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RESUMEN

El objetivo de este trabajo de grado es realizar un estudio de prefactibilidad para la creacion
de un restaurante de gastronomia llanera en la ciudad de Bogota, Colombia. El objeto del
estudio es determinar su apertura mediante la implementacién de la metodologia ONUDI,
con todos sus componentes (sectorial, de mercadeo, técnico, organizacional, ambiental, legal,
financiero y de riesgo), y enfocada en restaurantes tematicos y su posible implementacion.
Por lo tanto, se resaltan las preferencias culinarias en comidas tipicas y restaurantes tematicos
en torno a los clientes potenciales pertenecientes a los estratos 4, 5y 6 de la zona norte de la
ciudad de Bogota. De acuerdo con los resultados obtenidos, se dara respuesta al estudio
contemplado y se determinara si este proyecto es prefactible para su implementacion.
Palabras clave: Restaurante temaético, Prefactibilidad, Metodologia ONUDI,

Gastronomia llanera, Mamona.
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ABSTRACT

The objective of this degree work is to conduct a pre-feasibility study for the creation of a
restaurant of llanera gastronomy in the city of Bogota, Colombia. The purpose of the study
Is to determine its opening through the implementation of the UNIDO methodology, with all
its components (sectorial, marketing, technical, organizational, environmental, legal,
financial and risk), and focused on thematic restaurants and their possible implementation.
Therefore, culinary preferences in typical foods and theme restaurants are highlighted around
potential clients belonging to strata 4, 5 and 6 in the northern area of the city of Bogota.
According to the results obtained, the study will be answered and it will be determined if this
project is feasible for its implementation.

Keywords: Thematic restaurant, Prefeasibility, UNIDO Methodology, Gastronomy

of the plains, Mamona.
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INTRODUCCION

La gastronomia es una de las tradiciones favoritas de las familias colombianas, debido a que
las costumbres culinarias identifican al ser humano y le da cierto sentido de pertenencia con
la region a la que pertenece. Para el caso de esta investigacion, la comida de los Llanos
Orientales es el enfoque principal a estudiar. En tal sentido, se realizard un anélisis de
prefactibilidad para la creacion de un restaurante de gastronomia llanera en la zona norte de
la ciudad de Bogota.

El proyecto desarrolla todos los componentes basados en la metodologia ONUDI,
desde el lugar de su ubicacién, el entorno socioeconémico, los aspectos técnicos,
ambientales, legales, financieros y riesgos; estudios que son de gran importancia para buscar
el respaldo de los inversionistas.

Finalmente, se pretende analizar todos los componentes de prefactibilidad para la
creacion de un restaurante tematico con enfoque cultural llanero, que permitira reunir tanto
a las personas de los estratos 4, 5y 6 de la zona norte de la capital colombiana, como a los
turistas que tengan entre sus preferencias la cultura gastronomica llanera y a aquellos que
sientan curiosidad por probar e incursionar en diferentes sabores culinarios. Con esto, se
pretende generar un aporte de contribucion al fortalecimiento del turismo, del esparcimiento

y de la inclusion de la cultura llanera en la ciudad.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

A continuacion, se contextualizan los diferentes ambitos que se tendran en cuenta para
desarrollar la presente investigacion, con el fin de ofrecer una comprension completa del

entorno a estudiar.

Contextualizacion cultural

Las familias colombianas, en general, disfrutan comer, tal es asi que tienen varios dichos
culturalmente relacionados con la comida, como, por ejemplo: “Barriga llena, corazon
contento”; “Donde comen dos, comen tres”; “Las cosas claras y el chocolate espeso”; “Usted
qué come que adivina”; etc. Demostrando, de esta forma, que la comida es parte importante
de la cotidianidad familiar y que ocupa un lugar preciado en el diario vivir.

En el pais es comun salir a comer o cenar por alguna fecha o acontecimiento especial,
por ejemplo, un cumpleafos, dia de la madre, dia de la secretaria, un ascenso, declaraciones
amorosas, celebraciones religiosas, entre otras. Los comensales suelen ser la pareja, la familia
o0 los compafieros de trabajo; convirtiendo el espacio en un escenario para compartir y crear
vinculos.

La poblacion capitalina, generalmente, prefiere salir los fines de semana debido a las
grandes distancias y a los tiempos que se requieren para llegar a algun sitio, y, también,
porque se puede sacar el carro ante la ausencia de la medida del pico y placa. Y, en algunos
casos particulares, porque, como también dice el dicho: “;No se cocina un domingo!”. Y es
que almorzar en familia en la capital definitivamente es un lujo, que tal vez muy pocos se
pueden dar, asi que muchos aprovechan el espacio, cuando lo tienen, para almorzar rico e
idealmente en un lugar diferente al doméstico. Tal como dice Villares (2006): “El simple
hecho de compartir comidas refuerza la identidad familiar. Las comidas familiares pueden
ser una ocasion importante para establecer unas estrechas relaciones paternofiliales” (p. 554).

Por tanto, el comer va mas alla de simplemente alimentarse para no morir, también
desempefia un papel fundamental en la cotidianidad de las familias, permitiendo que, al
reunirse, se compartan experiencias del dia a dia, opiniones y sentimientos que fortalecen los

lazos familiares, creando un espacio seguro para los miembros del hogar.
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También, se podria decir que la cultura gastronémica ha evolucionado, ya que el
comer en lugares diferentes al hogar es una opcion, la cual esta relacionada con el compartir
experiencias agradables. “En la actualidad, comer en la calle no es una mala necesidad, sino
una opcién y una experiencia especial, delimitada por la calidad de los alimentos, las
tradiciones, nuestras relaciones con el entorno y las dimensiones sociales asociadas a
compartir la comida” (Larcher y Camerer, 2015, p. 75).

Gracias a los cambios en los estilos de vida, se puede disfrutar de la diversidad
gastrondmica y de diferentes técnicas culinarias, explorando, de esta forma, varias
tradiciones alrededor de la comida, asi como de diferentes ambientes sociales, los cuales van
transformando la concepcion de la comida como una experiencia destinada Gnicamente a la

supervivencia.

Contextualizacion social

Colombia tiene 48.258.494 habitantes, de los cuales, 7.181.469 viven en la ciudad de Bogota;
y de estos ultimos, el 37,93 % no nacieron en la capital (DANE, 2018). Dichos datos
convierten a Bogota en un lugar donde convergen diferentes culturas de todas las regiones
del pais y del mundo, permitiendo crear diversos espacios socioculturales, turisticos y
gastronomicos.

Ahora bien, segun la Secretaria de Cultura y Recreacion de Bogota (2022): “[...] La
capital de Colombia cuenta con una division administrativa de veinte localidades o distritos
para ofrecer a los ciudadanos redes de servicios publicos como infraestructura vial,
entretenimiento y abastecimiento de productos” (p. 15). Cada una de las localidades esta
dividida en estratos socioecondmicos que van del 1 al 6, lo que se ha convertido en una
distribucion que marca la desigualdad y la segregacién socioeconémica y cultural entre las
2.514.482 de familias del norte y del sur de la ciudad (DANE, 2018). Como, por ejemplo:
“El 95 % de las viviendas de Kennedy tienen estratos 2 y 3. En Usaquén el 76 % de los
predios habitacionales tienen estratos 4 a 6. En Chapinero el 43 % de las viviendas tienen
estrato 6 y el 32 %, estrato 4. Teusaquillo esta conformada principalmente por predios
habitacionales en estrato 4 (78 %)” (DANE, 2018).
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El estrato clasifica las zonas residenciales basandose en elementos como la ubicacion,
el tamario, los acabados y la infraestructura de las residencias. Las personas que pertenecen
al estrato 6 se encuentran en las zonas mas ricas, mientras que las que estan en el estrato 1

son de las zonas mas pobres.

Gréfico 1. Estrato por servicios publicos
1000000
800000

600000
400000

200000
0 |-

Estrato 2 (917.668)

- Estrato 3 (810.356)

Estrato 4 (263.774)

- Estrato 1 (196.795)

Estrato 5 (83.473)

- Estrato 6 (61.257)

Sin estrato (1.540)
Fuente: Tomado de DANE (2018).

Como lo muestra en el grafico, las personas objeto de estudio para el presente

proyecto seran las que pertenecen a los estratos 4, 5y 6, que son 408.504 personas.
Contextualizacion econ6mica

Generalmente, las personas que suelen visitar los restaurantes tematicos son aquellas que
pertenecen a los estratos los 4, 5y 6, que representan el 17, 47 % de la poblacion de Bogota
(DANE, 2018). Sin embargo, la economia de todos los paises, incluyendo el nuestro, fueron
afectados por la emergencia econémica derivada de la pandemia del COVID-19, por lo que
muchos establecimientos comerciales tuvieron que cerrar, y las personas empezaron a
empobrecerse por la disminucién de sus ingresos y la falta de empleo.

A pesar de ello, la sociedad poco a poco se ha ido restableciendo y cada vez los indices
economicos son mas alentadores. En el sector de los restaurantes, la tendencia es

prometedora, como lo podemos observar en los graficos 2, 3 y 4, en las que se registran
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variaciones positivas. Como, por ejemplo, el grafico 2, donde se encuentran datos positivos

en todas las variaciones, y que oscilan entre un 12 % y un 15 %.

Grafico 2. Variacién anual y contribucidn de los ingresos nominales

Fuente: Tomado de DANE (2024).

M Variacion (%)

15,7 15,7 15,8

Ingresos totales  Ingresos por
servicios

15,2

I Contribucién (PP)

14,7

04

Venta de
mercancias

0,1

Otros ingresos

Datos muy favorables ya que indican que hay un incremento en los ingresos en el

sector gastronomico, sefialando un aumento en la demanda de restaurantes y contribuyendo

asi al crecimiento total

De igual forma, en el grafico 3 podemos analizar que tanto el personal permanente

como el personal directo tienen variacion y contribucion positiva; y que la contratacion por

agencias disminuyo en un 25 %, lo que es bueno para los empleados, ya que indica que las

contrataciones de personal estan siendo realizadas directamente por los restaurantes.

Gréfico 3. Variacién anual y contribucion de los ingresos nominales por tipo de

contratacion
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Las buenas noticias no son Unicamente que ha habido un incremento en la cantidad
de personas contratadas, sino que, ademas, ha habido un aumento en los salarios para las
personas que pertenecen al sector de restaurantes, como lo podemos ver en el siguiente

grafico.

Gréfico 4. Salarios por tipo de contratacion en restaurantes, catering y bares

M Variacion (%) LiContribucién (PP)

14,0 4 12,6

12,1 12,1
12,0 4 — 11,2
10,0

8,0 -

%/ PP

6,0 -
4,0 -

2,0 4

0,0

Salarios personal ocupado Salarios per Salarios poral directo
sin agencias

Fuente: Tomado de DANE (2024).

El salario del personal ocupado sin agencias, el permanente y el temporal directo,
tuvieron una variacion positiva entre el 11, 2 % y el 12, 1 %; datos que reflejan un aumento
en los salarios de las personas empleadas en el sector de restaurantes, posiblemente por el
aumento de ingresos y la demanda que ha tenido el sector.

Como vimos anteriormente, las variables fueron positivas para los ingresos del sector,
el aumento de empleo e incrementos de salarios, lo que demuestra que el sector gastronémico
esta fortalecido a pesar de la crisis post pandemia. Y es que, segun la Camara de Comercio
de Bogota, en vez de disminuir la cantidad de restaurantes, aumentaron significativamente,

(ve grafico 5).
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Grafico 5. Dinamica empresarial
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Fuente: Tomado de Cadmara de Comercio de Bogoté (2022).

El nimero de empresas activas a nivel nacional en el afio 2021 fueron 45.933,
incrementando en un 22,7 % con respecto al afio anterior con una cantidad de 37.432; ahora,
el indicador de creacion de empresas de este sector también aumentd en un 47,2 % con
respecto al afio anterior, datos significativos que pueden sugerir que el entorno es favorable.

Segun una publicacion de EI Tiempo (2023), el consumo dentro de los hogares en
Colombia ha variado, ya que las personas estan priorizando la alimentacion antes que la
compra de electrodomésticos y gastos de ocio, incrementando en el gasto del 1,6 %
completando un valor real anual del 31,28 % en el 2023. También se encontr6 un crecimiento
en la compra de comida por fuera del hogar del 0,31 %, lo que representa el 7, 32 % de la
totalidad de gastos. Esto significa que cada vez mas los colombianos destinan su dinero en
restaurantes y puestos de alimentacion, lo que es una buena noticia para el sector de la
gastronomia, pese a la inflacion (El Tiempo, 2023).

La informacion recolectada sugiere una buena oportunidad de inversién en este sector

gracias a la demanda que ha tenido durante los ultimos afios.
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ANTECEDENTES

La cultura, por medio de la gastronomia, también alcanza su trascendencia en varios lugares
gue desean mantener y dar a conocer sus costumbres. Un caso que podemos resaltar es el de
la comunidad de Santo Domingo (Ecuador), donde se realiz6 el disefio de una ruta
gastrondmica con emprendimientos de comidas tipicas del lugar para el desarrollo turistico
local; en este sobresale que:

Una de las principales caracteristicas que tiene la gastronomia de Santo Domingo es

la diversidad de platillos que se puede encontrar, un sin nimero de locales de comida

tipica atendidos por personas que llevan sus recetas en la mente y son transmitidas

de generacidn en generacién, lo que ha permitido que estos rincones del sabor sean

conocidos como huecas y sigan en pie hasta la actualidad. (Martinez, 2019, p. 16)

Se destaca el fortalecimiento turistico y cultural de la regién por medio de los platos
tradicionales de Santo Domingo, y mediante el disefio de una ruta gastrondmica con los
restaurantes de comida tipica lugarefios, con el fin de ser divulgados entre la comunidad y
asi fortalecer las raices santodominguefias entre oriundos y visitantes.

Ahora bien, en Colombia se encontraron varios estudios relacionados con la
prefactibilidad de la creacidn de restaurantes corrientes y restaurantes tematicos. Iniciaremos
nuestra investigacion referenciando el proyecto de restaurante Punta Brava Steak House, en
el municipio de Chia (Cundinamarca), realizado por una estudiante de la facultad de Ciencias
Econdmicas de la Universidad de la Sabana, el cual estd encaminado a realizar
recomendaciones a los socios. Desde la perspectiva de la autora, “Chia se ha convertido en
escenario de excelentes opciones de comida y cuenta con cerca de 150 restaurantes, a media
hora de Bogota” (Pachon, 2010, p. 12). En esta investigacion se resalta todo el estudio de
mercado realizado en el municipio con restaurantes que tienen la misma poblacion objetivo,
los costos asociados a la puesta en marcha del proyecto y el disefio organizacional del
restaurante. La conclusién es que es viable la creacion del restaurante de acuerdo con las
cifras de rentabilidad obtenidas.

Por otro lado, hay visiones de negocios gastronémicos que van mas allad de la
rentabilidad del establecimiento y, podria decirse, que tienen un objetivo mas ambicioso,
como, por ejemplo, fortalecer la cultura del territorio donde se encuentra ubicado. Podemos
destacar el proyecto la Valerosa, en la que la autora quiere fortalecer la identidad cultural de
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los cucutefios por medio de la creacion de un restaurante tipo pop en la ciudad de Cucuta
(Norte de Santander), cuya propuesta de disefio estd encaminada a recalcar la historia de la
ciudad. Segun palabras de la autora: “Ayudara a que las personas aprecien y cuiden mas su
propia region al conocer todos los hechos que sucedieron los cuales hicieron a la ciudad una
de las mas importantes del pais en su tiempo” (Corredor, 2021, p. 13). Este proyecto pretende
rescatar del olvido los acontecimientos y personajes historicos de la region por medio de las
ilustraciones en el restaurante y los empaques de los alimentos.

En el municipio de Chivor (Boyaca) se resalta el proyecto “Verde su Merce”, el cual
esta articulado a la comunidad y a la Fundacion Museo Internacional de la Esmeralda, como
proyecto de grado de un estudiante de la universidad de los Andes, cuyo objetivo es el
fortalecimiento de las capacidades y la promocion del turismo por medio del desarrollo de
nuevas iniciativas econdmicas a través de la artesania y gastronomia de los chivorefios. Se
destaca de dicha investigacion y en relacion con el presente proyecto que:

Los pobladores coinciden en que el turismo es una buena opcion para generar nuevas

fuentes de ingresos, para crear nuevos canales de comercio, para generar nuevamente

una conexién con el pais y mostrar la cara positiva de Chivor y la Esmeralda. Esto lo

ven posible ya que tienen una gran ventaja que es la dotacion paisajistica del

territorio, la calidad humana de sus pobladores y la voluntad, motivacion y necesidad

de hacerlo. (Rueda, 2011, p. 41)

Estando de acuerdo con que la gastronomia es una fuente de atraccion turistica, tanto
para nacionales como extranjeros, es pertinente mostrar el proyecto “Turismo gastronomico
y cocinas tradicionales de Colombia™, el cual realiza una aproximacion al estudio de las
cocinas tradicionales de Colombia en relacion con el impacto del turismo cultural en Bogota;
estudio que determin6 que “es posible entrever que falta un largo camino por recorrer. Los
temas abordados hasta ahora son de gran importancia, sin embargo, son muchos los
escenarios que quedan sin un andlisis profundo, teniendo presente la diversidad con que
cuenta el pais y el protagonismo de sus cocinas” (Fernandez, 2018, p. 25). Dicho analisis
impulsa la continuidad del proyecto en cuanto a crear un restaurante de gastronomia llanera
en la capital.

Y si de gastronomia llanera en lugares ajenos hablamos, es preciso mencionar el

proyecto “Plan de negocio de la creacion de un restaurante de gastronomia llanera con
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alimentos orgénicos en la ciudad de Armenia”, en el que se muestra la viabilidad desde el
punto de vista del mercado y financiero:

La ciudad de Armenia y los municipios del departamento del Quindio son bastante

visitados por sus paisajes montafiosos y por ser parte del denominado Paisaje Cultural

Cafetero de Colombia. Esto convierte a la capital del Quindio en una ciudad turistica,

cuya economia es dinamizada no solo por sus habitantes, sino por la poblacion

flotante. (Ariza, 2021, p. 111)

Ya contextualizados con la relacion del turismo y la gastronomia a nivel nacional e
internacional, en el que vimos su importancia para la economia y cultura de las regiones, es
fundamental destacar los proyectos realizados en la region del Llano.

El departamento del Meta esté caracterizado por una gran riqueza cultural expresada
en la variedad de tradiciones folcldricas, artesanales, teatrales y culinarias. Su gastronomia
sera uno de los objetos de investigacion de este proyecto, la cual se distingue por su
diversidad, sencillez y sabrosura. Algunos de los alimentos que componen sus ingredientes
son la carne, el cerdo, el chiguiro, el pescado de rio, la yuca y el platano, alimentos que hacen
parte de platos representativos como la mamona, la carne a la perra, el amarillo a la monsefior,
entre otros. Su cultura y comida es uno de los atractivos turisticos del departamento ya que
la textura y sabor son singulares. Por tanto, la creacion de un restaurante que pueda trasladar
y rescatar las tradiciones del sabor de la gastronomia llanera a la capital, permitird mantener
las raices en la comunidad Ilanera que vive en la ciudad, y aquellos que no conocen de su
cultura podran obtener un abrebocas de sus tradiciones.

Por tanto, a partir del siguiente estudio se puede afirmar que existe una relacion entre
el turismo y el desarrollo local, en el articulo “Las rutas gastrondmicas en el departamento
del Meta: una propuesta de sustentabilidad turistica” (Prieto, y Triana, 2019). Aqui se
enfatiza en la importancia de la gastronomia para la economia y la cultura, y se reconocen
las zonas gastrondmicas del departamento y sus productos representativos. Dentro de las
conclusiones investigativas del proyecto se resaltan las siguientes:

Los insumos encontrados durante las visitas de campo permiten deducir la existencia

de un rico legado cultural gastronémico que ha permanecido intacto a través de los

afios. [...] La mamona o carne a la llanera continGa siendo el plato preferido por los

turistas, adicional a esto, es el plato que los turistas tienen como referencia de la

region. [...] El valor del producto que se va a consumir pasa a un segundo plano, ya
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que prevalecen el gusto y la tradicion por encima del valor econémico. (Prieto y

Triana, 2019, p. 23).

Se considera que estas conclusiones son pertinentes para el presente proyecto de
investigacion, ya que se pretende trasladar el legado cultural, folclérico y gastronémico
orinoguense por medio de un restaurante tematico llanero.

Ahora bien, de acuerdo con la investigacion de los proyectos realizados en el Llano,
se encuentra “El Piquete Express: En la calle siéntete como en casa” (Angulo, 2021),
proyecto de grado de la Universidad Javeriana, en el que se busca crear una filial de un
restaurante de comida tipica llanera, por medio del disefio de un puesto de comida movil
dirigido a los comensales nocturnos de la ciudad. El estudio muestra que estos, generalmente,
consumen comidas rapidas, por lo que el proyecto, ademas de innovar en ser un puesto movil,
quiere apostarle a tener una oferta de valor diferencial ofreciendo comida tipica llanera en
las calles de Villavicencio (Meta). Después de analizada la informacidn, el autor considera
el proyecto viable: “Es posible cambiar el concepto de que solo comida casera se consigue
en casa. [...] “La recordacion de la marca se basa en que sus sabores son igual o mejor de lo
que se encuentran en la cocina de casa” (Angulo, 2021, p. 94).

Finalmente, el proyecto “Que chille restaurante de comida fusion” se centra en:

[...] el desarrollo de un plan estratégico de marketing digital para promover su oferta

culinaria innovadora y fusionada. El enfoque principal del restaurante es la fusion de

diferentes culturas gastrondmicas, utilizando productos autdctonos de la ciudad de

Yopal, el restaurante espera usar plataformas y herramientas digitales para crear

contenido atractivo que promueva sus productos y atraiga a los clientes. (Granados,

2023, p. 16)

Se resalta la importancia de conocer las expectativas de los clientes, la poblacion
objetivo y la competencia, elementos que permiten obtener una ventaja competitiva al
reconocer estos aspectos y fortalecerlos, factores que también se tendran en cuenta en este
proyecto de investigacion.

