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. Introduccion

Con este estudio de pre factibilidad busca crear un restaurante temético de Bogota ciudad
capital, que permita no solo el esparcimiento de las personas, sino que éstas se remonte a
épocas Y sitios histdricos y representativos de la capital colombiana.

Con un disefio vanguardista, decoracién de la época y espacios transicionales que lleven al
cliente a vivir, con su arquitectura interior, épocas que han marcado un hito en la historia
capitalina y le permitan a través del menu la degustacion de platos que hacen parte de la
historia bogotana.

Con el objetivo de marcar un prototipo que genere sentido de pertenencia y realizar un
analisis de los diferentes factores que enmarcan el entorno de los alimentos de nuestro pais
mediante una investigacion de mercados y evaluacién financiera, que nos lleva a afirmar la
necesidad de hacer empresa. Lo anterior con un restaurante temético que logre reunir a los
bogotanos en su ciudad, disfrutando de la buena comida, el buen servicio con calidad y con

un ambiente diferente.

1. Resumen



La idea de un estudio de prefactibilidad para el restaurante — bar EL BOGOTAZO, nace
porque Bogoté no cuenta con un sitio donde los clientes retornen a costumbres, experiencias y
épocas que marcaron la historia de la ciudad capital, y les permita vivir experiencias mediante el
disefio interior y el menu cachaco que més representativo.

El Restaurante — Bar se ubicara en el centro de la ciudad méas especificamente en el barrio La
Macarena, destacado por ser una zona atractiva tanto para estudiantes como ejecutivos de la
ciudad de Bogota D.C., donde se cree que el negocio podra tener una gran acogida de acuerdo al
demanda existente de la zona.

El lugar tendré un enfoque de alimentacion saludable, sin embargo el fuerte del negocio seré
el estilo de arquitectura republicana de la época, donde la gente podra trasladarse al pasado
viviendo momentos Unicos; lo anterior se da como ventaja competitiva y sera un factor de
innovacion para el proyecto.

Bogota es una ciudad con una alta demanda de turismos nacional e internacional que dia a dia
busca nuevas tendencias y formas de distraccion, por lo que restaurante — bar cree firmemente
que existe una gran oportunidad no solo porque el disefio y la experiencia que generara seran un
valor agregado sino porque existe un mercado inexplorado que esté en blsqueda de lugares con

diferenciacion no solo en la comida si no en la sensacion o experiencia que le transmitan.

1. Particularidades del proyecto

Nombre de la empresa: RESTAURANTE EL BOGOTAZO

1.1 Planteamiento del Problema



Desde 1950 la ciudad de Bogota ha tenido un gran desarrollo y diversificacion. Igualmente su
zonificacion y usos del suelo han venido cambiando, debido al deterioro urbanistico que se
encuentra en algunos sectores de la ciudad, y que en la actualidad pertenecen al plan de
recuperacion urbana que se ejecuta actualmente en la zona centro de Bogota. Este sector registra
los mayores indicadores de empleo, actividades de comercio y servicios durante los tltimos
veinte afios. Asi las cosas, en la actualidad el POT registra para el afio 2020 inyectarle a la
ciudad una nueva imagen urbana, con edificabilidad y modernizacién con el fin del

mejoramiento de las condiciones de vida de los bogotanos.

1.2 Justificacion

En la actualidad acudir a un restaurante ya no es algo insolito o esporadico, al contrario a la
gente le gusta tomarse un tiempo para compartir ya sea en familia o con amigos, y porque no,
disfrutar de un buena comida o de un buen sitio, donde se complemente ambiente y gusto y el
resultado sea satisfaccion; la creacion de un restaurante puede llegar a ser un negocio rentable
que dependa de la percepcion del cliente con respecto al negocio.

Con el nombre de EL BOGOTAZO, se busca similitud de un momento impactante que sufri6
la ciudad y el cual cambio la historia, ante una perdida, como fue la del asesinato del lider
politico Jorge Eliecer Gaitan. Se cred un hito en la historia, después de este hecho la ciudad
sufrié cambios, en su entorno social, arquitectonico, politico y econémico. Por ello se busca
Ilamar la atencién, impactar, preservar historia.

Al proponer un restaurante tematico se pretende innovar en la creacion de ambientes
diferentes, incursionando en temas de arquitectura interior diferentes a lo actual, creando cultura,

distraccion, relajacion y arte.



De acuerdo con la Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES), el
sector tuvo un promedio de crecimiento del 22%, este aumento también obedece al auge turistico
que ha tenido el pais, al boom de inversidn extranjera que se presenta en este sector, sin
embargo, todavia no hay un restaurante que ocupe el primer lugar en las listas a nivel
internacional.

Con este proyecto se pretende crear un espacio, donde el consumidor vaya a disfrutar de una
cena, o de un sitio para compartir, que le brinde salir un poco de su monotonia diaria, con
musica, decoracion acorde a la época y le permita recrear su mente y enriquecerse con la historia.
Se tiene la oportunidad de hacer un aporte en el sector y participar en la reforma urbana que se

tiene proyectada, y asi participar con un cambio en la ciudad.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General:
Disefiar un estudio de prefactibilidad que determine la propuesta de creacién de un

Restaurante tematico bajo el concepto del Bogotazo en la ciudad de Bogota D.C.

1.3.2 Objetivos Especificos:

e Realizar un plan de marketing con el fin de definir el mercado objetivo, que pueda definir
un estudio de las amenazas y oportunidades del sector en el cual se desarrollara el estudio de
prefactibilidad.

e Efectuar un estudio de mercado para identificar los requerimientos necesarios con el fin de

poner en marcha el estudio de prefactibilidad.



e Realizar un estudio financiero que permita determinar el presupuesto de inversion
requerido para el proyecto y determinar la viabilidad y rentabilidad a futuro del estudio de

prefactibilidad.

1.4 Marco Tedrico
“Un estudio de prefactibilidad es la herramienta mas importante de un proceso
emprendedor, pues permite la seleccion de un camino adecuado y planificado para el logro de

sus metas y ObjetiVOS” (Blog Todo Sobre Poryectos, http://todosobreproyectos.blogspot.com.co/2009/04/estudio-de-

prefactibilidad.html, 2009).

El estudio de prefactibilidad es un proceso que permite establecer los estudios de viabilidad
técnica, econdmica, financiera, social, ambiental y legal con el objetivo de reunir informacién
para la elaboracién del flujo de caja del proyecto y determinar la viabilidad del mismo.

El estudio de prefactibilidad se convierte en documento fundamental para el emprendedor ya
que contiene todos los aspectos técnicos requeridos para un proyecto.

Por lo anterior el estudio de prefactibilidad nos permite:

» Diagnosticar la situacién del proyecto o lo que se va a solucionar con éste.

» Analizar la oferta y la demanda que se generara con el proyecto.

» Evaluar si una idea puede funcionar y por qué.

> Identificar sus fortalezas, pero también sus debilidades.

» Saber qué recursos va a necesitar.

» Determinar el potencial de una oportunidad de negocios en el mercado y aterrizarla para
presentarla en forma clara y atractiva a terceros.

» Disefiar planes de corto, mediano y largo plazo.


http://todosobreproyectos.blogspot.com.co/2009/04/estudio-de-prefactibilidad.html
http://todosobreproyectos.blogspot.com.co/2009/04/estudio-de-prefactibilidad.html

De acuerdo a diferentes autores existen varios pasos para desarrollar un excelente estudio de
prefactibilidad:

« El diagnostico de la situacién actual, que identifique el problema a solucionar con el
proyecto. Para este efecto, debe incluir el analisis de la oferta y demanda del bien o servicio que
el proyecto generara.

 Laidentificacion de la situacion “Sin proyecto” que consiste en establecer lo qué pasaria
en caso de no ejecutar el proyecto, considerando la mejor utilizacién de los recursos disponibles.

 El analisis técnico de la ingenieria del proyecto de las alternativas técnicas que permitan
determinar los costos de inversion y los costos de operacién del proyecto.

» El tamafio del proyecto que permita determinar su capacidad instalada.

« Lalocalizacion del proyecto, que incluye el analisis del aprovisionamiento y consumo de
los insumos, asi como la distribucién de los productos.

« Elanalisis de la legislacion vigente aplicable al proyecto en temas especificos como
contaminacion ambiental y eliminacion de desechos.

« La evaluacion socioeconémica del proyecto que permita determinar la conveniencia de su
ejecucion y que incorpora los costos ambientales generados por las externalidades consistentes
con la ficha ambiental.

« La evaluacion financiera privada del proyecto sin financiamiento que permita determinar
su sostenibilidad operativa.

 El analisis de sensibilidad y/o riesgo, cuando corresponda, de las variables que inciden
directamente en la rentabilidad de las alternativas consideradas mas convenientes.

 Las conclusiones del estudio que permitan recomendar alguna de las siguientes decisiones:

a. Postergar el proyecto.



b. Reformular el proyecto.
c. Abandonar el proyecto.

d. Continuar su estudio a nivel de factibilidad.

Mercado Objetivo Lugar Precio Producto o Servicio
» Segmentacion » Canales de > Percepcion > Beneficios VS
Distribucion del Caracteristicas

Consumidor

» Sociodemogréfica » Punto de » Precio » Componentes

Venta Competitivo del Producto

» Geogréfica » Variables de » Clases de

Costo Producto

» Sicogréfica

Figura I. Fuente: SCIELO, Modelo para la elaboracion de un plan de negocios para las
empresas pequefias y medianas.
Reunir todos los datos posibles acerca de la factibilidad y los puntos especificos del concepto

del negocio planteado (Comprender su mercado)

Condiciones y Oportunidades y Competencia o

tendencias Riesgos: capacidad

ambientales: distintiva:

Econdmicas, Identificacion y

técnicas, politicas, Evaluacion de Capacidad financiera

fiscales riesgos administrativa,
Evaluacion:

Oportunidad
Amenazas

Fortalezas



Figura Il. Fuente: SCIELO, Modelo para la Elaboracién de un Plan de Negocios para las
Empresas Pequefias y Medianas.
Dar al estudio una forma convincente para que no sélo le dé perspectivas y direccion, sino que al
mismo tiempo se convierta en una valiosa herramienta para manejar las relaciones comerciales

que seran muy importantes para el restaurante (Administracion capaz).

Aseguramiento
de Calidad

Innovacion en

Tecnologia
los procesos

Figura Ill. Fuente: Propia

Control financiero y planeacion del dinero adecuado.

Suposiciones Bésicas

¢ Indicadores del Negocio
e Punto de Equilibrio

e Liquidez

e Actividad

e Solvencia




e Rentabilidad

Figura IV. Fuente: SCIELO, modelo para la elaboracion de un plan de negocios para las

empresas pequefias y medianas.

1.5 Marco Conceptual

1.5.1 Concepto del Restaurante:

Con el fin de presentar lo qué es el concepto de restaurante es necesario conocer la
competencia y las tendencias gastrondmicas nacionales e internacionales.

Los conceptos permiten que el cliente sepa con anterioridad qué esperar del restaurante y dan
un poco de estructura a su operacion.

Alguno de los conceptos relacionados con restaurantes son: Restaurantes especializados en
carnes, mariscos, restaurantes familiares, restaurantes informarles y restaurantes étnicos (comida
mexicana, china, arabe etc.). Este punto debe estar relacionado con la arquitectura, la
ambientacidn, la decoracién del lugar, con el fin de darle al cliente un espacio de confort y total
armonia.

1.5.1.1 Tipos de Restaurantes

Debido a que esta industria evoluciona constantemente no existe una sola clasificacion de
restaurantes, sin embargo, muchos expertos coinciden en las que se presentan a continuacion:

a. Tematico: este tipo de restaurantes viene de una tendencia antigua, pero que aln se

mantiene viva. En general estos restaurantes son grandes y tratan de combinar la fachada,



decoracion interior, musica, productos e incluso los uniformes del personal, para que juntos
proyecten un mensaje en particular. Debido a esto, los restaurantes tematicos se caracterizan por
ser una combinacion entre estantes de suvenires, museos y lugares para comer y aprender.

b. Servicio-Réapido: estos se caracterizan por tener menus limitados, los precios relativamente
bajos, la comida se prepara rdpidamente y usualmente se come dentro del restaurante o con
frecuencia se lleva a casa, también se puede ordenar el servicio desde el automovil.

c. Media-Escala: generalmente estos restaurantes ofrecen servicio completo a buen precio. En
alguno de estos restaurantes de media-escala, los servicios de mostrador y el de mesa son
limitados. Otro tipo de restaurante de esta clase pueden ser un café o una cafeteria pequefia.

d. Alta-Escala: estos restaurantes ofrecen comida especializada y con servicio completo, lo
primordial es la calidad antes que el precio. A menudo estos restaurantes se frecuentan para

celebrar cumpleafios, graduaciones, negocios y otros eventos especiales.

