOMINA OPERATIVA PERSONAL DE PLANTA B,% 12h 0,522% 4
No Cargo Salario Aug, Transports Salud Pension Riesgos Parafiscales Total
1|Chef 1.800.000,00 - 163.000,00 216.000,00 9.39,00 7200000 | 2.250.3%,00
2|Ayudante de cocina £28.116,00 §7.032.00 70.389,86 ERIERY amn BAUM | 113238909
3mesero 1 £00.000,00 97.032.00 51.000,00 72.000,00 313200 200000 | 84716400
Ajmesero 2 600.000,00 §7.032.00 51.000,00 72.000,00 313200 200000 | 84716400
Subtotal 188.116,00 291.0%,00 325.389,86 45931392 199811 19312464 | 507708319
TOTAL NOMINA MENSUAL OPERATIVA 5.077.083.19
TOTAL NOMINA ANUAL OPERATIVA 60.924.998.23
NOMINA ADMINISTRATIVA PERSONAL DE PLANTA 8% 12h 0,522 4
No Cargo Salario Aux. Transporte Salud Pension Riesgos Parafiscales  |Total
1|Administrador 1.100.000,00 ar.032.00 93.50000 132.000.00 74210 400000 | 147227400
2Cajero 900.000,00 gr.032,00 76.500,00 108.000,00 469,00 300000 | 122223000
3[3enicios Generales Aseo 600.000,00 a7.032,00 51.000,00 72.000,00 3113210 H00000 | BATAR400
Subtotal 2.600.000,00 291.09%,00 21.000,00 312.000,00 13.572,00 104.00000 | 3.541.668,00
TOTAL NOMINA MENSUAL ADMINISTRATIVA 3.541.668,00
TOTAL NOMINA ANUAL ADMINISTRATIVA 42.500.016,00

Fuente: Elaboracion propia (2019)

Tabla 28. Prestaciones sociales

En la siguiente tabla podemos encontrar las prestaciones sociales de los empleados del
restaurante, que seran pagadas anualmente.

PRESTACIONES SOCIALES PERSONAL DE PLANTA OPERATIVO
No Cargo Cesanfias Prima Interés Cesantias |  Vacaciones Dotacidn TOTAL
1|Chef 1.800.000,00 1.800.000,00 216.000,00 900.000,00 50.00000 4.766.000,00
2|Ayudante de cocina 826.116,00 828.116,00 9937392 414.058,00 50.00000 2.219.663,92
3{Mesaro 1 £00.000,00 £00.000,00 7200000 300.000,00 30.00000 1.602.000,00
4{Meser 2 £00.000,00 £00.000,00 7200000 300.000,00 30.00000 1.602.000,00
Subtotal 3.828.116,00 3.828.116,00 450.373,92 1.014.058,00 160.000,00 10.189.663,92

PRESTACIONES SOCIALES PERSONAL DE PLANTA ADMINISTRATIVO
No Cargo Cesantias Prima Interés Cesantias |  Vacaciones Dotacion TOTAL
1| Administrador 110000000 | 1.100.000,00 13200000 550.00000 - 2.682.000,00
2| Capno 900.00000 800.000.00 108.000,00 45000000 - 2.358.000,00
3| Senicios Generales Asao 600.000,00 600.000,00 7200000 300.000,00 - 157200000
Subtofal 260000000 | 2.600.000,00 312.000,00 1.300,000,00 - 6.812.000,00

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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7.3.2 Salarios por prestacion de servicios

En la tabla que se muestra acontinuacion estan los valores a pagar al personal encargados

de realizar los show en vivo y los conversatorios, sus contratos seran por prestacion de

servicio.

Para el caso del grupo folclorico se realizara cuatrimestral mente por 2.5 horas en total 3

veces al afio, los conversatorios seran trimestralmente y se llevaran acabo 2 horas.

Tabla 29. Prestacion de servicios

PERSONAL POR PRESTACION DE SERVICIOS
No Cargo Mo Horas Laboradas Valor Hora Total Pagar
1| Grupo Folclorico 2,50 166.667,00 500.001,00
2| Orador en conversatorios 2,00 100.000,00 200.000,00

7.3.3 Gastos de puesta en marcha.

Tabla 30. Gastos de legalizacion

En esta tabla podemos encontrar los costos los cuales implicara la constitucion del

restaurante. En la presente tabla no se establece un rubro correspondiente a certificado

sanitario ni uso de suelo debido a que en la pagina oficial de la Alcaldia de Popayan (2019)

se expresa que el certificado sanitario y el permiso de uso de suelo no tienen ningun costo.