Como se puede observar en los anteriores proyectos, la gastronomia colombiana y
especificamente la culinaria de los Llanos Orientales es parte de una riqueza cultural que es
atractiva para residentes y turistas. Por consiguiente, vamos a realizar una inmersion sobre la

prefactibilidad de los proyectos de restaurantes tematicos en la ciudad de Bogota.
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¢ Cannibals

Es una propuesta de servicio de restaurante en la que quieren generar una experiencia a los
consumidores ambientada en la Edad Media, “que busca adentrar a su publico en esta época,
aventurdndonos en una serie de shows y actividades donde puedan conocer un poco mas de
esos tiempos, ademas de invitarlos a deleitarse de exquisitos platos que haran de esto una
experiencia agradable e inolvidable” (Gutiérrez, 2023, p. 45). Su enfoque de investigacion
esta dirigido a todo el plan de marketing ya que el autor considera que es importante generar

expectativa e impacto para garantizar que el proyecto sea exitoso.

e Plan de negocio restaurante Afrodisiaco “Te encantaré y lo sé”

Este proyecto de oferta gastrondmica estd orientado a revisar la prefactibilidad de un
restaurante con tematica erdtica y comida afrodisiaca en la ciudad de Bogota. Por medio de
la investigacion de mercados y de viabilidad financiera, en el que, segun el autor describe
que “encontramos que el proyecto tiene una tasa de retorno bastante atractiva y un VPN
positivo, indicandonos que econdmicamente el proyecto si es seductor para un inversionista”
(Ordofiez, 2008, p. 81), se evidencia la buena acogida de los restaurantes tematicos en la
ciudad.

e Elaboracion del plan para la creacion del primer restaurante de memoria

histérica colombiana La Patria en la ciudad de Bogotéa

El proyecto tiene como proposito tener prefactibilidad financiera y valor social por medio de
la elaboracién de platos colombianos de las diferentes regiones del pais que han sufrido el
conflicto armado, tal como cita el autor:

La Patria es el primer restaurante de Memoria Histdrica en Colombia, que busca tener

una diversa oferta gastrondémica de comida tipica colombiana, y a su vez, aportar en

la construccidn de identidad nacional, por medio del reconocimiento de la memoria

histérica y progreso nacional, mitigando la falta de sensibilizacion de algunas

poblaciones, sobre las problematicas sociales que tiene el pais. (Montoya, 2016, p. 4)
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El desarrollo de los estudios determind la prefactibilidad del proyecto al ser innovador
y tener resultados favorables de los indicadores financieros.

e Plan de negocios para la creacion de un restaurante bar tematico de futbol

en Bogotéa

Esta investigacion establece un plan de negocios para un restaurante tematico de futbol en la
capital del pais, que logre unir a los apasionados del futbol y de la buena comida. La
conclusién del estudio es que es prefactible crear el restaurante temético de futbol dados los
resultados financieros. En esta investigacion se destaca en los resultados obtenidos que: “Al
hacer una investigacion de mercados, se pudo saber que no hay muchos restaurantes
temaéticos en Bogota y que la gente no diferencia estos restaurantes de los de especialidades”
(Pefalosa, 2007, p. 97). Por tanto, sustenta la idea de negocio gastronémico basado en la
innovacion de ambientes teméticos debido a que este modelo de negocio va tomando mas

fuerza cada dia.
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ALCANCE

El presente trabajo de grado comprende el analisis del entorno socioecondémico de los estratos
4,5y 6 (PESTEL), el estudio de mercado, el estudio técnico, organizacional, administrativo,
legal y medioambiental del restaurante, junto con la evaluacién financiera por medio de la
construccion de un flujo de caja, tanto del inversionista, como el del proyecto con una
proyeccion a diez afios. Teniendo en cuenta los criterios de decision financiera del proyecto
y del inversionista, que permitan identificar los posibles riesgos asociados a este, siguiendo
la metodologia ONUDI en la fase de prefactibilidad, para definir asi la creacion de un

restaurante de comida llanera en la ciudad de Bogota.
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JUSTIFICACION

Se dice que la vida financiera de todo ser humano esté dividida en tres escenarios: el primero
cuando trabajamos para alguien mas; el segundo, cuando trabajamos para nosotros mismos;
y, finalmente, que otros trabajen para uno; siendo esta Ultima la cuspide de la meta, hablando
en términos econdmicos. Actualmente, me encuentro trabajando para alguien mas y eso esta
muy bien. Sin embargo, el proyecto representa la oportunidad de pasar a la siguiente fase o
inclusive la ultima fase econdmica por medio de la aplicacién de los conocimientos
adquiridos en la maestria de Gerencia de Proyectos de la Universidad EAFIT,
encaminandolos a la creacién de un restaurante llanero que permita dar a conocer toda la
oferta gastronomica y cultural del Llano en la zona norte de la ciudad de Bogota.

La apertura del restaurante tematico llanero estd orientada a considerar las
conclusiones logradas en el presente estudio, mediante los resultados obtenidos del analisis
del entorno socioecondmico del sector y también derivados de la investigacion de este
segmento de mercado en la ciudad, y, por supuesto, se tendra en cuenta la prefactibilidad
relacionada con la puesta en marcha del negocio, su rentabilidad y su sostenimiento a largo
plazo. Aspectos que son importantes validar antes de su ejecucién para que el negocio sea
una realidad y su nombre pueda tener credibilidad y genere confianza ante sus posibles socios
para invertir en él; a sus empleados, para garantizarles estabilidad laboral con condiciones
justas; y, finalmente, a los clientes que quieren satisfacer su paladar con calidad a un precio
justo.

El restaurante tematico llanero, ademés de ofrecer la oferta gastrondémica de los
Llanos Orientales en la ciudad de Bogota, busca ser embajador de la cultura Ilanera, mediante
un ambiente que incentive la participacion de sus clientes en las tradiciones y costumbres de
esa region, generando una oferta de valor diferenciada para aquellos que no pueden
desplazarse a la capital del Llano o para quienes no han tenido la oportunidad de deleitarse
con los platos y su folclor,8 y asi puedan sumergirse en todo el deleite gastronémico y cultural

que ofrece el Llano mediante la visita al restaurante.
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FORMULACION DE LA PREGUNTA DE ESTUDIO

¢Es apropiada la creacién de un restaurante de comida llanera en la zona norte de la ciudad

de Bogota?

27



OBJETIVOS

General

Realizar un estudio de prefactibilidad para la creacion de un restaurante de gastronomia
llanera en la ciudad de Bogota, de acuerdo con la metodologia ONUDI, que permita un

analisis preliminar para su posible apertura.

Especificos

e Analizar el contexto en el que se ejecutaria el proyecto.

e Desarrollar un estudio de mercado sobre los restaurantes existentes de comida
Ilanera en la ciudad de Bogota.

o Realizar el estudio técnico, organizacional y administrativo del restaurante
enfocados a la temética de comida llanera en la ciudad de Bogota.

o ldentificar la normativa legal y medio ambiental relacionada con el desarrollo del
proyecto.

e Determinar la viabilidad financiera del restaurante, teniendo en cuenta los
criterios de decision financiera.

o ldentificar los posibles riesgos del proyecto.
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MARCO TEORICO

Se presenta a continuacion la contextualizacion del marco tedrico del proyecto, con el fin de

dar mayor comprensién al lector sobre los conceptos base de este trabajo de investigacion.

Estudio de prefactibilidad

Por medio de la prefactibilidad se puede realizar un andlisis preliminar para la realizacién de
un proyecto. En este caso de estudio se quiere determinar si es factible la creacion de un
restaurante de comida llanera en la ciudad de Bogotd; sin embargo, para ello es importante
tener claro el siguiente concepto: “Un estudio de prefactibilidad suele ofrecer una vision
general de la logistica de un proyecto, las necesidades de capital, los principales retos y otra
informacion que se considera importante para el proceso de toma de decisiones” (Pérez,
2022).

Estos estudios iniciales permitiran obtener informacion organizacional, técnica,
ambiental, legal y financiera, permitiendo tomar decisiones a los inversionistas para
continuar o no con el proyecto, dependiendo de los intereses que estos consideren relevantes.
Por tanto, el objetivo del estudio de prefactibilidad: “es evaluar y luego eliminar todas las
incertidumbres que puedan surgir en un proyecto” (Pérez, 2022).

Teniendo un panorama mas claro de la parte técnica y econdmica, se identificara si
estos son los resultados esperados, debido a que nos ayuda a tener informacion de la
competencia, conocer el mercado, identificar las debilidades, oportunidades, amenazas y
fortalezas del estudio. Ademas, hay otros beneficios de este estudio como: “poner de relieve
las probabilidades de obtener una mayor rentabilidad y las areas que necesitan una mayor
atencion antes de asegurar la primera ronda de financiacion” (Pérez, 2022).

Al resaltar las fortalezas del proyecto y destacar la probabilidad de una rentabilidad
significativa, tendremos mayor posibilidad de captar la intencion de invertir por parte de los
socios en la primera etapa. De igual forma, podremos identificar areas clave que necesitan
atencion antes de buscar financiacién donde podamos fortalecer previamente la pesquisa para

obtener el respaldo financiero necesario.
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Restaurantes tematicos en Bogota

Los restaurantes tematicos brindan una oportunidad a los clientes de disfrutar de ambientes
diferentes a lo habitual mientras disfrutan de su mena. Segn Bravo (2024): “Un restaurante
teméatico es un establecimiento que ofrece comida y bebida inspirada en una temaética
especifica, como una época histdrica, un pais o una cultura particular, o incluso una pelicula
o un libro famoso”. Estos restaurantes intentan recrear una experiencia Unica a sus clientes y
llevarlos a un determinado entorno por medio de la mistica y ambientacion del mend, la
decoracion, los atuendos del personal que alli labora y la masica.

¢Ahora bien, por qué no optar por el modelo de cocina oculta? Para contestar esta
pregunta debemos indicar que, segun el Blog de cocinas ocultas (2024), estas son:

Una modalidad de restaurante que no recibe fisicamente a sus comensales, sino que

se enfocan en la preparacién de alimentos desde una cocina especializada para que

sean entregados directamente en el domicilio del cliente a través de las distintas

plataformas digitales como Uber Eats, DiDi Food, Sindelantal o Rappi, domiciliarios

propios, entre muchos otros.

Teniendo en cuenta lo anterior se podria decir que es un negocio practico y que su
puesta en marcha puede ser econdmica, factor clave en la toma de decisiones para escoger
un esquema de negocios. Pero detras de este prototipo, hay ciertas variables que pueden ser
una desventaja con respecto a un restaurante tradicional, lo cual hace mas atractivo este
ultimo modelo.

Una de las mayores dificultades a las que te enfrentaras al tener una cocina fantasma

es la falta de presencia fisica. Es decir, no tienes un negocio con clientes que acuden

sin reserva y no formas parte del barrio, como si que hace un restaurante tradicional.

(Autor desconocido, s. f.)

Esto implica que es més dificil conseguir clientes habituales para el restaurante, por
tanto, se debe fortalecer de forma virtual, mediante redes sociales y plataformas de entregas
de comidas rapidas reconocidas.

Sin embargo, segun el Blog de cocinas ocultas (2022), se indica que: “Los servicios
de entrega de terceros no solo toman entre el 15 % y el 30 % en comision de cada pedido,
sino que también son duefios de los datos de sus clientes. Debido a que ellos realizan sus

pedidos a través de las aplicaciones de terceros, ti no eres duefio de tus clientes; ellos si”.
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Entonces, este se vuelve un valor adicional al costo de operaciones del restaurante, por lo que
se puede prescindir del servicio y se pierden los clientes obtenidos mediante la aplicacion,
dado que el usuario realiza su registro a través de la plataforma de pedidos y no directamente.

Normalmente, cuando buscamos algo en redes, nuestro clic va dirigido a aquello que
primero nos arroja la web; caso similar sucede con la comida que buscamos en las
plataformas destinadas a tal fin, donde vemos marcas reconocidas; esto sucede debido a que
“las aplicaciones delivery funcionan como motores de busqueda y controlan qué restaurantes
aparecen primero cuando las personas buscan comida” (Blog de cocinas ocultas, 2022). Asi
que para que el restaurante aparezca entre las primeras opciones de busqueda se tendré que
pagar una tarifa adicional.

Teniendo en cuenta el analisis de la informacion anterior, se considera pertinente
ofrecer al publico el restaurante temético de gastronomia llanera en Bogota de forma abierta
y presencial en la zona norte de la ciudad, por ahora omitiendo el modelo de negocio de

cocina oculta para el establecimiento.

Teorias metodologicas

Hay varias teorias metodoldgicas para realizar un estudio de prefactibilidad de un modelo de
negocios, y de esta forma determinar si es factible o no. Por lo tanto, se analizaran algunas

de las metodologias mas comunes para tener un marco de referencia mas amplio.

Marco Logico

Este modelo es una herramienta valiosa que permite comunicar de manera precisa los
elementos clave de un proyecto, permitiendo facilitar la comprension y el seguimiento a los

proyectos por parte de todos los actores del ecosistema.
El Marco Logico es un instrumento de planificacion que permite estructurar los
principales elementos de un proyecto, subrayando los lazos l6gicos entre los insumos
previstos, las actividades planeadas y los resultados esperados, el cual permite un
disefio que satisface tres requerimientos fundamentales de calidad de un proyecto de
desarrollo: coherencia, viabilidad y evaluabilidad. Su creciente popularidad se debe

al importante hecho de constituir la principal técnica no cuantitativa de analisis
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cientifico en el campo de la politica del desarrollo. En la actualidad el EML es

utilizado por la mayoria de las agencias de cooperacion y desarrollo a nivel mundial,

como el Banco Interamericano de Desarrollo (BID) y el Banco Mundial (BM).

Igualmente, el Marco Ldgico constituye una herramienta Gtil y de facil aplicacion,

para la formulacién del proyecto desde la identificacién del problema hasta la

elaboracion de la Matriz del Marco Ldgico, por cuanto no requiere de un

conocimiento cientifico complicado para ser aplicado en comunidades, donde la
participacion de sus habitantes es fundamental, tanto en la concepcion del proyecto

COMO en su ejecucion, seguimiento y evaluacion. (Crespo, 2011, p. 20)

El Marco Logico proporciona una sélida estructura para clarificar la mision y la
justificacién del proyecto. Al identificar de manera precisa el problema a abordar y la
necesidad a satisfacer, este enfoque garantiza una comprension compartida y una sélida
justificacion para la intervencion. Ademas, mediante la elaboracion de la Matriz del Marco
Logico, se definen con claridad y detalle los elementos clave del proyecto, incluyendo los
objetivos, actividades, resultados esperados, supuestos y recursos necesarios. Este analisis

exhaustivo permite una comprension profunda de las expectativas del proyecto.

Metodologia General Ajustada (MGA)

La Metodologia General Ajustada (MGA) tiene como objeto proveer un sistema de
informacioén agil y eficiente en el proceso de identificacion, preparacion, evaluacion y
programacion de los proyectos de inversion.

La MGA permite al usuario consignar la informacién de identificacion del problema
0 necesidad a partir de las causas, los efectos y las posibles alternativas de solucién, (se debe
tener por lo menos una alternativa de solucion al problema o necesidad). A esta(s)
alternativa(s) se le realizara(n) los estudios institucionales y organizacionales, de
localizacion, técnico, ambiental, econémico, comunitario, de mercado, financiero y legal,
siempre que sean necesarios de acuerdo con el tipo de proyecto, o que sean requeridos por la
entidad que emite el concepto de viabilidad. Teniendo en cuenta los costos de oportunidad
(representados en una tasa de descuento), los costos e ingresos y los beneficios, el evaluador
podra decidir cual es la mejor alternativa. Con la alternativa de solucion seleccionada se

realizara la programacion de productos e indicadores del proyecto.
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De acuerdo con lo anterior, esta metodologia proporciona un marco estructurado para
la identificacion y evaluacion de proyectos de inversidn, permitiendo la toma de decisiones

de acuerdo con los recursos disponibles.

Metodologia ONUDI

La ONUDI publico el Manual para la preparacion de estudios de viabilidad industrial por
primera vez en 1978. Su finalidad era proporcionar a los paises y contribuir a la
normalizacion de los estudios de viabilidad industrial que, a menudo, resultaban incompletos
y mal preparados. Desde esa fecha, los esfuerzos de la ONUDI por alcanzar esos objetivos
se han visto recompensados por una respuesta positiva en muchos paises, tanto en desarrollo
como desarrollados. El planteamiento propugnado por la ONUDI para preparar estudios de
viabilidad ha sido adoptado por ministerios, bancos, organismos de promocion de
inversiones, universidades y otras instituciones académicas, asi como por empresas de
consultoria e inversionistas (ONUDI, Behrens & Hawranek, 1994).

La ONUDI impulsa las politicas industriales, la cooperacion técnicay las actividades
de promocion de las inversiones que conducen al desarrollo industrial y la transformacién
econdmica, asi como a la creacion de nuevos empleos decentes (ONUDI, 2023).

Para la presente investigacion, se tomo la decision de realizar su desarrollo por medio
de la metodologia ONUDI porque es un modelo reconocido nacional e internacionalmente,
ya que la ONUDI es un organismo especializado de las Naciones Unidas, con el mandato
unico de promover, dinamizar y acelerar el desarrollo industrial. Ademas, este modelo hace
énfasis en el proceso de planeacion de los proyectos.

Como se puede observar en la siguiente grafico, el ciclo del proyecto consta de tres
partes. La primera se ocupa de las categorias y los aspectos basicos de los estudios de
preinversion. La segunda es la fase de inversion. Y la tercera fase operacional, también cuenta
con un estudio monogréafico y descripciones de las técnicas utilizadas para la evaluacion y la
proyeccion de datos (ONUDI, Behrens & Hawranek, 1994).
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Grafico 6. Ciclos del proyecto: fases de preinversion, de inversién y operacional del ciclo
del proyecto

Preseleccion Preparacién

ESTUDIO DE
PREAVILIDAD

Identificacién ESTUDIOS DE APOYO

ESTUDIO DE
OPORTUNIDADES

ESTUDIO DE
VIABILIDAD

Apreciacion previa

INFORMACION DE
APREACIACION PREVIA

FASE DE
PREINVERSION

Ampllaclén Negociaciones y
Innovacién contratacién
Sustitucién FASE DE

Rehabilitacién INVERSION Disefio Técnico

Puesta en marcha e inicio
de las operaciones

Comercializacién

previa a la produccion

Fuente: Tomado de ONUDI, Behrens y Hawranek (1994).

En el presente proyecto, en la fase de preinversion, se realizardn las siguientes
acciones: estudios de oportunidades frente al enfoque sectorial y empresarial; y los estudios
de apoyo técnico, organizacional, ambiental, legal, financiero y riesgos del proyecto, los
cuales se consideran pertinentes para concluir el estudio de prefactibilidad.

La metodologia ONUDI ofrece un marco enfocado a la fase de preinversion como el
centro de atencion, en el que: “El éxito o el fracaso de un proyecto industrial depende en
Gltima instancia de las conclusiones, técnicas, financieras, econdmicas y de comercializacion,
y de su interpretacion, sobre todo en el estudio de viabilidad” (ONUDI, Behrens &
Hawranek, 1994).

Por tanto, teniendo en cuenta que este proyecto Unicamente se llevara a cabo en su
fase de prefactibilidad, se considera que esta metodologia es consecuente, ya que si el
objetivo fuese la puesta en marcha del restaurante gastronémico llanero, se podria considerar
la metodologia PMI.

Como se dijo anteriormente, el manual de la ONUDI se divide en tres fases: los
estudios de preinversion, inversion y operacional. Asi que, considerando el presente objeto
de investigacion, se tendra en cuenta en este documento la fase de preinversion, la cual se
detalla en el siguiente grafico:
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Grafico 7. Fase de preinversion segun la ONUDI

ESTUDI
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OPORTILINIDAD
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ECONOMICO
SOCIAL
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ESTUDIO LEGAL OS DE APOYO ECONOMICOS
ESTUDIO AMBIENTAL ANALISIS DE DEMANDA
FQTIININ EINANCIERN ANALISIS DE OFERTA
ANALISIS DE PRECIOS
CANALES DE DISTRIBUCION

APRECIACION DE
RESULTADOS EN
FUNCION DE OBJETIVOS

INFOR

ME DE
APRFCIACIAN

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida del Manual para la preparacion de
estudios de viabilidad de proyectos de inversion industrial (ONUDI, Behrens & Hawranek,
1994).

Segln el manual de la ONUDI (1994): “Cuanto mayor sea la calidad de los estudios
de viabilidad, tanto mas facil resultara la labor de apreciacion previa”, de manera que, dando
alcance a los objetivos del proyecto de investigacion, se realizara de forma concreta los
estudios de oportunidades; y en los estudios de apoyo se determinaran todos los indicadores
financieros, que permitan realizar el informe de apreciacion de resultados. Esto posibilitara
a las partes interesadas para que realicen sus propias apreciaciones sobre la viabilidad de
abrir un restaurante de comida llanera en la ciudad de Bogota, basandose en los resultados y

expectativas de los socios.

Fase de preinversion

El presente proyecto de investigacion se desarrolla de acuerdo con la fase de preinversion del

manual de la ONUDI (1994): “Al dividir la fase de preinversion en etapas se evita pasar
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directamente de la idea del proyecto al estudio final de viabilidad sin que se haya examinado
antes la idea del proyecto paso a paso o se hayan presentado otras soluciones”. Asi que, de

acuerdo con lo anterior, el presente estudio iniciara por la primera etapa.

Estudio de oportunidades

La determinacion de oportunidades de inversion es el punto de partida de una serie de
actividades relacionadas con las inversiones (ONUDI, 1994, p. 21). Esta etapa es importante
porque a los posibles socios o inversionistas de caracter privado o publico les interesa
conocer acerca de la viabilidad de inversion del proyecto, asi que: “Para generar esa
informacidn sera preciso adoptar los enfoques sectorial y empresarial de la identificacion de
proyectos de inversién” (ONUDI, 1994, p. 21).

El enfoque sectorial estd encaminado a realizar un analisis global del entorno politico,
economico, social, tecnoldgico y ecoldgico, vinculado a la recopilacion de estudios
regionales del sector gastronémico. Mientras que el plano empresarial estd orientado a los
indicadores econdmicos, tal y como se indica: “Para analizar el interés de los paises
desarrollados por invertir en paises de desarrollo es preciso examinar la coyuntura econémica
en estos ultimos paises, estudiando también los problemas estructurales con que se enfrenta
su sector manufacturero (ONUDI, 1994, p. 21). Asi que esta investigacion estara orientada
también a la realizacion del analisis de demanda, el andlisis de oferta, el analisis de precios
y los canales de distribucion relacionados con la gastronomia llanera en la ciudad de Bogota.