1.5.2 Conceptos basicos de Servicio al Cliente para un Restaurante

Este factor es importante a la hora de prestarlo, pues sin cliente no hay servicio

Para ello se necesita tener en cuenta lo siguiente:

A. Soporte Fisico: la ambientacion adecuada y de acuerdo con el negocio que se quiere
mostrar.

B. Comida y bebida: debe corresponder al tipo de establecimiento ofreciendo un precio
acorde a cada segmento de la clientela a la que presta sus servicios.

C. El servicio: estd compuesto por elementos materiales e inmateriales que van desde los
géneros que se sirven hasta el material usado para este oficio.

D. El personal: son los encargados de recibir, servir, acoger y despedir al cliente. Deben estar

capacitados para este oficio.



E. ElI Menu: debe ser claro y acorde a lo que ofrece el negocio.

Fuente: Servicio y atencion al Cliente en Restaurantes,Sanchez-Lafuente, Antonio Caro,

electronico, http://site.ebrary.com/lib/bibliouniminutosp/reader.action?doclD=10692845

1.6 Marco Legal

1.6.1 Tramites comerciales y tributarias para la creacion del restaurante:

e Seleccionar el nombre y efectuar su verificacion en la Cadmara de Comercio de Bogota,
para que no exista un nombre o razén social igual o similar al del futuro establecimiento de
comercio. Otra opcion puede ser efectuar la celebracion del contrato y la tramitacién de la
escritura publica en la notaria. Aungue también se podria optar por matricular e inscribir la
sociedad en el registro mercantil de la Cdmara de Comercio.

e Efectuar la tramitacién de la escritura publica ante notaria.

e Matricular e inscribir la sociedad en el registro mercantil de la Camara de Comercio.

e Solicitar ante la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), los formularios

libro

del Registro Unico Tributario (RUT), para la asignacion de Nimero de Identificacion Tributaria

(NIT), realizar la inscripcion en el RUT como organismo responsable del impuesto sobre las
ventas (IVA).

e Obtener el certificado de existencia y representacion legal y registrar los libros de
contabilidad en la Camara de Comercio de Bogota.

e La matricula mercantil de las personas naturales, juridicas y de los establecimientos de
comercio se deben renovar antes del 31 de marzo de cada afo.

e Legislacion Nacional


http://site.ebrary.com/lib/bibliouniminutosp/reader.action?docID=10692845

e Ley 300 de 1996. Capitulo V: de los establecimientos de gastronomia, bares y negocios
similares. ART. 87. Se entiende por establecimientos gastrondmicos, bares y similares aquellos
establecimientos comerciales en cabeza de personas naturales o juridicas cuya actividad
economica esté relacionada con la produccién, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para el
consumo; ademas, podran prestar otros servicios complementarios.

e La Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica ACODRES, es la unidad que
representa el medio, brindan el soporte para el incremento de la competitividad del sector
gastronémico, logrando una mejor calidad en sus productos y servicios.

e Super Intendencia de Industria y Comercio, es la encargada de la proteccion al consumidor,
frente a las fallas, baja calidad e incumplimiento del servicio, para esto tiene la siguiente
normatividad: NTS - Establecimientos gastronémico

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 002. Servicio de alimentos y bebidas
de acuerdo con estandares técnicos. 2015.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 004 Manejo de recursos cumpliendo
con el presupuesto y el plan de trabajo definido por el establecimiento gastronémico. 2016.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 005. Coordinacién de la produccion de
acuerdo con los procedimientos y estandares establecidos, 2003

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 006 | actualizacion. Infraestructura
béasica en establecimientos de la industria gastronémica, 2012.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 008 | actualizacion. Categorizacion de
restaurantes por tenedores, 2009

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 009. Seguridad industrial para

restaurantes, 2007.



e Normatividad Sanitaria

e En laciudad de Bogota la Secretaria Distrital de Salud es la encargada de controlar, vigilar,
inspeccionar y normalizar la higiene y salubridad en establecimientos publicos segin lo indica la
norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines, resolucion ministerial
n° 363-2005/MINSALUD.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007. Norma sanitaria de manipulacion
de alimentos, 2005.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS —USNA 003 Control en el manejo de materia
prima e insumos en el area de produccion de alimentos conforme a requisitos de calidad. 2016.

e Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS- USNA 001. Preparacion de alimentos de
acuerdo con el orden de produccion. 2015.

e Normas de Seguridad Social.

e Inscribirse ante la administradora de riesgos laborales (ARL)

o Afiliar a los trabajadores al Sistema de Seguridad Social y de Pensiones ante las entidades
promotoras de Salud, EPS y fondos de Pensiones.

e Inscribirse en una Caja de Compensacion Familiar (pagar ICBF 3% del valor de la
noémina), SENA 2%, y Cajas de Compensacion Familiar 4%. Ley 590, articulo 43.

e Tramites de funcionamiento

e Ante la Curaduria Urbana se debe obtener el concepto y la autorizacion del espacio en la
zona, ademas, la realizacion de un estudio de suelos.

e Solicitar, si es el caso, la licencia ambiental ante la Secretaria Distrital de Ambiente de
Bogota — SDA.

e Tramitar el concepto de bomberos anualmente.



¢ Obtener gratuitamente el concepto sanitario y realizar (si es el caso) el curso de

manipulacion de alimentos en el hospital o CAMI mas cercano al establecimiento.

1.7 Disefio Metodoldgico de la Investigacion

El tipo de Investigacion que se va a desarrollar es de tipo descriptiva, con un enfoque
cuantitativo, determinando las fuentes de informacion ya sea primarias y/o secundarias, con el
fin de calcular la demanda y la oferta actual y proyectarla al periodo operativo del proyecto.
Igualmente se realizaran consultas bibliogréaficas.

A continuacion se describe cada una de las etapas que comprende la anterior descripcion:

1.7.1 Antecedentes

Es importante el estudio de la zona donde se ubicaré el proyecto, hacer el estudio de las
caracteristicas del sector, de los clientes en los cuales estara enfocado y la actividad turistica de
la zona, pues esto tiene gran influencia a la hora de establecer una vision de los movimientos
estadisticos y planificar un crecimiento a futuro del publico objetivo.

1.7.2 Estimacion de la Demanda:

Con el fin de establecer la demanda se necesita:

a. Determinar cual es el publico objetivo

b. El comportamiento de consumo del publico objetivo, regularidad del consumo.

c. Necesidades del mercado frente al producto ofrecido

d. Motivaciones existentes, en el mercado objetivo para elegir este tipo de restaurantes.

1.8 Estudio de Mercados y Comercializacion

1.8.1 Inteligencia de mercados



1.8.1.1 Descripcidn del proyecto

El Restaurante — el BOGOTAZO, es un sitio de comida tradicional bogotano, que se va a
ubicar en el barrio la Macarena de la ciudad de Bogoté D.C., busca generar una experiencia, una
sensacion donde los consumidores no solo vayan por estar cerca a sus oficinas, sino porque al
estar alli encuentren una vivencia diferente, rodeados de un ambiente temético vinculando la
esencia del pasado con mdsica, arte y objetos representativos de la época historica bogotana y el
momento impactante que sufrio la ciudad, el cual cambio la historia, ante una perdida, como fue
la del lider politico Jorge Eliecer Gaitan y creando un hito en la historia donde la ciudad sufrio
cambios, en su entorno social, arquitectonico, politico y econémico.

1.8.1.2 Descripcion del bien(es) o Servicio(s)

El enfoque principal del Restaurante serd el ofrecimiento de platos tipicos tradicionales en la
ciudad de Bogota, rescatando sus origenes y combinando la arquitectura republicana de la época;
el planteamiento de un lugar donde los clientes puedan trasladarse al pasado viviendo momentos
unicos; lo anterior se da como ventaja competitiva y sera un factor de innovacién para el

proyecto.

1.9 Anélisis del Sector

El sector gastronémico, en los Gltimos afios, ha mostrado un crecimiento importante en el
pais, a la fecha hay cerca de 90.000 restaurantes en Colombia que registraron en 2014 ventas por
$30,7 billones, de las cuales la revista La Barra estima que 5% se vendio en restaurantes de

escala alta.



De acuerdo con la Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES), el
sector tuvo en promedio un crecimiento en todo el pais superior a 22%, pero hay regiones como
el Caribe que registraron un crecimiento mayor al 40%.

En el segundo trimestre de 2016, los servicios de restaurantes, catering y bares registraron un
crecimiento de 7,0% en los ingresos nominales y de 3,4% en el personal ocupado respecto al
mismo periodo de 2015. En lo corrido del afio, hasta el segundo trimestre de 2016, el crecimiento
de los ingresos nominales fue de 8,0% y de 3,7% en el personal ocupado. En los ultimos doce
meses, hasta el segundo trimestre de 2016 los ingresos crecieron 7,6% Y el personal ocupado

aumentd 3,5%, respecto al afio precedente.
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Figura V. Fuente: DANE — MTSB Boletin técnico DANE 11 trimestre 2016,

https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/mtsb/bp_MTSB_112016.pdf

1.10 Generalidades del Sector donde Pertenece la Empresa



El sector del comercio y los restaurantes en Colombia hace referencia al sector terciario o de
servicios, el cual incluye todas aquellas actividades que no producen una mercancia en si, pero
que son necesarias para el funcionamiento de la economia.

Bogoté es en la nacion el centro urbano en el que se encuentra el recurso humano mas
calificado del pais, caracteristica que ha contribuido a fortalecer el desarrollo de las actividades
de servicios.

En el caso de los restaurantes se puede decir que es un sector muy competitivo, pero gracias a
ese estilo cambiante que nos caracteriza y al modo de vivir moderno, se permite innovar y crear
nuevas tendencias.

Segun la clasificacion econdmica ClIU, el restaurante se encuentra en:

Tabla 1

Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las Actividades Economicas

Categoria de Tabulacién H Hoteles y Restaurantes
Division: 55 Hoteles , Restaurantes, Bares y similares
Grupo: 552 Expendio de alimentos preparados en el

sitio de ventas

Clase: 5521 Expendio a la mesa de comidas preparadas

en Restaurantes

Fuente: DANE

1.11 Participacion del Sector donde pertenece el proyecto en el PIB Nacional



De acuerdo al Boletin Técnico del Producto Interno Bruto (PIB), en el tercer trimestre de
2016Pr, el PIB de Bogoté D.C., fue de $35.6 billones de pesos a precios constantes del 2005 por
encadenamiento, lo que represent6 un crecimiento de 2,1% respecto al mismo trimestre del afio
anterior. La variacion trimestral del PIB de Bogota D.C., fue 1,0% y para lo corrido del afio se

registrd un incremento de 2,2%.

Periodo BOGOTA D.C
Miles de millones N N ) “Variacidn Afio
(s) Variacidn Anual Variacidn Trimestral comida
20147 I 32934 58 1,9
Il 32992 37 0,2
Il 33473 41 1.5 4.5
IV 33.861 48 1,2
2015% I 34188 38 1,0
Il 34 515 48 1,0
Il 34 853 41 1,0 42
IV 35100 a7 0,7
20167 | 35.080 286 0,1
Il 35218 2,0 0.4
1l 35574 21 1,0 2.2

Figura VI. Variacion del PIB anual Fuente:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB_Bta_Ill_trim_16.p

df

Respecto al aporte al PIB, Claudia Barreto Gonzalez, Presidenta Ejecutiva Nacional de
ACODRES sefial6 que “se ha mantenido una tendencia de mayor contribucion en los Gltimos
afios y del total que aporta el sector turismo se considera que la gastronomia aporta
aproximadamente 3,6%”. También sefiala que el sector de restaurantes genera mas de 300.000

empleos, entre directos e indirectos.

1.12 Estadistica del Sector



De acuerdo al balance econdmico presentado en 2016 por la Camara de Comercio de Bogota,
el Comercio fue el sector en el que mas aumento el numero de ocupados en el afio, en, Hoteles y
Restaurantes que representd el 30% de los empleos creados con 47.082 nuevos empleos, seguido
por Servicios comunales, sociales y personales (23% de la ocupacién de la ciudad) con 37.174
nuevos empleos. Destaca que entre los afios 2015 y 2016 de las ocho dimensiones del ICUR,
Bogota tuvo avances positivos en su desempefio en cuatro dimensiones en: Servicios a ejecutivos

(1B 0,95) principalmente por la presencia de restaurantes calificados internacionalmente.

1.13 Mercado Proveedor

Una vez se elijan las materias primas y los insumos para la puesta en marcha del restaurante
se procederd a la elaboracién de un plan de compras teniendo en cuenta las épocas de
abundancia, temporadas de cosechas de los diferentes vegetales, frutas, los requisitos de
almacenamiento y conservacion de insumos que se necesitan y las caracteristicas y condiciones
que ofrece el mercado actual. Con base en lo anterior se procedera a la seleccion de proveedores
adecuados, para el restaurante. Para ello se solicitaran cotizaciones a los diferentes puntos de
distribucion de los distintos productos; de esta manera se evaluara la mejor oferta de acuerdo a
los siguientes criterios:

Tabla 2

Criterio de Seleccion de Proovedores

Criterios Condiciones
Calidad Debe ser la mejor siempre
Precio El precio méas comodo del mercado

Capacidad de despacho Que tenga capacidad de despachar un




porcentaje mayor del producto en caso que

se requiera.