TIPO GASTO DETALLE SUBTOTAL
Registro de |a Empresa en Camara y Comercio § 608.000
GASTOS DE CONSTITUCION Certﬁcadosamtano ——— : :
Permiso uso de suelo Alcaldia Municipal 5 -
Permiso Cugrpo de Bomberos § 32.000
TOTALES $ 640.000

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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CAPITULO VIII: FINANZAS
8.1 Estudio Financiero

Para el Estudio financiero se consideraron las siguientes variables:
8.1.2 Incrementos

Proyeccidn de ingresos: Para el afio 2019 se realiz6 con base en el presupuesto que se tiene
de las unidades a vender anual y el precio de los productos, para los afios siguientes se tomo

el afio 2019 como base y un incremento porcentual del 5,09% basado en el IPC.

Tabla 31. Ingresos proyectados

INGRESOS
Concepto Valr Uricadesa | et a2 hiod o4 hio§
vender
Ceiche de camaron § BO0| 2218 | B20M00 | MIBABN | BIBURL5 | BEBALYM | N5BILY
Encocado e abe s B[ 190 | G000000 | SA32000 | SA00T88 | SBI000065 | 5855
Pescao it § nm| 7000000 | 73091870 | 76118051 | 8162500 | 85180028
hioledo e Ames § B[ 170 | @000 | “IBIE0 | 2000003 | 9ERY | 511298
oz con manscos § 00| 222 | SA000000 | BTN | GLOT2811T9 | GHSTAITST | 6744825008

TOTAL 186.953.000,00 | 195.838.367,70 | 205.806.540,62 | 216.282.09353 | 227.290.852,09

Fuente: Elaboracion propia (2019)

8.1.3 Proyeccion de costos y gastos.
Para la proyeccidn de costos y gastos se tienen en cuenta los siguientes aspectos:

Para los gastos generales: el promedio de inflacion en los Gltimos 10 afios. (Banco de la
Republica, 2008)

En la siguiente tabla se contemplan los costos a 5 afios de restaurante Deseos del Pacifico,
el primer afo se tomo el total de costos operativos anuales. Para los afios siguientes se toma
como base los costos del afio 2019 y se multiplica el promedio de inflacion de los dltimos
diez afios desde el 2009 hasta el 2018 dando como resultado 3,68% informacion sacada del

Banco de la Republica.
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Tabla 32. Costos proyectados

‘COSTOS PROYECTADOS

ANO 2019

ANO 2020

ANO 2021

ANO 2022

ANO 2023

345823

%9.893.747 93

100.495.561 69

104.148.308 14

107.976.799 4

Fuente: Elaboracion propia (2019)
Esta tabla incluye los costos que tendra el producto para su realizacion como son: materias

primas, salarios del area de producion.

Tabla 33. Gastos proyectados

En la siguiente tabla se contemplan los gastos a 5 afios de restaurante Deseos del Pacifico,
donde a partir del segundo afio se proyectan con base a los gastos reales del primer afio y el
promedio de inflacion de la Gltima década los gastos a realizar.

Los gastos contemplado en esta tabla son salarios del area administrativa, salarios por
prestacion de servicio, Arrendamientos, servicios publicos, publicidad, papeleria.

N0 2023
71976 7848

o
Th 211946 4

O 2024
TR

o
973 02552

Mo 2019
4920100

GASTOS PROYECTADOS

Fuente: Elaboracion propia (2019)

8.1.4 Inversion Inicial

Tomando en cuenta los datos anteriores se estimé una inversion inicial de 40.258.476,19

servicios publicos, salarios, arriendo, publicidad, se plantean para tres meses los cuales se
planean como parte de la inversion inicial, con el objetivo de tener un rubro para prevision
de gastos durante el tiepo que se planea el posicionamiento del restaurante y se normalicen
las ventas, posterior a los tres meses, se espera que los ingresos del restaurante permitan el

cubrimiento de estos gastos de funcionamiento.
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Tabla 34. Inversién inicial

