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INTRODUCCION

La industria gastronomica en Colombia ha crecido aceleradamente en los Gltimos afios
convirtiéndose en un sector atractivo tanto para los inversionistas como para los turistas que
Ilegan al pais en busca de experiencias gastronomicos diferentes. Esto gracias a que el pais
se ha convertido en una de las paradas obligadas en Latinoamérica para los amantes de la
buena mesa, lo que ha dinamizado la gastronomia nacional vista como una expresion de la

cultura local.

De acuerdo con Guillermo Henrique Gomez, presidente de la Asociacién Colombiana de la
Industria Gastrondmica (Dinero, El gran crecimiento que ha tenido el turismo gastronémico
en Colombia, 2018), el crecimiento experimentado por el sector gastronémico es el resultado
de un mayor trabajo en cuanto a la presentacion, disefio y conceptualizacion de los distintos

platos.

Bogota es la ciudad que manda la parada en turismo gastronémico, con 481 restaurantes con
registro nacional de turismo, aportando 3,1% del PIB de la capital. Estos restaurantes estan
ubicados, en su mayoria, en zonas como el Parque de la 93, la T, Usaquén, Zona Rosa, La

Macarena y Zona G.

También, es indiscutible que las grandes distancias en la ciudad de Bogota ocasionan un
aumento forzado y considerable en el namero de comidas que se tienen fuera del hogar,
siendo esta una necesidad que se puede aprovechar como idea de negocio mediante la
creacion de un restaurante de comida saludable que cuente ademéas con los diversos

elementos culinarios del pais.

Por medio de la elaboracion de este proyecto de viabilidad se buscan afianzar las estrategias
necesarias para la creacion de un restaurante de comida rapida saludable en la ciudad de
Bogota, a través de la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante la carrera de
Ingenieria Industrial y con el proposito de cumplir con el requisito de Trabajo de Grado para

optar el titulo de Ingeniera Industrial.



El anteproyecto de: “Viabilidad para la creacion de un restaurante de comida rapida saludable
en la ciudad de Bogota” surge del deseo de la autora de emprender y crear empresa, con el
propdsito de adquirir independencia en su vida profesional a traves del aprovechamiento de
este mercado que es altamente demandado, ya que la industria gastronémica es una de las
industrias que ha prevalecido a través de las diferentes crisis econdmicas que ha atravesado

el pais.

Este proyecto tiene como objetivo principal realizar un estudio de viabilidad para la creacion
y consolidacion de un restaurante que ofrezca un menu balanceado y elaborado con productos
orgénicos en la ciudad de Bogota, que ademéas de ofrecer comida saludable, brinde

experiencias Unicas a sus clientes.
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1. PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA (DELIMITACION-ALCANCE)

La industria gastronémica cada vez toma mas fuerza en Colombia gracias a una onda de
grandes cadenas de comida que ven en el mercado colombiano comensales dispuestos a
probar y experimentar. Al auge de estos negocios hay que sumar la llegada de varias cadenas
de hoteles con reconocimiento internacional que estimulan el gusto por la buena comida,
especialmente en Bogota ya que el tamafio de la poblacion y variedad cultural hacen que sea

una ciudad llamativa para la creacion de nuevos negocios.

En 2012, el estudio realizado por el diario El Pais evidencié que Colombia cuenta con un
creciente mercado en el sector de restauracion. En la Gltima década ha habido una notoria
evolucion econdémica lo cual ha hecho que la gente retome la rutina de comer fuera de su

hogar.

Indiscutiblemente, las distancias en Bogota y el afan de la ciudad ocasionan un aumento
forzado y considerable en el nimero de comidas que se tienen fuera del hogar, siendo estas
muchas veces alimentos de rapida y facil preparacion, que se ajustan ademas a las exigencias

econdmicas de las personas que cubren esta creciente demanda.

Estos alimentos, que son conocidos también como “comida rapida”, carecen de los nutrientes
que el organismo necesita para ser saludable y contrariamente, son muy ricos en ingredientes

que perjudican la salud del organismo.

Gracias a los medios de informacion y los constantes avances tecnolégicos, las generaciones
actuales cada vez son mas conscientes de los beneficios que representa adquirir habitos
saludables en el dia a dia incluyendo la alimentacion. Segun los datos que arrojo un estudio
realizado por la consultora Nielsen, en 2016, el 81% de los millennials esta dispuesto a pagar
mas por un producto Premium, con beneficios para su salud, mientras que el 36% prefiere
alimentos organicos, el 27% elige aquellos sin cafeina y el 23% opta por los que no tienen
gluten. Estos nUmeros muestran, en lineas generales, que el comer bien tiene relacion tanto
en términos de sabor como en los ingredientes que son utilizados para su elaboracion.

Alimentos bajos en grasas, organicos, sin azUcares afiadidos o los llamados snacks
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saludables, estan incluidos en una larga lista de atributos que deben ser observados con

atencion.

Los millennials son consumidores exigentes que demandan prioridades totalmente diferentes
a las generaciones anteriores. De la misma forma, como parte de un mundo que esta en
permanente movimiento, y en donde aquellas colaciones “on the go” han tenido un alza de
54%, de acuerdo a las predicciones realizadas por Mintel para 2017, los miembros de esta
generacion continuaran buscando productos que satisfagan, ademas de su hambre, aspectos
relacionados con la proteccion del medio ambiente o que se encuentren bajo el concepto de
Comercio Justo. De esta manera, este grupo se transforma cada vez mas en uno altamente

exigente y que sabe con certeza lo que quiere en términos de calidad y precio.

Los millennials son clientes que no buscan exclusivamente una buena atencion, sino que

exigen personalizacion y esperan que la empresa se adecue a sus preferencias. Ademas,

;LA OFERTA ACTUAL DE PRODUCTOS ESTA CUBRIENDO
LAS NECESIDADES DIETETICAS DE
MBIAI

43% 50%

SATISFACEN E SATISFACEN NO SON
PLENAMENTE PARCIALMENTE CUBIERTAS

71%

70%
59% 58%

Alimentos
organicos

Figura 1. Necesidades de consumo dietético de los colombianos

Fuente: The Nielsen Company, 2016
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exigen nuevos valores como la transparencia, la sostenibilidad y el compromiso social.
(Takahashi, 2018)

El consumidor actual tiene claro qué prefiere y qué evita a la hora de alimentarse, por eso el
67% de los colombianos confirman que le pone mucha atencion a los ingredientes de las
bebidas y los alimentos que consumen. Ingredientes naturales y comidas menos procesadas,
son prioridad para la mayoria.

DISPUESTOS W DE LOS COLOMBIANOS
IS STOS A M SIG P :
[ "79/ | PORALIMENTOS Y BEBIDAS 6 O 0/ 1 o MITA O
O/ /ol Que | Oﬂ»f AINGE DE
CIERTOS INGREDIENTES &’ INGREDIENTES ESPECIFICOS
EEVITAN
58% ¢ s A 39%
o 56/¢ 55/0 ’
Lon 35%
S ERVANTE COLORES SABORES
1 o,
ol T'HF 1 1 il B8 i 207

INTENTAN -

637% INCLUI R:  nogare: o
aiguien suire as unaaerglao
60% intolerancia a alpin aliment

o

28%

59% ey

HUEVOS

Figura 2. Ingredientes y tendencias de comida en Colombia
Fuente: The Nielsen Company, 2016.

Lo anterior, es una evidente muestra que las generaciones actuales tienen preferencia hacia
una dieta méas saludable que traiga beneficios para su salud en un futuro. Ademas, es
destacable que el 57% de los colombianos estén dispuestos a pagar mas por alimentos mas

limpios.

A partir de lo anterior surge la siguiente pregunta de investigacion:
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¢Como se puede aprovechar el auge del sector gastronémico en Colombia y la tendencia de
alimentacion consciente de la comunidad para lograr que las personas tengan experiencias

Unicas?
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2. ANTECEDENTES

Una de las necesidades bésicas para todo ser humano es la alimentacion ya que esta cumple
un papel muy importante en nuestra salud. Una dieta saludable ayuda a protegernos de la
malnutricion en todas sus formas, asi como de las enfermedades no transmisibles, entre ellas
la diabetes, las cardiopatias, los accidentes cerebrovasculares y el cancer. En los Gltimos afios
se ha hecho evidente la relacion que existe entre la nutricion y la salud, los hébitos
alimenticios pueden influir en el equilibrio del cuerpo, mantener buena salud u originar una

enfermedad crénica que puede disminuir la calidad de vida de las personas.
Respecto a esto, La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2018) dice:

En el caso de las enfermedades no transmisibles, los factores de riesgo mas importantes son
los siguientes: hipertension arterial, hipercolesterolemia, escasa ingesta de frutas y hortalizas,
exceso de peso u obesidad, falta de actividad fisica y consumo de tabaco. Cinco de estos

factores de riesgo estan estrechamente asociados a la mala alimentacion.

La alimentacién poco saludable y la falta de actividad fisica son las principales causas de las
enfermedades no transmisibles mas importantes, como las cardiovasculares, la diabetes de
tipo 2 y determinados tipos de cancer, y contribuyen sustancialmente a la carga mundial de

morbilidad, mortalidad y discapacidad.

Esto significa que una mala dieta no s6lo causa obesidad sino también otros problemas como
hipercolesterolemia e hipertrigliceridemia que son factores de riesgo cardiovasculares. A
pesar de la gravedad de esta situacion hay que recordar la naturaleza modificable de estos
factores de riesgo, lo que ha llevado a que la promocion de estilos de vida saludables se haya
convertido en una de las estrategias mundiales mas importantes para disminuir la carga en

salud asociada a las enfermedades cronicas (OMS, 2018).

En la comunidad cientifica existe un consenso sobre el hecho de que la eleccion mas
importante que se puede hacer para influir a medio y largo plazo la salud (aparte de dejar de

fumar y fomentar la actividad fisica) es el cuidado de la dieta. Para que esta dieta sea correcta
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y equilibrada tienen que estar presentes en ella todos los nutrientes en las cantidades
adecuadas y suficientes para cubrir las necesidades y mantener la salud.

En este sentido, la sana alimentacion definitivamente es un factor clave para tener una salud
Optima, vivir con energia y controlar los riesgos en un futuro. Pero, desafortunadamente,
debido a las exigencias de las actividades cotidianas, aunado a la falta de conocimiento en
temas de la nutricion, es muy dificil para muchas personas lograr una buena, balanceada y

completa nutricion.
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3. JUSTIFICACION

La vida urbana ha ocasionado un aumento forzado e importante en el nimero de comidas
efectuadas fuera del hogar, y un ajuste de la dieta a productos de rapida y facil preparacion,
asi como econdmicamente rentables para los establecimientos o personas que cubren esa
creciente demanda. La comida de conveniencia, a veces también llamada comida rapida, es

un elemento comun en casi todos los centros urbanos del mundo (Machado, 2007).

Segun EI diario Universal, solo el 6% de los colombianos desayuna en la casa y el 72%
almuerza fuera de ella. En la ciudad de Bogota viven alrededor de 8.081 millones de personas
segun las cifras del DANE en el 2017, dejando en evidencia que es la ciudad con mayor flujo
de personas en el pais. Dicho esto, se plantea Bogotd D.C como la mejor ciudad para
posicionar el restaurante ya que encaja en la situacion planteada. Se estima que siete de cada
diez estudiantes comen como minimo una vez en el dia alimentos en establecimientos
comerciales y en la calle, siendo consecuencia de la gran oferta de restaurantes de cadenas
nacionales e internacionales de comida rapida donde también se ofrecen alimentos tipicos de
la gastronomia colombiana tales como: perros calientes, hamburguesas, arepas, papas fritas,

empanadas, chorizos, gaseosas, entre otros.

Generalmente las comidas callejeras o de rapida preparacién, carecen de los nutrientes
necesarios para tener una alimentacion balanceada, y por el contrario contienen exceso de
ingredientes que perjudican la salud como lo son: harinas, conservantes, colorantes, grasas,

toxinas y azucares.

La mayoria de las personas consumen esta clase de alimentos por necesidad, ya sea porque
el precio no es accesible para estos 0 porque no se encuentran en la zona, exponiéndose a los
efectos negativos que traen las comidas rapidas y dejando como consecuencia la afectacion

en su vida personal y laboral.

Finalmente, todo esto trae como consecuencia el aumento de enfermedades, la necesidad de

tratamientos médicos, quirurgicos, de estética y también resulta incidiendo en la esperanza
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de vida y aumento de incapacidades. Por lo tanto, es latente la necesidad de ofrecer

alternativas de alimentacion méas saludables que la mayoria de ellas.

Actualmente el emprendimiento tiene gran impacto sobre los negocios de los paises que
desarrollan este concepto, reflejandose en una economia de alto nivel e innovadora, es por
esto que cada vez més profesionales se forman con el fin de desempefiarse de forma
independiente en su &mbito personal y profesional siendo el emprendimiento, y la generacion

de ideas que agregan valor a la calidad de vida de la sociedad, el mejor camino.

Es asi como entonces se realiza un plan de negocios para crear un restaurante saludable de
tipo gourmet, explorando las necesidades y gustos de la poblacion para innovar y sobre todo
aportar a la conservacién de la salud, y por ende a la calidad de vida.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de viabilidad para la creacion y consolidacion de un restaurante
que ofrezca un menu balanceado y elaborado con productos organicos en la localidad
de Chapinero en la ciudad de Bogota D.C, que ademas de ofrecer comida balanceada

brinde experiencias unicas a sus clientes.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar una investigacion exhaustiva del mercado utilizando fuentes primarias para
establecer el segmento de mercado que representa el éxito del restaurante de comida
saludable en la Zona G.

Realizar un estudio técnico que permita determinar la localizacion mas adecuada para
el restaurante con base en caracteristicas que condicionen su mejor ubicacion.

Hacer un estudio administrativo que permita definir la estructura organizacional del
restaurante: mision, vision, organigrama, descripcion de cargos.

Desarrollar un andlisis financiero con el fin de conocer y evaluar la viabilidad
econdmica necesaria para la creacion de este restaurante de comida saludable en la
ciudad de Bogota D.C.

Realizar el analisis del impacto social y ambiental que podria generar la creacion de
este restaurante en la localidad de Chapinero.

Realizar el proceso inicial de sometimiento del proyecto ante una entidad de

emprendimiento para la consecucion de recursos financieros.
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5. MARCO TEORICO

Para la realizacion de este estudio se tomaran componentes descritos por Carlos Evaristo
Hernandez, magister en administracion de empresas y consultoria empresarial (Hernandez.,

2010). El autor describe los estudios de la siguiente manera:

5.1 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

El estudio de factibilidad de una actividad empresarial publica o privada, podria denominarse
también “estudio de viabilidad”, por dos razones: la primera porque en dichas investigaciones
se trata de establecer la mejor via, la que implique menos costos y méaximos beneficios y la
segunda porque la indagacion implica determinar si existen posibilidades reales, si esta

despejada la via financiera y econémica, principalmente, para emprender las acciones.
5.1.1 Estudio de mercado

El inicio del estudio de factibilidad a traves del estudio de mercado tiene la finalidad principal
de establecer la demanda efectiva y potencial, del producto o servicio que se va a ofertar. Es
fundamental en un estudio determinar las posibilidades de aceptacién, que se expresan en
una sociedad de mercado en las posibilidades de venta y de compra del producto o servicio
que se ofrece. Es determinante la caracterizacién geogréfica econémica de la poblacién,
especialmente en relacion con una estratificacion social de ingresos y comportamiento de
consumo de acuerdo con la evolucion de la estructura de la familia: solteria, casamiento,

acompariamiento, nifiez, adolescencia, adultez.

El estudio de mercado responde basicamente a las preguntas conocidas como “mezcla de
mercadeo”, es decir, a las preguntas del producto o servicio, al precio, a la promocién y
publicidad, a la localizacion o plaza en que se ofertara. Se analizan los canales de
comercializacion: demandantes y oferentes y en este sentido se conjugan elementos de
caracterizacion de los consumidores y su capacidad de pago y acceso al producto o servicio
y las politicas para motivacion hacia la compra, por un lado y por otro, los canales de
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aprovisionamiento de materias primas y auxiliares para generar el bien o servicio que se

ofertara.
5.1.2 Estudio técnico

El estudio técnico también llamado “de produccion”, establece las normas, procedimientos y
requerimientos de recursos materiales y humanos para producir el bien o servicio que se
ofertard. Involucra aspectos administrativos y establece la relacion, entre lo geografico y el
tiempo y entre los recursos humanos y materiales y los instrumentos, herramientas,
maquinaria y conocimientos derivados de la experiencia y la teoria, determinando el tipo de
tecnologia adecuada o apropiada para generar el bien o servicio. Son importantes el analisis
de utilizacién del espacio fisico y el flujograma de las actividades que se desarrollen en dicho

espacio fisico para la produccion del bien o servicio.

