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Resumen
El proyecto desarrollado trata la creacion de un plan de negocios para el restaurante de comida

artesanal “Los Primos” ubicado en Pereira - Zona la Rebeca en el Departamento de Risaralda.

Los Primos tiene como objetivo satisfacer una necesidad alimenticia saludable y a su vez,
brindar una experiencia llena de fusiones gastrondmicas que ayuden a mejorar los habitos
alimenticios. La oferta gastronomica del restaurante se basa en la buena cocina mediante
procesos artesanales cuya finalidad es que los productos ofrecidos ayuden a mejorar la salud y

dieta de las personas.

Este plan de negocio consta de estudios de mercado para determinar las estrategias de marketing
y mercadeo; técnico, para identificar necesidades materiales, de localizacién, espacio y tiempo;
administrativo, para plantear la estructura, los requerimientos de personal y sus funciones;
finalmente, financiero para plasmar las fases del plan de negocios y establecer las necesidades de
su planeacién y proyeccion.

Palabras Claves Cultura, Topping, Competitividad, Emprender, Empresa, Estrategia,
Gastronomia, Nutricion.

Abstract
The developed project deals with the creation of a business plan for the artisan food restaurant

"Los Primos" located in Pereira - Zona la Rebeca in the Department of Risaralda.

Los Primos aims to satisfy a healthy food need and in turn, provide an experience full of
gastronomic fusions that help improve eating habits. The restaurant's gastronomic offer is based
on good cuisine through artisan processes whose purpose is that the products offered help

improve people's health and diet.



This business plan consists of market studies to determine marketing and marketing strategies;
technical, to identify material, location, space and time needs; administrative, to propose the
structure, the personnel requirements and their functions; finally, financial to capture the phases

of the business plan and establish the needs of its planning and projection.

Keywords Culture, Topping, Competitiveness, Entrepreneurship, Strategy, Gastronomy,

Nutrition.



1. Introduccion
La alimentacidn, es una necesidad béasica del ser humano, siempre ha existido y existira, bajo

dicha Premisa, Maslow posiciona este menester en la base de la pirdmide de las necesidades
humanas, junto a la necesidad de supervivencia, sin embargo, cuando un individuo satisface sus
prioridades primarias desarrolla mayor grado de exigencia ante las mismas, al tiempo que se ve

atraido por nuevos intereses.

Las sociedades evolucionaron y se transformaron en el paso del tiempo, en la actualidad, la
mayor parte de la poblacion satisface a cabalidad su necesidad de supervivencia, la alimentacion
aun es una prioridad en todo ser humano, pero se ve plenamente cubierta por gran parte de la
sociedad, consecuentemente, el mercado ha mutado, nuevas organizaciones empresariales
destinadas a la comercializacion de alimentos emergen cada dia, los consumidores se han vuelto
exigentes, estan dispuestos a desplazarse e incrementar el costo de su comida, siempre y cuando

dichos oferentes agreguen valor a su consumo.

En respuesta al mercado, disciplinas como el marketing experiencial y la administracion de
calidad se han desarrollado, la promesa de valor e innovacion son pilares determinantes para ser
competitivo en el sector, y toda organizacion que se abstenga de administrar dichos elementos

esta sujeto a la incertidumbre y expuesto a ser reemplazado.

De forma coherente con los intereses del mercado y la realidad empresarial, se formula y evalta
el proyecto de emprendimiento a presentar, un restaurante de comida artesanal Ubicado en
Pereira-Zona la Rebeca, ideado bajo los lineamientos del consumo experiencial y cuya promesa
de valor contempla la oferta platos saludables, brindando un producto que aporte cambios

positivos a la sociedad.
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1.2 Planteamiento del problema

1.2.1 Descripcion del problema

La naturaleza del problema est4 enfocada en el sector de la alimentacion y el consumo de
alimentos que perjudican la salud de los consumidores. En muchos paises de la Region de las
Américas, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) constituyen un problema serio
para la salud de la poblacion. (Organizacion Panamericana de la Saud, 2015) Tanto asi, que
segun el Institute For Health Metrics and Evaluation (IHME); existen tres grandes tipos de
enfermedades alimento-dependientes: enfermedades cardiovasculares, diabetes y algunos tipos
de céancer. Estas, ademas, son tres de las enfermedades con mayor impacto en los niveles de
mortalidad y pérdida de salud en la poblacion. (Justicia Alimentaria , 2013)

El sistema alimentario esta en crisis a causas de que 800 millones de personas tienen
hambre y muchas mas sufren de malnutricion. Simultaneamente, 2 billones de personas tienen
sobrepeso. Para los consumidores, los precios de los alimentos son bajos. Pero, este bajo costo
perjudica los servicios de salud, el medio ambiente, a los agricultores y las comunidades
agricolas. (CECODES, 2018)

Con respecto a los afectados en esta investigacion, estas enfermedades (Diabetes,
sobrepeso y obesidad, enfermedades cardiovasculares, hipertension arterial, cAncer de colon,
etc.) Representan una amenaza grave para la salud, afectando principalmente a los nifios y nifias;
mujeres embarazadas, personas inmunosuprimidas y personas de la tercera edad. (Organizacion
Panamericana de la Saud, 2015)

La obesidad en nuestro pais, ademas de ser un problema de salud publica, se ha
convertido en una situacion que afecta econémicamente el pais y, por lo tanto, al bolsillo de los

colombianos. Segun un informe de la OCDE (Organizacion para la cooperacion y el desarrollo



econOdmico), para contrarrestar este problema de salud, en Colombia se invierten cerca de 13,7
billones de pesos, lo que representan el 4,3% del PIB nacional. (Aliados Caracol, 2020)

La hipertension arterial genera alrededor de 1.015.771 pacientes en el afio, y tiene un
costo total de atencidn por afio de $1.660.351.850.783 millones de pesos. De igual manera, hay
477.372 pacientes los cuales padecen diabetes que generan un costo total de atencidn por afio de
$1.807.762 millones de pesos. (Aliados Caracol, 2020)

Por eso es importante hacer un balance en la alimentacion, ejercicio, llevar una vida
saludable implica una nutricion equilibrada en el consumo diario de alimentos y esto debe
convertirse en un habito. (Republica, 2020)

Una de las causas de la mala alimentacion es la acelerada vida de las personas, en este
sentido ha aumentado la oferta de comida para consumir de forma express. Como bien se
conoce, la materia prima y los procesos para la industrializacion de estos productos se manejan a
gran escala, dejan de lado los métodos artesanales y a su vez reducen la calidad de los alimentos
tal como sefiala Enrique Jacoby, asesor sobre nutricion y actividad fisica de la OMS: “estos
productos no estan disefiados para satisfacer las necesidades nutricionales de las personas. Estan
disefiados para conserven por mucho tiempo en los estantes y generan deseos incontrolados de
consumo que llegan a dominar los mecanismos innatos de control del apetito y hasta el deseo
racional de dejar de comer. Por eso resultan doblemente perjudiciales: son casi adictivos y eso
lleva aumentar el sobrepeso y la obesidad, al tiempo que sustituye los alimentos frescos, que son

la base de una dieta natural rica en nutrientes. (Organizacion Panamericana de la Saud, 2015)

En materia economica el sector gastronomico es un foco de desarrollo debido a una gran fuente

de empleo. Asi lo demuestra el DANE, quien revel6 que los mayores incrementos en ingresos
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nominales en 2017 los tuvo el sector de restaurantes: catering y bares con el 10,8% que mueve
unos 38 billones de pesos anuales en ventas aportando mas de un millén de empleos con 6,5% el
sector de turismo Yy restaurantes en Colombia se mantiene en sus niveles y tendiendo al
crecimiento. (Portafolio, 2018)

Y agrego que “el crecimiento es muy positivo y las cifras nos estan dando la razon, este
sector es de gran importancia, genera empleo, cada restaurante tiene minimo 10 empleados, 1o
que se traduce en un aporte relevante en impuestos al consumo, en IVA e ICA todas las regiones
del pais” (Republica, El sector gastronomico crecio 22%, 2015)

Segun Acodres, este aumento obedece también al auge turistico que ha tenido el pais, lo
que ha generado crecimiento econémico y aseguro que este "boom” también se ha dado por la
inversion extranjera, marcas que se han posicionado en el pais, lo que permite que el sector
gastronémico mejore cada vez mas; aunque el crecimiento de este sector ha sido relevante
muchas personas del gremio se preguntan porque no hay un solo restaurante del pais entre los
mejores del mundo. Recientemente la revista Restaurant realizo este ranking donde el puesto
namero uno fue para Celler de Can Roca en Girona, Espafia y en donde incluye nueve
restaurantes latinoamericanos como el Central de Lima (Pert) que ocupd la cuarta posicion.
(Republica, El sector gastronomico crecio 22%, 2015)

En Colombia hay més de 90.000 restaurantes, su crecimiento durante el 2015 fue superior
a 12% del cual el 3,5 fue la industria de bebidas y alimentos. En el pais, segln la asociacion
colombiana de industria gastrondmica, Acores, cada mes abren sus puertas 15 y 20 restaurantes.
(Colombia, 2017)

Ademas, segun cifras del DANE este sector cuenta con el 4,2% del PIB nacional (cerca

de 38 billones) y aportar alrededor de 1.2 millones de empleo en el pais, siendo asi 6% de la



totalidad de personas empleadas; con lo anterior se evidencia que este es un sector que esta en
constante crecimiento y el cual tiene grande proyecciones, por lo que genera muchas
posibilidades de inversion. (Portafolio, portafolio.co, 2019)

El director de la camara de alimentos de la Andi, Camilo Montes, aseguro que en el 2019
la industria creci6 5,21% en términos reales, en enero de 2020 sigue el mismo ritmo. (Dinero,
dinero.com, 2020)

En el departamento de Risaralda hay una oferta de restaurantes de alta calidad que le han
apostado a la innovacion, variedad, servicio y hoy son referentes en el ambito nacional. Son
recomendados por la calidad de los platos y la excelencia en atencidn. Pero es necesario que se
agremien para contar con voceros que participen en el disefio de los planes a ofrecer para los
grandes eventos para los que se esta preparando la region. (Pereira C. d., 2019)

En Pereira la actividad econdémica de trasformacion de alimentos, restaurantes comidas
rapidas representa alrededor del 12% del tejido empresarial de la ciudad. La actividad de
restaurantes esta en expansion con un crecimiento cercano al 4% en promedio en los ultimos 3
Afios. Sus diferentes tipologias representan alrededor del 1,6% del PIB de Pereira, (Pereira C. d.,
2019)

1.2 .2 Formulacion del problema

¢Qué viabilidad de negocio existe para la creacién de un restaurante de comida artesanal en la
ciudad de Pereira?

2. Objetivos

2.1 Objetivo general

Evaluar la prefactibilidad para la apertura de un restaurante de comida artesanal en la ciudad de

Pereira
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2.2 Objetivos especificos

- Elaborar un estudio de mercado para conocer la necesidad del servicio de un Restaurante de
comida artesanal en la ciudad de Pereira.

- Establecer las condiciones técnicas y tecnoldgicas necesarias para la puesta en marcha de un
Restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.

- Determinar la estructura administrativa y legal para la puesta en marcha de un Restaurante de
comida artesanal en la ciudad de Pereira y sus fuentes de financiacion.

- Evaluar la prefactibilidad econémica y financiera para la puesta en marcha de un Restaurante

de comida artesanal en la ciudad de Pereira y sus fuentes de financiacion.

3. Justificacion

Es de gran pertinencia abordar este tema porque es muy significativo para los empresarios de la
region ya que al saber el comportamiento del sector alimentario y la gran necesidad que se tiene
de este, surgen grandes oportunidades de negocio para inversionistas y emprendedores, frente a
la relevancia de esta investigacion se identifica la gran demanda que genera este mercado siendo
asi un compromiso para los emprendedores en responder a las expectativas que generan los
posibles consumidores y amantes de la cocina artesanal.

El restaurante “Los Primos” busca generar una diferente experiencia en los consumidores
de comida artesanal en la ciudad de Pereira, desde el sabor y elaboracion de cada uno de sus
platos, hasta su innovadora forma de armar los platos, agregando los ingredientes de forma
topping.

Se realizard un estudio sobre el impacto social que traeria la puesta en marcha de un

restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira. Con el cual se quiere lograr la

15



identificacion de la factibilidad de la propuesta de negocio, gracias a que en la actualidad la
tendencia de la vida fitness y la tendencia de alimentarse fuera del hogar estan cobrando fuerza,
llevan a recurrir a restaurantes. Y con un gran consentimiento de los consumidores por este estilo
de vida, serd una propuesta con mucha proyeccion e innovacion para la ciudad de Pereira.

4 Marco Referencial

4.1 Marco Teorico

4.1.1 Gastronomia

Durante el trascurso de la historia el hombre ha manifestado las caracteristicas propias de su
naturaleza. Como un ser compuesto por materia, posee una serie de capacidades y necesidades
fisicas que aprovecha y satisface mediante el uso de su inteligencia y su voluntad, que son
caracteristicas de su espiritualidad. Con el tiempo, y al aprovechar los recursos naturales que
encuentran a su alrededor, el hombre desarrolla y mejora sus condiciones de vida.

Por otra parte, los frutos de la actividad inteligente y creativa del hombre a otro, puesto
que es un ser social, que vive y se desarrolla junto con otros seres humanos. Esto da lugar a la
cultura o civilizacién de la humanidad, que queda plasmada en sus ideas, costumbres, tradiciones
y modo de vida. EI hombre primitivo vivia en las copas de los arboles; en la época del paleolitico
y del neolitico habitaba en cuevas y chozas, respectivamente; en la edad de los metales ya
contraia casas de piedra y formaba villas. Méas adelante edifico magnificos palacios y todo tipo
de construcciones hasta llegar a las casas que existen hoy en dia, asi como el hombre busco un
lugar para alojarse, también tenia otras necesidades fisicas primarias, como era la de vestirse y
alimentarse. Con el trascurso del tiempo se ha visto como el hombre que en un principio comia
lo que podia para satisfacer su hambre fue evolucionado y encontrado una forma agradable y

placentera de satisfacer esta necesidad vital. Descubrié nuevos y variados alimentos, tanto de
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origen vegetal como animal; diferentes formas de prepararlos, para mejorar su sabor; una manera
bella y armoniosa de presentarlos y haciéndolos més apetecibles. Descubrié también cuales de
estos alimentos eran mejores para la salud y cuales podian serle perjudiciales.

Y asi como fue progresando en su alimentacion, también fue creando una forma mas
digna de alimentarse: horarios para las comidas, el uso de la mesa, manteles, servilletas, vajillas,
vasos, cubiertos, etcétera. Todas las manifestaciones de refinamiento hacen mas agradable la
vida humana y la convivencia con los demés. La gastronomia proporciona el conocimiento de las
maneras adecuadas para dar un servicio a los demas, tan importante en el desarrollo de la
humanidad y caracteristico de la dignidad humana. (Monroy, 2004)

El descubrimiento del fuego represento un avance colosal en la vida humana ya que
simplifico muchos procesos, ayudo en la cotidianidad, y significo un avance tecnoldgico por sus
contribuciones a diferentes areas, en el ambito alimenticio la incorporacion del fuego tuvo una
gran connotacion ya que la transformacion térmica de los alimentos generaba mayor
aprovechamiento de sus nutrientes y evitaba la proliferacion de microorganismos y agentes
bacterianos.