INVERSION INICIAL
DETALLE SUBTOTAL

Equipo & Implementos| Equipo operativo v muebles v enseres) 12.245.970.,00
(Gastos de constitucion 640.000,00
(Gastos por publicidad 1.350.000,00
(Gastos por adecuaciones 700.000,00
Salario 16.702 087 19
Prestaciones sociales 4.250.416.,00
Salario prestacion de semicios 1.500.003.00
Arriendo 3.000.000,00
Senvicios publicos 670.000,00

TOTAL GASTOS ANUALES 40.258.476,19

Fuente: elaboracion propia (2019)

8.1.5 Depreciacion

La depreciacion se realizard a los activos Fijos segun la vida util de cada uno de ellos y se

contabiliza la disminucion del potencial de utilidad de estos activos invertidos en el

proyecto, como se evidencia a continuacion.

Tabla 35. Depreciacion

| VIDA UTIL PROYECTO ANOS | 5
ACTIVOS FLIOS
- . | DEPRECIACIONA |  VALOR
ACTIVOS UNIDAD VALOR TOTALES VIDAUTIL  |DEPRECIACION SAOS  |SALVAMENTO
1 |5ilas 6 5 J5000[5  1500.000 5 5 300000[%  1.500.000 (%
2 |Mesas 15 5 449005 674,50 5 5 1349705 674850 | §
3 |Escritorio 1 5 1000005 100.000 5 5 200005 100.000 | §
4 |5ila Escritorio 1 ENE 55,000 5 5 110005 55000 [ §
5 |Computador 1 B 534.900 5 5 176980 |5 584900 | §
6 |Impresora 1 5 2500005 250,000 5 5 500008 250000 | 3
7 |cajaregistradors 1 EENE 314,900 5 GEE 314900 | § B
B |Lavavajla 1 EEENE 764.910 10 5 764915 2455 |5 362455
9 |Picatodo 1 ENE 62.000 10 g 6800 | § 000 (5 34.000
10 |Estufa 1 5 960.000 |5 389000 10 B 494500 [ 5 494500
11 |Gramera 2 ENE 78.000 10 g 7800 | 39000 (5 39.000
12 |Dispensador de jugos 1 5 7449005 744,900 10 5 74400 |5 72450 |5 ar2.40
14 |Congelador 1 5 999900 [ § 499900 10 B 499.950 [ 5 499.950
15 |Cémaras 2 5 640003 128.000 5 EENE 128.000 | § -
TOTAL ACTIVOS FLIOS § 7552380 TOTAL |$ 1446001 [§ 5730005 |$ 1.822.355

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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8.2 Proyeccion de los estados financieros
A continuacién, se presentan las tablas de las diferentes proyecciones financieras

realizadas, para esto se han tomado los primeros cinco afos.

8.2.1 Flujo de caja libre

Es la cantidad de dinero disponible por la organizacion para cubrir deuda o repartir
dividendos, una vez se hayan deducido el pago a proveedores y las compras del activo fijo
(construcciones, maquinaria, vehiculos...). Por eso es libre, porque se puede distribuir entre
las diferentes necesidades de la empresa como ésta lo considere conveniente una vez se han

satisfecho todos los pagos obligatorios.

Tabla 36. Estado de Flujo de Caja Libre.