El estudio técnico enfatiza en la caracterizacion del producto o servicio y los componentes
que tendrd, el proceso de produccion del mismo, los requerimientos de calidad, los insumos
en cada fase del proceso y el tiempo en que se necesitaran, la distribucion del espacio
requerido para producirlo y la tecnologia, el tipo de equipo, herramientas y maquinaria

necesaria.
5.1.3 Estudio financiero

El estudio financiero establece, partiendo basicamente de las proyecciones de los estudios de
mercado y técnico, los ingresos y egresos expresados en términos monetarios, que se esperan
de la ejecucion del proyecto y proyecta en el tiempo y nivel de operaciones la relacién de
entradas y salidas de dinero estableciendo y actualizando los saldos. Se determina la
rentabilidad y la viabilidad privada o publica del proyecto, en forma lucrativa y/o social y se
establece el origen y el destino del flujo monetario. Es determinante el manejo del analisis
del valor en el tiempo, que consiste en la actualizacion monetaria de ingresos y egresos

partiendo de tasas “de corte” o de expectativas de la redituabilidad de la inversion.
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El estudio financiero examina los ingresos y egresos, partiendo de los estudios de mercado y
técnico, determina la rentabilidad del proyecto, las fuentes de financiamiento, las alternativas
de endeudamiento y proyecta ingresos, egresos Yy rentabilidades en el tiempo. El estudio
financiero incluye la formulacion de politicas generales para el registro contable, base para

el seguimiento y control financiero del proyecto.

Si existen ingresos o0 egresos financieros en los estudios econémicos, sociales, ecoldgicos y

juridicos, se registran en el estudio financiero.
5.1.4 Estudio econdmico Yy social

El estudio econdmico y social se refiere a los resultados que produce el proyecto o actividad
en la economia y sociedad en que se localiza: determina la poblacién objetivo y su beneficio,
la contribucion al desarrollo econémico y proyecta grupos sociales, poblaciones y
comunidades directa, indirecta y accidentalmente beneficiadas.

El estudio econdmico y social establece el impacto o los efectos que ha producido, produce
y producird, la actividad que se desarrollara debido a la generacion del bien o servicio, la
distribucion o comercializacion, y el consumo en las personas, comunidad, zona o pais y los
segmentos de la sociedad que seran beneficiados o perjudicados de manera causal y casual,
puede decirse, de manera directa, indirecta y accidental. De la caracterizacion de clases y
capas econdmicas y sociales, de la estructura y estratificacion de familias por sus ingresos y
otras caracteristicas como el tipo de vivienda y cantidad de hijos o hijas, se desprenden
hipotesis de hébitos de consumo y gasto para los que se procura generar politicas de

produccidn de satisfactores en términos de bienes y servicios.
5.1.5 Estudio Juridico

El estudio juridico determina el marco de leyes primarias, secundarias, reglamentos y
disposiciones legales que afectan la actividad de generacion, distribucién y consumo del bien
0 servicio y establece la clase de asociacion o entidad y el tipo de personeria y forma juridica

y los deberes y derechos que tendra.
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El estudio juridico detecta la legislacion aplicable y las forma de solventarla para viabilizar
la produccion del bien o servicio. Rastrea los reglamentos y su base a nivel de la legislacion
secundaria (Cadigos de Comercio y Civil, por ejemplo) y su base en la legislacion primaria
(Constitucion). Las regulaciones para garantizar el funcionamiento de la empresa pablica o
privada y los procesos relacionados con las instituciones del Estado en lo administrativo e
impositivo (Ministerio de Hacienda y Alcaldia Municipal) son temas centrales al respecto.
Normalmente el tipo de sociedad en que se desenvuelve la actividad economica en el
capitalismo es la Sociedad Anonima cuya forma de persona juridica da lugar al nacimiento
de una entidad que se diferencia de las personas naturales y que tiene sus propios deberes y

derechos.

Cada uno de estos estudios tiene técnicas especificas para realizarse, por ejemplo, el de
mercado, contiene técnicas de estudio de la demanda, que van desde aplicaciones de técnicas
de encuesta y entrevistas, hasta el anlisis del producto. En el técnico, estudios de tiempos,
movimientos y espacio, formulas de productividad. En el financiero, la técnica del analisis
del valor en el tiempo, valor actual neto, tasa interna de retorno. En el econémico y social,
técnicas de econometria y sociometria, estratificacién econémica y social. En el ecoldgico,
técnicas de medicion del impacto del proyecto en el ambiente, algunas de ellas derivadas de
la microeconomia. Y en el juridico las aplicaciones de la legislacion relacionadas con la
actividad econémica en la Constitucion, Cddigo de Comercio, Leyes y reglamentos

especificos.
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6. METODOLOGIA

La investigacion cuantitativa tiene como objetivo obtener respuestas de la poblacion a
preguntas especificas, siendo la finalidad empresarial de este tipo de investigacion la toma
de decisiones exactas y efectivas. Es necesario realizar un estudio previo a través del método
cuantitativo para luego utilizar una herramienta de gestion que ayude a tomar esas decisiones

mas efectivas.

El presente proyecto investigativo es de tipo pre- experimental, ya que estos se caracterizan
por la ausencia de manipulacién de las variables intervinientes de la investigacion, puesto
que el investigador suele limitarse a observar en condiciones naturales el fendmeno analizado
sin modificarlo alterarlo, peculiaridad que permite confiar en la existencia de altos niveles de

validez de los resultados obtenidos (Domingo & Diaz, s.f.).

La metodologia de la investigacion se realizara basada en los objetivos previamente
planteados, se recopilaran los datos a travées de fuentes secundarias, encuestas y entrevistas
desarrolladas en el &mbito en cuestion que permitiran conocer datos confiables y acordes a
la investigacion, para ser tabulados en una herramienta especifica y asi poder conocer las

respuestas y tomar decisiones de acuerdo con esto.

En la investigacion propuesta para el desarrollo de este plan de negocios que tiene como
finalidad la consolidacion de un plan de negocios para la creacion de un restaurante de
comida saludable en la localidad de Chapinero en la ciudad de Bogota D.C, que ademas de
ofrecer comida saludable brinde experiencias Unicas a sus clientes, se llevara a cabo un

diagnostico del mercado en la localidad ya mencionada.
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7. ESTUDIO DE MERCADO

7.1 NECESIDADES DEL MERCADO

BRODO es una propuesta diferente para los consumidores que quieren tener una experiencia
gastronomica Unica mediante la mezcla de un ambiente agradable, calido y entretenido con

sabores exquisitos de alimentos saludables.

Los colombianos ya no reservan la comida fuera para las ocasiones especiales, se trata de
una forma de vida. Por conveniencia y practicidad, los consumidores buscan restaurantes que
se adecuen a su estilo de vida pero que ademas les brinden un espacio de esparcimiento y
entretenimiento para desarrollar sus relaciones personales y compartir con sus seres queridos.
Es por esto que el establecimiento tendra como valor agregado un ambiente bohemio/tropical

que se caracterizard por su iluminacion y decoracién con plantas.

7.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

La competencia se encuentra ubicada en la zona nororiental y central de la ciudad, siendo
esta ultima la mejor opcidn para el segmento de mercado. En estos restaurantes se pueden
encontrar alimentos y bebidas que oscilan entre los $40.000 y $60.000 pesos por persona. La

competencia directa de restaurantes que ofrecen una alimentacién saludable son:
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e SUNA: RESTAURANTE Y MERCADO

.

Figura 3. SUNA restaurante
Fuente: https://bogota.restorando.com.co/restaurantes

Tabla 1. Informacion de SUNA restaurante

Sector: Zona Gy centro
Precio promedio: $50.000

Tipo de comida: Natural
Experiencia: 5 afios

Fuente: Elaboracion propia

SUNA es un restaurante y mercado que cuenta con varias sedes distribuidas en puntos clave
de la ciudad como lo son: Zona Gourmet y Centro (Candelaria). Es un restaurante pionero en
Bogota de la alimentacidn sana gourmet, que resulta de integrar ingredientes naturales de
buena calidad con creatividad gastrondmica, para lograr platos exquisitos que promueven el
bienestar de las personas. Ademas de ello, complementan su oferta con un Mercado Gourmet
que ofrece variedad de exclusivos productos como pollo y huevos campesinos, verduras y
frutas organicas certificadas, panes artesanales, mieles de abejas naturales, leches vegetales,
snacks saludables, aceites de coco, mantequillas artesanales, frutos secos y granos al granel,
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pavo organico, quinua, productos sin gluten, productos orgéanicos para bebés, entre otros.
(SUNA, 2015)

e MASA

Figura 4. MASA restaurante
Fuente: https://bogota.restorando.com.co/restaurantes

Tabla 2. Informacion de MASA restaurante

Sector: Zona G, Chicé
Precio promedio: $40.000

Tipo de comida: Natural
Experiencia: 8 afios

Fuente: Elaboracidn propia

MASA es un lugar que resalta la esencia de sus ingredientes y no se pierde entre salsas o
preparaciones muy complicadas. Trabaja un concepto sencillo que se caracteriza por tener
pocos productos en su carta y por fabricar sus ingredientes como: yogurt, granola, pan,
mermelada, entre otros (Mufidz, 2102).
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e CANASTO PICNIC BISTRO
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Figura 5. Canasto Picnic Bistro restaurante
Fuente: https://bogota.restorando.com.co/restaurantes

Tabla 3. Informacién de Canasto Picnic Bistré

Sector: Chico
Precio promedio: $60.000
Tipo de comida: Natural
Experiencia: 3 afios

Fuente: Elaboracion propia

Este restaurante maneja un concepto de comida consciente basada en alimentos saludables,
frescos y de origen local. Se describe como una experiencia gastronémica relajada creada por
el Chef Alejandro Cuellar. Entre los platos que se encuentran en su menu resaltan el cerdo
en tomillo y miel, el sandwich de trucha ahumada, la hamburguesa canasto, hamburguesa
vegetariana, pancakes, carpaccio de remolacha, sopa de tomate, bowls de frutas y parfait.
También destacan el delicioso té helado de la casa, el t¢ kombucha y las ricas sangrias.
Canasto Picnic Bistro se puede comer sanamente y compartir una botella de vino, unos

cocktails o una sangria con familiares o0 amigos (Canasto Picnic Bistro , s.f.).
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e DERAIZ

DE/RAIZ

I cociua CAFE

L i'. I
it ¥

Figura 6. De Raiz restaurante
Fuente: https://bogota.restorando.com.co/restaurantes

Tabla 4. Informacién De Raiz Restaurante

Sector: Zona G
Precio promedio: $40.000
Tipo de comida: Natural
Experiencia: 2 afos

Fuente: Elaboracion propia
De Raiz es un restaurante-café que utiliza los mejores ingredientes de origen vegetal para
innovar en su oferta gastrondmica. Cuentan con vinos sostenibles, cervezas artesanales,

cocteles de autor y un mercado de proveedores locales (Raiz, s.f.).
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e NATURAL FOOD GOURMET
¥

Figura 7. Natural Food Gourmet restaurante
Fuente: https://bogota.restorando.com.co/restaurantes

Tabla 5. Informacion de Natural Food Gourmet

Sector: Quinta Camacho
Precio promedio: $50.000

Tipo de comida: Natural
Experiencia: 5 afios

Fuente: Elaboracion propia

Natural Food Gourmet es un café restaurante ubicado en Bogota que ofrece opciones
gastrondmicas equilibradas para la alimentacion diaria de sus clientes. Entre sus ingredientes
incluye alimentos frescos y variados para estructurar adecuadamente los desayunos y los
almuerzos. La carta esta compuesta por gran variedad de platos: entradas, como los asaditos
de cocomera, trio de tostones de platano, ceviche colombiano o sopa de cangrejo y
carantanta; platos vegetarianos, donde destacan paella y crepés de verduras; pescados y
mariscos, como salmén y robalo hechos en distintas recetas, o mejillones y cazuela imperial
en cuanto a los crustaceos (Restorando, s.f.).
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7.3 MERCADO OBJETIVO

Con el fin de desarrollar una estrategia de mercadeo contundente para el segmento de
mercado que garantizara el exito del proyecto, se definira de la forma mas especifica posible
la poblacion objetivo de la cual saldra la muestra que posteriormente sera estudiada y

garantizard mayor confiabilidad en los resultados.

Para delimitar el grupo de estudio se realizd un analisis estadistico bajo la premisa de que el
consumo de alimentos saludables estd directamente asociado a los indices de no-
sedentarismo de las personas y otras variables complementarias como la edad, el estrato

socioeconémico y el nivel educativo.

Segun un estudio realizado por Nielsen el 57% de los colombianos esta dispuesto a cambiar
su dieta para orientarla a un mayor consumo de alimentos saludables e incluir el ejercicio en
su vida cotidiana. También afirman que $200.678 es el monto aproximado que gasta un hogar
colombiano en productos saludables de la canasta familiar, ubicando a Bogota y Cartagena
como las dos ciudades de mayor consumo. Deja en evidencia también que los hogares de
nivel socioecondmico medio-alto y alto son los que consumen mas alimentos que excluyen
ingredientes no deseados o adicionan valor nutricional, con tendencia creciente (Dinero,
2018).

Existe una incidencia directa entre la intencion del consumo de alimentos saludables y/o
balanceados y el nivel socioeconémico de las personas. Esto se debe también a que la
alimentacion cobra interés estadistico cuando se quiere cuidar el desempefio deportivo o el
componente estético asociado a la actividad fisica. En Bogot4, los indices de sedentarismo
se han venido reduciendo desde 2009 con la politica de “Bogota mas Activa” donde se
estimuld el deporte en la ciudad. La necesidad de consumo de alimentos saludables de la
poblacién no sedentaria, que también es creciente, incrementd desde que se puso en marcha
esta politica. A continuacion, se mostraran las caracteristicas mas influyentes para definir

nuestro mercado objetivo:

a) Grupo etario
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Para la Secretaria de Cultura Recreacion y Deporte los indices de sedentarismo se
incrementan con el grupo etario en Bogota, como se observa en el siguiente grafico

(Secretaria de Cultura, Recreacion y Deporte, 2010):

Practica de deporte en mayores de 13 afios (por grupos etarios)

13a 17 anos 18 a 26 afios 27 a 33 afios 36a49afos 50 ahos y mis

EBC 2007 63,19% 44.90% 37.55% 35.69% 30,08%
EBC 2009 60.72% 39.84% 36,17% 28.67% 23,06%

Fuente: Encuesta Bienal de Culturas 2009,

70.00% — 63,12%
60.00% —
50,00% —
40,00% =

30,00% —

20,00% —

23,06%

10,00% —

0.00% | T | T
13217 18a26 27a33 36add 30 anos o

afios afios afios afios mds

—4&— EBC2007 —ll— EBC 2009

Figura 8. Practica de deporte por grupo etario
Fuente: Secretaria de Cultura, Recreacion y Deporte (2010)

b) Nivel educativo

De acuerdo con la misma fuente el nivel de actividad fisica es directamente proporcional al
nivel educativo, esto puede deberse a que los individuos con mayor formacion tienen
conocimientos mas amplios acerca de la necesidad y las ventajas de apropiar y conservar

habitos de vida saludables, que incluyen la practica de algun deporte.
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Practica de deporte en mayores de 13 afios (por nivel educativo)

De técnica a doctorado  Hasta bachillerato completo  Alguna escolaridad, hasta pritmaria Sin escolaridad

Practica 40,71% 37.92% 21.47% 10,70%
No practica 59.17% 61.97% 78.52% 89.30%

Fuente: Encuesta Bienal de Culturas 2009.

Desde técnica hasta doctorado

Hasta bachillerato completo

Alguna escolaridad hasta primaria

Sin escolaridad

B Mopracticadeporte [l Practica
Figura 9. Préactica de deporte por nivel educativo
Fuente: Secretaria de Cultura, Recreacion y Deporte (2010)

c) Estrato socioeconémico

La Secretaria de Cultura, Recreacion y Deporte (SCRD) también asegura que el estrato
socioecondémico alto es el que presenta la mayor incidencia en los indices de actividad fisica,
los cuales también tienen la mas alta capacidad de consumo, con un 44% segin ECB en 2007:

Practica de deporte en mayores de 13 aios (por nivel socioeconémico)

Bajo Medio Alto 44.01%
Alro .
EBC2007  3601% 41.85% 44,10% 37.85%
EBC 2009 32.34% 37.56% 37.86% 41.85%
Medio
Fuente: Encuesta Bienal de Culturas 2009, 57.36%
38,01%
Bajo
32,54%

B EBC2009 M EBC2007

Figura 10. Practica de deporte por nivel socioeconémico
Fuente: Secretaria de Cultura, Recreacién y Deporte (2010)

d) Localidad

Entre las localidades con mayor indice de actividad fisica se encuentra la localidad de
Chapinero, que ademas es la localidad donde viven la mayoria de jovenes de la ciudad
debido a la gran concentracion de universidades privadas que genera alta rotacion

semestralmente.
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Tabla 6. Practica de deporte por localidad

Practica de deporte en mayores de 13 aiios (por localidad)

EBC 2007 EBC 2009
Rafael Uribe Usibe 2381% 41,63%
Puents Aranda 32,92% 41,10%
Engativd 45,00% 39,78%
Usaguén 41,18% 38,29%
Suba 41,11% 38,20%
Bosa 32,63% 37,37%
Teusaquillo 41,76% 37,30%
Basrios Unidos 45,74% 35,18%
Santa Fe 37.21% 34,77%
San Cristébal 41,67% 34,40%
Fontibén 50,21% 34,15%
Ciudad Belivar 39,39% 32,03%
Chapinero 41,33% 31,29%
Tunjuelito 39.87% 31,10%
Usme 43,59% 30,32%
Los Méstizes 45,69% 30,38%
La Candelasia 42,98% 28,64%
Antonio Narino 38,84% 28,39%
Keanedy 31,83% 26,27%

Fuente: Secretaria de Cultura, Recreacion y Deporte (2010)

Debido a la informacion obtenida en el estudio preliminar y el analisis adicional basado en
la inspeccidn, puede definirse que la poblacion objetivo de este estudio son los habitantes de

la localidad de Chapinero que estan entre los 15 y los 35 afios.