Estos estudios de oportunidades permitiran tener estimaciones y el analisis del
entorno del sector, asi como el estudio del mercado, teniendo en cuenta que: “Las condiciones
dominantes que estén investigando dictaran la necesidad de realizar estudios de
oportunidades generales (enfoque sectorial) o estudios de oportunidades referidos a un
proyecto concreto (enfoque empresarial) o ambos a la vez” (ONUDI, 1994, p. 21). Por tanto,
considerando que la naturaleza de investigacion del proyecto se basa en una idea de negocio
gue no estd en marcha y que hay varios emprendimientos relacionados, se considera
pertinente realizar los dos enfoques. Ahora, segun las estimaciones del enfoque sectorial y el

empresarial que seran aplicadas en esta investigacion, serd necesario el desarrollo de los
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estudios de apoyo para cumplir todos los componentes de un proyecto en su fase de
prefactibilidad.

Estudios de apoyo

El manual de la ONUDI nos habla en del concepto previabilidad y viabilidad en el que indica
que:

Cabe considerar el estudio de previabilidad como una etapa intermedia entre el

estudio de oportunidades del proyecto y el estudio de viabilidad detallado; la

diferencia radica en el grado de detalle de la informacion que contienen y la
intensidad con que se examinar las alternativas del proyecto. La estructura de un
estudio de previabilidad viene a ser igual a la de un estudio de viabilidad detallado.

(ONUDI, 1994, p. 24)

En consecuencia, el presente proyecto de investigacion, en la etapa de apoyo,
realizara los ocho componentes propuestos en el manual, en sus estudios técnicos,
organizacionales, ambientales, legales, y financieros, de forma detallada y junto con los
riesgos del proyecto, dada su naturaleza

Para tener un mayor grado de precision, se realizara el calculo de inversion por medio
de la financiacion econdmica, ya que esta variable influye directamente en los costos y en la
viabilidad financiera, tal y como lo indica el manual de la ONUDI: “En el estudio de
viabilidad se deben tener en cuenta los factores de produccion vigentes y el mercado y las
condiciones de produccion del pais, y esto exige un andlisis que ha de expresarse en costos,
ingresos y ganancias netas” (ONUDI, 1994, p. 27). Por tanto, se realizaran los estudios que
determinen los flujos de caja del inversionista y del proyecto por diez afios, los criterios de
decision financiera, el analisis del WACE, el analisis de sensibilidad y el analisis de los
riesgos asociados al proyecto, a fin de prever ajustes multiples de los factores econémicos, y

para que los inversionistas o socios puedan tomar la mejor decision.

Informe de apreciacion previa

El informe de apreciacion previa tiene como objetivo mostrar a las partes interesadas del
proyecto si este cumple 0 no con las expectativas iniciales, y, particularmente para el presente
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proyecto, busca responder a la pregunta de investigacion. Asi que entre mejor sea la calidad

de los estudios realizados, mas facil y clara podra ser la labor de andlisis de los resultados.
La fase de inversion estd marcada en que el proyecto necesita apalancamiento

econdémico mediante el uso de entidades financieras para su creacion y ejecucion; y teniendo

en cuenta lo dicho en el manual de la ONUDI:

Las instituciones de financiacion de grandes inversiones y del desarrollo formalizan

los trdmites de apreciacion previa del proyecto y suelen preparar un informe de

apreciacion previa. He ahi el motivo de que la apreciacién previa de proyectos se

considere etapa independiente de la fase de preinversion. (ONUDI, 1994, p. 27)

Se considera importante la solidez de los estudios a realizar ya que es un proyecto
que necesita financiamiento y que requiere demostrar rendimiento ante los posibles
accionistas y acreedores. Esta Ultima etapa es, tal vez, la mas importante porque alli estaran
depositadas el analisis y apreciacion del estudio de viabilidad técnica y financiera del

proyecto en funcion de los objetivos del trabajo de investigacion.
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DISENO METODOLOGICO

El enfoque metodoldgico tiene un papel determinante ya que a traves de este se escogeran
los instrumentos de recoleccion, los cuales permitirdn, a su vez, obtener informacion
importante para resolver el objeto de investigacion. Lo anterior teniendo en cuenta que:

La investigacion cuantitativa es aquella en la que se recogen y analizan datos

cuantitativos sobre las variables. La investigacion cualitativa evita la cuantificacion.

Los investigadores cualitativos hacen registros narrativos de los fenbmenos que son

estudiados mediante técnicas como la observacion del participante y las entrevistas

no estructuradas. La diferencia fundamental entre ambas metodologias es que la

cuantitativa estudia la asociacion o relacion entre variables cuantificadas y la

cualitativa lo hace en contextos estructurales y situacionales. (Pita Fernandez &

Pértegas Diaz, 2002, p. 1)

Por tanto, la presente investigacion se realizara empleando el enfoque cuantitativo,
dado que se quiere recopilar datos numéricos y precisos con el fin de obtener informacién
objetiva y medible teniendo en cuenta las variables del sector objetivo. “La investigacion
cuantitativa permite eliminar el papel del azar para descartar o rechazar una hipétesis, sino
que permite cuantificar la relevancia” (Pita Fernandez & Pértegas Diaz, 2002, p. 1).

Asi que, a partir de los datos obtenidos en los estudios técnicos y financieros del
proyecto, se podra evaluar los riesgos y las oportunidades de este, para determinar la
prefactibilidad o no del restaurante, de tal manera que las conclusiones obtenidas se realicen

mediante un analisis l6gico, de acuerdo con los objetivos planteados en esta investigacion.
Objeto de estudio - unidad de analisis
El objeto de estudio de este proyecto de investigacion es la creacion de un restaurante de

gastronomia llanera en la ciudad de Bogota. El desarrollo de la unidad de analisis lo

encontramos en la parte contextual.
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Actores sociales

La identificacion de los actores sociales que intervienen como referencia de informacion en
el presente trabajo de investigacion se determind por el vinculo o conexién con la prestacion
de servicios en restaurantes de gastronomia llanera:
e Proveedores de carne locales: empresas locales con experiencia minima de 5
anos, que distribuyan carne en restaurantes de comida llanera
e Chef de comida llanera: personal con formacién en gastronomia llanera 'y una
experiencia especifica minima de cinco afios.
e Duerios de restaurantes de comida llanera: propietarios experimentados con
minimo 5 afios de experiencia especifica en restaurantes de comida llanera.
e Clientes de restaurantes de comida Ilanera: comensales de restaurantes llaneros,
mayores de 18 afios, pertenecientes a los estratos 4, 5y 6 de la ciudad.
e Empleados de restaurantes Ilaneros: trabajadores con minimo tres afios de
experiencia especifica en restaurantes de comida llanera.
Los anteriores actores sociales permitiran obtener una vision acerca de las
experiencias, caracteristicas y expectativas en medio del sector y del rol que desempefian;

seran clave en el presente para la aplicacion de los instrumentos de recoleccion.

Instrumentos de recoleccion

Se llevard a cabo la recoleccién de datos con el fin de obtener y medir resultados para dar
respuesta a la pregunta de investigacion. Segin Hernandez Mendoza y Duana Avila (2020):
“El instrumento de recoleccion de datos estd orientado a crear las condiciones para la
medicion. Los datos son conceptos que expresan una abstraccion del mundo real, de lo
sensorial, susceptible de ser percibido por los sentidos de manera directa o indirecta, donde
todo lo empirico es medible”. Por tanto, los instrumentos de recoleccion de datos se dirigiran
a aquellos actores que intervienen directamente en el sector gastronomico de comida llanera,
con el fin de que la informacidn recolectada sea objetiva y confiable.

El objetivo de la recoleccion de informacion es realizar una medicién numeérica y un

analisis estadistico. Por tanto, el enfoque sera cuantitativo, basados en que este enfoque:
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“Utiliza la recoleccion y el analisis de datos para contestar una o varias preguntas de
investigacion y probar las hipotesis establecidas previamente” y en que “confia en la
medicion numérica, el conteo y frecuentemente en el uso de la estadistica para establecer con
exactitud, patrones de comportamiento en una poblacion” (Malago, 2014, p. 525). Por tanto,
el instrumento de recoleccion para el desarrollo de la presente investigacion sera la encuesta.

Una definicion técnica de la encuesta es una herramienta o instrumento estandarizado
que permite obtener informacion acerca de una muestra de la poblacion total (Dorado, 2002).
Por su parte, Campbell y Katona (1979) sefialan que: “Es una técnica que depende del
contacto directo o indirecto con todas las personas cuyas actitudes, conductas o
caracteristicas son significativas para una determinada investigacion” (como se citd en
Blanco et al., 2011 p. 76). Asi, la encuesta es una herramienta que permite la recoleccion de
informacién de manera sistematica y ordenada, lo cual serd de gran ayuda para la
sistematizacion, ponderacion y andlisis. El desarrollo de la técnica escogida se hara de
acuerdo con los parametros establecidos en el manual de la ONUDI, que divide las encuestas
en terreno en dos: encuestas de consumo Yy encuestas Industriales:

e Encuestas de consumo: “Entrevistas personales con consumidores, destinadas a

obtener respuestas cuantitativas o cualitativas” (ONUDI, 1994, p. 385).
o Encuestas industriales: El objeto de estudio son personas o entidades del mercado
objetivo (ONUDI, 1994, p. 385).

Teniendo en cuenta lo descrito en el manual se realizaran encuestas, en su modalidad
mixta (abierta y cerrada), dependiendo de la poblacion objetivo, ya que en algunos roles es
importante determinar su percepcion particular. En ese sentido,

La pregunta cerrada implica, para el respondiente, tener que elegir entre una u otra

categoria de respuesta, segiin sea su posicion y la pregunta abierta: estructura un tema

para el sujeto, aunque le deja a su libre arbitrio la tarea de responder, haciendo uso

de sus propias palabras, segun lo que le parezca conveniente. (Cannell y Kahn, 1979,

p. 330)

Basados en que las preguntas cerradas otorgan opciones especificas y limitan las
respuestas, lo que permitira que sea mas facil el analisis de los resultados, estas se realizaran
a la poblacion de la que se requiere resultados particulares. Mientras que las entrevistas
abiertas se realizaran a la poblacién en la que el objeto de estudio requiere una respuesta
espontanea de acuerdo con la experticia del tema.
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De tal forma que el instrumento de recoleccion se aplicard a los clientes de

restaurantes teméticos y de comida llanera, de la siguiente manera:

Tabla 1. Instrumentos de recoleccion y poblacidn objetivo

Instrumento de o
Actor . Objetivo
recoleccién

La encuesta cerrada delimitara el
interés de los clientes sobre probar
la gastronomia llanera.

También permitird conocer las
Encuestas de consumo expectativas sobre lo que se quiere
en un restaurante, conocer la
calidad de la comida que se ha
probado, lo que influye en la toma
de decision de regresar o no a un

establecimiento.

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, las encuestas se realizaran por medio de preguntas abiertas y cerradas a
través de herramientas digitales que permitan la recoleccion de informacion de forma virtual

y asincronica, con el fin de poder cuantificar las respuestas de la mejor manera.

Matriz de correlacion

Para el desarrollo de los instrumentos de recoleccion de informacion en el estudio de
investigacion se desarrollara una matriz de correlacion, donde:
siendo la matriz de correlacion, una de las herramientas utilizadas en la investigacion
cientifica, se pensé su estudio desde el plano técnico procedimental. Esto es partir de
un problema que vaya definiendo las variables que se proceder a correlacionar. Este
inicio en el problema implica una trayectoria desde la praxis a la herramienta. (Costa
Pereira et al., 2008).
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Tabla 2. Matriz de correlacion

MATRIZ DE CORRELACION - PROYECTO DE INVESTIGACION:
Estudio de prefactibilidad para la creacion de un restaurante de
astronomia Llanera en la ciudad de ota

Fuente: Elaboracion propia.

Para determinar la correlacion que existe entre el objetivo general y los objetivos
especificos vs. las categorias o variables con los clientes de restaurantes tematicos y de
comida Ilanera que haran parte del estudio de investigacion, se desarrollé la anterior matriz
de correlacion, donde se pueden identificar con color azul los objetivos que daran el
cumplimiento a la problematica planteada; en color morado estan identificadas las categorias
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o0 variables determinantes para el enfoque de las encuestas; del mismo modo, de color naranja
estan las preguntas relacionadas a los clientes para hacer el estudio. Con todos los
componentes dentro de la matriz de correlacion se pueden realizar las respectivas
proyecciones de encuestas para los clientes, donde cada una esta en funcién del cumplimiento
de la variable, el objetivo especifico y del objetivo general.

Del analisis generado de esta matriz, se recolectara toda la informacion necesaria para
desarrollar los componentes de la metodologia ONUDI que sean pertinentes, y obtener asi
los datos importantes para la construccion de la prefactibilidad del proyecto investigativo
frente al estudio de prefactibilidad de la creacion de un restaurante de comida llanera en la
ciudad de Bogota.

Consideraciones éticas

Para la realizacién del presente proyecto de investigacion no se requiere autorizacién, dado
que es una idea de negocio que no esta en marcha, cuyo objetivo es obtener un analisis
preliminar de la prefactibilidad de crear o no un restaurante de gastronomia llanera en la
ciudad de Bogota. Por tanto, no aplica riesgo para ninguno de los actores que intervienen en
el desarrollo de la misma.

Sin embargo, para realizar la aplicacion de los instrumentos de investigacion, se
realizar4 un consentimiento informado, cuyo manejo sera confidencial segun lo indica el
articulo 4 en su titulo 1l de la Ley 1582 de 2012:

Todas las personas que intervengan en el Tratamiento de datos personales que no

tengan la naturaleza de publicos estdn obligadas a garantizar la reserva de la

informacidn, inclusive después de finalizada su relacion con alguna de las labores

gue comprende el Tratamiento, pudiendo sélo realizar suministro o comunicacion de

datos personales cuando ello corresponda al desarrollo de las actividades autorizadas

en la presente ley y en los términos de la misma.

De tal manera que a las personas que participen en los instrumentos de recoleccion
de informacion se les garantizara la confidencialidad de sus datos personales, los cuales seran
tratados de acuerdo al codigo de ética y conducta profesional del PMI (2018): “La honestidad

es nuestro deber de entender la verdad y actuar de manera veraz, tanto en nuestras
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comunicaciones como en nuestra conducta”. Comprometiéndonos, en Ultima, a actuar de

forma integra y profesional.

Justificacion del trabajo de grado en términos de la maestria

El presente proyecto busca realizar un analisis de prefactibilidad para determinar la apertura
de un restaurante de gastronomia llanera en la zona norte de la ciudad de Bogota. De tal
forma que, con los resultados obtenidos, los socios puedan obtener una vision general del
proyecto, en todas sus dimensiones para continuar o no con el proyecto. A continuacion, se
destaca la relevancia social de la investigacion, su pertinencia disciplinaria y la

prefactibilidad del proyecto.

Relevancia social

Teniendo en cuenta que en nuestro pais la comida esta asociada a tener buenos momentos y
que este espacio esta reservado para la familia y amigos, oportunidad que permite generar
vinculos entre los comensales, el presente proyecto de investigacion pretende ofrecer a los
habitantes de la zona norte de ciudad de Bogoté una alternativa gastronémica para disfrutar
de la oferta culinaria y cultural de los Llanos Orientales, por medio de un restaurante que
rescate en su ambiente las costumbres llaneras por medio de la musica, los trajes tipicos,
muestras folcléricas y decoracion del lugar, de tal forma que, desde el ingreso al restaurante,
los visitantes se puedan sumergir en la tematica y puedan degustar de los platos tipicos y
emblematicos de la region orinoquense, propiciando al comensal pasar un rato agradable para
merendar, compartir y crear oportunidades de negocios.

Ademas de permitir que oriundos y foraneos de la ciudad de Bogota puedan disfrutar
de esta alternativa culinaria, el restaurante tematico llanero favorecera el fortalecimiento
cultural de los platos tipicos del departamento del Meta, permitiendo que puedan ser
difundidos, y que su cultura pueda ser transmitida a generaciones de diferentes regiones del

pais, de tal forma que la cultura llanera y su gastronomia sean sostenidas en el tiempo.
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Pertinencia disciplinaria

En el campo de la gerencia de proyectos, es fundamental conocer y efectuar las metodologias
vigentes, por tal razon, el desarrollo de este proyecto es pertinente teniendo en cuenta que se
realizaran los ocho estudios de prefactibilidad necesarios antes de tomar la decision de
invertir o no en un negocio, mediante la metodologia ONUDI; entonces, se desarrollaran uno
a uno para determinar si es prefactible o no la creacion de un restaurante de gastronomia
Ilanera en la ciudad de Bogota.

El elemento fundamental por desarrollar con esta investigacion es la planeacion, dado
que antes de ejecutar el proyecto, se haran todos los estudios relacionados. Dichos estudios
permitiran determinar diferentes escenarios organizacionales, técnicos, ambientales, legales
y financieros, ademas de identificar los posibles riesgos del proyecto y tomar acciones
preventivas que puedan aportar en la toma de decisiones de los socios para prevenir el
fracaso. Por tanto, la fase de planeacion es fundamental para que todo gerente de proyectos
esté en la capacidad de desarrollarla y efectuar dicho analisis en cualquier tipo de proyecto

empresarial.

Prefactibilidad

Los estudios realizados en el presente proyecto de investigacion en su componente de
oportunidades son favorables debido al incremento de la demanda de este tipo de restaurantes
temaéticos en la ciudad de Bogoté en los ultimos afios. De igual forma, se tiene proyectado
que los estudios de apoyo seran favorables para el desarrollo del proyecto; los recursos para
invertir seran mediante financiamiento, pues se proyecta pagar la inversion y generar
utilidades para los socios inversionistas, de tal forma que la oportunidad de negocio sea
rentable y atractiva para los posibles inversionistas.

Los autores del proyecto cuentan con el tiempo, los conocimientos, los recursos y el
acceso a la informacion que requiere el estudio investigativo, para realizar todos los
componentes del proyecto y poder entregar un analisis que permita determinar de forma

preliminar la viabilidad de la creacion de un restaurante gastronomico llanero en la ciudad
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de Bogotd, dentro de los términos establecidos por la academia para efectos del proyecto de

grado.

Identificacion de recursos humanos, tecnoldgicos y financieros

Para el desarrollo de este proyecto, se tendra en cuenta todos los recursos tangibles e
intangibles identificados en la imagen 5, donde se compone de tres escenarios, el recurso

humano, el recurso tecnoldgico y el recurso financiero, de la siguiente manera:

Grafico 8. Identificacion de recursos

HUMANO TECNOLOGICO FINANCIERO

COMPUTADORES TIEMPO DEL RECURSO

HUMANO

PERSONAL QUE
DESARROLLA EL PROYECTO

INTERNET

TRANSPORTES

DIRECTOR DEL PROYECTO COMUNICACIONES

ALIMENTACION

SOFTWARE

MOTORES DE
BUSQUEDAS

BASES DE DATOS
BIBLIOGRAFICOS

GESTORES
BIBLIOGRAFICOS

ASESOR METODOLOGICO

IMPRESIONES

ACTORES DEL ESTUDIO HOSPEDAJE

Fuente: Elaboracion propia.

Los anteriores recursos seran aplicados en las etapas de desarrollo del estudio del
proyecto como lo son el trabajo de campo, las encuestas, el estudio de mercado, las asesorias
externas y demas que contribuyan al éxito del proyecto.

e Recurso humano: estara enfocado en las dos personas que desarrollaran la
investigacion para determinar su prefactibilidad. El director del proyecto es
fundamental para el asesoramiento y acompafiamiento del enfoque del estudio, el
asesor metodologico contribuira a la correcta aplicacion metodologica de este. Asi
como los diferentes actores del estudio que intervienen en el sector gastronémico

de la ciudad de Bogota.

47



e Recurso tecnoldgico: contiene todos los componentes de apoyo necesarios para
resolver los objetivos de la investigacion, como son: computadoras; internet;
sistemas de comunicacion, como el celular; el uso de software, como Office,
Project, RISK; respecto a los motores de blsgqueda se usaran las paginas de
Google, Google Scholar, The Waybac machine, Microsoft Academic; en bases de
datos bibliograficos como Scopus, Emerald, Ebsco, Web of Science; repositorios
institucionales de universidades, como Los Andes, Javeriana, La Sabana,
Nacional, Rosario, Externado y EAFIT; y en los gestores bibliograficos, como
Mendeley. Con las anteriores herramientas tecnoldgicas garantizamos que el
desarrollo metodoldgico sea soportado para lograr el cumplimiento de los
objetivos propuestos.

e Recursos financieros: se contemplan todos los recursos que generan un costo para
el desarrollo del estudio investigativo, donde el tiempo del recurso humano esta
medido en factor de horas dedicadas para la ejecucién del documento, el
transporte es determinante para el momento de realizar las investigaciones en
campo que se requieran y poder obtener de primera mano la informacién de todos
los actores que hacen parte del estudio, la alimentacion y el hospedaje seran
necesarios en los casos que se necesiten realizar desplazamientos a la ciudad de
Bogota para el levantamiento de la informacion en sitio y el recurso de impresion
sera utilizado cuando de manera digital, no sea posible obtener la informacion que
la investigacion requiera.

De lo anterior, se puede observar que se han tenido en cuenta todos los recursos
necesarios que generaran un impacto positivo en el correcto desarrollo de esta investigacion,
para aplicar asi la metodologia ONUDI y cumpliendo sus ocho componentes. De esta manera,
entregar un estudio de investigacién mas asertivo para los inversionistas y que podra hacer

realidad la prefactibilidad de creacion de un restaurante Ilanero en la ciudad de Bogota.
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DESARROLLO DEL TRABAJO - METODOLOGIA ONUDI

Andlisis sectorial

En el ambito internacional, la gastronomia es una rama que se ha fortalecido durante los
ultimos afios. Parte de este crecimiento puede explicarse gracias al aumento del turismo, que,
aunque no es el principal determinante de este segmento, si representa un motor para la
experiencia gastrondmica de cada lugar. Es decir, que la gastronomia es una actividad por si
misma y no se desarrolla solo para atender al turista, sino a locales también. A pesar de que
el sector gastrondmico no depende del turismo, este Gltimo si ha llegado a impulsarlo con
mayor fuerza en los ultimos afios. Es asi como, segun la World Food Travel Association
(WFTA), este sector genera un impacto econémico anual de US$ 150.000 millones, teniendo
en cuenta que cada turista gasta aproximadamente el 25 % de su presupuesto en bebidas y
alimentos al viajar (WFTA, 2018).

Por otra parte, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) expresa que el 88,2 %
de los destinos turisticos estudiados considera que la gastronomia resulta ser un elemento
estratégico en la definicion de su imagen, en tanto que facilita y permite que sean
visualizados, al tiempo que posicionan y ubican en la escena el resurgimiento de lo cultural
a traves de lo gastrondmico. Asi, se puede sefialar como un elemento indispensable para la
lectura del contexto internacional, que la cultura, el turismo y la gastronomia operan como
sectores con un profundo grado de interconexion y relacion.