DESEOS BFL FACIFICG
ESTALG FLELEG OE CAJA LIBRE
ANOD 0 ANO 1 ARNOD 2 ANOD 3 AllO4 ANOS

YENTAS 186.353.000,00 195.838.367,70 205.306.540,62 216.282.093,53 227.290.852,09
COSTOOPERATIVO 93.458.223,24 96.893.747,53 100.455.561,69 104.148.308,14 107.976.799,94
UTILIDAD BRUTA 92.894.776,76 98.944.620,17 105.350.978,93 112.133.785,40 119.314.052,15
& ADMINISTRACION 67.492.018,00 69.973.025,62 72.545.234,04 75.211.996,84 77.976.789,85
DEPRECIACION 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00
AMORTIZACION 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00
UTILIDAD DPERATIVA 24.016.756,76 27.585.593,55 31.419.743,89 35.535.787,55 39.951.261,30
(+) OTROS INGRESOS
[-]OTROS EGRESOS - - - - -
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 24.016.756,76 27.586.593,55 31.419.743,89 35.536.787,55 39.951.261,30
IMPUESTO (33%) 7.92552973 9.103.245,87 10.368.515,48 11.726.509,89 13.183.916,23
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS (UODI) 16.091.227,03 18.4582.347,68 21.051.228,40 23.808.977,66 26.767.345,07
(+) DEPRECIACION 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00 1.146.001,00
[+] AMORTIZACION 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00 240.000,00
FLUJO DE CAJA BRUTO 17.477.228,03 19.868.348,68 22.437.229,40 25.194.978,66 28.153.346,07
[-INYERSIONES DEFRECIABLES 7.552.3680,00
[-INVERSIONES Mo DEPRECIABLES
[-INVERSIOMES AMORTIZABLES 1.200.000,00
[-INVERSIONES DE CAPITAL DE TRABSWJC 40.258.476,19
[+] ¥ALOR DEL MERCADO [ingreso por la venta)
FLUJO DE CAJA LIBRE - 49,010.836,19 17.477.228,03 19.868.348,68 22.437.229,40 25.194.978,66 28.153.346,07

Fuente: Elaboracion propia (2019)

8.2.2 Flujo de caja del inversionista

El flujo de caja de inversion (FCI), es la variacion de capital procedente de la diferencia
entre las entradas y salidas de efectivo procedentes de inversiones en instrumentos

financieros, generalmente deuda a corto plazo y facilmente convertible en liquidez, gastos
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de capital asociados a las inversiones, compra de maquinaria, edificios, inversiones y

adquisiciones.

Tabla 37. Flujo de caja del inversionista.

DESERS DFE PACIFIET
FLELOG OF £248 OFF INVERSIONISTA
AlO 0 ARO 1 ANO 2 ANO3 Alo4 ANOS
UTILIDAD OPERACIONAL 24.016.756,76 27.585.593,55 31.419.743,89 35.535.787,55 39.951.261,30
INTERESES 5.917 936,00 5.138.208,31 4194 667,41 3.052.981,72 1.671.542,03
UTILIDAD OPERATIVA ANTES DE
IMPUESTOS UAI 18,098.760,76 22.447.384,24 27.225.076,48 32.482.805,84 38.279.719,28
IMPUESTOS " comssnos [ 74076320 [ 292427524 [ 1071932593 [ 1262220736
UTILIDAD OPERATIVA DESPUES DE
IMPUESTOS E INTERESES UODII 12,126.169,71 15,039.747,44 18.240.801,24 21.763.479,91 25.647.411,92
DEPRECIACION Y AMORTIZACION 1.336.001,00 1.336.001,00 1.336.001,00 1.336.001,00 1.326.001,00
FLUIO DE CAIA BRUTO 13.512.170,71 16.425.748,44 19.626.802,24 23.149.480,91 27.033.412,92
INVERSIONES DEPRECIABLES 2.265.708,00
INVERSIONES AMORTIZABLES 360.000,00
INVERSIONES EN CAPITAL DE TRABAJD 12.077.542,86
PAGODE CAPITAL O ABONODOE
CAPITAL DE LAS DELDAS 3.713.269,96 4,493.056,65 5.436.598,55 £.578.284,24 7.959.723,93
VALOR DEMERCADD -
FLUJO DECAJA DEL INVERSIONISTA - 14.703.250,86 9.798.900,75 11.932.691,79 14.190.203,69 16.571.196,67 19.,073.538,98

Fuente: elaboracién propia (2019)

8.2.2.1 Indicadores Financieros del flujo de caja libre

Se calcul6 los Indicadores Financieros como la TIR Tasa Interna de Retorno, nos ofrece
una rentabilidad del 32,71% de la inversion, y el Valor Presente Neto, resulté mayor a cero
por un valor de Veintisiete millones setecientos cincuenta milochocientos veintitrés,

(27.750.823) lo cual determina que es viable invertir en el Restaurante Deseos del Pacifico.

Tabla 38. Indicadores flujo de caja del inversionista.

Indicadores Financieros

WAAC (%E*KE+3D*(KI[1-T))
WACC Tasa de descuento 13,27%
Valor Presente Neto (VNP) 27.750.823, 38
Tasa Interna de Retorno 32,71%

Fuente: elaboracion propia (2019)
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8.2.2.2 Periodo de recuperacion para el inversionista
Como se observa en la siguiente tabla, el periodo de recuperacion de la inversion inicial es

equivalente a dos afos siete meses.