Tiempos de entrega Cumplir con las entregas en tiempo y

fechas estipuladas.

Formas de pago Se debe adecuar a las necesidades del
negocio.
Servicios de postventa Debe dar garantias en la entrega de los

insumos o productos y realizar el cambio si

se requiere.

e Joserrago: escogido por la calidad, variedad y garantia de sus productos que seran
necesarios para el montaje y consolidacion del establecimiento, generando asi unas bases fuertes
donde se sustente el negocio.

e Stapel Brune: son los encargados de hacer las mesas, sillas y butacas necesarias para el
funcionamiento del restaurante, esta empresa ha tenido buenos proyectos como cafeterias en la
Universidad de los Andes, entre otros.

e EIl Bodegdn del Chef: especializados en todo lo respectivo a la mesa; vajillas, cubiertos y
cristaleria. Los cuales hacen del restaurante algo Gnico y generan un toque de exclusividad, pero
a la vez, un ambiente célido y ameno.

e Ventas Institucionales, La Vifia del Country y Carnes: abastecedores de alimentos, bebidas
y licores, siendo estos especialistas en cuanto a comidas, mercado, frutas, carnes, bebidas y hasta

utensilios de aseo.



e Woypall Colombiana Kimberly Colpapel: empresa dedicada a la transformacion y
adecuacion del papel, generando productos de excelente calidad para el aseo personal y/o
limpieza general, asi como lo son: papel higiénico, servilletas, jabones.

e Colombia Chefy Victorinox: el primer proveedor de uniformes adecuados para la ocasion,
y el segundo especializado en cuchillos de cocina para obtener un 6ptimo y fino corte en cada
uno de los platos que se realizaran.

e Alkosto y Dimprotech: proveedores de equipos como televisores, computadores,
impresoras, entre otros. Expertos en asuntos electronicos innovadores

e Corabastos: proveedor de toda clase de frutas, verduras, tubérculos, carnes rojas, pescados.

1.14 Mercado Distribuidor
Por ser un restaurante, la distribucion se realizara al interior del establecimiento. Los
productos, regalos o recuerdos los podran adquirir las personas que frecuentan el

establecimiento.

1.15 Anadlisis de la Demanda

Al analizar el entorno de restaurantes en Bogota, podemos entender que la demanda estéa
incrementando cada dia, no obstante, la variedad se ha centralizado mas en sitios de comida
internacional y no en comida tipica bogotana. Encontramos una gran oferta de restaurantes
especializados, en comida india, peruana, italiana, mexicana, etc. Colombia esta en un cambio
cultural que se ha generado en torno a la cocina y podria llevar al pais a la élite gastronémica
mundial; otra de las ventajas del pais para convertirse en potencia gastronomica es la variedad de

ingredientes y de regiones.



El sector donde se ubicara el Restaurante — EI Bogotazo — es el La Macarena, el cual esta
contemplado en el plan de Renovacion Urbana de Bogota y cuenta con importantes vias de
acceso como: las avenidas Circunvalar, Caracas y el Dorado o Calle 26, también, se tiene acceso
al barrio por la carrera quinta y Séptima. Tiene una ubicacion estratégica cerca de colegios,

centros empresariales, universidades y zonas culturales.
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Figura VII. Mapa de ubicacion de EI BOGOTAZO

1.16 Comportamiento de precios Vs Comportamiento de la demanda

En este contexto se tiene que el ciclo de vida del gasto del salario de un bogotano promedio,
segun cifras del observatorio de la Secretaria de Desarrollo Econdémico y de la firma Raddar
Consumer Knowledge Group, los cerca de 130 billones de pesos que los hogares de 7,8 millones
de habitantes de la ciudad gastan anualmente, alrededor de 38.600 millones de pesos se destinan
a la alimentacion, bien sea de las alzas de mercado o de los restaurantes.

Actualmente el tipo de restaurantes de comida tipica colombiana, estd manejando precios de

$25000 a $ 35000.



1.17 Mercado Objetivo
Tabla 3

Estratificacion Proyectada 2017

2017
Grupos de
edad Total Hombres Mujeres

Bogota, D.C.
Total 8.080.734 3.912.910 4.167.824
0-4 607.390 312.062 295.328
5-9 601.914 308.936 292.978
10-14 602.967 308.654 294.313
15-19 632.370 321.173 311.197
20-24 672.749 339.928 332.821
25-29 650.902 329.064 321.838
30-34 651.442 316.050 335.392
35-39 640.060 303.971 336.089
40-44 563.389 268.367 295.022
45-49 519.261 244.556 274.705
50-54 503.389 233.302 270.087
55-59 439.872 200.142 239.730
60-64 341.916 152.813 189.103
65-69 253.646 111.646 142.000

70-74 177.853 76.747 101.106




75-79 113.108 45,521 67.587

80 Y MAS 108.506 39.978 68.528

De acuerdo a la tabla anterior se determina el mercado potencial y objetivo.

Tabla 4

Edad Poblacion Objetivo

Mercado Potencial ~ Grupos de Edad

4.310.231 25-60 afnos

1.18 Perfil del Consumidor

El mercado meta del restaurante son las personas entre los 25 y 60 afios de edad. Personas y
familias, con un nivel socioecondémico de estratos 4 y 5.

- Personas y parejas jovenes, grupos de amigos.

- Personas profesionales, ejecutivos

1.19 Andlisis de la Oferta
En Bogotd existen distintos restaurantes-bar tematicos y de comida especializada, sin
embargo, en el sector donde se localizara el Bogotazo, los competidores directos del restaurante

son sitios que se caracterizan por comida internacional en gran parte, siendo una oportunidad



para atraer aquellos clientes que quieran retomar costumbres no solo gastronémicas, si no de
lugares tradicionales colombianos .

No obstante, es de saber que estos restaurantes de la zona se caracterizan y compiten en gran
variedad gastronomica, buen servicio, estilo, calidad y, ademas, de la huella que marcan en los

clientes con sus espacios, son signos del gusto del mercado y por la inclinacién y necesidades

que busca la clientela.
1.19.1 Competencia

Tabla 5

Restaurantes competencia del Bogotazo

Nombre de la Competencia

Caracteristicas Lineas de Estrategias de
Producto Mercado
Es un Restaurante Comida tipica Tiene un
tradicional de la criolla- Servicio rapido a

ciudad de Bogota,
Ileva 83 afios

posesionado en el

mercado, este lugar

entre muchos otros
platos de nuestra

gastronomia.

Cundiboyasence.

la mesa.

La calidad de
los productos es
excelente

La logistica
de ingreso esta
muy bien

estudiada.




Es un restaurante Tienen una Infraestructur

que se caracteriza por  carta mixta pues  amoderna varios

su rapida expansion,  ofrecen platos puntos de venta.
My irea ] L.
ha tenido buena tipicos y carnes a Buena
estrategia de la parrilla con logistica de
mercados. tendencia atencion.
Argentina. Atienden
eventos
especiales.
i e D Restaurante creado La linea de La ubicacion
é’p; sop A mamaYPOSTRE a;uela '?3‘.
@'{ELS»\BORDELMUIENHCO FIELES A LA TRADICION 1:92.@ hace 25 aﬁOS, con pI’OdUCtOS es Ia de IaS Sedes.
sedes ubicadas diversidad de Atencion de

estratégicamente en platos de todas las eventos.

Bogot4, ambientados  regiones Ambientacion
clasicamente. los fines de
semana

1.20 Balance de la Oferta y la Demanda

El sector de los servicios y especialmente el de los restaurantes es bastante competido, lo que
genera fuerte nivel de especializacion en cuanto a comidas, atencion y servicio. Por lo cual se
hace bastante importante la diferenciacion con todos y cada uno de los establecimientos
brindando cada vez mayor valor agregado a cada uno de los clientes, haciendo que estos vuelvan

a repetir su compra en un mismo sitio. Durante los Ultimos afios se ha venido presentado un



aumento en las ventas evidenciando buenos progresos en los que el sector gastronémico ha

alcanzado un auge representativo en el mercado.

1.21 Mezcla de Marketing

1.21.1 Producto:

El restaurante el Bogotazo, no ofrecerd solo comida, sino que también sera fuente de
entretenimiento para todos los clientes, sus empleados estaran capacitados para ofrecer un buen
servicio.

1.21.2 Beneficio del Producto:

Tendra un beneficio doble, sera interiormente ambientado acorde a la época y exteriormente
formara parte del contexto urbanistico y desarrollo del sector.

1.21.3 Posicionamiento:

La imagen interna y externa serd clara e impecable

1.21.4 Precios:

Los precios de los productos serdn razonables, pensado para su cliente objetivo.

1.21.5 Disefio de pagina Web:

Serd clara y atractiva con el fin de encontrar lo que se quiere.

1.22 Estrategia de Producto

El restaurante ofrece un lugar comodo reviviendo épocas y llevando los clientes a nuevas
experiencias con recuerdos, desde el momento que la persona entra al restaurante hasta el
instante que deja el recinto, estos aspectos deben ser de total satisfaccion del cliente, en caso de

presentar inconformidad por parte del cliente se tomaran estrategias de mejoramiento.



Las caracteristicas del producto a ofrecer serdn las siguientes:

a. Ingredientes: con el fin de ofrecer calidad y sabor en los diferentes productos y asi llegar a
la excelencia, el restaurante elegira la mejor calidad en los insumos, para la elaboracién de cada
uno de los platos, teniendo en cuenta como factor diferenciador la frescura en la materia prima,
escogiendo los mejores proveedores.

b. Presentacion del Plato: en un restaurante la presentacion del plato es lo muy importante,
para ello EL BOTOTAZO, incorporara los equipos que sean necesarios para sorprender al
cliente.

c. Técnica: con respecto a la técnica los tipos de coccién tendrén siempre el mismo manejo
con el fin de no incurrir en sabores que creen molestias a los clientes.

d. Decoracion: la decoracion, como se habia mencionado en un punto anterior, sera acorde a
la época, y se trabajaran espacios donde la gente pueda disfrutar de un ambiente, servicio, y
decoracion excelente.

A continuacion se presenta un analisis DOFA, con el propésito de identificar las ventajas que

ofrecera el restaurante:

Tabla 6
Analisis DOFA
Debilidades Oportunidades
1-Recursos econémicos limitados. 1-Sector gastronémico en crecimiento.

2-Falta de experiencia en la gestion de 2-Aumento del consumo de restaurantes

restaurantes. tematicos.

3-Economia del pais inestable. 3-El sector donde estara ubicado el

restaurante.




Tabla 7

Analisis DOFA

Fortalezas

Amenazas

1-Seleccion cuidadosa de los proveedores.

1-Ingreso de nuevos competidores.

2-Servicio al cliente eficaz y eficiente.

2-Inestabilidad en los precios de los

insumos.

3-Ambiente innovador y confortable.

3-Productos sustitutos.

4-Alta calidad en productos y servicios.

XX

1.23 Plaza

En este espacio nuevamente indicamos como ya se hizo y se desarroll6 en puntos anteriores

del mercado.

Frente a los canales y/o medios de distribucion del proyecto, estos estan asociados a las

estrategias de mercadeo empleadas para comercializacion y publicidad del negocio, teniendo en

cuenta que estos cumplan con funciones que incluyan:

e Conciencia entre los clientes sobre los productos y servicios del restaurante.

e Ayude a los clientes a evaluar la propuesta de valor del restaurante.

e Permitir a los clientes comprar productos y servicios especificos.

e Entregar una propuesta de valor a los clientes.

e Proveer atencion post venta al cliente.

Ahora teniendo en cuenta y estudiando las 5 fases importantes que comprende de cada canal

de distribucion y comunicacion, como por ejemplo:



TIPOS DE CANALES FASES DEL CANAL
1. Conciencia

O Fuerzas de ¢ Como aumentamos la conciencia sobre los productos y servicios
o E Ventas de nuestra compafiia?

% 8 2. Evaluacién

E DE: Ventas Web ¢ Como ayudamos a los clientes a evaluar la propuesta de valor de

nuestra organizacion?

Tiendas Propias | 3. Compra

¢ Como permitimos a los clientes adquinr productos y servicios
Tiendas Aliadas | especificos?

4. Entrega

¢ Como entregamos una propuesta de valor a los clientes?
Mayorista 5. Post venta

¢ Como proveemos servicio post-venta al cliente?

ASOCIADOS
INDIRECTOS

Figura VIII. Fuente: Osterwalder (2010) p. 27.

1.24 Promocion

Por la zona en la que esta ubicado el restaurante y por ser un sector de gran afluencia de
personas de diferentes estratos y gustos, unas de las estrategias de penetracion en el mercado, es
la realizacion de una camparia de publicidad atractiva, en redes sociales, vallas, periddicos, entre
otros; que genere expectativas y necesidad de ir al lugar.