Asi, pues es valido mencionar que el sedentarismo represento un punto de partida para la
sociedad actual, ya que su asentamiento y conocimiento de zonas especificas o delimitadas, hizo
que el ser humano se viera en la obligacion de interactuar de un modo méas organizado con su
entorno, domesticar animales, conocer las propiedades y beneficios de las plantas y sus frutos,
ejercer una capacidad de planeacion y vision a futuro, anticiparse los acontecimientos como

estaciones del afo y formar comunidades. (La crisis de la historia, 2008)
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4.1.2 Pensamiento acerca de la gastronomia

Las ciencias de la nutricion y de la dietética reconocen la relacion entre la alimentacion y la
salud, por lo tanto, estudian los efectos de los alimentos, de las practicas, de los hébitos
alimentarios, y brindan informacion cientifica acerca de coémo estos inciden sobre la salud de las
personas; de tal forma que pueden hacerse recomendaciones sobre los alimentos a consumir, la
cantidad, la frecuencia y la manera en que han de ser consumidos. Por consiguiente, si las
personas siguieran estas orientaciones mejorarian su salud asociada a la alimentacién. Por
consiguiente, si las personas siguieran estas orientaciones mejorarian su salud asociada a la
alimentacion. Sin embargo, existe una evidente brecha entre lo que queria ser y lo que en
realidad es, pues muchos de los problemas alimentarios se deben a la dificultad para ““conocer y
comprender lo que pasa a los alimentos desde el lugar en el que se cultivan hasta el plato en el
que se comen. En este escenario, el consumidor conoce cada vez menos el alimento que consume
y por ello también resulta cada vez mas dificil seleccionar lo que es bueno para comer”™ no hay
coherencia, la relacién entre salud y alimentacion es compleja, no se llaga a un consenso acerca
de lo que es bueno o perjudicial para la salud a pesar de los avances cientificos en el tema;
ademas, se presentan cambios constantes en el concepto de dieta saludable, ocasionando
modificaciones en las recomendaciones alimentarias. Asi mismo, las conductas sociales estan
articuladas a normas que condicionan el actuar, determinando lo que puede o no hacerse en cada
momento, subestimando el deseo, la percepcidn critica de lo que es adecuado, oportuno o
conveniente por el ser como individuo; de manera que ciertas normas se consideran con algin
tipo de convivencia, lo cual convierte el comer en un acto sometido por la sociedad y el

incumplimiento de estas. (Garcia, 2002)



La alimentacion se rige entonces bajo normas sociales y dietéticas, las primeras
corresponden al actuar cultural como se menciona anteriormente; mientras que las segundas son
de orden cientifico y dictaminan los habitos alimenticios necesarios para tener una vida
saludable. Sin embargo y dictaminan los habitos alimenticios necesarios para tener una vida
saludable. Sin embargo, estas normas se ven condicionadas por el cambio y la trasformacion del
entorno, lo que con lleva a nuevos descubrimientos a lo largo del tiempo, generando variaciones
en lo considerado adecuado, equilibrado y sano en el momento. (Garcia, 2002)

4.1.3 Gastronomia y nuevas tendencias

Antes de hablar de nuevas tendencias gastrondémicas en el mundo, su impacto, evolucién e
incidencia, es valido hablar de que significa gastronomia, este significa la relacion entre cultura 'y
alimento es un conjunto de bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso exactas que
trabajan en sinergia alrededor del sistema alimenticio y del ser humano, brindando oportunidades
deleitantes, experienciales, que permiten descubrir, narrar, interactuar e involucrarse con culturas
tradicionales de modo fisioldgicos por medio de la ingesta de alimentos, de este modo y con la
influencia interdisciplinar de varias fuentes fue evolucionando el modo en que el ser humano
interactta con su entorno, mas especificamente con su alimentacion (Universidad de peru, 2011)
4.1.4 Un marco juridico para la gastronomia del siglo XXI

La gastronomia durante 150 afios ha sido el placer de unos cuantos privilegiados, que
disfrutamos comiendo, el placer ltdico de una elite. Solo unas cuantas personas sabiamos dénde
se podia comer mejor. Eso ha cambiado por completo, la gastronomia se ha convertido en una de
las actividades mas importantes del ser humano en el siglo XXI, porque esta vinculada con la

salud. (Dennes, 2009)
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El prestigioso cardidlogo Valentin Fuster acaba de terminar un estudio en Estados Unidos
en el que pone de relieve que la alimentacion incluye aproximadamente en el 50% del conjunto
de la salud. Es decir que, para bien o para mal, se trata de comer bien para estar bien, para tener
energia, para tener viabilidad, para hacer bien el amor, llegar a los 80 afios en buenas
condiciones, reduciendo las posibilidades de tener un cancer o sufrir un infarto. Lo que mas
influye en la calidad de vida es la salud y lo que més influye en la salud sin dudad alguna es la
alimentacion por encima de la actividad fisica, que no tiene que ser por necesidad practicar un
deporte, sino moverse. Y yo diria que luego hay un 20 por 100 que depende de la suerte, tanto
genética como que no te atropelle un coche. (Dennes, 2009)

Comer es también una actividad solidaria, primero porque lo mas importante que tenemos
que hacer es acabar con el hambre y la malnutricién en el mundo, por encima de otras cosas, la
gente lo primero que necesita para subsistir es comer, y para estar bien de salud y estar bien
nutrido, alimentarse adecuadamente. Entre todos debemos trabajar para conseguir una
gastronomia renovada, en un mundo nuevo, y mejor, pero sobre todo mejor para todos, no solo
para unos cuantos, y eso es imposible si no tenemos el apoyo del mundo juridico, del mundo del
derecho (Dennes, 2009)

4.1.5 Origen de los restaurantes

En la actualidad existen algunos testimonios histéricos y arqueoldgicos que confirman la
existencia de tabernas como sitio de encuentro para los pobladores de algunas urbes de la época,
también hay registros de un comedor publico en Egipto en el afio 512 a.C, con un mend reducido
a pesar de los grandes avances culinarios que tenia dicha sociedad para la época, como manejo
de grasas animales, vegetales, guisantes entre otro. En el afio de 1200 ya existian casas de

comidas en Londres y paris que vendian platos elaborados a sus comensales, en el afio de 1650
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aparecieron las primeas cafeterias en Oxford brindando experiencias gastrondémicas diferentes
para la época.

Es importante tomar como referente las cafeterias y espacios tipo bar en la antigiiedad, ya
que dieron hincapié a lo que hoy se conoce como restaurante, por su dinamica econémica
oportunidad de negocio y transacciones realizadas, posteriormente este término se fue
expandiendo progresivamente por todo Europa, incitando a los chefs privados o experimentados
realizaran aperturas de sus propios establecimientos y varios empresarios vieran una oportunidad
de negocio interesante en este panorama para explotar. (Ortiz, 2007)

En la actualidad los restaurantes representan una unidad de negocio en crecimiento, con
abanicos de productos y servicios muy variados, acoplandose a segmentaciones de mercado
especificos, preferencias, gustos, precio, tipo de alimentos, variedad, preparaciones y una
infinidad de opciones desplegadas para los potenciales consumidores. Por tanto, se reconocen
diferentes tipos de restaurantes, los cuales Maitres de Aragdn clasifica segun el tipo de comida
que ofrecen ademas de su metodologia de servicio:

e Grill: su enfoque es la cocina americana, en este se sirven carnes, pescados y mariscos a
la plancha y a la parrilla. Su servicio es rapido y eficiente, y la decoracién muchas veces
es orientada al estilo Oeste Americano.

e Restaurante buffet: estos surgieron en los hoteles durante la década de los 70’s. esta
modalidad se ha implementado para poder alimentar a grandes grupos de turistas con
servicios de todo incluido. Estos lugares son de gran dimension y cuentan con elementos
especiales para presentar los diferentes tipos de alimentos, bien sea frios o calientes.

e Restaurante de especialidades (tematicos): se especializan en un tipo de comida como los

de mariscos, los vegetarianos, los Steak Houses o Asaderos, cuya especialidad es la



carne; incluye también los de nacionalidades, que se especializan en la cocina de un pais
0 region determinada.

Clésicos; estos se caracterizan por ofrecer platos de lata cocina y cavas con vinos finos.
Su disefio principalmente busca atraer comensales y dispuestos a pagar altos precios por
platos tipo gourmet, servidos con estilo y elegancia; se destacan por poseer un chef de
alta escala, ademas su ambiente es elegante con personal capacitado y eficiente.
Ocasionales: ofrecen un menu variado, con platos tradicionales, preparados por
cocineros; los precios estan entre moderados y altos. Son de ambiente tipo familiar y con
frecuencia sus instalaciones cuentan con un bar para venta de bebidas. El personal es de
servicio completo y se tienen capitan de meseros y ayudantes.

Especializados: son los mas populares, poseen en menl de variado, pero entorno a un
tema central; como los son los restaurantes étnicos, especializados en carnes, entre otros
el disefio y la decoracion estd pensando en el tema central y los precios razonables.
Familiares: estos cuentan con un menu variado o limitado, ofrecen platos comunes a
precios moderados, su ambiente es modesto y este pertenecen las organizaciones que

ofrecen servicios de alimentos, como las cafeterias. (Aragon)

llustracion 1. Antiguo restaurante innovador
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Fuente: Elaborada por (Ayala, 2018)
4.1.6 Emprendimiento
Emprendedor es la persona con capacidad de lograr cambios econdémicos y sociales,
fundamentados en actuaciones innovadoras, reflejadas en la capacidad de entregar mas y mejores
bienes y servicios de forma creativa, efectiva y ética, lo cual concreta con conocimientos,
perseverancia, atraccion por los desafios y habilidad para gestionar recursos y riesgo.
Los emprendedores o empresarios son los responsables de la creacion de valor gracias al aporte
de nuevas o mejores ideas de negocio. Dentro de sus responsabilidades esta el sustentar
proyectos innovadores de los requerimientos de recursos y las distintas implicaciones operativas
y de gestion para tener éxito. (FIMBATEC, 2007)

Podemos Ilamar también empresarios a quienes han sido colocados por el gobierno al
frente de una empresa publica. En estos casos, la calidad empresarial suele correlacionarse
inversamente con la satisfaccion que derivan estos personajes cuando se les llama empresarios.

Hay quienes ocupan la gerencia de una empresa que han concebido y creado mientras otros son



gerentes de la empresa que han heredado. Hay gerentes sin iniciativa y empleados con enormes
dosis de ella que crean negocio alli donde se encuentran. (Nueno, 2001)

4.1.7 Accion, reflexion y desarrollo de capacidades

Muchas personas sienten una necesidad urgente de crear su empresa y se lanzan sin grandes
reflexiones. Otras se lo piensan durante afios y nunca llegan a lanzarse. En una nueva empresa
las cosas no son nunca como se las imagino el emprendedor y con frecuencia son mas dificiles.
El atolondramiento no ayuda. Ser audaz no es precipitarse. El orden en que se realizan las
actividades necesarias para lanzar una nueva empresa altera el resultado. El calendario es
importante. Los relatos a veces un poco novelados con que algunos empresarios exitosos resaltan
la agilidad y el acierto de su salto inicial poco meditado quedarian totalmente eclipsados por la
abrumadora superioridad de los fracasos ocurridos a muchos otros que obraron asi. EI *~ me tire a
la piscina y aprendi rapidamente a nadar ** quedaria apagado por las voces de quienes dirian ~
me tire a la piscina y me sacaron con diez litros de agua en el cuerpo, a punto de ahogarme””.
(Nueno, 2001)

Por otra parte, en todo el mundo, en los ultimos veinticinco afios, han proliferado los
cursos y programas destinados a intentar formar emprendedores o por lo menos a tratar de
desarrollar la capacidad de emprender. Y de estas actividades formativas ponen énfasis en la
reflexion y el método. La técnica por excelencia alrededor de la cual gira hoy en el mundo la
formacion para emprender es el desarrollo del plan de empresa (‘’business plan’’) un proyecto
detallado de la nueva empresa, profundizando en los aspectos mas importantes de las misma. El
2 de junio de 1993, las escuelas de direccion de empresas mas prestigiosas de Europa
presentaron en Londres a sus mas brillantes aprendices de emprendedores en una competicion de

** business plan *’. Los proyectos de los participantes en esta olimpiada empresarial fueron
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evaluados por un jurado de expertos en invertir en este tipo de situaciones. La idea de los
organizadores era repetir la competicion cada afio. En las escuelas de direccién de empresa mas
prestigiosas se ha llegado a la conclusion de que la mejor forma de desarrollar las capacidades
relacionadas con la iniciativa emprendedora es forzar a los alumnos a reflexionar sobre ella
alrededor de la elaboracion de un plan de empresa. También en este trabajo consideramos que la
elaboracion de un plan de empresa es una metodologia idonea para abordar profesionalmente la
actividad emprendedora. (Nueno, 2001)

4.1.8 Emprendedores e intraemprendedores

La gran mayoria de las empresas nacen porque un emprendedor (en realidad, casi siempre es un
pequefio grupo, dos o tres emprendedores) descubre la oportunidad, concibe el proyecto y lo
pone en practica. Pero hay un cierto nimero de empresas que nacen por la iniciativa de
ejecutivos de empresa o incluso de politicos. Muchas alianzas y joint Ventures han desembocado
en empresas con identidad propia, aunque participadas por quienes las trajeron al mundo. Por
qué crear una empresa separada puede ser un mecanismo adecuado para gestionar mejor un
negocio nuevo dandole los elementos diferenciales en su estrategia y en su téctica que le
permitan ser un competidor eficiente en su campo especifico de actividad. En la biografia de la
iniciativa empresarial suele llamarse intraemprendedor al directivo que crea nuevas empresas
desde su responsabilidad dentro de una empresa. Aunque los procesos de emprender y de
intraemprender (crear nuevos negocios dentro de una empresa existente) tienen muchos
elementos en comun, en este trabajo vamos a poner el énfasis en primero, es decir, en la creacion
de empresas nuevas e independientes no tanto en la creacion de filiales. Joint- Ventures o spin —

offs- (Nueno, 2001)
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4.1.9 El empresario exitoso
El éxito del empresario depende méas de su desempefio que de sus rasgos particulares, es decir
que aquello que hace, de las habilidades que posee y utiliza.
Segln Katz, existen tres tipos de habilidades:
1. Habilidades técnicas: corresponden a la técnica de trabajo y los métodos de ejecucion
2. Habilidades humanas: se refieren a la facilidad de establecer relacione interpersonales y
grupales, incluye la capacidad de comunicar, motivar, coordinar, liderar y resolver
conflictos individuales o colectivos. Comprende ademas el desarrollo de la cooperacién
en el quipo, la participacion y el comienzo de las personas
3. habilidades conceptuales: incluyen en la division las ideas, conceptos y teorias de
negocio. Permite comprender las funciones y el entorno con la relacion al pensamiento, el
raciocinio, el diagnostico de las situaciones y la formulacion de alternativas de solucién a
los problemas. Representan las capacidades cognitivas que le permiten al empresario
planear el futuro, interpretar la mision, desarrollar la vision y percibir oportunidades
donde otros no lo ven.
Estas tres habilidades se requieren, para ser exitoso.
Y estos tres componentes
1. conocimiento: conjunto de informacion, conceptos, ideas, experiencias y aprendizaje de
la especialidad del empresario que son susceptibles de cambio y que por lo tanto exigen
actualizacion constante; lo que significa aprender, a leer, a tener contacto con otras
personas y profesionales.
2. Perspectiva: significa capacidad de poner en practica el conocimiento, saber trasforma

teorias en préctica, aplicar el conocimiento al analisis de situaciones, a la solucion de



problemas y la conduccion del negocio. Permite diagnosticar situaciones y proponer
soluciones creativas e innovadores.