Tabla 39. Periodo de recuperacion del inversionista

Periodo de Recuperacion caja libre

PERIODO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANOC 4 ANO §
FLUJO DE CAJA LIBRE - 4301063613 17 477.228.03 13.868. 348,66 22 437.223.40 25.134.978.66 28.153.346.07
FLUJO DE CAJA ACUMULADD |- 43.000.836.15 |- F1533.608.06 |- 11.665.259.45 10.771.963.93 35.966.348,53 B4.120.234 .66
Periodo anterior al cambio del sig 3 % MESES
Valor absoluto del Alujoacumulad|- 10.771.969.93 100: 12
Flujo de caja en sigui period 25.134.575 66 0,3 3
Periodo de recuperacion 2.5972

Fuente: elaboracion propia (2019)

8.2.3 Amortizacién Crédito

Para dar inicio al proyecto del Restaurante “Deseos del Pacifico”, se necesita una inversion
inicial de Cuarenta y cuatro millones ciento veintiocho mil cuatrocientos setenta y seis, de
los cuales el 30% lo financian los inversionistas y el 70% una entidad Financiera, como se

especifica a continuacion.

Tabla 40. Amortizacién

TABLA AMORTIZACION DEL CREDITO

DEUDA $ 28180933 70% de la mversion Inicid
TASA DE INTERES % EA
PLAZO DEUDA 5 Afos
AMORTIZACION
Credito % 28.180.933
Periodo Cuota Interés Abono a Capital Saldo
[} 28.180.933,33
1 9631265 % 5.917.9%,00 T35 % 24 467 653 3T
2 9631.265.% 5138.208 1 449305665 19.974 606,72
3 963125 % 4194 557 A1 543 556 55 14,535,008 17
4 9631265 % 305298172 6578284 24 T893
5 963125 % 1.671.54203 799872393 -

Fuente: elaboracién propia (2019)
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CAPITULO IX IMPACTOS

9.1 Economico
El restaurante impactara en el ambito econdmico debido a que los ingresos recibidos por los
accionistas del negocio son reinvertidos en la economia local mediante la compra de

materia prima e insumos lo cual dinamiza la cadena de valor.

9.2 Social

Nuestro restaurante aportara en el ambito social ayudando a mejorar la calidad de vida de
los colaboradores del negocio por medio de la generacién de empleos de manera directa e
indirecta de tal forma que los ingresos por ellos percibidos ayudan al sostenimiento de sus
familias. Por otra parte, se fortalece la cultura y gastronomia de la regién pacifica mediante
los eventos como: Show en vivo, conversatorios de tradiciones y costumbres, entre otros

que disfrutara los clientes del restaurante.
9.3 Ambiental
La empresa tendra especial cuidado con el medio ambiente, las actividades de mitigacion

ambiental son:

Reciclar

No utilizar bolsas pléasticas

Apagar las luces siempre gue no estén en uso

)
)
] Manejar en lo posible toda la informacion en la nube, con el fin de reducir papeleria
]
] No gastar més agua de la necesaria

]

Uso de la ruta de desechos de cocina para el manejo de aceites quemados.

90



CAPITULO X CONCLUSIONES

] Segun el estudio financiero se identifico que la tasa interna de retorno (TIR) ofrece
una rentabilidad del 32,71% de la inversion lo cual indica que el proyecto es viable ya que
es mayor a la rentabilidad esperada (T10) que es del 11,4%; ademas el valor presente neto

(VPN) es positivo de $27.750.823 lo cuan indica que el proyecto es rentable.

] En referencia al estudio técnico realizado se determind la ubicacion inicial para la
empresa, el restaurante quedara ubicado en el centro historico de la ciudad el cual es un

lugar muy transitado y visitado por el publico en general.

] La creacion de un nuevo restaurante no sélo tiene un fin econdémico, sino también un
fin de responsabilidad social, al brindar una oportunidad a las personas que se beneficiaran

con empleo en este proyecto.

] En lo que respecta al aspecto legal y organizacional de la empresa, estara constituida
por una sociedad LTDA que constara de 2 socios, 7 empleados y asi mismo cumplird con

los requisitos y constitucion requeridas por todas las entidades publicas establecidas por la

ley.