No se tendra ninguna promocién, se daran degustaciones de diferentes entradas, como
atencion a los clientes.

A los clientes de alta fidelidad, se les dara un bono para el dia de los cumpleafios.

1.24.1 Logo
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Figura IX. Logotipo del restaurante EL BOGOTAZO.



Para transmitir la ventaja competitiva, se eligié como concepto un logo enfocado en la ciudad de
Bogotd que permita identificar a la capital en la que se centra una variedad cultural tanto

nacional como internacional.

1.25 Precio
Con el fin de realizar la definicion del precio del producto que se ofrece, se realizé el anélisis
de los valores que tiene la competencia y a la encuesta de mercado realizada.

¢Estaria dispuesto a pagar por un plato hasta $35.000?

@ Siempre
@ Casi siempre
Algunas veces si, algunas veces no

@ Casinunca
@ Nunca

Figura X.en diagrama no presenta el resultado obetnido a la pregunta frente al precio, que se realizo

en la encuesta On Line, aplicada.

Con respecto al resultado de la encuesta podemos analizar que el 28.6% no tendria problema
con este precio y el 35,7% demuestra algo de duda, a estos se les debe ofrecer productos
novedoso e innovador para atraerlos.

De acuerdo a la operatividad de los restaurantes y a lo que define ACODRES, se puede
identificar la estratificacion de los restaurantes de acuerdo al volumen de ventas mensuales y
namero de sillas, lo cual lo establece de la siguiente manera:

Grupo 1: Restaurantes con ventas hasta 50 millones de pesos al mes.

Grupo 2: Restaurantes con ventas entre 51 y 99,9 millones de pesos al mes.

Grupo 3: Restaurantes con ventas entre 100 y 149,9 millones de pesos al mes.



Grupo 4: Restaurantes con ventas superiores a 150 millones de pesos al mes.
Tabla 8

Distribucion por volumen de ventas/Informe de operacion Restaurantes

ACODRES/marzo.
Volumen de Ventas Cantidad %
Ventas menores de 50 millones 12 29.43%
Ventas de 51 a 99.9 millones 26 46.43%
Ventas de 100 a 149.9 millones 13 23.21%
Ventas superiores a 150 millones 5 8.93%
Total 56 100%

2. Segun numero de sillas, los restaurantes se dividieron en 4 grupos:
Grupo 1: Restaurantes con capacidad menor a 50 sillas Grupo.
Grupo 2: Restaurantes con capacidad entre 50 y 99 sillas Grupo.
Grupo 3: Restaurantes con capacidad entre 100 y 149 sillas Grupo.

Grupo 4: Restaurantes con capacidad superior a 150 sillas.

Tabla 9
Distribucion por namero de sillas / Informe de Operacidén Restaurantes

ACODRES/marzo

Ndmero de Sillas Cantidad

Menos 50 sillas 13 23.21%

Entre 50 y 99 sillas 28 50.00%




Entre 100 y 149 sillas 9 16.07%

Mas de 150 sillas 6 10.71%

Total 56 100%

De acuerdo a las tablas 8 y 9, el funcionamiento de ElI Bogotazo contara con una capacidad
de produccion aproximada acorde al nimero de sillas, lo cual permite determinar las
dimensiones del area requerida para su funcionamiento, de la siguiente manera:

e Dimensiones del Local: casa antigua para remodelacion con un area total de 280 m2, los
cuales serén distribuidos de la siguiente manera:

v' Area de Servicios: 30% - 84m2 donde se ubicara la cocina, depdsitos, bafios plblicos
y zona de descargue.

v Area para Servicios de Restaurante: 50% - 140m2, sera la distribucion de las mesas,
las cuales tendrén un espacio de circulacion entre mesas de 80 cm, para un espacio

equivalente a 1.80 m2, teniendo en cuenta 1 mesa con 4 sillas.
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Figura XI. Distribucion de las sillas y las mesas en restaurante EI Bogotazo

v Area/Zonas Verdes: 20% - 56m2, donde sera ubicado las zonas de entretenimiento del
El Bogotazo.
Entonces: 140m2/ 1.8m2= 77 sillas, lo cual indica la capacidad con la que contaré en

restaurante.

1.26 Estudio de mercados: andlisis y sistematizacion de la encuesta.

Para el estudio de mercado de El Bogotazo y teniendo en cuenta el mercado potencial que
equivale a un universo finito aproximado a practicar 300 encuestas, se trabajé un ejercicio de
encuestas On Line, del cual solo se obtuvo una cantidad de respuesta de 15 personas de las 50
encuestas remitidas por correo electronico; con base en esta accion y/o resultado se elaboré un
estudio de mercado, que concluye con los siguientes resultados definidos en el anexo 5,

Encuesta aplicada On Line

1.27 Presentacion del instrumento.

Para la recoleccion y diagndstico de la informacion se utilizo las siguientes fuentes de
informacion que se clasifican en:

1. Fuentes Primarias: esta informacion se obtuvo de un recorrido realizado por los autores del
proyecto a diferentes zonas y restaurantes de la linea de competencia, donde se recopilaron datos
con entrevistas, visitas, adquisicion de servicios y productos, lo cual permitié definir la razon de

ser del restaurante.



2. Fuentes Secundarias: encuestas On Line, que permitieron identificar el cliente objetivo y
centrar los datos del proyecto frente a las necesidades y requerimientos del mercado, respecto al

cémo, quién, donde, cuando y demas condiciones de la oferta y la demanda requerida.

Il.  Aspectos técnicos del proyecto

2.10 Flujo de Procesos



2.10.1 Proceso de Servicios
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Figura XII. Fuente Propia — El Bogotazo. Esquema de proceso de servicios.



2.10.2 Proceso de Cocina
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Figura XIII. Fuente Propia EIl Bogotazo. Proceso de cocina.

2.10.3 Proceso de Manipulacion de Alimentos
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Figura XIV. Fuente propia El Bogotazo. Proceso de Manipulacion de Alimentos

2.11 Anélisis de Recursos de Proyecto.
2.11.1 Especificaciones de los recursos requeridos para la implementacion del proyecto
A continuacion se hace una proyeccion presupuestal de gastos para el proyecto Restaurante-

Bar El Bogotazo

Tabla 10



Costos de Personal Mensual

Descripcion de
Und Cant Ingreso Mensual Total
gastos
Administrador Un 1 $ 2.500.000,00 $ 2.500.000,00
Secretaria Un 1 $ 850.000,00 $ 850.000,00
Contador
Gl 1 $ 1.000.000,00 $ 1.000.000,00
(Outsourcing)
Chef Un 1 $ 2.000.000,00 $ 2.000.000,00
Auxiliar de cocina Un 2 $ 800.000,00 $ 1.600.000,00
Meseros ( 5) Un 5 $ 737.717,00 $ 3.688.585,00
Seguridad Un 1 $737.717,00 $737.717,00
otros gastos
Gl 1 $ 1.500.000,00 $ 1.500.000,00
administrativos
TOTAL 16 $27.376.302,00
Tabla 11
Costos fijos
Descripcion de gastos Und Cant Ingreso Mensual Total
Arriendo Gl 1 $ 6.500.000,00 $ 6.500.000,00
Servicios (agua, luz, teléfono, gas,
internet) Gl 1 $ 1.500.000,00 $ 1.500.000,00
Mantenimiento ( Varios) Gl 1 $ 1.000.000,00 $1.000.000,00




TOTAL $9.000.000,00




Tabla 12

Proyecciones de Costos

Proyeccion Proyeccion Proyeccion
Ingreso
Descripcion de gastos Und Cant Total Proyeccion ano ano ano
Mensual
afo 2 3 4 5
$ $ $
Arriendo Gl 1
6.500.000,00 6.500.000,00  6.825.000,00 $7.268.625,00 $7.777.428,75 $8.399.623,05
Servicios (agua, luz, $ $ $
Gl 1
teléfono, gas, internet) 1.500.000,00 1.500.000,00  1.575.000,00 $1.677.375,00 $1.794.791,25 $ 1.938.374,55
Mantenimiento ( $ $ $
Gl 1
Varios) 1.000.000,00 1.000.000,00  1.050.000,00 $1.118.250,00 $1.196.527,50 $ 1.292.249,70
$ $ $ $ $
TOTAL
9.000.000,00  9.450.000,00 10.064.250,00 10.768.747,50 11.630.247,30




Tabla 13

Proyecciones de Gastos

EL EOGOTAZO
—_— RELACION DE GASTOS DE FUNCIONAMIENTO
En Meses
EN MILES [§000)
Gastos A 1 2 3 ] 10 1 12 13 14 15
Honorarics
Impuesios
[ frendamisnta 5.000) 5.000) 5.000) 5.000) 5.000 5.000 5000} 5000} 5000} 5.000) 5.000) 5.000)
Seguras 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Sarvicios Piblicos
Servicias Transporte y Acarreos 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
[ Gastos Legales
Mantenimienta Reparaciones S0 S0 S0 50 50 50 S0 S0 S0 S0 S0 S0
(Gastos de Visje
Prapaganda y Publicidad 30 30 30 3l 3l 3l 30 30 30 30 30 30
Elementas de Aseo y Cafeternia 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Utiles v Papeleria
(Combustibles y Lubricantes
Envases y Empaques
[Comisicnes Contado %
Imprevisios
[Otros
TOTAL GASTOS| . 200) G.w . 200 .20/ 6.200) 6.200) 6. 200/ 6. 200/ 6. 200/ G.w G.w G.w
% C sobl vias_contado -I a.cdumh 0.:;'
Increments % gasios 0,00% 0,00% 0,00% 0,00
Gastos ventas 1 2 3 ] 10 1 12 13 14 18
Honorarics
Impuesios
[ Arendamisnta
S ras
ervicias Piblicos 1.500) 1.500) 1.500) 1,600 1,600 1,600 1.500 1.500 1.500 1.500) 1.500) 1.500)
Servicias Transporte y Acarreas
(Gastos Lagales
Mantenimisnta Reparaciones
[(Gastos de Vigje
Prapaganda y Publicidad
Blamertos de Asea y Cafeteria
Utiles y Papeleria
(Combustibles y Lubricantes
[Comisicnes Contado %
Imprevisins 30 30 30 N N N 30 30 30 30 30 30
[Otros 5} 50} 50} 50} 50} 50} 50} 50} 50} 5} 5} 5}
TOTAL GASTOS| 1850 1.BSH 1.&50) 1.&50) 1850 1850 1850 1850 1850 1.SSH 1.SSH 1.BSH
% Comisiones sab/ vias contadn -I 0,00% |ersdits 0,00
Incremento % gasios 0,00%




2.12 Ficha Tecnica por Productos o Servicio
Se realiza a continuacion la ficha técnica de los productos que se ofreceran en el Restaurante-
EL BOGOTAZO:

Tabla 14

Carta de productos y precios

Platos Fuertes

Ajiaco Santaferefio.  Sopa de papa sabanera, $25,500
papa pastusa, papa criolla,
arracacha, pechuga de

pollo desmechada,

mazorca y guascas, crema
de leche (opcional) y
alcaparras, acompafnado
de una porcion de

aguacate y arroz blanco.

Puchero bogotano. Costilla de res, carne de $32,000
cerdo, pollo, longaniza,

mazorca, yuca, platano

verde, papa, ahuyama,

todo cocido y recubierto




Platos Fuertes

con repollo y salsa criolla,

acompariado de caldo.

Sancocho de gallina.

Cocido de gallina criolla, ~ $27,000
mazorca, papa, yuca,

arracacha, costilla de

cerdo, platano verde y

hogao.

Cuchuco de trigo

con espinazo.

Sopa a base de harina de $25,000
cuchuco de trigo, papa

criolla, frijol verde, arveja,

habas, espinazo de cerdo,

cilantro picado,

acomparfiado de arroz

blanco y aguacate.




Tabla 15

Presentacion carta de productos y precios.

Platos Fuertes

Sobrebarriga

sudada.

Carne de res (sobre $27,500
barriga), papa, yuca, arroz

y ensalada y un especial

de guiso auténtico de la

casa.

Bagre en salsa.

Bagre en salsa, $30,000
acompariado de arroz
blanco, patacon y

ensalada.

Fritanga bogotana.

Carne de res, carne de $25,000
cerdo, chunchulla,

morcilla, longaniza,

acompafado de platano

maduro, papa criolla, yuca

y guacamole.

Calentado cachaco.

Carne de res, arroz, papa,  $17,000

platano, mazorca




Platos Fuertes

desgranada, guiso de la

casa y huevo frito.

Tabla 16

Carta de entradas

Entradas
Empanadas de La masa estara elaborada con $9,000
carne. maiz peto molido y el relleno

estara compuesto de carne molida

y papa criolla. Se acompafiara
con diferentes tipos de picante (6

und).

Patacones con Patacones con hogao de lacasa (6  $6,000

hogao. Und).




Entradas

Chunchullo frito Chunchullo frito, acompafiado de  $6,000

papa criolla.