7.4 POBLACION Y MUESTRA

Dado el alcance del proyecto se restringe la poblacion total al nimero de habitantes en la
localidad en Chapinero que para 2018 era de 126.192 personas y de las cuales 36.658 se
encuentran entre los 15 y los 35 afios (Secretaria del Habitat, 2018). Aunque al aumentar la
edad de las personas, aumenta también su poder adquisitivo, este proyecto se centra en las

personas de la generacion Millenial que ya han adoptado habitos saludables.

Después de haber definido el tamafio de la poblacion, se calcula el tamafio de la muestra

con ayuda de la herramienta de netquest (Ochoa, 2013):
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Z* +p(1-p)
n=—————
eZ

Con un nivel de confianza del 95% para la poblacién objetivo, y un margen de error

conservador de 5%, el tamarfio de la muestra es de 381 registros.

7.5 INSTRUMENTO

Se utilizara la técnica de encuesta para la recopilacion de informacion. Se puede definir la
encuesta como una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos estandarizados de
investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie de datos de una muestra de
casos representativa de una poblacion o universo mas amplio, del que se pretende explorar,

describir, predecir y/o explicar una serie de caracteristicas (Ferrando, 2011).

Se formulé el siguiente modelo de encuesta con preguntas claras y estructuradas con el fin

de obtener informacidn especifica de los participantes:

1. Edad
a) 15-25 afos
b) 26-30 afios
c) 31-35afos
2. Geénero
a) Femenino
b) Masculino
3. Estrato
a) 1-2
a) 3-4
b) 5-6
4. ¢Cual es su nivel promedio de ingresos mensuales?
a) 0-$3.000.000
a) $3.100.000-$5.000.000
b) Maés de $5.000.000
5. ¢Incluye usted ejercicio en su estilo de vida?
a) Si
b) No
c) No, pero me gustaria
6. ¢Con que frecuencia sale a comer a restaurantes que preparan sus comidas con
alimentos saludables y poco procesados?
a) 0-1vezalasemana
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b) 2 veces a la semana

c) 30 mas veces a lasemana
7. Como comensal, ¢qué imagen tiene sobre la comida saludable?

a) Creo que se puede comer saludable y muy rico
b) Creo que es muy importante para mi salud
¢) No me interesa la comida saludable
¢Cual es la inversion promedio que realiza en un restaurante?
a) Méaximo $30.000
b) Méaximo $50.000

c) Maés de $50.000
¢Le gustaria ir a un restaurante con ambiente tropical/bohemio que asegure una

alimentacion balanceada en todos sus platos?
a) Si
b) No
c) Tal vez

7.6 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

8.

9.

A continuacion, se muestran los resultados recopilados en las encuestas:

Edad

3871 respuestas

o

@ 15-25 afos
@ 25-30 afios
31-35 afios

Figura 11. Edad

Fuente: Elaboracion propia
La mayoria de personas perteneientes a la localidad de Chapinero, se enceuntran entre los 26

y 30 afios con un porcentaje de casi el 56%. Por su parte, las personas entre 15 y 25 afios
representan la segunda mayoria con un 52.7%, mientras que las personas mayores a 30 afios
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y menos de 36 son minoria con un 19.4%. Sin duda alguna representa la acertividad del rango
de edad elegido para el cliente exitoso.

Género

respuestas

@ Femenino
@ Masculino

Figura 12. Género

Fuente: Elaboracion propia

El género masculino representa la mayoria de la poblacién de esta localidad con un 52%,
habiendo solo una brecha de 4% entre hombres y mujeres. Esto muestra que el género no es
un factor determinante a la hora de elegir el perfil del cliente exitoso, estando alineado con

los principios de este proyecto que apoyan la igualdad y equidad de género.
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Estrato

387 respuestas

@ 12
® -4
® 56

Figura 13. Estrato

Fuente: Elaboracion propia

Los estratos 3 y 4 predominan el nivel de vida socioeconémico de las personas de la localidad
de Chapinero con un 70.3%, siendo casi una tercera parte de la poblacion total. Por su parte,
los estratos 5 y 6 son un poco mas exclusivos en este sector con un 28.6%. Es importante
resaltar que solo el 1.1% de la muestra pertenece a los estratos 1 y 2 con un menor poder
adquisitivo.
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i Cual es su nivel promedio de ingresos mensuales?

387 respuestas

@& 0-53'000.000

@ $3100.000-85°000.000
@ Mas de §5'000.000

@ 3'100.000-5'000.000
@ NMas de 5'000.000

@ 0-2'000.000

Figura 14. Promedio de ingresos mensuales

Fuente: Elaboracion propia

Como se menciono anteriormente, la mayoria de las personas en Chapinero se encuentran en
un socioeconémico medio/alto, evidenciando que a mayor estrato social mayor capacidad de
consumo Yy esto se ve reflejado en que el 22.8% de las personas tiene ingresos mensuales de
mas de 5 millones y mas del 50% de la poblacién recibe entre $3.000.000 y $5.000.000

mensuales. Por otra parte, solo el 13.6% de la poblacion tiene ingresos menores a $3.000.000.
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iCon que frecuencia sale a comer a restaurantes que preparen sus
comidas con alimentos saludables y poco procesados?

387 respuestas

@ 0-1vez 3 la semana
® 2 veces 3 1asemana
@ 2 0méas veces 3 la semana

Figura 15. Frecuencia con la que salen las personas a comer alimentos saludables

Fuente: Elaboracion propia

Con un 60.1% de personas que salen a comer 2 veces a la semana a restaurantes que preparan
sus comidas con alimentos saludables y garantizan un balance en la alimentacién, se puede

concluir que la mayoria de personas estan interesadas en acudir a esta clase de lugares que
cuiden sus habitos y garanticen el bienestar de su salud tanto a mediano como a largo plazo.
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:Incluye usted el ejercicio en su estilo de vida?

3871 respuestas

@ S
@ No

@ Mo, pero me gustaria

18,1%

Figura 16. Adopcion de ejercicio en la vida cotidiana

Fuente: Elaboracién propia

La mayoria de las personas tienen un estilo de vida saludable o se interesan por tenerlo, ya
que de 381 personas encuestadas el 35.7% lleva ya un estilo de vida saludable que incluye el
ejercicio y al 46.2% le interesa comenzarlo. Es importante resaltar que solo el 18.1% de la
poblacién encuestada no se mostré interesado en adoptar este estilo de vida. Ciertamente esto
representa una ventaja para la creacion de este restaurante, ya que nuestra mision se encuentra
alineada con los objetivos personales de la comunidad de Chapinero que se interesa por

conservar su estilo de vida saludable.
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Como comensal, ;qué imagen tiene sobre la comida saludable?

respuestas

@ Creo que se puede comer saludable
rico

@ Creo que es muy importante para mi
salud

© No me interesa la comida saludable

Figura 17. Imagen sobre la comida saludable

Fuente: Elaboracion propia

La importancia que tiene llevar un estilo de vida saludable y alimentarse de la forma
consciente cada vez es mas notoria. Mas del 40% de las personas encuestadas estan de
acuerdo en que se puede comer rico y balanceadamente como se propone lo que demuestra
el nivel de aceptacion hacia el ment de BRODO y que cambia el paradigma de que la comida
preparada con ingredientes organicos no puede disfrutarse. Asi mismo, mas del 50% de la
poblacion es consciente de la importancia que tiene en la salud una buena alimentacion y por
eso prefieren optar por estos habitos desde temprana edad y evitar a futuro enfermedades

relacionadas con la mala alimentacion.
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¢Cual es la inversion promedio que realiza en un restaurante?

1 respuestas

@ Maximo $30.000
@ Maximo $50.000
@ Mas de $50.000

Figura 18. Inversion promedio en un restaurante

Fuente: Elaboracién propia

El 60.1% de las personas salen a comer a restaurantes que preparen sus platos con materia
prima organica y consciente, 2 veces por semana con un gasto promedio de $50.000 como
maximo, perteneciendo a un estrato socioeconémico medio-alto en una proporcion de 70/30
respectivamente. Es importante resaltar que las personas que han tenido un nivel de
educacion superior y que tienen los medios para informarse mas sobre este tema, prefieren
optar por este estilo de vida saludable y prefieren frecuentar esta clase de restaurantes con

opciones balanceadas.
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¢;Le gustaria ir a un restaurante con ambiente tropical bohemio que
asegure una alimentacion balanceada en todos sus platos?

@ si
@ Mo

Tal vez

Figura 19. Analisis de resultados

Fuente: Elaboracion propia

Con base en estos resultados es posible concluir que:

La aceptacién a esta idea de negocio fue casi de un 70% reflejando que mas de la mitad de

la poblacion esta dispuesta a visitar un restaurante como se propone en el presente trabajo y

un 31.8% podria considerarlo. Solo un 1.5% no considerarian visitarlo por lo que la

proporcion indica que son muchas mas las personas que si quieren ejercer cambios en su

estilo de vida que los que no; por lo tanto, es una idea de negocio con la que se tendrd mas

aceptacion a medida que pasen los afios y sean mas las personas que tomen consciencia de

ello.

Es notoria la tendencia positiva de la poblacion hacia la consciencia y adopcién de los

beneficios que trae un estilo de vida sano y un cambio al pensamiento de que las personas

solo adoptan este estilo de vida cuando quieren mejorar su aspecto fisico, convirtiéndose en

una decision de aceptacion social y no personal. Este andlisis es importante ya que

primordialmente el propdsito de esta idea de negocio es demostrar que comer

balanceadamente es una alternativa de consumo que trae beneficios a corto y largo plazo.
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Finalmente, el propdsito es que los consumidores y posibles clientes relacionen la
alimentacion consciente y balanceada con beneficios en la salud fisica y mental, creen
consciencia de su importancia y adopten un estilo de vida méas saludable. También es muy
importante que se elimine ese viejo paradigma en el que la alimentacion sana se relaciona a
alimentos simples o sin sabor, queremos mostrar que hay gran variedad en este estilo de
alimentacion y que se trata de consumir los mismos alimentos que se ven a diario, pero con

una preparacion mas saludable.

7.7 ESTRATEGIA DE MARKETING

e MEDIOS

El marketing ha venido evolucionando y actualmente el marketing digital es una
herramienta muy importante para el posicionamiento de marcas. Las redes sociales
cada vez cobran mayor protagonismo. Controlar y tener seguidores en estas redes, es
necesario para competir en el mercado, la vida actualmente pasa a traves de pantallas
de ordenador y mévil (America Retail, 2017).
Es por esto que se decide hacer especial énfasis en el marketing digital para conseguir
reconcomiendo de la marca en el mercado sin dejar a un lado los medios tradicionales.
En esta estrategia de medios se trabajara:

o Activacion y potencializacion del perfil del restaurante en Facebook e

Instagram.
o Publicidad pagada a personas influencers en Facebook e Instagram.
o Publicidad en los medios televisivos y radiales.

o Revistas de entretenimiento.

e ALIANZAS COMERCIALES

Con gastos superiores a 130.000 pesos con tarjeta débito y a 270.000 pesos con tarjeta de
crédito, en promedio, los colombianos son las personas que mas gastan con estos productos
financieros en Latinoamerica, segun el mas reciente informe sobre tendencias en medios de

pago de la firma Minsait (Portafolio, 2019).
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Actualmente la mayoria de los restaurantes crean alianzas comerciales estratégicas con
diferentes marcas para dar a conocer su empresa. Adicionalmente plataformas digitales
toman cada vez mas fuerza, en septiembre del afio pasado, Rappi logré convertirse en el
segundo "Unicornio™ de Colombia (después de Lifemiles, de Avianca), al hacerse
merecedora de la mitoldgica denominacion de Silicon Valley para los emprendimientos

tecnoldgicos que logran una valoracién de al menos US$1.000 millones (BBC, 2018).

Dicho esto, se tendran como aliados estratégicos:
o Rappi
o Uber Eats
o Visa/Master Card

o Groupon

e WORD-OF-MOUTH

El “Buzz Marketing” o “Word-of-Mouth Marketing” es en Internet lo mismo que el
boca-oreja en la calle. Es decir, transmitir un mensaje mediante la recomendacion de
los usuarios (Manager, Community, 2012). La satisfaccién de un cliente en cualquier
establecimiento es un motor de multiplicacion innegable y se remonta a los métodos

mas clasicos para generar reconocimiento en el mercado.

En esta estrategia se trabajara con el método mencionado anteriormente y por cual se
espera transmitir la publicidad y la comunicacion de la experiencia que brinda
BRODO mediante:
o Invitacion de personas influyentes al restaurante para recibir una experiencia
especial
o Realizacion de concursos en las redes sociales para recibir cenas gratis

o Prestar un excelente servicio y complacer al cliente.
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8. ESTUDIO TECNICO

Por medio de este andlisis se daran a conocer los componentes esenciales que conforman el
estudio técnico de un proyecto de inversion y que son necesarios para el funcionamiento y la
operatividad de BRODO, tales como: localizacion del proyecto, tamafio, andlisis de la
disponibilidad de equipos e insumos, descripcion del proceso y determinacion de la estructura

humana.

8.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

El restaurante se encuentra ubicado en la localidad de Chapinero en la Zona Gourmet
conocida como la Zona G. Nell McShane Wulthart afirma: “Este conjunto de cuadras
adyacentes a la Carrera 7 conforman un vecindario que puede recorrerse a pie y en el cual se
han establecido los restaurantes mas atractivos de la ciudad” (Seasons, s.f.). Esta es la
localidad numero 2 de la ciudad de Bogota y esta ubicada al oriente de la ciudad que va desde
Teusaquillo hasta la calle 100. Tiene un total de 50 barrios, 166.00 habitantes

aproximadamente y una extension de 3.899 hectareas

B, Unidos
: Santa Fé |

Fontibdn m

[SEERN.

Figura 20. Localidades de Bogota D.C.
Fuente: Bogota Turistica
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8.1.1 MACRO-LOCALIZACION DEL PROYECTO

En cuanto a las variables de tipo macro que se tuvieron en cuenta para decidir la ubicacion

del proyecto del restaurante BRODO en la ciudad de Bogota y localidad de Chapinero fueron

las siguientes:

Vias de acceso: Al ser Chapinero una localidad con gran comercio es la que mas
personas acoge diariamente pero que no residen ahi. Esto sin duda ha hecho que tenga
varias vias de acceso como lo son: Carrera septima, Calle 72, Avenida Circunvalar,
Avenida Caracas. Casi todas estas vias cuentan con rutas de transporte publico y
permanecen en excelentes condiciones que facilitan la movilidad de un sector a otro.
También cuentan con la red de ciclorutas y ciclovia, las cuales son utilizadas con alta
frecuencia (Secretaria distrital de cultura, recreacion y deportes, 2008).

Disponibilidad de recursos: La localidad cuenta con todos los servicios puablicos
necesarios para el funcionamiento del restaurante y es altamente concurrida, por lo

que también dispone de mano de obra adecuada para su produccion.

8.1.2 MICRO-LOCALIZACION DEL PROYECTO

Inmueble: EIl inmueble estara localizado en la localidad de Chapinero, la cual cuenta
con gran variedad de locales en arriendo o venta para la adecuacién de BRODO.
Revision del entorno: Al ser una zona con mucho comercio sus residentes estan
adaptados al movimiento comercial, sin ser indeseados. También, se encuentran
restaurantes con mucha variedad que vuelven atractiva la zona.

Localizacion del mercado: Chapinero cuenta con los restaurantes mas atractivos de
la ciudad. Tanto sus residentes como invitados desean tener experiencias Unicas y
acuden alli para hacerlo. Es sin duda la zona mas frecuentada por lo que siempre
habrd comensales dispuestos a probar nuevas experiencias gastronomicas. Asi
mismo, esta localidad permitird respaldar el horario comercial del restaurante
(Seasons, s.f.).

Caracteristicas de los suelos: Chapinero se divide en 4 zonas principales teniendo en

cuenta su estratificacion socioeconomica y su division geomorfologica. Tres de estas
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cuatro zonas, pertenecen al area urbana y comprendidas por las principales vias de

acceso mencionadas anteriormente.

Para determinar la localizacion del restaurante se ha realizado la metodologia del peso

ponderado que consiste en analizar los factores mas determinantes, dandole un peso de

acuerdo con la importancia del factor (Machicado, 2016).

Tabla 7. Ponderacién para la ubicacion exacta

Factor

Inmueble

Revision del entorno
Localizacién del mercado
Caracteristicas de los suelos
Total

C= Calificacion = 1-10

Fuente: Elaboracion propia

Peso

0.3
0.25
0.3

0.15
1

Calle 53- Calle 70 Calle 70-80  Calle 80-Calle 100

Cc P Cc P

8 24 6 1.8

9 2.25 7 1.75

9 2.7 7 2.1

8 12 8 12
8.55 6.85

P= Calificacion Ponderada = Peso *C

C

© o0 0 o

P
15
2
2.4

1.2
7.1

De acuerdo con la informacidn anterior se puede concluir que la localizacién ideal para este

proyecto es entre la Calle 53 y la Calle 70, es decir la Zona G de la localidad de Chapinero.