La OMT expone cinco razones que explican el protagonismo que viene adquiriendo
el sector gastrondmico: la primera, la necesidad que tienen los destinos por diferenciarse y
desarrollar propuestas culturales unicas; la segunda, el fortalecimiento de lo cultural que
busca satisfacer al turismo en su demanda por el acercamiento a lo méas profundo de cada
destino; la tercera, el potencial de dirigir el flujo turistico a los destinos menos demandados;
la cuarta, la facilidad de la gastronomia de crear espacios de conexion entre lo local y el
turismo a través de la comunicacion y de las emociones “del turismo como una experiencia”;
y la quinta, el interés por crear experiencias que fidelicen al visitante (OMT, 2017).

Dada esta situacion, se compararén las dindmicas de Bogoté frente a las principales

ciudades de la region latinoamericana. Tomando como ejemplo el numero de ferias de
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exposicion gastrondmicas (ver grafico 9), Bogota es la ciudad en la que mas eventos de este
tipo se realizan. La cifra total de eventos supera a la de referentes internacionales como Lima,
aunque se queda corta en relacién con la oferta de ferias en Ciudad de México. Sin embargo,
Colombia no cuenta con un flujo de turistas extranjeros tan elevado como los que manejan
estos paises; un ejemplo de ello es que ferias como Alimentarte tiene una participacion de
este publico que representd el 5 % en el 2014 y el 11% en el 2017 (Secretaria de Turismo,
2018).

Grafico 9. Numero de eventos gastrondmicos en las principales ciudades de Colombia,
Peray México

NUmero de eventos
=Y

Bogota Medellin Cartagena  Cali Barranquilla Lima  Ciudad de
México

Fuente: Elaboracion propia.

En el anterior grafico se identifica que Bogota es la segunda ciudad que mas
desarrolla este tipo de ferias, generando una oportunidad en la colocacién de un restaurante
Ilanero en una zona estratégica que mueva la gastronomia de la ciudad.

De esta forma, es claro que existe una tendencia en el panorama internacional y
nacional en torno a la construccion de un nuevo referente turistico que incluya el mundo
gastronomico. Esta propuesta se realiza en diferentes paises a partir de un ejercicio juicioso
de cualificacion del capital humano, que en mayor o menor medida se esta realizando en
otras latitudes. Asi, es posible dar cuenta de un sector gastronémico cada vez mas
cohesionado, organizado y profesional en el desarrollo de su actividad econdémica. En el
panorama nacional, en los Gltimos afios se esta fortaleciendo este sector, como se vera en los

siguientes capitulos.
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Andlisis situacional

Con la intension de conocer las diferentes estrategias que los emprendedores pueden tener y
de esta manera tener las herramientas para proyectar el posible futuro de un proyecto en esta
area, se procede a realizar un andlisis micro y macroentorno del sector gastronémico,
especificamente los restaurantes llaneros de la ciudad de Bogota.

Segun el Fondo Nacional de Turismo (Fontur, 2017), en el &mbito nacional, Bogota,
han empezado a invertir en el turismo cultural, relacionando las tradiciones locales, lo
historico y lo ecoldgico. En casos como este, esas inversiones se ven compensadas con el
aumento de la oferta gastronémica en los espacios intervenidos. También ha originado una
tendencia de creacion de rutas gastronémicas que buscan posibilitar el acercamiento de los
comensales a los establecimientos y cocinas informales, pequefias y familiares que brindan
al comensal méas allad de un servicio comercial, la busqueda y la construccion de una
experiencia Unica. Con base en esta tendencia, el crecimiento del sector se ha hecho notar.

Segln la ANDI (2023), “en los ultimos afios y del total que aporta el sector turismo
al pais, se considera que el sector gastronomico aporta aproximadamente 3,9 % al PIB”.
Ademas, “la demanda gastrondmica en zonas de interés turistico esta representada en 43 %
por residentes locales, 20,8 % por visitantes nacionales, 18,5 % por visitantes de la region y
17,7 % por visitantes internacionales” (Camara de Comercio de Bogota, 2018, p. 13). Segun
la misma fuente, las regiones mas reconocidas por su gastronomia son las costas Caribe y

Pacifica, seguidas por Bogota y Antioquia.

Andlisis del microentorno

Para minimizar los riesgos, es necesario analizar las 5 fuerzas de Porter, las cuales estan
enmarcadas en: el poder del cliente, el poder del proveedor, los nuevos competidores en el
mercado, la amenaza de los productos sustitutivos y la rivalidad entre los mismos
competidores (Porter, 2009). Esta herramienta de gestion ayuda a que las empresas puedan
analizar y medir sus recursos frente a las caracteristicas que influyen en la creacion de un

restaurante llanero en la ciudad de Bogota.
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e El poder del cliente

Para ello es necesario conocer el potencial de clientes que el negocio puede tener, como lo
indicamos en el contexto el 17,47 % de la poblacion de Bogotéa estd ubicado en los estratos
4,5y 6 los cuales son aplicados para este proyecto y son determinantes para su estudio de
prefactibilidad.

Con base a lo anterior se determina que de las 20 localidades que tiene la ciudad de
Bogot4, la localidad que en su mayoria poblacional pertenecen a este tipo de estrato es la
localidad de Usaquén, ubicada en el norte de Bogotd; la cual representa el 8% del area total
de la ciudad, es la cuarta localidad en extension total territorial con 6.531 ha y la tercera en
extension de area urbana; posee 2.720 ha de suelo rural y 290 ha de suelo de expansion.
Limita por el norte con los municipios de Chia 'y Sop0; al sur con la localidad de Chapinero;
al oriente con el municipio de la Calera y al occidente con la localidad de Suba. Por su
posicion geogréfica, es considerada como una localidad de conexién entre las localidades de
Bogota y el norte de Cundinamarca.

En Usaqguén predominan las clases socioeconomicas media y alta: el 32,3 % de
predios es de estrato 4 y ocupa la mayor parte del area urbana local, el 24,8 % pertenece a

predios de estrato 6, el 14,9 % corresponde a predios de estrato 5 (ver gréfica 7).

Gréfico 10. Estratificacion socioeconomica localidad de Usaquén

ESTRATIFICACION SOCIOECONOMICA URBANA
LOCALIDAD No. 1 - USAQU - et

EN
DECRETO 551 DEL 12 DE SEPTIEMBRE DE 2019

=" |

Fuente: Perfil econdmico Usaquén. Tomado de Cadmara de Comercio Bogota (2019).
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Es decir, el 72% de la poblacidn que vive en esta localidad tiene una capacidad de
poder adquisitivo media-alta, generando en esta fuerza una viabilidad frente a los precios de

la comida llanera.

e El poder del proveedor

El poder de negociacién de los proveedores es medio, los equipos de cocina profesionales
mantienen precios estandares en sus productos, y aunque ellos manejan el precio del mercado
de acuerdo con la industrializacion de sus productos, existen varias empresas con descuentos
por compras o fidelidad de clientes.

Es con ello que esta fuerza se mide con la cantidad de comercializadores de carnes,
donde los frigorificos pueden ser los mejores aliados en la consecucion de la carne. En ese
sentido, Bogota cuenta con cerca de 1050 sitios de expendio de carne, los cuales deben
cumplir con autorizacion sanitaria garantizan que los productos son adecuados para el
consumo. Todos los establecimientos de este tipo deben inscribirse y estar autorizados por la
Secretaria Distrital de Salud, donde se debe garantizar que el proveedor cumpla con la cadena
de frio de los productos cérnicos y con las temperaturas correspondientes de refrigeracion y
congelacion; no tener la carne expuesta al medio ambiente; tener capacidad de
almacenamiento para el volumen que comercializa; almacenar de forma separada las carnes
de diferentes especies (avicolas, porcinos, bovinos) y de otros alimentos; contar con soportes
que garanticen que los productos provienen de plantas autorizadas e inspeccionadas por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima, 2023).

e Los nuevos competidores en el mercado
En esta fuerza, es importante determinar los aspectos para contar con una diferenciacion del
producto, desarrollar un posicionamiento de la marca, generar al cliente una experiencia de

la cultura llanera en el servicio prestado y competir con mejores precios del producto sin

sacrificar la calidad y cantidad de este.
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Segun el DANE (Boletin técnico de marzo 2024), el IPC ha tenido un
comportamiento en la divisiones y subclases de cada sector en la variacion y contribucion,
donde, en lo corrido del afo, los mayores aportes a la variacion (enero-marzo) se ubicaron
en las divisiones de alojamiento, agua, electricidad, gas y otros combustibles, transporte,
restaurantes y hoteles, alimentos y bebidas no alcohdlicas y educacion, las cuales en,
conjunto, contribuyeron con 2.48 puntos porcentuales a la variacion total.

Grafico 11. IPC de la variacion y contribucion afio corrido segun divisiones de gasto

2023 2024
Divisiones de Gasto Reso (%) Variacidn (%) Contribucion Puntos Variacidn (%) Contribucion Puntos
Porcentuales Porcentuales
Educacion 44 8,75 033 8.4 0,34
Transporte 123 7.50 0,95 405 0.5
Restaurantes y holeles 943 6,28 065 383 041
Bebidas alcohdlicas y tabaco 1,70 412 0,07 3,06 0,05
Salud 1M 436 0,07 285 0,05
Alojamiento, agua, elecirickdad, gas y ofros combustibles 3342 247 0.76 276 0,85
TOTAL 100,00 456 456 21 273
Alimentos y bebidas no alcohdlicas 15,05 54 1,00 178 034
Bienes y servicios diversos 5,36 5,62 0,30 151 0,08
hh"s::%. articulos para el hogar y para la conservacion ordinaria del 419 502 025 13 006
Prendas de vestir y calzado 398 207 0,07 112 0,04
Informacidn y comunicaciin 433 0,05 0,00 0,09 0,00
Recreacidn y cultura 379 337 012 081 -0,03

Fuente: Tomado de DANE (2024).

Por tanto, los nuevos competidores son de fuerza baja, debido a que el sector
gastrondmico tiene mucha demanda y habria mercado suficiente para los establecimientos

que puedan ser competencia del restaurante llanero.

e Laamenaza de los productos sustitutos
Para ello es importe analizar la variabilidad que existe en la gastronomia. Tal como se
observa en el grafico, el consumo de carne por kg/hab ha sido estable en los ultimos ocho

afios con un promedio de 17 kg/hab. Esto genera que la mayor fuente de amenaza esta dada

por la competencia, en cualquiera de sus presentaciones, desde los restaurantes més
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pequefios, los emprendimientos en linea con servicio, hasta el hecho de que una persona
prefiera consumir alimentos en casa y preparada a su gusto. No obstante, la evaluacién de
estas opciones nos permite realizar una mejor segmentacion del cliente potencial

posteriormente en la investigacion de mercado.

Gréfico 12. Consumo aparente per cépita anual de carnes

Consumo aparente per capita anual de carnes

357
3257

107
7.5 /M

ws 16 2017 s 2019 20m | w0 w@ | wB

— Carne de res y Visceras (kg/hab) — Pescado (kg/hab) = Carne de pollo (kg/hab) Carne de cerdo (kg/hab)

Fuente: Tomado de FEDEGAN (2023).

Esto quiere decir que el consumo de carne por habitante es significativo, generando
una preferencia fuerte por parte del comensal al elegir su alimentacion.

Ahora bien, la rivalidad que existe en el sector gastrondmico de comida Ilanera en la
ciudad de Bogota es medio, donde, segun la Camara de Comercio de Bogota, hay inscritos
20 restaurantes tipicos, generando una oportunidad de negocio para este sector. Esta rivalidad
se puede determinar bajo dos factores, la competencia directa e indirecta.

La competencia directa dada en la localidad de Usaquén es baja, debido a que en la
zona no hay restaurantes llaneros, generando una gran oportunidad para la apertura de un
restaurante llanero. Del mismo modo, la competencia indirecta que se encuentra vinculada a
la cadena de productos alimenticios de la localidad de Usaquén, se ubican geograficamente
en toda la localidad, especialmente sobre las principales vias, barrios tradicionales y centros
comerciales (como Unicentro, Hacienda Santa Barbara, Panama, Plaza Norte, Paseo 140,
Puerta del Sol, Cedritos Plaza, Belmira Plaza, Palatino, Abisambra, Caobos, Cedritos 151,

Granada Hill, Santa Ana, entre otros). Sin embargo, se pueden distinguir tres zonas
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empresariales. La primera en los barrios Las Orquideas y Toberin; la segunda en el sector del
barrio San Cristobal Norte; y la tercera en el sector de los barrios Usaquén y Santa Bérbara
Oriental. Esto indica que es una zona de economia fuerte a nivel gastronémico.

Para dar una mejor claridad frente a las 5 fuerzas de Porter se hace una representacion

grafica del anlisis desarrollado en la siguiente imagen:

Gréfico 13. Analisis del microentorno - las 5 fuerzas de Porter
ANALISIS MICROENTORNO -5 FUERZAS DE PORTER
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Fuente: Elaboracion propia.
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- identificacion de marca
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+ Experiencia acumulada

= Movimientos de organizaciones ya sentadas

Andlisis del macroentorno

Es necesario analizar el entorno y el sector que ejercera el restaurante, y determinar las
caracteristicas y los factores en los que este influye. De esta manera, se pueden crear
estrategias de negocio a partir de la proyeccién de diferentes acontecimientos para estar

preparados ante cualquier situacion adversa, tanto positiva como negativa.
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En este sentido, desarrollar el andlisis PESTEL nos ayudard a tener una mejor
perspectiva desde los diferentes actores importantes para definir las diferentes estrategias.
Esta herramienta apoya en la toma de decisiones respecto al desarrollo del negocio, donde se
estudian seis entornos: politico, econémico, social, tecnolégico, ecoldgico y legal. Con el
estudio de estos seis entornos, se tiene una mejor nocién de como afrontar el sector y poder

trabajar en este.

Factor politico

Las regulaciones en Colombia incluyen la Ley 9 de 1979, el Decreto 3075 de 1997, que
establece las normas sanitarias para la elaboracion, produccion, almacenamiento, transporte,
distribucion y expendio de alimentos, los cuales generan riesgos en la operacion del negocio.
El desarrollo de lineas de politica publica para el sector de gastronomia ha experimentado un
crecimiento reciente, y ha estado muy vinculado a la estructuracion del turismo como un
escenario de proyeccion para el desarrollo econémico del pais. Por esta razon, las politicas,
programas e iniciativas que se presentan a continuacion recopilan un ejercicio de poco mas
de diez afios de formulacion de politicas, al tiempo que estas son ejecutadas, principalmente
por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MInCIT) y el Ministerio de Cultura
(MinCultura) (CCB, 2023).

Factor econémico

En laactualidad, Colombia atraviesa un momento de incertidumbre en su entorno econémico,
lo que genera riesgos en los aumentos en las tasas de interés, el ajuste en las regulaciones
bancarias, la variabilidad en la tasa de empleo en el sector, la inflacidon y la devaluacion de
la moneda frente al délar.

Es de notar que la inflacion ha jugado un papel fundamental en el aumento de los

insumos para los restaurantes, tal como se puede observar en el siguiente grafico:
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Grafico 14. Crecimiento mensual en ventas y transacciones
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Fuente: Tomado de LR (2023).

La anterior grafica es generada en el informe de GIG donde se muestra que las
transacciones en el sector han bajado, pues mientras que en mayo de 2022 se lograron en
promedio por tienda 4.630 facturas emitidas, en este mismo periodo de 2023 se lograron
4.400, un decrecimiento del 4,9 % (LR, 2023). Dando por hecho que este factor es crucial
para determinar estrategias que mitiguen los riesgos que se puedan generar para la operacion
del restaurante Ilanero.

Factor social
Este factor viene en aumento por las diferentes caracteristicas que se presentan, como lo son:

las cadenas grandes de superficie que manejan productos a menor precio, la informalidad

laboral, los estilos de vida y sus tendencias de consumo; como también las creencias
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religiosas y las nuevas afectaciones por pandemias, aspectos que generan cambios en la
sociedad.

Grafico 15. Tasa de desocupacion segun 23 ciudades y areas metropolitanas a diciembre
2023 - febrero 2024
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De la anterior gréafica se puede concluir que, para el trimestre diciembre 2023 - febrero
2024, de las 23 ciudades y areas metropolitanas, las que presentaron mayores tasas de
desocupacion fueron: Quibd6 (28,4 %), Riohacha (19,8 %) y Florencia (16,9 %). Las
ciudades con menor tasa de desocupacion fueron: Manizales A.M. (10,9 %), Barranquilla
AM. (10,4 %), Medellin AM. (9,9 %), Villavicencio (11 %) y Bogota (11,4 %).
Determinando asi que la fuerza laboral debe ser la primera estrategia para que el factor social
sea un apalancamiento en la viabilidad del restaurante llanero.

Factor tecnolégico

El manejo de la tecnologia genera riesgos positivos y negativos, llevando a los negocios de
comidas a innovar para su comercializacion y fuerza de venta. Del mismo modo, este tipo de
herramientas desplaza la manera en que se han desarrollado los restaurantes en el tiempo, ya

que las nuevas tecnologias pueden generar un avance en los productos o servicios de
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cualquier tipo de negocio, dejando en desventaja a aquellos que no se actualizan con las

herramientas que se pueden encontrar en el mercado.

Factor ambiental

Los restaurantes establecen una actividad que genera desperdicios, asi como también el uso
de grasa, por lo que se debe considerar la preservacion del medio ambiente realizando de
manera adecuada el desecho de estos, y aplicando la normatividad vigente en Colombia.
Factor legal

Las normativas legales en Colombia contemplan el buen uso de las normas sanitarias, asi
como también el cumplimento de las leyes para en la declaracion de impuestos y la seguridad

laboral frente a los salarios y derechos de autor.

Para determinar los diferentes factores PESTEL se hace una representacion grafica

del andlisis desarrollado en la siguiente imagen:

Gréfico 16. Analisis macroentorno - PESTEL
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Ahora bien, para el andlisis realizado en el micro y macroentorno del sector

gastronomico, se desarrolla una matriz DOFA, donde se determinan las debilidades,

oportunidad, fortalezas y amenazas que, al correlacionarlas, nos generaran las estrategias a

implementar para controlar los riesgos que se puedan presentar. A continuacion, se encuentra

la representacion grafica de la matriz DOFA.

Grafico 17. Analisis de la matriz DOFA
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+  Normatividad

aplicada del sector

*  Implementacion de

reformas del sector

De la anterior matriz se realizaran las siguientes estrategias enmarcadas en cada uno

de sus componentes.
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Grafico 18. Estrategias
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Gréfico 19. Estructura estratégica matriz DOFA
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ANALISIS DEL MERCADO

El presente estudio de mercado pretende analizar los diferentes contextos en los que se
ejecutara el proyecto de prefactibilidad para la apertura de un restaurante enfocado de comida
[lanera en la localidad de Usaquén (zona norte de la ciudad de Bogotd), desde la calle 119
con carrera 6, dado que este lugar es concurrido, es cercano a la plaza de Usaquén, el cual es
un lugar concurrido por turistas y esta dirigido a residentes de la zona y a aquellos que vienen
de otras partes de la ciudad, ofreciendo experiencias culturales mediante la decoracion
rustica, la musica y la muestra del folclore llanero.

Realizando el estudio del sector, se encontraron los siguientes restaurantes con una

oferta similar de comida, y ubicados en el mismo sector.

Estudio técnico

El estudio técnico conforma una etapa fundamental en los proyectos de prefactibilidad, en el
que se contemplan los aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente de los
recursos disponibles para la produccién de un bien o servicio deseado y en el cual se analizan
la determinacion del tamafio 6ptimo del lugar de produccion, localizacion, instalaciones y
organizacion requeridos. La importancia de este estudio se deriva de la posibilidad de llevar
a cabo una valorizacion economica de las variables técnicas del proyecto, que permitan una
apreciacion exacta o aproximada de los recursos necesarios para el proyecto; ademas de
proporcionar informacion de utilidad al estudio econémico-financiero. Todo estudio técnico
tiene como principal objetivo el demostrar la prefactibilidad técnica del proyecto que

justifique la alternativa técnica que mejor se adapte a los criterios de optimizacion.

La Biferia

Este restaurante forma parte de una cadena con un total de 11 establecimientos distribuidos
por toda la ciudad. El restaurante de Usaquén se encuentra convenientemente ubicado en la

Calle 109 # 17-14. Es conocido por su especializacion en ofrecer una amplia variedad de

cortes de carne de res de alta calidad.
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Con precios que oscilan entre los $45.000 y $130.000 por plato, este restaurante se
distingue por su oferta gastrondmica premium. Abre al medio dia todos los dias y el cierre se
efectla a las 9 de la noche, con la excepcion de los domingos, cuando cierra a las 6 de la
tarde.

A pesar de su reputacion gastronOmica, es importante destacar que algunas
calificaciones en la plataforma TripAdvisor expresan inconformidades con el servicio de
atencion al cliente. A pesar de ello, el restaurante sigue siendo una opcion atractiva para
aquellos que buscan una experiencia culinaria centrada en los mejores cortes de carne de res

de la ciudad.

Grafico 20. Fachada del restaurante La Biferia

% ;-_""’ G DRI LR
Fuente: Tomado de Google Maps (11786 Cra. 6a).

Mister Ribs Usaqueén

Este restaurante ofrece un ambiente clésico y tradicional en sus dos sedes, una ubicada en
Usaquén y la otra en la prestigiosa Zona G de la ciudad. Sus espacios interiores son
acogedores, ideales para una velada agradable y memorable.

La especialidad de la casa son las costillas de cerdo, un plato principal que ha ganado
reconocimiento y elogios tanto de criticos como de clientes. Con una apertura diaria al medio
dia y un cierre a las 11:00 p. m., este establecimiento garantiza que sus comensales puedan

disfrutar de su oferta en cualquier momento del dia.
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https://www.google.com/maps/place/La+Biferia+Usaqu%C3%A9n/@4.6947139,-74.0315841,3a,90y,112.44h,78.18t/data=!3m6!1e1!3m4!1sItrZC0DkE91qfaYPkbElFg!2e0!7i16384!8i8192!4m9!3m8!1s0x8e3f9aa7c1c85261:0x4ef5a0f5fbfec851!8m2!3d4.6946669!4d-74.031531!10e5!14m1!1BCgIgARICCAI!16s%2Fg%2F1tf7t5fm?entry=ttu

Ademas, el restaurante ofrece servicio de domicilio a través de su plataforma en linea.
Las buenas calificaciones que recibe en la web son un testimonio de la calidad de su comida

y servicio.