Tabla 17

Carta de postres

Postres

Arroz de leche. Leche, Arroz, endulzantes, $6,000

canela en astilla, crema de

leche.
Brevas con arequipe y  Brevas, queso campesino y $6,000
queso. arequipe.
Dulce de Papayuela Papayuela cocinada en $7,000

CON queso 0 cuajada almibar o con azlcar y

acompariada de queso

campesino o cuajada




Cuajada con Melao.

Cuajada con dulce de panela.

$7,000

Tabla 18

Carta de bebidas

Bebidas
Jugos naturales en $6,000
agua.
Jugos naturales en $7,000

leche (tipo sorbete).

Limonada natural. $5,000
Limonada de coco. $7,000
Gaseosas. $4,000
Cerveza nacional. $6,000

Cervezas importadas. $10,000

Cerveza de barril. $8,000
Canelazo bogotano. $8,000
Cafés

Café campesino. $4,500




Expreso. $5,000

Capuchino. $5,500

Tinto. $4,000

Aromatica de frutas. $4,000

Cada uno de estos platos sera servido en vasijas de barros y vasos de barros, estaran muy bien

presentados de una manera creativa e innovadora, con ingredientes frescos y de buena calidad.

2.12. 1 Obras fisicas para el proyecto

En la actualidad, al disefiar y poner en marcha un proyecto de restaurante, se debe hacer una
analisis de los verdaderos valores de la cocina que desarrollara. Debemos conocer sus productos
principales platos, luego de hacer esto la arquitectura debe responder a todo este estudio con
decisiones de disefios justas y funcionales y tener en cuenta diferentes aspectos como:

1. lluminacion: en disefio, la iluminacion es determinante, debe ser justa, ni mucha ni poca, y
de buena calidad, con el fin de hacer este proyecto sostenible se usara toda la iluminacién Led.

2. Acustica: conseguir un ambiente agradable pasa por tener el control del sonido, hay que
escoger materiales que atenten el ruido, escoger musica de acuerdo a la tipologia del sitio.

3. Climatizacion, renovacion del aire e interiorismos sensorial: la calidad del aire se debe

garantizar para que los usuarios respiren un aire renovado y limpio.



La mayor parte de viviendas, que corresponden a estratos medios v medios-bajos, tienen midtas de 40
aliv:0s de construidos. Mo cbstante, hay una oferta interesante de inmuebles nuevos vy restaurados.

APARTAMENTOS WALOR DEL METRO CUADRADO A *ABRIL DE 2013
USADOS
BARRIO EST. imciic i
2ay [REEST 7 - oz e 0w = S sraa]| PTEEEEE
aiiYaos Anual aitYa0s
BOSQUE IZQUIERDO 4 3,146,083 | = | &% 2,571,310 2,637,125 2,357,472
P E 3015627 | = | 1% 32,848,052 2,527,766 2,255,710
LA MACARENA B 2,582,172 | = | 1% 2,448,162 2,172,816 1,542,401
5 3,802,762 | = | 8% 3,551,456 3,167,560 2,845,537
SAMPER & 3,698,531 | = | 10% 3,493,057 3,100,191 2,771,432
B 2,547,164 2,405,655 2,135,089 1,508,675
i 4 3,765,045 3,555,676 3,155,945 2,821,274
SAN DIEGO 3 2,770,639 2.616.715 2,322,411 2,076,132
SAN MARTIN 3 2,380,825 2,248,557 1,595,661 1,784,032
CASAS WALOR DEL METRO CUADRADO A *ABRIL DE 2013
USADOS
BARRIO EST. imciiit i1
- 224 PRSI 5 -z ez o = T srerag| DTS B2 3
aiivzos Anual aiétaos
LA MACARENA 4 2,360,369 | = | 1% 32,225,237 1,578,514 1,768,703
i B 1,693,367 1,604,558 1,424,447 1,272,353
LA PERSEVERANCIA 2 1,295,725 1,223,741 1,086,106 570,930
CAMPER 4 1,988,621 | = | 17% 1,878,142 1,666,508 1,450,140
- 3 1,642,112 1,551,828 1,377,283 1,231,238
SAN MARTIN 3 1,518,935 | = | 4% 1,434,554 1,273,209 1,138,152

Figura 14. Tabla de Precios Metro Cuadraro Sector la Macarena
Tabla 19

Presupuesto de las obras de infraestructura

Presupuesto obras de infraestructura

Descripcion de Actividades Und Cant V/lor

Preliminares Gl 1 $5.000.000,00

Pisos y Enchapes GL 1 $ 8.000.000,00

Pintura GL 1 $ 8.000.000,00

Instalaciones Eléctricas GL 1 $5.000.000,00

Instalaciones Sanitarias GL 1 $5.000.000,00

Instalaciones Acusticas GL 1 $ 10.000.000,00

Obras Exteriores GL 1 $ 4.000.000,00

Imprevistos Gl 1 $10.000.000,00

TOTAL $ 55.000.000,00




2.12.2 Maquinaria 'y Equipos

Figura 15. Mezon lava platos industrial
Tabla 20

Descripcion de maquinaria y equipos de cocina.

Descripcion

Horno microondas.

Estufa con plancha

Cuarto frio




A WS ottaemmrims e l— '
Mesas de trabajo

2.12.3 Muebles y enseres

Tabla 21

Descripcion de muebles y enseres.

Descripcion
S\ "7’
X e
Cuchillos profesionales “a\ //.é
—
—_— — |
Vajillas
Cristaleria

Bandejas para servicio de mesa




Cubiertos

Recipientes plasticos para almacenar

2.12.4 Balance del Personal Requerido del proyecto
Inicialmente el personal requerido para el funcionamiento del proyecto es el siguiente:

Jornadas mafnana a tarde:

Administrador=1

Secretaria= 1

o Chef=1

» Ayudante de Chef=2

« Meseros=5

» Aseadora=1

» Guarda de Seguridad = 1 Contrato con empresa externa

Este personal prestara el servicio de acuerdo al siguiente horario:

De lunes a sdbado de 10a.m. a 5p.m.



2.13 Presupuesto de capital de trabajo requerido para el proyecto

Tabla 22

Presupuesto de capital de trabajo requerido para el proyecto

EL BOGOTAZO

Inversion inicial

En Meses

En miles ($000)

Célculo capital de trabajo

Gastos de Nomina. 15.916
Gastos Generales. 8.050

Total 23.966
Compra insumos. 8.943
Imprevistos. 2% 658
Total gastosy costos requeridos. 33.567
Total gastos y costos diarios. 1.119
Total dias para capital de trabajo. 0
Total capital de trabajo requerido. 0
Dias para capital de trabajo cartera. 30
Ventas a crédito diarias. 0

Valor inversion inicial

Recuperacion inversion

% Valor




Inversiones fijas. 21.500 0%
Inversiones diferidas. 55.000 0%
Cap. de trab. cos. y gas. 0 100%
Cap. de trab. cartera. 0 0%
TOTAL INVERSION INICIAL 76.500

Tabla 23

Fuentes de financiacion
Fuentes de financiacion % Partic. Valor inversion
Capital propio. 0% 90.000
Préstamo bancario 1 0% 50.000
Préstamo bancario 2 0% 0
Préstamo bancario 3 0% 0
Total 0% 140.000
2.13.1

2.13.2 Definicién de la inversion inicial para el funcionamiento del proyecto

La inversion inicial del proyecto es de $76.500.000

Valor inversion inicial

Inversiones fijas
Inversiones diferidas
Cap. de trab. cos. Y gas.

Cap. de trab. cartera

21.500

55.000

Total inversion inicial

76.500




I11. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS Y LEGALES
3.1 Definicion del Nombre
El nombre “El Bogotazo” para el restaurante, fue elegido, porque describe el tipo de comida
y ambiente al cual los comensales estaran expuestos, un ambiente c&lido 100% colombiano y con
los mejores sabores de nuestra ciudad capital, dando un aporte a la implementacion de la

tecnologia dentro de este estilo de mercado de alimentos.

3.2 Distincion de Marca

En cuanto al servicio, el cliente podra tener la informacion suficiente de la preparacién del
plato que quiere elegir, esto se ensefiard en una tabla digital en la que estaran los platos que se
ofrecen en el dia, cada plato tiene unas caracteristicas diferentes representadas en tiempo de
preparacion, ingredientes, cantidad de las porciones y otras depende del mismo; por otro lado el
cliente puede armar su plato a eleccién, y le arrojara el valor final de acuerdo a la formulacion
que el mismo le dio, cuando el cliente quiera tomar su pedido, podra solicitar al mesero por
medio de la tabla, quien confirmara su pedido y recibira el dinero. Esta tabla tendra una
configuracién de idioma, asi que personas extranjeras que no hablen o entiendan el espafiol,
podran tomar el pedido en su idioma usual.

Aparte de esto se haran sorteos el ltimo viernes de cada mes, en los que el premio serd, un
tour por el restaurante y una clase con el chef en la que el cliente podré aprender a preparar el

plato que el desee.

3.3 Plataforma Estratégica



3.3.1 Misién

Somos un equipo que busca satisfacer a los ciudadanos, bajo un concepto capitalino que
permita mostrar las mejores experiencias gastronomicas y culturales de la ciudad, en el cual se
brinda a los clientes un trabajo realizado con personas comprometidas y dedicadas a ofrecer los
mejores estandares de calidad, servicio, transparencia, principios y valores éticos, desarrollados
en un ambiente seguro y comodo.

3.3.2 Vision

Para el afio 2022, ser el restaurante bogotano lider en ofrecer a sus clientes la mejor
gastronomia capitalina, destacando la cultura y caracterizandose por sus altos estdndares de
calidad y servicio, enfocados en la conservacion de las tradiciones de la ciudad.

3.3.3 Principios

v' Eficiencia: se entregan resultados con los estandares de calidad en el momento oportuno.

v’ Calidad: la mejor calidad y seguridad en los productos que se le brindan a nuestros
clientes, verificando que todas las fases de produccién se estén cumpliendo al pie de la letra.

v" Servicio: hacer que nuestro cliente se sienta a gusto y sea siempre el mas importante dentro
de nuestro restaurante, cumplir con su necesidad al 100% y lograr su satisfaccién total.

v’ Limpieza: mantener la higiene y seguridad dentro de las instalaciones del restaurante.

3.3.4 Valores

v' Calidad humana: cuidar las relaciones con los demas, en rehacer nuestros afectos y en tener
una filosofia, una actitud y un estilo de vida de acuerdo con la moral de nuestra sociedad y la de
uno mismo.

v Compromiso: asumir los roles con responsabilidad, lealtad y profesionalismo, ejerciendo

liderazgo para cumplir con los objetivos propuestos.



v Cumplimiento: cumplir con las normas de ejecucion, montaje, puesta en servicio y calidad
de las obras a realizar.

v’ Etica profesional: trabajo con profesionalismo, para brindar siempre el mejor servicio y
sobresalir dentro del entorno empresarial.

v' Honestidad: trabajar con transparencia y dedicacion para cumplir con las normas de trabajo
y asegurar la calidad del mismo.

v' Lealtad: compromiso, cumplimiento de honor y gratitud hacia la empresa

v’ Respeto: la mas importante caracteristica de nuestro restaurante, con los miembros del
equipo de trabajo y con los clientes de la organizacion.

v' Responsabilidad: saber tomar las mejores decisiones para cumplir con las tareas designadas
a cada miembro de la organizacion.

v' Trabajo en equipo: trabajar juntos hacia un mismo objetivo

3.4 Objetivos organizacionales

3.4.1 Objetivo general:

Ser el restaurante nimero uno en la ciudad de Bogota, reconocido por ofrecer la mejor
experiencia gastronomica y cultural de la ciudad, con altos estandares de calidad y servicio,
cumpliendo siempre las necesidades de los clientes para lograr su plena satisfaccion.

3.4.2 Objetivos especificos:

v’ Elaborar los mejores platos para cumplir con las necesidades del cliente y satisfacerlo
durante toda su experiencia dentro del restaurante.

v" Incrementar el indice de satisfaccion de los clientes.

v" Brindar productos y atencidn al cliente de la mejor calidad.



v' Establecer metas de ventas y crecimiento de la organizacion.
v" Ofrecer productos innovadores.
v" Generar impacto en los clientes y en el entorno empresarial.

v" Crear canales de comunicacion con el fin de atraer clientes y fidelizarlos.

3.5 Politicas de la organizacion

Todos los miembros que componen la organizacion deben tener compromiso y transparencia
en sus labores.

- Laorganizacion se encargara de cumplir con las necesidades del cliente.

- Los empleados de la organizacion deben tomar un curso de capacitacion antes de firmar un
contrato con la empresa.

- Los productos que ofrece EL BOGOTAZO cumplen con los més altos estandares de
calidad.

- Dar respuesta antes de un dia a las solicitudes, quejas o reclamos de los clientes.

- El producto llega a manos del cliente en un lapso de 15 a 25 minutos.

- El' monto de valor de la cuenta debe ser pagado en el momento de la toma del pedido.