8.2 TAMANO DEL ESTABLECIMIENTO

Entre los componentes que determinan el tamafio de un proyecto se encuentran una gran

cantidad de variables tales como: demanda, disponibilidad de insumos, localizacion y plan

estratégico comercial de desarrollo futuro de la empresa que se crearia con el proyecto, entre

otras.

e La cantidad demandada: Con base en los resultados obtenidos en el estudio de

mercado, la demanda de

la poblacién que esta dispuesta a alimentarse

balanceadamente es significativamente alta. Es un segmento de mercado con
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tendencia al crecimiento, lo que permite que la marca se posicione rapidamente. De
esta forma se espera abrir mas sucursales en diferentes puntos estratégicos de la

ciudad.

e La disponibilidad de insumos: Una de las ventajas que tiene este proyecto al estar
ubicado en la ciudad de Bogot4, es la facilidad de adquirir materias primas para la
industria alimenticia. Esto garantiza entre otras cosas, que nunca habra escasez de
algun tipo de producto o alimento para la produccién diaria.

e Latecnologia y maquinaria: Para la apertura de un restaurante con concepto saludable

se requieren ciertos equipos béasicos como lo son: estufa industrial, hornos,
refrigeradores, congeladores, licuadoras, extractores. También es importante contar
con los utensilios, cristaleria y loza adecuados al concepto del restaurante. En la
ciudad de Bogota se encuentran empresas como JOSERRAGO S.A, Pallomaro S.A
y El Bodegon del cheff, lideres en la fabricacion de equipos y utensilios a la medida
de sus clientes.

Después de analizar los diferentes disefios realizados por los disefiadores de interiores mas
influyentes de los restaurantes con mayor tendencia segun Arch Daily, se llegé a la
conclusion de que el local estara constituido de 100 m?; 10 metros de ancho por 10 metros
de largo, tomando como referencia el disefio de Masquespacio para una pizzeria en Valencia,

Espana.

Es indispensable conservar la regla del 60-40 en la creacion de restaurantes por lo que el 60%
del espacio total del restaurante estara destinado al espacio de servicio para los comensales
y el 40% seréa para las labores de servicio.
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Figura 21. Distribucion del restaurante
Fuente: " Albabel / Masquespacio® 25 May 2017. ArchDaily. Accessed 18 Mar 2019.

<https://www.archdaily.com/872027/albabel-masquespacio/> ISSN 0719-8884

8.3 PRODUCTO

Esta idea de negocio ofrece no solo un producto a los consumidores sino también quiere
brindar experiencias en un ambiente Unico que fortalece el habito de tener un estilo de vida
mas saludable. EI ment de BRODO se caracteriza por ofrecer una variada cantidad de platos
sin exceder su nimero. Es importante que los comensales consideren este restaurante a

cualquier hora del dia, pero particularmente se enfoca en los desayunos, almuerzos o brunchs.
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También es un lugar ideal para compartir la media mafiana o media tarde. Sin duda alguna,
el concepto de este restaurante es demostrarles a los comensales que existe un lugar donde
pueden conseguir comida deliciosa, exoética y a la vez saludable pero también ser un
establecimiento donde los clientes pueden compartir un rato agradable con sus amigos o

familiares.

Aunque se espera que los principales clientes sean personas que ya llevan un estilo de vida
saludable y tienen el habito de alimentarse balanceadamente, también se busca atraer a
nuevos consumidores a adoptar este estilo de vida y mostrarles todos los beneficios que
representa para ellos, ya que este restaurante esta dirigido a todas las personas que busquen
tener una experiencia gastronomica diferente. Para contribuir con este objetivo, todos los
platos ofrecidos en el mend tendran las especificaciones exactas de todos los ingredientes
que llevan, de esta forma pondrén ser conscientes de los alimentos que ingieren y se podran

evitar reacciones alérgicas por parte de los clientes.

Asimismo, con el fin de ofrecer més alla de un producto, BRODO ofrecera clases de cocina
personalizadas para pequefios grupos de personas que deseen conocer y promover los
beneficios de una alimentacion balanceada o aquellas personas que simplemente estan

interesadas en aprender nuevas recetas a base de alimentos saludables.

A continuacion, se muestra el menu que ofrecera el restaurante inicialmente:
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Restaurante

BRODO.COM

MANANA

BOWL DE FRUTAS
Escoge entre las frutas de
temporada tus favoritas

TOSTADAS CON AGUACATE
Tostadas integrales
acompanadas de aguacate y
huevos al gusto

PANCAKES
Pancakes de avena con miel y
frutos rojos

GRANOLA
Con yogurt natural o leche de
almendras

TORTA DE BANANO
Preparada con harina de
avena y servida con miel y tu
fruta favorita

SANDWICH DE PAVO

Pan integral, pechuga de pavo,
quezo mozarella, rigula y
tomate fresco

HUEVOS ESTRELLADOS
Con jamén serrano y queso de
bufala

HUEVOS FRITOS
Acompanados con una canasta
de pan de la casa

HUEVOS TIBIOS
Acompanados con una canasta
de pan de la casa

HUEVOS BENEDICTINODS
Huevos poché sobre pan
integral, salmén ahumado y
salsa artesanal de la casa

WAFFLE BRODO

Miel de abejas, fresas y banano

TORTA DE BANANO
Preparada con harina de
avena y servida con miel y tu
fruta favorita

CROISSANT INTEGRAL

Harina de avena y frutos secos
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Restaurante

BRODO.COM

TARDE

SANDWICH DE POLLO
Pollo desmechado, pan
integral, rugula, mozarella de
bufala,aguacate y tomate

SANDWICH VEGETARIAND
Pan de avena, cebolla
encurtida, vegetales, rugula y
queso feta

SANDWICH DE PAVO

Pan integral, lechuga morada,
jamon de pavo artesanal,
tomates secos y salsa artesanal
de la casa

WRAP DE POLLO

Pechuga de pollo criollo, queso
feta, cebolla encurtida, tomate
organico y salsa artesanal de
la casa

ENSALADA CESAR KALE
Tradicional ensalada César
con kale organico, hojas verdes
frescas, courtones de pan,
vinagreta de la casa y queso
feta

ENSALADA DULCE
Manzana roja, queso azul,
frutos secos caramelizados,
vinagreta dulce y variedad de
lechugas orgnanicas

BOWL CRIOLLO DE POLLO
Bowl sobre base de arroz
integral, trozos de pechuga,
tajadas de maduro al horno y
ensalada de aguacate

BOWL DE SALMON

Bowl sobre base de arroz
integral, filete de salmon y
verduras salteadas

CREMA DE TOMATE

CREMA DE CHAMPINONES

ENSALADA DE QUINOA Y
POLLO

Quinoa, cilantro, rugula,
tomate cherry y trozos de pollo
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Restaurante

BRODO.COM

Figura 22. Meni BRODO
Fuente: Elaboracion propia

BEBIDAS

JUGODS
Mandarina
Naranja
Fresa
Feijoa

Uva
Banano
limonada

BEBIDAS CALIENTES
Espresso

Doppio

Macchiato

Capuccino

Americano

Café Latte

Chocolate

Milo caliente

IUMODS

Zanahoria

Manzana, espinaca, limon
Zanahoria, pina, hierbabuena

SMOODTHIES

Mora y fresa con leche de
almendras

Fresa, banano y leche de
almendras

Fresa, mango, yogurt
Papaya, banano, naranja

OTROS

Agua manantial

Agua manantial con gas
Té frio

Aromadticas

REPOSTERIA

MUFFINS
Zanahoria
Amapola
Banano

GALLETAS

Avena

Chunks de chocolate light
Quinoa

TORTAS
Zanahoria
Amapola
Chocoelate
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8.4 DISPONIBILIDAD DE EQUIPOS E INSUMOS

Los elementos que se hacen indispensables para que BRODO brinde su servicio son:

8.4.1 Recursos Fisicos:

e Bandejas de madera necesarias para entregar el producto a los clientes.

e Vajillas y ceramica con disefios vintage que sean congruentes a la tematica del
restaurante. Se escogeran platos, bowls, vasos, pocillos, cubiertos y copas de
diferentes tamafios y colores para que armonicen la presentacion de los platos.

e Mesas y sillas no fijas con el fin de ser acomodadas segun los espacios Yy
requerimientos de los clientes. Debido a que el restaurante contard con varios
ambientes, se manejaran diferentes tipos de mesas y sillas para que los clientes elijan

segun su gusto.

Uno de los ambientes que impactaran al entrar al restaurante sera la barra, ya que ésta ird por
todo el interior del restaurante. Dentro de esta se encontrard la cocina y seré el lugar donde
permanecen los chefs y algunos empleados. Este ambiente serd ideal para personas que
Ileguen solas al restaurante o que deseen sentarse a tomar algo mientas esperan sus
acompafantes. Las sillas de la barra seran con base de aluminio y asiento de madera. La barra
por su parte seréa de acrilico.
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Figura 23. Ambiente de la barra
Fuente: www.WeHeart.com

El primer ambiente al interior del restaurante estara compuesto por sillas con base no
cuadriculada de madera y asientos sin antebrazo a base de algodon. Las mesas por su parte

seran con base de aluminio y la parte superior sera en acrilico al igual que la barra.
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Figura 24. Ambiente interno
Fuente: www.WeHeart.com

Con el fin de que los clientes estén tan cdmodos como puedan se tendrd un ambiente que
contara con sillas a base de cojines pegados a la pared. Sus mesas seran con base de aluminio

y parte exterior de madera. Adicionalmente, se pondran sillas de madera al frente de los

cojines con el fin de optimizar el espacio.
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Figura 25. Ambiente interno con muebles
Fuente: www.WeHeart.com

8.4.2 Equipos y Maquinaria:

Estos son los elementos que garantizan la 6ptima realizacion y conservacion de los productos

y por tanto el correcto funcionamiento diario del restaurante.

e Estufas
e Hornos a base de gas
e Hornos microondas

e Lavalozas industrial
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e Refrigeradores industriales
e Congeladores Industriales
e Mesa de trabajo

e Extractores

e Licuadoras

e Sartenes

e Ollas

8.4.3 Recursos de materia prima e insumos:

Los utensilios necesarios y basicos para la elaboracion de los diferentes productos ademas de

los equipos y maquinaria ya mencionada anteriormente son:

e Peladores para frutas y verduras

e Cuchillos especializados para cada alimento

e Balanza para tener la cantidad exacta de los ingredientes
e Pinzas de acero inoxidable

e Tablas para picar

e Coladores

8.5. SERVICIOS

BRODO prestara sus servicios todos los dias (de lunes a domingo) en el siguiente horario de

atencion:

LUNES A VIERNES: 7: 00 A.M. —9:00 P.M.
SABADOS: 8:30 A.M. — 9:00 P.M.
DOMINGOS Y FESTIVOS: 8:30 A.M. —5:00 P.M.

El servicio iniciara en el momento que los consumidores entren al restaurante, seran recibidos
por un colaborador que podréa indicarles su mesa en caso de que prefieran o simplemente

ellos se acomodaran en el lugar que deseen. Seguidamente, un mesero se acercara a tomarles
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la orden y resolvera las inquietudes que tengan con los platos del menu. El personal de cocina
prepara los platos segun las indicaciones de los clientes y bajo supervision del chef lider.

Finalmente, el mesero sera el cargado de llevar el plato final al cliente.

Con el fin de preservar el ambiente bohemio/tropical, BRODO sera ambientado con vajillas
vintage, musica tipo baladas tanto en espafiol como inglés y su disefio de interiores estara
enfocado a la existencia de plantas las cuales transmitirdn un ambiente tranquilo, célido y

acogedor.

8.6 RECURSO HUMANO

Este es probablemente el recurso mas importante con el que cuenta la empresa, ya que seran
los encargados del contacto directo con los clientes y de la correcta fabricacion de los
alimentos para asi satisfacer los comensales. De estos depende en gran parte el éxito de la

empresa.

Con el fin de administrar el restaurante de la mejor forma, su recurso humano sera dividido

en grupos basados en la gestion de su funcionamiento.

a. Direccion: En esta area se encontrara el gerente del restaurante, el cual se
encargara de dirigir, planificar y cumplir con las metas propuestas.

b. Producto: Dentro de este grupo se encuentran las cuatro personas que se
encargaran de realizar los productos. Estard compuesto por un chef lider y tres
auxiliares de cocina.

c. Soporte: Siendo el personal que méas contacto tendré con el cliente y que se
encargara de su experiencia en el restaurante, se contaran con cinco meseros

que estén disponibles para cubrir todos los ambientes del restaurante.
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9. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

9.1 MISION

Nuestra prioridad es brindar experiencias inolvidables a través de la creacion de platos
exquisitos con consciencia. Elegimos cuidadosamente todos los alimentos de nuestro menu

porgue sabemos la importancia de la alimentacion balanceada para nuestra vida.

9.2 VISION

Para el afio 2024 BRODO estara posicionado en la ciudad de Bogota como uno de los mejores
brunchs con saludable y mejor ambiente. Contara con varias sucursales para que cada vez
aumente mas el nimero de personas que pueden vivir la experiencia de un estilo de vida

saludable.

9.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Jefe de Chefs
Cocina auxiliares

Gerente
Jefe de

Meseros
Meseros

Figura 26. Organigrama BRODO
Fuente: Elaboracion propia
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9.4 DEFINICION DE CARGOS

Bordo contratara a sus empleados de forma directa a través de contratos a término fijo por
un afo. Se elige este tiempo porque se considera el tiempo prudente para medir el
rendimiento de sus empleados. Los que superen el puntaje establecido por la administracion
podran renovar su contrato y permanecer en la comparfiia segun el codigo sustantivo del
trabajo en Colombia (MINTRABAJO, s.f.). La definicion de cargos para BRODO sera:

1. Gerente
Tabla 8. Manual de funciones para el gerente
INombre del cargo: I Gerente I Iﬁrea: I Servicio al cliente I
I\I’acantes: I 1 I ISaIariu: I 52'439.874 I
IJefe Inmediato: I Socios del restaurante I

Profesional en Administracion de empresas, Ingenieria Industrial o afines con minimo 2 afios de experiencia en un cargo similar.
Perfil: Deseable conocimientos en contabilidad, mercadeo y administracion de personal.

Obieti Velar por la adecuada direccion y gesticn del restaurante, brindando un servicio de calidad que permita satisfacer las necesidades
etivo: ) . ) .
¥ de |os clientes para mantener una relacion a largo plazo que permita fidelizarlos y retenerlos.

*Dirigir, supervisar y evaluar €l buen funcionamiento del retaurante asi como de todos los empeados a su cargo.
* Mantener supervision de compras, recepcion y almacenamiento.

* Comunicacion diaria con el jefe de cocina y jefe de servicio para controlar el funcionamiento del restaurante.
Funciones: *Elabarar horarios y dias de descanso del personal.

* Responsable de las capacitaciones de los empleados a su cargo asi como de las reuniones de seguimientao.

* Responsable por el control de gastos v la contabilidad del restaurante.

* Responsable de las estratégias de medios para posicionar el restaurante.

* Altas capacidades en gestion dentro de un entorne multicultural v dinamico.

Conocimientos, * Habilidades de comunicacion, resclucion de conflictos y toma de decisiones.
habilidades y * Importantes habilidades de liderazgo.
competencias: * Capacidad para gestionar empleados a su cargo.

* Conocimientos sobre promecion, publicidad y estrategias de medios.

Fuente: Elaboracion propia
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2. Jefe de cocina

Tabla 9. Manual de funciones para el jefe de cocina

INor‘"lbre del cargo: | lefe de cocina I I;érea: I Producto I
I\-fa:antes: | 1 I ISaIariD: I S1'57B.B39 I
IJefe Inmediato: | Gerente I
El chef lider debe ser un profesional en gastronomia con minimo 2 afios de experiencia. Conocimientos de los principics y normas e
higiene en la cocina, tratamiento para la manipulacion de alimentos y conocimientos de lo normatividad y disposiciones sanitarias
Perfil: para cocinas comerciales.
jetiva: upervisar, preparar resentar diversos tipos de platos.
Objeti 5 tar d ti de plat
* Verificar la existencia de los alimentos necesarios para la produccidn diaria y su buen estado.
* \erificar gue se cumplan las normas de higiene y que el personal a su cargo realice correctamente sus funciones
Funciones: *Recibir |as solicitudes de pedidos.
* Preparar y cocinar los alimentos con ayuda de sus auxiliares de cocina.
* Colaborar junto con su personal a cargo en tener €l puesto de trabajo limpio y ordenado.
* Debe conocer los equipos, utensilios e insumos a utilizar para la fabricacion de alimentos.
Conocimientos * Habilidad para seguir instrucciones tanto orales come escritas.
abilidades " Destreza manual en la preparacion de alimentos.
habilidad * Dest lenl de al t
competencias: * Buen manejo del tiempo.
*Habilidad para trabajar en equipo v bajo presion.