] Se hace necesario disefiar un Plan Estratégico de Mercadeo, para la puesta en marcha
del Restaurante, con el fin de identificar, analizar y evaluar los aspectos publicitarios, de

marca y de competencia mas relevantes.
] Como conclusion final, desde el punto de vista comercial, de mercado y financiero,

el proyecto de la creacion de un restaurante de comidas originarias del Pacifico en la ciudad
de Popayan, es viable.
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CAPITULO XI RECOMENDACIONES

Una vez concluido el estudio de factibilidad para la Creacién de un Restaurante de comidas

tipicas originarias del Pacifico colombiano “Deseos del Pacifico” Se recomienda:

] De acuerdo a lo dicho en el estudio de mercado se recomienda realizar una inversion

en publicidad que impacte a la comunidad y pueda conocer los productos a ofrecer.

] Implemetar estrategias de mercado para contrarrestar la competencia y asi mejorar la

posicion del restaurante frente a los consumidores.
] Realizar una estrategia de optimizacion de recursos.

] Ofrecer productos con la mejor calidad de forma que los clientes confien plenamente

en el restaurante y disfruten su experiencia.

] Con el fin de evaluar posibles incrementos de rentabilidad del proyecto se debe realizar
una mejora continua a todos los procesos del restaurante Deseos del Pacifico.

] Es necesario tener un manejo administrativo serio y comprometido, que ejerza los
controles apropiados para que cada uno de los aspectos aqui planeados se cumpla y

garanticen el éxito del proyecto.
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Anexo A.

Ficha técnica encuesta de emprendimiento restaurante “Deseos del Pacifico”

Realizada por:

Estudiantes Unicomfacauca

Universo:

6049

Unidad de muestreo:

6049

Nivel de Confianza:

95% (Coeficiente de confianza 1.96)

Probabilidad de éxito:

0,5

Probabilidad de fracaso: 0,5
Error maximo estimado: 0,07 %
Fecha: 18 de febrero de 2019

Area de cobertura:

Municipio de Popayan

Tipo de muestreo:

Aleatorio Simple

Técnica de recoleccion de datos:

Encuesta virtual (Google drive)

Tamaiio de la muestra:

190

Obijetivo de la encuesta:

Conocer la intencion de compra de los

encuestados

N° de preguntas formuladas:

Once (11)

Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Anexo B. Disefio de la Encuesta

Encuesta de factibilidad para la creacién de un restaurante de comidas originarias del

Pacifico caucano en la ciudad de Popayan-Cauca

Informacién General

Responda las siguientes preguntas para conocer la informacion General del encuestado

1.

¢Ocupacion?

a) Estudiante

b) Empleado

¢En qué zona de Popayan vive usted?

a) Norte

b) Occidente

¢Le gusta a usted la comida de mar?

a) Si

c) NSs/Nr

¢Acostumbra a salir a restaurantes?

a) Si
c) Algunas veces

c) Independiente
d) Otro

c) Oriente
d) Sur

e) Centro

b) No

b) No

d) Ns/Nr
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¢Con que frecuencia acostumbra ir a un restaurante? (escoja solo 1 opcidn)

Diario e) Trimestral
Semanal f) Semestral
Quincenal g) Unavez al afio
Mensual

¢Al visitar un restaurante que factor tiene en cuenta principalmente?

a) Eltipo de comida que ofrecen d) Su horario de atencién
b) Por la conveniencia de precios e) Otro
c) Calidad

¢En la ciudad de Popayan conoce restaurantes de comida de mar?

a) Si b) No

¢Qué tan satisfecho esta con la comida que ha encontrado en dichos restaurantes?

a) Mucho c) Nada
b) Poco

¢De los siguientes platos del Pacifico cual es de su mayor preferencia?
a) Ceviche de camaron d) Atollado de almejas

b) Pescado frito e) Arroz con mariscos

¢) Encocado de jaiba
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10.

11.

12.

¢Si se implementara un lugar donde usted pudiera consumir comida del Pacifico

“compraria” pagaria por consumir sus productos?

a) Si b) No

¢Precios que estaria dispuesta a pagar por nuestros productos?

a) 7.000-10.000 d) 21.000-25.000

b) 11.000-15.000 e) 26.000-30.000

c) 16.000-20.000

¢Qué lugar le gustaria que quedara ubicado el restaurante?

a) Centro c) Boulevard rose
b) Norte d) Otro

iMuchas gracias!
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