Grafico 21. Fachada restaurante Mister Ribs Usaquén

Fuente: Tomado GoogIeMaps (11913 Cra. 6).
Patagonia Parrilla

Ubicado en la pintoresca localidad de Usaquén, en la calle 119b #5-21, este restaurante se
especializa en la auténtica parrillada argentina, ofreciendo a sus clientes una experiencia
culinaria Unica. Aunque cuenta con pocas calificaciones en linea.

Con un horario de atencion que abarca todos los dias desde el mediodia hasta las
10:00 p. m., este establecimiento brinda la oportunidad de disfrutar de su propuesta en
cualquier momento del dia. Es importante tener en cuenta que, debido a su tamafio, el
restaurante no cuenta con espacios amplios para recibir a grandes grupos de comensales.

A pesar de ello, lo convierten en un destino popular para aquellos que buscan saborear

los cortes de carne argentina en un ambiente acogedor y familiar en el corazon de Usaquén.
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Grafico 22. Fﬁachada Patagonia Parrilla

Fuente: Tomado de Google Maps (516 Cl. 119b).

Producto

Para aquellos que buscan una experiencia auténtica de la gastronomia llanera, encontraran en
el restaurante una propuesta Unica en la zona. Aungue existen otros restaurantes en la
competencia, ninguno se especializa en comida llanera. Asi, nos convertimos en la opcién
distintiva y atractiva para quienes desean saborear los platos tradicionales de la region, como
la ternera a la llanera, el amarillo a la monsefior, el sancocho, el mondongo y otros platillos
iconicos. La dedicacion por preservar y compartir estos sabores auténticos garantizard una

experiencia culinaria memorable para los comensales.
Precio
A continuacion, presentamos una clasificacion de precios de los platos méas destacados en

torno a este proyecto, que refleja el valor que atribuimos a la calidad de nuestros ingredientes,

a la maestria en la preparacion y al deleite que procuran en nuestros comensales.
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e Terneraalallanera

A este plato también se le conoce como Mamona, esto se debe a que se utiliza carne de
ternera, a la cual se le sacrifica cuando todavia mama de la vaca. Su precio esta entre $35.000
a $60.000 COP.

Grafico 23. Ternera a la llanera

La manera tradicional de asar la carne es a la brasa de un fuego bajo por cuatro horas.
No se puede avivar el fuego porque se quemaria, ademas, el sabor resultante no seria el

caracteristico de una buena carne a la llanera (Comida Tipica de Colombia, s. f.).

e Amarillo a la monsenor

En el articulo “La verdadera historia del Amarillo a la monsefior”, publicado en el sitio web
Agenda Hoy, se explora el origen y la preparacion de este plato tipico de la region llanera
(Agenda Hoy, 2018). En 1979, Carlos Infante (g.e.p.d.), nacido en Santa Rosa de Viterbo
(Boyacd), pero quien habia llegado a la capital del Meta en busca de oportunidades, trabajaba
como chef del Hotel del Llano en Villavicencio.

Un dia, a finales de ese afio, la orden fue preparar un plato especial para celebrar el
cumpleafios de Monsefior Gregorio Garavito (g.e.p.d.). Lo primero que se le ocurrio fue

cocinar un amarillo, uno de sus pescados favoritos, que serviria con orgullo al alto jerarca.
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La sorpresa fue mayor al ver que, al terminar el banquete, en la puerta de la cocina
estaba Monsefior. No solo lo felicité por su sazon, sino que preguntd, con emocion, donde
habia aprendido a preparar tan exquisito platillo y cual era su nombre gastronémico. “Yo no
le tengo nombre, pero si quiere le ponemos Amarillo Monsefior”, respondi6. La risotada del
padre no se hizo esperar y desde entonces el plato quedd bautizado Amarillo Monsefior y no
Amarillo a la Monsefior, como comercialmente hoy se conoce (Agenda Hoy, 2018).

El plato amarillo a la monsefior contiene deliciosos trocitos de pechuga de amarillo
salteados con langostinos camarones y champifiones en salsa a la monsefior, gratinados y

acompafados de arroz blanco su precio esté entre los $50.000 y $70.000 COP.

Gréfico 24. Amarillo a la monsefior

-

e Sancocho llanero

Segun Antojando Ando (s. f.), el sancocho es un caldo o sopa hormalmente espeso a
base de tubérculos como la papa, la yuca, el platano, mazorca y la papa, al que se agrega
carne de res costilla, cola o rabo, etc. Se acompafia de arroz blanco, tajada de aguacate, un
buen hogao y cilantro picado sobre la sopa para darle aiun mas sabor. Su precio esta entre los
30.000 y $45.000 COP.
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Gréafico 25. Sancocho llanero

Fuente: Tomado Antojando Ando (s. f.).

e Mondongo

Segun El Espectador (s. f.), la palabra mondongo se refiere, en algunas regiones de
Surameérica, a la parte inferior del torso o estdmago de una res o cuerpo animal. El mondongo
es una sopa que tiene como principal ingrediente el estdmago (libro o cuajo o callo), ademas
de costilla de cerdo, carne de res, mazorca, arvejas, papa criolla y papa comdn, entre otros
ingredientes. Este plato hace parte de la cultura tipica y gastronomia llanera y dependiendo
de cada regidn, existen algunas variaciones de la sopa de mondongo. Su precio esta entre
$25.000 y 45.000 COP.

Gréfico 26. Mondongo

Fuente: Tomado de EI Espectador (s. f.).
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Canal de comercializacién

El restaurante llanero implementara un canal de comercializacion integral que permita llegar
y cautivar a la poblacion objetivo, invitdndola a descubrir y disfrutar de los sabores y la
hospitalidad de la llanura en cada visita. Como parte fundamental de esta estrategia, se
desarrollara una pagina web atractiva, donde los visitantes podran sumergirse en el ambiente
del restaurante, explorar nuestras instalaciones y conocer la riqueza y variedad del menu.
Ademas, se proporcionara informacion sobre los platillos, la pagina web ofrecerd a los
clientes la conveniencia de realizar reservas en linea, asegurando una experiencia sin

contratiempos desde el primer contacto.

Promocion

La promocion del restaurante serd por medio las redes sociales con perfiles atractivos en
Facebook e Instagram, ofreciendo contenido visual llamativo que capturara la esencia de los
platos y la experiencia Unica que ofreceremos. Al alentar a los clientes a compartir sus
momentos agradables en el restaurante a traves de fotos y videos, construiremos una
comunidad en linea.

Ademas, para mantenernos actualizados sobre las opiniones y sugerencias de los
clientes estableceremos un perfil en TripAdvisor, la cual es una plataforma reconocida por
su influencia en la toma de decisiones de los consumidores. Esta presencia nos permitira
recibir retroalimentacion directa de los clientes y aprovechar las calificaciones positivas para

atraer a nuevos clientes en busca de una auténtica experiencia gastronomica llanera.
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DATOS DE LA INVESTIGACION DEL MERCADO

1. Perfil demogréfico de los encuestados
Obtener informacion sobre la edad, el género, el nivel socioecondmico, la cantidad de
personas del nicleo familiar, la ocupacion, el nivel de ingresos, la localidad de vivienda, los
datos de la poblacién objetivo.

2. Conocimiento sobre comida llanera
Determinar cuanto saben los encuestados sobre la comida Ilanera, si la han probado antes,
qué platos conocen y cuéles les gustaria probar, asi como la importancia de la presentacion
del plato.

3. Localizacion ideal

Investigar qué ubicaciones especificas en la zona norte de Bogota preferirian los encuestados

para visitar un restaurante de comida llanera.

4. Precioy valor percibido
Preguntar sobre el rango de precios que estarian dispuestos a pagar por una comida llanera,
asi como qué aspectos consideran méas importantes para determinar el valor de la experiencia
culinaria.

5. Demanda
Investigar la percepcion de los encuestados sobre la oferta actual de comida llanera en la zona

norte de Bogota, incluyendo qué restaurantes conocen, qué opinan sobre ellos y qué aspectos

valoran méas en un restaurante.
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6. Servicios adicionales

Evaluar sobre el interés en un programa de fidelizacion (sistema de puntos y recompensas

por recompra), pago de productos con criptomonedas, store de articulos del Ilano, etc.

7. Atributos

Valorar los aspectos que son mas determinantes para la satisfaccion del cliente y en la toma

de decisiones a la hora de escoger un restaurante.

8. Temética

Determinan la caracterizacion respecto al disefio del entorno a un tema en particular, el cual

se usarda o sera reflejado en cada elemento de la ambientacion del restaurante.
Modelo de estudio del segmento de mercado
Para la obtencion de los datos en el estudio del segmento del mercado, se realiza una encuesta

sobre la demanda, la oferta y el precio, y con ello analizar el mercado del estudio de caso
(ver anexo 1).

Ficha técnica del muestreo
A continuacion, se presenta la ficha técnica del muestreo de la encuesta realizada a las
personas que frecuentan o desean frecuentar restaurantes de comida llanera, de tal manera

que se pueda establecer los gustos culinarios y preferencias para visitar un restaurante.

Tabla 3. Ficha técnica del muestreo

Universo: Mujeres y hombres mayores de 18 afos, residentes en la
ciudad de Bogot4, que visitan o tienen la intencion de visitar
un restaurante de comida llanera.
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Objetivo del estudio: Conocer la percepcion acerca de la comida llanera por los
habitantes de la ciudad de Bogota.

Tipo de muestra: Muestreo no probabilistico por conveniencia

Tiempo de realizacion de | Desde el dia 27 de mayo al 3 de junio de 2024
trabajo de campo:

Técnica de recoleccion de | Encuesta por medio de formulario de Google Forms:
datos: https://docs.google.com/forms/d/e/1IFAIpQLSTHMZPIKBR
eO-

VwYTO_hX5wBnutknaoXbkbJRItjyJBOY KSNg/viewfor
m

Tamafio de la muestray tipo | Se realizaron 207 encuestas de forma virtual y asincronica.
de entrevista:

Encuesta realizada por: Luis Julian Lopez Ramirez
Fecha de trabajo de campo: | Edlidy Katharina Buitrago Rocha.

Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar, el tipo de muestra es muestreo no probabilistico por
conveniencia, en donde: “La muestra se elige de acuerdo con la conveniencia de investigador,
le permite elegir de manera arbitraria cuantos participantes puede haber en ¢l estudio”
(Hernandez Gonzalez, 2021).

En este caso, la muestra fue seleccionada debido a las caracteristicas especificas de
la poblacion en cuanto al interés por frecuentar restaurantes de comida llanera; cuya muestra
fue combinada dado que se tomd de forma aleatoria de las distintas localidades que

componen la ciudad.

Estudio de mercado del proyecto

El estudio de mercado de este proyecto comprende el desarrollo de los aspectos operativos
necesarios para el buen uso de los recursos disponibles y lograr que sean de manera 6ptima.

Para ello, se debe evaluar la capacidad de produccion, la cual estd determinada por los

siguientes aspectos.
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Tamafio del mercado actual
Este aspecto determina la estimacion del potencial que pueden tener nuestros productos
respecto a los clientes y los ingresos por ventas, donde se han evaluado y obtenido los

siguientes resultados.

Grafico 27. Estrato socioeconémico

¢A que estrato socio econémico pertenece?

207 respuestas

@1
@2

®4
@5
®6

Fuente: Elaboracion propia.

De la anterior grafica se puede determinar que del 100 % de la muestra de la
poblacion, mas del 68 % pertenece a los estratos del estudio del caso; donde el estrato 4 tiene
un porcentaje del 38,6 %, lo que nos indica que la mayor cantidad de personas pertenece a
este estrato socioecondmico, siguiéndolo el estrato 5 con una muestra del 25,1 %, y
finalmente podemos observar que el estrato 6 tiene una muestra del 4,8 %, siendo una
fraccion pequefia de nuestro caso de estudio. Sin embargo, la suma de estos tres estratos es
mayor que la suma de los estratos 1, 2 y 3, generando que el estudio de prefactibilidad tenga

una probabilidad alta en su desarrollo.
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Grafico 28. Conocimiento sobre la comida llanera

¢Ha escuchado sobre la comida tipica llanera?

206 respuestas

® Si
® No

Fuente: Elaboracion propia.
Se puede observar que la poblacion encuestada tiene un 87,4 % de conocimiento en
la comida llanera, factor determinante para que el cliente potencial pueda buscar su

preferencia en el restaurante a desarrollar.

Grafico 29. Preferencia en la comida llanera

¢ Probaria la comida tipica llanera?

A

49 respuestas

® si
® No

Fuente: Elaboracion propia.

De esta grafica, se puede determinar que el 87,8 % de la muestra de poblacion

preferiria probar la comida llanera, lo cual apunta a los clientes potenciales del restaurante.
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Distribucion geogréfica de la demanda

Esta distribucion es determinada por el area de influencia del proyecto, donde el entorno

geografico del producto va a ser demandado, y los potenciales consumidores de este. Para

ello, se encuestd sobre la posible ubicacion del restaurante llanero al norte de la ciudad de

Bogota, obteniendo los siguientes resultados.

Grafico 30. Localidad de vivienda

¢En qué localidad de la ciudad vive?
206 respuestas

® - 1. Usaquén

@ - 2. Chapinero

@ - 3. Santa Fe

\\ // @ - 4. San Cristébal

—— é @® -5 Usme

@ - 6. Tunjuelito

® - 7.Bosa

® - 8. Kennedy

113V

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar que mas del 48 % de la poblaciéon encuestada vive en las

localidades ubicadas al norte de la ciudad, generando una ubicacion ideal del restaurante en

€Sas zonas.

Gréfico 31. Importancia de la ubicacién del restaurante

¢Que tan importante es para usted la ubicacién de un restaurante?
206 respuestas

@ Muy importante
@ Importante
@ Poco importante
@ Indiferente.

Fuente: Elaboracion propia.
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Para los clientes potenciales, méas del 88 % de los encuestados considera que es muy
importante la ubicacion de un restaurante, mostrando que la zona seleccionada debe ser un

componente importante para el lugar.

Grafico 32. Ubicacion del restaurante

¢Le parece ideal la ubicacién de un restaurante de comida llanera en la calle 119 con carrera 6
(Usaquén)?

206 respuestas

® si
® No

Fuente: Elaboracion propia.

Con la siguiente grafica podemos observar que el 85,9 % de la poblacion encuestada
considera que la ubicacion del restaurante en la zona norte sobre la localidad de Usaquén es
el sector ideal para la creacion del restaurante llanero, donde la zona esté identificada como

un sector gastronomico importante de la ciudad de Bogota.

Disponibilidad de materias primas e insumos

Bogotéa es una ciudad que cuenta con diferentes puntos de distribucion de carne de res, donde
la zona norte tiene los mayores distribuidores. Esto generara una gran oportunidad de contar

con la carne llanera a buena calidad y precio; es por ello que los frigorificos deben ser un

aliado estratégico en la consecucion de la carne.
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Grafico 33. Atributos del restaurante llanero

Marque con una X que tan importante es para usted los siguientes atributos que debe tener un restaurante de
comida tipica llanera:

I Muy importante [l Importante Algo importante [l Poco importante [l No es importante

150

kil

Precio Presentacion Cantidad Calidad Sabor

Fuente: Elaboracion propia.

Para validar la importancia frente a los atributos que el restaurante llanero debe tener,
se obtuvo de la encuesta que para los clientes el sabor y la calidad de la carne llanera es lo
mas significativo, lo cual genera que la materia prima que se determine debe contener estos

dos aspectos para la viabilidad del proyecto.
Precios de productos
En esta etapa del proyecto tomamos como referencia los valores obtenidos en la encuesta

para determinar el costo aproximado del plato llanero, con el cual se desprenderan todos los

costos financieros para la creacion del restaurante llanero.
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Gréafico 34. Precio de la comida llanera

¢El precio que manejan por plato de comida llanera es?

62 respuestas

@ $20.000 a $30.000
@ $30.000 a $40.000

$40.000 a $50.000
@ mas de $50.000

Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede analizar del siguiente gréafico, el valor promedio de un plato de comida
[lanera esta alrededor de $30.000 y $50.000, rango que no permite obtener un valor adecuado.
Sin embargo, es una referencia para determinar el valor 6ptimo que estaria dispuesto a pagar
el cliente. Para determinar este valor se aplico el modelo de precios de VVan Westendorp,
donde se usan cuatro preguntas enfocadas en determinar el punto critico del precio para crear
la mejor estrategia sobre como fijar el precio del producto.

1. ¢A qué precio considera que el plato de comida llanera es tan caro, que no

consideraria comprarlo?

2. ¢A qué precio considera que el plato de comida Ilanera comienza a ser caro, de

modo que tendria que pensar si comprarlo?

3. ¢A qué valor consideraria que el plato de comida llanera es una ganga, por el

precio?

4. ¢A qué precio considera que el plato de comida llanera tiene un costo tan bajo,

que sentiria que la calidad del producto no podria ser muy buena?

El resultado obtenido que aplica este modelo de precios nos arrojo el siguiente
resultado con la totalidad de los encuestados, donde el precio de rango aceptable esta entre
$30.500 y $ 44.200 (ver grafico 35). Del mismo modo, para identificar el precio 6ptimo del
plato, se determina en el punto de cruce entre la curva de precio ganga con la curva de precio
caro, el cual es de $ 40.800 (ver grafico 36), el cual es ideal para cubrir las obligaciones

financieras que el restaurante Ilanero requiere para ser sostenible.

80



Graéfico 35. Precio Van Westendorp

Precio Optimo Van Westendorp
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Fuente: Elaboracion propia.

81



Grafico 36. Precio 6optimo Van Westendorp
Precio Optimo Van Westendorp
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Fuente: Elaboracion propia.

Preferencia de los clientes

El desarrollo de este proyecto se puede generar por etapas, que, a Su vez, se pueden
determinar en los resultados de la encuesta, donde, para los clientes, el factor fundamental

después del sabor y la calidad son los servicios adicionales, los cuales se van adaptando al

crecimiento que el restaurante llanero genere. Estos resultados fueron los siguientes.
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Grafico 37. Servicios adicionales del restaurante llanero

¢Cual servicio adicional espera encontrar al visitar un restaurante de comida llanera? (seleccién
multiple)
206 respuestas

Parqueadero 171 (83%)

Zona infantil 86 (41.7%)
Bar 41 (19.9%)

Pet friendly 69 (33.5%)

Venta de artesanias llaneras 52 (25.2%)

Show o espectaculo gratuito

137 (66.5%)
llanero

0 50 100 150 200

Fuente: Elaboracion propia.

Del anterior gréafico, se puede concluir que el 83 % de la poblacion desea que desde
el inicio del funcionamiento del restaurante se cuente con parqueaderos, y el 66,5 % desea
que se realicen presentaciones de show llanero. Estos dos factores determinan su desarrollo
en la primera etapa de la creacion del restaurante llanero. Las zonas infantiles, el servicio con
pet friendly estarian en una segunda etapa. Yn la tercera etapa estaria el desarrollo de una
tienda para la venta de artesanias llaneras y el bar.

Ubicacion del proyecto

Para seleccionar la ubicacién del proyecto se delimitaron cuatro zonas: zona comercial, zona
residencial, zona mixta y zona periurbana; en las que se evaluaron los criterios de:
accesibilidad y movilidad, disponibilidad de los servicios publicos, el impacto ambiental y
socioecondmico, el cumplimiento normativo, el costo y jud econdémica y la aprobacién por
parte de la comunidad. Cuyos porcentajes mas altos fueron asignados a la viabilidad

econdémicay a la aprobacion comunitaria.
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Tabla 4. Criterios de evaluacién

Criterio de Evaluacién  Porcentaje Opcion 1:  Opcién 2: Opcion 3: Opciodn 4:
Zona Zona Zona mixta  Zona rural
comercial residencial (comercial- urbana

residencial)  (periurbana)

Accesibilidad y 15% 5(0.75) 3 (0.45) 4 (0.60) 2 (0.30)
movilidad
Disponibilidad y Calidad 10 % 5 (0.50) 4 (0.40) 4 (0.40) 2 (0.20)

de servicios publicos

Impacto ambiental 10 % 4 (0.40) 4 (0.40) 4 (0.40) 3(0.30)

Impacto 15 % 5 (0.75) 3 (0.45) 4 (0.60) 2 (0.30)
socioecondmico/cultural

Cumplimiento 10 % 5 (0.50) 3(0.30) 4 (0.40) 3(0.30)
normativo

Costo y viabilidad 20 % 4 (0.80) 4 (0.80) 4 (0.80) 5 (1.00)
econémica

Aprobacion comunitaria 20 % 5 (1.00) 2 (0.40) 4 (0.80) 2 (0.40)
Total ponderado 100 % 4.70 3.20 4.00 2.80

Fuente: Elaboracion propia.

A cada uno de criterios por evaluar se le asigno un valor porcentual de acuerdo con
su importancia para el desarrollo del proyecto, cuya escala es del 1 al 5, siendo uno (1) el
menos importante y cinco (5) el mas importante. Esta calificacion se multiplicé por el
porcentaje asignado al criterio de evaluacion, donde, finalmente, se obtuvieron los siguientes
resultados:

e Zonacomercial: 4.70.

e Zona residencial: 3.20.

e Zona mixta: 4.00.

e Zona rural urbana: 2.80.

Por tanto, la zona comercial es el lugar mas factible para ubicar el restaurante de
comida llanera en la ciudad de Bogotéa; cuyo resultado es la puntuacion ponderada mas alta
(4.70). Esta eleccion ofrece un equilibrio éptimo entre los criterios de evaluacion escogidos
y se determind que la zona norte de la ciudad en la localidad de Usaquén cuenta con gran
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aprobacion para la poblacion objetivo de este proyecto por tanto alli sera la ubicacion del

restaurante.

Analisis de la localizacién optima

En esta etapa del estudio técnico, es determinante la localizaciéon dptima del restaurante
Ilanero en la ciudad de Bogota. Es por ello que nos enfocaremos en la microlocalizacion,
para obtener la mayor tasa de rentabilidad que se pueda tener sobre el capital y obtener el
mejor costo unitario del producto a ofrecer en el restaurante. Para ello, los siguientes
componentes son necesarios.

e Ubicacion urbana
El restaurante llanero estar& ubicado en la zona urbana al norte de la ciudad de Bogota en la

localidad de Usaquén, en la direccion calle 119 con carrera 6, tal como se ilustra en la

siguiente imagen:

W A—— A

Fuente: Tomado de Google Earth (2024).