Fuente: Elaboracion propia
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3. Chef auxiliar de cocina

Tabla 10. Manual de funciones para el auxiliar de cocina

|N0mhre del cargo: | Chef Auxiliar | |,f\rea: | Administrativa |
|Vacante5: | 2 | |Sa|ario: | $1°435.317 |
|refe iInmediato: | Jefe de Cocina |

Profesional en gastronomia con minimo 1 afio de experiencia. Conocimientos de los principios y normas e

Perfil: higiene en la cocina, tratamiento para la manipulacién de alimentos y conecimientos de lo normatividad y
disposiciones sanitarias para cocinas comerciales.
Objetivo: Preparar, cocinar y presentar diversos tipos de platos.
* Revisar diariamente la conservacion de los alimentos.
* Cumplir con las normas de higiene y normatividad sanitaria.
" * jci i i
Funciones: Tomar decisiones junto con su supervisor y obedecer normas.

* Preparar y cocinar los alimentos dependiendo de las observaciones del chef lider.
* Colaborar con su equipo para tener el puesto de trabajo limpio y ordenado.

Conacimientos,
habilidades y
competencias:

* Debe conocer los equipos, utensilios e insumos a utilizar para la fabricacién de alimentos.
* Habilidad para seguir instrucciones tanto orales como escritas.

* Destreza manual en la preparacion de alimentos.

* Manejo dptimo del tiempe y trabajo bajo presion.

* Capacidad de aprendizaje répido.

Fuente: Elaboracion propia
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4. Jefe de Meseros

Tabla 11. Manual de funciones para el jefe de meseros

INomhre del cargo: | lefe de meseros I I;B'.rea: I Servicio al cliente I
|Ua-:antes: | 1 | |Sa|ario: | 1'291.795 |
Jiefe Inmediato: | Gerente |

Perfil:

Técnico profesional en administracion del talento humano con minimo 1 afio de experiencia en cargos
similares.

Objetivo:

Velar por la adecuada direccidn de los meseros, asegurando la prestacién de un servicio de calidad que

permita satisfacer las necesidades de los clientes para mantener una relacion a largo plazo que permita
fidelizarlos y retenerlos.

Funciones:

*Dirigir, supervisar y evaluar el buen comportamiento de los meseros a su cargo.

*Se encarga de tener el primer contacto con el cliente, recibirlos y ubicarlos en su mesa.
* \erificar la adecuada entrega de los pedidos.

* Supervisar el cumplimiento del horario de las personas a su cargo.

* Encargado de responder dudas, quejas o reclamos de los clientes en primera instancia.
* Responsable de las cuentas de consumo y cualquier error en ellas.

Conocimientos,
habilidades y
competencias:

* Altas capacidades en gestion dentro de un entorno multicultural y dinamico.
* Habilidades de comunicacion, resolucion de conflictos y toma de decisiones.
* Importantes habilidades de liderazgo.

* Capacidad para gestionar empleados a su cargo.

* Conocimiento en software y principios basicos de contabilidad.

Fuente: Elaboracion propia
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5. Meseros

Tabla 12. Manual de funciones para los meseros

[nombre del cargo:

[ Mesero | [area: | Servicio al cliente |

[vacantes:

[ 2 | [salario: | 51°188.626 |

|Jefe Inmediato:

| lefe de Mesero |

Tacnico profesional en mesa y bar con minimo 1 afio de experiencia en cargos similares.

Perfil:

Velar por la adecuada direccion de los meseros, asegurando la prestacicn de un servicio de calidad que

Ohjetivo: permita satisfacer las necesidades de los clientes para mantener una relacion a largo plazo gue permita
fidelizarlos y retenerlos.
*Responsable de dar servicio a la mesa.
*Se encarga de tener tomar la orden de los comensales y entregarla al jefe de cocina.
*atender los requerimientos de los clientes durante su tiempo en el restaurante.

Funciones:

*Werificar el estado del plato cuando sale de la cocina.
*Se encarga de llevar la cuenta de cobro hasta las mesas y recibir el dinero.
*Responsable de reportar su llegada o ausencia al jefe de meseros.

Conocimientos,
habilidades y
competencias:

*Habilidad para escuchar y entender claramente las solicitudes de los clientes.
*Ser carismatico y tener vocacion hacia el servicio.

*Especial atencidn a los detalles.

*Solucion de conflictos.

*(Capacidad de trabajo bajo presion.

Fuente: Elaboracion propia

9.5 ADQUISICION TALENTO HUMANO

Las vacantes disponibles para BRODO se ofertaran por LinkedIn, EI Empleo, Computrabajo

y los clasificados de EIl Tiempo. Se escogen estos canales con el fin de llegar a un mayor

namero de personas que usan tanto las plataformas digitales como los medios fisicos. Para

cada cargo se pondra la informacion correspondiente: nombre del cargo, descripcién de sus

funciones, requisitos para aplicar, habilidades y conocimientos. Las personas que encuentren

la oferta a través de plataformas digitales podran enviar su Curriculum Vitae por este medio,

los que se usen los medios fisicos deberan llevarlo hasta el restaurante.
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9.5.1 EVALUACION

En esta etapa se hace una evaluacion de los postulantes que hemos reclutado, con el fin de
elegir entre todos ellos al mas idoneo (o a los mas idoneos) para el puesto que estamos

ofreciendo.

Esta etapa estard divida en dos fases: una de preseleccion a través de la eliminacién de
Curriculos que no se adecuen al perfil buscado y la fase de seleccion donde se evalUan

puntualmente a los que cumplen las expectativas minimas.

Después de haber realizado el andlisis correspondiente se realizara una entrevista preliminar
con los candidatos seleccionados con el fin de conocerlos. Se escogeran dos finalistas que

realizaran una prueba de conocimiento técnico en la cocina.

9.5.2 SELECCION Y CONTRATACION

Una vez que se ha evaluados a todos los candidatos, se seleccionara al que mejor desempefio
haya tenido en la entrevista y prueba realizada, es decir se selecciona al candidato mas idéneo

para cubrir el puesto vacante.

Y una vez que se haya elegido al candidato més iddneo se iniciara el proceso de contratacion.
Se firmara el contrato de su cargo a desempefiar junto con las funciones que realizara, la

remuneracion que recibira, el tiempo que trabajara con la empresa y otros aspectos a resaltar.

9.5.3 ENTRENAMIENTO

Después de tener todo el equipo de BRODO, se realizara la induccion a la empresa que
constara de los siguientes pasos:
e Integracion con el gerente y empresarios del restaurante.
e Conocimiento de la mision, vision y valores caracteristicos de la empresa
con el fin de construir una cultura organizacional solida.

e Entrega formal del manual de funciones de cada cargo.
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e Introduccion del mend de BRODO, para de esta forma garantizar que
todas las personas tengan el conocimiento especifico de los platos que se

ofrecen.

9.5.4 REMUNERACION Y PRESTACIONES

Siguiendo la ética de las personas que hacen parte de esta idea de negocio, BRODO busca
brindar a sus trabajadores calidad de vida y estabilidad personal y profesional. Como se habia
mencionado anteriormente, los empleados tendran un contrato a término fijo por un afio con
la posibilidad de renovarlo segun la evaluacion de su desempefio y adaptabilidad a la cultura

organizacional de la empresa.

Sus salarios quedaran estipulados de la siguiente forma:

Tabla 13. Remuneracion y prestacién trabajadores BRODO

Fuente: Elaboracion propia

Gerente Jefe de cocina | Jefe de meseros | Chefs Auxiliares Meseros
Salario Basico Mensual $1,700,000 $1,100,000 $900,000 $1,000,000 $828,116
Subsidio de Transporte N/A $97.032 $97.032 $97.032 $97.032
Salud (8.5%) $144,500 $93,500 $76,500 $85,000 $70,390
Pension (12%) $204,000 $132,000 $108,000 $120,000 $99,374
ARL (0.522%) $8,874 $5,742 $4,698 $5,220 $4,323
Parafiscales (9%) $153,000 $99,000 $81,000 $90,000 $74,530
Cesantias (8.33%) $141,610 $91,630 $74,970 $83,300 $68,982
Intereses de Cesantias (1%) $17,000 $11,000 $9,000 $10,000 $8,281
Vacaciones (4.17%) $70,890 $45,870 $37,530 $41,700 $34,532
SALARIO TOTAL $2,439,874 $1,578,839 $1,291,795 $1,435,317 $1,188,626
N° DE EMPLEADOS 1 1 2 2 2
TOTAL NOMINA POR EMPLEADO $2,439,874 $1,578,839 $2,583,590 $2,870,634| $2,377,251
TOTAL NOMINA $11,850,189

Para la anterior asignacion de salarios se tiene en cuenta las bandas salariales de los diferentes
cargos, las funciones del puesto y el equilibrio empresarial y todas las prestaciones
estipuladas por la ley (ENS, 2015). Los meseros seran los Unicos trabajadores que recibiran
el SMLV vya que estos adicionalmente recibirdn de forma equitativa las propinas de los
comensales. Por su parte, el jefe de meseros recibira un salario de $900.000 ya que tendra

mayor responsabilidad al supervisarlos y responder por las cuentas de cobro.
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El jefe de cocina sera el responsable de la preparacion y supervision de los platos del mend,
por lo que su salario sera de $1°100.000, estando $100.000 por encima del salario de los chefs

auxiliares que también son una parte esencial en el funcionamiento de la empresa.

Finalmente, el gerente del restaurante sera el maximo responsable del correcto
funcionamiento del restaurante, por lo que sus funciones implican una mayor remuneracion

teniendo un salario de $1°700.000.

70



10. ESTUDIO FINANCIERO
10.1 PRONOSTICO DE VENTAS

Para determinar el pronostico de ventas se tuvo en cuenta que el alcance del proyecto, se
restringe la poblacion total al numero de habitantes en la localidad en Chapinero que para
2018 era de 126.192 personas y de las cuales 36.658 se encuentran entre los 15 y los 35 afios.
De acuerdo con la Gltima pregunta realizada en las encuestas, ¢ Le gustaria ir a un restaurante
con ambiente tropical/bohemio que asegure una alimentacion balanceada en todos sus platos?
Se obtuvo que el 66,7% si le gustaria ir, es decir, 24.451 personas. En la sexta pregunta, ;Con
qué frecuencia sale a comer a restaurantes que preparan sus comidas con alimentos saludables
y poco procesados? Arrojo que el 13.1% de personas lo hacen 0-1 vez a la semana (20.638
13.1% = 2.703), el 60.1% de personas lo hacen 2 veces a la semana (20.638 * 60.1% =
12.403) y el 26.8% lo hacen 3 veces 0 més a la semana (20.638 * 26.8% = 5.530). Ademas,
el 31,8% tal vez iria un restaurante con ambiente tropical/bohemio que asegure una
alimentacion balanceada y saludable en todos sus platos. En total el prondstico de ventas para
este grupo de poblacién estaria estimado alrededor de 7.776 platos a la semana. Teniendo en
cuenta los datos y la cantidad de veces que los habitantes de la localidad de Chapinero
consumen en estos restaurantes y considerando que BRODO del total del prondstico de
ventas podra cubrir un 13%, la empresa comercializara 47.915 platos al afio

aproximadamente.

Tabla 14. Pronéstico de ventas

Platos vendidos semana Semana Mes Afio 1
0-1 veces 1019 4074 48892
2 veces 4673 18692 224304
3 0 mas veces 2084 8335 100023
Total 373218
Particpacion obj. Mercado 13,00% 47915

Fuente: Elaboracion propia

10.2 ANALISIS FINANCIERO

Con el fin de tomar la decisién mas adecuada sobre la viabilidad del proyecto se desarrolla

un modelo financiero en el cual se tienen en cuenta parametros como: las inversiones
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necesarias para llevar a cabo el negocio, presupuesto, estructura de costos, politicas de capital

de trabajo y proyeccion.

Para realizar las distintas proyecciones a 5 afios, se debe tener en cuenta la siguiente
proyeccion pronostico de la tasa de inflacion segun el Banco de la Republica en el afio 2019,
para un periodo de 4 afios, esto con el fin de estudiar la viabilidad econdmica a precios
corrientes de BRODO dentro del horizonte de tiempo planteado (FEDESARROLLO, 2018).

Tabla 15. Proyeccién de inflacién pronéstico

Periodo Afio 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Inflacion Proyectada 411%  4,07% 4,03% 4,00%
Fuente: Elaboracion propia

10.2.1 INVERSIONES
10.2.1.1 INVERSION FIJA

Dentro de las inversiones necesarias para el funcionamiento del restaurante, la inversion fija
abarca las adecuaciones por realizar, muebles, equipos y maquinaria. A continuacion, se

muestran los precios y cantidades necesarios:
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Tabla 16. Inversion fija

Item Unidades |Depreciaci6n I Valor Unitario | Valor Total
EQUIPOS Y MAQUINARIA
Estufa industrial horno 1 5% 9.990.000 | $ 9.990.000
Hornos microondas 2 5% 422.900 | $ 845.800
Lavalozas industrial 1 5% 1.600.000 | $ 1.600.000
Mesa de trabajo con refrigeradora 1 5% 5.950.000 | $ 5.950.000
Mesa de trabajo con congeladora 1 5| % 8.300.000 | $ 8.300.000
Licuadoras 2 5% 149.900 | $ 299.800
Sartenes 6 5] $ 58.900 | $ 353.400
Set ollas 3 5% 78.900 | $ 236.700
Peladores 3 5% 31.430 | $ 94.290
Cuchillos 3 5] % 29.990 | $ 89.970
Balanza 1 5% 104.993 | $ 104.993
Pinzas 3 5] % 12.900 | $ 38.700
Tablas 3 5] % 19990 | $ 59.970
Coladores 3 5] % 27.993 [ $ 83.979
TOTAL $ 28.047.602
EQUIPOS DE OFICINA
Computadores de Escritorio 2 5] $ 899.000 | $ 1.798.000
Registradora 1 5] % 260.000 | $ 260.000
Sistema Audio 1 5] % 337.900 | $ 337.900
TOTAL $ 2.395.900
MUEBLES
Sillas bar 5 5| % 1.199.090 | $ 5.995.450
Sillas comeor 30 5] % 79.990 | $ 2.399.700
Mesas 17 5| % 229.990 | $ 3.909.830
Bandejas 6 5| % 55.993 | $ 335.958
TOTAL $ 12.640.938
ADECUACIONES
Adecuaciones 1 5| % 15.000.000 | $ 15.000.000
TOTAL INVERSION $ 58.084.440

Fuente: Elaboracion propia

Como se observa en la Tabla 15 la inversidn fija necesaria que debera realizar BRODO, sera

de $ 58°084.440, los cuales corresponden a equipos de computo, muebles, enseres y equipos

de cafeteria.

10.2.1.2 INVERSION DIFERIDA

Dentro de la inversion diferida, la cual asciende a un valor $9°500.000, podemos encontrar

los gastos referentes a la documentacion legal para la constitucion de la empresa, los estudios

previos al proyecto, los permisos, licencias y la inversion en publicidad.
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Tabla 17. Gastos diferidos

|

GASTOS DIFERIDOS

Estudios previos al proyecto
Permisos y licencias.
Gastos de publicidad

Nombre
Constitucion de la organizacion

Valor

$1.000.000,00
$2.000.000,00
$1.500.000,00
$5.000.000,00

| Total de gastos diferidos

| $9.500.000,00

Fuente: Elaboracion propia

10.3 COSTOS

10.3.1 COSTOS DE NOMINA

Para el correcto funcionamiento del restaurante, se estableceran los salarios mencionados

anteriormente de acuerdo con la estructura organizacional planteada en el punto 9.3, la cual

cumple con lo estipulado por la ley.

Tabla 18. Costo de nébmina

Cargo Gerente Contador Jefe de cocina Jefe de meseros Chefs Auxiliares|Meseros
1 1 1 2 2 2

Salario Mensual S 1,700,000 $ 450,000 $ 1,100,000 $ 900,000 $ 1,000,000 $ 828,116
Auxilio de Transporte $ - $ 97032 $ 97,032 $ 97,032 $ 97,032
TOTAL s 1,700,000 ' $ 450,000 '$ 1,197,032 ' $ 997,032 '$ 1,097,032 $ 925,148
Prestaciones Laborales
Salud 8.50% $ 144,500 $ 93,500 $ 76,500 $ 85,000 $ 70,390
Pensién 12.00% $ 204,000 $ 132,000 $ 108,000 $ 120,000 $ 99,374
ARLI 0.52% $ 8,840 S 5720 $ 4,680 $ 5200 $ 4,306
ARLIII 2.44% $ 41,412 $ 26,796 $ 21,924 S 24,360 $ 20,173

Subtotal $ 398,752 $ - s 258,016 $ 211,104 $ 234,560 $ 194,243
Aportes Parafiscales |
Sena 2.00% $ 34,000 S 22,000 $ 18,000 $ 20,000 $ 16,562
ICBF 3.00% $ 51,000 $ 33,000 $ 27,000 $ 30,000 $ 24,843
Caja de Compensacion 4.00% $ 68,000 S 44,000 $ 36,000 $ 40,000 $ 33,125

Subtotal $ 153,000 $ - S 99,000 $ 81,000 $ 90,000 $ 74,530
Cargas Prestacionales
Cesantias 8.33% $ 141,610 S 91,630 $ 74,970 S 83,300 $ 68,982
Intereses de Cesantias 1.00% $ 17,000 S 11,000 $ 9,000 $ 10,000 $ 8,281
Prima 8.33% s 141,610 $ 91,630 $ 74,970 $ 83,300 $ 68,982
Vacaciones 417% s 70,890 $ 45,870 $ 37,530 $ 41,700 $ 34,532

Subtotal $ 371,110 $ - $ 240,130 $ 196,470 $ 218,300 $ 180,778
Total Prest. y Aportes S 922,862 S - S 597,146 $ 488,574 S 542,860 S 449,551 |
Total Gastos mensuales X
Trabajador $ 2,622,862 $ 450,000 § 1,794,178 $ 1,485,606 § 1,639,802 1,374,699
Total Gast. Mens. x Cargo $ 2,622,822 § 450,000 $ 1,794,178 $ 2,971,212 § 3,279,784

Fuente: Elaboracion propia

Total Gastos personal Mensual

Total Gastos

personal Anual

13,4

$
$ 2,749,398
$
$

17,434

161,009,209

Con base en que los gastos de personal para el afio 2019 seran de $161.009.209 pesos y

teniendo en cuenta la tendencia de aumento de la inflacion en Colombia mencionada
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anteriormente, esto con el fin de proyectar los gastos de personal a los primeros 5 afios de

funcionamiento, tal y como se muestra a continuacion.