- Los empleados no se quedan con ningun dato personal de los clientes, la informacion es de
uso exclusivo de la organizacion.

- Ninguna persona externa tiene autorizacion para entrar a la zona de cocina.

- Cumplimiento de las normas y leyes relacionadas con el medio ambiente.



3.5.1 Estructura organizacional
La estructura organizacional es plana dejando que el empleado sea autbnomo en el momento

de solucionar inconvenientes simples y de esta manera tener eficiencia en el servicio.

Junta
Directiva
Contador ==
1
I Administrativos
Ventas y N

Servicios [ 1

r Servicios
Generales
Proveedores

Administrador

0 I

Meseros Vigilantes

- Secretaria
Auxiliares de

Cocina

Figura 16. Organigrama de El Bogotazo.

La junta directiva del restaurante esta compuesta por tres (3) socios los cuales son accionistas
con una misma participacion del 33.33%. La principal labor en el negocio sera reunirse una vez
al mes para hacer el analisis y control del rendimiento del restaurante, generando estrategias si
llegan a ser necesarias para el mejoramiento continuo del restaurante o de alguna dependencia.

e Administrador general: es el encargado de estar pendiente de todo el personal y el
movimiento del restaurante, tendrd el poder de dirigir tosas las acciones o movimientos
necesarios para el buen funcionamiento, presentara informes del funcionamiento y desempefio de

los empleados para que la junta directiva genere estrategias de mejora.



e Contador: estara encargado de llevar todos los informes financieros y contables para
generar pagos a proveedores, pagos de ndmina, pago de impuestos y otros pagos generados por
el restaurante. Este servicio de contador sera externo al restaurante.

e Chef del restaurante: es el encargado de preparar todos los platos ofrecidos, debe ser una
persona muy dindmica para entregar de manera rapida eficaz y eficiente los platos ofrecidos a los
clientes.

e Auxiliar de cocina: estara pendiente de las necesidades del Chef sera el apoyo para que los
platos sean servidos segun requerimientos del cliente.

e Meseros: seran los encargados de proporcionar un servicio eficiente al cliente.

e Servicios generales: estara a cargo de la presentacion y manteniendo impecable del
restaurate.

e Vigilantes: son los encargados de prestar los servicios de seguridad de lugar y garantizar la
confianza a los clientes.

3.6 Politica de gestion del conocimiento

Para mantener el éxito de la gestion de conocimiento en el restaurante EI Bogotazo se
ejecutaran los siguientes procesos.

 Planeacidn: vinculacion de la estrategia del conocimiento con la estrategia institucional
para apuntar hacia el mismo objetivo.

 Procesos: integrar la gestion del conocimiento con los procesos del restaurante.

 Colaboracion: Involucrar y comprometer a todo el personal con la aplicacién de gestion del
conocimiento con la filosofia del restaurante, revisando las experiencias adquiridas vy
proyectando el futuro deseado.

« Medicidn: para alcanzar mejores resultados se tendra en cuenta las satisfaccion del cliente.



 Innovacién: Implementar estrategias que mantener el interés del cliente por visitar el
restaurante con mas frecuencia.

La gestion del conocimiento en el restaurante aprovechara al méximo los activos intelectuales
es decir hacer bien lo que sabe hacer y para lo que esta capacitado, al tener las actividades y
cargos definidos serd un complemento de conocimientos y capacidades profesionales que estaran
relacionados directamente con el cliente proporcionando una ventaja competitiva que mantendra

un valor al cambio.

3.7 Politica Comercial

En el restaurante El Bogotazo esta orientado a generar y mantener una estructura de cultura,
servicio al cliente interno y externo con altos estdndares calidad, para esto estamos
implementando estrategias comerciales que sean competitivas que permita el mejoramiento
continuo de nuestra atencion a clientes y proveedores tomando como objetivos principales:

» Crear estrategias comerciales a nivel local a corto, mediano y largo plazo que sean
herramientas primordiales en el cumplimiento de presupuestos, ventas mensuales y anuales.

« Desarrollar estrategias que garanticen la satisfaccion y fidelidad del cliente.

« Evaluar el servicio, rentabilidad, y aceptacién en el mercado.

« Garantizar una excelente atencion con servicio oportuno y de calidad a los clientes.

» Mantener precios competitivos.

3.8 Politica RSE - Ambiental
El restaurante “EL BOGOTAZO”, como fabricante de los productos que ofrece es consciente

de su interdependencia con el ambiente, por este motivo debe realizar sistemas de sostenibilidad



ambiental. Este sistema de sostenibilidad ambiental, esta enfocado en la adecuada clasificacion
de residuos, generados durante todo el proceso. Como factor mas importante la separacién de
residuos organicos, ya que es los alimentos son la materia prima de la organizacion, primero que
todo porque dignifica el trabajo y disminuye los riesgos a la salud del personal que labora en las
plantas de seleccidn. Vale aclarar que estos residuos son biodegradables, son aquellos que se
desintegran de forma rapida transformandose en otro tipo de materia organica.

Principalmente en nuestro enfoque empresarial, los mayores residuos organicos son restos de
comida y restos de la preparacion de la comida, catalogados dentro de los (Residuos solidos
organicos de origen comercial) esta separacion en la organizacion tiene razones ambientales y
econdmicas por lo tanto se debe cumplir con esta separacion:

Razones ambientales: disminuye la contaminacién, la propagacién de enfermedades, y
aprovechamiento de recursos.

De este modo se aporta significativamente por disminuir el impacto ambiental en pro de una
mejora continua.

3.8.1 Mapa de Procesos
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Figura 17. Mapa de procesos el Bogotazo
3.9 Constitucion de la Empresa

La constitucion legal de la empresa se va a realizar por medio de una Sociedad Andnima
Simplificada (SAS), Restaurante EI Bogotazo, la implementacion se establecera segun este tipo
de sociedad debido a que presenta algunos beneficios al constituirla. Legalmente una empresa en
Bogota debe presentar las siguientes exigencias:

 Hacer escritura publica de los estatutos sociales.

 Registrar la sociedad y la empresa ante la Camara de Comercio de Bogota.

 Obtener el Registro Gnico Tributario (RUT) o NUumero de Identificacion Tributaria (NIT) y
registro ante la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales, DIAN.

 Obtener y registrar los libros de la empresa ante la Camara de Comercio de Bogota.

« Abrir una cuenta bancaria en Bogota.






3.10 Estudio econdmico y financiero

3.10.1 Estado de resultados

. EL BOGOTAZO
—_— ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
En Meses
EN MILES (5000)
Concepto 1 2 3 10 11 12 13 14 15
Ventas estimadas
|Ingrasos por ventas 27.125 36.925 46725 56.525 66.325 76.125 B5.925 95.725 100.625 100.625 100.625 100.625 0 0 0
TOTAL VENTAS 27.125 36.925 46.725 56.525 66.325 T6.125 B85.925 95.725 100.625 100.625 100.625 100.625 0 0 0|
Costo de ventas 14.676 17.728 20.780 23.832 26.884 29.936 32.988 36.040 37.566 37.566 37.566 37.566 o o EI
Utilidad Bruta 12.449 19.187 25.945 32,693 39.441 46.189 52.937 59.685 63.059 63.059 63.059 63.059 o o ﬂ
Gastos administrativos
Nomina 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 4.254 o o 0f
Aportes sociales 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 2202 o o 0f
Taotal gasto de personal 5.456 6.456 5.456 6.456 5.456 6.456 5.456 6.456 5.456 5.456 5.456 6.456 o o 0f
Gastos de funcionamiento 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 6.200 o o 0f
Impuesto de ICO o o o o o o o o o o o o o o 0f
Depreciacion 597 597 597 597 597 597 597 597 597 597 597 597 o o 0f
Amaortizacion a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 a7 o o 0f
Gasto de intereses 1.202 1.193 1.184 1174 1.165 1.154 1144 1134 1123 1112 1.100 1.088 o o 0f
Total gastos administrativos 15.372 15.363 15.354 15.344 15.334 15.324 15.314 15.303 15.293 15.281 15.270 15.259 o o 0
Gastos de ventas
Nomina 4.104 4.104 4.104 4.104 4.104 4.104 4.104 4.104 4.104 4104 4.104 4.104 Q Q 0)
Aportes sociales 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 2145 o o 0f
Taotal gasto de personal 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 6.250 o o 0f
Gastos de ventas 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 1.850 o o 0f
Total gastos de ventas B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 B.100 L] L] 0|
Total gastos 23.472 23.463 23.453 23.444 23.434 23.424 23.413 23.403 23.392 23.381 23.370 23.358 o o EI
B7% B4% 50% 41% 35%
Utilidad operacional -11.022 -4.265 2.492 9.250 16.008 22.T66 29.524 36.283 39.667 39.678 39.690 39.701 1] 1] ﬂ
Utilidad después de ajustes por inflacion -11.022 -4.265 2.492 9.250 16.008 22.766 29.524 36.283 39.667 39.678 39.690 39.701 o o 0
Impuesto de Renta o o T4B 2775 4.802 6.830 B.857 10.885 11.200 11.904 11.207 11.910 o o 0f
Utilidad después de impuesios -11.022 -4.265 1.745 6.475 11.205 15.936 20,667 25.388 27.767 27775 27.783 2773 o o 0f
Resarva lagal o o o o o o o o o o o o o o 0f
Inversiones futuras 0 0 B72 3.237 5.603 7.968 10.333 12.689 13.884 13.887 13.801 13.885 0 0 0
Utilidad por distribuir -11.022 -4.265 B72 3.237 5.603 T7.968 10.333 12,699 13.884 13.887 13.891 13.885 o o o

IMPUESTO RENTA
RESERVA LEGAL
OTRAS RESERVAS

Figura 18. Estado de resultados proyectados en el restaurante-bar ElI Bogotazo.



3.10.2 Balance

EL BOGOTAZO
—
BALANCE GENERAL PROYECTADO
En Meses
EN MILES (5000}
CUENTA CONTABLE ] 1 2 3 4 5 L] T & L] 10 11 12
ACTIVG

Corriants
Caga y Bancas B350 53611 500471 54.07H LRELE 7EO14 a708: 120 833 149323 179,154 207 580 236799 265613
Invenlanio
Clienles
Tatal Active Corriemte 63,50 53611 50.471 54.07H i Gl TE.014 AT 120,833 143,323 178,159 207.958() 236,75 26561
Propiedad Planta y equipa 21.50 2150 21.50¢ 2150 21.50 2150 2150 21.50 2150 21.50¢ 2150 21.50 2150
Depreciacion Acumulada 587) 1.134) 1.792 2,38 2.5 3.583 4.181 4778 5.375 5672 &.56 7.167|
Tatal Propiedad, Planta y Equipo 2150 2090 20304 19.70 18.111 18.514 17817 173159 16.723 16.125 16.524 14.831 14.33
Oras Actnvas
Diferidas apsiados 55.00¢ 54.08 53167 52 25 §1.33 50.417) 4550 4858 47667 46.75 4583 44.917) £4.00
Amartizacian acumalada
Tatal Otros Activos 55.00 54.00°H 53.167] 52.25 51314 50.417] 4050 48.50°H 47667 46.75 45813 24.917] 2400

TOTAL ACTIVD 140,000 128,597 123,049 126,03 134.1304 146,945 164 450} 186,735 213.713 242034 268,342 206645 323,041

PASIVOS

Cuentas por Pagar por Fluja caja
Cuentas por pagar 5000 48 Ed &0 23 ELERY | 4B 42 48005 AT 57 47135 46 G 46 235 45757 45 375 £4. 7R
Iimpuesios por Pagar 74 2,775 £ B0 S 8 EST 10885 11.90 11904 11.907 114
Cuentas por Pagar proveedores

TOTAL PASIVD 50,0048 40,620 452300 40,579 51.195 52807 54404 55.905 57573 58.12% 57661 57.183 56,653

PATRIMONIO
Aportes de Capital 000 A0.00 40,00 .00 A0.00 000 A0.00 000 A0.00 40,00 .00 A0.00 000
Reserva Legal ar 4110 2.7 17681 28014 40.71 545064 604084 &2 375 96271
Ulilidades del pericdo 11023 4 265 ar 3237 5.603 7.0 10,33 12689 13884 13887 13,881 13804
Ulilidades Acumuladas 11.022 15247 14.415) 11.177 5575 2.393) 12 727] 25 426 3030 531.147] 6708
TOTAL PATRIMONIO 20,0040 THATH 74719 457 52933 24,135 110,074 130.74% 166,134 183,80 211,681 239,46 267.254

TOTAL PASIVG ¥ PATRIMONIO 140,000 128,597 123.049 126,03 1341304 146,945 164 450} 186,735 213.713 242034 268,343 206645 323,041
DIFERENCLA a a a a a a a a a a a a a

Figura 19. Balance general proyectado en el restaurante-bar EI Bogotazo.