La localidad de Usaguén cuenta actualmente con accesos faciles para ir en vehiculo

particular, ya que por el norte se ingresa desde la carrera 72 o por la calle 127; e igualmente
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cuenta con transporte publico para movilizarse en toda la ciudad. La distancia hasta el
Aeropuerto El Dorado es de 17,6 Km donde se recorre en 1 hora aproximadamente.

e Dimension del restaurante
El restaurante de comida llanera contard con un patio para el disfrute de los comensales, la
cocina equipada para la elaboracion de los alimentos, con su respectivo almacén. También

incluird una barra y el bar, asi como barfios para la comodidad de los clientes. Algo similar a
la siguiente imagen:

Gréfico 39. Propuesta tentativa del espacio

COCINA

'ALMACEN

Fuente: Imagen de referencia. Tomada de Pinterest (2024).

Se contara con espacio para 60 comensales, con un promedio de 15 mesas, teniendo
en cuenta que se dejard espacio para la circulacion y comodidad. La decoracion de las
instalaciones estara acorde con la cultura llanera.

Ademas, se propone contar con 60 mesas tipo madera madeflex, con capacidad para

4 sillas por mesas, como se muestra en las siguientes imagenes:
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Grafico 40. Propuesta de mesas

Fuente: Imagen de referencia. Tomada de Google Iméagenes (2024).

Igualmente, se requieren platos, cubiertos, ollas y vasos. Los costos estipulados para

su operacion son los siguientes, teniendo en cuenta la cantidad de comensales proyectado:

Tabla 5. Costos de utensilios para el servicio

Descripcion Cantidad Valor unidad Costo

Mesas 15 5 345.000 | S 5.175.000
Sillas 60 5 115.000 | & 6.900.000
Ollas 10 g 235.000 | $ 2.350.000
Platos 120 5 53.960 | 5 6.475.200
Cubiertos 240 g 15.400 | § 3.696.000
Vasos 120 5 11.700 | 5 1.404.000

[Total costos IE 26.000.200

Fuente: Elaboracion propia.
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ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL

Este estudio soporta el estudio ambiental para la creacion de un restaurante de comida llanera
en la zona norte de la ciudad de Bogota. Contiene los pormenores de la informacion
relacionada con el proyecto, desde su marco legal hasta el seguimiento y monitoreo ambiental
a realizar durante la operacion, considerando la ubicacién del restaurante y sus posibles
impactos ambientales.

El estudio de impacto ambiental de un restaurante llanero en la zona norte de la ciudad
de Bogota pretende dar manejo a todos los desechos utilizados para el funcionamiento del
restaurante, con el objetivo de dar un uso responsable de los recursos aprovechables y no
aprovechables, contribuyendo al cuidado del medio ambiental de la ciudad y cumpliendo la
normatividad vigente aplicable.

Para desarrollar un estudio de prefactibilidad de un restaurante de comida llanera en
la zona norte de Bogota, es importante conocer la normatividad vigente relacionada con la
creacion y puesta en marcha de establecimientos dedicados a la venta de alimentos. Por tanto,

relacionamos las normativas relevantes para tal fin.

Regulacion sanitaria y de seguridad alimentaria

A continuacion, se relacionan los decretos y las resoluciones vinculadas a la regulacion
sanitaria y seguridad alimentaria vigente en nuestro pais, pertinentes para el desarrollo del

presente proyecto.

Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social

Establece los requisitos sanitarios en toda la linea de produccién, procesamiento, transporte
y comercializacion de alimentos y materias primas en Colombia. También define los
estandares relacionados con la higiene de los alimentos, las instalaciones y la capacitacion
que deben tener los empleados en buenas practicas de manufactura, junto con los criterios

para solicitar el permiso o registro sanitario de los alimentos.
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Decreto 3075 de 1997

El decreto determina las caracteristicas idoneas para prevenir riesgos relacionados con la
manipulacion de los alimentos y las bebidas en su cadena de produccién, distribucién y

comercializacion, de tal forma que se pueda garantizar la calidad.

Resolucién 604 de 1993

Aqui encontramos los requisitos para el sostenimiento y la limpieza de los comercios

dedicados a la venta de alimentos y quienes son responsables de su inspeccion y vigilancia.

Normatividad ambiental

En la siguiente normatividad se relacionan las leyes que estan relacionadas con la proteccion

de los recursos naturales, que son aplicables para el presente proyecto.

Ley 99 de 1993

Esta ley determina la creacion del Ministerio del Medio Ambiente y establece que todos los
proyectos en Colombia deben estar regulados ambientalmente con el fin de proteger y

preservar el medio ambiente, cumpliendo con toda la normatividad aplicable para prevenir,

disminuir y remediar los impactos al medio ambiente.
Decreto 1076 de 2015
El decreto recoge y reglamenta la normatividad del sector ambiental, junto con los

requerimientos para obtener las licencias ambientales, la gestion recursos naturales por medio

de la regulacién y control de la contaminacion.
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Legislacion del uso del suelo y licencias

En la siguiente normatividad encontramos los lineamientos para el uso de suelo y licencias
en las diferentes localidades de Bogota, para determinar si es factible o no la apertura del
restaurante de comida llanera en la localidad de Usaquén, la cual se encuentra en la zona

norte de la ciudad:
Plan de Ordenamiento Territorial (POT) de Bogota
Este documento establece la ocupacion del suelo urbano y rural de la ciudad. EI POT actual
es “Bogota reverdece 2022-2035”, el cual determina los lineamientos para el desarrollo
urbano, social, ambiental y econémico en la ciudad de Bogota durante dicho periodo.
Decreto 1232 de 2020
Este documento registra las zonas de riesgo y amenaza en la ciudad, también demarca los
espacios de preservacion y proteccion ambiental, los sitios de disposicion de residuos, entre
otras.
Identificacion de impactos ambientales
A continuacién, se describen los impactos identificados para la ejecucién del proyecto y
relacionados con el componente natural, paisajistico, socioecondémico y cultural y de
infraestructura, junto con la interpretacion de los impactos mas relevantes.
Impactos del componente natural

e Agua
Para el funcionamiento del restaurante, se demandara una cantidad de agua relevante para la

elaboracion de la comida y para el aseo e higiene del establecimiento. También el vertido de

aceites es un factor de riesgo debido a que puede contaminar las fuentes de aguas cercanas.
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- Mitigacion

Con el fin de reducir el impacto ambiental relacionado con el uso del agua, el restaurante
contara con programas de ahorro de este recurso por medio de grifos y sanitarios ahorradores;
y las aguas residuales se reutilizardn en el riego de las plantas y &reas verdes. Para el manejo
de los residuos de aceites, se instalaran trampas de grasa, con el fin de que estos sean
recolectados y no ingresen al sistema de alcantarillado. También, se realizara un convenio
con la asociacion de reciclaje Manos verdes, quienes cuentan con los permisos y la idoneidad
para la recoleccion de aceites usados. Finalmente, se capacitara al personal del restaurante
para ahorrar y darle buen uso al agua y manejo de aceites residuales.

e Aire
La elaboracion de la comida tendra emisiones de gases y olores, lo que impactara el aire.
También se vera impactado por el ruido de los equipos y el desarrollo de la actividad del

restaurante de comida llanera.

- Mitigacion
Para reducir el impacto del humo y los olores se instalaran extractores con filtro de carbono
y sistemas de ventilacion. Los equipos de la cocina contaran con certificacion energeética,
pues generan menos emisiones. También se reducira el ruido aislando las paredes y techos
de espacios cerrados. Se respetaran los horarios de operacion y el ruido serd menor a 65

decibeles.

e Suelosy flora
Para la ejecucion del proyecto se determin6 que no hay riesgo para el suelo o la flora por
destruccion de la vegetacion o posibles dafios al suelo; esto teniendo en cuenta que para la
apertura del restaurante no se va a realizar construccion del lugar y tampoco se manejaran
quimicos que puedan afectar la vegetacion.

Se implementara la cultura de recoleccién y separacion de los residuos del restaurante
por parte de su planta de personal, utilizando su correcta separacion en la fuente (reciclable,

no reciclable, organicos), y estos residuos seran dispuestos segun el manejo establecido para
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cada uno de ellos. Asi mismo, se realizard mantenimiento periddico de las zonas verdes del

restaurante para apoyar su conservacion.

Impactos del componente socioeconémico y cultural

A continuacidn, se relacionan los posibles impactos en el componente socioeconémico y
cultural. Esto con el fin de contribuir de forma positiva en su entorno.

e Empleo: la creacion de un restaurante de comida Ilanera contribuira a la creacion
de empleos directos e indirectos, por tanto, se garantizara que los empleados sean
seleccionados de forma ética y transparente, permitiendo que tengan condiciones
laborales justas de acuerdo con la normatividad vigente, garantizando un entorno
seguro de acuerdo con las politicas de seguridad y salud en el trabajo.

e Antropologiay cultura: el restaurante no representa riesgos para la preservacion
y promocién de la cultura, por el contrario, este espacio permitird que sea
fomentada la cultura llanera y se promueva de forma positiva la percepcién de las

tradiciones del llano.

Plan de manejo ambiental

Para realizar la apertura del restaurante de comida llanera en la ciudad de Bogota, se
contempla la realizacion del estudio ambiental teniendo en cuenta la normatividad vigente
exigida por las autoridades, entre ellos el Plan de Manejo Ambiental (PMA), con el propdsito
de mitigar los impactos negativos que se pueden presentar y potencializar los impactos
positivos.

Segun la evaluacion de impactos realizada, se determind que el PPMA contendra
cinco fichas de manejo, distribuidas en dos programas: el primero a la dimensién ambiental
y el segundo a la dimensidn socioeconomica y cultural.

Para la elaboracion del plan de manejo ambiental, se tuvieron en cuenta los siguientes
criterios planteados por José Antonio Gonzalez (2008), en su libro Manual para la
evaluacion de impacto ambiental de proyectos, obras o actividades, los cuales son

pertinentes para el presente estudio:
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e Planteamiento de medidas para las fases de planeacion, ejecucion vy
mantenimiento.

e El criterio de medidas de manejo sera la prevencion, tratando de evitar las
consecuencias del impacto desde la planeacién del proyecto.

e Potencializacién de los impactos positivos para contribuir a la comunidad.

e Las medidas de manejo estaran acordes con la fase del proyecto.

e Como socios inversores del proyecto tenemos la responsabilidad de implementar las
medidas para el manejo de los impactos ambientales generados por la puesta en marcha
del restaurante. (Gonzales, 2008)

La estructura que se utilizara para cada programa de manejo ambiental serd mediante

el uso de fichas, el cual se determind que contendrd la siguiente informacion.

Tabla 6. Ficha No. 1 - Ficha de manejo ambiental

Elemento Descripcion
Identificacion del Descripcién del impacto.
impacto
Medida de manejo y Las précticas de reduccion del impacto o potencializacién de
control este, segun lo requiera.
monitoreo de Cronograma necesario para la implementacion de la medida.
seguimiento
Plan de contingencia medidas a implementar para el manejo del impacto.
Cumplimiento Cumplimiento de la normatividad de la ciudad y del pais
normativo relacionada con el impacto.
Responsabilidades y Lapersona responsable de realizar las actividades de manejo
roles del impacto, junto con las actividades que debe realizar.

Fuente: Elaboracion propia.
Anélisis de costos ambientales
Teniendo en cuenta los impactos ambientales y los impactos socioecondémicos y culturales

identificados para la creacion de un restaurante de comida llanera en Usaquén, relacionamos

el detalle de los costos ambientales que implica su desarrollo.
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Tabla 7. Detalle de los costos ambientales

Costo
Costos  directos de
mitigacion y control

Costos de prevencion
anticipada

Costos de reparacion y
restauracién de zonas
verdes

Costos de cumplimiento
regulatorio

Costos de monitoreo y
seguimiento

Costos de gestion de
crisis y emergencias

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia.

Descripcion

Compra e instalacion de sistemas de
purificacion de agua para uso en
cocinay limpieza.

Compra e implementacion de
trampas de grasa y convenio con
asociaciones para reciclaje de
aceites usados.

Compra e instalacion de grifos y
sanitarios de bajo flujo.

Contratacion de un profesional para
la elaboracion de un estudio de
impacto ambiental completo antes
de la apertura del restaurante.

Curso de capacitacion del personal
en précticas sostenibles y manejo de
residuos.

Realizacion de podas de las plantas,
eliminacion de  malezas 'y
fertilizacion para mejorar la calidad
del suelo.

Obtencidn de permisos ambientales
y licencias para operacion.

compra e instalacion de equipo de
monitoreo de la calidad de aire y
ruido.

elementos de proteccion personal,

botiquin de emergencias, elementos
de SST.

Valor
10.000.000,0

10.000.000,0

10.000.000,0

8.000.000,0

2.000.000,0

6.000.000,0

7.500.000,0

11.500.000,0

5.000.000,0

70.000.000,0

De tal forma que el presupuesto asignado para el plan de manejo ambiental anual es

de setenta millones de pesos ($ 70.000.000); un presupuesto significativo, lo que permitira

realizar una gestién ambiental adecuada desde el inicio del proyecto.
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Plan de seguimiento y monitoreo ambiental

Como parte del Plan de Manejo Ambiental encontramos El plan de seguimiento y monitoreo
ambiental, el cual tiene como objetivo determinar qué acciones se deben tomar ante
situaciones imprevistas o previstas en el componente natural, de tal forma que se pueda
disminuir el impacto ambiental y solucionarlas de forma técnica, teniendo en cuenta la
normatividad vigente y si es el caso las afectaciones sean reportadas ante la autoridad
competente. También pretende fortalecer las acciones del componente socioecondémico y

cultural como parte de retribucion a la sociedad por el goce y uso del establecimiento.

Obijetivo general del plan de seguimiento y monitoreo ambiental

Elaborar una herramienta de medicion del Plan de Manejo Ambiental para mitigar los
impactos de situaciones imprevistas o previstas relacionadas con el componente natural, y
fortalecer las acciones relacionadas con el componente socioeconémico y cultural, durante

la ejecucion del proyecto.

Obijetivos especificos del plan de seguimiento y monitoreo ambiental

¢ Realizar seguimiento trimestral a las actividades que estan relacionadas con los
impactos identificados en el componente natural y socioeconémico y cultural.
e Analizar los resultados de seguimiento obtenidos, de tal forma que se puedan

realizar actividades correctivas y preventivas para cada caso.

Teniendo claro los objetivos del Plan de seguimiento y monitoreo ambiental,
podemos tener elementos de criterio para tomar decisiones sobre situaciones imprevistas o
previstas en los componentes natural y socioeconomico/cultural; de tal forma que las
respuestas a los eventos sean planeadas “para minimizar el impacto de los efectos.

El programa de Seguimiento y Monitoreo Ambiental estara agrupado en los dos

componentes, los cuales fueron previamente identificados en el Plan de Manejo Ambiental.
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Estos componentes tendran sus respectivas fichas de seguimiento y control de acuerdo con
los hallazgos previamente obtenidos.

Grafico 41. Fichas de seguimiento y monitoreo ambiental

m Agua —{ Empleo
| : |_| Antropologia
Alre y clltura
Suelos y
Flora

Fuente: Elaboracion propia.
Por tanto, se agruparan las fichas de impacto del agua, del aire y suelos y flora en el

componente natural; y las fichas de empleo y antropologia y cultura estaran en el componente

socioeconoémico y cultural.
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INGENIERIA DEL PROYECTO

Proceso de produccién

El proceso de produccion del restaurante gastrondémico llanero se realizara en varias fases las
cuales dependeran cada una de la anterior de tal forma que se pueda asegurar la calidad y
sabor de los platos ofertados. Por tanto, los procesos que se tendran en cuenta para garantizar

los sabores de la comida llanera seran los siguientes.

1. Selecciony contratacion de los empleados y proveedores
La seleccion y contratacion de los empleados y de nuestros proveedores para laborar en el
restaurante y abastecer la carne y demas insumos necesarios para la preparacion de nuestros
platos estara basada en la experiencia previa con otros restaurantes y la responsabilidad sus

tareas asignadas, y en el caso de los proveedores en la entrega y calidad de los productos.

2. Compray almacenamiento de materia prima
Una vez realizada la planificacién de los procesos para el funcionamiento idéneo del
restaurante, se determiné que la compra de los insumos sera diaria para que los productos
estén frescos y asi poder realizar su almacenamiento de forma organizada en estanterias y
congeladores para conservarlos adecuadamente y que la realizacion del inventario sea

eficiente.

3. Elaboracién de los platos
La elaboracion de la mamona requiere que el asador corte la carne sea cortada usando
técnicas de llano y posteriormente realice el adobo de la carne para agregar el sabor
caracteristico de la carne. Cuando la carne tiene el tiempo suficiente de marinado se procede
a realizar el asado de la carne, la cual debe ser en vara y con lefia de acuerdo con las
tradiciones y costumbres llaneras, respetando los tiempos y las temperatura adecuados para
que la mamona quede en el punto exacto de coccidn y sus jugos sean perfectos.

De igual forma para acompanfar el plato se requiere preparar yuca y papa cocidas y el

aguacate en forma de guacamole, cuya asignacion de estas labores son distribuidas al
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personal de la cocina de acuerdo con su conocimiento y experiencia para que los alimentos

sean servidos en la mesa calientes, frescos y servidos arménicamente, resaltando la carne.

4. Mantenimiento y aseo

El mantenimiento y limpieza de los equipos e instalaciones del restaurante seran diarias para

evitar fallas de los elementos y eliminar posibles residuos, y garantizar la inocuidad del lugar.

5. Servicio al cliente

Se prevé contar con mecanismos de PQRS para saber la percepcion de los clientes. De igual
forma, la capacitacion constaste de los empleados en sus labores propias en atencién al

cliente, encaminados a disminuir la espera en la mesa.

6. Promocion y ejecucion presupuestal
Se realizaran diferentes estrategias de promocion para atraer a mas clientes y mantener los
actuales, mediante el uso de redes sociales y actividades en el sitio, encaminados a mantener
la demanda de servicios del restaurante. Por tanto, también se realizara analisis frecuentes de

los costos y precios, para mantener la viabilidad econdmica del restaurante.

Los anteriores procesos se realizaran de forma minuciosa ya que cada una de estas
etapas son importantes para garantizar a nuestros clientes una experiencia gastronémica

exitosa, lo que permitira la consolidacion del restaurante en el mercado.

Tecnologia a utilizar

La tecnologia que se utilizara en los diferentes procesos del restaurante de comida llanera
sera fundamental para garantizar la efectividad del negocio. Se relacionan a continuacion:
1. Neveras y refrigeradores: se utilizaran en la cocina para guardar la comida
perecedera y bebidas.
2. Software de contabilidad e inventarios: para llevar un control financiero del

restaurante y tener el inventario del restaurante.
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3. Camaras de vigilancia: ideal para la seguridad de los clientes y personal de
restaurante.

4. Sistemas de alarma y control de acceso: con el fin de garantizar la proteccion
del restaurante cuando se encuentre cerrado.

5. Ventilacion y extractores: la calidad del aire en las areas del comedor y de la
cocina se mantendran por medio de un sistema de ventilacion y extraccion para
que el aire esté en perfectas condiciones.

Los anteriores elementos tecnoldgicos se tuvieron en cuenta las necesidades del

restaurante y el costo de la inversion. Se tuvo en consideracion el area de la cocina, la gestion
del presupuesto y de los inventarios, también la seguridad del lugar y, por supuesto, la calidad

del aire; esto con el objetivo de impactar y mejorar la operatividad del restaurante.
Flujograma del proceso productivo

En la siguiente imagen podemos observar el flujograma del proceso productivo que se

utilizara en el restaurante, teniendo en cuenta las necesidades y la operatividad.

Graéfico 42. Flujograma del proceso productivo del restaurante
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Fuente: Diagrama de flujo de un restaurante. (n. d.). [Imagen]. Ingenieria de Mend.

https://ingenieriademenu.com/diagrama-de-flujo-de-un-restaurante/
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Aqui podemos observar el proceso productivo del restaurante desde el momento en
el que se conoce el menu a preparar, hasta el espacio en el que es llevado el alimento al
cliente, proporcionando informacién sobre las tareas a desarrollarse, y permitiendo a la
administracion identificar las diferentes etapas para la toma de decisiones. Todo esto

contribuird a mejorar los tiempos y procedimientos.

Maquinaria y equipo

Para la operatividad del restaurante de comida llanera se requieren diferentes equipos que
permitan que la elaboracion de las comidas sea de excelente calidad y se elaboren en un
tiempo prudente. A continuacion, se relacionan los equipos requeridos para la operatividad

del restaurante.

Tabla 8. Equipo operativo

Tipoy Capacidad Cantidad
Equipo/Maquina o de Mantenimiento Costos
Especificaciones .. | Recomendada
Produccion
: Cocina de Limpieza
Parrillas de gas diari .

Parrilla en acero 120 a 200 2 unidades laria, revision $11.000.000
S kg de carne periodica de UM
inoxidable -

diarios componentes
Estufas de gas en Limpieza

Estufas acero inoxidable . diaria e

industriales con 6 N/A 1 unidad inspeccion $13.200.000
guemadores periddica
Refrigeradores 1 refrigerador Limpieza

Refrigeradoresy |[de 400 litros, g diaria en

N/A y 1]. . $16.650.000

Congeladores | congeladores de inspeccion

. congelador e
300 litros periodica
o 1 camara por
. Se  tercerizara .

Cémaras de area del .

AR con una empresa Revision

vigilancia/ de vigilancia que restaurante - eriodica  del

sistemas de | 2€ V19 aueinya excepcion de P $4.186.000
instale todo el sistema de

alarma y control | . la parte
sistema de . alarma

de acceso AR interna de los
vigilancia y baft

afios.
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seguridad  del
restaurante.

Acero
inoxidable
Campana
horizontal
Ventilacion y|2 metros de
Extractores ancho

Motor de alto
rendimiento
Con
temporizador.

En la cocina
se tendra una
N/A campana
extractora
grande

diaria y
revision
periddica

Limpieza $8.694.000

Unidad estado
s6lido, memoria
RAM de 8 GB,
Computador operativo N/A 1 computador Re\([sc;pn
Windows de 21 periodica
pulgadas,
procesador Intel
Core.

Sistema $6.000.000

Fuente: Elaboracion propia.

Los costos asociados a la maquinaria y equipos, fueron determinados realizando un
estudio de mercado con caracteristicas similares teniendo en cuenta las especificaciones
requeridas para el desarrollo de este estudio de prefactibilidad. La inversion de estos equipos
se realizara por medio de crédito de financiamiento, los cuales se podran determinar en el
analisis financiero, cuyos proveedores seran nacionales de tal forma que sea facil acceder a
las garantias del producto y no incurrir en costos de nacionalizacion. La instalacion y montaje
la realizaran los proveedores de los productos, quienes tienen las herramientas, los vehiculos
y el mobiliario necesario para su instalacion, teniendo en cuenta que ellos conocen las

caracteristicas del producto y las condiciones 6ptimas en las que se deben adecuar.
Edificio e instalaciones
Teniendo en cuenta que el local se abrird en una zona donde ya esta funcionando una variedad

de restaurantes y que el local que sera alquilado también funcionaba como restaurante, no se

realizaran adecuaciones de gran impacto. No obstante, con el &nimo de ofrecer la carne a la
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llanera con su preparacion habitual y conservar su sabor caracteristico, se realizara la

instalacion de una parrilla debido a que la mamona tradicionalmente se prepara en vara.