Tabla 19. Proyeccion gastos de personal

Periodo Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ano 5

Total Gastos
de Personal $ 161.009.209 $ 167.626.688 $ 174.449.094 $ 181.479.392 $ 188.738.568

Fuente: Elaboracion propia

10.3.2 GASTOS INDIRECTOS

A continuacién, se presentan los costos indirectos correspondientes al arrendamiento del
local calificado con la mejor puntuacion en el estudio técnico, ademéas de los servicios

publicos, el servicio de internet y telecomunicaciones:

COSTOS FIJOS

Arriendo $3,500,000
Servicios publicos $2,200,000
Papeleria $250,000
Seguridad $500,000
Publicidad $1,000,000
Nomina empleados $11,850,189

Fuente: Elaboracion propia

Con base en las proyecciones de inflacion dadas por el Banco de la Republica
(FEDESARROLLO, 2018) se establece en la siguiente tabla los costos indirectos para el
periodo de los primeros 5 afios de funcionamiento de la empresa obteniendo los siguientes

resultados:

Tabla 20. Proyeccion gastos de administracion

Periodo Afo 1 Ao 2 Afio 3 Ano 4 Afo 5

Inflacion Proyectado - 4,11% 4,07% 4,03% 4,00%

Gastos
Administrativos $37.620.000 $39.166.182,00 $40.760.245,61 $42.402.883,51 $44.098.998,85

Fuente: Elaboracion propia

10.3.3 COSTO DE MATERIA PRIMA POR PRODUCTO

A continuacion, se muestran los costos estimados para el menud de BRODO vy se establecen
los precios de venta para cada producto dependiendo del costo de estos alimentos en la

competencia; ademas se debe tener en cuenta que los costos anuales y las ventas estimadas
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para cada producto se encuentran en el anexo 1, donde para cada tipo de producto se les da

un valor aleatorio de venta estimada.

Tabla 21. Costo Men(i BRODO

Producto Costo aproximado Precio de venta

Bowl de frutas $4,000 $10,000
Tostadas con aguacate $2,500 $8,500
Pancakes $3,500 $12,000
Granola $4,500 $12,000
Torta de Banano $2,000 $5,000
Sandwich de pavo $4,500 $13,500
Huevos estrellados $6,000 $12,000
Huevos fritos $3,000 $10,000
Huevos tibios $3,000 $10,000
Huevos benedictinos $6,000 $12,000
Wafle brodo $4,000 $12,000
Croissante integral $2,000 $4,000
Sandwich de pollo $6,000 $15,000
Sandwich vegetariano $5,000 $13,000
Wrap de pollo $6,000 $15,000
Ensalada cesar kale $4,000 $12,000
Ensalada dulce $4,500 $12,000
Bowl criollo de pollo $5,500 $15,000
Bowl de salmén $9,000 $20,000
Crema de tomate $3,000 $9,000
Crema de champifiones $3,000 $9,000
Ensalada de quinoa y pollo $5,000 $13,000
Jugo mandarina $2,000 $6,000
Jugo naranja $2,000 $6,000
Jugo fresa $2,000 $6,000
Jugo feijoa $2,500 $6,000
Jugo uva $2,000 $6,000
Jugo de banano $1,500 $6,000
Limonada $1,000 $6,000
Espresso $1,500 $4,500
Doppio $2,000 $4,500
Macchiato $1,800 $4,500
Capuccino $2,000 $4,500
Americano $1,000 $4,500
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Producto

Costo aproximado

Precio de venta

Café late $2,000 $4,500
Chocolate $1,500 $4,500
Milo caliente $2,000 $4,500
Zumo zanahoria $2,500 $6,000
Zuo de manzana, espinaca y limon $2,500 $6,000
Zumo de zanahoria, pifia y hierbabuena $2,500 $6,000
Smoothie de mora y fresa $4,000 $6,000
Smoothie de fresa y banano $4,000 $6,000
Smoothie de fresa, mango y yogurt $4,000 $6,000
Smoothie de papaya, banano y naranja $4,000 $6,000
Agua manantial $2,000 $4,000
Agua manantial con gas $2,500 $4,000
Te frio $2,000 $3,000
Aromética $1,000 $3,000
Muffin zanahoria $1,500 $4,000
Muffin Amapola $1,500 $4,000
Muffin Banano $1,500 $4,000
Galleta de avena $1,500 $4,000
Galleta de chunks de chocolate light $1,500 $4,000
Galleta de Quinoa $1,500 $4,000
Torta de zanahoria $1,500 $4,000
Torta de amapola $1,500 $4,000
Torta de chocolate $1,500 $4,000

Fuente: Elaboracion propia
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10.3.4 GASTO TOTAL

Los gastos totales se calculan teniendo en cuenta la inversion fija, inversion diferida, gastos
de personal, gastos administrativos y gastos de produccidn, los cuales son calculados para un
periodo de cinco afios teniendo en cuenta la proyeccion a la tasa de inflacion del Banco de la
Republica, siendo el primer afio el afio de inversion inicial, tal y como se muestra a

continuacion:

Tabla 22. Gasto Total

Periodo Afol Afio2 Afio3 Afo4 Afio5
Inversion Fija $58,084,440 $11,616,888 $11,616,888 $11,616,888 $11,616,888 $11,616,888
Inversion $9,500,000 $1,900,000 $1,900,000 $1,900,000 $1,900,000 $1,900,000
Diferida
Contador $450,000 $5,400,000 $5,621,940 $5,850,753 $6,086,538 $6,330,000
Gastos de $161,009,209 $161,009,209 $167,626,688  $174,449,094  $181,479,392 $188,738,568
Personal
Costos $37,620,000 $37,620,000 $39,166,182 $40,760,246 $42,402,884 $44,098,999
indirectos
Gastos de $143,076,700 $143,076,700  $153,127,953 $164,459,789 $177,075,581 $190,604,156
Produccién
Total $409,740,349 $360,622,797  $379,059,650  $399,036,769  $420,561,283 $443,288,610

Fuente: Elaboracion propia

10.3.5 FUENTES DE FINANCIACION

Para garantizar la puesta en marcha y funcionamiento de BRODO, se pedira en préstamos a
bancos el 40.1% del capital a invertir, siendo este capital de trabajo de $124.535.425, que
equivalen a las inversiones del primer afio y los primeros 60 dias de funcionamiento de la

empresa, razon por la cual se contara con las siguientes fuentes de financiacion

Tabla 23. Fuentes de financiacién

Fuente Contribucién Porcentaje
Emprendedor (Ahorros Personales) $ 74,535,425 59.9%
Crédito Entidad Bancaria $ 50,000,000 40.1%
Inversion Total $ 124,535,425 100%

Fuente: Elaboracion propia

10.3.6 SOMETIMIENTO CREDITO FINANCIERO

Por medio del simulador digital ofrecido en la pagina web del Banco Bancolombia, se logré
someter a evaluacion el crédito de inversion requerido obteniendo lo siguiente. Ademas, el

mismo simulador generd un plan de pagos en el cual se establece una cuota fija mensual de
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$1.221.253, aunatasade interés del 17,46$ E.A, lo que equivale a una tasa de 16,20% (Grupo
Bancolombia, 2019).

Tabla 24. Fuentes de financiacién

Los valores Resumen del Préstamo

Importe del préstamo $50.000.000 Pago programado $1.221.253
Tasa de interés anual 16,20% NUmero de pagos programados $60

Periodo del préstamo en afios 5 NUmero real de pagos $60

Numero de pagos por afio 12 Importe total de pagos anticipados ~ $-

Fecha de inicio del préstamo  14/06/19 Importe total de intereses $23.275.204
Pagos extra opcionales $- Entidad de crédito Bancolombia

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se muestra el plan de pagos programado con la entidad:
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Tabla 25. Plan de pagos

N°.DE  FECHADE i I HSIIE - INTERES

PAGO  PAGO SALDO INICIAL PROGRAMAg TOTAIF::)GEI.5 PRINCIPAL INTERES SALDO FINAL ACUMULADO

1 5/28/2019 $ 50,000,000 $ 1221253 $ 1221253 $ 546,205 $ 675,048 $ 49453795 $ 675,048
2 6/28/2019 $ 49453795 $ 1221253 $ 1221253 $ 553579 $ 667,674 $ 48,900,215 $ 1,342,722
3 7/28/2019 $ 48,900,215 $ 1221253 $ 1221253 $ 561,053 $ 660,200 $ 48,339,162 $ 2,002,922
4 8/28/2019 $ 48,339,162 $ 1221253 $ 1221253 $ 568,628 $ 652,625 $ 47,770,534 $ 2,655,548
5 9/28/2019 $ 47,770,534 $ 1,221,253 $ 1,221,253 $ 576,305 $ 644,948 $ 47194229 $ 3,300,496
6 10/28/2019 $ 47194229 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 584,086 $ 637,168 $ 46,610,143 $ 3,937,663
7 11/28/2019 $ 46,610,143 $ 1221253 $ 1221253 $ 591,971 $ 629282 $ 46,018172 $ 4,566,945
8 12/28/2019 $ 46,018172 $ 1221253 $ 1221253 $ 599,964 $ 621290 $ 45418208 $ 5,188,235
& 1/28/2020 $ 45418208 $ 1221253 $ 1221253 $ 608,064 $ 613,190 $ 44810144 $ 5,801,425
10 2/28/2020 $ 44,810,144 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 616,273 $ 604,980 $ 44193871 $ 6,406,405
11 3/28/2020 $ 44193871 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 624594 $ 596,660 $ 43,569,277 $ 7,003,065
12 4/28/2020 $ 43,569,277 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 633,026 $ 588,227 $ 42936251 $ 7,591,292
13 5/28/2020 $ 42,936,251 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 641573 $ 579681 $ 42294679 $ 8,170,973
14 6/28/2020 $ 42,294,679 $ 1221253 $ 1221253 $ 650,234 $ 571,019 $ 41644444 $ 8,741,992
15 7/28/2020 $ 41,644,444 $ 1221253 $ 1221253 $ 659,013 $ 562,240 $ 40985431 $ 9,304,232
16 8/28/2020 $ 40985431 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 667,911 $ 553343 $ 40,317,521 $ 9,857,575
17 9/28/2020 $ 40317521 $ 1,221,253 $ 1,221,253 $ 676,928 $ 544325 $ 39,640,593 $ 10,401,900
18 10/28/2020 $ 39,640,593 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 686,067 $ 535186 $ 38954525 $ 10,937,087
19 11/28/2020 $ 38954525 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 695330 $ 525924 $ 38,259,196 $ 11,463,010
20 12/28/2020 $ 38,259,196 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 704717 $ 516536 $ 37554478 $ 11,979,546
21 1/28/2021 $ 37,554,478 $ 1221253 $ 1221253 $ 714232 $ 507,022 $ 36,840,247 $ 12,486,568
22 2/28/2021 $ 36,840,247 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 723875 $ 497379 $ 36,116,372 $ 12,983,947
23 3/28/2021 $ 36,116,372 $ 1,221,253 $ 1,221,253 $ 733648 $ 487,606 $ 35382725 $ 13,471,553
24 4/28/2021 $ 35382725 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 743552 $ 477,701 $ 34,639,172 $ 13,949,254
25 5/28/2021 $ 34639172 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 753591 $ 467,662 $ 33885581 $ 14,416,916
26 6/28/2021 $ 33885581 $ 1221253 $ 1221253 $ 763,765 $ 457,488 $ 33121816 $ 14,874,404
27 7/28/2021 $ 33121816 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 774077 $ 47176 $ 32347739 $ 15,321,580
28 8/28/2021 $ 32,347,739 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 784528 $ 436,726 $ 31563211 $ 15,758,306
29 9/28/2021 $ 31563211 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 795,120 $ 426,134 $ 30,768,091 $ 16,184,440
30 10/28/2021 $ 30,768,091 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 805,854 $ 415399 $ 29,962,237 $ 16,599,839
31 11/28/2021 $ 29,962,237 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 816,734 $ 404519 $ 29,145503 $ 17,004,358
32 12/28/2021 $ 29,145,503 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 827,761 $ 393492 $ 28317,742 $ 17,397,850
33 1/28/2022 $ 28,317,742 $ 1221253 $ 1221253 $ 838,937 $ 382317 $ 27478805 $ 17,780,167
34 2/28/2022 $ 27,478,805 $ 1221253 $ 1221253 $ 850,263 $ 370990 $ 26628542 $ 18,151,157
35 3/28/2022 $ 26628542 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 861,742 $ 359511 $ 25,766,800 $ 18,510,668
36 4/28/2022 $ 25,766,800 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 873377 $ 347877 $ 24,893,423 $ 18,858,545
37 5/28/2022 $ 24893423 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 885,168 $ 336,085 $ 24,008,255 $ 19,194,630
38 6/28/2022 $ 24,008,255 $ 1221253 $ 1221253 $ 897,119 $ 324135 $ 23111136 $ 19,518,765
39 7/28/2022 $ 23111136 $ 1,221,253 $ 1221253 $ 909,231 $ 312,023 $ 22,201,905 $ 19,830,788
40 8/28/2022 $ 22,201,905 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 921,506 $ 299,747 $ 21280399 $ 20,130,535
41 9/28/2022 $ 21,280,399 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 933947 $ 287,306 $ 20,346,451 $ 20,417,841
42 10/28/2022 $ 20,346,451 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 946,557 $ 274,697 $ 19,399,895 $ 20,692,537
43 11/28/2022 $ 19,399,895 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 959,336 $ 261917 $ 18,440,559 $ 20,954,455
44 12/28/2022 $ 18440559 $ 1221253 $ 1221253 $ 972,288 $ 248,965 $ 17,468,270 $ 21,203,420
45 1/28/2023 $ 17468270 $ 1221253 $ 1221253 $ 985415 $ 235839 $ 16,482,856 $ 21,439,258
46 2/28/2023 $ 16,482,856 $ 1221253 $ 1221253 $ 998,719 $ 222534 $ 15484137 $ 21,661,793
47 3/28/2023 $ 15484137 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,012,203 $ 209,051 $ 14471934 $ 21,870,844
48 4/28/2023 $ 14471934 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,025,868 $ 195385 $ 13,446,066 $ 22,066,229
49 5/28/2023 $ 13,446,066 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1039719 $ 181535 $ 12,406,347 $ 22,247,764
50 6/28/2023 $ 12,406,347 $ 1221253 $ 1221253 $ 1,053,756 $ 167,498 $ 11,352591 $ 22,415,261
51 7/28/2023 $ 11,352,591 $ 1221253 $ 1221253 $ 1,067,982 $ 153271 $ 10,284,609 $ 22,568,532
52 8/28/2023 $ 10,284,609 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,082,401 $ 138852 $ 9,202,208 $ 22,707,384
53 9/28/2023 $ 9,202,208 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,097,015 $ 124239 $ 8105193 $ 22,831,623
54 10/28/2023 $ 8,105,193 $ 1221253 $ 1221253 $ 1,111,825 $ 109,428 $ 6,993,367 $ 22,941,051
55 11/28/2023 $ 6,993,367 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1126836 $ 94417 $ 5,866,531 $ 23,035,468
56 12/28/2023 $ 5,866,531 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,142,050 $ 79204 $ 4724482 $ 23,114,672
57 1/28/2024 $ 4724482 $ 1221253 $ 1221253 $ 1,157,468 $ 63785 $ 3567,013 $ 23,178,457
58 2/28/2024 $ 3567,013 $ 1221253 $ 1,221,253 $ 1,173,095 $ 48158 $ 2393918 $ 23,226,615
59 3/28/2024 $ 2393918 $ 1221253 $ 1221253 $ 1188933 $ 32320 $ 1,204,985 $ 23,258,935
60 4128/2024 $ 1,204,985 $ 1221253 $ 1,204,985 $ 1,188,716 $ 16,268 $ -3 23,275,204

Fuente: Elaboracion propia
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10.3.7 INGRESOS POR VENTAS

Con base en los resultados del estudio de mercados, en el numeral 7.4.3 Prondstico de ventas
(Tabla 12), se establece que BRODO del total del pronostico de ventas podra cubrir un 13%,
lo cual represente un total de 47.915 platos en el primer afio; a continuacion, se presenta la
proyeccion de ventas e ingresos para un periodo de 5 afios, tomando como proyeccion de las
unidades a vender el Prondstico de crecimiento del PIB para la actividad econdmica servicios

de comida y para el precio las tasas de inflacion proyectadas por el Banco de la Republica.