3. Actitud: es el comportamiento personal del empresario frente a las situaciones que
enfrente en su trabajo. Es el estilo personal de hacer cosas, la manera de motivar,
comunicar a los proyectos implica el impulso y determinacién de innovar y la conviccion
de mejorar continuamente, el espiritu del e emprendedor y la facilidad de trabajar con
otras personas e influir con ellas esta competencia trasforma en agentes de cambio.
(Acero, 2012)

Schumpeter fue el economista que, durante la primera mitad del siglo XX, aporto mas en la
comprension de la innovacion y su importancia en la dindmica del crecimiento econémico.
Segln Schumpeter, un empresario innovador esta motivado a asumir el riesgo de introducir una
nueva idea en el mercado debido a los beneficios extraordinarios que espera recibir en el futuro.
A los ojos de Schumpeter, la actividad innovadora es la fuerza mas importante del crecimiento
econdmico a través de su “destruccion creadora” (Schumpeter, 1934)

En primer lugar, Schumpeter considera el proceso de produccién como una combinacion de
fuerzas productivas, a las que, a su vez, estan compuestas por fuerzas materiales y fuerzas
inmateriales. Las fuerzas materiales las componen los llamados factores originales de la
produccion (Factor trabajo, Factor tierra y Factor capital). Las fuerzas inmateriales las componen
los “hechos técnicos “y los “hechos de organizacién social *, que, al igual que los factores
materiales, también condicionan la naturaleza y el nivel del desarrollo econémico.

A pesar de que la innovacion radical es el elemento fundamentos que explica el desarrollo
economico, este no se da espontaneamente, sino que es promovido activamente, dentro del

sistema capitalista, por el llamado empresario innovador. Este empresario, para Schumpeter, no
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es cualquier empresario que monta una empresa, ni es el capitalista duefio del dinero, ni un
técnico, etc. EI empresario es aquella persona que tiene capacidad e iniciativa para proponer y
realizar nuevas combinaciones de medios de produccion; es decir, la persona (Cualquiera, con
negocio o sin negocio) que sea capaz de generar y gestionar innovaciones radicales dentro de las
organizaciones o fuera de ellas.

4.1.1.0 Las nuevas empresas en la economia actual

Cada dia se crean empresas nuevas que, en esencia, comienzan su andadura con una dimension
muy reducida. Por ello, las caracteristicas de las Pymes actuales, podemos analizarlas y
aplicarlas también a las empresas de nueva creacion. (Toledano, 2008)

En los ultimos afios, sin embargo, lo especialmente destacable ha sido el elevado nimero
de empresas que anualmente se ponen en marcha. Es méas, nunca se habian creado tantas nuevas
empresas como en la actualidad (segun datos del instituto nacional de estadistica, en Espafia mas
de 410.000 empresas iniciaron sus actividades durante 2007). De ahi, que podamos afirmar que
nos encontramos en la era de las nuevas empresas, en el sentido de que son estas las
protagonistas de una revolucidn que esta transformando y renovando las economias y sociedades
de todo el mundo. Ademas, las pequefias y nuevas empresas son las que, en mayor proporcion,
conciben y producen los bienes y/o servicios innovadores, e incluso aquellos que trasforman la
forma de vivir y trabajar, como los ordenadores personales, internet, etc. (Toledano, 2008)
4.1.1.1 Importancia del emprendimiento
La importancia de promover el rendimiento desde el BID viene del impacto que este tiene sobre
la prosperidad nacional. Los emprendedores constituyen nuevas empresas, que a su vez crean
nuevos puestos de trabajo y aumentan la demanda en otros sectores con los que se vinculan,

ademas mejoran la productividad de las firmas promoviendo cambios tecnolégicos e
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innovaciones. Y, en términos agregados, contribuyen a elevar el nivel de competitividad de los
paises. Especialmente en tiempos de crisis econémica, el emprendimiento gana importancia: es
clave para facilitar los procesos de restructuracion productiva y de creacion de empleo de nuevos
sectores (Justicia, 2013)

El desarrollo econémico y social requiere de personas emprendedoras, tanto al anterior de
todo tipo de organizaciones, publicas o privadas, capaces de cambiar y mejorar productos,
procesos, métodos o sistemas para hacer crecer las empresas, personas con espiritu empresarial
que creen sus propias empresas, para plasmar sus visiones y generar empleo y progreso. Hay que
tener presente que esto no es la solucién, como algunos, afirman, a los problemas que enfrentan
nuestros paises, porque hay una avalancha mediatica que nos habla de los emprendedores y que
afecta a todos los campos: el coaching, las terapias y los libros de autoayuda, el pensamiento
positivo, etc. (Kirberg, 2004)
4.1.1.2 Los valores que sustentan al emprendedor
Es indudable que lo que caracteriza a una organizacion y que la diferencia de otro son los valores
que lo que trabajan en ella conceptualizan, incorporan y difunde en su actuar laboral. De otra
parte. Hoy dia se habla de que la crisis de la sociedad tiene una causa en lo que se denominan la
“’crisis de valores”’. La cual se entiende con el nivel de ligereza y de permisividad con que actta
frente a los diversos dilemas éticos y morales que se plantean en el quehacer diario, en este caso,
del mundo de las organizaciones. Esta crisis de valores tiene una correlacion directa con el
fendmeno de la corrupcion. (Duarte, 2013)

Al ser las organizaciones un conjunto de personas que trabajan alrededor de un propdsito
comun y una cultura institucional compartida. Los valores son el soporte filosofico de las buenas

actuaciones en el mundo de los negocios. Por ello, la declaracion axioldgica de lo que una



empresa esta integrada por la triada mision, vision y valores como la herramienta estratégica para

alcanzar los objetivos que la organizacion ha declarado, las empresas que han logrado

desempefio sobresaliente son las que han podido alinear sus estrategias con sus estructuras y su

cultura organizacional siendo esta ultima el marco de creencias compartidas que se convierte en

hébitos en el dia a dia y que estan permeas por los valores tanto institucionales como personales.

Entonces, se trata de incorporar un sistema integrado de valores como elemento sustancia para

las organizaciones. (Duarte, 2013)

La integridad como un valor superior para un emprendedor es la convergencia de diversos

valores tales como:

Coherencia: actuar como se piensa y se dice. Es cumplir con los compromisos, con la
palabra empefiada es armonizar los valores personales con los valores institucionales.
Confianza: es la vivencia fundamentada en una expectativa que tiene una sociedad de la
actuacion correcta acorde con criterios éticos y morales aceptados por la sociedad. Un
emprendedor que logre inspirar confianza con absoluta seguridad encontrara los aliados
que conduzcan al éxito

Honestidad: es el actuar correcto acorde a normas promesas y buenas practicas en los
negocios y en las diversas profesiones y sobre todo en armonia con principios y valores
éticos. Los fendmenos de corrupcién en sus distintas modalidades serian inexistentes si
decisores, prescriptores, clientes y sociedad en general. antepusieran este principio-
valores en sus actuaciones.

Responsabilidad: vale decir la habilidad para responder por las obligaciones y los
compromisos oportunamente. La responsabilidad esta relacionada con la madurez, un

emprendedor es maduro y por tanto responsable cuando evidencia su capacidad de asumir
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las consecuencias (acciones u omisiones). Una persona responsable no utiliza
justificaciones
e Servicio: para la compresion de este valor desagregamos la palabra en dos: SER- VICIO

SER: se refiere a la esencia de lo humano como sinénimo de un sujeto o individuo, luego

si partimos de la base de que un ser tiene valores, su deber es vivenciarlos en su relacion

con otro

VICIO: literalmente, la palabra vicio expresa un habito con cogitaciones negativas. Para
esta conceptualizacion, servicio significa (ser vicioso de su ser), es decir esta permeado por los
valores que encarga un ser humano; diriamos que el servicio se relaciona con el habito positivo
de ser, en consecuencia, para un emprendedor que logre interiorizar en todos sus colaboradores
este valor, la organizacion tendra una alta reputacion por la calidad apreciada en que se deriva de
su servicio. Luego las personas que honran este valor del servicio son quienes exceden las
expectativas y necesidades de los grupos de interés de la organizacion, atiende con amabilidad,

serenidad y con buenas préacticas de cortesia y excelencia. (Duarte, 2013)

4.1.1.3 Competitividad

La competitividad determina el éxito o fracaso de las empresas. También establece la
convivencia de las actividades que favorecen su desempefio como innovaciones, una cultura
cohesiva o una adecuada implementacion. La estrategia coadyuva en la busqueda de una
posicién favorable dentro de una industria, escenario fundamental donde se lleva a cabo la
competencia. Su finalidad es lograr que la empresa alcance una posicién rentable y sustentable

tomando en cuenta las fuerzas que rigen la competencia en la industria. (Porter, 1979)
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De modo que la estrategia competitiva se funda en dos aspectos centrales. El primero es
el atractivo de los sectores industriales desde la perspectiva de la rentabilidad y de los factores de
que depende. No todos ofrecen la misma oportunidad de desarrollar una rentabilidad sostenida, y
la rentabilidad intrinseca constituye el elemento esencial que determina si una empresa es
fructifera. EI segundo aspecto abarca los factores de la posicién competitiva en que se esta dentro
de un sector industrial. En la mayoria de ellos, algunas compafiias son mucho maés rentables que
otras, cualquiera que sea la actividad del sector. (Porter, 1979)

Asi que la estrategia competitiva no puede basarse de manera exclusiva en uno de los dos
aspectos citados. Aunque este en una industria bastante atractiva, una compafia quiza no obtenga
buenas utilidades si la estrategia competitiva que adopta es deficiente. En cambio, una empresa
puede tener una excelente estrategia competitiva, pero desempefiarse en una industria tan pobre
que no sea tan rentable y los esfuerzos tendientes a mejorar su posicion le sirvan de poco. Los
dos aspectos son dinamicos: el atractivo de la industria y la posicion competitiva cambian de
manera constante. Con el tiempo los sectores industriales ganan o pierden atractivo, y la posicion
competitiva refleja una lucha interminable entre los competidores. Las tacticas competitivas
llegan a poner un fin abrupto a largos periodos estabilidad. (Porter, 1979)
4.1.1.4 Busqueda de mas de una estrategia genérica
En esencia, cada estrategia genérica es método distinto de crear y mantener una ventaja
competitiva, combinando el tipo de ventaja que se desea y el alcance de su objetivo estratégico.
Casi siempre la compariia debe escoger entre ellos, pues de lo contrario quedara atrapada en la
mitad. No obtiene los beneficios de optimizar la estrategia en un segmento particular (enfoque)
cuando atiende de manera simultanea multiples segmentos (liderazgo en costos o diferenciacion)

en ocasiones podréa crear dos unidades de negocio bastante distintas dentro de una misma
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division, casa uno con una estrategia genérica propia. Un buen ejemplo de ellos es la firma
hotelera, cada una con un segmento diferente. Pero a menos que divida en forma rigurosa las que
aplican estrategias genéricas propias, aminorara su capacidad de alcanzar una ventaja
competitiva. Quedara atrapada en la mitad al emplear una técnica inadecuada de competir. Quiza
porque las politicas y la cultura organizacional se sobreponen. (Porter, 1979)

También es incompatible conseguir el liderazgo en costos y la diferenciacion porque esta
ultima suele ser cara. La empresa diferenciadora incrementa a propdésito de los costos para ser
Unica y fijar un precio elevado, como lo ha hecho Caterpillar con el equipo de construccion. Por
lo contrario, el liderazgo en costos a menudo requiere prescindir un poco de la diferenciacion y
para ello se estandariza el producto, se reducen los gastos de mercadotecnia y se toman medidas
afines. (Porter, 1979)
4.1.1.5 Dimensiones de la competitividad
La creencia de que un pais es mas competitivo si tiene una moneda mas despreciada o un
superavit comercial méas absoluto ha sido desplazada en los Gltimos afios por una vision mas
integral de los factores que contribuyen a la generacion de valor; tanto a nivel microeconémico
como agregado. Una economia es mas competitiva cuando el ambiente de funcionamiento de las
empresas es conducente al crecimiento sostenido de la productividad y de los niveles de ingreso
per capita. La busqueda de la competitividad en una economia global obliga a los paises crear
mejores condiciones para el desarrollo de las empresas que las que corresponderian a sus propios
niveles de ingreso. (Banco interamericano de desarrollo, 2001)

En la Gltima década, America latina logro avances en areas esenciales para la
conectividad, en especial en la disciplina macroecondmica. Ello permitid que la region retomara

la senda del crecimiento, pero no a un ritmo satisfactorio para la poblacion. El crecimiento
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tampoco ha sido suficiente para reducir las brechas de productividad e ingreso que separan a
América latina de los paises desarrollados. Considerando los niveles de ingreso de los paises. La
mayoria ofrece condiciones deficientes para el aumento de la productividad y el ingreso, como se
deduce del analisis de los indices de competitividad del global competitiveness report de 2001,
en el cual han sido incluidos 20 paises latinoamericanos. Solamente chile presenta condiciones
sustancialmente mejores de los que cabria esperar para su nivel de ingreso, y por lo tanto esta en
capacidad de crecer en forma acelerada. Las deficiencias en los demés paises se originan
principalmente en la calidad del ambiente macroeconémico, la calidad de las instituciones
publicas y la capacidad tecnoldgica. (Banco interamericano de desarrollo, 2001)

4.1.1.6 Competitividad internacional: evolucion y lecciones

Desde una perspectiva de mediano y largo plazo, la competitividad consiste en la capacidad de
un pais para sostener y expandir su participacion en los mercados internacionales, y levar
simultdneamente el nivel de vida de su poblacion. Esto exige el incremento de la productividad
y, por ende, la incorporacién de progreso técnico.

La experiencia internacional ensefia que no existe ““otro sendero”™” para conseguir un
mejoramiento solido de la competitividad de un pais. Es efectivo que en el corto plazo la
devaluacién de la moneda nacional mejora la posicion relativa de sus empresas. Sin embargo,
este recurso es de limitada eficacia, puesto que por si solo no incrementa la productividad ni
estimula la incorporacion de progreso técnico. Por el contrario, tiende a erosionar la cohesion
social, lo que a la postre atenta contra la viabilidad de una insercién internacional mas eficiente.
(Fajnzylber, 1998)

En la actualidad, en cambio, los patrones reguladores unidimensionales y centralistas

estan condenados al fracaso cuando se trata de desarrollar y apoyar la creacion de redes



empresariales complejas y conjuntos de instituciones especializada. Los patrones de
organizacion socia, el rapido flujo informativo, los canales abiertos de informacion, las
estructuras y la comunicacion articuladas se convierten ellos mismo en factores competitivos
(Krumbein, 1991)

4.1.1.7 Evolucién de la era competitiva

Las economias industrializadas estan afrontando un crecimiento menor de la poblacién y una
tasa lenta de expansion del PNB. El exactamente de las tasas reales a largo plazo del crecimiento
del PNB, durante las tres ultimas décadas, revela una tendencia descendente similar
practicamente en todos los paises occidentales, aunque ha habido desviaciones de esto a corto
plazo, como ocurrié con la comercializacion del petr6leo del mar del norte en gran Bretafia y el
desarrollo econdmico de los E.U, Canada y otras partes que presentaron grandes déficits
presupuestales. (Gordon, 1991)

Aunque cuando las tendencias a largo plazo de PNB indican un retraso del crecimiento
industrial, en algunas décadas se ha visto expansion del mercado mas consistente que en otras.
En el decenio del 60, muchas compafiias se beneficiaron del crecimiento bastante uniforme del
PNB, lo cual permitia que las ventas y la rentabilidad se elevaran junto con el crecimiento del
mercado. La década del 60 contemplo el surgimiento del portafolio diversificado y
conglomerado de unidades comerciales, cuando las compafiias trataban de participar en muchos
mercados, previendo que su mera presencia les permitiera beneficiarse del extenso crecimiento.
En el decenio del 70, la recesion inducida por el petréleo llevo a las compafias a dudar de la
bondad de la estrategia que descansaba exclusivamente en la expansion del mercado. Ellas ya
reconocieron que el juego no era simplemente cuestion de ganar una tajada del pastel del

mercado y de observar como el crecimiento general de todos los pasteles del mercado y de
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observar como el crecimiento general de todos los pasteles aumentaban sus ventas y utilidades.
Su foco central giro hacia la mejora de margenes brutos, con frecuencia a traves de la
concentracion proveniente de la racionalizacion y asignacion eficiente de recursos escasos. Esto
obligo a algunas empresas a regresar al nucleo central de sus negocios, una tendencia que se
acelero en la década del 80. Actualmente, la meta debe consistir en trasladar lucrativamente
participacion en el mercado a costa de los competidores. Una compafiia puede realizar esto
mejorando su posicion en la mente de sus beneficiarios claves, incluso clientes, intermediarios,
empleados, banqueros, proveedores y accionistas. Este es el territorio de donde la compafiia-
como un pais en guerra- debe tratar de hacer salir el competidor. (Gordon, 1991)

4.1.1.8 Viabilidad en proyectos de inversion

Todo proyecto esté influenciado por un conjunto de fuerzas y elementos que viene determinados
por las variaciones de la actividad econémica, la normativa ( basica, mercantil fiscal, etc.), las
costumbres de una zona geografica, el sistema educativo, la competencia, las fuerzas sindicales o
el gobierno, que siendo agentes externos al sistema empresarial y a la propia organizacion,
conforman el entorno de la misma y pueden influir mucho en la empresa, hasta tal punto que en
algunos casos puede ser determinante en numerosas variables que afecten a la viabilidad de un
proyecto.