Grafico 43. Prototipo de parrilla

> TR ¥ P . S T

Fuente: Foto cortesia del Asadero Carmentea, Villavicencio (Meta).
La instalacion del fogon se realizara teniendo en cuenta todas las recomendaciones

de seguridad brindadas por los entes de control. Lo anterior con el fin de ofrecer un ambiente

seguro tanto para los trabajadores como para nuestros visitantes.

Estudio organizacional

La estructura organizacional del restaurante sera por relaciones jerarquicas, en la que se

designaran las responsabilidades y los roles de supervision en la asignacion de tareas. El
organigrama propuesto para el restaurante es el siguiente (ver grafico 44).
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Grafico 44. Organigrama
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Fuente: Elaboracion propia.

La anterior estructura asigna la responsabilidad del restaurante a un gerente general
quien estara a cargo del lugar, sin embargo, cuenta con el apoyo del Chef y el supervisor de
Recursos humanos quienes se encargaran de coordinar el area de cocina, el personal de venta
y personal de servicio.

Para desempefiarse en el rol asignado, el personal debe contar con el perfil acorde a
sus labores en el restaurante, y tendra responsabilidades de acuerdo con la naturaleza de su

cargo, de la siguiente manera.

1. Funciones y perfil del gerente general
Responsable de todos los procesos del restaurante, con la libertad de tomar decisiones en el
area de administrativa para dirigir, controlar y gestionar el presupuesto del local, también de
coordinar con el chef y con el supervisor de recursos humanos la gestion de los equipos.

El perfil que debe tener el gerente general es el de profesional en administracion de
empresas 0 ingenieria industrial, con minimo 5 afios de experiencia en el sector de

restaurantes o con 2 afios de experiencia profesional en restaurantes de comida llanera.

103



2. Funciones y perfil del chef
Seré el encargado de la elaboracion del menu del restaurante, por medio del liderazgo del
equipo de cocina, y también reportara al gerente general sobre las actividades de su equipo
cuando sea solicitado o cuando el servicio lo requiera.

El perfil del chef es de un profesional en gastronomia o similares, con una experiencia
profesional superior a 5 afios en restaurantes o con 2 afios de experiencia profesional

relacionada, es decir, en restaurantes de comida llanera.

3. Funciones y perfil del supervisor de personal
Responsable de la operacion diaria del restaurante, de garantizar el inventario, el
mantenimiento de las herramientas y equipos del restaurante, de la operatividad diaria, y de
coordinar con el chef los insumos de la cocina. De igual manera, debe reportar al gerente
general sobre las actividades del equipo y de la operacién del restaurante cuando le sea
solicitado o por la necesidad del servicio.

Teniendo en cuenta las anteriores responsabilidades, se requiere que el supervisor de
recursos humanos sea una persona con formacion en administracion de empresas o
administracion hotelera, con una experiencia minima de 5 afios en restaurantes, 0 con una

experiencia relacionada en restaurantes de comida llanera minima de 2 afios.

4. Funciones y perfil del equipo de cocina
Estaran bajo el liderazgo del chef y sus responsabilidades variaran de acuerdo con la
asignacion diaria que realice el jefe inmediato. Realizaran las labores de corte y adobo de
alimentos, lavado de platos y utensilios, coccion y preparacion de alimentos y las demas
labores relacionadas con la cocina.

Para ser parte del equipo, los aspirantes deben tener experiencia previa relacionada
en restaurantes de 3 afios 0 2 afios en restaurantes de comida llanera haciendo labores

similares.
5. Funciones y perfil del personal de ventas

Su jefe inmediato es el supervisor de personal. Se encargara de realizar labores como manejar

la caja diaria y responder por su custodia, y hacer pedidos diarios de improvistos.
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Para ser desempefiarse en este cargo, debe tener experiencia previa relacionada en

restaurantes de 3 afios o 2 afios en restaurantes de comida llanera haciendo labores similares.

6. Funcionesy perfil del personal del servicio
Realizarén labores de aseo y limpieza de las areas comunes, tomar y entregar el mend de los
clientes, entregar la factura de cuenta, regar las plantas, ademas de las que le sean asignadas
para cumplir con la operatividad del restaurante.

Para ser desempefiarse en este cargo deben tener experiencia previa relacionada en

restaurantes de 3 afios 0 2 afios en restaurantes de comida llanera haciendo labores similares.
El restaurante no subcontratard con compaifiias externas, por tanto, el personal

administrativo y operativo serd contratado directamente, de tal forma que los empleados

adquieran sentido de pertenencia por el proyecto.
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ASPECTOS LEGALES

Organizacion juridica

Uno de los requisitos para poder realizar la apertura del restaurante llanero en la ciudad de
Bogota es cumplir a cabalidad con toda la normatividad legal que se exige para ello. Por
tanto, una de las responsabilidades, como socios, es realizar la constitucion juridica del
restaurante para poder operar de forma legal. De tal forma que se contribuya a la legalidad y

transparencia del negocio.

Sociedad por Acciones Simplificada S.A.S.

Teniendo en cuenta que la Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.) ofrece flexibilidad
en su constitucién y administracion, y que ademas limita la responsabilidad de los accionistas
al monto de sus aportes, protegiendo el capital de los inversionistas, se opt6 por esta forma
juridica.

Es simplificada en la medida en que se puede constituir mediante documento privado,
excepto si en su constitucion se aportan bienes sujetos a escritura publica, caso en el cual si
se debe constituir mediante escritura publica. Es decir, que por regla general no es necesario
constituirla mediante escritura publica en notaria, sino que es suficiente con un contrato
privado, que luego se inscribe en el registro mercantil, segln lo contempla el Articulo 5 de
la Ley 1258 de 2008. El unico formalismo especial es la necesidad de autenticar el documento
privado de constitucion por todos los que participen en él, autenticacion que no es una
escritura publica, sino un simple reconocimiento de firmas ante un notario (Gerencie.com, n.
d.).

Requisitos legales
La serie de requisitos legales que debe cumplir el establecimiento para operar es de caracter

obligatorio, ya que el no acatamiento de estos requerimientos puede generar sanciones,

multas e inclusive el cierre del establecimiento. Por tanto, garantizar el cumplimiento de los
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requisitos legales permitira que el restaurante lleve a cabo su operacién de forma transparente

y segura, fortaleciendo su reputacion como un establecimiento serio y responsable.

Registro mercantil

Seguln la Cdmara de Comercio de Bogota (s. f.):
La Matricula Mercantil es el registro que deben hacer los comerciantes, ya sean
personas naturales o juridicas, y los establecimientos de comercio, en las cAmaras de
comercio con jurisdiccion en el lugar donde van a desarrollar su actividad y donde
va a funcionar el establecimiento de comercio, para dar cumplimiento a una de las
obligaciones mercantiles dispuestas en el Codigo de comercio. (Camara de Comercio
de Bogots, s. f.)
Por lo tanto, ante esta entidad se realizara el pago de los derechos de inscripcion y la
matricula mercantil del restaurante de comida llanera, para obtener el certificado de

existencia y representacion legal.

Registro ante la DIAN

Segun la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN):
La Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN) presenta el servicio de
Registro Unico Tributario (RUT), que constituye el mecanismo Unico para
identificar, ubicar y clasificar a los sujetos de obligaciones administradas por la
DIAN, asi como aquellos que por disposicion legal deban hacerlo o por decision de
la DIAN conforme con las normas legales y reglamentarias vigentes. (Direccion de
Impuestos y Aduanas Nacionales, s. f.)
El registro se realizara en linea, previa inscripcion del restaurante en la Camara de
Comercio de Bogota. Este es tramite es importante ya que permitird que el establecimiento

pueda declarar tributariamente y facturar para realizar transacciones comerciales.

Certificado de uso del suelo

Este certificado,
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[...] emitido por la Curaduria Urbana o la Secretaria Distrital de Planeacion (SDP),

informa a la persona interesada en abrir algln tipo de negocio, sobre el uso o usos

permitidos en un predio o edificacion (local), segin las normas urbanisticas

adoptadas en el Plan de Ordenamiento Territorial (POT). (Camara de Comercio de

Bogotj, s. f.)

El trdmite de este certificado es gratuito e inmediato, el cual se solicitar mediante la
plataforma de la Secretaria Distrital de Planeacion, presentando los planos y la direccién del
establecimiento, quien confirma la compatibilidad del suelo mediante la emisién del

certificado.

Concepto sanitario

Segun el Gobierno de Bogota (s. f.):
Todos los establecimientos comerciales que son objeto de inspeccion, vigilancia y
control sanitario como restaurantes, expendios de carne, droguerias o salones de
belleza, deben vincularse al proceso de autorregulacién, mediante el cual los
propietarios o representantes legales de estos negocios aseguren el cumplimiento de
los requisitos vigentes y no generen riesgos a la salud de la ciudadania.
Este tramite se realiza por medio de una solicitud ante la Secretaria Distrital de Salud,
quien realiza una visita de inspeccion para verificar las condiciones sanitarias del restaurante,

y emitird un documento técnico con las condiciones sanitarias del restaurante.

Concepto Técnico de Bomberos

En el sitio web del Cuerpo Oficial de Bomberos de Bogota se detalla el proceso para obtener
la inspeccion técnica y el certificado de bomberos:
Es la apreciacion técnica emitida por el Cuerpo Oficial de Bomberos de Bogota, que
certifica las condiciones de seguridad humana, riesgos de incendio, materiales
peligrosos y sistemas de proteccion contra incendios, que se presentan en los
establecimientos de comercio y del distrito y las edificaciones constituidas como

propiedad horizontal. (Cuerpo Oficial de Bomberos de Bogots, s. f.)
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Este concepto verifica que se cumpla con la normativa de proteccion contra incendios,

indicando si el restaurante cumple o no con la responsabilidad.

Licencia de funcionamiento

La licencia de funcionamiento es un documento técnico que certifica que el establecimiento
ha cumplido con todas las normas y los requisitos técnicos para su operacion. Teniendo en
cuenta que el restaurante llevara a cabo sus labores comerciales en la Localidad de Usaquén,
este trdmite se debe realizar ante la Alcaldia Local de Usaquén, quien es la autoridad
competente para emitir dicha licencia. Para poder realizar la solicitud de este trdmite es
indispensable que se hayan realizado los anteriormente descritos, ya que son requisitos para

poder tener la licencia.

Concepto Sanitario del INVIMA

Este concepto es fundamental para ejecutar la operacién del restaurante de comida llanera,
ya que segun el sitio web del INVIMA se indica que:

La Autorizacion Sanitaria es un procedimiento administrativo mediante el cual el

INVIMA habilita a una persona natural o juridica responsable de un establecimiento

para ejercer las actividades de beneficio, desposte, desprese y acondicionamiento de

carne y productos carnicos comestibles bajo las condiciones sanitarias establecidas

en el Decreto 1500 de 2007, sus modificaciones y resoluciones reglamentarias.

(INVIMA, s. f.)

Por tanto, la emision de este concepto de forma favorable garantizard a nuestros
clientes y a las autoridades que el restaurante cumple con la seguridad alimentaria y legal
requerida, generando confianza sobre la calidad y seguridad de los alimentos que alli se

brindan, contribuyendo asi al fortalecimiento y prefactibilidad del restaurante.
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Patentes y propiedad intelectual

Para el restaurante de comida llanera es importante proteger su nombre y los elementos
distintivos del comercio, lo que le permitira tener autenticidad en sus productos y distinguirse
de los demas.

Por tal motivo, segun la Superintendencia de Industria y Comercio (s. f.):

La Patente es un privilegio que le otorga el Estado al inventor como reconocimiento

de la inversion y esfuerzos realizados por éste para lograr una solucidn técnica que le

aporte beneficios a la humanidad. Dicho privilegio consiste en el derecho a explotar

exclusivamente el invento por un tiempo determinado.

Este tramite se realiza ante la Superintendencia de Industria y Comercio, quien
verifica que la solicitud de registro cumpla con todos los requisitos exigidos por la norma.

Para la ejecucion del presente proyecto se tiene previsto registrar el nombre, los logos
y el slogan del restaurante. También se haréa el registro de secretos comerciales de las recetas,
postres, bebidas y nuevas técnicas que sean creadas. Esto le afiadira valor al negocio y
contribuird a la conquista de nuestros clientes y a la sostenibilidad del restaurante en el

tiempo.

Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)

Este programa debe ser implementado de manera obligatoria por todas las empresas en
nuestro pais.
El Ministerio del Trabajo comprometido con las politicas de proteccion de los
trabajadores colombianos y en desarrollo de las normas y convenios internacionales,
establecio el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), el
cual debe ser implementado por todos los empleadores y consiste en el desarrollo de
un proceso légico y por etapas, basado en la mejora continua, lo cual incluye la
politica, la organizacion, la planificacion, la aplicacidn, la evaluacién, la auditoria y
las acciones de mejora con el objetivo de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los
riesgos que puedan afectar la seguridad y la salud en los espacios laborales.

(Ministerio del Trabajo, s. f.)
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Este documento es aprobado por los socios del restaurante en el que se definen las
metas y objetivos relacionados con el SG-SST. Para ello, se realiza la contratacion de un
especialista en esta rama con el fin de que realice un estudio completo de los riesgos
relacionados con el entorno laboral, para minimizar los riesgos tomando medidas de control
y seguimiento. Esto con el fin de hacer el registro de la empresa ante el Ministerio del
Trabajo, garantizando el cumplimiento de las normas laborales y de seguridad.

Impuestos locales y nacionales

La creacion de cualquier negocio implica la declaracion y el pago de impuestos a nivel
nacional y distrital. A continuacion, relacionamos los impuestos nacionales y locales que

competen.

Impuestos locales

La responsabilidad tributaria del restaurante de comida llanera corresponde al Impuesto de
Industriay Comercio (ICA). Es un impuesto municipal cuya periodicidad puede ser mensual,
bimestral, trimestral o anual, dependiendo de los ingresos del negocio. Su base gravable
depende del ingreso bruto del establecimiento. En el sitio web de la Secretaria Distrital de
Hacienda de Bogota se proporciona informacion detallada sobre el ICA, en donde se indica
que:

[...] se genera por el ejercicio o la realizacion directa o indirecta de cualquier

actividad industrial, comercial o de servicios en jurisdiccion del Distrito Capital de

Bogota, ya sea que se cumpla de forma permanente u ocasional, en inmueble

determinado, con establecimiento de comercio o sin ello. (Secretaria Distrital de

Hacienda de Bogotj, s. f.)

De acuerdo con lo consultado la tarifa para restaurante oscila entre el 0,4 % al 0,7 %.

Tarifa que se tendré en cuenta para las proyecciones economicas del restaurante.
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Impuestos nacionales

Impuesto sobre la renta y complementarios

Este impuesto grava los ingresos obtenidos por el restaurante, cuyo célculo se realiza sobre
la utilidad neta obtenida durante el afio fiscal. Su tarifa es del 35 % durante el afio 2024 con
una periodicidad anual, con anticipos bimestrales o trimestrales sobre todo el afio, y estos
anticipos son deducidos del monto total a pagar a final del afio fiscal. El ente que realiza el
recaudo de este impuesto es la DIAN, quien autoriza reducir la base gravable por los
conceptos de costos y gastos operacionales, por contratacién de personal con algunas

caracteristicas y por la inversion en innovacion y tecnologia (DIAN, s. f.).

Impuesto al Valor Agregado (IVA)

El IVA es un impuesto del orden nacional en el que el restaurante debe aplicar su tarifa del
19 % sobre el precio de venta de los alimentos y bebidas que estan a la venta, asi como
cualquier otro servicio adicional que se realice. Este valor se debe cancelar de forma
anticipada, en este caso el restaurante lo hara cuatrimestralmente por ser una microempresa.
Se realizara deduccion del IVA pagado en la compra de los insumos, maquinarias y servicios
usados para la operacion del restaurante al estar relacionados con la operacion del restaurante
(DIAN, s. f.).

Retencion en la fuente

Segun la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales (s. f.),
el Gobierno nacional podra establecer retenciones en la fuente con el fin de facilitar,
acelerar y asegurar el recaudo del impuesto sobre la renta y sus complementarios, y
determinara los porcentajes tomando en cuenta la cuantia de los pagos o abonos y las
tarifas del impuesto vigentes, asi como los cambios legislativos que tengan incidencia

en dichas tarifas, las cuales seran tenidas como buena cuenta o anticipo.
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Ejecucion de contratos

En este apartado encontraremos aquellos contratos comerciales y civiles que se realizaran
para dar inicio y poner en operacion el restaurante, de tal forma que los socios inversionistas
y socios comerciales sientan la confianza de invertir y hacer transacciones, y asi garantizar

el éxito del negocio.

Contrato de obra civil

Para la adecuacion de algunos espacios del restaurante como la cocina, los bafios, el area de
servicio y el comedor, la instalacion de sistemas de ventilacion, los sistemas eléctricos y
sanitarios. Esto con el fin de cumplir con toda la normatividad de salud y seguridad en el
lugar, y para garantizar espacios agradables y seguros tanto para los clientes internos como

externos.

Contratos de compra de equipos

Para garantizar la apertura de restaurante, se debe realizar la compra de diferentes equipos
que permitiran llevar a cabo las actividades diarias. Tales como mesas, sillas y decoracion;
los hornos, la parrilla, equipos de refrigeracion y demas utensilios de cocina. Estos equipos
son fundamentales para la apertura del negocio; y, por tanto, para llevar a cabo estas compras
es importante realizar las transacciones teniendo confianza y garantia de los productos

adquiridos, porque se estan realizando enmarcadas en la ley.

Contratos de suministros y transporte

Para garantizar la operacion del restaurante es importante contar con ciertas alianzas
comerciales que nos permitan obtener los productos necesarios. Estos proveedores deben
estar legalmente constituidos y tener experiencia relacionada con el suministro de productos
en el sector gastrondmico. Esto con el fin de garantizar el correcto transporte, la manipulacion

y el almacenamiento de las carnes, las verduras, las bebidas y los productos complementarios.
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Por tanto, la firma de contratos de suministro y de transporte nos brinda la confianza de que
alli reposan de forma precisa detalles como los plazos de entrega, precios, condiciones de

pago, condiciones de calidad, penalidades por no conformidades y restricciones.

Contratos de asesorias y consultorias

Basados en la identificacion de los impactos ambientales para la creacion de un restaurante
de comida llanera en Usaquén, se determind la contratacion de un profesional encargado de
la elaboracion de un estudio de impacto ambiental completo antes de la apertura, y realizar
un curso de capacitacion del personal en practicas sostenibles y de manejo de residuos. Esto
con el fin de efectuar una gestion adecuada desde el inicio del proyecto para prevenir los

posibles impactos ambientales del restaurante.

Contratos laborales

Uno de los recursos mas importantes del restaurante es el capital humano, por ello, una de
las responsabilidades como empleadores es garantizar que los derechos de los empleados
sean cumplidos. Por tanto, los trabajadores contaran con contratos laborales a término
indefinido, permitiendo que ellos tengan la tranquilidad al ejercer sus labores, ya que este
contrato no tiene una fecha de finalizacion establecida. Adicionalmente, estos contratos
incluiran beneficios adicionales como programas de capacitacion continua, oportunidades de
ascenso, salario emocional y un clima laboral confiable y respetuoso. Consideramos que
fortalecer el equipo de trabajo por medio de la motivacion redundaré en una buena estrategia

de retencidn de personal y en un mejor servicio para los clientes.
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NORMATIVIDAD

A continuacién, se describe la normatividad legal requerida para garantizar la creacion y
apertura del restaurante de comida Ilanera en la ciudad de Bogota, garantizando la legalidad
del restaurante, fortaleciendo su reputacion y sostenibilidad en el tiempo.

Tipo de sociedad: como ya se menciond, juridicamente el restaurante serd una
S.A.S.; la cual esta regulada por los articulos 260 y 291 del Cddigo de Comercio a cargo de
la Superintendencia de Sociedades en Colombia.

Plan de Ordenamiento Territorial Bogota Reverdece 2022-2035: requerido para
el trdmite de las licencias y permisos relacionadas con el uso del suelo.

Resolucion 2674 de 2013: esta resolucion es la encargada de regular las condiciones
sanitarias para los establecimientos comerciales que estan relacionados con la manipulacién
de alimentos.

Norma Técnica Colombiana NTC 4528 y Decreto 1077 de 2015: aqui estan
establecidos los requisitos técnicos contra la prevencion de incendios y también las medidas
de seguridad que deben tener los establecimientos comerciales para recibir el certificado de
conformidad del Cuerpo de Bomberos.

Decreto Nacional 1072 de 2015, Decreto Distrital 364 de 2013 y Resolucion 02830
de 2015 de la Secretaria Distrital de Gobierno: en esta normatividad se describe la
regulacidn especifica para que los restaurantes obtengan la licencia de funcionamiento en la
ciudad de Bogota.

Resolucion 2674 de 2013: esta resolucion es del Ministerio de Salud, el cual indica
las condiciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos comerciales que manipulan
alimentos.

Ley 9 de 1979 y Decreto 3075 de 1997: esta normatividad establece la regulacion de
salud publica y sanitaria de alimentos y bebidas, establecidos por el Ministerio de Salud y
Proteccion social.

Ley 1010 de 2006 del Codigo Sustantivo del Trabajo: aqui esta depositada toda la
normatividad laboral del pais, incluyendo los derechos y deberes de los trabajadores y de los
empleadores, las condiciones laborales y las caracteristicas legales para la vinculacion

laboral.
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Ley 100 de 1993: esta relacionada con el sistema de seguridad social del pais, y la
obligatoriedad por parte de los empleadores de vincular a los empleados a este sistema.

El cumplir con toda la normatividad del pais es fundamental para la puesta en marcha
y ejecucion del proyecto. Por tanto, el compromiso por parte del restaurante de comida
Ilanera esta orientado a cumplir con la regulacion legal establecida, de tal forma que se

asegurara su seguimiento y cumplimiento en todos sus procesos.
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ESTUDIO FINANCIERO

El presente estudio se realizd con la informacién recolectada de los andlisis del entorno,
mercado, técnico, ambiental, legal y organizacional, que permitieron la elaboracion del flujo
de caja de: la operacion de la inversién, del proyecto, de la financiacion y del inversionista,
considerando los primeros diez afios de funcionamiento.