Tabla 26. Proyeccion de ventas

Afio 1 2 3 4 5
BRODO

Ingresos 362,011,000 387442562 416,114,242  448,034573 482,264,415

Fuente: Elaboracion propia

10.3.8 PUNTO DE EQUILIBRIO

Se calcul6 el punto de equilibrio como indicador necesario para conocer el volumen de ventas
netas en promedio de todos los productos, necesarias para que el negocio sea rentable y asi
cubrir los gastos fijos y variables, recordando que las unidades a vender en el primer afio son

aleatorias dando lugar a que su suma sea igual a los 47.915 platos a vender en el primer afio.

Tabla 27. Punto de equilibrio

Costo Unidades Punto de

Producto aproximado | avender | Equilibrio
Bowl de frutas $4.000 699 301
Tostadas con aguacate $2.500 604 191
Pancakes $3.500 684 212
Granola $4.500 786 315
Torta de Banano $2.000 945 466
Sandwich de pavo $4.500 768 271
Huevos estrellados $6.000 872 470
Huevos fritos $3.000 912 301
Huevos tibios $3.000 912 301
Huevos benedictinos $6.000 1056 579
Wafle BRODO $4.000 892 321
Croissante integral $2.000 732 448
Sandwich de pollo $6.000 1035 445
Sandwich vegetariano $5.000 730 297
Wrap de pollo $6.000 911 388
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Costo Unidades Punto de
Producto aproximado | avender | Equilibrio
Ensalada cesar kale $4.000 832 298
Ensalada dulce $4.500 922 375
Bowl criollo de pollo $5.500 912 356
Bowl de salmon $9.000 858 403
Crema de tomate $3.000 914 339
Crema de champifiones $3.000 943 351
Ensalada de quinoa.y pollo $5.000 999 416
Jugo mandarina $2.000 716 271
Jugo naranja $2.000 781 299
Jugo fresa $2.000 834 323
Jugo feijoa $2.500 838 406
Jugo uva $2.000 1196 498
Jugo de banano $1.500 982 294
Limonada $1.000 732 139
Espresso $1.500 772 311
Doppio $2.000 737 392
Macchiato $1.800 769 371
Capuccino $2.000 839 458
Americano $1.000 1038 300
Café late $2.000 634 328
Chocolate $1.500 760 305
Milo caliente $2.000 727 385
Zumo zanahoria $2.500 532 243
Zumo de manzana, espinaca y limén $2.500 976 486
Zumo de zanahoria, pifia y hierbabuena | $2.500 812 391
Smoothie de mora y fresa $4.000 901 707
Smoothie de fresa y banano $4.000 823 636
Smoothie de fresa, mango y yogurt $4.000 924 728
Smoothie de papaya, banano y naranja | $4.000 968 769
Agua manantial $2.000 923 600
Agua manantial con gas $2.500 675 508
Te frio $2.000 546 445
Aromatica $1.000 732 323
Muffin zanahoria $1.500 931 455
Muffin Amapola $1.500 945 464
Muffin Banano $1.500 898 434
Galleta de avena $1.500 758 351
Galleta de chunks de chocolate light $1.500 931 455
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Costo Unidades | Punto de

Producto aproximado | avender | Equilibrio
Galleta de Quinoa $1.500 857 409
Torta de zanahoria $1.500 829 392
Torta de amapola $1.500 891 430
Torta de chocolate $1.500 790 369

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 27 el valor obtenido de los costos variables unitarios se determina de la suma de
costos de produccion y los servicios publicos siendo su total dividido por las cantidades

objetivos a producir.

Luego de conocer el valor del margen de contribucion, se procede a calcular el punto de
equilibrio mediante la formula Punto de equilibrio: X = CF / (Pv — Cv), siendo CF: los
costos fijos totales, Pv: Precio de venta y CV: Costos variables unitarios; dichos datos
extraidos del calculo de los costos anuales totales para cada periodo, el precio establecido y

proyectado de venta del producto se logro establecer el punto de equilibrio para cada afo.
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10.3.9 ESTADO DE RESULTADOS

En la Tabla 28 en la cual se expone el estado de resultados, se observa la proyeccion de los
primeros cinco afios de funcionamiento de BRODO tomando como parametro las tasas de

inflacion proyectadas para el pais por el Banco de la Republica.

Tabla 28. Estado de resultados

item Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5

Total ventas de Producto $ 362,011,000 | $ 387,442,562 | $ 416,114,242 | $ 448,034,573 | $ 482,264,415

Costos de Comercializacion

+ Inventario inicial de Insumos o Mercancias

$ $ $ $ $
+ Compras de insumos o mercancias $ 143,076,700 | $ 153,127,953 | $ 164,459,789 | $ 177,075,581 | $ 190,604,156
- Inventario final de insumos o mercancias $ - $ - $ - $ - $ -
Costos de Insumos 3$ 143,076,700 | $ 153,127,953 | $ 164,459,789 | $ 177,075,581 | $ 190,604,156
Gastos de Personal Directo $ 161,009,209 | $ 167,626,688 | $ 174,449,094 | $ 181,479,392 | $ 188,738,568
Costos indirectos $ 37,620,000 | $ 39,166,182 | $ 40,760,246 | $ 42,402,884 | $ 44,098,999
Total Costos de Produccién $ 341,705,909 | $ 359,920,822 [ $ 379,669,128 [ $ 400,957,857 | $ 423,441,723
+ Inventario Inicial de prod. terminado $ - $ $ - $ - $ -
- Inventario Final de prod. terminado $ - $ - $ - $ - $ -
Total Costo de Ventas $ 341,705,909 | $ 359,920,822 [ $ 379,669,128 [ $ 400,957,857 | $ 423,441,723
Utilidad Bruta $ 20,305,091 | $ 27,521,740 | $ 36,445,114 | $ 47,076,716 | $ 58,822,692
Margen de Utilidad Bruta 5.6% 7.1% 8.8% 10.5% 12.2%
Gastos Operacionales
Gastos de venta $ - |8 - |3 - |3 - |3 -
Gastos de Admon. (Depreciacion y Contador) $ 18,916,888 | $ 19,616,282 | $ 20,337,335 | $ 21,080,359 | $ 21,847,574
Total Gastos Operacionales $ 18,916,888 | $ 19,616,282 | $ 20,337,335 | $ 21,080,359 | $ 21,847,574
Utilidad Operacional $ 1,388,203 | $ 7,905,458 | $ 16,107,779 | $ 25,996,357 | $ 36,975,118

Margen de Utilidad Operacional 0.38% 2.04% 3.87% 5.80% 7.67%

Gastos Financieros

Intereses sobre Crédito $ 7591292 | $ 6,357,962 | $ 4,909,291 | $ 3,207,684 | $ 1,208,975
Gastos Bancarios $ 1,448,044 | $ 1,549,770 | $ 1,664,457 | $ 1,792,138 | $ 1,929,058
Total Gastos Financieros $ 9,039,336 | $ 7,907,732 | $ 6,573,748 | $ 4,999,822 [ $ 3,138,033
Utilidad Después de Gastos Financieros $ (7,651,133)| $ (2,274)[ $ 9,534,030 | $ 20,996,535 | $ 33,837,086
Margen de Utilidad Después de Gastos Financieros -2.11% 0.00% 2.29% 4.69% 7.02%
Tasa de Impuesto de Renta 33% 33% 33% 33% 33%
Impuesto de Renta $ - |8 - |$ 3,146,230 | $ 6,928,857 | $ 11,166,238
Utilidad Neta $ (7,651,133)| $ (2,274)[ $ 6,387,800 | $ 14,067,678 | $ 22,670,847
Margen Utilidad Neta -2.11% 0.00% 1.54% 3.14% 4.70%

Fuente: Elaboracion propia

10.3.10 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de caja es que permite conocer en forma rapida la liquidez de la empresa, entregando
una informacion clave con la cual se pueden tomar decisiones importantes para el negocio,
en cuanto a compras, pagos, inventarios, entre otros. Razon por la cual, en la siguiente tabla

se expone este aparte financiero para la empresa BRODO, se debe tener en cuenta que es una
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proyeccion a moneda corriente basado en las tasas de inflacion proyectadas por el Banco de

la Republica de Colombia.

Tabla 29. Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA OPERACIONAL: [Afol Afo2 Afo3 Ano4d AR5

Ingresos por ventas del periodo $ 362,011,000 | $ 387442562 | $ 416,114,242 [ $ 448034573 | $ 482,264,415
Ingresos por recaudos periodo anterior | $ - $ - $ - $ - $ -
Total ingresos por ventas $ 362,011,000 | $ 387,442,562 | $ 416,114,242 | $ 448,034,573 | $ 482,264,415
Egresos operacionales:

Pago Compras de Mercancia $ 143,076,700 | $ 153127953 [ $ 164,459,789 | $ 177075581 | $ 190,604,156
Pago Personal Directo $ 161,009,209 | $ 167,626,688 | $ 174,449,094 | $ 181479392 | $ 188,738,568
Pago Personal por tareas $ - |8 - |8 - s - s -
Pago costos indirectos del servicio $ 37,620,000 | $ 39,166,182 | $ 40,760,246 | $ 42,402,884 | $ 44,098,999
Pago gastos de administracion $ 5,400,000 | $ 6,099,394 | $ 6,820,447 | $ 7563471 | $ 8,330,686
Pago gastos de ventas $ - |8 - |8 - s - s -
Pago de impuestos $ - $ - $ 2,202,361 | $ 5,794,069 | $ 9,895,024
Total egresos operacionales $ 347,105909 [$ 366,020,216 | $ 388,691,936 [ $ 414,315397 | $ 441,667,432
Flujo de Caja Operacional $ 14,905,091 | $ 21,422,346 | $ 27,422,306 [ $ 33,719,176 | $ 40,596,983
Inversiones a realizar:

Compra activos fijos $ (58,084,440)

Inversion diferida $ (9,500,000)

Financiacién y apalancamiento:

Recursos Propios $ 74,535,425

Crédito Financiero $ 50,000,000

Atencion de la deuda:

Abonos a capital $ (7,063,749)] $ (8297079)) $  (9.745749)] $  (11447.357) $ (13429,797)
Pago de intereses $ (9,039,336)| $ (7907732 ¢ (6573748)| $  (4999.822)] $ (3,138,033)
Flujo de caja después de la

Inversion y financiacion $ 55,752,991 | $ 5,217,535 |$ 11,102,808 | $ 17,271,997 | $ 24,029,153
Pago utilidades a Socios $ - $ - $ - $ - $ -
Otros Ingresos (Egresos) en efectivo $ - 13 - |8 - s - s -
Saldo en caja del periodo $ 55,752,991 | $ 5,217,535 |$ 11,102,808 | $ 17,271,997 | $ 24,029,153
Saldo anterior en caja $ - $ 55,752,991 | $ 60,970,526 [ $ 72,073,334 | $ 89,345,331
Saldo final acumulado $ 55,752,991 | $ 60,970,526 | $ 72,073,334 [$ 89,345,331 | $ 113,374,484

Fuente: Elaboracion propia

10.3.11 BALANCE GENERAL

El balance representado en la Tabla 30, comprende la relacion financiera actual de la empresa

y es proyectada a 5 afios. La inversion inicial la compone mayormente los activos fijos.
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Tabla 30. Balance general

|Ba|ance General

item Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5

Caja y Bancos $ 55,752,991 | $ 60,970,526 | $ 72073334 | $ 89,345,331 | $ 113,374,484
Cartera comercial $ - |8 - |8 - |8 - |8 -
Inventarios $ - |3 - s - |8 - |8 -
Otros activos corrientes $ - |3 - |3 - |$ - |8 -
Total activos corriente $ 55,752,991 | $ 60,970,526 | $ 72,073,334 |$ 89345331 |$ 113,374,484
Activo fijo bruto $ 58,084,440 | $ 58,084,440 | $ 58,084,440 | $ 58,084,440 | $ 58,084,440
- Depreciacion acumulada $ (11,616,888)] $ (23233776)| $  (34850664)| $  (46467552)] $ (58,084,440)
Activo fijo neto 3 46,467,552 | $ 34,850,664 | $ 23,233,776 | $ 11,616,888 [ $ -
Activos diferidos bruto $ 9,500,000 | $ 9,500,000 | $ 9,500,000 | $ 9,500,000 | $ 9,500,000
- Amortizac. Diferida acumulada $ (1,900,000)| $ (3800000)| $  (5700,000)[ $ (7,600,000 $ (9,500,000)
Activos diferidos netos $ 7,600,000 | $ 5,700,000 | $ 3,800,000 | $ 1,900,000 | $ -
Otros activos $ - |3 - s - |$ - |8 -
Total Activos $ 109,820,543 | $ 101,521,190 [ $ 99,107,110 | $ 102,862,219 | $ 113,374,484
Obligac. Fcieras. De Corto Plazo $ 8,297,079 | $ 9,745,749 | $ 11447357 | $ 13,429,797 | $ -
Proveedores por pagar $ - |3 - |3 - |3 - |8 -
Impuesto de renta por pagar $ - |3 - |3 943,869 | $ 2,078,657 | $ 3,349,871
Otros pasivos crrtes. Por pagar $ - |3 - |3 - |3 - |8 -
Total Pasivo Corriente $ 8,297,079 [ $ 9,745,749 | $ 12,391,226 [$ 15,508,454 | $ 3,349,871
Obligac. Fcieras. De largo plazo $ 34,639,172 | $ 24893423 | $ 13,446,066 | $ 16,268 | $ 16,268
Otros acreedores y/o cuentas por pagar $ - $ - $ - $ -
Total Pasivo a Largo Plazo $ 34,639,172 | $ 24,893,423 [$ 13,446,066 | $ 16,268 [ $ 16,268
Total Pasivos $ 42,936,251 | $ 34,639,172 |$ 25,837,292 |$ 15524723 [$ 3,366,140
Patrimonio:

Capital Socios $ 74535425 | $ 74535425 | $ 74535425 | $ 74535425 | $ 74,535,425
Reservas $ (765,113)] $ (765,341)] $ (126,561)] $ 1,280,207 | $ 3,547,292
Utilidad ejercic. Anteriores $ - |3 (6886,020)| $  (688066)| $  (1,139,046)] $ 11,521,864
Utilidad del ejercicio $ (6,886,020)| $ (2,047)| $ 5,749,020 | $ 12,660,911 | $ 20,403,763
Total Patrimonio 3$ 66,884,292 | $ 66,882,018 | $ 73,269,818 | $ 87,337,496 | $ 110,008,344
Total Pasivo mas Patrimonio 3 109,820,543 | $ 101,521,190 | $ 99,107,110 [ $ 102,862,219 | $ 113,374,484

Fuente: Elaboracion propia

10.3.12 COSTO PROMEDIO PONDERADO DEL CAPITAL - WACC

Segun el céalculo establecido en la Tabla 31, el costo promedio ponderado del capital —
WACC, para el actual proyecto es de 8,43% (Grupo AVAL, 2019) (Corficolombiana, 2018).

Tabla 31. Calculo Promedio Ponderado del Capital - WACC

item Valor
Tasa TES a cinco afios 5,78%
Beta no apalancado del sector 0,63
Impuesto de Renta 33,00%
Relacion D/ K 0,680993948
Beta Apalancado 0,917447546
Tasa rentabilidad Promedio del Mercado (Rm) 10,75%
Prima del mercado 4,70%
CAPM 6,80%
Costo deuda con inflacién 16,20%
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Costo deuda sin inflacion 12,49%
WACC 8,43%
Fuente: Elaboracidn propia
10.3.13 VALOR PRESENTE NETO
Tabla 32. Valor presente neto
ftem Afio 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Valor inversion
fija $(58.084.440) $ $ $ $ $
Valor inversion
diferida $(9.500.000)
Total Inversion ~ $(67.584.440)  $ $ $ $ $
Flujo de Caja
Operacional $14,905,091 $21,422,346 $27,422,306 $33,719,176 $40,596,983
Saldo Neta a
Evaluar $(67.584.440) $14,905,091 $21,422,346 $27,422,306 $33,719,176 $40,596,983

Fuente: Elaboracion propia

Tal y como se observa en la Tabla 32 el valor presente neto del proyecto en mencion es igual

a $ 67.584.440, lo cual significa que al ser mayor a cero es un proyecto viable.

Tabla 33. Valor actual neto

item Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Valor Actual Neto
Valor Presente
Neto $(67,584,440)  $13,746,869 $18,222,392 $21,513,521 $24,397,968 $27,091,910
Numero de Periodo 0 1 2 3 4 5
Sumatoria de
Valor Presente $37,388,220

Neto

Proyecto Viable

Fuente: Elaboracion propia

10.3.14 TASA INTERNA DE RETORNO

Se calcula una TIR (Tasa Interna de Retorno) igual al 25%, lo cual indica la viabilidad del

proyecto.

Tabla 34. Tasa interna de retorno

Inversion

Saldos neto a evaluar (Afio)

Fuente: Elaboracion propia

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Flujo de Caja Inversion/Utilidad $ (67,584,440)| $ 14,905,091 | $ 21422346 | $ 27422306 | $ 33,719,176 [ $ 40,596,983
TIR 25%
TIRM 18%
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El supuesto de la TIRM es que los flujos que genera el proyecto son reinvertidos a la misma
tasa de oportunidad. El resultado muestra la verdadera tasa de rentabilidad del proyecto
cuando se invierte el total de los flujos al porcentaje de la tasa de oportunidad y se comparara
con esta con el fin de conocer la rentabilidad del proyecto (CEIPA, 2015). Para este célculo

se obtuvo una TIRM del 18% lo que indica que el proyecto es rentable.