La influencia que determinados componentes pueden ejercer en un proyecto no
dependeréa exclusivamente de las decisiones de sus directivos, sino que todos los agentes y
fuerzas que rodean al mismo pueden ejercer una influencia mas o menos poderosa. (correa,
2010)

Aspectos basicos en la financiacion de proyectos

La correcta eleccion de las inversiones tiene importancia trascendental porque:



e Comprende a la empresa durante un largo periodo de tiempo y de forma
irreversible en la mayoria de los casos

e Inmovilizan un volumen de grandes fondos

e En muchas empresas las decisiones se basan todavia en la intuicion de sus
dirigentes.

El primer paso a seguir es definir el término inversion. Para duran (1992, p. 414) “la
inversion es todo desembolso de recursos financieros para adquirir bienes concretos duraderos o
instrumentos de produccidn que solemos denominar bienes de equipo e instalacion que la
empresa utiliza durante varios ciclos economicos para cumplir con sus objetivos”.

Paralelo al termino inversion hay que distinguir entre el largo y el corto plazo. Cuanto.
Cuanto mayor sea el plazo de duracion de la inversidn, mas exactos deberemos ser en nuestras
aproximaciones, puesto que acertar o errar puede comprometernos durante un periodo muy largo
de tiempo.

Las etapas iniciales en el proceso de toma de decisiones las describen Ferruz, L. y de
pablo, A. (2001, p. 33) de una forma muy clara en el siguiente orden: Ideas y variables: Las
ideas deben ser compatibles con la estrategia empresarial y deben ser estudiadas de forma
individualizada para poder compararlas entre si y elegir la mejor. Las variantes de las ideas
deben tener en cuenta las caracteristicas técnicas de los equipos, la localizacién, las condiciones
econdmicas y contractuales del momento, etc.

Estudios preliminares: cada departamento de la empresa debe realizar su particular analisis
antes de dar el visto bueno a un proyecto determinado. Dicho analisis se hara de forma
simultanea de manera que al final se pueda organizar una reunion en la que se valoren distintos

puntos de vista.
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1. Estudio comercial: se valoran el mercado de produccion y el nivel de produccion de
nuestra instalacion por bloques, horarios de la retribucion va a depender de la hora, del
dia en que se genera.

2. Estudio técnico:

a) Factibilidad y costes
b) Suministros: equipos/materias primas
c) Produccion
d) Mantenimiento
e) Impacto ambiental
3. Estudio juridico:
a) Normativa legal
b) Autorizaciones/concesiones

4. Estudio fiscal

5. Estudio de financiacion

6. Estudio de recursos humanos

Los tres niveles de anélisis basicos en la evaluacion de proyectos son:

1. Estudio de prefactibilidad: en este nivel es necesaria la realizacion de un anteproyecto.
No es necesario por tanto tener datos exactos de la instalacion sino que nos podemos
ayudar de tablas estandar, abacos,... para obtener datos técnicos y econdmicos con los
que evaluar el proyecto

2. Estudio de factibilidad: es el siguiente nivel, por lo tanto, el anteproyecto se convierte en
proyecto, y los datos han de ser unitarios y personalizados al caso en concreto. Se

realizan mediciones para buscar la exactitud de los datos trabajados.
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3. Puesta en marcha: con la puesta en marcha tenemos ya los datos reales. Es importante
comparar los datos reales con los que figuran en el estudio de factibilidad para ver la
fiabilidad y el rigor del analisis realizado (Alfonso Aranda, 2009)

4.2 Marco Contextual

Para abordar el contexto en la investigacion, se indagara sobre las diferentes investigaciones que
comparten su tematica de trabajo y que se han desarrollado a nivel internacional, nacional y
local.

La gastronomia es un importante elemento de produccion del espacio y de construccién
social; y puede ser percibida como un elemento de reconocimiento del grupo. Asi como puede
ser utilizada como elemento representativo de la cultura de la comunidad, ofrecida al visitante
para su goce. (Alvarez, 2002)

Asi, en los ultimos afios han nacido propuestas culinarias que buscan trasgredir este orden
culinario. Asi, en los ultimos afios han nacido propuestas culinarias que buscan promover la
revaloracion y desarrollo de las cocinas étnicas, regionales y nacionales, en tanto herramienta
para el fortalecimiento de identidades, reivindicacion de tradiciones y marcacion de la diferencia
en “un mundo repleto de muchas cosas y significativas diferentes al mismo tiempo en el mismo
lugar”. (Castillo, 2014)

En estadistica, estas migraciones a nivel internacional son presentadas por la OMT y

reconoce que el continente americano tiene una participacion del 16% en la cuota de mercado:

lustracion 2. Turismo Internacional 2017
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TURISMO INTERNACIONAL 2017
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Fuente: © Highlights 2017 - Organizacion Mundial del Turismo (UNWTO). Judic 2017

Fuente: Elaborado por (Organizacion Munidal del Turismo, 2018)

Se considera entonces la gastronomia como atractivo turistico, se calcula que el
crecimiento en las Américas fue del 3%, con los mejores resultados en América del Sur (+8%).
Por su parte, la alta cocina de los paises latinoamericanos ha consolidado su patrimonio culinario
a nivel mundial; entre los cuales predominan restaurantes de Pert, México y argentina, de los 28
que conforman el subcontinente; “el 60 por ciento de la lista de los mejores de América latina.
En 2014 y 2015 estos tres paises ocuparon 29 lugares de los 50 disponibles”. (Rossette, 2016)

El turismo gastrondmico general alrededor del 4% y el 8,6% del producto interno bruto
de Pert y México, en los cuales se identifica un potencial para ello desarrollo turistico tomando
como base su cultura culinaria; con historia y sabores detras de sus reconocidos platos son sus

principales activos con las fuertes camparias mediaticas alrededor de ellas. También dicho



desarrollo se incentiva en Argentina, Brasil, Chile y Colombia, puesto que poseen una oferta
gastronémica atractiva. (Lozano, 2018)

Por otra, la cocina colombiana al igual que los paises anteriormente mencionados, busca
“la explotacion y trasformacion de ingredientes y recetas y tradiciones con el fin de otorgar a los
consumidores nuevas experiencias basadas en tradiciones culturales biodiversidad de la nacion a
través de la comida”. (Lozano, 2018)

El turismo gastronémico del paisaje cultural cafetero es referente en el mundo, y uno de
los motivos por el que miles de personas visitan tierras como Manizales, Pereira y Armenia.
Estas ciudades se caracterizan por la exquisita combinacion de comida autéctona de la regién
con ingredientes que fusionan el pasado y el presente de maneras inesperadas pero deliciosas.
(Colombia CO, 2018)

4.2.1 Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica

De acuerdo con la Asociacion Colombiana de la Industrial 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 a 40% Respecto al aporte al PIB, Claudia Barreto
Gonzales, presidente ejecutiva nacional de Acodres sefialo que se “se ha mantenido una
tendencia de mayor contribucion en los ultimos afios y del total que aporta el sector turismo se
considera que la gastronomia aporta aproximadamente 3,6%” (Republica, EI sector gastronomico
crecio 22%, 2015)

Y agrego que “el crecimiento es muy positivo y las cifras nos estan dando la razon, este
sector es de gran importancia, genera empleo, cada restaurante tiene minimo 10 empleados, lo
que se traduce en un aporte relevante en impuestos al consumo, en IVA e Ica todas las regiones

del pais” (Republica, El sector gastronomico crecio 22%, 2015)
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Segun Acodres, este aumento obedece también al auge turistico que ha tenido el pais, lo
que ha generado crecimiento econémico y aseguro que este "boom” también se ha dado por la
inversion extranjera, marcas que se han posicionado en el pais, lo que permite que el sector
gastronémico mejore cada vez mas; aunque el crecimiento de este sector ha sido relevante
muchas personas del gremio se preguntan porque no hay un solo restaurante del pais entre los
mejores del mundo. Recientemente la revista Restaurant realizo este ranking donde el puesto
numero uno fue para Celler de Can Roca en Girona, Espafia y en donde incluye nueve
restaurantes latinoamericanos como el Central de Lima (Per() que ocupo la cuarta posicion.
(Republica, El sector gastronomico crecio 22%, 2015)

La Asociacién Colombiana de la Industria Gastrondmica (Acodres) indico que de los
22.000 restaurantes que formalmente hay en Bogotd, la capacidad con la que cuentan es que
23,21% tienen menos de 50 sillas, 50% tienen entre 50 y 99 sillas, 16,07 de 100 a 149 sillas, y
solo 10,7 cuenta con més de 150 sillas. Algunos de los establecimientos mas visitados en la
capital colombiana se ubican en sectores como la denominada Zona G, Zona T y Usaquén, los

cuales tiene buena capacidad. (Republica, El sector gastronomico crecio 22%, 2015)

4.3 Marco legal

Colombia mediante la politica nacional de emprendimiento y el Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo han puesto metas de cumplimientos de la ley 1014 de 2006 de fomento a la
cultura de emprendimiento, lo cual hace que el Estado se comprometa en &mbitos como:
promover la alianza publico- privada académica, facilitar condiciones para el emprendimiento y
desarrollo la dimension local del emprendimiento.

La politica nacional de emprendimiento tiene cinco objetivos:
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d)

e)
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Facilitar la iniciacion formal de la actividad empresarial.

Promover el acceso a financiacion para emprendedores y empresas de reciente creacion.
Promover la articulacion interinstitucional para el fomento del emprendimiento en
Colombia.

Fomentar la industria de soporte “no financiero”, que provee acompafiamiento a los
emprendedores des la conceptualizacion de una iniciativa empresarial hasta su puesta en
marcha.

Promover emprendimiento que incorporan ciencia, tecnologia y la innovacion.

También es regida por la siguiente normativa:

v

v

v

Ley 344 de 1996 por la cual se dictan normas tendientes a la racionalizacion del gasto
publico, se conceden unas facultades extraordinarias y se expiden otras disposiciones.
Ley 590 de n2000 por la cual se dictan disposiciones para promover el desarrollo de las
micro, pequefias y medianas empresas.

Ley 789 de 2000 articulo 40. Crease el fondo emprender.

Ley 1014 de 2006 de fomento a la cultura del emprendimiento.

Decreto 1192 de 20009 por lo cual se reglamenta la ley de 1014 de 2006 sobre el

documento a la cultura del emprendimiento y se dictan otras disposiciones.

Decreto 525 de 2009 por lo cual se reglamenta el articulo d43 de la ley 90 de 2000 y

demas normas concordantes.

Decreto 2175 de 2007 por el cual se regula la administracion y gestion de las carteras

colectivas.

Decreto de 463 de 2006 se reglamenta a articulo de 22 de la ley 1014 de 2006.

Respecto a la salubridad y gestion de alimentos, encontramos:



v

v

Decreto 3075 de 1997: comprende el buen manejo requerido con los alimentos
(almacenamiento, higiene, refrigeracion, trasporte, manufacturacion y distribucion)
Normas ISO 22000: gestion de seguridad alimentaria. Esta es una norma internacional
que da lugar todos los requisitos que debe cumplir cualquier empresa que haga parte de

cadena alimentaria (granja, empaquetadora, trasportadora, matadero, restaurante etc.)

En cuanto a la documentacion necesaria para la creacion de un restaurante, a partir del

decreto 1879 de 2008 se establecen los siguientes requisitos (cAmara de comercio de Bogota,

2016):

v

Matricula mercantil vigente: se debe diligenciar el formulario registro Unico empresarial
(RUES) y llevarse a cdmara de comercio.

Certificado Sayco & Acinpro: cuando se hace uso de musica u obras protegidas por
derecho de autor.

Registrito nacional de turismo: este aplica para restaurantes turisticos relacionados en el
art. 12 de la ley 1101 de 2006.

Concepto sanitario: se debe cumplir con las condiciones sanitarias descritas en la ley 9 de
1979.

Otras normas: relativas al lugar donde se cree el establecimiento se debe solicitar el uso
de suelo, el registro de publicidad exterior o de intensidad auditiva.

Fuera del decreto mencionado se reconocen: concepto técnico de seguridad humana y
proteccion contra incendios: es expedido por el cuerpo oficial de combarais para asegurar
el cumplimiento en temas de seguridad humana.

Lista de precios: deben ser publicos.
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v Inscripcién en el RYT: se debe tener registro Unico tributario, el cual se adquiere en la
DIAN.

v" Inscripcion del RIT: se debe tener el registro de informacion tributaria a través del
diligenciamiento del respectivo formulario.

v" Certificado de manipulacion de alimentos: es de carécter obligatorio para todos los
empleados y se renueva anualmente.
Los requerimientos que se solicitan mediante la cAmara de comercio para la apertura de

un negocio en Pereira.

- Definir el tipo de persona que va constituir

- Consultar si el nombre que va a utilizar para su empresa ha sido registrado

- Consultar si la marca esta disponible en la superintendencia de industria y comercio

-Consultar la actividad econémica que se va econémica que se va a realizar

- Consultar el uso del suelo

- Realizar inscripcion en el registro Unico tributario

-Diligenciar formulario de registro tnico empresarial

- Presentar la solicitud de matricula mercantil

- Pagar la solicitud de matricula mercantil

- Pagar derechos de autor y conexos en sayco Yy acinpro

- Solicitar concepto técnico del cuerpo oficial de bomberos

- Solicitar concepto sanitario

- Hacer curso de manipulacion de alimentos

(PereiraC. d.)
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4.4 Marco Conceptual

Cultura: aquel todo complejo que incluye el conocimiento. Las creencias, el arte, la moral, el
derecho, las costumbres y cualesquiera otros habitos y capacidades adquiridos por el hombre.
(Tylor, 1871)

Topping: Una sustancia, especialmente una salsa o un trozos de comida adicionar, que se
coloca encima de otra comida para darle un saber extra y hacer que se vea atractiva. (Cambridge)

Competitividad: la competitividad de una nacion depende de la capacidad de su
industria para innovar y mejorar. (Porter, 1979)

Costos: el costo se define como la medicion en terminos monetarios, de la cantidad de
recursos usados para algin propoésito u objetivo. (Menesby, 2012)

Diferenciacién: implica que la unidad de negocio ofrece algo unico, inigualado por sus
competidores. (Hax, 2004)

Emprender: el termino emprender describe a cualquier miembro de la economia cuyas
actividades son novedosas de alguna forma. (Ibafiez, 2001)

Empresa: definen la empresa como una entidad que, mediante la organizacion de
elementos humanos, materiales, técnicos y financieros proporciona bienes o servicios a cambio
de un precio que le permite la reposicién de los recursos (Casanueva, 2000)

Estrategia: la estrategia es la dialéctica de la empresa con su entorno. (Ansoff, 1976)

Gastronomia: conjunto de actividades y conocimientos relacionados con el arte de
preparar una buena comida (Maldonado, 2002)

Liderazgo: es la habilidad humana que logra la union de un grupo y lo motiva para la

consecucion de ciertas metas (Archer, 2013)



Nutricién: se entiende por nutricién el conjunto de procesos fisioldgicos por los cuales el
organismo recibe, transforma y utiliza las sustancias quimicas contenidas en los alimentos; y la
alimentacion es tan solo el acto de proporcionar el cuerpo humano los alimentos (Lopez, 2013)

Producto: un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan empaque, color,
precio, calidad y marca, mas los servicios y la reputacion del vendedor. (Stanton, 1962)

5 Marco Metodoldgico

5.1 Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion es descriptiva, porque tiene como propdsito describir la estructura de los
fendmenos y su dinamica.