Lo que nos permitio obtener el resultado de los célculos de la VPN, la TIR, el PRI
para la toma de decisiones. Para la inversion inicial del proyecto se estimd necesario un
recurso monetario por valor de $1.216.595.600 COP del cual el 75 % de esta inversion seré
obtenida por medio de financiacién bancaria por un valor de $912.446.700. Por tanto, los
socios deberan realizar un aporte de capital por valor de $304.148.900 para vincularse al
proyecto.

El célculo proyectado mediante financiacion se realiz6 a un plazo de diez afios con

una tasa del 12 % EA tal como se indica en la siguiente imagen.

Tabla 9. Calculo de financiacién a 10 afios

Aporte del socio

Fuente: Elaboracion propia.

INVERSION INICIAL $ 1.216.595.600,00 $ 304.148.500,00

75% DE LA INVERSION INICIAL ~ $  912.446.700,00

PLAZO 10 ANOS

TASA 12,00% EA

PERIODO CUOTA ABONO INTERES SALDO FINAL  ESCUDOS FISCALES  FLUJO DE CAJA
0 $ 912.446.700,00 § 912.446.700,00
1 $161.488.616,54 $51.995.012,54 $109.493.604,00 5 B860.451.687,46 $ 36.132.889,32 -§ 125.355.727,22
2 $161.488.616,54 $58.234.414,04 $103.254.202,50 $ 802.217.273,42 § 34.073.886,82 -§ 127.414,729,72
3 $161.488.616,54 $65.222.543,73 S 96.266.072,81 $ 736.994.729,69 $ 31.767.804,03 -$ 129.720.812,51
4 $161.488.616,54 §73.049.248,98 § 88.439.367,56 $ 663.945.480,71 § 29.184.991,30 -§ 132.303.625,24
5 $161.488.616,54 $81.815.158,85 $ 79.673.457,68 $ 582.130.321,85 § 26.292.241,04 -5 135.196.375,50
6 $161.488.616,54 $91.632.977,92 § 69.855.638,62 S 490.497.343,94 § 23.052.360,75 -§ 138.436.255,79
7 $161.488.616,54  $102.628.935,27 § 58.859.681,27 5 387.868.408,67 § 19.423.694,82 -$ 142.064.921,72
8 $161.488.616,54  $114,944,407,50 § 46.544,209,04 $ 272.924.001,17 § 15.359.588,98 -§ 146.129.027,56
g $161.488.616,54  $128.737.736,40 $ 32.750.880,14 5 144.186.264,77 $ 10.807.790,45 -$ 150.580.826,09
10 $161.488.616,54  $144,186.264,77 § 17.302.351,77 § 0,00 § 5.708.776,08 -§ 155.778.240,46

TIR 8,0400%

Como se observa, se espera que la amortizacion de la deuda para el afio diez sea
saldada mediante un pago periddico anual por valor de $161.488.616,54, destinado al abono
a capital y a los intereses de la obligacion.
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Ingresos

Los ingresos del proyecto seran producto de la venta de comida Ilanera cuyo valor optimo se

obtuvo previo estudio de mercado cuyo valor por plato es de $40.800. Teniendo proyectado

funcionar desde el dia miércoles a domingo y lunes festivos (5 dias) con un promedio de

ventas diarias esperado de 200 platos. Contando con ingreso anual de $1.958.400.000 COP.

Tabla 10. Total de ingresos

ANO 1
Demanda AB000
Precio 5 40.800,00

TOTAL INGRESOS
Fuente: Elaboracion propia.

S 1.958.400.000,00

Cuyo flujo de caja de la operacién se estimd con un crecimiento del 20 % en la

demanda, teniendo en cuenta el aumento del IPC.

Los egresos del proyecto se determinaron teniendo en cuenta los costos asociados a

los costos fijos del restaurante y los costos variables, los cuales fueron determinados por

medio del estudio técnico para la inversion a realizarse en el afio 0.

En los costos fijos estdn aquellos costos asociados al funcionamiento del restaurante

independientemente de las ventas de este, y los costos variables estan determinados a la

necesidad generada por el restaurante.
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Graéfico 45. Flujo de fondos
FLUJO DE FONDOS

TOTAL INGRESOS

TOTALCOSTOS FUOS

COSTOS

TOTALCOSTOS VARIABLES

Fuente: Elaboracion propia.

Del anterior grafico podemos identificar los ingresos recibidos proyectados por la
venta de la produccidn del restaurante, los costos que se causen y se pagan en los periodos
determinados por el funcionamiento del proyecto, los costos variables que este requiere en el

tiempo de proyeccion del proyecto a diez afios.

Flujos de caja del proyecto

En la siguiente tabla se encuentra la proyeccion de los ingresos, donde se estipula las ventas
estimadas desde el afio 0 hasta el afio 10, con un incremento del 20 % de ventas anuales;
igualmente, se determina la fuente de ingresos a partir de las comidas, las bebidas y los
eventos especiales que se pueden dar.

Del mismo modo, se observan los flujos de caja del proyecto, de la financiacién y del
inversionista, donde arrojan a partir del afio 3 valores positivos para la prefactibilidad del

proyecto.
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Tabla 11. Flujos de la caja del proyecto, de la financiacion y del inversionista

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO
afD | 0| 1 2| 3 4| 5
FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO -$ 1216.595.600.00 -$  33.61.126.72 ¢ 109.523.65557 ¢ 333090.29545 ¢ 596.178.442.15 ¢  973.432.790.17
i S IOBSS A -2 5T # FROHALTI # DEEN | 8 FEER 2065 & S5 5EE .54
FC Acumulads -4 121653560000 |4 118600519306 |- 127964243766 |4 152225263392 |- 1921560.929.60 |-¢ 251.383.045.24 |-
FLUJO DE CAJA DELA FINANCIACION
aND | 0] 1] 2| 3] 4| 5
CREOITO) $ 912.446.700,00 =% 125.355.727.22 -4 BIANTIT2 4 1ATAELE 132.303.625.24 -% 135.136.575.50 |-
FLUJODECAJADELAFINANCIACION ~ $ 912.446.700,00 -$ 125.355.727.22 ¢ 127.414.729,72 ¢ 129.720.81251 -$ 132.303.625.24 -¢  135.196.375.50 |-
FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA
L] 0] 1] 2 3 4] 5
FLUJO DE CAJADEL INVERSIONISTA  -$  304.148.900,00 -¢  159.166.853.94 -¢  17.891.074.14 ¢ 203.369.482.94 ¢ 463.874.816.90 ¢  830.236.414.67
FL il [+ 04 WZ 00681  IHB4ITEES |4 RSICITRER| ¥ IPRESFOERIR] 4 ZIGSSRFIRET| ¥ FESBIRHAZET
FC Acumulads [-% 304.146.900,00 |-$ 169.304.564,35 |-$ BEAEIEITI [ ZE01Z2TIAZ |8 519.080.450,18 [-% 564.699.992,78 |-
6 7 8 3 10
$ 1.433.494.761.51 | § 706292242545 | $ 284553289775 | ¢ 3.881967.310.21 | $ d42.424.051.829.48
¥ R FET RIEF| & ROERFTRERLEF | [kl PETE LSRR NS | & 1o STEEHE P
-¥ 3.297.150.805.62 |-% 4.320.123.430.31 |-% 5.596.643.775.03 |-% 7207344415 |-% 22.747.5584.558,53
6 7 8 3 10
-¥ 138.436.255.79 | -% 142,084,921 72 | -% 146.129.027.56 | -% 150.680.526,03 | -% 155.775.540.46
-3 136.436.255.79 |-% 142.064.921,72 |-% 146.129.027.56 |-% 150.6580.6826,09 |-$ 155.778.640.46
6 7 8 3 10
3 1.295.058.505.72 | # 1.920.857503.73 | ¢ 269940387019 | ¢ 3.731286.484.12 | ¢ 42 ?68.272.989.03
[ IEFIFTIETE | ¥ FOLEGE 20557 | & FEIZZFELAT | # FIEEIE L 7Y | # SOSE ISR IS0 TR
- 1363.717.303.64 [-% 1965.3683.592.61 |-% 2.661.705.634.06 |- 3.520.546.174.73 |-# 1.570.905.425.12

Fuente: Elaboracion propia.

Anadlisis de resultados criterios financieros

Con los resultados obtenidos en el flujo de caja, se realizo el calculo de los criterios

financieros del proyecto y del inversionista, los cuales se consideran como positivos para lo

esperado del proyecto.
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Tabla 12. Criterios financieros del proyecto y el inversionista

TIO 18,037%

WACC 10,5394%
CRITERIOS DE EVALUACION |
[INDICADORES PROYECTO INVERSIONISTA
YPN $20.314.333.35653 | ¥ 10,962 607.625,12
TIR s [ 6,935
PRI ¥ 4,22 [3.60
YP Ingresos % 21.561.576.365,37 | # 11.414.441.75335,53
VP Egresos -% 1247.153.006.54 [-% 451.8354.1658,27
Relacion BIC 1728822173 252624531

Fuente: Elaboracion propia.

La VPN calculada del proyecto y del inversionista es favorable, generando una
rentabilidad de $20.314.393.358,53, ganancias mayores a la inversion, haciendo que este
proyecto de prefactibilidad sea viable. Ahora, para el inversionista, se obtuvo un VPN por
valor de $10.962.607.625,12, valor atractivo porque su retorno de capital es mayor a su
inversion inicial.

Se observa que la TIR del inversionista es mayor que la TIR del proyecto, indicando
que la rentabilidad esperada es mayor. También es mayor a la TIO y al WACC, lo que indica
que el restaurante genera retorno de capital mayor al costo y que el proyecto tiene un retorno
mayor al esperado haciéndolo atractivo para el inversionista.

El periodo de recuperacion de la inversion del proyecto se considera favorable dado
que se da en un tiempo menor a la mitad del periodo del anélisis de proyeccion, que es diez
afios, siendo menor el tiempo de recuperacidn de su inversion para el inversionista con un

periodo de 3 afios y seis meses y de 4 afios y 2 meses para el proyecto.

Tabla 13. Resumen de los criterios financieros

VP Ingresos S 21.561.576.365,37 | S 11.414.441.793,39
VP Egresos -S 1.247.183.006,84 |-$ 451.834.168,27
Relacion B/C 17,28822173 25,26245821

Fuente: Elaboracion propia.
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La relacion costo-beneficio es favorable tanto para el inversionista como para el

proyecto, dado que los ingresos son mayores que los egresos de acuerdo con lo obtenido en

el flujo de caja realizado por los diez afos recuperando la inversion realizada.

Analisis de riesgos

Se desarrollé un anélisis de los posibles eventos que pudieran afectar el proyecto de

prefactibilidad tomando como referencia los seis aspectos del analisis PESTEL, asi como los

factores de riesgo identificados desde lo politico, econdmico, social, tecnolégico, ecoldgico

y legal. Los riesgos identificados se clasificaron y se identificaron con una descripcion, como

se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 14. Matriz de identificacion de riesgos

Fuente: Elaboracion propia.

Tipo de Riesgo del
ID D P o8 Impacto N Estrategia de Respuesta Tipo de Accién
riesgo
Interno Externo (Px1)
1 Cambios de goblerr‘ws, X 3 19 Contar con a?oyo .ex.ternoen MITIGACION
del gobierno asesoria juridica
Aumento de las tasas de Contar con un profesional en
2 interés,. tasa de empleo t.iel X 4 19 impuestos y finanzas p?fa estaral MITIGACION
sector, inflacion, regulaciones tando del comportamiento del
bancarias sector
Existe la posibilidad del
Rebrote de la Pandemiay/o -
N Exigir que la empresa contratante
virus en las zonas, de los estudios vincule personal
3 |provocando reatrasos y sobre X 5 15 e P MITIGACION
e vacunado y fascilite implementos
costos en la ejecucion de los de bio seguridad
estudios de factibilidad del gundac.
proyecto
Ingreso de cadenas de
randes superficies que Contar con el presupuesto para
4 8 . P . a X 3 3 BAJO garantizar los pagos de impuestos ASUMIR
manejen los mismos
. que se generen en el proyecto
productos a menor precio
No uso de las TIC's para Socializar con la comunidad el
5 3 N X 4 8 MEDIO alcance del proyecto y crear ASUMIR
aumentar la fuerza comercial =
participacion de ellos en este
Los factores politicos pueden
afectar los cambios en el POT Vincular a los gremios politicos de
en el uso del suelo municipal, la zona, para que apoyen el
6 . X 4 8 MEDIO . ASUMIR
lo que puede ocasionar la proyecto en pro de la generacion
no aprobacién de la de oportunidades y empleo
localizacion escogida
Que el estudio de mercado
no permita la identificacion Verificacion de la informacién
7 |adecuada de la competenciay X 4 8 MEDIO entregada y comparacién con ASUMIR
afecte la planeacién y flujo de datos veridicos
caja del proyecto
Mala proyeccién de la i . iz
; i Revisién de lainformacién
capacidad de produccion L,
X 3 entregada y verificacién de los
8 |puede ocurrir un calculo X 4 12 TRANSFERIR
" . . volumenes de venta de los
equivocado del flujo de caja
vendedores locales
del proyecto.
Contaminacion de los Dar cumplimiento a las
9 |recursos naturales como agua X 4 4 MEDIO N P N TRANSFERIR
autoridades ambientales
y el suelo
Debido afallas en el estudio
de mercado puede ocasionar
A P . Exigir una garantia de calidad al
que no se identifiquen los roveedor de los estudios, que
10 [proveedoresde los insumos X 4 16 P . . 9 . MITIGAR
P cubra la calidad de la informacion
mas econémicos para el
entregada.
proyeto afectando la
esperada.
" : Estar realizando estudios de
Cambios en la preferencia de N y .
1 | . X 3 6 preferencias de alimentacion por MITIGAR
alimentacion . h .
medio del sector alimenticio
Falta de productos con Contar con gran variedad de
12 [certificacion de calidad para X 5 15 proveedores en la ciudad o nivel ASUMIR
su consumo nacional
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Después se realiz6 una clasificacion de los tipos de riesgos, donde, dependiendo del
aspecto, se identifica si es interno y externo. A continuacién, se procede a determinar las
probabilidades de ocurrencia y los impactos probables usando una escala de 1 a 5 para cada
uno de los aspectos identificados en la tabla anterior. Dadas las anteriores condiciones, se
realiza una clasificacion de la probabilidad y el impacto con el fin de cualificar los riesgos y

ubicarlos en un mapa de calor, como se observa en la siguiente tabla.

Tabla 15. Mapa de calor

MATRIZ DE RIESGO - MAPA DE CALOR
IMPACTO L Menor Significativo Mayor Severo
Insignificante 1
PROBABILIDAD 2 3 4 5
R
are 1 2 3 4 5
1
Poco probable 5
2
Moderado 3
3
Probable
4
4
Casi seguro 5
5

VALORACION DEL RIESGO

Fuente: Elaboracion propia.

El mapa de calor es una matriz de correlacion que busca representar los riesgos en
funcion de su probabilidad de ocurrencia e impacto probable. Muestra en rojo los eventos
que deben ser tratados con severidad alta y urgencia, y en verde los de baja severidad;
igualmente, se determinan los riesgos de nivel medio y regular, donde, al realizar la
multiplicacién de la probabilidad con el impacto, nos genera una valoracion del riesgo de 1
a 25. Con esta valoracion se determinan las estrategias de respuesta para controlar el riesgo
y, por ultimo, se determina el tipo de accion a tomar por el riesgo identificado donde se puede

asumir, mitigar o transferir.
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que la aplicacion de la metodologia ONUDI nos permitio realizar el
estudio de prefactibilidad, gracias al analisis del sector y los estudios técnico, social,
ambiental, organizacional, legal y financiero desarrollados; donde se pudo obtener
informacion relevante para la toma de decisiones por medio de la informacion recolectada,
la cual nos gener6 una estructura organizada y coherente del proyecto para su
implementacion.

Para la creacion del restaurante de gastronomia llanera se realizd un estudio de
mercados encaminado a la elaboracién de un plan de accion teniendo en cuenta los resultados
arrojados en la encuesta, la cual determind los gustos de las personas y la favorabilidad de
un restaurante tematico que cuente con caracteristicas que les permitan tener cierto confort a
la hora de comer, observando una tendencia positiva de los estratos sociales 4, 5y 6
especialmente aquellos ubicados en la zona norte de la ciudad considerando que sus ingresos
es alto. Por su parte, el PESTEL fue importante para la realizacion de los estudios financiero
y los estudios de riesgos, los cuales son estudios de gran importancia para determinar la
prefactibilidad del proyecto. Y el estudio de mercado nos permitié identificar la aceptacion
del restaurante, realizar la estimacion de los costos de operatividad y también determinar el
precio de nuestros productos, haciendo favorable la operacion del restaurante de comida
llanera.

Se considera que este estudio de prefactibidad puede generar la posible decision de
un inversionista con la apertura del restaurante de comida llanera teniendo en cuenta los
resultados del analisis financiero, ya que el VPN es favorable y ofrece una rentabilidad
atractiva para los inversionistas, igualmente la relacion del costo-beneficio del proyecto, la
cual estaen un 17,28 %, lo que hace que sea atractivo para el inversionista. Los inversionistas
del restaurante tendrén la recuperaciéon de su capital y obtendran una recuperacion de su
inversion después del tercer afio, segun las proyecciones realizadas.

El desarrollo del estudio de prefactibilidad de este proyecto es una guia para la
implementacién en la factibilidad de la puesta en marcha de un restaurante Ilanero en la

ciudad de Bogotd, teniendo en cuenta que hay un analisis previo de los costos y riesgos
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asociados a tipo de negocio y que los resultados obtenidos del analisis financiero muestran

una favorabilidad en su ejecucidn.
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ANEXO 1

Preguntas relacionadas

¢ Qué edad tienes?

¢, Cudl es su género?
Femenino
Masculino
Prefiero no contestar

Otro: ;cual?

¢ Su estado civil es?
Casado
Unién libre

Soltero

¢ Tienes hijos?
Si, ¢Cuantos hijos tienes?
No

¢A que estrato social pertenece?

1203456

¢A cuantos salarios minimos equivalen sus ingresos? (1 SMLV equivale a

$1.300.000)
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¢ Ha escuchado sobre la comida tipica llanera?
Si
No

¢Ha probado la comida tipica llanera?
Si

No - ¢Por qué no probaria la comida tipica llanera?

¢Probaria la comida tipica llanera?
Si
No

¢Por qué probaria la comida tipica llanera?

¢En qué localidad de la ciudad vive?

¢ Qué tan importante es para usted la ubicacion de un restaurante?
Muy importante

Importante

Poco importante

Indiferente

¢Cuénto tiempo gasta desde su vivienda, para ir a los restaurantes que usted
frecuenta?

10 a 20 minutos

20 a 40 minutos

40 a 60 minutos

Mas de 60 minutos

¢Es de su preferencia visitar restaurantes en el norte de la ciudad?
Si. ¢Con qué frecuencia al mes asiste al restaurante en el norte de la ciudad?

1 vez al mes
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2 veces al mes
3 veces al mes
Mas de 4 veces al mes

En ocasiones especiales ()

No. ¢Por qué no es de su preferencia visitar restaurantes en el norte de la ciudad?

¢ Le parece ideal la ubicacion de un restaurante de comida llanera en la calle 119 con
carrera 6 (Usaquén)?

Si. ¢Con qué frecuencia en el mes considera que puede visitar el restaurante?

1 vez al mes

2 veces al mes

3 veces al mes

Mas de 4 veces al mes

En ocasiones especiales (__ )

No.;Por qué no le parece ideal la ubicacion de un restaurante de comida llanera en la

calle 119 con carrera 6 (Usaquen)?

¢A queé precio considera que el plato de comida llanera que es tan caro que no

consideraria comprarlo?

¢A qué precio considera que el plato de comida llanera comienza a ser caro, de

modo que tendria que pensar si comprarlo?

¢A qué valor consideraria que el plato de comida llanera es una ganga, por el

precio?

¢A qué precio considera que el plato de comida llanera tiene un costo tan bajo,

gue sentiria que la calidad del producto no podria ser muy buena?
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¢Frecuenta algun restaurante que ofrezca la comida llanera?
Si (_) ¢Cual restaurante frecuenta de comida llanera?
* ;Donde esta ubicado el restaurante que frecuenta de comida Illanera?
* ;Con quién frecuenta ir al restaurante llanero?:
¢familia (__ ) amigos (___ ) comparieros de trabajo (__) otros (__ ) -
quienes?
*La cantidad de personas que normalmente lo acomparian son:
Usted solo (__ ) dos a cuatro personas (___)de4 a6 (___) mas
de6 ()
*Con qué frecuencia lo vista en el mes?
1vez (__)2veces () 3veces () mas de 4 veces al mes (__) en ocasiones
especiales (__)
*El precio que manejan por plato de comida llanera es?:
$ 20.000 a $30.000 (__) $30.000 a $40.000 (__) $40.000 a $50.000 (__) mas
de $50.000 ()
*:Qué es lo que mas le gusta del restaurante que frecuenta?
¢Si (L) que es lo que mas le gusta del restaurante?
¢no (_) ¢Por qué no frecuenta algun restaurante que ofrezca

la comida llanera?

* ¢Cual servicio adicional espera encontrar al visitar un restaurante de comida
llanera? (seleccion maltiple)

Parqueadero

Zona infantil

Bar

Pet friendly

Venta de artesanias llaneras

Show o espectaculo gratuito llanero

Otra. ¢Cual?

135



* Marque con una X que tan importante es para usted los siguientes atributos que

debe tener un restaurante de comida tipica llanera:

1.Precio: (1 -2 -3 -4 -5 )

2. Presentacion: (1_-2 -3 -4 -5 )
3.Cantidad: (1 -2 -3 -4 -5 )
4.Calidad: (1_-2 -3 -4 -5 )

5 8abor: (1_-2 -3 -4 -5 )

* ¢Para usted es importante que el restaurante de comida llanera tenga el
ambiente referente a la comida que se sirve?
Si()
* Margue con una X que tan importante es para usted los siguientes
aspectos que debe tener un restaurante de comida tipica llanera:
1. Musica: (1 _-2 -3 -4 -5 )
2. Presentacion grupo folclérico: (1 -2 -3 -4 -5 )
3. Decoracion: (1_-2 -3 -4 -5 )
4. Atuendo del personal: (1 -2 -3 -4 -5 )
5. Otro (_) cual?
No (_ ) ¢Por qué para usted no es importante que el restaurante de comida llanera

tenga el ambiente referente a la comida que se sirve?

Fuente: Elaboracion propia.
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