10.3.15 PERIODO DE RECUPERACION

Con base en la inversion inicial el periodo de recuperacion el cual se logra visualizar en la

Tabla 35, seria de 3 afos.

Tabla 35. Periodo de recuperacion

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Inversion $(67,584,440) $13,746,869 $18,222,392 $21,513,521 $24,397,968 $27,091,910
VPN
acumulado  $(67,584,440) $(53,837,571)  $(35,615,179)  $(14,101,658)  $10,296,309 $37,388,220

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo en cuenta los datos de la Tabla 35, se observa que en el transcurso de del afio 3 al
4, se recupera la inversion inicial, este periodo de recuperacion el cual se logra visualizar en

la en la Tabla 36, seria de 3 afios, 6 meses y 29 dias.

Tabla 36. Periodo de recuperacion

PRI: Afio en que se recupera la inversion: Afo 3
Mes de recuperacion de la inversion: 6
Dia de recuperacion de la inversion: 29

Fuente: Elaboracion propia

11. IMPACTO SOCIAL Y AMBIENTAL

Actualmente las empresas son conscientes de los efectos positivos 0 negativos que pueden
tener sus actividades en la calidad de vida de sus empleados y de las comunidades en las que
realiza sus operaciones. Esto amplia el concepto de la responsabilidad social empresarial
(RSE), implicando no solamente acciones sociales y ambientales sino involucrarla y
convertirla en una parte elemental en las estrategias de negocio y planificacion interna
(Cajiga, 2009).
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La RSE forma parte de la cultura organizacional y esta ligada a la productividad o

rentabilidad de la empresa. Es el interés de las empresas en posicionarse en el mercado y ser

econdémicamente sostenibles en el tiempo lo que motiva a grandes compariias a adoptar un

modelo de responsabilidad social para asi crear un equilibrio entre su crecimiento econémico,

el bienestar social y el aprovechamiento de los recursos naturales (BMA GROUP, 2019).

Para BRODO es de vital importancia promover y estimular la responsabilidad social desde

sus empleados con un ambiente laboral estable y saludable, hasta el tratamiento que se les da

a los residuos que genera diariamente. Es por esto por lo que establece los siguientes

compromisos como parte de su compromiso con la sociedad y el medio ambiente:

Calidad de vida: BRODO se compromete a mejorar el nivel de vida y condicion

econdmica de las personas en el entorno, por medio de la apertura de puestos de trabajo
que comprenden salarios mayores al Salario Minimo Legal Vigente. También, motivara
a sus empleados por medio de la entrega de bonos salariales trimestrales segun el
cumplimiento de las metas planteadas.

Valor agregado: Al gozar de una estabilidad laboral, los empleados de BRODO se

motivan a tener el mejor desempefio laboral posible y por tanto los clientes recibiran
siempre el mejor servicio. Ademas de ayudar significativamente en el posicionamiento
de la marca, puesto que al aumentar las ventas y lograr el crecimiento del restaurante se
podran abrir nuevas sucursales de acuerdo con la vision de éste, mejorara el nivel de vida
de los trabajadores en la medida que mejora el salario de los empleados.

Alimentacién: Mejorar la salud de los consumidores a través del fomento de habitos de
alimentacion saludables y la utilizacion de materia prima organica para la preparacion de
todos sus platos.

Voluntariado: Con el fin de mejorar no solo el nivel de vida de las personas que estan
directa o indirectamente relacionadas con BRODO, se realizaran actividades de
voluntariado semestral en zonas de vulnerabilidad en la ciudad de Bogota. Para estas
actividades se contara con el apoyo de Habitat para la Humanidad Colombia y estaran

involucrados todos los empleados.
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e Inclusion: BRODO respeta a cada una de las personas y entiende el valor que estas tienen
sin discriminar por género, raza, nacionalidad o preferencias sexuales.

e Equidad de género: Con el fin de ser cada vez mas congruente con los avances de las

mujeres en el mundo laboral, se compromete a mantener una brecha del 50/50 como
minimo entre los hombres y mujeres que laboral alli.

e Materia prima: Con el fin de generar la menor cantidad de pérdida de materia prima y

lograr un mayor aprovechamiento de esta, se utilizard un sistema de inventarios P.E.PS.

e Uso de plastico: BRODO es consciente del dafio que el plastico causa al medio ambiente

debido a su larga vida Util y de los tratamientos de reciclaje para él, es por esto por lo que
no utilizara plastico de ningun tipo en ninguna de sus operaciones.

e Desechos: Con el fin de cumplir el manejo de residuos adecuado establecido por la ley,
el almacenamiento de los residuos no sera superior a 24 horas con el fin de evitar su
descomposicion. Los residuos estaran en contenedores metélicos que evitaran los olores

y atraccién de animales hacia estos.

12. EMPRENDIMIENTO

Con el fin de que el actual proyecto se convierta en una empresa sostenible y duradera se
presentard a una de las entidades de emprendimiento en Colombia, que fomentan esta cultura
y dinamiza la economia de las ciudades mediante la creacion de empresas innovadoras con

el fin de adquirir conocimientos y recursos econémicos.

La Corporacion Ventures es un canal de fortalecimiento que acompafia y jalona
emprendedores en el desarrollo y consolidacion de estructuras empresariales para crecer. Su
proposito es empoderar a las personas que tienen ganas de emprender y a las instituciones,
para que exploten su potencial y sean el catalizador del crecimiento sostenible en el pais,
mediante la promocion del desarrollo de emprendimientos que utilicen las fuerzas del

mercado para solucionar problemas sociales y ambientales (Corporacion Ventures, 2019).

Dentro de los servicios que la Corporacion Ventures ofrece se encuentran:
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e Alistamiento financiero: Para empresas que estén buscando financiacion via
inversion, crédito, deuda responsable, crowdfunding o cualquier otro vehiculo de
financiacion para apalancar su crecimiento.

e Modelo de negocio: Para empresas que quieran crear un modelo de negocios real,
sostenible y que les permita crecer desde sus capacidades y ventajas competitivas en
el mercado de acuerdo a las necesidades del cliente.

e Estructuras empresariales: Para empresas que desde la estrategia quieren fortalecer
sus estructuras de gobierno corporativo, juridicas, financieras, entre otras.

e Desarrollo de producto: Enfocado para empresas que quieren desarrollar el siguiente
gran producto que cambiara las reglas de juego del mercado.

e Conquista y expansion de mercados: Servicio disefiado para empresas interesadas en

acceder a nuevos mercados 0 aumentar su participacion en mercados emergentes.

La Corporacion Ventures realiza anualmente un concurso en el cual invita a todas
corporaciones, empresas, entidades emprendedoras e innovadoras a inscribirse no
Unicamente con el objetivo de ganar un premio que consiste en la inyeccion de capital para
su crecimiento y posicionamiento, sino a la vez la posibilidad de obtener asesoramientos en
diversos campos de interés para el enrutamiento de sus negocios teniendo contacto de primera
mano con algunos de los mejores empresarios y expertos en negocios del pais, segmento

denominado como capsulas de conocimiento.

BRODO participara en la proxima edicion del concurso en el afio 2020 ya que su misién
resuelve un problema social como lo es la mala alimentacion de la poblacion mediante la
venta de productos elaborados con alimentos organicos y educa a los consumidores a adoptar
un estilo de vida saludable que se vera reflejado en la mejora de su salud paulatinamente. Las
convocatorias aun no se han abierto ni hay fecha tentativa de inicio de inscripciones, por lo
gue BRODO aun no puede figurar como participante. Sin embargo, se ha logrado manifestar

el intereés del proyecto en la proxima edicion via correo electrénico.
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CONCLUSIONES

La alimentacion consciente y saludable es un asunto de importancia nacional, dadas
las cifras de aumento de obesidad y enfermedades asociadas al consumo de alimentos
dafinos, lo cual perjudica no solo la salud de las personas sino la administracion de
los recursos de las entidades que regulan los diferentes rubros de la ciudad, teniendo
que invertir todo el presupuesto al sector de salud.

Se logro determinar que la mayoria de la poblacion esta interesada en mejorar su
calidad de vida a través de la adopcién de habitos como lo son: una alimentacion
consciente y saludable y la incursion del ejercicio en su vida diaria.

Se establecié como consumidor potente a las personas entre 15-35 afios que viven en
la localidad de Chapinero, pertenecientes a la clase media con un nivel de aceptacion
del restaurante en un 66.7%.

Se establecieron las especificaciones técnicas y requerimientos administrativos para
el funcionamiento correcto de BRODO.

Se desarroll6 la estructura organizacional de la empresa necesaria para su
funcionamiento, asi como su mision y visién logrando proyectarse como una empresa
posicionada en el mercado local.

Por medio del andlisis financiero se logré conocer el capital necesario para la puesta
en marcha del proyecto y los indicadores financieros que afirmaron la viabilidad del
negocio, convirtiéndolo en un proyecto financieramente llamativo para los
inversionistas.

Se definio la entidad de emprendimiento que se encuentra alineada con la mision de
BRODO vy a la cual se sometera el presente proyecto, con el fin de adquirir

conocimientos y capital para el fortalecimiento de la idea de negocio.
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ANEXO 1

Unidad
esa

Producto [osto aproximadq vender | Costos de prod. Precio de ventd Ventas totales [ostos variable|Pto. EquilibrioMargen utilida
Bowl de frutas S 4,000 699 $ 2,796,000 | $ 10,000 | $ 6,990,000 | $ 4,250 301 57%
Tostadas con aguacate S 2,500 604/ $ 1,510,000 | $ 8,500 | $ 5,134,000 | $ 2,750 191 68%
Pancakes s 3,500 684] $ 2394000 12,000 | $ 8,208,000 | $ 3,750 212 69%,
Granola s 4,500 786| $ 3,537,000 $ 12,000 | $ 9,432,000 | $ 4,750 315 60%,
Torta de Banano s 2,000 945 $ 1,890,000 | $ 5,000 | $ 4,725,000 | $ 2,250 466 55%,
Sandwich de pavo S 4,500 768| S 3,456,000 | $ 13,500 | $ 10,368,000 | $ 4,750 271 65%
Huevos estrellados S 6,000 872| $ 5,232,000 | $ 12,000 | $ 10,464,000 | $ 6,250 470 48%
Huevos fritos S 3,000 912| $ 2,736,000 | $ 10,000 | $ 9,120,000 | $ 3,250 301 67%
Huevos tibios S 3,000 912| $ 2,736,000 | $ 10,000 | $ 9,120,000 | $ 3,250 301 67%
Huevos benedictinos S 6,000 1056 $ 6,336,000 | $ 12,000 | $ 12,672,000 | $ 6,250 579 48%
Wafle brodo S 4,000 892| $ 3,568,000 | $ 12,000 | $ 10,704,000 | $ 4,250 321 65%
Croissante integral S 2,000 732| $ 1,464,000 | $ 4,000 | $ 2,928,000 | $ 2,250 448 44%
Sandwich de pollo S 6,000 1035 $ 6,210,000 | $ 15,000 | $ 15,525,000 | $ 6,250 445 58%
Sandwich vegetariano S 5,000 730| $ 3,650,000 | $ 13,000 | $ 9,490,000 | $ 5,250 297 60%
Wrap de pollo S 6,000 911| $ 5,466,000 | $ 15,000 | $ 13,665,000 | $ 6,250 388 58%
Ensalada cesar kale S 4,000 832 $ 3,328,000 | $ 12,000 | $ 9,984,000 | $ 4,250 298 65%
Ensalada dulce S 4,500 922| $ 4,149,000 | $ 12,000 | $ 11,064,000 | $ 4,750 375 60%
Bowl criollo de pollo S 5,500 912| $ 5,016,000 | $ 15,000 | $ 13,680,000 | $ 5,750 356 62%
Bowl de salmén S 9,000 858 $ 7,722,000 | $ 20,000 | $ 17,160,000 | $ 9,250 403 54%
Crema de tomate $ 3,000 914[ $ 2,742,000 | $ 9,000 | $ 8,226,000 | $ 3,250 339 64%
Crema de champifiones S 3,000 943| $ 2,829,000 | $ 9,000 | $ 8,487,000 | $ 3,250 351 64%
Ensalada de quinoay pollo S 5,000 999| $ 4,995,000 | $ 13,000 | $ 12,987,000 | $ 5,250 416 60%
Jugo mandarina $ 2,000 716| $ 1,432,000 [ $ 6,000 | $ 4,296,000 | $ 2,250 271 62%
Jugo naranja S 2,000 781 S 1,562,000 | $ 6,000 | S 4,686,000 | $ 2,250 299 62%
Jugo fresa $ 2,000 834[ $ 1,668,000 $ 6,000 | $ 5,004,000 | $ 2,250 323 62%
Jugo feijoa S 2,500 838| S 2,095,000 | $ 6,000 | S 5,028,000 | $ 2,750 406 54%
Jugo uva $ 2,000 1196]$ 2,392,000 | $ 6,000 | $ 7,176,000 | $ 2,250 498 62%
Jugo de banano $ 1,500 982[ $ 1,473,000 $ 6,000 | $ 5,892,000 | $ 1,750 294 71%
Limonada S 1,000 732 $ 732,000 | $ 6,000 | S 4,392,000 | $ 1,250 139 79%
Espresso S 1,500 772| S 1,158,000 | $ 4,500 | $ 3,474,000 | $ 1,750 311 61%
Doppio S 2,000 737| S 1,474,000 | $ 4,500 | $ 3,316,500 | $ 2,250 392 50%
Macchiato S 1,800 769 $ 1,384,200 | $ 4,500 | $ 3,460,500 | $ 2,050 371 54%
Capuccino S 2,000 839 $ 1,678,000 | $ 4,500 | $ 3,775,500 | $ 2,250 458 50%
Americano S 1,000 1038| $ 1,038,000 | $ 4,500 | $ 4,671,000 | $ 1,250 300 72%
Café late S 2,000 634| S 1,268,000 | $ 4,500 | $ 2,853,000 | $ 2,250 328 50%
Chocolate S 1,500 760[ $ 1,140,000 | $ 4,500 | $ 3,420,000 | $ 1,750 305 61%
Milo caliente S 2,000 727| $ 1,454,000 | $ 4,500 | $ 3,271,500 | $ 2,250 385 50%
Zumo zanahoria S 2,500 532 $ 1,330,000 | $ 6,000 | S 3,192,000 | $ 2,750 243 54%
Zuo de manzana, espinacay lif $ 2,500 976| S 2,440,000 | $ 6,000 | S 5,856,000 | $ 2,750 486, 54%
Zumo de zanahoria, pifiay hie| $ 2,500 812[ $ 2,030,000 | $ 6,000 | S 4,872,000 | $ 2,750 391 54%
Smoothie de moray fresa S 4,000 901| $ 3,604,000 | $ 6,000 | S 5,406,000 | $ 4,250 707 29%
Smoothie de fresay banano | $ 4,000 823| $ 3,292,000 | $ 6,000 | S 4,938,000 | $ 4,250 636 29%
Smoothie de fresa, mangoyyd $ 4,000 924[ $ 3,696,000 | $ 6,000 | S 5,544,000 | $ 4,250 728 29%
Smoothie de papaya, bananoy $ 4,000 968| S 3,872,000 | $ 6,000 | S 5,808,000 | $ 4,250 769 29%
Agua manantial S 2,000 923| $ 1,846,000 | $ 4,000 | $ 3,692,000 | $ 2,250 600 44%
Agua manantial con gas S 2,500 675| $ 1,687,500 | $ 4,000 | $ 2,700,000 | $ 2,750 508 31%
Te frio S 2,000 546| $ 1,092,000 | $ 3,000 | S 1,638,000 | $ 2,250 445 25%
Aromética S 1,000 732| $ 732,000 | $ 3,000 | S 2,196,000 | $ 1,250 323 58%
Muffin zanahoria S 1,500 931| $ 1,396,500 | $ 4,000 | $ 3,724,000 | $ 1,750 455 56%
Muffin Amapola S 1,500 945| $ 1,417,500 | $ 4,000 | $ 3,780,000 | $ 1,750 464 56%
Muffin Banano S 1,500 898| $ 1,347,000 | $ 4,000 | $ 3,592,000 | $ 1,750 434 56%
Galleta de avena S 1,500 758| $ 1,137,000 | $ 4,000 | $ 3,032,000 | $ 1,750 351 56%
Galleta de chunks de chocolatd $ 1,500 931 $ 1,396,500 | $ 4,000 | $ 3,724,000 | $ 1,750 455 56%
Galleta de Quinoa S 1,500 857| $ 1,285,500 | $ 4,000 | $ 3,428,000 | $ 1,750 409 56%
Torta de zanahoria $ 1,500 829 $ 1,243,500 | $ 4,000 | $ 3,316,000 | $ 1,750 392 56%
Torta de amapola S 1,500 891| $ 1,336,500 | $ 4,000 | $ 3,564,000 | $ 1,750 430 56%
Torta de chocolate S 1,500 790| $ 1,185,000 | $ 4,000 | $ 3,160,000 | $ 1,750 369 56%
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