En los estudios descriptivos, la recoleccion de los datos se basa en el registro de
comportamiento o del observado va mas de la toma y tabulacion de datos; supone un elemento
interpretativo del significado o importancia de lo que describe, combinado asi el contraste, la
interpretacion y la evaluacién. Comprende la descripcion, el registro, analisis e interpretacion de
la naturaleza actual, y la composicion o no de los fendmenos.

Es asi como el proposito es conocer las actitudes y comportamientos de los consumidores
con el fin de identificar las necesidades, niveles de satisfaccion y razones de preferencia. Se
determinaré las percepciones del comprador acerca de las caracteristicas del producto y el perfil
de cada uno de los posibles compradores; y también se describira el tamafio del mercado, el
poder adquisitivo de los consumidores, la disponibilidad de distribucién, ademas de comprar la
competencia, la cual permitird evaluar el modelo de negocio dptimo para la creacion de un

restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.
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5.2 Disefio de la investigacion

Es de tipo exploratoria, porque se tiene por objeto la familiarizacién de la situacion problemay
asi se identificara las variables mas importantes que afectaran directa o indirecta la puesta en
marcha de un restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.

La investigacion tiene componentes cualitativos y cuantitativos. Porque se realiz6
muestras, medidas y se generaron datos. También se utilizara los métodos de observacion y
andlisis porque se observara el comportamiento de los consumidores con la propuesta de negocio
y con base en lo observado se determinara el resultado final, y a través de él plantear la
propuesta.
5.3 Poblacién y muestra
La poblacién esta constituida por las personas de la ciudad de Pereira que cuenta con 476.636
habitantes segin DANE en las estadisticas de proyeccion (DANE, 2018); el 15,4% (73.402) son
de la zona rural de los cuales y el 84,6% (403.234) hacen parte de la cabecera y a los cuales esta
dirigido este proyecto, personas entre los 18 y 60 afios, que pertenezcan a los estratos 3 y 4
(120.970) siendo el 30% de la poblacion en Pereira, y se toma un 15% que corresponde a 18.145
habitantes pertenecientes al mercado potencial local los cuales ser&n nuestros clientes o el
mercado que se quiere conquistar.
5.3.1. Muestra
Para la muestra, se utilizaran un muestreo de tipo probabilistico el cual seré aplicado a las
personas de estratos 3 y 4.

La muestra caracterizada se empleara con la siguiente formula:

llustracion 3. Muestra de la metodologia empleada

NxZa2 X pxq

n: 2
dzx(N—l)+Za“ X pX(q




Doénde:

N = Total de la poblacion

Za = Es el nivel de confianza
P = Proporcidn esperada

g = Proporcién no esperada
d = Precision

llustracién 4. Muestra

Estimadores Valores

Poblacién 18.145
Nivel de confianza del 95% (Z) 1,96
Proporcién esperada (p) 0,7
Proporcién no esperada (q) 0,3
Precision (d) 0,05
Tamafio de la muestra (n) 100
Muestra ajustada a la perdida (R=10%) 110

El total de la muestra es de 110 habitantes a los cuales se aplico la encuesta.

Tabla 1. Operacionalizalcion de las variables
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. Definicién Definicién Tipo de Escala de .
Variable . - L instrumento
conceptual operacional variable medicion
La competitividad .
determina el éxito o Es la _capamdad .
fracaso de la ventajosa que se tiene
empresa. También sobre el mercado
establece la ?:tg%g?:lignal ara
Competitividad convivencia de las P Cualitativa Nominal Encuesta

actividades que
favorecen su
desempefio como
innovaciones, una
cultura cohesiva o
una adecuada

generar un valor
agregado y obtener
una posicion
favorable frente de a
los demas.
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implementacion.
(Porter, 1979)

La gastronomia
proporciona el
conocimiento de las
maneras adecuadas
para dar un servicio
a los demas, tan

La gastronomia
promueve la
alimentacion sana, de
Optimas
caracteristicas
sensoriales y que

tronomi. . ropicien la soberania | Cualitativa Ordinal Encuesta
Gastronomia importante en el propic
a través del rescate de
desarrollo de la . .
. la cultura alimentaria
humanidad y el .
. con calidad,
caracteristico de la ertinencia
dignidad humana. Eeconocimiez]to
(Monroy, 2004) X
social.
El desarrollo .
b . La gran mayoria de
econdmico y social
. las empresas nacen
requiere de
porque un
personas
emprendedoras emprendedor
P o descubre la
tanto al anterior de . .
- oportunidad, concibe
todo tipo de
organizaciones ¢l proyecto y lo pone
Emprendimiento ! en préctica. lo Cualitativa Nominal Encuesta

publicas o privadas,
capaces de cambiar
y mejorar
productos, proceso
0 sistemas para
hacer crecer las
empresas (Kirberg,
2004)

desarrolla
continuamente,
buscando
innovaciones para
estar a la par con su
competencia en su
segmento

Fuente: Elaboracion propia

5.5 Técnicas de recoleccién de datos

El instrumento para la compilacién de la informacion es un cuestionario estructurado con

preguntas cerradas y abiertas, donde se evaluaran los habitos, las frecuencias, las preferencias, el

comportamiento y gustos. (Ver anexol).

Estas encuestas se aplican principalmente de forma virtual, con el fin de alcanza una

méaxima calidad de la informacidn que permite tomar sesiones acertadas.




Para realizar el tratamiento de los datos, se requiere recolectar, analizar, tabular y graficar
la informacion recolectada con el objetivo de predeterminar la prefactibilidad de la puesta en
marcha el restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.

La informacidn se analizara y tabulara en tablas descriptivas, posteriormente se graficara
en programa que facilite esta herramienta. Como lo es la paqueteria de Microsoft office.

5.6 Instrumento de recoleccion de datos

5.6.1 Fuentes primarias

Las herramientas que se emplearan para el desarrollo del plan de negocios, sera la observacion
directa y la aplicacion de una encuesta por parte del investigador.

5.6.2 Fuentes secundarias

Se utilizaran libros, investigaciones, articulos y paginas y de internet que suministran
informacion para el desarrollo de los objetivos.

5.7 Plan de analisis

La encuesta consiste en obtener informacion de la muestra de los consumidores de comida

artesanal mediante una serie de preguntas de seleccion multiple, luego de esto se procede a:

llustracién 5. Plan de anélisis

Aplicacion del
instrumento

Se hace
discusion de Se tabula la

la informacion
informacién

Se analiza la
informacién
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Fuente: Elaboracion propia

6. Trabajo de campo

6.1.0Dbjetivo 1
Elaborar un estudio de mercado para conocer la necesidad del servicio de un Restaurante de
comida artesanal en la ciudad de Pereira.

6.1.1. Andlisis del entono:
El presidente de Acodres, Henrique Gomez, aseguro que la industria de los restaurantes esta
rumbo a salir del estancamiento pese a los retos en informalidad que ain deben enfrentar. La
percepcion general es que el sector estd mejorando un poco en las ventas y se siente que el
consumidor se ha dinamizado, luego de dos afios de estancamiento a causa de la reforma
tributaria. También hemos visto un interés de inversion internacional, hay exploracion de
sectores que nunca habian ingresado al sector gastrondmico y que ahora muestren un interés por
acercarse. Adicional a esto, vemos como positivo el interés por acercarse. Adicional a esto,
vemos como positivo el interés por las generaciones jovenes por desarrollar modelos de negocio
que han ayudado a dinamizar el sector. (Dinero, 2019)

6.1.2. Entorno econémico:
En los dltimos 3 afios los pertenecientes al gremio gastrondmico, manifestaron gran
preocupacion debido a que, aunque generaron el periodo anterior ingresos en tributos de 32

billones, les incrementaron la tasa de arrendamiento de un 16% a un 19%, ademas de que el 65%
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de los restaurantes ubicados en locales, por lo anterior es de gran importancia que existen un
apoyo por parte del estado frente a un sector que le brinda tantos beneficios. (Tiempo, 2016)

Ademas, segun cifras del DANE este sector cuenta con el 4,2% del PIB nacional (cerca
de 38 billones) y aportar alrededor de 1.2 millones de empleo en el pais, siendo asi 6% de la
totalidad de personas empleadas; con lo anterior se evidencia que este es un sector que esti en
constante crecimiento y el cual tiene grande proyecciones, por lo que genera muchas
posibilidades de inversion. (Portafolio, portafolio.co, 2019)

El director de la camara de alimentos de la ANDI, Camilo Montes, aseguro que en el
2019 la industria crecid 5,21% en términos reales, en enero de 2020 sigue el mismo ritmo.
(Dinero, dinero.com, 2020)

En Pereira la actividad econdmica de trasformacion de alimentos, restaurantes comidas
rapidas y aquellas que se realizan en las viviendas tipo corrientazo, representa alrededor del 12%
del tejido empresarial de la ciudad. De acuerdo con las cifras de la Camara de Comercio de
Pereira, la actividad de restaurantes esta en expansion en el sentido que los establecimientos
registran un crecimiento cercano al 4% en promedio en los Gltimos 3 Afos. (Pereira C. d., 2019)

Las zonas geograficas de mayor concertacion de restaurantes son: la comuna del centro
37% de los restaurantes, la comuna universidad 14%, en las comunas Boston y cuba 6%, cada
una de ellas. Desde el punto de vista de la generacién de valor agregado, la actividad de
restaurantes en sus diferentes tipologias representa alrededor del 1,6% del PIB de Pereira, pero
tiene un potencial enorme que requiere de organizacion para poder crecer al ritmo de sus

posibilidades. (Pereira C. d., 2019)
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6.1.3. Entorno cultural:
El 2019 estard, por lo tanto, marcado por la cocina de libertad, que es aquella que se preocupa
por la estética y la experiencia, pero al mismo tiempo, por el respeto al producto y la vuelta a los
origenes, tendencia que inicio en 2018 y que seguira vigente. (Diners, 2020)

La comida tipica en Pereira, y en general en el Eje cafetero, es tan variable y rica en
sabores, olores y colores como en el resto del pais, si se hace repaso por los platos mas servidos
en las mesas de dicha region lo anterior queda mas que comprobado. Los platos mas comunes de
la comida tipica en Pereira son: Bandeja paisa, Arroz y legumbre, Mondongo, Sudado y
Calentao. (Colombianos, 2018)

La comida siempre juega un papel muy importante al momento de un viaje. Por eso
cobra especial relevancia conocer el potencial gastronémico de cada region. En el eje cafetero,
por ejemplo, la gastronomia se ha caracterizado por ser especial y por estar muy influenciada por
las tradiciones antioquefias. Algunos de los imperdibles si visita esta region es la arepa de
chécolo con queso, esta arepa se ve mucho en Risaralda y Quindiano; si lo que quiere es algo un
poco mas dulce puede optar por probar los bufiuelos con natillas, obleas y solteritas; los chorizos
santarrosanos. Si visita Salento y el Valle del Cécora, la trucha al ajillo es plato tipico; en
Manizales podra disfrutar de platos tradicionales de la region como una tipica cazuela de frijol
caldense. Por el contrario, si lo que desea es dejar un poco de lado la tradicién y degustar otros
sabores, en el restaurante Vino y Pimienta, de Manizales, podra degustar pescados y camarones.
(LaRepublica, 2018)

6.1.4. Entorno tecnoldgico:
Definitivamente el reto tecnoldgico es el mas importante para la industria. No lo vemos como

una amenaza, sino como todo lo contrario, ha estimulado las ventas con otras estrategias, la data



se vuelve relevante y nos permite a los empresarios poder descubrir aquellos aspectos que
motivan a una persona para comer fuera de casa. Entonces hay que pensar en la tecnologia como
ese acceso a informacion que nos facilita la creacion de nuevos modelos que nos lleven a
garantizarle al cliente una muy buena experiencia. (Dinero, 2019)

El entorno tecnoldgico esta enfocado en los platos de comida artesanal de tipo topping,
donde habra espacio para la imaginacién y gran cantidad de posibilidades que hay para probar en
nuevos sabores y texturas en los platos.

Para este tipo de negocio de restaurante de comida artesanal, no se requiere una alta
intensidad tecnoldgica dado a que la manipulacion de los alimentos, no pasa por ningdn proceso
industrializado moderno, pero no se descarta el uso de tecnologia simple tales como (Neveras,

Planchas y formadora de pan.)

6.1.5. Entorno juridico-institucional:

Se mencionara las obligaciones legales para la apertura de un restaurante gastronémico y como
este sector alimentario esta soportado por asociaciones que lo respaldan el gremio.

Decreto 3075 de 1997: comprende el buen manejo requerido con los alimentos

(almacenamiento, higiene, refrigeracion, trasporte, manufacturacion y distribucion)

v Normas ISO 22000: gestion de seguridad alimentaria. Esta es una norma internacional
que da lugar todos los requisitos que debe cumplir cualquier empresa que haga parte de
cadena alimentaria (granja, empaquetadora, trasportadora, matadero, restaurante etc.)
Los requerimientos que se solicitan mediante la camara de comercio para la apertura de

un negocio en Pereira.

- Definir el tipo de persona que va constituir

- Consultar si el nombre que va a utilizar para su empresa ha sido registrado
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- Consultar si la marca esta disponible en la superintendencia de industria y comercio
-Consultar la actividad econdmica que se va econdmica que se va a realizar

- Consultar el uso del suelo

- Realizar inscripcion en el registro Unico tributario

-Diligenciar formulario de registro Unico empresarial

- Presentar la solicitud de matricula mercantil

- Pagar la solicitud de matricula mercantil

- Pagar derechos de autor y conexos en sayco Yy acinpro

- Solicitar concepto técnico del cuerpo oficial de bomberos

- Solicitar concepto sanitario

- Hacer curso de manipulacion de alimentos

(PereiraC. d.)

- ACODRES es el gremio que representa los intereses de la industria gastronémica

colombiana.

La asociacion estd organizada en la cual cada capitulo propende por los intereses locales
de sus afiliados y por el desarrollo sostenible de su regidn. A nivel nacional cuenta con una

presidencia ejecutiva nacional encargadas de ejecutar las politicas trazadas por la Asamblea

General de Delegados y por la Junta Directiva Nacional, en beneficio de la totalidad de

afiliados del pais. Para el logro de estos propdsitos, la Asociacion cuenta con un equipo
humano comprometido con los valores del trabajo en equipo y el logro de los resultados.
- ACODRES tiene alcance en 14 capitulos regionales, existen mas de 44.000 restaurantes

legales en Colombia y genera mas de 600.000 empleos directos e indirectos en la capital

del pais.
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Tabla 2. Matriz de aspectos relevantes

Debilidades

Las personas no tienen
habitos de alimentacion
saludable.

Desconocer los beneficios
de la comida artesanal.
Personas no capacitadas
para la atencion al cliente.
Cubrimiento total del area
de los domicilios.

Fortalezas

Recomendacidn por parte
de los médicos a optar por
este tipo de comida.
Insumos de buena calidad.
Opcién de comida
saludable, a buen precio.
Cocineros especializados en
este tipo de comida.