3.10.3 Anélisis financiero del proyecto

EL BOGOTAZO
e ANALISIS DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO
En Meses
EN MILES (S000)
CONCEPTO [ 2 3 [ [ [ 7 [ [ 10 1 12 13 14 18

Wendas 27124 36925 46.725 56525 66325 TE.125 #5925 95725 100.625 100 624 100624 100.625
Costc mercancia 14.674 17724 2078 21,833 26.884 20939 32.984 36.04 37,565 37564 37,564 37,565
Gasios parsanal 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704 12704
Gasio depraciac 507] so7] 507] 507] 5e7] 507] 507] 5e7] 507] 507] 5e7] 507
| Gasto amortiz: a17) a17] a7 a17) a17) a7 217 a17) a7 217 a17) a7
Pagu de inferuses 1.202] 1.193 1.184 1.174 1.168 1.154 1.144 1.134 1,123 1.112 1,100 1.088]
Utilidad bruta 2072 3.788] 10.542 1730 2uj 0819 31574 14333 a1.717] 41724 ar7ad 21751
Gastos de funcienamients 8.050) 8.050 a.050) 8.050) 8.050 a.050) 8.050 8.050 a.050) 8.050 8.050 8,050
Utilidad DEnm:innal -11.02 -Q.H 2.49_2' 9.22' 13% 2276 20.524 36204 30.667] 30.67H Sgﬁ 39.701)
impuesics causatos 74 2774 .80 .83 8.857] 1088 1190 11.904 11907 1191
impursios pagados 74 2774 4303 6.830 5.857) L | 11.90 11904 11.907
Utilidad meta ~11.02 -4 285 1.7454 6.475§ 11205 15.9364 20,667 25304 27.767] 27.77H 277894 27791
Degreciacion 507] so7] 507 507] 5e7] 507] 507] 5e7] 507] 507] 5e7] 507
| Amartizacian a17) a17] a7 a17) a17) a7 217 a17) a7 217 a17) a7
Diferencia mpurstas 74 2.021] 2.021 2027 2.021] 2.024 1.015
[Amartizaciin interases 1.203 1.193 1.184 1.174 1.168 1.154 1.144 1.134 1123 1113 1.100 1.088]
Total !an caja -S.Sﬂ_ﬁl -|.ﬂ| 5.|9_ﬂ| 11,10 15.911) 20.63. 253524 30074 3‘.‘3 30404 30.401) 30.357]
Flijo e invsrsidn
Préaslamo
inversiones fas 2150
Inversicnes diferidas £5.001
Capital de trabajo Costos y Gastas
Capital de trabajo Cartera
Total 7650
| Amartzacian del préstama B
Flujc nato de fondos 76.500] .550] s.100] 1110 15.911 2063 25.354 30.079 31419 30.404 30.401 20009

48% 44% 2% 41% 39% 38% 38% 37% 3% 37% 3T% 0% 0% 0%
PUNTO DE EQUILIBRIO EN PESOS POR PERIODO 45129 42237 40514 38.406 38,605 3600 37534 a7.327] 37304 37 201 37274 q q q

ANALISIS FINANCIERD

| Tasa intemna de Retoma {TIRy
Valor Presente Nelo T
Tasa Intema de Oporturidad 15%)
Redacion Beneficio / Costo { i) 0,55
| Tasa verdadera de Rentabilidad {TVR) 14%
FLUJO PARA CALCULAR BENEFICIO COSTO
FLUJO DE INGRESOS ] 0 [] 5190 11.180 15.811 20.632 26.352 30073 31419 30404 30.401 20.803 [] [] q
FLUJO DE EGRESOS 4,308 A.580 [ 0 ] [ ] ] [ ] ] [l ] ] q
WPHN INGRESOS
VPH EGRESOS
wFl

NUMERD PERIODOS

Figura 20. Balance general proyectado en el restaurante-bar El Bogotazo.




V.

Anélisis Financiero

La evaluacion financiera del ElI Bogotazo, consistio en calcular los criterios de la inversion
inicial para poder determinar el valor presente neto (VPN) y tasa interna de retorno (TIR), la cual
nos permitia determinar la viabilidad del mismo y la rentiabilidad que generia su
funcionamiento. Esto junto con el célculo del punto de equilibrio, como referencia con el fin de
determinar cuando los ingresos igualan a los egresos del proyecto y el impacto que generaria en
el mercado frente a la competencia. Estos indicadores asi como el balance presentado y el estado
de resultados de las figuras 18,19 y 20, fueron determinados mediante una herramienta Excel,
que permitid visualizar un resultado TIR para el flujo de caja del 13%, es decir este estudio de
prefactibilidad cumple con requerimientos de rentabilidad y viabilidad financiera, para que sea

aceptado.

Conclusiones y recomendaciones.

« El Restaurante El Bogotazo, sera un restaurante con un concepto unico dentro del mercado
de restaurantes en Bogota, lo que se considerara como una revolucion y un gran éxito. Es un
proyecto innovador que marcara la diferencia en el mercado por su alta calidad del servicio, la
presentacion de sus productos, la ambientacion de sus espacios interiores.

 Laubicacion analizada para el restaurante EI Bogotazo, demostrd ser el sitio ideal para
comenzar este proyecto pues cuenta con todos los factores a su favor como son:

-Formar parte del Plan de Renovacion Urbana de Bogota

-El sector de la Macarena por su cercania a oficinas.

 Se determin0 la inversidn inicial, los presupuestos de ingresos, costos y gastos, que como
resultado del estado de resultados, y el flujo de caja, que concluyé en flujos positivos durante los

primeros 12 meses de funcionamiento del proyecto.



« Los criterios de evaluacién financiera VPN y TIR, aplicados al flujo de caja neto,
obtuvieron resultados positivos que hacen viable el proyecto de acuerdo a la proyeccién
realizada.

« Frente al andlisis de sensibilidad, este es una variable de ingresos por ventas que es
susceptibles a los cambios que se puedan presentar con el proyecto, respecto a diferentes factores

de la econdmica nacional y la competencia del sector con la oferta y la demanda del mismo.

V. ANEXOS

Anexo 1, Plano de localizacion UPZ — La Macarena



Anexo 2, Tabla #1 Proveedores materia prima

@R, CoRABASTOS

4

$ cal Valor x

Nombre Presentacion  $ cal extra

primera unidad
Acelga Atado $12,000 $11,000 $2,000
Ahuyama Kilo $ 1,300 $1,100 $ 1,300
Ajo rosado Atado $35.000 $33,000  $3,889
Alcachofa Docena $15,000 $13,000 $3,000
Apio Atado $12,000 $11,000 $1,333
Arveja verde Bulto $270,000 $265,000 $5,400
Berenjena Kilo $2,200 $2,100 $2,200
Brécoli Docena $50,000 $48,000 $4,167




$ cal Valor x
Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad

Calabacin Docena $20,000 $18,000  $2,500
Calabaza Docena $10,000  $9,000 $ 500
Cebolla cabezona roja Bulto $120,000  $115,000  $2,400
Cebolla cabezona

Bulto $ 120,000 $115,000 $2,400
blanca
Cebolla larga Rueda $120,000  $115,000 $2,400
Cilantro Atado $35000 $33,000 $3,889
Coliflor Docena $24,000 $22,000 $2,667
Espinaca Atado $30,000 $28,000 $3,333
Frijol verde andino Bulto $120,000  $115,000 $2,400
Frijol verde bolo Bulto $ 130,000 $125,000 $2,600
Haba verde sabanera ~ Bulto $70,000 $65,000  $1,400
Habichuela Bulto $180,000 $175,000 $3,000
Lechuga Docena $12,000 $11,000 $1,091
Mazorca Bulto $30,000 $25,000 $600
Pepino cohombro Kilo $1.800 $1,600 $3,000
Pepino comun Kilo $ 1,800 $ 1,600 $ 1,800
Pimenton Kilo $3,000 $2,500 $3,000
Rébano rojo Atado $60,000 $58,000 $6,667
Remolacha Bulto $100,000  $95,000 $2,000
Repollo Bulto $60,000 $55000 $1,200




$ cal Valor x
Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad

Tomate chonto Canastilla $38,000 $36,000  $1,727
Tomate larga vida Canastilla $45,000 $43,000 $2,045
Tomate milano Canastilla $45,000 $43,000 $2,045
Zanahoria Bulto $ 180,000 $175,000 $ 3,600
Aguacate Kilo $2,500 $2,300 $2,500
Banano criollo Guacal $55,000 $53,000 $1,833
Banano Uraba Caja $25,000 $23,000 $1,250
Breva Kilo $ 6,000 $ 5,000 $ 6,000
Coco Bulto $160,000  $155,000 $3,200
Curuba boyacense Canastilla $30,000 $28,000 $1,364
Curuba san Bernardo  Kilo $2,000 $1,800 $2,000
Durazno importado Caja $90,000 $85,000 $9,000
Feijoa Kilo $4,000 $3,500 $4,000
Fresa Kilo $ 5,000 $ 4,000 $ 5,000
Granadilla Caja $90,000 $88,000 $6,429
Guanabana Kilo $ 2,300 $2,100 $2,300
Guayaba Kilo $2,000 $1,800 $2,000
Limo6n comun Bulto $80,000 $75000 $1111
Limon Tahiti Bulto $70,000 $65,000 $972

Lulo Canastilla $65,000 $63,000 $2,600
Mandarina arrayana Canastilla $30,000 $28,000 $1,500




$ cal Valor x
Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad
Mandarina oneco Kilo $ 2,500 $ 2,300 $2,500
Mango chancleto Caja $15,000 $13,000 $1,364
Mango de azlcar Kilo $ 2,000 $ 1,800 $2,000
Mango tommy Caja $25,000 $23,000 $2,273
Manzana nacional Kilo $4,500 $4,000 $4,500
Manzana roja import.  Caja $85,000 $84,000 $4,722
Manzana verde import. Caja $105,000 $103,000  $5,833
Maracuya Bolsa $28,000 $26,000 $2,800
Melon Kilo $2,500 $2,300 $2,500
Mora de castilla Caja $18,000 $16,000 $2571
Naranja armenia Bulto $30,000 $28,000  $600
Naranja grey Bulto $70,000 $68,000 $1,400
Naranja ombligona Bulto $45,000 $43,000  $900
Naranja valencia Bulto $45,000 $43,000  $900
Papaya hawiana Canastilla $34,000 $32,000 $1,545
Papaya maradol Guacal $ 20,000  $18,000 $1,000
Papaya melona Guacal $20,000 $18,000 $800
Papaya redonda Guacal $ 18,000  $17,000 $900
Patilla Kilo $900 $800 $900
Pina Guacal $20,000  $19,000 $571
Pitahaya Kilo $8,000 $7,000 $8,000




$ cal Valor x

Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad
Tomate de arbol Canastilla $60,000 $58,000  $2,400
Uva champa Caja $55,000 $53,000 $4,400
Uva negra Caja $55,000 $53,000 $4,400
Uva roja Caja $55,000 $53,000 $4,400
Arracacha Bulto $65,000 $60,000 $1,300
Papa criolla lavada Bulto $90,000 $85,000 $1,800
Papa criolla sucia Bulto $60,000 $55,000 $1,200
Papa pastusa Bulto $30,000 $28,000 $600
Papa r12 industrial Bulto $35,000 $33,000 $700
Papa r12 negra Bulto $28,000 $26,000 $560
Papa r12 roja Bulto $25,000 $23,000 $500
Papa sabanera Bulto $70,000 $68,000 $1,400
Papa suprema Bulto $28,000 $23,000 $500
Papa tocarre Bulto $60,000 $58,000 $1,200
Yuca armenia Bolsa $25,000 $23,000  $893
Yuca llanera Bolsa $25,000 $23,000 $893
Platano colicero Kilo $1,000 $900 $1,000
Platano hartan Canastilla $26,000 $24,000 $1,182
Aceite (1000 c.c) Caja $51,000 $51,000 $4,250
Aceite (500c.c) Caja $53,000 $53,000 $2,208

Aceite galon (3000 c.  Caja $75,000 $75,000 $12,500




$ cal Valor x
Nombre Presentacion  $ cal extra

primera unidad
C)
Arroz corriente Bulto $120,000 $120,000 $2,400
Arroz oryzica Bulto $120,000  $120,000 $2,400
Arroz sopa cristal Bulto $90,000 $90,000 $1,800
Arveja verde seca Bulto $115,000 $115,000 $2,300
AzUcar refinada Bulto $80,000 $80,000 $3,200
Az(car sulfitada Bulto $136,000  $136,000 $2,720
Café 500gr Paquete $ 74,000  $74,000 $14,800
Cebada Arroba $32,000 $32,000 $2,560
Chocolate dulce Caja $ 250,000 $250,000 $10,000
Cuchuco de cebada Arroba $33,000 $33,000  $2,640
Cuchuco de maiz Bulto $100,000  $100,000  $2,000
Cuchuco de trigo Arroba $25,000 $25,000 $2,00
Frijol nima calima Bulto $240,000  $240,000 $4,800
Frijol radical Bulto $220,000 $220,000  $4,400
Frijol rojo sabanero Bulto $ 300,000 $300,000 $6,000
Garbanzo Bulto $ 300,000 $300,000 $6,000
Harina de maiz Arroba $24,000 $24,000 $1,920
Harina de trigo Bulto $74,000 $74,000 $1,480
Leche polvo 400 gr Caja $ 186,000 $186,000 $6,200
Lenteja importada Bulto $245,000 $245,000  $4,900