Armar tu propio plato con
tus ingredientes favoritos.

Oportunidades

La existencia de plataformas
digitales.

Tendencia fitness.

Tecnologia que aumente el
alcance del restaurante.

La enorme demanda de los
domicilios.

Tendencia por probar nuevos
lugares.

Amenazas

Crisis econémica.
Restriccion de horarios en
Restaurantes.
Confinamiento.
Desconfianza de las personas
por temas de bioseguridad.
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6.1.6. Andlisis del usuario o cliente:
El cliente objetivo son personas de estrato 3-4-5 de la ciudad de Pereira, se caracterizan por ser
personas muy familiares y sociales, que buscan un estilo de vida sano, interesados por las
nuevas experiencias. El cliente objetivo tiene ingresos entre 1 y 2 SMMLYV, gastando entre
$20.000 y $ 30.000 pesos por persona cada fin de semana cuando sale a un restaurante, también
el cliente tiene en cuenta algunos factores a la hora de elegir un restaurante tales como, el sabor
de la comida, precio, servicio y la ubicacion. Los clientes normalmente estan abiertos a probar
nuevas ofertas gastrondmicas y esperan ser sorprendidos por los nuevos emprendimientos que

nacen constantemente en la ciudad. Y cada vez mas llenos de innovacion, donde ademas del



sabor, la comida brinda un valor agregado como lo es brindar una comida saludable y de
industria local.
Hoy por hoy el cliente estd muy interesado y cada vez més mide el riesgo cuando elige un
restaurante dandole prioridad a la salubridad, Aseo, Calidad de los productos e Higiene del
personal, los clientes potenciales componen una poblacion de 18.145; son personas entre los 20
y 60 afios de edad que acostumbran a salir a comer en restaurantes y buscan experiencias
gastronémicas nuevas y que les ayuden a tener un estilo de vida saludable. Y para llegar a los
clientes se manejara una distribucion directa e indirecta, por lo cual la manera directa es por
medio de la atencidn a los clientes en lugar del restaurante donde se podrén atender de manera
genuina, también la distribucion indirecta serd por medio de las plataformas digitales (Facebook,
Instragam y pagina web), también llegando los clientes voz a voz.

6.1.7. Recoleccién de informacién
Con el fin de conocer mejor el mercado objetivo se realizd una encuesta a 112 personas de
diferentes edades, sexo, ocupaciones e ingresos, con el fin de analizar la viabilidad para la
creacion de un restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.

Después de recolectar la informacion el 76.8% de las personas entrevistadas dijo que
definitivamente si estaria dispuesta a probar la comida artesanal, por lo tanto se puede concluir
que aproximadamente 14.262 personas podrian demandar los servicios del nuevo restaurante. ,
El 59.5% de los entrevistados sale a comer a restaurantes con 2 0 3 personas, lo cual permite
inferir que el mercado objetivo es mas amplio, el 41.4% de las personas entrevistadas
definitivamente si le importa la ubicacion de un restaurante por eso el restaurante estara ubicado
en el lado este de la ciudad (zona la Rebeca, circunvalar y pinares) debido al alto flujo de

personas que salen a comer por esa zona.
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El 63.1% consume normalmente comida rapida, esto beneficiara mucho a el restaurante
los primos debido a que los productos ofrecidos se enmarcan en los definido como comida
rapida, y como valor agregado estos productos seran saludables, el 76,8% de la poblacién
objetivo estaria dispuesta a consumir alimentos producidos artesanalmente, esta informacion
recolectada sirve mucho para marcar la viabilidad de proyecto dado a que se evidencia que la
poblacion objetivo siempre esta en busca de nuevas experiencias y ademéas adopta muy bien la
idea de agregar la comida artesanal dentro de sus intereses a la hora de elegir un restaurante. Se
evidencio que el 92% de las personas entrevistados estan dispuesta a pagar por un plato de
comida artesanal entre los $15.000 y los $22.000, este dato se presta de manera muy util, debido
a que lo consumidores son conscientes del precio real que podria costar un plato de comida
artesanal, por su alta calidad en la preparacion.

Por Gltimo el 90,2% de los entrevistados estan muy interesados por los cuidados de
bioseguridad de los restaurantes, llevando a esto a tomar medidas de precaucion y cuidados en
todos los temas de riesgos (Salubridad, Aseo, Calidad de productos e higiene del personal.). A

continuacion se muestran las gréficas de las principales preguntas.

Entendiéndose que “la comida artesanal es la comida tradicional hecha con
productos de la zona, que generalmente es producto 100 por ciento natural, sin
conservantes ni fertilizantes”

llustracion 6. ¢ Estaria dispuesto a probar la comida artesanal?
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llustracién 7. ¢ Con cuantas personas sale a menudo a la hora de ir a un

restaurante?

@ Definitivamente si

@ Probablemente si

@ Indeciso

@ Probablemente no
@ Definitivamente no

Fuente: Elaboracion propia

@ Solo

@® Entre2y3
personas

@ Entre3y4
personas

@ Entre4y5
personas

@ mas de 6 Personas

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 8. ¢ Con que frecuencia usted visita restaurantes?

4ab

@ Cada semana

@ Cada 15 dias

@ Cada mes

@ Esporadicamente
@ Todos los dias

Fuente: Elaboracién propia

lustracion 9. ¢ Le importa la ubicacién de un restaurante de comida artesanal?

@ Definitivamente si

@ Probablemente si

@ Indeciso

@ Probablemente no
@ Definitivamente no

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 10. ¢ Cudles son las razones que lo llevan a escoger un restaurante?

Sabor de la
Comida

Variedad del
menu

93 (83 %

39 (34.8 %)
Ubicacién 46 (41.1 %)

Servicio 50 (44.6 %)

Precio 63 (56.3 %)
‘nfraestructura 24 (21.4 %)
Comida .
Saludable s %)
0 50 100

Fuente: Elaboracion propia

llustracion 11. ; Qué tipo de comida consume normalmente?

@ Fitness

@ Tradicional

@ Comida rapida
@ Comida gourmet

@ chunchulla bofe
chorizo de todo lo
rico

@® Asados

@® Todas mas
anteriores
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Fuente: Elaboracion propia

lustracion 12. ¢ Mide el riesgo en cuanto (Salubridad, Aseo, Calidad de productos e

higiene del personal) cuando elige un restaurante?

@ Si
@ No

Fuente: Elaboracién propia

6.1.8. Analisis de la competencia
El siguiente esquema muestra los competidores potenciales y directos de la organizacion,
caracterizados por calidad, precio, variedad, servicio, promociones, areas de influencia, tipo de

tecnologias y ubicacion. .

llustracion 13. Competidores directos
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. . - ) en hacer la
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rapida sana | excelente |y wrap, bowl, | cocinaren | m) poblado, . Pereira,
. ;. que se cuide .
calidad $22.000 | perros casa) y pagina centro, av. sur el CUerno Risaralda
calientes y | reservas web y , Cubay oy
. el planeta a
ensaladas correo sector estadio
la vez.
Redes Implementac
Restaurante | Maneja Precio . Comuna el ion de Av. #49-03
. . Ofrece Restaurant | sociales (
de comida | alimentos | entre poblado, Empaques paseo de la
. L Bowls, e, Faceboo L
Vita Salata rapida de muy $14.000 - centro, cuba, | ecoldgico castellana,
ensaladasy | domicilios | ky .
100% buena y itas reservas | instaara Belmonte y que ayudan Pereira,
saludable calidad $28.000 P y m) g alamos al cuidado Risaralda
del planeta.
Precio Amplio Redes Tecnologia
Restaurante p, Restaurant | sociales ( | Av. sur, blanda en Barrio la
. entre mend, .
Sana de comida | Buena ey Faceboo | gama, la forma villa,
. . . $12.000 | snacks, - L .
Tentacion rapida calidad domicilios | ky Belmonte y artistica de Pereira,
saludable y almuerzos y yreservas | Instraga | cuba servir los Risaralda
$20.000 | comida
m) platos.

Fuente: Elaboracion propia

Se puede evidenciar una gran competencia en el mercado local, donde la competencia

tiene alta calidad e innovacion en cada uno de sus platos ofrecidos, desde la decoracién de sus

platos, sus fusiones gastronomicas e implantacion de recipientes biodegradables que le dan adn

mas valor agregado a los productos que ofrecen, ademas manejando precios asequibles para los

consumidores, estan ubicados estratégicamente para atender la necesidad de varios sectores de la

ciudad y que generan valor y experiencia en los consumidores debidos a sus tecnologias blandas.




Se debe resaltar que el andlisis se centrd en la competencia directa, pero se entiende que

la competencia indirecta es todo el tejido de la comida rapida de la ciudad.

6.1.9. Andlisis de proveedores
La seleccion de proveedores se basa en la calidad de los productos, localizacion geografica,
precios y acuerdos de pago, la eficiencia del sistema de proveedores se debe lograr a través de un
ambiente en el que las relaciones sean compatibles, donde ambos se beneficien con un mutuo
acuerdo, porgue se trata de un proceso basado en la calidad.

Los proveedores de esta investigacion son la finca la Maria ubicada en belén de umbria,
donde nos ofrece sus productos de muy alta calidad y nos garantiza 100% de la pureza de ellos,
sin ser tratados por fertilizantes ni colorantes, y siempre encontrando un nutrido inventario
gracias a sus grandes cosechas durante el afio. Este proveedor provee todas las frutas, verduras,
legumbres, huevos, y lacteos, manejando una excelente presentacion en cajas y bolsas.

El segundo proveedor es alkosto ubicado en la Av. Sur este provee uno de los carnicos
con mas calidad del mercado local, brindando altos estandares de calidad y un empacado mas
seguro, con la disponibilidad de cualquier tipo de carne cualquier dia gracias a su gran
almacenamiento y distribucion local. La finca la Maria cuenta con una responsabilidad de
entrega muy alta, dado a que la ubicacion geografica ayuda mucho porque es relativamente
cerca, ademas de eso sus afios de experiencias en distribucion (10 afios) de alimentos la
respaldan. También puede surgir algunos riesgos para los proveedores como son la disminucion
de la demanda, debido al incumplimiento con fechas establecidas, calidad de los productos y un

sobre costo de los productos sin justificacion.
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6.1.10. Descripcion del producto

Los productos del restaurante los primos, se clasifican dentro del segmento en la comida
rapida saludable, debido a que, la comida artesanal es 100% natural sin conservantes ni
fertilizantes, por lo cual brindar este tipo de comida ayuda a reducir los indices de obesidad,
diabetes y enfermedades cronicas por mala alimentacion , por eso resulta saludable el producto
que se quiere brindar, también el cliente tiene la forma répida y facil de preparar su plato de
comida a su gusto, encontrando fusiones gastrondmicas saludables mediante el servicio que
ofrecemos (topping) .

Los productos son de un tratado muy natural debido a que se quiere brindar un producto
totalmente libre de conservantes o tratos que vulneren su pureza, por lo tanto todos los alimentos
que se almacenan, se deben manejar en condiciones de buena refrigeracion para mantener la
vida util del producto, para esto también se maneja la norma ISO 22000 sobre la seguridad
alimentaria durante toda el transcurso de toda la cadena de suministro, queriendo asi estar mas
capacitados en brindar un buen servicio, los productos que se manejan se caracterizan por
brindar un alimento muy saludable ademas de eso la personas pueda elegir como armar sus
platos ( Topping ) a su gusto y de diferentes formas y sabores , por esto siempre encontrara un
razén por la cual probar una nueva fusion de ingredientes, este producto es de facil acceso por el
cual la persona puede dirigirse directamente al restaurante o pedir un domicilio.

A continuacion se mostrard las caracteristicas de los productos que componen las cuatro

lineas en cuanto a variedad y contenido.



llustracién 14. Menl Comida artesanal Los Primos

Comida artesanal

LOS PRIMOS
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HAMBURGUESA PAN ARTESANAL, LECHUGA, TOMATE, QUESO,
CLASSIC: CARNE MADURA Y SALSA DE LA CASA.

PAN ARTESANAL, LECHUGA, TOMATE, QUESO
CHEDDAR, CARNE MADURA, PINA Y SALSA NATURAL
DE LA CASA.

HAMBURGUESA
PRIMOS:

TORTILLA ARTESANAL, LECHUGA, PINA, QUESO,
WRAP CLASSIC: CARNE 0 POLLO DESMECHADO Y SALSA DE LA CASA.

TORTILLA ARTESANAL, LECHUGA, MADURO, QUESO
WRAP PRIMOS: CHEDDAR, CARNE 0 POLLO DESMECHADO, NACHOS
Y SALSA NATURAL DE LA CASA.

JUGOS EN AGUA

SRRyl MARACUYA, LULO, FRESA Y MORA.

JUGOS EN AGUA MARACUYA, LULO, FRESA Y MORA.
NATURALES:

coMmipa ARTESANAL LOS PRIMOS
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TRADICIONAL: BASE, JAMON Y QUESO.

BASE, MADURITO, POLLO, MAICITOS

coromEANe: Y SALSA TARTARA.

BASE, POLLO, SALCHICHA, MAICITOS Y

RANCHERO:
SALSA MAIZ DULCE.

BASE, CARNE DESMECHADA, DORITOS,

MERTCATD pIMENTON, SALSA CHIPOTLE Y GUACAMOLE.

BASE, POLLO, CARNE, DOBLE JAMON, DOBLE

PRIMOS: QUESO, TOCINETA Y SALSA RANCH.

comipa ARTESANAL LOS PRIMOS

Fuente: Elaboracion propia
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6.1.11. Estrategia de comercializacion
La estrategia de comercializacion esta basada en redes sociales (Facebook e Instragram) y ya
que Facebook ha sido y es una de las redes socializadas mas utilizadas desde su lanzamiento,
actualmente cuenta con mas de 2.320 millones de usuarios de redes sociales activos mensuales.
El 73% de los expertos consideran el marketing de redes sociales como “algo efectivo” o “muy
efectivo” para su negocio (Buffer, 2019), también el 71% de los clientes que han tenido una
experiencia positiva con una marca, la recomendaran en redes sociales con sus familiares y
amigos (Forbes, 2019). Ademas instagram es una red social que ha tenido mucho uso en los 3
ualtimos afos, la cantidad de usuarios de historias de instagram aumento de 10 millones en enero
de 2017 has 500 millones en enero de 2019 (Statista, 2019) Con estas datos referenciados, las
plataformas de redes sociales se convierten en el lugar perfecto para que proyectar anuncios del
negocio.

La principal fuente de difusion del restaurante serén las redes sociales, creando cuentas
con las cuales se busca generar una relacién con el seguidor o con el espectador de la cuenta, la
cuenta del restaurante se alimentara constantemente con imagenes, videos , trivias, promociones,
concursos, areas del restaurante , pequefias tomas de video en la cocina y sus cocineros
generando asi una constante interaccién con los espectadores y futuros consumidores, para
lograr fidelizar al consumidor mediante las cuentas de redes sociales . El Gnico coste que se
generaria por esta estrategia de comercializacion seria el pago de internet ($60.000).

6.1.12. Proyecciones
Previamente se apertura una unidad de negocio que ofertaba la carta del restaurante los primos y
basandose en la informacion de la experiencia personal y la demanda que generaba los

productos del negocio en el afio 2018, se puede concluir que la demanda de platos se centra en



primer medida en sanduches artesanales, en segunda medida son las hamburguesas artesanales y
los wraps artesanales.

Del publico objetivo que son 18.145 personas, se tomara el 4% de la muestra que serian
726 personas, se espera atender 100 mesas mensuales con un promedio de 2 o 3 personas por
mesa.

Para la proyeccidn de las ventas se tendrd como horizonte el crecimiento econémico
tomando como base un estimado del 2% en el 2021 y creciendo de manera acumulada el 1% para
los demaés afios proyectados. Es de resaltar que en condiciones normales, el sector de
restaurantes crece en promedio el 4% anualmente. (Pereira C. d., 2019), pero debido a la crisis
econOmica actual se estima un crecimiento conservador para la demanda.

llustracién 15. Proyeccion de ventas

Producto Ao 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Sanduches 0 2% 3% 4% 5%
Hamburguesas | 0 2% 3% 4% 5%
Wraps 0 2% 3% 4% 5%

Fuente: Elaboracion propia

6.2.0bjetivo 2
Establecer las condiciones técnicas y tecnologicas necesarias para la puesta en marcha de un
Restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira.

A continuacion se relaciona por producto la ficha técnica de las 4 lineas de oferta
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Tabla 3. Ficha técnica del producto o servicio

Fotografia

Nombre Descripcion | Insumos
Aceite,
Pan artesanal, | huevos, sal,
verduras, carne | cebollay ajo,
madura, salsa | limén,
Hamburguesa
de la casa, lechuga,
primos
queso cheddar, | tomate, queso
tocineta y cheddar, 1509
pifia. de carne
madura y pifia
Pan artesanal
Aceite,
huevos, sal,
Pan artesanal,
cebollay ajo,
verduras, carne
Hamburguesa limon,
madura, salsa
Classic lechuga,
de lacasay
tomate,
queso.
queso, 1509
de carne

madura.
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Pan cubano
artesanal,
Pan cubano
jamén,
artesanal,
queso,
Sanduche salsa de la
Aceite,
Tradicional casa, jamon,
huevos,
queso,
ajo, limén,
verduras.
tomate,
Batavia
Pan cubano
artesanal,
jamon, queso,
Pan cubano Aceite,
artesanal, salsa | huevos, ajo,
de la casa, limén,
Sanduche
jamén, queso, | tomate,
Colombiano
verduras, Batavia,
pollo, maicitos | platano
y maduro maduro,
pechuga de
pollo, lata de

maicitos.
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Pan cubano
artesanal,
Pan cubano jamon, queso,
artesanal, salsa | Aceite,
de la casa, huevos, ajo,
jamén, queso, | limén,
Sanduche
verduras, pollo | tomate,
Ranchero
salchicha, Batavia,
maicitos y salchicha
salsa de maiz ranchera,
dulce pechuga de
pollo y lata de
maicitos
Pan cubano
artesanal,
Pan cubano
jamén, queso,
artesanal, salsa
Aceite,
de la casa,
huevos, ajo,
jamon, queso,
Sanduche limon,
verduras, carne
Mexicano tomate,
desmechada,
Batavia,
doritos,
pimentdn
pimentdn y
maduro
guacamole
aguacate,

lomo de res.
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Pan cubano
artesanal,

jamon, queso,

Pan cubano
Aceite,
artesanal, salsa
huevos, ajo,
de la casa,
limon,
Sanduche doble jamén,
tomate,
PRIMOS doble queso,
Batavia,
verduras, pollo
pechuga de
carne, tocineta
pollo, lomo
y salsa ranch
de res,
tocineta
cruda.
Tortilla
Tortilla artesanal,
artesanal, lechuga
vegetales, Aceite,
Wrap Classic | pifia, queso, huevos, sal, y
carne o pollo, ajo, limén,
salsa de la pechuga de
casa. pollo o lomo

de res.

75



Wrap

PRIMOS

Tortilla
artesanal,
vegetales,
pifia, queso
cheddar, carne
o pollo, salsa
de la casa,
maduro y

nachos

Tortilla
artesanal,
lechuga,
Aceite,
huevos, sal, y
ajo, limén,
pechuga de
pollo o lomo
de res,
platano,
maduro y
paquete de

nachos

Jugo natural
de fruta en
aguayen

leche

Fruta, azUcar,

aguay leche

Fuente: Elaboracion propia
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6.2.2. Descripcion del proceso

llustracion 16. Diagrama de flujo

C D
y

| Cliente

Ingreso del cliente al restaurante y solicitud de
mesa

Mesa

77

Mesero

Disnonible

Da turno v lo lleva a la recencién

Mesern

Le asigna al cliente sumesay lo lleva a ella

\/

Mesero

Toma el pedido al cliente y lo lleva al chef

\i

Chef

Prepara el pedido

\Z

Mecern

Recibe el plato

Cliente

Consume el pedido y solicita la cuenta

v

NMaocarn

Emite la cuenta y la entrega en la caja

v

Caiarn

Hace el cobro respectivo al cliente

\Z

Cliente

Paga su factura y se retira del restaurante

Fuente: Elaboracion propia v

Fin del oroceso )

E—— Cliente

< Espera su turno




6.2.3. Necesidades y requerimientos

Debido a que el proceso de produccion es artesanal y no requiere una alta industrializacion, los

elementos y equipos necesarios no demandan un alto grado tecnoldgico.

Tabla 4. Maquinaria y Equipo.

MAQUINARIASY EQUIPOS

CONCEPTO ESPECIFICACIONES ) C(:.S;;o COSTOTOTAL

Nevera Neveraindustria 115 2300000/ 2300000
Mesa Mesa en aluminio 1 1S 150000(§ 150,000
Plancha Plancha Sanduchera 1 1S 400000(§ 400,000
Planchaindustrial Planchaindustrial 150x150 1S 4500008 4500000
Horo Horno industrial 1S 1400000/ 1,400,000
TOTAL S 8750000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5. Equipo de comunicaciones e informatica

EQUIPO DE COMUNICACIONES E INFORMATICA

(0STO

CONCEPTO ESPECIFICACIONES ) COSTOTOTAL
UNITARIO

Computador Computador parala recepcion 1 [S 200000008 2,000,000
Equipo de sonido Bafles de excente calidad de sonido 1 [S  1500000{$ 1,500,000
Television Televisor Smart TV 42 pulgadas 1 [§  1200000(8 1,200,000
Telefonofijo Recepcion 1S 70008 70,000
Telefono celular Celular Smart 11§ 300000008 3,000,000
TOTAL § 170,000

Fuente: Elaboracion propia
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Estos seran los equipos de oficina necesarios para la comunicacion e informatica del
restaurante también la capacidad instalada se da de acuerdo con el mercado objetivo analizado

A continuacion se relacionaran las materias primas promedio por linea de producto para
el afio 1, las cantidades de los ingredientes no variaran en el rango de tiempo proyectado, pero

los costos de los ingredientes se afectan con la inflacion.

Tabla 6. Presupuesto de materia prima promedio linea Hamburguesas

PRESUPUESTO DE MATERIALES - MATERIAS PRIMAS A0 1
ANTIDAD T
- (510 UNIDADES COSTOTOTAL
MATERIA PRIMA ESPECIFICACIONES POR COSTO UNITARIO TOTAL
REQUERIDASMES ~ MENSUAL

UNIDAD UNITARIO
Lomo de carne coccion 150 gramos 1| 1585($ 1538 47 1§ 641538
Pifia Fruta pifia 100 gramos 1S 3750 § 375 47 |S 15637
lechuga lechuga b gramos 1S 183§ 13 a7 1S 5560
tomate Tomate 5 gramos 1S 1000/ $ 100 47 1§ 4,700
ajo ajo medio gramos 1S 006 10 a7 1S 5000
huevo 2hueos 2 S 00| $ 64 833 | 2665
fimon 10ml 1 S 300/§ kil 47 |9 12510

COSTOMP/UNIDAD & 2361  COSTOMPMES § 984419

(0ST0 ANOO § 11813034

Fuente: Elaboracién propia



Tabla 7. Presupuesto materia prima promedio linea Sanduche Artesanal

PRESUPUESTO DE MATERIALES - MATERIAS PRIMAS ANO1
Sl 1800 UNIDADES COSTOTOTAL

MATERIA PRIMA ESPECIFICACIONES POR COSTO UNITARIO TOTAL
REQUERIDASMES ~ MENSUAL

UNIDAD UNITARIO
4o aj0 medio gramos 1S mo|s 10 19 |5 BM
huevo 2huevos 2 S 201§ 64 B |5 12288
limon 10ml 18 300§ 30 19 |8 5760
platano maduro Medio platano 1S 008 30 19 |5 5760
pechuga de pollo 20 gramos de pollo desmenuzado 1S 556/ 5% 19 |5 106667
lomo de res 20gramos de lomode resdesmenuzado 1 | $ 00(5 70 19 15 144000
aguacate salsa guacamole 4 gramos 1S mo|s 10 9 |5 BM
pimenton Pimenton maduro 2 gramos 1| B0l T 19 |5 1440
salsa tartara Salsad gramos 18 w005 W 19 1§ 46080

COSTOMP/UNIDAD ~ § 2,255 COSTOMP MES

€050 ANOO

Fuente: Elaboracion propia

$
$

Tabla 8. Presupuesto materia prima promedio linea Wraps Artesanales

PRESUPUESTO DE MATERIALES - MATERIAS PRIMAS Afi01

CANTIDAD (0STO
UNIDADES ~ COSTOTOTAL

MATERIA PRIMA ESPECIFICACIONES POR (OSTO UNITARIO TOTAL
REQUERIDASMES  MENSUAL

UNIDAD UNITARIO
Lechuga lechuga b gramos (I B3 13 67 S W
Pifa Fruta pifia 100 gramos (I OIS 3B 167 |5 62605
Poll 20gramos de pollo desmenuzado 1S 556(5 5% 615 9
Came Ngramosde lomode resdesmenuzade 1 | § ™05 T 167 [$ 1520
a0 o medio gramos (I mos 1 167 {5 20040
huevo 2hueos 21§ 05 o WS 10688
limon 10m| (I 00§ Rl 167 |5 500

COSTOMP /UNIDAD ~ § 2,028 COSTO MP MES

(0510 ANO0

$
$
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Tabla 9. Presupuesto materia prima promedio linea Jugos Naturales

PRESUPUESTO DE MATERIALES - MATERIAS PRIMAS A0

CANTIDAD (0STO
UNIDADES  COSTOTOTAL

MATERIA PRIMA ESPECIFICACIONES POR COSTOUNITARIO ~ TOTAL
REQUERIDASMES  MENSUAL

UNIDAD UNITARIO
Maracuya Pulpa e aracuya 20g IS 0w 7|5 30
o Pulpade Lulo 20g IS s o 7|5 00
Fresa Pulpade Fresa 0g LS WS |5 0
Mora Pulpade Mora 00g Lo mis |5 2580
Agua Agua X IS S 8 |5 00

COSTOMP/UNDAD & 2750 COSTOMPNES  § 183420

0510 ANOO  § 220100

Fuente: Elaboracién propia
La mano de obra no es altamente especializada, por lo tanto se puede encontrar en la zona de
manera mas facil, ademas uno de los socios conoce el método de produccion y el otro el método
de administracion.

Tabla 10. Mano de obra directa e indirecta
Dentro del costo total de la mano de obra directa y costos indirectos se incluye la carga legal
(Salud, Pension, Riegos laborales, Aportes a cajas de compensacion, Aportes al Sena, Aportes al

ICBF) que equivalen a $ 549.231.

ANO 1 |

No. DE

PERSONAS SALARIO SALARIO

MES
Mesero 1| $ 1,479,684 | S 1,479,684
Chef 1| $ 2,099,027 | $ 2,099,027
TOTAL MOD MENSUAL $ 3,578,711

TOTALMOD ANUAL  $42944532
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ANO 1 |
CONCERIS COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

MANO DE OBRA INDIRECTA S 2,099,027 S 25,188,324

Fuente: Elaboracion propia

La mano de obra directa tiene una participacion promedio del 47,4% en el los costos totales de
produccion, convirtiéndola en un factor fundamental a gestionar.

6.2.4. Ubicacion
La ubicacion del restaurante de comida artesanal estar en El este de la ciudad de Pereira,
precisamente en la zona la rebeca, el local constara de 50 metros cuadrados, los espacios del
restaurante estaran dividido en la cocina, recepcion, bafio y el rea de comensales donde estaran
ubicadas 4 mesas con 16 sillas, el arriendo constara entre $1.000.000 y $1.200.000, se considera
una ubicacién estratégica por la afluencia de personas y la facilidad de acceso.

6.2.5. Costo promedio por Referencia
La distribucién porcentual de los costos se debe a la participacion en la produccion de los
productos.

Variables: Materiales, MOD, CIF

Tabla 11. Costo Total por referencia anual

VARIABLES Ail01
PRODUCTOA PRODUCTOB PRODUCTOC PRODUCTOD

COSTOTOTAL  COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD

MATERIALES 175009
14766

LY

330
429
)4

12736,2%
8,588,506
6,770,064

53%
374
)4

6,635,689
8,588,506
5887012

338
4%
)44

BALAO | S

420453 | §

BMB0(S 29
)

=

o

| —
L | BV L&l L &e
L | RV L &e L &e
< BN ¥ell &g
> | RVt Lo L&
S0 W M | O | UM
<> RVl RVe b &e

33,690,756

10738 5 8% 025 § 2110608 5 10556 § 31,1418
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ARIABLES Ai02

PRODUCTOA PRODUCTOB PRODUCTOC PRODUCTOD

COSTOTOTAL  COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD
MATERIALES S BMTE0IS  35(S BAMBLS  SIB(S 69940|S  3MLIS MABL[S 308
MOD S DMW|S 4R[S 8898B|S  IMM[S 8R9RB(S  433(S LAD(S 5
(F S B335 30B(S GBI 1(S USRS 29[S UM 219

S GO0MI S 11030 § MW § 1519 S U S W7 § RIGAB §




ANO3
PRODUCTOA

PRODUCTOB

PRODUCTOC

PRODUCTOD
COSTOTOTAL  COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTO UNIDAD
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MATERIALES S 19705865 34| 1428108/ 5 S3T|S TAET0|S  3M9(S 62080(8 3119

MOD S B |S 43| 904915 38R(S 910495 43B|S 4EBN4|S B

CIF S BT8GR 2%0|S T5%7|S  290(S 6495 20(S BBWIS 19
S SRS S 11 S N7MM S 079 S 08 S 1093 § 5595180 §

Ai04
PRODUCTOA

PRODUCTOB

PRODUCTOC

PRODUCTOD
COSTOTOTAL  COSTOUNIDAD (COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTO UNIDAD

MATERIALES S /NS 3Em|S B9E8[S  6U6|S B0UTM0|S  369|S B[S 3
MOD S BEENLIS  6159|S BABELIS 5366 BARESLIS  619|S 6793W0( TN
(IF S 15M9(S 29| S TS 2966(S 648019 2965 BBBIS 2%

S TLOL%0 § 13002 S WM 1448 S TR0 S 127% § 08T §

A0S

PRODUCTOA PRODUCTOB PRODUCTOC PRODUCTOD

COSTOTOTAL  COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTOUNIDAD COSTOTOTAL COSTO UNIDAD
MATERIALES S naB08IS 40055 8IS 63|S 8ewME|S IS WIS 3N
MOD WIS 6075 BRRTHIS 576 BARTHIS 67| 6993W[S W
(F S5 S 29| S TeR| S 200|S 6e0a0|S  290(S B[S 290

C Wamsy S 0O S R S M5 S 26816 S 12756 § eADSAA S TML




Elaboracion propia
Sobre los costos promedio por referencia se espera un margen promedio del 20%, por lo tanto
con esta métrica se fija el precio. EI margen esperado es conservador en comparacion con los
margenes del sector.