$ cal Valor x

Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad

Maiz amarillo duro Bulto $43,000 $43,000 $860
Maiz blanco duro bulto Bulto $95,000 $95,000  $1,900
Maiz piraimportado ~ Bulto $55,000 $55,000 $ 2,200
Maiz porva Bulto $260,000 $260,000  $2,500
Maiz trillado peto Bulto $76,000 $76,000 $1,520
Manteca Caja $51,000 $51,000 $5,100
Margarina Caja $99,000 $99,000 $9,900
Panela Caja $72,000 $72,000 $1,800
Pastas alimenticias Arroba $56,000 $56,000 $4,480
Sal Bulto $30,000 $30,000 $ 600
Cuajada Kilo $ 8,000 $ 8,000 $ 8,000
Queso campesino Kilo $ 8,000 $ 8,000 $ 8,000
Queso coste Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Queso doble crema Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Queso Paipa Kilo $18,000 $18,000 $18,000
Queso pera Kilo $18,000 $18,000 $18,000
Alas de pollo Kilo $ 4,000 $ 4,000 $ 4,000
Bagre dorado Kilo $19,000 $19,000 $19,000
Bagre pintado Kilo $18,000 $18,000 $18,000
Blanquillo gallego Kilo $13,000 $13,000 $13,000

Bocachico Kilo $ 10,000 $10,000 $10,000




$ cal Valor x
Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad

Cachama Kilo $ 9,000 $ 9,000 $ 9,000

Cadera Kilo $ 18,000 $ 18,000 $ 18,000
Cajaro Kilo $12,000 $12,000 $12,000
Camardn tigre Kilo $30,000 $30,000 $30,000
Camardn titi Kilo $14,000 $14,000 $14,000
Capaceta Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Caracol almeja Kilo $15,000 $15000 $15,000
Chatas Kilo $ 21,000 $21,000 $ 21,000
Corvina Kilo $32,000 $32,000 $32,000
Costilla Kilo $ 12,000 $12,000 $12,000
Cucha Kilo $ 8,000 $ 8,000 $ 8,000

Doncella Kilo $ 17,000 $17,000 $17,000
Filete de merluza Kilo $30,000 $30,000 $30,000
Filete de robalo Kilo $30,000 $30,000 $30,000
Gualajo Kilo $ 15,000 $ 15,000 $ 15,000
Lomo Kilo $ 27,000 $ 27,000 $ 27,000
Menudencias Kilo $ 1,000 $ 1,000 $ 1,000

Mojarra de mar Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Mojarra o tilapiaroja  Kilo $ 9,500 $ 9,500 $ 9,500

Nicuro Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Paleton Kilo $ 18,000 $ 18,000  $ 18,000




$ cal Valor x

Nombre Presentacion  $ cal extra
primera unidad

Pechuga de pollo Kilo $ 8,000 $ 8,000 $ 8,000
Pelada Kilo $ 13,000 $ 13,000 $13,000
Perniles de pollo Kilo $ 6,500 $ 6,500 $ 6,500
Pescado seco Kilo $24,000 $24,000 $24,000
Pez mero o pollito Kilo $14,000 $14,000 $14,000
Pierna Kilo $17,000 $17,000 $17,000
Pira bot6n Kilo $10,000 $10,000 $10,000
Pollo sin visceras Kilo $ 7,000 $ 7,000 $ 7,000
Sierra Kilo $13,000 $13,000 $13,000
Sobrebarriga Kilo $15,000 $15,000 $15,000
Toyo tiburén pequefio  Kilo $11,000 $11,000 $11,000
Trucha arco iris Kilo $13,000 $13,000 $13,000
Valentdn Kilo $ 20,000 $20,000 $20,000
Huevo blanco a

Unidad $ 290 $ 290 $ 290
unidad
Huevo blanco AA Unidad $ 300 $ 300 $ 300
Huevo blanco B Unidad $ 280 $ 280 $ 280
Huevo blanco extra Unidad $ 320 $ 320 $ 320
Huevo rojo A Unidad $ 300 $ 300 $ 300
Huevo rojo AA Unidad $ 300 $ 300 $ 300

Huevo rojo B Unidad $ 280 $ 280 $ 280




$ cal Valor x
Nombre Presentaciéon $ cal extra
primera unidad

Huevo rojo extra Unidad $320 $ 320 $ 320

Anexo 3, tabla #2 Cotizacidn elementos de cocina y otros

kel 47 COTIZACION
Shedegie, dal { hef
Prezentacidn [Gamanomal  [GamaPlus

Abrelatas. Uridad $100.300 F223.300
Balanzas para pesaringredientes y controlar porciones, ridad $76.913 F223.000
Batidoras. Uridad $135.000 F500.000
Eateria de Sartenes Docena F257.000 F278.000
Eateriade allaz Docena F257.000 $323.000
Tazas medidoras. Unidad $3.000 $11.300
Set cucharas medidaras diferentes tamafios G piesas Fdi5.000 $34.300
Tamices para cernif ingredientes secos,  colar cocidos o purés tan 3 piesas F72.050 $32.000
Tabla para picar. Uridad $74.300 $30.360
Cucharas de metal w madera, pararevolver. 5 Unidades 114300 126,300
Tenedores de cocina para volear carmes. Iridad F22.000 $51.000
Pinzas de acera inoxridable. Unidad $33.000 $100.000
Ezpatulas plasticas. Unidad $31.000 F157.750
Extractar de Jugos. Uridad $173.000 F229.000
Siet de perales de varios tamanios. T piesas F222.300 F366.600
Set de cuchillos varios tamafios 15 piesas F355.000 F502.000
Siet de zalderos varios tamafios S Piesas F250.450 F300.500
Caldero fuerte d0cm 230 nidad $73.000 $50.000
Cucharas Unidad $1.500 F2.100
Cuchillos Uridad $1.500 $2.100
Tenedares. Unidad $1.500 F2.100

Anexo 4, tabla #3 Costos de platos

Analisis de precios para el ajiaco con pollo




INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
agua 2 Tazas $ 500,00 $1.000,00
Papa Criolla 120 ar $1.250,00 $360,0
Papa Pastusa 275 gr $1.100,00  $302
Papa Sabanera 160 gr $1.000,00  $160,00
Mazorca 130 gr $ 600,00 $ 300,00
Pechuga 250 gr $10.500,00 $2.625
Aguacate 150 gr $2.000,00  $225,00
Aderezos 1 global $1.000,00  $1.000,00
Varios 1 global $1.000,00  $1.000,00
Costo Total del Material $6.972,00
Margen de error o variacion del 10% $ 697,20
Costo de la Porcion $7.669,20
Mano de Obra $2.684,22
$10.353,42
IVA 19% $1.967,15
PRECIO REAL DE VENTA $12.320,57

Anexo 5, Encuesta On Line

Encuesta Restaurante

Encuesta con el fin de recaudar informacién relacionada con tesis de grado en Gerencia de Proyectos de la

Uniminuto


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdAVv4p3RnUHYMrz1YYfIZE3JwCN6u4q-vp2cuJgQTp6HVWug/viewform?c=0&w=1&usp=mail_form_link

o O O O

o O O O

o O O O

Direccion de correo electronico *

Edad

18-24
25-35
36-49

50 a mas
Sexo

Masculino

Femino
Acostumbra visitar restaurantes de manera frecuente

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
¢,Que tipo de Comida prefiere Usted?

Criolla

Litgh

Extranjera

Rapida

¢, Con que frecuencia asiste a un restaurante

1 -2 veces a la semana
cada 2 semanas
cada mes

cada 2 meses 0 mas...
¢ Frecuenta restaurantes de comida tipica colombiana?

Siempre

Casi Siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi

Nunca
¢, Que valora usted en un restaurante?

Precio

Calidad de Servicio

Calidad de Producto

Valor Agregado (Disefio, espectaculos, musica)



o O O O O

o O O O O

o O O O O o O O O O

o O O O O

La atencion en el servicio es importante para usted

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
¢Le gusta visitar restaurantes tematicos?

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
¢ El ambiente del lugar es importante para usted?

Siempre

Casi Siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
¢ Frecuenta restaurantes de comida tipica santaferefia (Bogotana)?

Siempre

Casi Siempre

Algunas Veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Pide el mismo plato al visitar nuevamente un restaurante en especial

Siempre

Casi Siempre

Algunas veces si,algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Le gusta probar diferentes platos cuando va a restaurantes

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Le gusta la musica en vivo en un restaurante



o O O O O o O O O O

o O O O O

o O O O O

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca

Le gusta la musica tradicional colombiana en un restaurante

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca

Cuando quiere degustar un plato de comida tipica colombiana acude a un

restaurante especifico

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Estaria dispuesto a pagar por un plato hasta $35.000

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Frecuenta restaurantes con su familia

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Frecuenta restaurantes con sus amigos

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Frecuenta restaurantes los fines de semana

Siempre



o O O O O o O O O

o O O O

o O O O O

Casi siempre
Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
¢,Ha frecuentado restaurantes por el Barrio la Macarena o el Centro
Internacional en Bogot4?

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si,algunas veces
Casi nunca

Nunca
Que le gusta de ese sector Bogotano

Ubicacioén
Diserfio historico
Ambiente

Fama
Para usted son imporantes los tiempos de servicio a la mesa

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Acostumbra realizar sus pagos con efectivo

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca
Acostumbra realizar sus pagos con tarjeta

Siempre

Casi siempre

Algunas veces si, algunas veces no
Casi nunca

Nunca



VI.

REFERENCIAS
Maria Carolina Ruiz Salas, Universidad de los Andes — Facultad de Arquitectura y Disefio,
(Diciembre de 2013)(Terra, s.f.) Artculo, ¢Es Realmente El Barrio La Macarena Un Espacio
Bohemio En Bogota? Estudio De Caso maria carolina rueda salas. codigo: 200922265

Http://Portfolios.Uniandes.Edu.Co/Gallery/13102579/Estudio-De-Caso-Barrio-La-Macarena

Mercado Proveedor
Instituto Distrital de Turismo - (Turismo, 2017)-

http://www.metrocuadrado.com/noticias/actualidad/la-macarena-pionero-en-la-escena-gourmet-

en-bogota-2347 DANE - (DANE, 2017)

Alcaldia local de Santa Fé. (2006). La Macarena. Resefia basica barrial. Recuperado el 28 de
Octubre de 2012, de

http://www.funprofes.org/santafelocal/resenas/word/9204.pdfhttps://es.slideshare.net/escorpionl

0/proyecto-restaurant - restaurante la sierra

El plan de negocios, Diaz de Santos, p. 61 http://ivancotado.es/blog/diseno-de-interiores-

interiorismo/interiorismo_com Monografia, Localidad de Santa Fé -

http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/Portal SDP/InformacionEnLinea/InformacionDe

scargableUPZs/Localidad%203%20SantaFe/MONOGRAFIA/03%20L ocalidad%20de%20Santa

%?20Fe.pdf

http://marketingastronomico.com/el-especialista-en-diseno-de-restaurantes-ivan-cotado/

Articulo del Tiempo Bogotanos gastan el 70 % de su salario en casa, comida y transporte,

http://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-16611780



http://portfolios.uniandes.edu.co/gallery/13102579/Estudio-de-caso-Barrio-La-Macarena
http://www.metrocuadrado.com/noticias/actualidad/la-macarena-pionero-en-la-escena-gourmet-en-bogota-2347
http://www.metrocuadrado.com/noticias/actualidad/la-macarena-pionero-en-la-escena-gourmet-en-bogota-2347
https://es.slideshare.net/escorpion10/proyecto-restaurant
https://es.slideshare.net/escorpion10/proyecto-restaurant
http://ivancotado.es/blog/diseno-de-interiores-interiorismo/interiorismo_com
http://ivancotado.es/blog/diseno-de-interiores-interiorismo/interiorismo_com
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/InformacionEnLinea/InformacionDe%20%20%20%20%20%20%20scargableUPZs/Localidad%203%20SantaFe/MONOGRAFIA/03%20Localidad%20de%20Santa%20Fe.pdf
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/InformacionEnLinea/InformacionDe%20%20%20%20%20%20%20scargableUPZs/Localidad%203%20SantaFe/MONOGRAFIA/03%20Localidad%20de%20Santa%20Fe.pdf
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/InformacionEnLinea/InformacionDe%20%20%20%20%20%20%20scargableUPZs/Localidad%203%20SantaFe/MONOGRAFIA/03%20Localidad%20de%20Santa%20Fe.pdf
http://marketingastronomico.com/el-especialista-en-diseno-de-restaurantes-ivan-cotado/
http://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-16611780