Tabla 12 Costo promedio por referencia

Productos Afo 1 Afo 2 Aho 3 Aho 4 Aho 5

PRODUCTO A HAMBURGUESA S 10,738|S 11,030|S 11,127 |S 13,002|S 12,974
PRODUCTO B SANDUCHES S 12,215|S 12519|S 12,719|S 14438|S 14,511
PRODUCTO C WRAPS S 10556 |S 10,777 S 10923 |S 12,794|S 12,756
PRODUCTO DJUGOS NATURALES | S  6392|S 6544|S 6657|S 690|S 7,001

6.3. Objetivo 3
Determinar la estructura administrativa y legal para la puesta en marcha de un Restaurante de
comida artesanal en la ciudad de Pereira y sus fuentes de financiacion.
6.3.1. Constitucion de la empresa y aspectos legales
El restaurante los primos estara constituido por un tipo de sociedad por accion simplificada
(SAS) debido a su flexibilidad y practicidad, este tipo de sociedad esta muy enfocado en ayudar
al empresario, reduciendo riesgos tales como, que los accionistas solo responderan hasta el
limite de sus aportes, no obliga a crear instancias como la junta directiva, o cumplir ciertos
requisitos, como la pluralidad de socios, se trata de un tipo de sociedad menos costosa para
facilitar la realizacion de negocio y también para garantizar el crecimiento, La sociedad esta
conformada por Diego Santa que es el chef y Victor Manuel Montealegre el administrador, la
inversion inicial costara $24.400.000, los cuales estaran divididos en un 50/50 por los dos

inversionistas, este dinero se invertird por parte del patrimonio de los inversionistas.
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Los requisitos obligatorios bajo las normas colombianas para el establecimiento comercial con
para dirigirlo al pablico en general son las siguientes:

e Céamara de Comercio: Registro como persona juridica ante la camara de comercio de la
ciudad (Pereira).

Este tramite se realiza para registrar el nombre, nombre accionistas, ubicacion de
operacion, monto maximo de aporte de capital y definir su razon social.

e Registro Unico Tributario — RUT: Administrado por la Direccion de Impuestos y
Aduanas Nacionales (DIAN) constituye el mecanismo Unico para identificar, ubicar y
clasificar a: Las personas y entidades que tengan la calidad de contribuyentes, declarantes
de impuesto sobre la renta y no contribuyentes.

Declarantes de ingresos y patrimonio, Responsables del régimen comin y los pertenecientes
al régimen simplificado, los agentes retenedores, importadores, exportadores y demas sujetos con
obligaciones administradas por la DIAN, los demaés sujetos con obligaciones administradas por
la DIAN.

e EI Numero de Identificacion Tributaria (NIT), constituye el codigo de identificacion de

los inscritos en el RUT, este nimero lo asigna la DIAN a las personas naturales o
juridicas nacionales o extranjeras o a los demas sujetos con obligaciones administradas
por dicha entidad, con este formulario junto con los demas documentos exigidos para la
matricula, la DIAN asigna el NIT y lo incorpora en el certificado de existencia y
representacion legal.

e Uso del suelo: Verificar en la Secretaria Distrital de Planeacion si la actividad que va a

iniciar puede desarrollarse en el lugar previsto para su funcionamiento.
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lustracion 17. Estructura organizacional

Administrador

Cajero

Contabilidad

Chef

Mesero 1

Mesero 2

6.3.2. Gastos del personal
Los gastos de mano de obra directa seran el chef y el mesero que con las proyecciones de
crecimiento a futuro en el afio 4 serd agregara 1 mesero mas, el salario del mesero sera un
SMMLV ($980. 657) mas las prestaciones de ley que equivalen a ($499.027), en total se pagaria
un sueldo de ($1.479.684). El salario base del chef sera de ($1.600.000) mas las prestaciones de
ley que equivalen a ($499.027), en total se pagaria un sueldo de ($2.099.027).

Tabla 13. Gasto personal

No. DE ANO 1

PERSONAS SALARIO ‘ SALARIO MES

1 | Mesero 1|$1,479,684 $1,479,684

2 | Chef 1| $2,099,027 $2,099,027

TOTAL MOD MENSUAL $3,578,711

' TOTAL MOD ANUAL
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$42,944,532

Fuente: Elaboracion propia
Los Costos indirectos de fabricacion seran en el administrador el salario base del
administrador sera de ($1.600.000) més las prestaciones de ley que equivalen a ($499.027), en
total se pagaria un sueldo de ($2.099.027).
Tabla 14. Mano de obra indirecta

No. DE ANO 1 |

N CARGO
o PERSONAS SALARIO ‘ SALARIO MES

Administrator $ 2,099,027 | $ 2,099,027

TOTAL MOD MENSUAL $2,099,027

TOTAL MOD ANNUAL $25,188,324
Fuente: Elaboracién propia

Tabla 15. Gastos de puesta en marcha
La inversion inicial constara de maquinaria y equipos sencillos porque los procesos artesanales
no necesitaran de muchos equipos sofisticados debido a sus procesos artesanales, ademas los
equipos de computo deberan ser sofisticados debido a que los programas de edicion,

almacenamiento y multimedia necesitan alta capacidad RAM, también otros gastos estaran

distribuidos en adecuaciones y gastos legales.

CONCEPTO TIEMPO DEPRECIACIO
DE N MENSUAL
VIDA
UTIL
MAQUINARIAS Y $8,750,000 6 $121,527.78
EQUIPOS
HERRAMENTAS $850,000 $
MUEBLES Y ENSERES $2,610,000 5 $43,500.00
EQUIPO DE COMPUTO $7,770,000 5 $129,500.00
OTROS $4,420,000 $




TOTAL ‘ $24,400,000 $294,527.78

Fuente: Elaboracion propia
Estos son los gastos anuales de administracion y son proyectados a 5 afios y se veran
afectados de acuerdo a la inflacion anual.
Tabla 16.Gastos anuales de administracion
Los gastos de administracion presentados a continuacion van desde arrendamiento, servicios
publicos hasta aseo y papeleria, tendran un valor mensual de $1.850.000 y un valor anual de

$22.000.000, cabe resaltar que los gastos anuales de administracion se afectaran en su

crecimiento con el IPC.

ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO 5

Incremento IPC 3.86% | 3.62% 3.49% 3.38% 3.27%

ANO 1
CONCEPTO COSTO
e COSTO ANUAL
ARRENDAMIENTO $1,200,000 $14,400,000
SERVICIOS PUBLICOS $500,000 $ 6,000,000
ASEO $100,000 $ 1,200,000
PAPELERIA $ 50,000 $ 600,000

TOTAL CIF $ 1,850,000 S 22,200,000

Fuente: Elaboracion propia
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6.4. Objetivo 4

Evaluar la prefactibilidad econdmica y financiera para la puesta en marcha de un Restaurante de

comida artesanal en la ciudad de Pereira y sus fuentes de financiacion.

6.4.1. Modulo financiero

Tabla 17 Supuestos de proyeccion

Variables Macroeconémicas 2022 2023 2024

Inflacién % 3.86% 3.62% 3.49% 3.38% 3.27%
Crecimiento % 0.00% 2.00% 3.00% 4.00% 5.00%
Precio Promedio Ref 2021 2022 2023 2024 2025

Precio Promedio linea 1 $ / unid. 13,423 13,788 13,909 16,253 16,217
Precio Promedio linea 2 $ / unid. 15,269 15,649 15,899 18,047 18,138
Precio Promedio linea 3 $ / unid. 13,195 13,471 13,653 15,992 15,945
Precio Promedio linea 4 $ / unid. 7,990 8,180 8,321 8,700 8,751
Unidades Promedio por Ref 2021 2022 2023 plopZi! 2025
Ventas Promedio linea 1 $ / unid. 5,000 5,100 5,253 5,463 5,736
Ventas Promedio linea 2 $ / unid. 2,300 2,346 2,416 2,513 2,639
Ventas Promedio linea 3 $ / unid. 2,000 2,040 2,101 2,185 2,295
Ventas Promedio linea 4 $ / unid. 8,000 8,160 8,404 8,741 9,178
Otros 2021 2022 2023 2024 2025

Renta % 33.74% 32.74% 31.74% 31.74% 31.74%
Dividendos % 0% 0% 0% 40% 40%

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 18 Estado de resultados
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A continuacidn se evidenciara las proyecciones en el estado de resultados en los préximos 5 afios.

0 0 0 024 0
ADO DE R ADO
Ventas 192,539,667 | 201,256,910 | 210,096,165 | 245,134,403 | 257,801,471
Devoluciones y rebajas en
ventas 0 0 0 0 0
Materia Prima, Mano de Obra 103,109,076 | 108,063,147 | 113,729,222 | 140,039,227 | 148,452,397
Depreciacion 3,534,333 3,534,333 3,534,333 3,534,333 3,534,333
Otros Costos 50,922,657 | 52,638,115 | 54,351,837 | 56,069,468 | 57,787,367
Utilidad Bruta 34,973,600 | 37,021,315 | 38,480,773 | 45,491,375 | 48,027,373
Gasto de Ventas 14,717,531 15,213,328 15,708,623 16,205,049 16,701,551
Utilidad Operativa 20,256,069 | 21,807,987 | 22,772,150 | 29,286,326 | 31,325,822
Otros ingresos y egresos 0 0 0 0 0
Utilidad antes de impuestos 20,256,069 | 21,807,987 | 22,772,150 | 29,286,326 | 31,325,822
Impuestos (35%) 6,834,398 7,139,935 7,227,880 9,295,480 9,942,816
Utilidad Neta Final 13,421,671 | 14,668,052 | 15,544,269 | 19,990,846 | 21,383,006
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 19 Flujo y evaluacion
FLUJO DE CAJA 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Utilidad Operacional 20,256,069 21,807,987 22,772,150 29,286,326 | 31,325,822
Depreciaciones 3,534,333 3,534,333 3,534,333 3,534,333 3,534,333
Amortizacion Gastos - - - - -
Agotamiento - - - - -
Provisiones - - - - -
Impuestos - 6,834,398 | - 7,139,935 | - 7,227,880 | 9,295,480
Neto Flujo de Caja
Operativo 23,790,402 18,507,923 19,166,548 | 25,592,779 | 25,564,675
ef;fdzc?gnca’a para -24,400,000 23,790,402 | 18,507,923 | 19,166,548 | 25,592,779 | 25,564,675

Evaluacion de la inversion

Tasa de descuento
Utilizada

10%

TIR 86.02%
VPN 60,277,418
PRI 1.08




Fuente: Elaboracion propia

De acuerdos a los supuestos de proyeccidn para los ingresos como para costos y gastos,
teniendo en cuenta una rentabilidad esperada por parte de los inversionistas del 10% que se
establece como tasa de oportunidad, el anlisis financiero arroja que para el periodo de
evaluacion la apertura de un restaurante de comida artesanal en la ciudad de Pereira, tendré un
VPN de ($ 60,277, 418), una TIR 86,02% Yy con un periodo de recuperacion de 1,08 afios, lo

cual quiere decir que la prefactibilidad financiera del proyecto es viable.
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7. Conclusiones

El anélisis de prefactibilidad del estudio de mercado, evidencia que existe una demanda
potencial de la oferta gastrondmica artesanal, puesto que al menos el 78% de los clientes
objetivos afirman esta interesados y el 63% de esta misma poblacién consumen al menos
una vez a la semana comida réapida.

Por medio del estudio técnico se pudieron establecer los elementos que requiere el
proyecto para ser viable, tanto en maquinaria (insumos de cocina y computo) como en
mano de obra, y asi posibilitar el desarrollo de la misma reconociendo cuél es su
inversion en preoperativos, se establece que desde el punto de vista técnico es alcanzable.
En cuanto al estudio administrativo, se establece que la estructura organizacional
necesaria es liviana concentrada en su mayoria en mano de obra operativa y la mejor
opcidn para darle la apertura al restaurante de manera legal, es establecer un tipo de
sociedad por accién simplificada (SAS) debido a su flexibilidad y practicidad, este tipo
de sociedad estd muy enfocado en ayudar al empresario reduciendo riesgos, siendo esto
de esto de mucha ayuda a la estructuracién de la parte administrativa, también se
determinaron los requisitos y obligaciones legales con las que se debe cumplir para la
debida apertura y el buen funcionamiento del restaurante

De acuerdo a las cifras proyectadas con una tasa de oportunidad del 10% establecida por
los socios inversionistas, el analisis de prefactibilidad de la apertura del restaurante es
factible debido a que su TIR esta por encima de la tasa de oportunidad establecida por los
inversionistas, arrojando un VPN positivo de $60.277.3418 y un periodo de

recuperacion es de maximo 1, 08 afios.
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Recomendaciones

Este analisis fue de prefactibilidad, por lo tanto para llegar a cifras finales se requiere
analisis de factibilidad por lo cual se tendra que recurrir a fuentes primarias de
informacion.

Se recomienda la apertura del restaurante a principios del afio 2021, debido a las
condiciones actuales de la economia.

Se debe monitorear y revisar los procesos con el fin de disminuir costos y mejorar la
productividad de estos, todo esto sin afectar la calidad en los procesos y producto.

Se recomienda que se actualicen permanente en cuanto a la normativa y legislacion

colombiana para evitar inconvenientes en temas tributarios y comerciales.
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Anexo 1. Guia de encuesta

Universidad

aﬁs CATOLICA

de Pereira

El objetivo de esta encuesta es obtener resultados practicos y confiables, donde lo que se
quiere lograr es identificar las preferencias de los clientes en el momento de su eleccion para
comer y asi también dar a conocer el gusto y la percepcion frente a la comida artesanal.

De ante mano muchas gracias por diligenciar esta encuesta se realiza con mucho respeto
y con fines académicos.

Edad:
Sexo:
Masculino
Femenino
Otro
Ocupacion:
¢, Cudles son sus Ingresos mensuales?
a) No genera ingresos
b) Entre 1y 2 SMMLV
c) Entre3y5SMMLV
d) Mas de 6 SMMLV
¢ Con que frecuencia visita restaurantes?
a) Cada semana
b) Cada 15 dias

c) Cada mes
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d) Esporadicamente
e) Todos los dias
¢ Con cuantas personas sale a menudo a la hora de ir a un restaurante?
a) Solo
b) Entre 2 y 3 personas
c) Entre 3y 4 personas
d) Entre 4 y 5 personas
e) mas de 6 Personas
¢ Cuénto dinero gasta en promedio cuando come por fuera de su casa?
a) $20.000
b) $30.000
c) $40.000
d) $50.000
¢ Qué tipo de comida consume normalmente?
a) Fitness
b) tradicional
c) comida rapida
d) otra

¢Cual?

¢ Cuales son las razones que lo llevan a escoger un restaurante?
a) Sabor de la Comida
b) Variedad del mend

c) Ubicacion



d) Servicio
e) Precio
f) Infraestructura

g) Comida Saludable

¢Mide el riesgo en cuanto (Salubridad, Aseo, Calidad de productos e Higiene del personal)
cuando elige un restaurante?
SioNo
¢ Sabe que es comida artesanal?
Siono
¢ Conoce los beneficios de la comida artesanal?
SioNo
Entendiéndose que “la comida artesanal es la comida tradicional hecha con producto de la
zona, que generalmente es producto 100 por ciento natural, sin conservantes ni
fertilizantes” ;estaria dispuesto a probar la comida artesanal?
a) Definitivamente si
b) Probablemente si
c) Indeciso
d) Probablemente no
e) Definitivamente no
¢ Sabe cual es el precio de un plato de comida artesanal?
SioNo

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida artesanal?
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a) $10.000
b) $15.000
c) $18.000
d) $22.000
¢ Sabe que es topping en la gastronomia?
SioNo
Entendiéndose que "EIl término topping principalmente, se utiliza para elegir los
ingredientes con los cuales desea preparar el plato de comida™ ¢Estaria dispuesto a probar
este método de preparacion en su plato?
SioNo
¢, Cudl cree que son los beneficios del término topping en la gastronomia?
a) Facilidad en el pedido de la comida
b) Facilidad para gustos y preferencias
d) Oportunidad en tiempos
e) Todas las anteriores
¢Le importa la ubicacién de un restaurante de comida artesanal?
a) Definitivamente si
b) Probablemente si
c) Indeciso
d) Probablemente no

e) Definitivamente no
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